Tiitk Mutfagina Ozgii Yiyecek ve
Icecekler, Hazirlama Pisirme
Yontemleri ve Kullanilan Arag-
Gerecler , Sofra Diizeni






* Turk Muttagi denildiginde, yiyecek ve icecekler, bu
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arac ve
gerecler anlasiimaktadir.

* Bir milletin medeniyet seviyesini anlayabilmek icin evinde
kullandig1 arac ve gereclere bakmak yeterli olacaktir.




* VII. yuzyildan itibaren insanlarin yasadiklart
yerlerde yemekte kullanilan arac¢ gerecler icin
ayrt bir alant mutfak olarak kullanmaya
basladiklart gorilmektedir.

* Beslenme konusunda antik yazarlarin ve
yazitlarin verdigi bilgiler | arkeolojik veriler
ile desteklenmekte ve tamamlanmaktadir,




Eski Turklerde mutfaklar, evin disinda avluda veya alt katlarda
yer almaktaydi. Anadolu’nun bircok yerinde hala bu tip eski
mutfaklar kullanilmaktadir. Yorelere ve bolgelere gore mutfak
tipleri degisiklik degisiklik gostermektedir. Bu ytzden tek bir
mutfaktan bahsetmek dogru degildir.




* Eski Turklerin ginuimuze kadar gelebilen ara¢ gerecler
arasinda yer alan tandirin kullanimi ve mutfak alant icinde
yerlestirilmest bile yorelere gore tarklilik gostermektedir. Bazi
yorelerde mutfak icinde, bazi yerlerde 1se tandir odasi, tandir
evi denilen ayri bir bolumde yer almaktadir.




* Tandir yere gomulmus , comlek biciminde , Gav denilen

yaglt , killi kirmizi topraktan hazirlanan camur ile yuksek

1stya dayanikli olan tand

ir taslarinun orulmest ile yapilan

firin olarak tanimlanabi

e




Tandir; kuicuik, orta ve buyuk olmak tzere lg cesittir.
Kiuctk tandir daha ¢cok ocak olarak kullanilir | ekmek pisirilmez.

Orta tandir ise en stk kullanilan cesididir. Bu tandirda ekmek pisirildigt gibi
diger isler icin de kullanilir.

Buytk tandir ise iki sira lavas ekmegt alabilecek buytkliktedir. Genelde
kalabalik ailenin tercih ettigi bir ¢esittir. Buyuk tandirin kullanildig: yerlerde
cogunlukla kucuk veya orta tandir da bulundurulmaktadir.




* Kuzine, altinda odun atesin yakilabilecegi , uizerinde firin ve ytizeyde ocak yeri
bulunan basit ocakli bir firindi.

* Yakilan odunun veya komurin dumani boru araciligi ile bacaya verilir. Kapali

sistem olarak hem pisirme hem de 1sitnma araci olarak kullanildigindan ,
tandira gore enerji yonunden daha ekonomiktir.




* Eski Turk Mutfagi’nda modern mutfak dolaplar: yerine arag
gerecleri (kaplart) koymak icin ‘terek’ raflar kullanilmakta |
bakirdan yapilmis kalaylanmis, tabak ve tencereler , tahta kasiklar |
toprak tencereler , mangallar, ibrikler mutfagin vazgecilmez arac
gereclert arasinda yer almaktadir.




* Guveg, sirli toprak kaplar arasinda yer almaktadir., ancak
gunumuzde oldukca kullanimi azdir.

* Paslanmaz celikten yapilmis tencereler ve tavalar daha cok tercih
edilmeye baslanmistr.




* Bunun yaninda kalayli bakir tencere ve tavalar hala kullanilmaktadir.

* Son yillarda teflon tencere ve tavalarin da kullanimi artmistir.




* Sac, genelde tzerinde yutka (ekmek) yapmak icin
kullanilir. Ayrica tek kat acilmis borek (sac boregi),
etli ekmek, gozleme, pide ve katmer yapmak icin de
kullanilmaktadir. Sacin 1¢ yuzeyt sac kebabt

yapiminda da kullanilit.




Ceviz, susam ve sarimsak ezmek icin havan kullanilmaktadir. Findik, ufak el
degirmeninde cekilmektedir.

Ancak son donemde elektrikli karistiricilar, sebze dograyicilar mutfaklarda
daha cok kullanilmaya baglamistir.




Guidalarin saklanmasinda, tahtadan yapilmis sandik ve kutular | sitlt topraktan yapilmis
kupler , cam kavanozlar , bez torbalar , plastik bidon ve kaplar kullanilmaktadir.

Siniler masa yerine kullanilmaktadir.

Kirsal kesimde sini tizerinde yemek yeme aliskanligt devam etmektedir. Sini tizerine
herkes icin bir kasik konulmakta tek bir tabaktan herkes yemegini yemektedir. Sehirde
ise bu aliskanlik neredeyse yok olmu§ durumdadir. Artik yemeklerin masaya servis
edilmesi ve tiketilmesi aliskanligt yerlesmistir.



Sazlardan, ince aga¢ dallarindan yapilmis sepet ve seleler meyve ve sebzelerin
tasinmasinda , kurutulmus sebze ve meyvelerin muhafaza edilmesinde
kullanilmaktadi.

Turkiye’de yerel muttfaklarin 6zgun etkilerini icinde barindiran kokli ve cok
yonli bir mutfak kultirtu yasamaktadir.



Ogiinler:Tiirk Mutfagi’nda kahvaltinin 6nemi biyiiktiir ve ok
/ cesit bulunmaktadir. Kirsal kesimlerde genelde 6ncelikle ¢corba
icilir daha sonra kahvaltiliklarla beraber cay icilir.

Sofralar: ki sofra sekli vardir. Bunlardan biri sofra digeri ise masadir. Alisagelmis yer
sofralarinda yemek yeme aliskanligi devam etmekle beraber masada da yemek
yenmektedir. Normal 6guin, toren sofralart ve ziyafet sofralart kendi aralarinda ,
kullanilan malzeme ve sunulan yemekler acisindan farklilik gosterir. Normal 6gtin ve ve
toren sofralarinda sofra adaplari kullanilmaktadir. Sofaraya evin buytikleri oturmadan

§ oturmamak, o yemege baslamadan baslamamak , yemek yerken konusmamak gibi
kurallara uyulur.




Mutfak: Evlerde bir oda mutfak i¢in ayrilir. Mutfakta ocak ve
genellikle firin bulunur. Kiler kislik yiyeceklerin ve mutfakta
gunluk kullanima fazla gelen malzemenin saklandigt mekandir.
Hemen her evde bulunmakta olup , mutfakla iliskili bir yerde
konumlandirilmaktadir. Kilerde malzemeler raflara dizilerek |
buyuk sandiklara, cuvallara konularak, iplere dizilip duvara asilarak
saklanir.

Ozel giin ve torenler: Ozel giin yemekleri cok
= cesitli ve onemlidir. Hayatimizin 6nemli anlarini
" olusturan zamanlarda, cok cesitli yemekler ikram
i edﬂmek uzere haz1rlanmaktad1r Bu ikramlar




* Turk mutfaginda bulunan yemeklers ;
* corbalar,

* et yemekler

* etli sebze yemekler1

* diger sebze yemekler:

* etli kurubaklagil yemekleri ,
* zeytinyagl yemekler,

* pilavlar,

* borekler,

° salatalar,

° tatlilar,

oibi cok cesitli sekillerde siniflandirmak minkiindir.




1.BUYUK PARCA ET YEMEKLERI ‘ 2.KUCUK PARCA ET YEMEKLERI

B.KOFTELER

C. TAVUKLAR /HINDI

D. BAL\KLAR

$

E. ETLI KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

F ETLiiLMALAR/ SARMALAR

G.ETLi SEBZE YEMEKLERI



BIRINCI KAP YEMEKILER

.ET YEMEKLERI

AN N NN YR

B.PARCA ET YEMEKLERI
Kuzu /Koyun Haglama
Kuzu/Koyun Kapama
Firinda Koyun
Sogis Et
Rosto
Islim Kebabi1

B.PARCA ET YEMEKLERI
v" Yesil Soganli Et

v Elbasan Tava

v' Sehriyeli Giiveg

v’ Ankara Tava

v' Incik Yahnisi

v" Koyun Kol Sarma




BIRINCI KAP YEMEKILER

A.ET YEMEKLERI

K.PARCA ET YEMEKLERI
v Bahgevan Kebabi1
v' Tas Kebap
v Orman Kebap
v' Ciftlik Kebap
v' Patlican Kebap
v Coban Kavurma
v Macar Gulag

K.PARCA ET YEMEKLERI
v Bugu Kebab1
v Cop Kebabi
v' Kagit Kebabi
v' Tandir Kebab1
v Oruk Kebab1
v’ Sag¢ Kavurma




BIRINCI KAP YEMEKILER

A ET YEMEKLERI
B.Kofteler
B.Kofteler
v' Kadinbudu Koéfte )
e v’ Izgara Kofte
v' Dalyan Kofte =
, v’ Sis Kofte
v' Firin Kofte .
N v' Kayseri Koftesi
v' Izmir Kofte 3
R v’ Patlicanli Kéfte
v’ Tepsi Kofte T
. s mra v’ Sini Kéftesi
v' Terbiyeli Kofte S
v Ciftlik Kofte S e

v' Ali Paga Koftesi
v’ Harput Koftesi




BIRINCI KAP YEMEKILER

A.ET YEMEKLERI

C. TAVUK-HINDI
v Kievski
v Haglama Tavuk
v" Tavuk Dolma
v Tavuk Roti
v' Sebzeli Pili¢
v Tavuk Yahni

C.TAVUK -HINDI
v' Tavuk Izgara
v’ Tavuk Sig
v' Tavuk Kofte
v’ Sinitsel
v' Pili¢ Topkap1




BIRINCI KAP YEMEKILER

D. BALIKLAR
v' Firinda Balik
v' Balik Bugulama
v' Balik Izgara
v' Balik Tava




BIRINCI KAP YEMEKILER

ETLI KURUBAKLAGIL YEMEKLERI
v' Etli Kuru Fasulye
v" Etli Nohut
v Kiy. Yesil Mercimek




BIRINCI KAP YEMEKILER

F. ETLI DOLMA VE SARMALAR
v" Biber Dolma
v' Kabak Dolma
v Patlican Dolma
v' Karigsik Dolma
v' Domates Dolma

EETLI DOLMALAR ve SARMALAR
v' Kereviz Dolma
v' Sogan Dolma
v" Yaprak Sarma
v' Lahana Sarma
v' Pazi1 Sarma




BIRINCI KAP YEMEKILER

DN NI NI N NI NI N N N NN

G. ETLi SEBZE YEMEKLERI
Sebzeli Giiveg
Hiinkar Begendi
Etli Bamya
Etli Taze Fasulye
Kabak Musakka
Karnabahar Musakka
Patlican Musakka
Karniyarik
Etli Turlt
Kiymali Semizotu
Kiymal1 Patates

AN N NI N N N N N NN

G.ETLI SEBZE YEMEKLERI
Sebze Ogreten
Kabak Ogreten
Karnabahar Ogreten
Patates Oturtma
Kiymali Kapuska
Kiymal1 Bezelye
Terbiyeli Etli Pirasa
Yumurtali Ispanak
Kiymali Ispanak
Terbiyeli Etli Kereviz




1.TANELI CORBALAR

1. Z.Y SEBZE YEMEKLERI

$

B.PILAVLAR

C. RNALAR

D. BOREKLER

$

E. ZEYTINYAGLILAR

2. Z.Y DOLMA/SARMALAR

2. EZME CORBALAR

3. Z.Y KURUBAKLAGIL YEMEKLERI



IKINCI KAP YEMEKLER

A.CORBALAR
EZME CORBALAR
v' Kir. Mercimek Corba
v' Sebze Corba
v" Domates Corba
v" Yesil. Mer. Cotba
v' Tarhana Corba
v' Patates Ezme Corba
v' Bezelye Unu Cotba

A.TANELI CORBALAR

v' Bahcevan Corba
v" Diigiin Corba

v' Ezogelin Corba
v’ Koyl Corba

v Yesil. Mer. Corba

v Kir. Mercimek Corba

v' Tandir Corba
v' Kesme Corba




IKINCI KAP YEMEKLER

DN NI N U N N NI

B.PILAVLAR
Sade Piring Pilavi
Sehriyeli Piring P.
Domatesli piring pilavi
I¢ Pilav
Miiceddere
Meyhane Pilavi
Bulgur Pilavi
Nohutlu Pilav
Mercimekli Bulgur pilavi

DN NI N U N N NI NN

B. PILAVLAR
Azerbeycan Pilavi
Bahar Pilavi
Biiryan Pilavi,
Kackar Pilavi
Mengen Pilavi
Ozbek Pilavi
Buhara Pilavi
Sebzeli Pilav
Eriste Pilav1




IKINCI KAP YEMEKLER

DN NI NI N N N NN

C.MAKARNALAR
Firin Makarna
Peynirli Makarna
Bolenez Soslu Makarna
Soslu Makarna
Soslu Spagetti
Mantarli Spagetti
Peynirli Erigte
Makarna Ogreten vb.

D. BOREKLER
v Talas Boregi
v Ispanakli Borek
v' Kiymalit Borek
v" Mercimekli Bikme Borek
v Peynirli Put Boregt
v' Kabak Boregi
v" Bohca Boregi vb..




IKINCI KAP YEMEKLER

DN NI N U N N NI

D.ZEYTINYAGLI YEMEKLER
Imam Bayilds
Kabak Bayild:
Micver
Saksuka
ZY Bakla
ZY Yer Elmasi
Karnabahar Kizartma

Havuc¢ Kizartma
Kabak Kizartma

Zeytinyagli Dolma ve Sarmalar

v' ZY Biber Dolma
v' ZY Kereviz Dolma
v’ Zy Kabak Dolma
v' ZY Lahana Sarma
v’ Zy Patlican Dolma




UCUNCU KAP YEMEKLER

A.MEYVELER

B. SALATALAR
C. KOMPOSTO VE HOSAFLAR

D.TATLILAR(SUTLU VE HAMUR TATLILAR, HELVA, MEYVELI TATLILAR, DIGER
TATLILAR )

E. DiGERLERI
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