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TURKLER'DE YEMEK YEME ALISKANLIKLARI VE BUNA
ILISKIN DAVRANIS KALIPLARI

Dog¢.Dr. Mahmut TEZCAN*

“Can bogazdan gelir”
GIRIS

Beslenme, tiim canlilarin yagamlarim siirdiirebilmeleri igin vaz-
gecilmez bir olgudur. Canh kalmamiz igin yapilmas: gereken bir sey-
dir. Tiirk beslenmesi, Tiirk mutfag: derken, konuya ¢ok cesitli agilar-
dan bakilabilir. Biz konuyu daha ¢ok sosyal antropoloji agisindan ele
almak istiyoruz. Agiklamalarimiz literatiir incelemesi ve kendi goz-
lemlerimize dayandirilmgtir. .

Farkh toplumlarin farkh kiiltiirlere sahip olduklar: bir gergektir.
Yemek yeme ahskanhklamn da kiiltiiriin bir 6gesi olmalar1 nedeniyle
cesitli toplumlara gore farkhihlklar gésterirler. Biitiin insanlann yaga-
mak i¢in yemek yemeleri gerekir. Fakat bir insanmn ne yedigi, cografi
kosullara bagh olmakla birlikte, onun kiiltiiriine de baghdir.

Kisinin, yemekleri tercih,olanag: oldu§u zaman neyi sectigi,
onu ne bigimde sagladigi, nasil pisirdigi, nasil, ne zamanlar ve nerede
yedigi, kendi toplumsal grubunun aliskanliklarina gére degigir. Tiirk
toplumu da yemek tiirii, tadi, 6zelligi bakimindan diger kiiltiirlerden
oldukga farkhlik gostermektedir.

Ulkemizde yemek yemeé aligkanliklar: tarihsel olarak, bolgesel
olarak hatta kiy, kent gibi yerlegme birimlerine gére de degisiklik
gostermektedir. Bununla birlikte, bu farkhihklara ragmen toplumu-
muzda yine de bu konuda ortak ozellikler s6z konusudur. Biz daha
cok bu ortak ozellikler tizerinde durmak istiyoruz. Baska bir deyimle

bu ortak ozellikler, davranig kaliplarmu ifade etmektedir.

* Ankara Universitesi Egitim Fakiltesi Ogretim Utyesi



114 3 MAHMUT TEZCAN

Uzun bir tarihsel gegmige sahip Tiirkler, mutfak konusunda
zengin bir kiiltiire sahiptirler. Bu zenginlik, kendisini bol gegitli ye-
meklerde gostermektedir. Ayrica, tiim yiyecek ve igeceklere iligkin
davramg kaliplar: geligtirilmigtir,

Yemek zenginligini ifade eden birkag ornek verebiliriz. Ornegin
sadece Kardeniz bolgesinde bilinen misw karnigimmi yemckler yirmiyi
geger. Yine Karadeniz yoresinde hamsiden yapilan yemek tiirlerinin
agagida belirtecegimiz isimleri de mutfak zenginligimizi gosterir.
Hamsinin icli tavasi, hamsili ekmek, hamsi pilavi, hamsi kayganasi,
tavasi, koftesi, hamsi igli tavasi, hamsi diblesi, hamsi haglamasi, hamsi
1zgarasi, hamsi boregi, hamsi bugulamas: gibi.

Kayseri’de yirmi tiirlii pastirma séz konusudur. Bir yazarimiz
soyle diyor: “Yirmi tiirlii pastrmanin her birinin ayri ozelligi, ayrt
tadi var. Bir Kayseri’liye, “Say yirmi tiirlii pastirmanin adin1” dedi-
gimiz zaman saymaya baglar. “Sirt, kuggomii, kenar mehle, egrice,
omuz, dilme, sekerpare, kiirek, kapak, dos, etek, bacak, ortabez, kav-
ra.rgg., meme, kelle, kanlibez, arkabas, tiitiinlik” (Giimiigkaynak:
1966).

Patlicandan yapilan yemek tiirleri, salatalar ve kebap tiirlerimiz
olduk¢a zengindir. Bildircin kebabi, ¢evirme kebabi, kuzu gevirme,
¢op kebabi, gubuk kebab, sis kebabi, deri kebabi, pideli kebab, Adana
kebap, sa¢ kebabi, tas kebabi, tandir kebabi bunlardan sadece birkag
érnektir.

Anadolu yemeklerinin genellikle bitkilerden, etlerden ve hamurdan
olmak iizere ii¢ kaynaktan olustugunu goéimekteyiz. Bunlarin ¢ogu
eskicagdan itibaren kullanilmugtir, Esasen uygarhkla yemek tiirleri
arasmda bir baglanti vardir. Yemek yapimmda kullamlan arag gereg-
lerin niteligi, sayisi, tiirii, diizenlenisi, pisirilen maddenin kendisi,
pigrilis bi¢imi, dogadan oldugu gibi elde edilip yenip yenmedigi gibi
hususlar o iilkenin uygarhk diizeyi ve yagam zevki hakkinda bir fikir
verebilir. Yemek yeme ahgkanliklar, antropolojik deyimle bir kiiltiir
karmagigidir. Yani yemek faaliyetinde bircok kiiltiirel 6zellikler bir
arada bulunur. Ozetle, mutfak, bir uygarhk belirtisidir. Tarim bitki-
lerinden yararlanmayan, genellikle etle, av hayvanlariyla beslenen
toplumlarmn ilkel diizeyde olduklarini soyleyebiliriz. Tiirkler cesitli
uygarbk agamalarmda cesitli yemekler yapmiglardir. Her uygarhk
agsamasmin buglinkii yemek yeme ahskanhiklarma etkisi olmugtur.

Tiirk yiyeceklerine genel olarak bakacak olursak, a§a§1dai§i
niteliklere sahip oldugunu goériiriiz:
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. Gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi, Tiirk yemeklerini etki-
lemistir, '
. Yemekler iilkemizin cograf: bolgelerine gore gc§1thhk goster-
mektedlr

. Ailelerin sosyo-ckonomik diizeylerine gore yemeklerde genel-
likle bir farkhilagma goriiliir,

. Yemek cesitleri bakimmdan baska kiiltiirlerden etkilenme ve
onlarl etkileme s6z konusudur,

. Dinsel yapimz ve normlarmz, degerlerimiz mutfagimiz
etkilemigtir,

. Beslenme aligkanbklarinda bir élciide cinsel farkhlagma da
goriiliir.

Konumuzu bu gergeve igersinde igleyecegiz.

A. TARIMSAL YAPI VE GOGEBE KULTURUNUN ET-
Kist

Thirk kavimlerinde cogunlugun ve bu arada gigebelerin gidasinda
bitkiler onemli degildi. Eski Tiirklerin temel gidas: koyun eti ve siit
iiriinleri olmugtur (Rasonyi, 1971). Bunlar arasinda ozellikle kwmiz
(Tahammur ettirilmis kisrak siitii), % 2-6 oraninda alkolii ile fazla
besleyici olmamakla birlikte, ferahlatic ve aghg giderici bir ozellige
sahiptir. Litre bagina (450 kalori) oldukca yiiksek bir kalori saglayan
kimiz, yagla tek tarafli beslenmeyi saghyordu. Tarimsal ekonomik
yapida ozellikle hububatlar Tiirk yiyeceklerinin ¢ogunlugunu olugtu-
rur. Kuru fasulye, ya da nohut, bulgur pilavi ve yaninda bir sogan,
adeta Tiirk yiyeceginin simgesi olmugtur. Ozellikle kirsal kesimin en
popiiler yiyecegi bunlardir. Anadolu yollarindaki lokantalarda yemek
yerken garsonlarin en ¢ok “Bir kuru” bicimindcki seslerini duymaz
muyiz? Askerlikte ne kadar gok yenirse yensin, fikralara, sakalagmalara
ne kadar konu olursa olsun, kuru fasulye yine de vazgecilmez bir Turk
yemegidir.

Avrupa -ve Amerikan kiiltiirlerinin aksine, daha cok sulu olarak
pigirilen yemekler yenir. Sebzelerin ve hububatin ¢ogu, kiymal, kug-
bag: etli, soganli olarak su ile pigirilip yenir. Bu nedenle ¢orbanm ¢ok
zengin cegitlerini Tiirkler geligtirmiglerdir. Kirsal kesimde kahvalti
olarak gorbanm tercih ediligi bugiin bile gecerlidir.
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Besin degeri yiiksek olan ‘arhana’dan yapilan tarhana gorbasi en
yaygm Tiirk yiyeceklerindendir. Bunun yaminda yogurtlu ¢orba,
un gorbasi, mercimek ve piring gorbalar: da en ¢ok igilen corba tiir-
leridir. “Kagiklayiver” sozii sulu’ yemegin bir ifadesi degil midir?
Sulu yemek, dogal olarak ¢ok ckmek yedirir. Bu nedenle ekmek,
iilkemizde ¢ok yenen, tiiketilen bir gida maddesidir. Ekmeksiz bir
sofrada karin doymaz inanc iilkemizde ¢ok yaygmmdir. Bu nedenle
ekmek, evlerde ve firnlarda yapilir ve ¢ok tiiketilir. Kursal kesimde
firn olmayigt ekmeklerin evde yapilmasm gercktirmigtir, Tandir
ckmegi (yufka), mayah ekmek (bazlama) gesitlerinin evlerde belirli
giinlerde yapihgt kadmin biiyiik zamanmi dolduran ugras: bigimidir.
Firmlarda daha ¢ok evlerde yapilmayan somun tiiri yaygndir, Ek-
mek, Tiirklerde kutsal bir yiyecektir. Dinsel niteligi vardir. Peygam-
ber soyle der ekmek i¢in: “Mukaddes bir insan olan, yerin ve gogiin
bereket isareti olan ekmege hiirmet ediniz”. Bu nedenle ekmek kirin-
tilar1 yerlere atilmaz. Yiyecek ekmege sahip olan, Allah’a giikreder.
Ekmek ve diger hububat tiirlerinin yaygmligi ve popiilerligi, tarimsal
ekonomik yapiy1r simgeler.

Tiirlerdeki baslica koy ekmek tipleri, yufka, ev ekmegi, sag ekme-
&1, iki sa¢ aras: ekmegi, mayali tepsi ekmegi, tandir ekmegi, tagh firmn
ekmegi, eksili ekmek, ebeleme, Ekmek benzerleri olarak: Misir ek-
megi, cadi, pide, bazlama, gozleme, cizlama, kete, ¢orek, kurabiye,
bérek. Sadece ekmekle beslenmenin zararh yonleri oldugunu beslen-
me uzmanlar: belirtmekle birlikte, 1964 yihnda A.B.D. de yapilan bir
aragtirmaya gore yalniz ekmekle beslenmenin saghk iizerinde ve fiz-
yolojik olarak bir 6ziir meydana getirmedigi saptanmigtir. (Tekeli,
1970). Ayrica Prof. Tekeli, koylerde yapilan ekmeklerin 6yle sanildigi
gibi yalniz undan yapilmadigini, buna beslenmede ayrica yararh ola-
cak diger gida maddelerinin katlldigmi ve ayrica ekmekten bagka
gesitli gida maddelerinin yenildigini de dikkate almak geregine degi-
niyor. Ekmek yapmakta maya kullanma, gesitlere gore degisir.

Pisirme, en gok, sac iizerinde, tandirda, kéy firmlarinda ya da
yeni kuzinelerde yapilir. Giinliik, haftalik ya da aylhk yapihr. Kugku-
suz uzun siirelilerin teknik ve terkibi farkhidir. Kéyde ekmegin boyle
uzun zaman dayanacak durum ve miktarda yapilmas1 kéy kadimmin
ashinda cvde ¢ok cesitli igler yapmasi nedeniyledir.

Yine tarimsal ekonomik yapiin bir gostergesi olarak Tiirklerde
hamur isi yiyeceklerin oldukca yaygm oldugunu goriiriiz. Bunlarn
baginda, yogurtlu, yagh ve etli olarak yapilan “Man#”, en sevilen
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hamur igi yiyecekler arasmdadir. Daha ¢ok evlerde yapilir. Son yil-
‘larda kentlerde baz lokantalar da ev mantis1 yapmaya baslamiglar-
dir. '

Ozel manu lokantalari ve gozleme yapan ko bahgeleri cogalmugtir,
Bunun yaninda Erigte'de (Ev Makarnasi) makarna ve gorba olarak
pigirilmek tizere hamur igi yiyecekler arasindadir. Sebzeli, etli, pey-
nirli, patatesli olarak yapilan Birek de yine gok sevilen bir hamur igi
yiyecektir. Yine hamurdan tath olarak yapilan Tiirk Baklavas: (cevizli,
fisukh, kaymakli) diinyaca taninmstir,

1. Etler

Yahni ve tutmag, Tirklerin bashca yemekleri idi. (Kafesoglu,
1977) tutmag, Tiirkiye Selcuklular: ve Osmanl saraylarinda da yeni-
liyordu (Stmer, 1972) Sigir, koyun, kuzu, ke¢i, tavuk én ¢ok eti yenen
hayvanlar arasindadir. Biitin bunlardan yapilan kebaplar Tiirk
yiyecekleri arasindadir. Déner kebap, sis kebap, tiim diinyaya tanitil-
mig kebap tiirleridir. Ayrica kifleler, etli pideler ve gesitli kebaplar yore-
lere gore degigik tiirde yapilmaktadir. Kentlerdeki kebapg: diikkan-
larim yaygmhg da kebap kiiltiiriiniin 6nemini vurgulamaktadir.
Kebap kiiltiirii, gocebelik bicimindeki ekonomik yapmm bir gereg
olarak geligtirilmistir. Tiirklerin uzun yillar konar gocer bigcimindeki
gocebe yasayislart ve hayvancilikla gecinmeleri kebap kiiltiiriiniin
yayginlagmasma yol acmugtir.

Pastuvma ve sucuk da gogebeligin geregi olarak yaratlmig Tiirk
yiyeceklerindendir. Giinkii bu yiyeceklerin uzun siire dayanikl olug-
lar1 gogebelik yagamina ¢ok uygundur. Ayrica kurutulmus et ve et tozu
da pastirma ile birlikte savag sirasinda biiyiik énem tagimistir. Boy-
lece Turkler, eti uzun zaman korumann sirrini kegfetmislerdir. (Ka-
fesoglu, 1977), Yani bu tiir konserve teknigi sayesinde Istanbul’dan
kalkan, Viyana kapilarma alti ayda gelen ve 300.000 kigiyi agabilen
Tiirk ordusunun beslenmesi miimkiin olmugtur. O dénemlerde sogut-
ma tekniginin bulunmamasina ragmen bu ordulari besleyebilmek,
herhalde Tiirk ordusunun basarisinda yol oynamigtir. Tiirklerin bu
teknigi Orta Asya’dan getirdikleri sdylenmektedir. (Irmak, 1965).

Kesilen bir koyunun etinden bagka bagi, ayaklari, hatta igkem-
besini bile pisiririz. Iskembe gorbasi, paca, kelle (bag) gibi ¢ok lezzetli
Tiirk yemekleride yine gocebeligin etkisidir. Ancak gégebe toplumlar
hayvancibikla gegindikleri i¢in onun her tarafini degerlendirmekte
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uzmanlagmiglardw. Oguzlarda bugiinkii koyun kellesi gibi “At kelle-
si” de vardi (Gékyay, 1973).

Yine Tiirkler taze meyve ve sebzeleri kurutan konserve teknigini
de yiiz yillardan beri uygulamuglardir. Bu da yine tarimsal ekonomik
yap1 geregi, kig yiyeceklerini hazirlamak kaygisindandir. Salga, tursu
hazilama da bunlar arasindadir. Kig hazihklar Tiirk kadmmin
ugragilarindan en énemlisidir. Ozellikle kirsal kesimde uygulanan kig
hazirhklan komgular arasmda yardimlagmalara, bos zamanlarmmn
degerlendirilmesine ve geng kizlara beceri kazandirma gibi toplumsal
iglevleri yerine getirmistir.

Zeytinyagiun yurdu Anadolu’dur. Hititler ve diger Anadolu
uluslart bu yagm yapimni, kullanibgini, biliyorlardi. Bu nedenle
biitiin zeytinyagh yemeklerin yurdu Anadolu’dur. Zeytinyag: dinsel
torenlerde de kullanilirdi. Uziim de eskidenberi énemlidir. Tcki yapi-
lirdi. Bu nedenle hem zeytin, hem iiziim, kutsal sayilhrds.

Yag yemesini Cinliler Tirklerden ogrenmiglerdir (Kafesoglu,
1977)-

Sebzelerin her tiirliisii gesitli bigimlerde etle ya da etsiz olarak
pigirilir. Kiymali ve sulu olarak pisirilen sebzeler Anadolu’nun her
tarafinda sevilen yemeklerdir. Sebze daha ¢ok Bati Anadolu’da tii-
ketilir. '

Tiirklerin 6zel bir gidasi da yogurttur. Koyu kivamli, hafifce
eksi ve kolay hazmedilir bir siit mamiiliidiir. Tamamen Tirklerin
bulugudur. Kelime olarak da aynen tiim diinyaya yayilmigtir. Ana-
dolu ¢ikish degildir. Gogebelik yapismm ortaya ¢ikartu@ bir kiltiir
ogesidir. Hele onun sulandirilmig big¢imi olan Ayran, Tiirklerin en
sevdigi bir igecektir. Bir yaz sicaginda tarlada bir agacm altinda din-
lenen koyliiniin yaninda hele bir de ayran varsa zevkine diyecek yok-
tur. Siitlii dar1, peynir, yogurt, ashnda bozkir yiyecekleri idi. Yogur-
dun kiraz ya da kayis: ile tathlagtirnlmas: seklinde hazirlanan “Ii”
adli bir icki, Hunlar arasinda yaygind..

Kiglik yiyeceklerin hazirlanmasi, kadmlar arasinda yardimlagma
gelenegini dogurmustur. Komgular birbirlerine yiyeceklerini hazir-
larken yardim ederler. Erigte (ev makarnasi) kesiminde, pekmez kay-
natmada, salga yapiminda, tursu kurmada, tarhana yapimnda ol-
dugu gibi. Bu gelenek, toplumsal dayanigmanmn en giizel ifadesi ol-
mugtur,
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2. Av hayvanlar

Miisliimanlar 6tedenberi av etini az yer. Bu durum, onlarn av
ctlerini sevmediginden degil, usuliine gére avlanmamig, haram bir eti
yemek kaygisindan ileri gelir. Bir yabana goyle diyor: “...Ustelik
iclerinden pek ¢ogu da hayvanlara kars: fazla sefkatlidir. Bu bakim-
dan, hiikiimdar olsun, devlet biiyiigt olsun, alaldde vatandag olsun,
aralarinda fazlaca av merakhsina raslanmaz’ (D’Ohsson, s. 27).

Bazi hayvanlarm eti dinsel nedenlerle yenmez. Ornegin biitiin
tirnakh ve pengeli yirtic kuglar, yirticc memeliler, biitiin sériingenler
haramdir. (Kartal, caylak, kerkes, kuzgun, akbaba, atmaca, sahin
gibi). Miiminler hi¢ bir zaman yilan, kurbaga, fare, akrep, karga,
saksagan eti yememelidirler.

Esek ve katir ayn1 bigimde haramdir. At eti mekruh sayilmigtir.
Yenmemelidir. At ve esegin siitleri de haramdir. Domuz, kaplumbaga
ve fil de bir miisliiman i¢in haram sayilan hayvanlardandir. Leg et
yemek de Kur’anda haram kilinmugtir, _

Balik harig, suda yagayan biitiin hayvanlar (Midye, istakoz, kari-
des, istiridye, salyangoz, yengeg, deniz aygir1 v.s. gibi) habdisten say1-
lir, Yenilmesi c4iz olmaz. Bununla birlikte balik, baz deniz yoreleri
diginda ¢ok popiiler degildir. Bunun nedenini gégebelik kiiltiiriine
baglayabiliriz. Deve haram edilmemekle birlikte. Tiirklerce makbul
tutulmaz. Bununla birlikte Araplar deve, Tatarlar da at etini severler.

Bazi kuglar, bazi yorelerde gok popiilerdir. Ornegin, Kayseri
civarindaki koylerde giivercin kuliibeleri ¢ok yaygmndir. Oralarda
kdrpe giivercin eti yenir. Konuga taze giivercin eti ikram edilir.

3. Tatlilar

Bolgelere gore degismekle birlikte birgoklar: tiim Anadolu’da
yaygindir. Ornegin Pekmez kéyliiniin daha ¢ok kig icin hazirladig ve
sabahlar: kahvaltida kullandig bir tathdir. Uziimiin bol oldugu yer-
lerde pekmez kaynatma geleneksel olarak Tiirk kadmimin ugraglar
arasmdadr,

Lokum, Tirk taths: olarak diinyaca taninnugtir.
Baklava, kadayif gibi hamur tathlar, Tiirk tathlar: arasinda bag
sirada yer alm.

Kabak tathst, helvalar (Irmik, un) ve gesitli sekerlemeler Anadolu’nun
her tarafinda yaygm tathlardir. Zerde de 6tedenberi Tiirklerin sevdi-
gi bir tath tiiriidiir.
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4. Igecekler ve Megrubatlar

Su, kutsal niteliktedir. Ozellikle yemekte gok igilir. Ev diginda
mahallelerde geyme gelenegi de Tiirklerin suya verdikleri énemi yan-
sir.

Tiirk  kahvesi, kahvenin pisirilmig bigimidir. Kahvehanelerde,
konuklara ikram olarak evlerde kullamilan vazgecilmez, popiiler bir
ickidir. '

 Qay'da sevilen ve gok igilen sicak megrubattuir, Yurdun her tara-
finda yaygin olmakla birlikte, Erzurum, ¢ayi, bardak bardak ve se-
kersiz iger. Cay, iilkemizdeki kahvehanelerin bas mesrubatidir,

Ayran, sira, limonata, serbet ve gesitli surublar, boza, salep de diger
sevilen megrubatlardir. Oguzlar, boza da yapiyorlardi.

Kuru iiziim, elma, erik, vigne ve daha bagka meyvalarda yapilan
hogaflar da tath yiyecekler arasindadir. '

Ayrica gerez denilen (leblebi, fistik, kuru iiziim, findik, ceviz,
badem ¢ekirdek, musir) kuru yemislerimiz de boy zamanlarimzda,
eglencelerde bol bol yenen kiltiiriimiiziin belli bagh yiyecekleri ol-

muglardir.

5. Igkiler

Eski Tirklerin ickisi Kwmzz idi. Kmm, gcrg,ck Tirk ickisi idi,
Kusrak siitiinden yapilip siit renginde kekremsi idi. Tadi, az olgunlag-
mus kizilcik gibi idi. Bu igki tamamen Tiirklerin bulugudur. (Gokyay
1973). Prof. W.Eberhard, ’Kimiz igilen sahalarda Tiirkler oturmugtur
~ diyebiliriz’ diyor. Kimiz, sadece keyf icin degil, verem gibi baz has-
taliklarin tedavisinde de kullanihr.

Alkollii icki olarak rak: ve sarap geleneksel Tiirk ickileridir. Gok-
tiirkler, bugday ve darmdan “Begni” denen bir i¢ki yapiyorlard:,
(Kafesoglu, 1977) Icki igerken sofranin zengin oluguna 6zen gosterilir.
Bu nedenle icki yaninda yenilen yiyeceklerden meze kiiltiirii geligtiril-
migtir. Cegitli baharath yiyecekler, kavun, peynir, zeytin yagh yiye-
cekler, 1zgaralar ve kuru yemiglerden olusan mezeler zevkle hazirla-
nir ve sofralara 6zenle konur. I¢ki sofralarinda saatlerce oturulup tath
tath sohbet edilir. Sark: sdylenir, miizik dinlenir. I¢ki icerken, dinle-
nen ayri bir ‘meyhane miizigi olugmustur. Bugiin arabesk tiirii yay-
gmlasmaktadir. Tiirk erkeginin en biiyiikk zevklerinden birisi, 1¢;k.l
igmek anlaminda, argo deyimle, kafa gekmektir.
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Igki sofralarindaki davranig kaliplarmdan birisi de sarhog olana
kadar icki igilmesidir. Esasen bizde igki, sarhog olmak igin igilir. Mak-
bul olan, kendini bilmeyecek derecede kafayr bulmaktir. Bu nedenle
igki giseleri son damlasma kadar igilir. Az igen kmanir ve erkek olma-
makla suglanir,

B. BASKA TOPLUMLARDAN ETKILENME

Tiirk yemekleri bagka toplumlardan etkilenmig ve onlar: etkile-
migtir. Bu iligki, kargthkli olmustur. Anadoludaki yemekler, kap
kacak, yemisler, bitkiler, araglar sadece Anadolu insaninn &zel bir
bulusu degildir. Komsu uluslardan da etkilenilmigtir. Komguluk ilig-
kileri gergevesinde birgok yemek tiirii, yemis tiirii, igki tiirii gelmig
ve bunlarin ¢ogu Anadolu insaninca benimsenmigtir. Batili aragtir-
macilarm birgok kurumlar bakimindan séyledikleri gibi Anadolu
yemeklerini de “Bizans Mutfag1” olarak yorumlamalar1 tamamen
yanbstir (Eyiipoglu, 1981). Yemeklerimizin ¢ogunun, Hristiyan
inanglarin Anadoluda yayilmaya basladigi donemden c¢ok once,
eskicagda var oldugunu arastirmacilar belirtiyorlar (Eyiiboglu, 1981)
Avrupalilarm duygusal olarak Bizans mutfag: dedikleri sey, ashnda
Anadolu mutfagidir. Anadolu yemekleri, eski ¢agdan giiniimiize
degin siirekli bir gelisim géstermis ve tiir bakimindan gogalmugtir.

Aragtirmacilar, mutfagimizin  Asya’dan ¢ok az etkilendigini
belirtiyorlar (Eyiiboglu, 1981). Bu da daha g¢ok kebap, yogurt, siit
gibi alanlarda s6z konusu olmaktadir. Asya Tiirklerinin yemek yapma
bilgileri yok denecek kadar azdi. Kap kacak gibi arag geregleri de
azdi, Bugiin Anadolu’da ekmek yemek yapiminda kullanilan bitkile-
rin Hititlerce bilindigi kaydediliyor (Eyiiboglu, 1981). Ornegin Hi-
titler fasulyeyi biliyordu. Ayrica bugiin Anadolu’da kullamilan yiye-
ceklerin adlarmm Asya Tiirkgesinde bulunmadif belirtilmektedir.
(Eyiiboglu, 1981). Ornegin pirasa, marul, biber, patlican, pancar,
fasulye, seftali, armut, kiraz, findik, ceviz, 1spanak, bezelye gibi.

C. SOSYO-EKONOMIK DUZEYE GORE FARKLILASMA .

Beslenme aligkanliklari,ailelerin sosyo-ckonomik diizeylerine gére
farkhlagmaktadir. Yani, gelir arttik¢a, gida tiiketim diizeyi yiiksel-
mektedir. Ornegin iilke capmda yapilan bir aragtirmada gelir arttik¢a
ckmek ve diger bugday iiriinleri tiikketim miktarm azalmakta, piring
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tilketimi ise artmaktadir. (Koksal, 19%7). Bununla birlikte, ézellikle
kirsal kesimde sosyo-ckonomik diizey farkhlagmasmin beslenme alg-
kanhklarinda bir farklihk yaratmadig: bolgelerimiz de vardir. Orne-
gin Mus koylerinde yapilan bir aragtirmada, varlikh ve dar gelirli
aileler arasinda tiiketilen gida maddelerinin biiyiik ¢apta nitelik ve
incelik farki gostermemesi ilgingtir. Beslenme teknigi bakimmdan bu
tiir aileler arasmda bir fark olmamasi, beslenmenin geleneklere bagh
olusu ile agiklanabilir. Karbonhidratca zengin besin maddeleri (Hu-
bubatlar) gerek kéy gruplar: ve gerekse yoksul, zengin halk arasmda
pek fazla fark olmaksizin yeterli derecede tiiketilir, Buna kargihik, pro-
tein, Ozellikle hayvansal protein tiiketiminin normalin ¢ok altinda
bulunmas: dengesiz beslenmeye neden olmaktadir (Yildirak, 1974).

Tarihsel olarak Osmanh bagkentleri ve biiyiik kentlerde saray,
kogk ve konaklardan kaynaklanan saray mutfagr ve yiresel halk mutfag
bigimindeki ayrim da sosyo-ekonomik farklilagmay1 ifade etmektedir.
Ozellikle saraylarda, konak, yahlardaki yemek gelenekleri gesit baki-
mmdan son derece zengindi ve ziyafetler vs. yoluyla toplumsal bir
nitelik tagirdi. Oysaki yéresel halk mutfagi daha sade idi.

Kadmn rolii

Tiirk mutfagindan s6z ederken, biiyiik yiikiin kadinn {izerinde
oldugunu belirtmeliyiz. Mutfak deyince kadmn akla gelir. Hem kéyde
hem kentte kadin, zamanmm biiyiik bir kismini yemek hazirlamakla
gegirir. Kentte hazir yiyecekler, konserve sanayii ve teknolojik gelis-
meler, kadimin yemek hazirlama siiresini bir dereceye kadar kisalt-
mig olmakla birlikte, yine de yemek yapma kadina aittir. Mutfaga
giren erkek sayis1 ok azdir. Diigiin yemekleri, icki sofralarinin meze-
leri, davet yemekleri hep kadin emegiyle gergeklegir.

Baz1 kéylerde ekmek giinliik olarak firmlanir. Kadinlar gece kal-
kip daha kocalar: yatakta iken hamur yogurur ve giinliik gereksinim-
leri kadar pigirirler. Sabah kahvaltisima kadar taze ekmek hazirla-
may1 koy kadin bir gorev sayar,

Baz: illerde ekmek pigirici kadmlar tutulur. Ornegin Van'da
bu kadmlara “keveni” denir. (Tiirkoglu, 1969) Bunlara ya para ya da
bir miktar odun, eski elbise gibi seyler kargilik olarak verilir.

Kadmbudu kéfte, hanim gébegi, dilber dudag: gibi yiyecek tiir-
leri de kadinm yiyeceklere isim olarak mizahi yansimasidir. Yemegin
lezzetli olmasi, onun ev kadmhg: becerisini gosterir. Bu nedenle “Eli-
ne saglik, gok giizel olmug” deyimi onun bu becerisin kanitidir.
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D. BOLGESEL FARKLILASMA

Yemek ¢esitleri, yapimi, kullanilan malzemeler Anadolu’da bél-
geler arasinda genis bir farklilagma gosterir. :

Giineydogu illerinde hamur tathlart ¢ok yaygmdir. Fistikli,
agir tathlar bu yoérede ¢ok popiilerdir. Ayrica baharath kebaplar da
yorenin belirgin 6zelligidir. Kisir, igli ve ¢ig kofteler de yine bu yore-
nin karakteristik yiyeceklerindendir.

Bati Anadolu’da bitkilerden (Yesillikli) yapilan yemekler yaygm-
dir. Siitli tathlar Istanbul ve Ege yoresinde coktur. Karadenizde,
Egede, Marmarada su iiriinlerinden babk tiiketilir, Findik, birgok
yemegin, tathnmn yapiminda kullanihr,

I¢ ve Dogu Anadolu’da tahil ve hamur igleri, firmli, piringli
yemekleri daha yaygmdir. Zeytinyagi Dogu Anadolu’da popiiler
degildir. Ayrica her bolgenin kendine 6zgii 6zel yemekleri vardir ki
bu, diger yorelerde goriilmez. Ornegin Cukurova kentlerinde sevilen
bir “Humus” yemegini diger yéreler halki bilmez. “Meftune™, sadece
Diyarbakir’da yapilan bir yemektir. “Cigkofte”yi Urfalhlardan lez-
zetli yapan yoktur.

E. DAVRANIS KALIPLARI

Geleneksel davraniglardan birisi, yemegin ¢abuk yenmesidir,
Kirsal kesimde miimkiin oldugu kadar yemegi ¢abuk yiyip sofradan
kalkmak, benimsenen bir davranigtir. Eskiden ¢ocuklara, sofrada
“Adam olacak kigi sofrada yemek yiyiginden belli olur”” denirdi. Ye- -
megini ¢cabuk yiyen gocuk, iginde de becerikli ve basarili olur inanci
vardi, Bunun bagka bir agiklamas: da, tek kaptan yemek yenilen yer-
lerde herkes kagiklarken yavag yiyene birgey kalmayacaktir. Onun
igin gabuk yemesi tegvik edilmis olabilir. Ayrica ig sirasinda yemekte
fazla zaman1 harcamayip tarlada gifte gubuga bir an 6nce yetigmek,
igi tamamlamak kaygisi da ¢abuk yemekte rol oynuyordu. Bugiin
hala kirsal kesimde ¢abuk yemek yenir. Yemek yemek bir gorev sayi-
lir. Karm doyurmak bicimindeki uygulamada bu goérevin bir an 6nce
tamamlanmasi gerekir. Oysa kentte karm doyurma diginda zevk,
estetik, ogeler de dikkate alinarak yemek daha yavag yenir. 1552-1556
yillar1 arasindaki Tiirkleri inceleyen bir yazar sdyle diyor “Kagifi
ellerine aldiklar1 zaman okadar acele yerler ki, aralarma karigsan
seytan1 kovaliyorlar zannedersin. Iyi huylarindan biri de yemekte
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konusup cglenmemeleridir. Karmi doyan “Allaha siikiir” deyip kalkar
ve yerini bagkasmma birakir” (Sanz: 1552-56). '

Kirsal kesimde yemek, genellikle yer minderlerine oturularak ve
sini denen bir yuvarlak tepsi etrafinda diz cokiilerek ya da bagdag
kurularak yenir. Ogiin ne yemek varsa hepsi tepsiye konarak getirilir.
Yemek ayri ayri mutfaktan tagmmaz. Tek kaptan yenir. Kentte,
masada ve ayri kaptan yemek yenir. Ulusal diizeyde %63.9 oraninda
ailede yemekler sofraya konan bir kaptan ortaklasa olarak yenilmek-
tedir. Sofrada herkese ayr1 tabak iginde yemek servisi yapan aile oram
%36.1 dir (Koksal 1977) Biiyiik kentlerde ayr tabak iginde yemek
servisi yapilan aile oram1 %,70.8 dir.

Yemek sinide yendigi zaman, yere bir sofra alt1 serilerek, bunun
iizerine bir elek kasnai, ya da al¢ak bir iskemle konulur, kasnagin
iizerine bakir sini konur. Bdylece sini igin biraz yiikseklik saglanmug
olur. Sini iizerine tahta kagiklarla yufka ekmekleri dizilir. Genellikle
bakir tabak, tas, ¢anak kullanmibir. (Yiice 1967). Oguzlarda yemekler
“Kendiiriik™ denilen bir deri yayg: iizerinde yenirdi (Gokyay 1973).
Sofraya herkes sag dizi dik, sol dizi yatik olacak bi¢imde sininin etra-
fina bagdag kurar. Béylece bir sini etrafinda 12 kigi oturabilir. Pegete,
peskir kullamalir. (Lewis, 1973).

Bugiin koylere masa girmigtir. Fakat koyli yine yerde yemek
yer. Masa, koylerde daha ¢ok odanin bir kdsesinde prestij arac: olarak
durur ve iizerine baz siis egyalar: konur. Ornegin Ankara yakinindaki
Hasanoglan’da ailelerin %45’inin masas: oldugu halde masa iizerinde
yemek yiyenlerin orani %3 tiir. Buna karst %96.5 oraninda aileler
yer sofrasinda yemek yemektedir. (Yasa, 1969).

Masanm bir kiiltiir karmagig: olarak koylere girmesine ragmen,
ayr1 tabak, bardak, c¢atal bigak ile yemek yeme bigimindeki kent
kiiltiir araci olarak benimsenmesi uzun bir zamanm ge¢mesini gerek-
tirmektedir. Yer sofrasi, kolaylikla kurulup kaldirilmasi, aile tiyelerini
masaya bakima bir arada daha ¢ok kaynastirmas: gibi nedenlerle
masaya oranla daha ¢ok tercih edilmektedir. Gecekondularda masa-
da yemek yemek kéye oranla daha fazladir. (Yasa, 1969).

Tiirklerin tercihlerine gére lokanta yemekleri ev yemeklerinin
yerini tutmaz. Tiirkler daha ¢ok ev yemeklerini tercih ederler. Bu
tercihte, temizlik, dzen gosterme, lezzet ve ekonomik faktérler rol
oynar. Ayrica digarda yemek yeme aligkanhigi Tiirklerde uzun siire
mevcut olmamigtir,
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Ev hamimlarmin kendi aralarinda diizenledikleri giinlerde bile
carsidan alinmuig pasta ve hazir yiyecekler tercih edilmez. Mutlaka
evde hanimin yaptigi tuzlu ve tath kuru pastalar, kekler, borekler
tercih edilir. Bu tercihte ise ev sahibinin becerisinin 8l¢tilmesi ve, yiye- -
ceklerin taze olmasi arzusu rol oynar.

Yemeklerimiz genellikle baharatl, bol salgali ve bol yagldir.
Avrupalilar bu tiir yemekleri ¢ok agir bulmaktadirlar. Bu yemeklerin
cogu da istah agic1 niteliktedir.

Yemek evde yenir, igilir, Allah ne verdiyse pisirilir, yenir, iilir,
hersey evde kalir, Etrafa, konu komsuya yenilen seyler soylenmez.
Eger soylenmek zorunda kalimirsa, “Séylemesi ayip, bugiin tavuk ye-
misgtik” denir. Yedigi seyleri dviinerek anlatanlar kinanir. Hanenin
gizliligi, mahremiyeti geregi evde yenen sey ctrafa séylenmez.

Kirsal kesimde eve konuk geldiginde mutlaka vemek yedirilir.
Konuk agirlama kutsal bir gérevdir. Bu esasen Tiirk konuk severligi-
nin geregidir. Konuk genellikle yemege gelecegini haber vermez. Bu
konuda formel bir davranig séz konusu degildir. Evde ne varsa onu
yer. Onun icin, “Konuk umdugunu degil, buldugunu yer” sozii
yaygmdir. Sonra evde ne varsa sofraya getirilir. Bir yabanci yazar da
soyle diyor. “Tiirkler az bir seyle doymaktan g¢ok, ondan bundan bir
gok sey yemeyi severler” (Amicis, 1874). Iyi cins yiyecekler, igecekler
miimkiin oldugu olgiide konuga ikram edilir. Yemek yada ¢ayin
yaninda biskiivi, pasta, ¢orek gibi hafif seyler ikram edilmemisse
dedikodu olur.

Odiing olarak bir mutfak csyasini bir komgu istemigse onu iade
ederken igine mutlaka birgeyler koyar. Bu, kendi pisirdigi bir yemek,
bir meyva, tath, turgu vs. gibi geyler olabilir.

Eve yemege konuk gelmisse, 6nce ev sahibi yemege baglar. Ev
sahibi yemekten konuktan énce kalkmaz. Bu durum konuga nezaket-
sizlik olarak nitelendirilir.

Tiirkler, tabaginda bulunan yemegin hepsini mutlaka yemelidir.
Tabaginin dibini siyirmak gerekir. Tabakta bir miktar biakilirsa
giinah sayilir. Ciinkii bu israf etmemek bicimindeki dinsel kurala
dayanir, Oysa Avrupa’da genellikle yemegi sonuna kadar yemek
gorgiistizliik sayilir. “Isten artmaz, digten artar” sézii mutfakta israf
etmemeyi, tutumlu olmay: ifade eder. Bu tutumlu davranig, artan
yemeklerin ertesi giin yenmesi bi¢imindeki davraniglarda da kendini
gosterir, ' '
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Ozellikle kirsal kesimde erkekler, agzini sapurdatarak yemek yer
ve sesli olarak gegirir, parmaklarini yalar. Kentte bu bigimde davran-
mak bir gérgii kurali olarak ayip sayilir. Bu aligkanhg siirdiiven baba-
lar ise ¢ocuklariyla bu nedenle anlagmazhga diigmektedirler. Kusgku-
suz bu bir egitim sorunudur. Kisilere yemek yerken bagkalarini rahat-
siz etmemeleri gerektigi konusunda egitime gereksinimimiz var,

Sofraya oturmadan eller yikanir. Yemekten sonra da el ve agiz
yikanmast ahgilmig bir davranmgtir.

F. DINSEL ETRILER

Islam esaslarina gore besmele ile yemege baslanir. Once sofrada
bityiikler yemege baslar sonra kiigiikler onu takip ederler. “Su kiigii-
giin, sofra biiyiigiin’ denir. Bu husus biyiiklere sayg: ifadesidir.

Uzun yillar kadinlar, evde yemegi erkeklerden sonra ayri olarak
yemislerdir. Yabanc: bir yazar, varlikli ailelerdeki evlerde erkeklerin
karilarmdan ve gocuklarindan ayri olarak yalmz bagina yemek yedik-
lerini ve bunun babaya kars: bir saygi gosterisi oldugunu belirtiyor
(D’Ohsson, s. 29). Anadolu’da hala baz bolgelerde bu gelenek siir-

“mektedir. (Yildirak, 1974) Erkeklerden kalan yemegi kiz ve kadmlar
yer. Bazan da kendilerine yemek kalmayabilir. Tarlada ¢aligirken bir-
likte yerler. Birlikte yenildigi yerlerde, kadin, yemegi kaplara dagitir-
ken yemegin etlerini, en iyi taraflarim erkek gocuga verir. Tavugun
en iyi tarafini ya da yemegin i¢indeki etleri se¢ip oglan ¢ocuga verir.
Erkek gocuguna baglanan degerlere paralel olarak onun iyi beslen-
mesi gerekir deger yargisi egemendir. -

Ayrica, ¢ok karililigin yaygin oldugu dénemlerde, erkegin cinsel
yonden giigli olabilmesi, onun iyi beslenmesini gerektirmigtir. Bu
nedenle erkek, giiglit olmak igin, cok yemek, gidali ve yagli yiyecekler
yemek zorunda kalmugtir.

Oburluk highir zaman benimsenmeyen bir davranigtir. Abur
cubur yemek, ¢ok yemek hog kargilanmaz.

Dinsel etkilerden birisi de sofra duasidir. Yemekten énce ya da
yemek yendikten sonra dua edilir. Fakat buna artik pek uyulmamak-
tadir. Sadece énemli giinlerde aile toplantilarimda dua yapilmaktadar.

Yemeklere iligkin dinsel etkilerden basgka uygulamalar ise, yoksul
doyurma, iftar sofralari, kurban ve adak gibi toplumsal dayanigma
ornekleridir,
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Yenmesi haram seylerde yine dinsel etki séz konusudur. “Helal
riziklardan yiyiniz” ifadesi dinsel bir s6zdiir. Yufka ekmek, kuzu kebap,
Peygamberin yemekleri olarak nitelendirilmigtir.

Bugday, hurma, kabak, zeytin gibi baz1 yiyecekler de dinsel 6zel-
liklere sahiptir.

Yemege baglamadan 6nce eller yikanir, Yemege baglarken Allah
adina anmak, sag el ile yemek yine dinsel 6zelliklerdir.

Yine, Restl-i Ekrem: “Ey mi’minler yemeginizi ailecek toplu
yiyiniz, ayrilmaymiz. Giinki toplu yemekte bereket vardir” buyur-
mugtur. -

Yemeklerde kusur bulmamak gerektigi de yine dinsel olarak
ifade edilmigtir.

Yemekten sonra Allah’a siikretmek de yine dinsel 6zelliklerdir.

Yemege basglarken, ya da yemek sirasinda bir baskast “Afiyel
olsun” der. Yabanct dillerde karsih@i olmayan giizel bir deyimdir.
Yine yemek yendikten sonra, konugun Allah sofraniza bereket versin
anlamindaki “Ziyade olsun” deyimide ¢ok sik kullandigimiz sozler-
dendir.

Hititlerde undan ekmek yapma, mayalama yollar: bilinmekte
idi. Yemek, ekmek yapma Anadolu’da 1.0.2000 yillarindan beri bili-
niyordu. Fakat bu tiir iglemlerin tanrilarca, gizli giiglerce yonetildigi
inanci yaygindi. Bu nedenle bir kissm yemekler kutsal sayilir; kutsal
bilinen térenlerde yenirdi. Ornegin tanrlar adina sunulan adak sayi-
lan yemekler béyledir. Anadolu’da ekmegin, unun, bugdaym, baz
yemeklik bitkilerin kutsal sayilmasi, digerlerine oranla ayr: bir saygi
gormesi bu eskicag inanglar yiiziindendir. (Eyiipoglu, 1981). Tiirk-
lerde yemege kargt bir sayginm ifadesi, dinsel oldugu kadar eskicagda
yemeklerin tanrilara, tanrigalara sunulmas: sonucu gelisen inancla da
yakindan ilgilidir.

Homeros’tan 6grenildigine gére Bati Anadolu’da komsu uluslarla
birlikte 6zel solenler diizenlenir, toplu yemekler yenir, bu yemeklerin
yapilmas: amaciyla kurban kesilirdi. Kesilen kurbanmn bir kismu
toplantiya katilanlara dagitilir, birlikte yenir, bir kismu da ateste
yakilarak tanrilara, tanrigalara sunulurdu.

Giiniimiz Anadolu’sunda yoksullara tanr: adna, iyilik amaciyla
yemek yedirme, yiyecek verme, a¢ doyurma geleneginin kékeninin
yukardaki husus oldugu belirtiliyor. (Eyiiboglu 1981).
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TOPLU YEMEK YEME GELENEGI

Tiirklerde toplu yemek gelenegi de oldukga yaygindir. Toplu
olarak, torenle, solenle yemek yeme Tiirklerin tarihinde sik sik gériilen
bir gelenektir. Eskicag Anadolu’sunda dinsel térenlerde toplu yemek
yeme gelenegi vardi. Diigiinlerde, savaga gidiste, bagarihh bir isten
dontigte, 0lii gomme térenlerinde, dinsel derneklerde toplu yemek
yenirdi. Bunun uzantisi olarak giiniimiiz Anadolu’sunda basta diigiin-
ler olmak iizere, Ramazanda, hidirellezde, yagmur dualarinda, gég-
lerde, yemekli mevliitlerde, uzun yolculuklarda, bir konuk geliginde,
bayramlarda, siinnetlerde, dogumlarda, ziyafetlerde, toplu yemek
yenir. Bu térenlerde 6zel yemekler yapilir, en sevilen en iyi yemekler
hazwlamr, yenilir, igilir, eglenilir, Ornegin et yemekleri, etli pilav,
baklava, borek ve gesitli tathlar yenir. (Yasa, 1969 ; Giigbilmez, 1972).
Bu gelenckler de bolgesel farkliliklar gésterir.

YEMEK VAKITLERI

Giinde ii¢ kez yemek yenir. Genellikle aksam yemekleri kuvvet-
lidir. Ogleyin koylii tarlada, kentli dairede yine kuvvetli yemek yer.
5 cay1 gelenegi sadece kentlerde uygulanan bir bati kiiltiirii 6gesidir,
Bununla beraber, ikindi zamani ¢ay igilir. Akgam yemekleri ¢oluk
gocuk ve tiim ailece birlikte yenir.

MUTFAK DUZENI

Karsal kesimde standart mutfak diizeni s6z konusudur., Mutfakta
iist iiste 5-6 kat sergen bulunur. En altinda testi, ibrik, el legeni, dizili
olur. Onun istiinde tencereler, daha iistiinde kaplar, sahanlar, daha
iistiinde kusane, corba taslari, en iistte tepsiler, ¢ini tabaklar dayah
olur (Kosay, 1961). Tiirklerde olduk¢a zengin mutfak arag geregleri
vardir. Kazanlar, biiyiik tencercler, siniler, tepsiler, bakir sahanlar,
tavalar, giigtimler, ¢omlekler, bakraglar, kepgeler, sefer taslari, kéase-
ler mutfaklarm bag araglandir. Bu araglarin bol gesitli olusu da mut-
fak zenginligimizi gostermektedir. Eskiden mutfaga ¢ok énem verilir-
di. Géoriiciiler, kiz almaya geldikleri evin 6nce mutfagim gérmek
isterlerdi.

MU'I'FAK GELENEKLERIMIZDE DEGISME

Tirk mutfag:, Tiirklerin yagam siiresinde oldukga deélglkllklere
ugramugtir. Bu degisiklik 6zcllikle giiniimiizde cereyan etmektedir.
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Hizh kentlesme, sanayilesme ve bat kiltiiri, mutfagumz degistir-
mektedir. (Toygar, 1980). Hazir yemekler, kisa zamanda ayak tistii
yenen yemekler, mutfagimzi etkilemektedir. Bati etkisiyle sandvic,
piza, hamburger, tost, yapan kiigiik diikkanlar lokantalarmn yerini
almakta, her kogede bir birahane acilmaktadir.

Kadinin galigma yagamina girmesiyle geleneksel yemek hazirla-
maya zamanl kalmamistir. Bu nedenle, ¢argidan hazir ya da kisa za-
manda hazirlanabilecek yemekleri tercih etmektedir. Bu nedenle kon-
serve ve hazir yemek sanayii giderek geligmektedir.

Basmimizda daha cok batt mutfagi tamtilmaktadir. Yemek
kitaplari, dergiler ve gazetelerin yemek tarifleri daha ¢ok bati yemek-
lerine ait.

Kiz meslek liselerimiz ve otelcilik okullarimizda daha ¢ok bau
mutfagina iliskin yemekler ogretilmektedir. Boylece geleneksel mut-
fagimiz 6zellikle kentlerde unutulma tehlikesi ile kargt kargjiya gel-
mektedir,

OZEL AMACLI YEMEKLER

Kentlerde gesitli amaglarla yemek yeme ahiskanhklar da vardir.
Ornegin is adamlarmm belirli kararlar almalar, anlagmalar yaptk-
lar &5 yemekleri, diplomatlarm, devlet adamlarmn diizenledikleri
resmi_yemekler, 6diil alanlar, yarigma sahipleri igin onur yemekleri gibi.

SONUC

Beslenme ahgkanhklar bir 6lgiide bir sorun olarak devletin so-
rumluluklarini gerektirmistir. Bu nedenle konu, kalkinma planina da
gegmigtir,

4.Kalkinma Planinda beslenme sorunlar asagidaki bigcimde dile
getirilmistir: (4.Beg Yilhk Kalkinma Plani, S. 462—463 ve 469).

“Tirkiye’de yer yer dengesiz, yetersiz ya da yanhs beslenmeye
raslanmaktadir. Niifusun 9%17.5 unun yetersiz kalori tiiketimi,
%10 unun protein yetersizligi 9%22.5 unun da protein yoniinden
dengesiz beslenme ile karsi karsiya oldugu saptanmigtir. Bu durumda
diinya standartlarma gore, orta derecede bir beslenme sorununun
varhgimdan s6z edilebilir.
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Beslenmenin 6zel dikkat istedigi dogum siras1 ve kiiciik cocukluk
yaglari, Tirkiye’de beslenme sorunlarina en sik raslanan devrelerdir.
Okul 6ncesi cocuklar o-5 yag arasinda yetersiz ve dengesiz beslenmeye
bagh olarak %20 oranmda biiyiime ve geligme geriliklerine rastlan-
maktadir. Cocuk &liimlerinin nedenlerinin 950 sinin beslenme bo-
sukluklari oldugu séylenebilmektedir. Ote yandan, Tiirkiye'de kadi-
min dogum Oncesi ve sonrasiin gerektirdigi 6zel bir beslenme ile des-
teklenmemesi, bir halk saghg: sorunu olarak agirhk tagpmaktadir.

Kendi yiyecek gereksinmesinin tamamini tiretebilen bir iilke olan
Tiirkiye'de beslenme sorunlarmimn nedenlerinin baginda gelir yetersiz-
ligi ve dagilimindaki dengesizlik, beslenme ve yiyecege ayrilan gelirin
iyi beslenmek icin en iyi sekilde nasil kullanilabilecegi konusunda
egitimsizlik ve yiyecek maddelerinin ulagtinlma ve dagitiminda gérii-
len yetersizlik gelmektedir.

Beslenme kalibi incelendiginde, besin maddelerinin  tiiketimi
Tirkiye’de bazi ozellikler géstermektedir. Bitkisel yiyecekler temel
tiikketim maddesidir. Giinliik kalori gereksinmesinin %60 1 saglayan
bugday bu grup iginde en biiyiik yeri tutmaktadir. Hayvan varlig
yeterli olmasma kargin, gesitli hayvansal yiyeceklerin, ozellikle et ve
siitiin, yurt i¢i tiiketime aktarilacak bigimde iiretilemedigi, genellikle
iyi dagitlamadig, piyasalarmm iyi diizenlenemedigi, bu nedenle
titkketimlerinin de normalin alunda oldugu gériilmektedir.”

Beslenme politikas: da agagidaki gibi formiile edilmigtir:

“Niifusun yeterli ve dengeli beslenmesi i¢in zorunlu olan temel
besin maddelerinin {iretimini 6zendirici ve yurt diizevine dengeli
dagittmini yonlendirici diizenlemeler yapilacaktir.

Ana-Cocuk saghg hizmetlerinde, okul ve okul éncesi cagdaki
cocuklara yonelik beslenme programlari, goriilen eksik beslenmeye ve
beslenme egitimine agwhk verecek bicimde yeniden diizenlenecek
0-6 yag aras: gocuklar beslemede zorluk ¢eken ailelere devlet yardimm
saglanacaktir.”

Goriildigi gibi toplumumuzda daha cok yetersiz ve dengesiz
bir beslenme iizerinde durulmustur. Yetersiz ve dengesiz beslenme,
toplum saghgini olumsuz yonde ctkilemcktedir, Béyle beslenen insan-
larm hastaliklara kargt direnci az ve verimleri diisitk olmaktadir.

~ Halkimzin gogu beslenme bilgilerinden yoksundur. Bu nedenle
iilkemizde yaygin ve etkin bir beslenme egitimine énem verilmelidir,



TURKLER'DE YEMEK YEME ALISKANLIKLARI 131

Bu cgitim, kitle iletisim araglar yolu ile, okullar, ana-¢cocuk saghg
merkezleri ve saghk ocagr ve evlerinde uygulamah ve siirekli olarak
yapilmalidar. :

Toplumsal degigme siireci igerisinde hizla degigmekte olan mut-
fagimizda geleneksel tiirlerin kaybolmamasma, korunmasma turistik
agidan tanmitdmasma galiymahyiz. Ozellikle ulusal ve yoresel Tiirk
yemekleri ele alinarak bilimsel aragtirmalara konu olmahdir. Ancak
aragtirma bulgulariyla besinlerimizin besleyicilik ve saghk agisindan
degeri daha iyi ortaya gikacakur.
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