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GİRİŞ

Türk dünyasında ve Türk kültürünün oluşumunda Orta Asya coğrafyası önemli 
bir yere sahiptir. Sert kara iklimine sahip olan Orta Asya günümüzde Kazakistan, 
Özbekistan, Kırgızistan, Türkmenistan, Tacikistan, Afganistan, Doğu Türkmenis-
tan (Günümüzde Çin coğrafyasında kalan Sincan Bölgesi), Tibet ve Moğolistan’ı 
içine alan oldukça geniş bir coğrafyayı kapsamaktadır. XX. Yüzyılda Orta Asya 
olarak adlandırılan Türkistan, geniş bozkırları, yer yer münbit ovaları, dağları 
(Tanrı, Altay) ve Amuderya (Ceyhun), Sirderya (Seyhun) nehirlerini kapsamı içi-
ne alan bu bölge, tarihi süreçte çok sayıda medeniyete ev sahipliği yapmıştır.

Genel olarak Türkistan coğrafyası Türk ve Moğol ulusları tarafından yerleşile-
rek yurt olarak kabul edildiği bildirilmektedir. Bölgende verim kabiliyeti yüksek 
alanlar bulunmakla birlikte (örn., fergana vadisi) genel anlamda topraklarının az 
verimli olması, dağlık alanların ve geniş bozkırların daha çok yer kaplaması nü-
fusun dağılımında başlıca etken olmuştur. Diğer taraftan insan hayatının devam 
ettirilmesinde zor bir coğrafik yapı ve iklim bakımından olumsuz özellikleri ba-
rındıran bu bölge, aynı zamanda Türklerin ekonomik alanda hayvan yetiştirmeyi, 
geliştirmeyi ve sosyal alanda da olağanüstü devlet kurma yeteneğinin ortaya çık-
masını tetikleyen unsur olarak ortaya çıkmıştır.
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