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ÖNSÖZ

Türk mutfak kültürü coğrafi, siyasi, sosyal ve kültürel etkileşimler çerçevesinde gelişen 
binlerce yıllık birikimi yansıtan, sosyal hayatı ve kültürel hafızayı içinde koruyan güçlü 
ve kutsal bir mirastır. Orta Asya’da doğan ve sonrasında farklı medeniyetlerle etkileşim, 
Anadolu’nun zengin besin kaynakları, toplumun yaşam alışkanlıkları ve anlam yüklediği 
değerleri ile şekillenen bu mutfak kültürü, günümüzde yalnızca Türkiye için değil, dünya 
gastronomisi için de önemli bir değerdir.

Türk mutfak kültürünü anlamak için; onu şekillendiren üretim biçimlerini, gelenek-
leri, toplumun yüklediği anlamları ve hikâyeleri kavramak önemlidir. Bu anlayışla ha-
zırlanan “Türk Mutfağının Bilimsel Yönü ve Kültürel Mirası” başlıklı eserde Türk mutfak 
kültürünün çok yönlü yapısını ortaya koymak hedeflenmiştir. 

Bu eser, Türk mutfağını tarihsel, kültürel, coğrafi ve sosyolojik açıdan çok yönlü olarak 
ele alan kapsamlı bir bilimsel çalışmadır. Kitapta yer alan her bölüm, kendi alanında uz-
man akademisyenler tarafından kaleme alınmış olup Türk mutfağının farklı yönlerini bü-
tüncül bir bakış açısıyla ortaya koymayı amaçlamaktadır. Türk mutfak kültürünün tarihsel 
kökenlerinden Anadolu’nun zengin besin kaynaklarına, geleneksel pişirme tekniklerin-
den mutfak terminolojisine, geleneksel gıda muhafaza yöntemlerine, yöresel mutfaklar-
dan toplumsal ritüellere ve sözlü kültürdeki yerine kadar uzanan geniş bir çerçevede Türk 
mutfağının kültürel derinliği okuyucuya sunulmaktadır. Bunun yanı sıra Türk mutfağının 
sağlık ve sürdürülebilirlik boyutları ile dünya gastronomisi ve turizmi içindeki yeri de 
eserin önemli başlıkları arasında yer almaktadır.

Bu eser, editörlerin yirmi beş yıllık akademik birikimi ile Türk mutfak kültürüne duy-
dukları ilgi ve derin saygının bir ürünüdür. Editörler ve bölüm yazarları tarafından yıllar 
boyunca yürütülen bilimsel araştırmalar, akademik çalışmalar ve saha gözlemleri eserin 
temel zeminini oluşturmuştur. Farklı üniversitelerden ve disiplinlerden değerli akademis-
yenlerin katkılarıyla hazırlanan bu kitap ile Türk mutfağının zenginliğini bilimsel bir çer-
çevede açıklamak ve gelecek kuşaklara aktarılmasına katkı sağlamak amaçlanmıştır.

Bu eserin; araştırmacılar, akademisyenler, öğrenciler, gastronomi profesyonelleri ve 
Türk mutfağına ilgi duyan tüm okuyucular için kapsamlı bir başvuru kaynağı olacağına 
inanıyoruz. Ayrıca mutfak kültürümüzün yaşamasına ve güçlenmesine katkı sağlamasını 
diliyoruz. Çünkü mutfak kültürü bir toplumun hafızasıdır. O hafızayı anlamak, geçmişi-
mizi koruyarak geleceğe taşımak millet olarak hepimizin görevidir.
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Bu eserin ortaya çıkmasında taslak proje fikirleriyle bize ulaşan ve kitabın okuyucu-
larla buluşmasına katkı sağlayan Akademisyen Yayınevi ekibine şükranlarımızı sunarız. 
Bölüm yazarlarının her biri kendi bilgi birikimi ile yazım süreçlerinde hassasiyetle doğru 
ve anlaşılır bir içerik oluşturmaya gayret göstererek bu çalışmaya katkılar sunmuşlardır. 
İçeriğin hazırlanmasında emek veren, özveri ve titizlikle çalışan tüm bölüm yazarlarına 
değerli katkılarından dolayı içtenlikle teşekkür ederiz. 

Nisan, 2026

Prof. Dr. Emel MEMİŞ KOCAMAN

Prof. Dr. Aybuke CEYHUN SEZGİN

ÖNSÖZ
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Bölüm 1

TÜRK MUTFAĞINA BÜTÜNSEL BIR BAKIŞ

Emel MEMİŞ KOCAMAN1 
Aybuke CEYHUN SEZGİN2

GIRIŞ

Mutfak kültürü terim olarak bir toplumda bireylerin temel beslenme ihtiyacını sağlayan 
yiyecek-içecekler ile bu ürünlerin hazırlanma, pişirilme, tüketim ve muhafaza süreci-
ni kapsamaktadır. Aynı zamanda bu süreçte bulunulan mekân, kullanılan araç-gereç ve 
ekipman ile bu çerçevede gelişen gelenek, inanış ve ritüellerden oluşan kendine özgü bir 
yapıyı ifade etmektedir (Kadıoğlu Çevik, 2004). Bu doğrultuda “mutfak kültürü; yemeği 
oluşturan malzemelerin elde edilişi, yemeğin hazırlanması, tüketimi, besinlerin muhafazası 
süreçlerini ve bu süreçlerde ortaya çıkan her türlü davranış kalıplarını kapsayan bir kavram” 
olarak tanımlanabilmektedir (Kabacık ve Aksoy, 2019). 

Bir medeniyetin mutfak kültürünün şekillenmesinde rol oynayan birçok faktör bulun-
maktadır. Bu faktörler; coğrafya, iklim, sosyo-ekonomik durum, davranış kalıpları, yaşam 
tarzı, tarımsal faaliyetler ve diğer medeniyetlerle olan etkileşim olarak açıklanabilmekte-
dir (Güler, 2010; Güldemir, 2014; Düzgün ve Durlu-Özkaya, 2015; Kasar, 2021). Tüm bu 
faktörlerin bir araya gelmesi ile, yaşanılan topraklarda yetişen ürün çeşitliliği, sosyo-kül-
türel yapı ve beslenme alışkanlıkları o toplumun mutfak kültürünü şekillendirmede zemin 
oluşturmaktadır (Baysal, 2001; Demirgül, 2018). Mutfak kültürüne etki eden faktörler Şe-
kil 1’de şematize edilmiştir.

1	 Prof. Dr., Balıkesir Üniversitesi Burhaniye Uygulamalı Bilimler Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölümü, ememis4@hotmail.com, ORCID iD: 0000-0003-4577-3421

2	 Prof. Dr., Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
aybuke.ceyhun@hbv.edu.tr ORCID iD: 0000-0003-1068-9940
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Türk Mutfağına Bütünsel Bir Bakış

Dünya’da Türk mutfağının ticari yeri ve potansiyeli açıklanmıştır. XIV. Bölümde ise Türk 
mutfağının çağdaş yorumlarını, küresel rolünü, gelecekteki zorluklarını ve fırsatlarını ele 
alınmıştır. Kitabın son bölümü olarak XV. Bölümde Türkiye’de yer alan gastronomi rota-
ları ve gastronomi temalı müzeler hakkında bilgi verilmiştir. 

SONUÇ

Sonuç olarak Türk mutfağı, tarihsel süreç boyunca farklı coğrafyaların, kültürlerin ve me-
deniyetlerin etkileşimiyle biçimlenmiştir. Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan tarihsel serü-
veni boyunca tarım, ticaret, göç ve toplumsal dönüşümlerden büyük ölçüde etkilenmiştir. 
Bu etkiler yemek çeşitliliği, pişirme teknikleri ve sofra kültürüne doğrudan yansımıştır. 
Anadolu’nun ekolojik zenginliği, tarihsel miras ile birleşerek yöresel mutfakların oluşu-
muna zemin hazırlamıştır. Türk mutfağı, yalnızca beslenme alışkanlıklarını değil, aynı 
zamanda misafirperverlik, kültürel etkileşim, paylaşım ve toplumsal dayanışma gibi kül-
türel unsurları da yansıtan önemli bir kimlik göstergesi konumundadır. Günümüzde ise 
geleneksel unsurların modern gastronomi anlayışıyla yeniden yorumlanması, Türk mut-
fağının sürdürülebilirliğini sağlamanın yanı sıra uluslararası alanda tanınırlığını ve ticari 
değerini de artırmaktadır. Ancak mevcut potansiyelimizi hak ettiği yere ulaştırmak için 
daha fazla akademik ve ticari çalışmalar yapmak gerekmektedir. Bu sayede, Türk mutfağı 
hem tarihsel geçmişi ve bu geçmişin sürekliliği hem de yenilikçi potansiyeliyle dünyada 
özgün, saygın ve özel bir konuma sahip olabilecektir.
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Bölüm 2

TÜRK MUTFAĞININ TARIHSEL EVRIMI VE 
KÜLTÜREL DOKUSU

Batuhan ÖZTÜRK1

GIRIŞ

Türk Mutfağı, tarihsel açıdan zengin ve çeşitli kültürel unsurları bünyesinde barındıran 
dünyadaki sayılı mutfak geleneklerinden birini oluşturmaktadır. Pek çok kıta, medeniyet 
ve çeşitli iklim bölgelerinde var olan Türk topluluklarının izlerini taşıyan Türk Mutfağı; 
yüzyıllar boyunca göç ve adaptasyon süreçleriyle gelişmiştir. Köken olarak Orta Asya gö-
çebe Türk topluluklarına dayandırılan Türk Mutfağı, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorluk 
dönemi, Anadolu Kültürü ve Cumhuriyet dönemi modernleşme vizyonu ile yeniden şekil-
lenmiştir. Türk mutfağının günümüzdeki hali bu süreçlerde yaşadığı değişim, oluşturduğu 
kültürel kimlik, ekolojik adaptasyon ve kültürel sürekliliğin bir sentezini temsil etmekte-
dir (Batu; 2019; Işın, 2018). Bu sebeple Türk mutfağının tarihsel sentezi ifadesi, yalnızca 
gastronomik bir anlatı olmaktan ziyade binlerce yıldan uzun bir süredir yaşayan topluma 
ait sosyal, dini ve siyasi dönüşümlerin bir yansıması olarak karşımıza çıkmaktadır.

Türk toplulukları için mutfak kültürü genel bir kültürel hafıza ve toplumsal kimlik 
işlevi görmüştür. Bozkırlardan gelen tahıllar ve fermente ürünlerden Osmanlı saray mut-
fağında hazırlanan çeşitli ürünlere kadar zaman içinde farklılaşan ve gelişen Türk mutfağı 
coğrafi konumun sağladığı imkânlar, ihtiyaçlar ve zaman zaman sanatsal dokunuşlarla var 

1	 Dr. Öğr. Üyesi Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
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Bölüm 3

TÜRKIYE’NIN COĞRAFI ÇEŞITLILIĞININ MUTFAK 
ÜZERINDEKI ETKISI

Uğur LOKMAN1

GIRIŞ

Yemek ve mutfak kültürü kavramları, insanların yaşadıkları coğrafyanın koşullarıyla 
uyum içinde, toplumsal değerler doğrultusunda gıda ürünlerini işleme ve tüketme biçim-
lerini ifade etmektedir. Tüketilen yiyecek ve içeceklerin kültürel bir unsur hâline gelmesini 
sağlayan temel unsur söz konusu coğrafi ve toplumsal etkileşimdir (Beşirli, 2017). Türk 
mutfağının zenginliği, köklerini Orta Asya’dan alan ve tarihsel süreçte farklı kültürlerle 
kurduğu etkileşimle zenginleşen bir mirasın ürünü olmasından kaynaklanmaktadır. Bu 
durum, Anadolu coğrafyasının sağladığı benzersiz tarımsal çeşitlilikle birleşerek mutfa-
ğımızın zengin yapısını oluşturmuştur (Çetinkaya ve Çetinkaya, 2025). Anadolu, Kara-
deniz’in nemli ikliminden İç Anadolu’nun karasal bozkırına ve Ege/Akdeniz’in ılıman 
yapısına kadar uzanan yedi farklı coğrafi bölgeye sahip olması nedeniyle, her köşesinde 
farklı bir lezzet ve malzeme çeşitliliği geliştirmiştir. Türk Mutfağı, binlerce yıllık tarihsel 
süreçte, çeşitli medeniyetlerin kültürel birikimiyle zenginleşmiş, ancak temel karakterini 
üzerinde yeşerdiği toprakların biyolojik zenginliğinden almış özgün bir kültürel mirastır 
(Beşirli, 2010).

1	 Dr. Öğr. Üyesi, Dokuz Eylül Üniversitesi Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
ugur.lokman@deu.edu.tr, ORCID ID: 0000-0002-3004-2303
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örnekleri olarak karşımıza çıkmaktadır. Malatya Kayısısı’nın kurutulduğunda koruduğu 
açık kehribar rengi ve yüksek şeker oranı, Doğu Anadolu’nun güneşli ve yüksek rakımlı 
mikroklimasının doğrudan bir sonucudur. Milas Zeytinyağı’nın dengeli meyvemsi aro-
ması ve düşük serbest yağ asitliği ise Ege Bölgesi’nin ılıman iklimi, “Memecik” zeytin çeşi-
dinin bu topraklara uyumunu ve geleneksel soğuk sıkım tekniğiyle yakından ilişkilidir. Bu 
ürünler ait oldukları coğrafyanın ekolojik belleğini ve kültürel kimliğini temsil eden un-
surlar olarak korunmaktadır. Sonuç olarak coğrafi, iklimsel ve ekolojik farklılıklar, Türk 
mutfağının duyusal, yapısal ve kültürel çeşitliliğini biçimlendiren temel unsurlardır. Coğ-
rafi işaretli ürünler, bu yapının hem somut göstergesi hem de kültürel mirasın taşıyıcısıdır. 
Türk Mutfağının teruarı; doğal çevre, insan emeği, üretim bilgisi, geleneksel teknikler ve 
kültürel hafızanın bir araya geldiği dinamik bir sistemdir. Bu sistemin korunmasında coğ-
rafi işaretli ürünler, kültürel ve ekonomik sürdürülebilirliği güvence altına alan en etkili 
araçlardandır.
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Bölüm 4

TÜRK MUTFAĞINDA KULLANILAN TEMEL PIŞIRME 
TEKNIKLERI VE ARAÇ-GEREÇLER

Büşra Meltem TÜRKMEN1

GIRIŞ

Bir toplumun mutfak kültürü, yalnızca beslenme alışkanlıklarını değil aynı zamanda ta-
rihsel birikimini, yaşam biçimini, üretim ilişkilerini ve teknolojik gelişimini de yansıt-
maktadır (Büyüktuncer ve Yücecan, 2009; Dim ve Dim, 2022). Türk mutfağı, tarih bo-
yunca farklı coğrafyalarda yaşayan Türk topluluklarının kültürel etkileşimleri sonucu 
şekillenmiş ve pişirme teknikleri ile kullanılan araç-gereçler açısından zengin bir çeşitlilik 
kazanmıştır. Coğrafi koşullar, iklim farklılıkları ve sosyo-kültürel etkileşimler, mutfak 
araçlarının biçimlenmesinde ve pişirme yöntemlerinin gelişiminde belirleyici rol oyna-
mıştır (Cömert ve Özkaya, 2014; Demirgül, 2018; Güldemir ve Özdemir, 2022). Türk mut-
fağında kullanılan temel pişirme yöntemleri ve bu yöntemlerle özdeşleşmiş araç-gereçler, 
yalnızca birer teknik unsur değil, aynı zamanda kültürel kimliğin taşıyıcılarıdır (Memiş 
Kocaman, 2019).

Türk mutfağının pişirme teknikleri, tarih öncesi dönemlerden itibaren ateşin dene-
timli biçimde kullanılmaya başlanmasıyla gelişim göstermiştir. Orta Asya’da göçebe ya-
şam biçiminin etkisiyle etlerin açık ateş üzerinde veya toprak ocaklarda pişirilmesi yay-
gın iken; Anadolu’ya yerleşim ile birlikte tandır, ocak, sac ve güveç gibi pişirme araçları 
mutfak kültürünün merkezinde yer almıştır (Birer, 1990; Eraslan, 2012). Tandır, toprağa 
1	 Arş. Gör. Dr., İstanbul Medipol Üniversitesi Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi ve 

Mutfak Sanatları Bölümü, busra.turkmen@medipol.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-9953-1749
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Geleneksel araç ve tekniklerin modern gastronomi bağlamında yeniden yorumlana-
bilmesi, Türk mutfağının hem tarihsel kimliğini korumasını hem de çağdaş mutfak yak-
laşımlarıyla uyumlu bir esneklik kazanmasını mümkün kılacaktır. Günümüzde modern 
pişirme teknolojileri yaygınlaşmış olsa da geleneksel araçların sağladığı özgün lezzet, aro-
ma ve doku farklılıkları, Türk mutfak kültürünün karakteristik niteliklerini oluşturmaya 
devam etmektedir. 

TEŞEKKÜR 

Geleneksel araç-gereçlerin fotoğraflarına ulaşmama yardımcı olan Naile ULAŞ (Ev hanı-
mı, İmamoğlu/Adana), Döndü TÜRKMEN (Ev hanımı, Akdeniz/Mersin), Dilek ULAŞ 
(Ev Hanımı, İmamoğlu/Adana), Bayram ULAŞ (Terzi, İmamoğlu/Adana), Fatma TÜRK-
MEN (Ev Hanımı, Merkez/Giresun), Naile Gül ULAŞ (Öğrenci, İmamoğlu/Adana), Öz-
lem TÜRKMEN (Ev Hanımı, Merkez/Sinop), Fadime SEVİMLİ (Ev Hanımı, Zile/TO-
KAT), Uğur LOKMAN (Akademisyen, Buca/İzmir), Gülden GÜLTEKİN (Aşçı, Şarkışla/
Sivas), Sevgi AVCU (Aşçı, Kalecik/Ankara)’ya teşekkür ederim.
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Bölüm 5

TÜRK MUTFAĞINA AIT TERIMLER SÖZLÜĞÜ

Emrah YILDIZ1 
Şafak Yüksel VURAL2

GIRIŞ

Bir toplumun mutfak kültürü; beslenme alışkanlıklarını ve fizyolojik ihtiyaçlarının gide-
rilme biçimleri ile birlikte tarihsel birikimini, yaşam biçimini, üretim ilişkilerini ve tek-
nolojik gelişim düzeyini yansıtan çok katmanlı bir yapıyı ifade etmektedir. Türk mutfağı, 
Orta Asya bozkırlarından başlayarak Anadolu coğrafyasına uzanan binlerce yıllık tarihsel 
süreçte, farklı ekolojilerin sunduğu imkanlar ve çeşitli kültürlerle girilen etkileşimler so-
nucunda şekillenmiş, dünyanın en zengin gastronomik miraslarından biri olarak kabul 
edilmektedir. Bu mirasın kuşaklar arası aktarımını sağlayan en temel taşıyıcılar ise mutfak 
pratiklerini, pişirme tekniklerini, araç-gereçleri ve sofra ritüellerini tanımlayan özgün te-
rimlerdir. Mutfak terimleri, dilin bünyesinde yer alan ve belirli bir uzmanlık alanına yöne-
lik yoğunlaştırılmış anlam yükü taşıyan kavramlar olarak, kültürel belleğin sürekliliğinde 
hayati bir rol oynamaktadır (Güldemir ve Özdemir, 2022).

Türk mutfağının terminolojik altyapısı incelendiğinde, bu yapının köklerinin Orta 
Asya göçebe yaşam tarzına ve hayvancılığa dayalı üretim modelini benimsediği görül-
mektedir. Besin muhafaza tekniklerine özellikle et ve süt ürünlerine dayalı bu beslenme 
biçimi, Türklerin Anadolu’ya göç etmesiyle birlikte yerleşik tarım düzeni Akdeniz’in seb-
1	 Öğr. Gör. Dr., Anadolu Üniversitesi, Eskişehir Meslek Yüksekokulu, Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri 

Bölümü, emrahyildizz@hotmail.com, ORCID iD: 0000-0003-0206-115X
2	 Öğr. Gör., Anadolu Üniversitesi, Eskişehir Meslek Yüksekokulu, Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri 

Bölümü, safakyukselvural@gmail.com, ORCID iD: 0000-0001-6698-7221
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çiş dönemlerinin sembolik biçimde ifade edildiğini göstermektedir. Bu bağlamda mutfak 
terimleri, toplumsal değerlerin ve kültürel kodların dil içindeki yansımaları olarak değer-
lendirilebilir.

Sonuç olarak bu bölüm kapsamında derlenen ve sınıflandırılan terimler, Türk mut-
fağının kendi kavramsal çerçevesi içinde şekillenmiş özgün bir yapıya sahip olduğunu 
göstermektedir. “Börttürmek” gibi terimler belirli ısı, süre ve doku hassasiyetlerini içeren 
uygulamaları tanımlamaktadır. Bu durum, mutfak dilinin teknik bilgiyi taşıyan ve aktaran 
bir araç olduğunu ortaya koymaktadır. Dolayısıyla mutfak terimlerinin doğru biçimde 
kavramsallaştırılması ve akademik literatürde yer bulması, kültürel birikimin ve teknik 
hafızanın sürdürülebilirliği açısından önem taşımaktadır. Türk mutfağına ait terimler, 
Orta Asya bozkırlarından saray mutfağına, kilerdeki tarhanadan törensel keşkeğe kadar 
uzanan geniş bir yelpazede, toplumun tarihsel hafızasını, teknolojik birikimini ve insani 
değerlerini barındıran canlı birer kültür belgesidir.
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Bölüm 6

TÜRK MUTFAĞINDA BESIN İŞLEME VE MUHAFAZA 
TEKNIKLERI

Dilek ÇİFTCİ1

GİRİŞ

Türk mutfağında geleneksel gıda muhafaza yöntemleri tarih boyunca coğrafi koşullar, 
iklim farklılıkları ve yaşam biçimlerinin etkisiyle gelişmiştir. Soğutma teknolojilerinin 
yaygın olmadığı dönemlerde gıdaların bozulmasını önlemek, mevsim dışı tüketimi müm-
kün kılmak ve besin değerlerini korumak amacıyla çeşitli doğal yöntemler uygulanmıştır. 
Bu yöntemler arasında kurutma, tuzlama, tütsüleme, fermantasyon, salamura, yağ içinde 
muhafaza ve kavurma gibi uygulamalar öne çıkmaktadır. Söz konusu yöntemler sayesinde 
gıdaların raf ömrü uzatılmakta; bunun yanı sıra ürünlerin besin değerlerinin korunma-
sına ve aroma, doku ile lezzet özelliklerinin gelişmesine katkı sağlanmaktadır. Ayrıca bu 
işlemler birçok üründe kendine özgü ve karakteristik tatların oluşmasına da olanak tanı-
maktadır. Özellikle fermantasyon gibi bazı işlemler, gıdaların yalnızca saklanmasını değil 
aynı zamanda biyokimyasal dönüşümler yoluyla duyusal özelliklerinin zenginleşmesini 
de sağlamaktadır.

Anadolu’nun mutfağa özgü zengin kültürel çeşitliliği ve farklı ekolojik koşulları saye-
sinde bu teknikler yöreden yöreye farklılık göstermekle birlikte her bölgede üretim biçim-
lerine ve yerel ürünlere uygun muhafaza yöntemleri geliştirilmiştir. Bu durum, Türk mut-

1	 Öğr. Gör. Dr., Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölümü, dc.dilekciftci@gmail.com, ORCID iD: 0000-0002-2773-8676
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Söz konusu teknikler yalnızca gıdaların raf ömrünü uzatmaya yönelik pratik çözüm-
ler sunmakla kalmamış; aynı zamanda besin değerinin korunması, duyusal özelliklerin 
geliştirilmesi ve bazı ürünlerde fonksiyonel özelliklerin ortaya çıkması gibi çok boyutlu 
katkılar sağlamıştır. Süt ürünlerinde uygulanan laktik asit fermantasyonu (yoğurt, kefir, 
çökelek ve tereyağı), pH değerinin düşmesi yoluyla mikrobiyal güvenliği artırırken pro-
biyotik özelliklerin gelişimini desteklemiştir. Benzer şekilde et ve su ürünlerinde uygula-
nan tuzlama, tütsüleme ve kurutma teknikleri su aktivitesini azaltarak mikrobiyal gelişimi 
sınırlandırmış ve ürünlerin dayanıklılığını artırmıştır. Sebze ve meyvelerde uygulanan 
turşu, reçel, pestil üretimi ve kurutma yöntemleri ise mevsimsel üretimin değerlendiril-
mesine olanak tanımış ve gıda kayıplarının azaltılmasına katkı sağlamıştır.

Baharatların kurutulması, aromatik bileşenlerin korunmasına yardımcı olurken aynı 
zamanda doğal antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri sayesinde diğer gıdaların muha-
fazasına da destek olmuştur. Fermente içeceklerde (yoğurt, ayran, kefir, boza, kımız, şıra 
ve şalgam) oluşan doğal asidik ortam ise mikrobiyal dengenin sağlanmasında etkili bir 
koruma mekanizması oluşturarak bu ürünlerin güvenli tüketimine katkıda bulunmuştur.

Bu geleneksel yöntemlerin önemli bir bölümü düşük enerji gereksinimi, doğal süreçle-
re dayalı üretim ve minimum teknolojik müdahale ile uygulanabilmeleri nedeniyle çevre-
sel sürdürülebilirlik açısından da dikkat çekmektedir. Bu yönüyle söz konusu uygulama-
lar, günümüzde giderek önem kazanan sürdürülebilir gastronomi ve yerel gıda sistemleri 
bağlamında da değerlendirilebilecek önemli bir kültürel miras niteliği taşımaktadır.

Sonuç olarak Türk mutfağında kullanılan geleneksel besin işleme ve muhafaza teknik-
leri, biyolojik ve fiziksel koruma prensiplerini bütünleştiren özgün bir gıda kültürü mo-
delini temsil etmektedir. Kuşaklar boyunca aktarılan bu geleneksel bilgi birikimi, modern 
gıda teknolojileriyle birlikte değerlendirildiğinde hem sürdürülebilir üretim anlayışını 
destekleyen hem de gastronomik kültürel mirasın korunmasına katkı sağlayan önemli bir 
referans çerçevesi sunmaktadır.
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Zeynep AYDEMİR1

GIRIŞ

Türk mutfak kültürü, farklı coğrafyaların ürün çeşitliliğini ve pek çok medeniyetin izlerini 
taşıyan köklü bir yapıya sahiptir. Türk mutfak kültürü sadece pişirilen yemeklerden ibaret 
değil aynı zamanda yiyecek ve içeceklerin seçimi, satın alınması, hazırlanması, pişirilmesi, 
muhafazası ve sofraya aktarılmasını içeren bütüncül bir sistemi ifade etmekte ve bu sis-
tem Türk halkının yaşam biçimini doğrudan yansıtmaktadır (Güler, 2010). Orta Asya’daki 
göçebe yaşam tarzı, et, süt ve tahıl ürünlerine dayalı beslenme yapısı, Anadolu’nun sebze 
ve meyve zenginliği ile birleşerek zaman içinde çok katmanlı bir mutfak kültürünü ortaya 
çıkarmıştır. Türk mutfak kültürünün tarihsel gelişimi incelendiğinde; Selçuklu ve Osman-
lı saray mutfağında oluşan yeni tatların, halk mutfağındaki pratiklerle iç içe geçerek günü-
müz yemek repertuarını şekillendirdiği görülmektedir. Göç hareketleri, ticaret yolları, im-
paratorluğun sınırlarının genişlemesi, farklı dini ve etnik gruplarla etkileşim gibi unsurlar 
et, tahıl, sebze, baharat ve süt ürünlerine dayalı yemeklerin çeşitlenmesinde belirleyici 
olmuştur (Kızıldemir, Öztürk ve Sarıışık, 2014; Demirgül, 2018). Saray mutfağında hel-
vahane, kiler, fırın ve kasap gibi birimlerin örgütlü şekilde çalışması, halk mutfağında ise 
sade ancak doyurucu yemeklerin öne çıkması, yemek çeşitlerinin hem sosyal sınıfa hem 
de günlük yaşama göre ayrışmasına yol açmıştır. Bu tarihsel süreç içinde Türk mutfağın-
da yemekler belirli gruplar altında toplanarak sınıflandırılmıştır. Çorbalar, et yemekleri, 
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SONUÇ

Tarihsel birikim, coğrafi koşullar ve toplumsal yaşam biçimleri doğrultusunda şekillenen 
Türk mutfağında yemek grupları, yalnızca beslenme ihtiyacını değil aynı zamanda kül-
türel anlamları ve sofra düzenini de yansıtan bütüncül bir yapı sunmaktadır. Çorbalar, 
mezeler, dolmalar ve sarmalar, ana yemekler, pilavlar, hamur işleri, salatalar, tatlılar ve 
içecekler gündelik sofralardan bayram, düğün ve ritüel yemeklerine kadar uzanan geniş 
bir bağlamda farklı işlevler üstlenmektedir. Bu gruplar, bir yandan temel besin ögeleri ve 
beslenme dengesiyle ilişkilendirilirken, diğer yandan paylaşım, misafirperverlik, bereket 
ve toplumsal hafıza gibi kültürel değerlerin aktarımını sağlamaktadır. Bölgesel çeşitlilik ve 
mevsimsellik, aynı yemek grubunun farklı yorumlarla zenginleşmesine olanak tanırken, 
bu durum Türk mutfak kültürünün yaşayan, dinamik ve sürdürülebilir bir kültürel miras 
olduğunu ortaya koymaktadır. Bu bağlamda yemek grupları, Türk mutfağını anlama ve 
yorumlamada temel bir kavramsal çerçeve sunabilmektedir.
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Görkem TEYİN1

GIRIŞ

Bugünün dünyasında insanoğlunun temel besin olarak tükettiği ürünlerin çoğu Türklerin 
ana yurdu olan Orta Asya ve hüküm sürdükleri Anadolu topraklarında yetiştirilmiş ve bu 
noktalardan başka bölgelere taşınmıştır (Güldemir, 2014). Göçebe yaşam tarzı göç edilen 
topraklarda karşılaşılan yeni ürünlerin işlenmesi konusunda Türk toplumlarını geliştir-
miş, kültürel etkileşimlerin de katkıda bulunmasıyla çok katmanlı ve zengin Türk mutfağı 
bugünün gastronomi mirası olarak temellenmiştir (Ertaş ve Gezmen Karadağ, 2013; De-
mirgül, 2018).

Türk gastronomisinin bu zenginliği şüphesiz yiyecek ve içecek çeşitliliğine sirayet ede-
rek Türk mutfağı ile özdeşleşen lezzetlerin oluşumuna katkıda bulunmuştur. Öyle ki Türk 
mutfağının vazgeçilmez öğesi olan ve her kesim tarafından tüketilebilen çorbaların tahıl, 
kuru baklagil, et, sakatat, sebze, yoğurt gibi besleyici malzemeler ile hazırlanması, mer-
cimek, ezogelin, arabaşı, kelle paça, düğün, işkembe gibi çorbaların varlığı bu zenginliği 
yansıtan en iyi örnekler arasındadır (Arlı ve Gümüş, 2007). Orta Asya’da hayvancılık ile et 
ve süt ürünlerinin tüketimi yaygındır (Cebeci, 2019). Bu durum, et ve süt temelli besinler 
çerçevesinde ürünlerin çeşitlenmesine de olanak tanımıştır. Kebaplar, yahniler, köfteler 
başta olmak üzere et yemekleri (Şeren Karakuş, Ceyhun-Sezgin ve Şanlıer, 2015), yoğurt, 
peynir, kaymak gibi süt ürünleri Türk mutfağında önemli bir yere sahip olmuştur (Albay-
rak, 2013). Hem Orta Asya hem de Anadolu topraklarının buğday tarımına elverişli oluşu 
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Bölüm 9

TÜRKIYE BÖLGELERINDE BIR MUTFAK 
YOLCULUĞU: AYIRT EDICI LEZZETLER VE 

YEMEKLER

Rabia ZEYBEK1

GIRIŞ

Anadolu, iklimsel çeşitliliği, farklı yükselti kuşakları ve tarih boyunca pek çok kültürle 
kurduğu etkileşim nedeniyle dünyanın en zengin mutfak coğrafyalarından biri olarak de-
ğerlendirilmektedir. Bu doğal çeşitlilik, bitki ve hayvan türlerinin bölgeden bölgeye değiş-
mesine imkân tanıyarak yeme-içme kültürünün gelişmesine doğrudan katkı sağlamak-
tadır (Akın, Özkoçak ve Gültekin, 2015). Coğrafyanın sunduğu bu farklılaşma, tarımsal 
üretimden gündelik beslenme alışkanlıklarına kadar pek çok alanı şekillendirmiş; böylece 
Türkiye’nin yedi coğrafi bölgesinde belirgin biçimde ayrışan kendine özgü yemek kültürü 
ortaya çıkmıştır (Kasar, 2021).

Türk mutfak kültürünün köklü yapısı, Orta Asya’dan taşınan göçebe geleneklerinin 
Anadolu’nun yerleşik toplumlarıyla bütünleşmesi sonucunda oluşmuştur. Orta Asya’da 
hayvancılığa dayalı yaşamın ürünü olan yoğurt, tereyağı, ayran ve kurut gibi temel gıda-
lar, Anadolu’nun zengin sebze, meyve, tahıl ve baklagil çeşitliliğiyle birleşerek Türk mut-
fağının temelini oluşturmuştur. Nitekim Güler (2007), bu sentezin mutfağa “çok yönlü ve 

1	 Arş. Gör., Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
rabia.zeybek@hbv.edu.tr, ORCID iD: 0009-0001-3987-5678 
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leri, göç hareketleri ve tarihsel etkileşimlerin belirleyici olduğu görülmüştür. Bu unsurlar 
her bölgenin kendine özgü malzeme kullanımını, pişirme tekniklerini ve sofra kültürünü 
doğrudan etkilemiştir.

Bu çalışma, Türk mutfağındaki bölgesel çeşitliliğin bir ayrışma yaratmadığını, tam ter-
si ortak bir gastronomik kimliği destekleyen bütünleyici bir yapı oluşturduğunu göster-
mektedir. Zeytinyağı temelli mutfaklardan et ve tahıl ağırlıklı beslenme biçimlerine, deniz 
ürünlerinden kışa hazırlık kültürüne kadar uzanan bu geniş yelpaze, Anadolu’nun çok 
katmanlı kültürel dokusunun mutfak üzerindeki yansımalarını açıkça ortaya koymakta-
dır. Özellikle coğrafi işaretli ürünler, yöresel yemeklerin sadece lezzet unsuru değil aynı 
zamanda yerel kimliğin, geleneksel bilginin ve kültürel sürekliliğin taşıyıcısı olduğunu 
göstermektedir.

Bu bağlamda yöresel mutfakların belgelenmesi, korunması ve tanıtılması; gastronomi 
turizminin geliştirilmesi kadar somut olmayan kültürel mirasın sürdürülebilirliği açısın-
dan da önem taşımaktadır. Bölgesel mutfaklara yönelik akademik çalışmaların artırılması, 
yerel ürünlerin ve geleneksel tariflerin gelecek kuşaklara aktarılmasına katkı sağlayacaktır. 
Sonuç olarak Türk mutfağı, sahip olduğu bölgesel zenginliklerle hem ulusal düzeyde güçlü 
bir kültürel kimlik sunmakta hem de uluslararası gastronomi alanında önemli bir potan-
siyel barındırmaktadır.
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Bölüm 10

TÜRK YEMEK KÜLTÜRÜ, RITÜELLER VE SOSYAL 
BOYUTLAR

Servet TEKER1

GİRİŞ

Yemek, toplumların kültürel yapısını yansıtan ve kuşaktan kuşağa aktarılan somut olma-
yan önemli kültürel unsurlardan biri olarak değerlendirilmektedir. Biyolojik bir gerek-
sinimin ötesinde yemek; hazırlığından tüketimine kadar uzanan süreç içerisinde dinî, 
ekonomik, sosyal ve kültürel unsurlarla şekillenen çok katmanlı bir anlam sistemini or-
taya koymaktadır. Bu bağlamda yiyeceklerin seçimi, hazırlanması, sunumu ve tüketim 
biçimleri yalnızca beslenme pratiğini değil, aynı zamanda bireylerin ait oldukları toplum-
sal yapının kültürel kodlarını ve değer sistemlerini de yansıtmaktadır. Dolayısıyla yemek, 
bireysel bir ihtiyaçtan ziyade toplumsal kimliğin, aidiyet duygusunun ve kültürel sürekli-
liğin inşasında önemli rol üstlenen bir pratik olarak karşımıza çıkmaktadır (Beşirli, 2010; 
Beşirli, 2011; Öğüt Eker, 2018; Tez, 2012).

Toplumsal yaşam içerisinde yemek, çeşitli ritüeller ve törenler aracılığıyla kolektif bir 
anlam kazanmakta ve sosyal ilişkilerin düzenlenmesinde etkin bir rol oynamaktadır. Dü-
ğün, sünnet, bayram ve diğer sosyal organizasyonlarda gerçekleştirilen yemekli ritüeller, 
bireyler arasındaki iletişimi güçlendirmekte, toplumsal dayanışmayı artırmakta ve kül-
türel değerlerin kuşaklar arası aktarımına katkı sağlamaktadır. Bu ritüeller kapsamında 

1	 Öğr. Gör., Ardahan Üniversitesi Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri 
Bölümü, servetteker@ardahan.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-3332-3418
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Bölüm 11

SÖZLÜ KÜLTÜRDE TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ

Mehmet KABACIK1

GIRIŞ

Türk toplumu, yeme içme pratiklerini sonraki nesillere, yazılı kaynaklardan ziyade daha 
çok türküler, şarkılar, efsaneler, destanlar, atasözleri ve deyimler gibi sözlü kültür unsurla-
rıyla aktarmışlardır. Sözlü kültür, kuşaktan kuşağa veya aynı kuşak içinde aktarılan, halk 
tarafından davranış, tutum, norm ve inançların dayandığı referanslar olarak belirlenen 
ve bu bağlamda göndermeler içeren çeşitli anlatım biçimlerini içermektedir. En yaygın 
bilinen sözlü kültür türleri mitler, efsaneler, destanlar, halk hikâyeleri, fıkralar, deyimler, 
bilmeceler, atasözleri, küfürler ve argo sözler, yeminler, maniler, türküler, selamlaşma şe-
killerine ilişkin ifadeler, ad ve lakaplar, sözlü tarih ve halk şiirleridir. Sözlü kültür ürün-
leri, antropoloji ve folklor gibi disiplinlerin katkısıyla büyük ölçüde kayda geçirilmiş ve 
giderek ulusal kültürün temeli olarak kabul edilmişlerdir. Ayrıca sözlü anlatım biçimleri, 
ait oldukları topluluğun tarihi için de bir kaynak niteliği kazanmış ve üzerlerinde yapı-
lan çalışmalara tarih boyutu da eklenmiştir. Bu bölümde Türk toplumunun tarihsel süreç 
içerisinde ortaya koyduğu ve bugüne kadar ulaşan mutfak kültürü, sözlü kültür unsurları 
çerçevesinde ele alınmıştır. 

Türk toplumunun tarih boyunca beslenme alışkanlıkları ile ilgili yazılı kaynaklara pek 
rastlanılmaz, bunun nedeni, “Yediğin içtiğin senin olsun, gezip gördüklerini anlat” deyi-
minde gizlidir. Türk kültüründe yenilip içilen şeylerin daha sonra başkalarıyla paylaşıl-

1	 Doç. Dr., Ordu Üniversitesi Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
mehmetkabacik@gmail.com ORCID iD: 0000-0002-3772-2950
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SONUÇ

Türk mutfağı, yalnızca yemeklerden ibaret bir olgu değil; Orta Asya’dan günümüze uza-
nan zengin bir tarih, coğrafya ve kültür birikiminin somutlaşmış halidir. Türk Toplumu, 
Orta Asya’daki göçebe hayatın et ve süt ürünleri (yoğurt, ayran) ve tahıla dayalı beslenme 
alışkanlıklarını, Anadolu’daki kadim medeniyetlerin (Roma, Bizans) ve Orta Çağ Arap-
Fars mutfak geleneklerinin unsurlarıyla harmanlayarak eşsiz bir kültürel sentez oluştur-
muştur. Bu kültürel etkileşim, sözlü kültür aracılığıyla kuşaktan kuşağa aktarılmasıyla 
sürekli canlı kalmıştır. Türk mutfağının asıl zenginliği, büyük ölçüde yöresel farklılıkları 
koruyan halk mutfağında gizlidir. Sözlü kültür halk mutfağının korunmasında önemli bir 
etken olmuştur.

Sözlü kültür, Türk mutfağının geçmişten günümüze taşınmasında en önemli aktarıcı-
lardan biridir. Yazılı kaynaklardan önce yemek tarifleri, pişirme teknikleri, sofra adabı ve 
beslenme alışkanlıkları kuşaktan kuşağa sözle aktarılmış; bu aktarım süreci mutfağın sa-
dece bir beslenme biçimi değil, aynı zamanda bir kimlik ve yaşam tarzı unsuru haline gel-
mesini sağlamıştır. Atasözleri, deyimler, türküler, maniler ve hikâyeler aracılığıyla yemek 
kültürü toplumsal hafızada yer edinmiş; her yörenin kendine özgü mutfak kültürü sözlü 
gelenek içinde yer almıştır. Bu yönüyle sözlü kültür, Türk mutfağının hem taşıyıcısı hem 
de ürünü olarak değerlendirilebilir. Yemekle ilgili ritüeller, kutlamalar, misafirperverlik 
anlayışı ve paylaşma kültürü, sözlü anlatımlar yoluyla yaşatılmış ve toplumun kültürel 
birliğini pekiştirmiştir. Dolayısıyla sözlü kültür, Türk mutfağının çeşitliliğini, sürekliliğini 
ve özgünlüğünü koruyan temel unsurlardan biri olmayı sürdürmektedir. Bundan dolayı, 
sözlü kültürün belge altına alınması, yaşatılması ve yeni kuşaklara aktarılması, Türk mut-
fağının kültürel mirasının korunması açısından büyük bir önem taşımaktadır.
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Bölüm 12

TABAĞIN ÖTESINDE: TÜRK MUTFAĞINDA SAĞLIK, 
BESLENME VE SÜRDÜRÜLEBILIRLIK

Erkan KAHRAMAN1

GIRIŞ

Belirli etnik kökenlere ait medeniyetlerin, toplumların yemek kültürlerinin incelenmesi o 
topluluğa ait birçok konuda fikir sahibi olunmasını sağlamaktadır. Bir toplumun mutfak 
kültüründen yola çıkılarak siyasal yapısına, dinine, ekonomisine, tarımsal faaliyetlerine, 
coğrafi bilgilerine ve düşünce yapılarına ışık tutulabilmektedir. 

Türk mutfağı, tarihi boyunca bulunduğu coğrafyaların katkılarıyla kümülatif olarak 
zenginleşmiş bir mutfaktır. Bu zengin mutfağı inceleyerek Türk mutfağında sadece ne ye-
nildiğini öğrenmekten öte neden ve hangi amaçlarla yenildiğini öğrenmek mümkündür. 
Bu doğrultuda Türk mutfak kültürünün, yemeklerin kendisiyle sınırlı görülmeyip tabağın 
ötesine geçildiğinde sürdürülebilirlik ve sağlıklı beslenme gibi çağdaş hedeflere nasıl kat-
kıda bulunabileceği anlaşılabilmektedir. Çorbalar, et yemekleri, baklagiller, tahıllar ve fer-
mente ürünler gibi Türk mutfağının temelini oluşturan geleneksel gıdalar yalnızca beslen-
me çeşitliliğine değil, aynı zamanda sağlıklı beslenme modelleriyle de örtüşmektedir. Bu 
besin kaynakları daha derin incelendiğinde sürdürülebilirlik kapsamında değerlendirilen 
daha düşük karbon ve su ayak izine, döngüsel tüketime, atık azaltımına dair de ayrı ayrı 
örnekler taşımaktadır. Dolayısıyla Türk yemek kültürü, geçmiş ile geleceğe yönelik gıda 

1	 Arş. Gör., İstanbul Medipol Üniversitesi Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları Bölümü, erkan.kahraman@medipol.edu.tr, ORCID iD: 0009-0000-9019-8513
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Türk mutfak kültüründe tahıllar, kurubaklagiller, hayvansal ürünler, sebzeler ve mey-
velerin hazırlanan yemeklerde veya bir öğün içinde bir araya getirilmesi besin yoncası 
beslenme modeli gibi sağlıklı beslenme stretajileriyle uyumlu olduğunu göstermektedir. 
Bunun yanında fermentasyon temelli bir çok besin çeşidinin mutfağa hakim olmasıyla 
probiyotik kaynakları bakımından çok zengin bir mutfaktır. Birçok geleneksel yemek 
halihazırda dengeli beslenmeyi desteklemektedir. Örneğin; tarhana ve yoğurtlu çorba-
lar sindirime yardımcı olurken zeytinyağında pişirilen sebze yemekleri sağlıklı yağlar 
ve vitaminleri beslenmeye entegre etmektedir. Baklagiller ve tahılların, örneğin pirincin 
fasulyeyle veya bulgurun nohutla yaygın olarak bir araya getirilmesi, güçlü bir protein 
dengesi sağlamaktadır. Bununla birlikte turşu, boza, sirke ve yoğurt gibi fermente gıdalar 
bağırsak sağlığını iyileştirmeye yardımcı olmaktadır. Aynı zamanda, mevsimlik ürünler 
kullanmanın yanı sıra tüketim fazlası ürünleri de işleyerek muhafaza etmek israfın önüne 
geçilmesi ve sürdürülebilir beslenme davranışları için örnek uygulamalardır. Bu özellik-
leri nedeniyle Türk mutfağı yalnızca kültürel açıdan zengin olmakla kalmaz aynı zaman-
da modern, sağlıklı ve çevre dostu beslenme için örnek olmaktadır. Bitkisel ve hayvansal 
gıdalar arasındaki denge, besleyici ve çeşitli bir beslenme düzenini de desteklemektedir. 
Tüm bu sağlıklı uygulamalara karşın bazı yemeklerde rafine ve yüksek enerjili malzemele-
rin yoğun kullanımı ile pişirme yöntemlerine bağlı bazı uygulamalar beslenme açısından 
risk oluşturabilmektedir. Örneğin; kızartma ve ızgaranın pişirme yöntemi olarak sıklıkla 
uygulanması, tatlılar ve hamur işlerinde aşırı şeker ve yağ kaynaklarının eklenmesi, suda 
pişirilen yiyeceklerin suyunun dökülmesi gibi uygulamalar Türk mutfağında sağlıksız ola-
rak nitelendirilebilecek uygulamalardır. 

Türk mutfak kültüründeki uygulamaların büyük kısmı atık azaltma, yöresel malze-
meler seçme ve kaynakları koruma gibi günümüzün sürdürülebilir beslenme anlayışıyla 
örtüşmektedir. Bu nedenle Türk mutfağı, yalnızca önemli bir kültürel miras değil aynı 
zamanda günümüzde daha sağlıklı ve sürdürülebilir beslenme alışkanlıkları oluşturmak 
için de faydalı bir yol gösterici olmaktadır. 
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net siteleri üzerine bir değerlendirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies. https://doi. 
org/10.21325/jotags.2023.1206 

Ayyıldız, S., & Sarper, F. (2019). Antioksidan baharatların Osmanlı saray mutfağındaki yeri. Kara-
bük Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, 9(1), 363-380.

Badem, A. (2024). Türk mutfağında besin işleme yöntemleri ve muhafazası: besin işleme yöntemleri 
ve muhafazası. Anatolia Social Research Journal, 3(1), 17-46.

Bakkaloğlu, Z. (2023). Arı ürünlerinin Türk mutfağında kullanımı. Sosyal, Beşeri ve İdari Bilimler 
Alanında Uluslararası Araştırmalar. 1.cilt. 588-606.

Batı, A., & Batu, H. S. (2016). Türk Tatlı Kültüründe Türk Lokumunun Yeri. Journal of Tourism & 
Gastronomy Studies, 4(1), 42-52.

Batu, A., & Batu, H. S. (2018). Historical background of Turkish gastronomy from ancient times 
until today. Journal of ethnic foods, 5(2), 76-82.

Batu, A., & Batu, H. S. (2024). Yüksek Sıcaklıkta (Barbekü, Açık Alev, Tava) Pişirme ve Pürmüz Kul-
lanmanın Gıdaların Sağlık Üzerine Etkileri. Journal of Academic Tourism Analysis, 5(1), 55-66.

Bayram, B., & Beyhan, Y. (2023). Eklenmiş şeker. Sağlık & Bilim 2023 Beslenme-III, 153.
Bayram, M.  (2018).  İthal pirinç, bulgur tüketimini azaltıyor.  Miller Magazine. (Erişim Tarihi: 

28.12.2025) Erişim adresi:  https://millermagazine.com/tr/blog/ithal-pirinc-bulgur-tuketimi-
ni-azaltiyor-957

Baysal A. (1999). Kanserden korunmak için beslenme rehberi. Hatipoğlu Yayınevi. 1.Baskı, Ankara.
Baysal, A. (1996). Sağlıklı beslenme ve Akdeniz diyeti. Beslenme ve Diyet Dergisi, 25(1), 21-29.
Baysal, A. (2002). Beslenme. Hatipoğlu Yayınları. 9. Baskı,Ankara.
Beşirli, H. (2016). Yabancı seyyahların gözünden farklı yüzyıllarda Türk yemek kültürü. Türklük 

Bilimi Araştırmaları, (40), 11-31.
Bilgin, A. (2004). Osmanlı saray mutfağı (1. bs.). Kitabevi. 
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mamış yüksek lisans tezi]. İstanbul Teknik Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü. 
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Bölüm 13

ULUSLARARASI MUTFAKLAR İÇERISINDE TÜRK 
MUTFAĞININ YERI

Rıdvan SOLMAZ1 

GIRIŞ

Türk mutfağı, tarihsel kökenleri Orta Asya’ya dayanan ve Anadolu’nun zengin kültürel 
dokusunda şekillenen köklü bir gastronomi geleneğidir. Orta Asya’dan Anadolu’ya göç 
eden Türkler, göçebe yaşam biçiminden yerleşik hayata geçerken mutfak kültürlerini de 
bu dönüşümle birlikte geliştirmişlerdir. Bu süreçte Türk mutfağı, yalnızca geniş bir coğ-
rafyayı etkilemekle kalmamış; aynı zamanda hâkimiyeti altındaki veya ticari ve komşu-
luk ilişkisi içinde olduğu farklı milletlerin mutfak kültürlerinden de beslenmiştir. Farklı 
kültürlere ait ürünleri ve teknikleri kendine özgü bir biçimde yorumlayarak bünyesine 
katan Türk mutfağı, bu karşılıklı etkileşim sayesinde füzyon mutfağın en güzel örneklerini 
sunan eşsiz bir çeşitliliğe ulaşmıştır. 

Türk mutfağının biçimlenmesinde tarihsel ve coğrafi etkileşimlerin yanı sıra dini ina-
nışlar, ticaret yolları ve imparatorluk saray kültürünün de önemli rol oynadığı görülmek-
tedir. Özellikle Osmanlı saray mutfağı, farklı etnik kökenlerden gelen aşçıların ve Orta 
Asya’dan Osmanlıya devlet yöneticilerinin (han, hakan, padişah) eşlerinin katkılarıyla çe-
şitlilik kazanmış, baharat yolu üzerinden gelen ürünlerin mutfağa girişiyle zenginleşmiştir 
(Bilgin, 2004). Bu durum, Türk mutfağının yalnızca yerel değil aynı zamanda kozmopolit 
bir karakter taşımasına zemin hazırlamıştır (Batu ve Batu, 2018).
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Bölüm 14

TÜRK MUTFAĞINDA MODERNLEŞME VE 
İNOVASYON UYGULAMALARI

Mesut Mehmet DEMİREL1

GIRIŞ

Kültür kavramı, bir topluluğun üyeleri tarafından öğrenilen, paylaşılan, biriktirilen, geli-
şen ve değişebilen davranış normları ve ortak değerler bütünü olarak ifade edilmektedir 
(Almerico, 2014; Mezzich ve ark., 2009; Demirel ve Yeşilyurt, 2022). Kültür, toplumları 
birbirinden ayıran en temel unsur olarak tanımlanmakta; bireylerin içinde yaşadığı top-
lumların inançlarını, kurallarını, ahlakını, geleneklerini, göreneklerini, sanatlarını, alış-
kanlıklarını ve bilgilerini kapsamaktadır (Cömert ve Öztürk, 2024; Deveci, 2020). Mutfak 
kültürünün oluşumunda temel belirleyici etken olan coğrafyanın yanı sıra bölgesel ko-
şullar, ekolojik çeşitlilik, tarihsel süreçler, kültürel etkileşimler, göç hareketleri ve ritüeller 
toplumların bütüncül tat hafızasının oluşmasına katkı sağlamaktadır (Çınar, 2019; Demi-
rel ve Yeşilyurt, 2022; Cömert ve Öztürk, 20). Mutfak kültürü yiyeceklerin hazırlanması, 
pişirilmesi, tüketilmesi ve muhafazasının yanı sıra yeme alışkanlıklarını şekillendiren sü-
reç içerisinde mekân, araç gereç, sofra adabı, inanç ve ritüelleri de kapsamaktadır (Deveci, 
2020; Sağır, 2012). Böylece mutfak kültürü, bireylerin yalnız fizyolojik ihtiyaçlarını karşı-
ladığı bir alan olmaktan çıkarak aynı zamanda kültürel kimliğinin gastronomi perspekti-
finde yorumlanabildiği bir alana dönüşmektedir. 

1	 Öğr. Gör., Sinop Üniversitesi Gerze Meslek Yüksekokulu Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü, 
mdemirel@sinop.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-6160-6458 
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pabilir ancak bu teknolojik dönüşüm, gıda israfını azaltma ve enerji tasarrufu gibi 
sürdürülebilirlik hedefleriyle birlikte yürütülmelidir.

•	 Gelenekselin Modern Yorumunda Kültürün Korunması: Şefler ve işletmeler, ürün ino-
vasyonu oluştururken geleneksel tariflerin kökeni, üretim kültürü ve bölgesel çeşitliliği 
araştırmalı yemeğin kültürel kodlarının ve kimliğinin bozulmamasına özen gösterme-
lidir. Yenilikçi tarifler, yerel ve coğrafi işaretli ürünlerin kullanımıyla desteklenmelidir.

•	 Hikâyeleştirme ve Dijital Pazarlama: Gastronomi turizminde deneyim odaklılık ön 
plandadır. Bu nedenle restoranlar menülerini sunarken artırılmış gerçeklik (AR) gibi 
dijital araçlardan ve sosyal medya hikâye anlatıcılığından (storytelling) yararlanabilir. 
Böylece yemeğin arkasındaki tarihsel ve kültürel hikâye, modern sunumun bir parçası 
hâline getirilebilir.

•	 Gastrodiplomasi Faaliyetlerinin Artırılması: Modern Türk mutfağı, ulusal imajın güç-
lendirilmesinde kullanılmalıdır. Uluslararası yarışmalar, fuarlar, festivaller ve gastro-
nomi etkinliklerinde Türk mutfağının sadece kebap ve döner gibi belirli kalıplaşmış 
ürünlerden ibaret olmadığı; modern, teknik ve estetik yönü güçlü bir mutfak olduğu-
nu vurgulayacak örneklerle güçlü tanıtım çalışmaları yapılmalıdır.
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Bölüm 15

TÜRK MUTFAĞINDA GASTRONOMI ROTALARI VE 
GASTRONOMI MÜZELERI

Ümit Can KAYA1

GİRİŞ

Orta Asya’dan günümüze uzanan ve zengin bir geçmişe sahip olan Türk mutfağı kültürel 
kimliğin aktarımında önemli bir rol oynamaktadır (Meriç, 2021). Selçuklu ve Osmanlı 
İmparatorlukları dönemindeki geniş coğrafi yayılım ve farklı etnik gruplarla olan etkile-
şimler Türk mutfak kültürünü şekillendirmiştir (Cömert ve Alabacak, 2019; Sandıkçı ve 
Çıtak, 2020). Bu etkileşimler sonucunda Türk mutfağı, yalnızca yemek pişirme teknikleri 
ve malzeme çeşitliliği açısından değil, aynı zamanda kültürel açıdan da dünyanın zengin 
mutfaklarından biri haline gelmiştir (Güney, 2023). Türk mutfağının zenginliğini yedi 
farklı coğrafi bölgenin mutfak kültürünü inceleyerek anlamak mümkün olmaktadır. Her 
bölgenin kendine özgü coğrafi koşulları, farklı pişirme teknikleri, malzeme çeşitliliği ve 
içerik oranlarındaki farklılıklar nedeniyle, aynı yemek Türkiye’nin farklı yerlerinde dahi 
değişik lezzet profilleri sunabilmektedir. Bu durum, Türk mutfağının sadece bir yemek 
unsuru olmanın ötesinde, coğrafi ve beşerî coğrafyanın birleşimiyle ortaya çıkan dinamik 
bir lezzet haritası sunduğunu göstermektedir. Bu bağlamda, Anadolu coğrafyası ve kültü-
rü, Türk mutfağının şekillenmesinde temel bir rol oynamış, yerel malzeme ve geleneksel 
pişirme yöntemlerinin korunmasında kilit bir etken olmuştur (Cömert ve Alabacak, 2019; 

1	 Dr. Öğr. Üyesi, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
Bölümü, umit.kaya@hbv.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-6451-9766
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