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Oz

Bu calismanin amaci, Tirk ve Kazak gastronomi degerlerini ve ozelliklerini hammaddeler,
yemek cesitleri, mutfak ekipmanlari, aliskanliklar ve ritiiellerdeki uygulamalar gibi farkh
acgilardan karsilastirarak iki iilke mutfagi arasindaki benzerlikler ve farkliliklar1 ortaya
¢ikarmaktir. Bunun icin iki mutfak kiiltiirtine iliskin derinlemesine bir literatiir taramasi yapilmis
ve elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda
basta mutfak ve kiler diizeni olmak {izere sofra adabi ve yemek cesitleri arasinda onemli
benzerliklerin oldugu tespit edilmistir. Isimleri farkli olsa da yapiliglar1 birbirine benzeyen
onemli sayida yemek oldugu dikkat ¢ekmektedir. Farkliliklar agisindan ise en onemli alan
ritiiellerdeki uygulamalar ile hammadde tercihleridir. At etinin degerli kabul edildigi Kazak
mutfagim Tirk mutfagindan ayiran en Onemli unsurlardan biri oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Ayrica zeytinyagi kullanimi Tiirk mutfaginda yaygin iken Kazak mutfaginda bu
yaga ilgi oldukga diistiktiir.
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Abstract

The aim of this study is to reveal the similarities and differences between the two countries'
cuisine by comparing the Turkish and Kazakh gastronomy values and properties from different
aspects such as raw materials, food types, kitchen equipment, habits and practices in rituals. For
this, an in-depth literature review of two culinary cultures was made and the data obtained were
evaluated by content analysis method. As a result of the evaluation, it has been determined that
there are important similarities between table manners and food types, especially kitchen and
pantry order. It is noteworthy that, although their names are different, there are a significant
number of dishes whose construction is similar. In terms of differences, the most important area
is raw material preferences with applications in rituals. It is possible to say that it is one of the
most important elements that distinguish Kazakh cuisine from Turkish cuisine, where horse meat
is considered valuable. In addition, while olive oil use is common in Turkish cuisine, the interest
in this oil is very low in Kazakh cuisine.
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GIRIS

Genel bir yaklagimla kiiltiir, bir ulusun ya da toplumun bir arada yasamasina zemin hazirlayan
maddi ve manevi olarak sahip oldugu, paylastig1 ve yasattifi degerlerin tiimii olarak
agiklanabilir. Toplumun hayatini devam ettirebilmesi icin temel gereksinimlerden olan yiyecek
iceceklere iliskin aliskanlik ve ritiieller de bu kiiltiiriin bir parcasidir (Eren ve Sezgin, 2017: 161).
Bilindigi iizere beslenme kiiltiirii, icinde yasarulan kiiltiir, cografya, ekoloji, ekonom ve tarihsel
siirecle birlikte sekillenmektedir. Bu agidan beslenme kiiltiirii, toplumun yasam bigimiyle
dogrudan baglantiidir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014: 5). [nsanin en temel biyolojik
gereksiniminin de beslenme oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bununla birlikte beslenme
insandan insana, bolgeden bolgeye ve tilkeden iilkeye farkli bir¢ok unsurdan etkilenen bir kiiltiir
sistemidir. Bu sistem yeme i¢gme Kkiiltiirii olarak ifade edilmektedir (Bekar ve Zagrali, 2015: 41).
Bu baglamda yeme i¢me Kkiiltiiriinii, toplumun iiyesi olan bireyler tarafindan 6grenilen ve bir
sonraki kusaga aktarilan beslenme davranislarmin biitiini (Tiirk ve Sahin, 2004: 116) olarak
acgiklamak miimkiindiir. Asirlarin birikimini ve gesitliligini tasiyan yeme-i¢me kiiltiirii sadece
beslenme odakli olmayip torenler, dini merasimler, diigiinler ve eglenceler gibi diger kiiltiirel
faaliyetlerin de bir tamamlayicisidir (Sagir, 2012: 2676).

Neredeyse her millet tarihi ge¢misi ile yeme-i¢me aliskanliklar1 yer aldiklari cografi konum ve
yetistirilen tarim mahsullerine gore cesitlilik gosteren bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Eren ve
Sezgin, 2017: 161). Bu agidan ele alindiginda mutfak kiiltiirii; belirli bir cografyada yasayan
insanlarin beslenmesine uygun yiyecek igecekleri, bunlarin pisirilmesi ve korunmas: gibi
stiregleri, ilgili uygulamalar ile kullanilan arag-gerecleri ve sofra adabz ile inanislar1 kapsayan bir
kavramdir (Akdemir ve Selguk, 2017: 795; Kesici, 2012: 34). Bolgelerin mutfak kiiltiirleri tarih
boyunca birgok aktoriin etkisiyle bicimlenmistir. Bélgesel yiyecek igecekler, o bolge kiiltiiriiniin
vazgecilmez bir parcasi olmakla birlikte {ilke mutfag hakkinda bilgi sahibi olunmasini da
saglayan dnemli kaynaklardir (Eren ve Sezgin, 2017: 161-162).

Yerel mutfak, bir bolgenin sahip oldugu yiyecek iceceklerin yani sira bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler ile kullanilan arag ve
gerecler, mutfagin konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu cercevede gelistirilen inang ve
uygulamalarindan olusan kendine 6zgii kiiltiirel yapry1 agiklayan bir kavramdir (Toksoz ve Aras,
2016: 175). Bu mutfak icerisindeki yoresel yemekler bolgenin gelenek, gorenek ve aliskanliklarima,
ekonomik olanaklarini, kendine 6zgii yemek hazirlama ve sunum bigimlerini kapsamaktadir
(Altusaban, Yay ve Erdem, 2016: 238).

Diinyada hemen her millet kendi kiiltiirel yapisina, beslenme aligkanliklarina ve gelenek-
goreneklerine gore olusmus bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Akdemir ve Selcuk, 2017: 795). Kendi
kiltiirti icinde sekillenen mutfak ayni zamanda etrafindaki gelismeler ve tiilke mutfaklar
tarafindan da etkilenmistir. Ornegin pisirme sanati Mezopotamya’da ortaya gtkmus ve ilerleyen
stirecte (in ve Asya mutfaklar1 olmak tizere iki temel gruba ayrilmistir. Cin mutfagimin zenginligi
ise Japon mutfaginin olusmasmda onemli bir aktor olmusgtur. Diger taraftan Asya mutfag1 Misir
mutfagini, Misir mutfagr eski Yunan mutfagmi, eski Yunan mutfagi Roma mutfagini, Roma
mutfagi da Fransiz mutfagmin temellerini olusturmustur. Eski Yunan mutfag1 ingiliz mutfagini
da 6nemli dlgiide etkilemistir. Ingiliz mutfagi da ozellikle Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika
mutfaklarini etkisi altina almistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 43).

Diinyada bir mutfagin en temel ozelliklerinin taninmishk, o6zgiinliik ve cesitlilik oldugu
belirtilmektedir. Taninmighk; bir mutfaga ait yemeklerin sunum ve sofra diizeninin diger
kiiltiirlerce bilinmesi ve uygulanmasini, 6zgtinliik, bir mutfak cercevesinde iiretilen yemeklerin,
bu yemekleri {iretme ve servis etme usullerinin tamamen o mutfaga ait olmasin, gesitlilik ise bir
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mutfak kapsaminda iiretilen yemek sayisinin zenginligini agiklamaktadir (Mankan, 2012: 18).
Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmak o millete 6nemli avantajlar saglamaktadir (Altusaban
vd., 2016: 238). Yapilan bir degerlendirmede diinyanin en iinlii mutfaklar1 arasinda Cin, Fransiz
ve Tiirk mutfaklar1 (Mankan, 2012: 18) gosterilmektedir. Tiirk mutfag: agirlikli olarak et, hamur
isi, siit ve siit tirlinleri gibi temel maddelere dayanmaktadir. Bu acilardan dolay1 Kazak mutfag:
ile onemli benzerliklere sahiptir. Ayrica Tiirk-Kazak orf ve adetlerinin vazgecilmez
unsurlarindan birisini misafirlerini iist diizeyde agirlamak olusturur. Daha 6nce de belirtildigi
lizere bu calismada Tiirk ve Kazak mutfaklar1 mercek altina alinmis ve ulasilan bilgiler
derlenmistir. Bu bilgiler 1s181nda mutfak kiiltiiriinii olusturan farkli aktorler {izerinden Tiirk ve
Kazak mutfaklarindaki benzerlikler ve farkliliklar konusunda degerlendirmeler yapilmustir.

Uzun yillar ortak bir cografyada, ortak bir hayat paylasan Tiirk boylari, bugiin diinyanin dért bir
tarafina dagimislar ve Orta Asya ve Avrupanin cesitli kesimlerinde ayri ayri devletler
kurmuslardir. Gliniimiizde gesitli Tiirk Cumhuriyetleri ve topluluklarinda pek ¢ok inang, pratik,
gelenek ve gorenekler hala yasamaktadir (Girgin, Oflaz ve Karaman, 2017: 101).

LITERATUR TARAMASI
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk mutfak kiiltiirii, baska tilke mutfaklar1 gibi, gecirdigi kiiltiirel evreler, yasadig1 degisik
cografyalar ve dini unsurlarla sekillenerek gelismis bir mutfaktir. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin Orta
Asya’dan baslayip Avrupa’ya kadar uzandig: bilinmektedir (Arh ve Glimiis, 2007: 145). Tiirkler
gecmiste Asya, Hint, Orta Dogu, Avrupa ve Afrika gibi cesitli kiiltiirlerle etkilesimde
oldugundan Tiirk mutfag: da énemli zenginlik kazanmistir. Anadolu’da 700 y1l boyunca hiikiim
siiren Osmanli Imparatorlugu, dogu ve bati arasindaki ana ticaret ag1 olan Ipek Yolu ile birlikte
Avrupa, Kuzey Afrika ve Korfez'in 6nemli bir boltimlerini kontrol altina almistir (Okumus ve
Cetin, 2015: 74). Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiirtiniin olusumu, ge¢misten bugiine farkh
stireclerden gecerek Orta Asya Tiirk mutfagi, Selguklu mutfagi, Osmanh mutfagi ve Cumhuriyet
Donemi mutfag: seklinde ortaya ¢ikmistir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 122; Kizildemir, Oztiirk ve
Sarnsik, 2014: 193).

Orta Asya gogebe insanmnin et ve mayalanmus siit tiriinlerini kullanmalariyla baslayan siireg,
Mezopotamya’da yetisen tahillar ile Akdeniz’in sebze ve meyvelerine sahip olmalar1 ve Giiney
Asya’nin baharatin1 mutfaklarina alarak zengin bir Tirk yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmigtir
(Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya, 2012: 154). Yazih belgeler Orta Asya’da yasayan insanlarin
temel ugraslarinin tarim ve hayvancliktan olustugunu ispatlar niteliktedir. O dénemdeki
yiyecekler daha ¢ok bugday unuyla yapilmis yagh hamur igleri agirliklidir. Bununla birlikte Orta
Asya Tiirklerinin beslenme aliskanliklari, yasadiklar1 bolgenin iklim sartlari geregi hayvansal
tirtinler {izerine kurgulanmistir. Ozellikle, at, koyun, keci ve diger biiyiikbag hayvanlari
yetigtirerek kurutulmus et iiriinleri, siitten ise yogurt, tereyagi, ayran ve kimiz gibi iiriinler
uretilerek tiiketilmistir (Kizildemir vd., 2014: 194-195).

Selguklularla birlikte Tiirk mutfak kiiltiirii igcinde yemek gesitleri, pisirme ve muhafaza teknikleri
ile kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiirtiniin olusumuna zemin hazirlamisladir (Ongel, 2015: 34).
Bu dénemde de et iiriinleri mutfakta énemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle, et yiyeceklerinde
kiiciikbas ve biiyiikbas hayvanlarin etleriyle birlikte tavuk, 6rdek, kaz ve horoz gibi kiimes ve av
hayvanlarmin etleri yaygin olarak kullanilmigtir. Bunlara ek olarak bugday unundan yapilmis
ekmekler, meyve sular1 ve bal veya sekerden hazirlanan serbetlerin de tiiketildigi bilinmektedir
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(Kurgun ve Ozseker, 2016: 124-125). Selcuklular déneminde, kusluk ve aksam (zevale) yemegi
olmak {izere iki 6giin bulunmaktadir. Kusluk yemeginde, yagli hamur gibi tok tutan yiyecekler
tercih edilerek aksam ogiiniinde ise farkl yiyecekler tercih edilmekte ve giines batmadan
yenmektedir (Giiler, 2010: 25).

Alti asir boyunca hiikiim siiren Osmanlh Imparatorlufunun Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
olusumunda 6nemli yeri vardir. Tirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda alt1 asir boyunca hiikiim
stiren Osmanli donemi 6nemli bir yere sahiptir. Cok ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve {i¢ kitaya
yayllan toprak hakimiyetiyle Osmanli Imparatorlugu, zenginligini mutfak kiiltiiriinde de
gbstermis ve mutfakta da kendine 6zgii bir zenginlik yaratmustir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 44).

Bu dénemde sultanlar, padisahlar ve devlet adamlarinin yani sira yabanci konuklar: agirlamak
amactyla farkl yiyecek iceceklerin hazirlanmasi i¢in bagvurulan yeni tarifler de Tiirk mutfaginin
zenginlik kazanmasina zemin hazirlamistir (Bekar ve Zagrali, 2015: 42). Osmanlida mutfak saray
mutfag1 ve halk mutfag1 olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Saray mutfagi, padisah, Valide Sultan
ve divan halki i¢in hazirlanmig gosterisli sofralari, halk mutfag: ise saray mutfag: kadar gosterisli
olmasa da zengin gesitlilikteki yiyecek icecekleri agiklamaktadir (Ongel, 2015: 35).

Cumhuriyet mutfagini, Istanbul mutfagi ve Anadolu mutfag: olarak iki béliimde incelemek
miimkiindiir. Istanbul mutfaginda yiyecek ve icecekler hem doyurucu hem de hafifken Anadolu
mutfaginda ise sofra adabi, pisirme teknikleri ve kishk yiyecek icecekler dikkat ¢ekmektedir
(Kizildemir vd., 2014: 202). Bunlar arasinda doner, pide, lahmacun, simit, gozleme, kofte, borek,
manti, sarma, tandir, balik, pastirma, sucuk, peynir, zeytin ve sakatatlardan en ¢ok bilinenleridir.
Ayrica Anadolu mutfaginda gesitli meyve ve sebzeleri, mercimek, nohut ve piring gibi kuru
bakliyatlari gormek de miimkiindiir. One ¢ikan gorba gesitleri arasinda en yaygin olanlari
mercimek, ezogelin ve tarhana ¢orbalaridir (Kili¢, Cimen ve Ergiin, 2018: 632). Son yillarda ¢ok
tiikketilen yiyecek igecekler arasina “fast food” olarak bilinen yeni bir yeme i¢me akimi da
girmistir. Bu akimin ortaya ¢ikmasmin baslica nedenleri arasinda insanin zamanla yarismasi,
hizli ve kolaylikla yemek yeme ihtiyacim karsilamasi gosterilmektedir. Bu nedenle insanlarm bu
akima ilgileri her gegen giin artmaktadir. Tiirk yemeklerinin bir¢ogunun hazirlanmasmin uzun
siire ve emek gerektirmesi, fast food akimma yonelimi hizlandirmus Tiirk yemeklerinin
unutulmasina ve kaybolmasina zemin hazirlamistir (Giiler, 2007: 25).

Tiirkiye'nin her bolgesinin kendine 6zgii hammaddeleri, pisirme yontemleri ve yeme igme
kiiltiirtine bagh 6zgiin bir mutfaga sahip olmasiyla birlikte bolgeler arasinda 6nemli farkliliklar
da dikkat ¢cekmektedir (Ceylan ve Ozcelik, 2018: 239; Giiler, 2010: 28). Bircok bolgede Tiirk mutfak
kiiltiirtinde halen devam eden 6zellikleri incelendiginde; suda pisirme (haslama, su buharinda
pisirme), yagda kizartma (az yagda ve ¢ok yagda kizartma), kuru sicaklikta pisirme (firmnda,
sacda, kozleme ve 1zgara) ve yag su karisimi pisirme yontemlerinin yaygin oldugu goriilmektedir
(Halic1, 2009: 36-37; Kurgun ve OZ§eker, 2016: 128). Tirk mutfak kiiltiirtine yonelik daha net
bilgiler elde etmek i¢in yedi bolgenin temel 6zellikleri asagida 6zetlenmistir (Heper ve Karaca,
2019; Ertas ve Karadag, 2013; Halic1, 2009: 34-35).

Akdeniz Bolgesi Mutfagi: Akdeniz’de meyve ve sebze, baklagiller ve tahillar, zeytinyag, kirmizi
et ve balik mahsulleri agirlikli olarak tiiketilmektedir. Akdeniz bolgesinde Hatay (kagit kebab,
oruk, dovme, semirsek, zahter salatas1 ve kiinefe), Adana (bulgurlu ¢orba, Adana kebabi, salgam
suyu ve yufka), Mersin (tantuni ve cezerye) ve Isparta (ogmag, sakali sarkan ¢orbasi, keskek ve
samsa) mutfak kiiltiirleri 6nemli yer tutmaktadar.

Ege Bolgesi Mutfagi: Ege bolgesinde et, sebze, zeytinyagi ve hamur igleri yogunlukla
tiiketilmektedir. Izmir (dalgan, Izmir k&ftesi), Mugla ve Denizli (kuru patlican dolmast, patlican
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gozlemesi), Kiitahya (kizilcik tarhanasi, miyane ¢orbasi), Afyonkarahisar (patlican boregi,
kaymak) ve Usak (Usak tarhanasr) mutfaklar1 Ege bolgesinin simgesidir.

I¢ Anadolu Mutfag:: I¢ Anadolu yéresinde Sivas (pastirma, sucuk), Eskisehir (hashas, ¢ig boregi,
ekmek {igmasi), Konya (tirit, etli ekmek) ve Kayseri (pastirma, sucuk, manti, as makarna, su
boregi) mutfaklar1 6n planda gelmektedir. Bu yorede biiyiikbas hayvan etleri, gesitli sebzeler,
meyveler ve gesitli hamur isleri yogun olarak tiiketmektedir.

Karadeniz Bolgesi Mutfagi: Karadeniz bolgesinde balik (6zellikle hamsi balig1), misir ve musir
unu (misir ekmegi), karalahana, fasulye, patates ve piring ¢ok tiiketilen tiriinlerdendir. Rize
(muhlama), Tokat (asma yapragi, yaprak sarmasi, bacakli ¢orba ve nivik) ve Kastamonu
(Kastamonu simidi, hosul pilavi, paga, iliryani, hosaf ve cevizli kadayif) mutfaklar1 basta
gelmektedir.

Glineydogu Anadolu Bolgesi Mutfag1: Bu bolgede hayvansal tirtinleri ve baharat, ac1 biber,
fasulye, nohut, mercimek, bezelye ve susam kuru baklagiller, lahana, karnabahar, maydanoz ve
kuskonmaz sebze iiriinleri yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu bolgenin Gaziantep (¢agla as1, kofte,
kebap, baklava), Sanliurfa (¢ig kofte, kebap, bostana, sillik) ve Adiyaman (gara sora, kofte, simitli
kofte, parmak kebabr) mutfaklar: denilince akla ilk gelenlerdendir.

Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi: Bu bolgede biiyiikbas et irtinleri, siit tiriinleri (yogurt ve cesitli
peynirler), tahil ve hamur {iriin isleri ilk sirada yer almaktadir. Kars (katmer, gagala, feselli,
hingali Kars kasari, cecil ve gravyer peyniri), Erzurum (givil peynir, tirit, herle, lobiya, lesme
corbasi, kadayif dolmasi), Erzincan (tursu, borek, gasefe) ve Van (otlu peynir, kavut, ¢at¢ingir)
mutfaklar1 bu bolgenin simgeleri arasindadar.

Marmara Bolgesi Mutfagl: Marmara bolgesinde bugday, sekerpancari, piring, zeytin, seftali,
kabak, cilek, domates, findik, patates gibi sebze ve meyveler yetismektedir. Trakya (Gaziler
helvasi), Tekirdag (Tekirdag koftesi, papaz mancasi, elbasan tava, kesme makarna), Edirne
(kuskus kapamasi, yufkali pilav, Rumeli lokmasi, piruhi, bulgurlu kol boregi, kogmak), Bursa
(gavata, inegél, Iskendeer kebabi, kestane, ziirbiye), Istanbul (Cerkez tavugu, Arnavut cigeri,
Tatar boregi, papaz yahnisi) mutfaklar1 bu bolgede yer almaktadir.

Tirk mutfak kiiltiirtinde geleneksel olarak 3.000'den fazla yiyecekler bulunmaktadir ve bu
yiyecekleri igerik ve yapilis yontemine gore corbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve
dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yiyecekleri, zeytinyagl, sebze yiyecekleri, kurubaklagil
yiyecekleri, kiimes hayvanlari, balik, yumurta yiyecekleri, salatalar, tursular, ekmekler ve tathlar
olarak smiflandirma yapilabilir (Ozdemir ve Kinay, 2004: 9).

Tiirklerin gidalan ilk donemlerde hayvansal {iriinlerden olusmustur. Hayvancilik, Tiirk tarihi
boyunca 6nemini korumus, ¢ogu zaman en onemli, bazen de tek ge¢im kaynag1 olmustur
(Aydogdu ve Mizrak, 2017: 20). Tiirk mutfaginda yaygimn olarak koyun ve kuzu etleri, kiimes
hayvanlar1 ve baliklari, ancak ¢ok az dana ve sigir etleri tiiketilmektedir (Halici, 2009: 36). Ayrica
domuz etini Islam dininde tiiketmek yasak oldugu igin iilke insanlari tarafindan tercih
edilmemekte fakat {ilkenin turizm potansiyeli agisindan gelen turistlere bazi igletmelerde
sunumu yapilmaktadir (Kizildemir vd., 2014: 203). Koyun ve kuzu eti ile pisirilen sis ve doner
kebap gibi etli yiyecekler tiim diinyada adini duyurmustur (Ertas ve Karadag, 2013: 120).

Tahillar ve 6zellikle bugday Tiirk mutfaginda onemli bir yere sahip olup bundan yapilan ¢ok
cesitli yiyecekler bulunmaktadir. Ozellikle ekmek Tiirk sofrasinda sik tiiketilen temel {iriinlerden
biridir. Bugday unundan borek, manti, katmer, gozleme ve ¢orek gibi {iriinler ile un ¢orbasi,
diigiin corbasi, hamur ¢orbasi ve kesme ¢orbalar gibi ¢orbalar da yapilmaktadir. Ayrica piring
ve bulgur pilavi da yaygin olarak tiiketilmektedir (Baysal, 1996: 8-10).
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Siit dirtinlerinden yapilan yag, peynir, yogurt ve ayran cesitliligi Tiirk mutfaginin zenginligini
ortaya gikarmaktadir. Ozellikle Tiirklerin yogurdu sulandirilmis haline déniistiiriilerek
yaptiklar1 ayran en ¢ok icilen icecektir (Birer, 1990: 252). Cay milli bir igecek olup kiiciik cam
bardaklariyla servis edilmektedir. Kahve ise ¢aya gore daha sirurli tiiketime sahiptir. Tiirk
kahvesi soguk suyla icilir. Raki da ¢ok tiiketilen alkollii iceceklerin birisi olarak dikkat ceker
(Heper ve Karaca, 2019: 65). Tiirkler, cay ve Tiirk kahvesini genellikle tathlarla birlikte
tiiketmektedir. Tiirk tathlart hamur, tereyagy, findik, fistik, ceviz, kaymak ve seker agirlikli olarak
hazirlanmaktadir. Onemli tatlilar arasinda baklava, sObiyet, sarigiburma, biilbiilyuvasy, kiinefe
ve helvalar dikkat ¢ekerken 6zellikle Muharrem ayinda asure tatlilis1 hazirlanmaktadir (Baysal,
1996: 14).

Corbalar Tirk mutfak kiiltiiriinde ilk yiyecek olarak sunulmakla birlikte her o6giinde
tiiketilebilmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 20). Corbalarin biiyiik cogunlugu tahil, hamur
veya unla, kuru baklagillerle, su iiriinleriyle, et, sakatat ve kiimes hayvanlarin etleriyle, siit ve
sebze tirtinleriyle hazirlanmaktadir (Arh ve Giimiis, 2007: 151). Sebze ve meyve iiriinleri de Tiirk
mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Sebzeler etli, sadeyagli, tereyagl, zeytinyagh ve tath olarak
farkli amaclarla kullarulabilmektedir. Salata, piyaz ve tursular diger yiyeceklerle beraber sebze
zenginligini artirmaktadir. Meyveler basti, yahni ve dolma gibi etli ve etsiz yemeklerde
kullanilabilmekte ve ayrica hosaf, serbet, komposto ve surup yapiminda degerlendirmektedir
(Halic1, 2009: 36). Yiizyillar boyunca Tiirkler sebze ve meyveleri kurutarak ve konserve yaparak
farkli iirtinler ortaya ¢ikarmiglardir. Bu durumun tarimsal ekonomik yapi geregi kis yiyeceklerini
hazirlamak kaygisindan ortaya ¢iktigr agiktir (Birer, 1990: 252-253). Yiyeceklerin daha lezzetli
olmasi i¢in sogan, nane, domates salgasi, maydanoz, kekik, reyhan, karabiber, kirmizibiber, limon
eksileri ve zeytinyag1 gibi tat vericiler mutfagin temel unsurlaridir (Heper ve Karaca, 2019: 80-81;
Baysal, 1996: 14-15).

Tiirk mutfaginda ii¢ 6giin vardir ve aralarinda en agir olani aksam yemegidir. Yemekten once ve
sonra eller mutlaka yikarnr. Genellikle kirsal alanda yer sofrasi yayilarak kentlerde ise masa
diizeni hazirlanarak yemege “Besmele” ile aile biiytigii tarafindan baslanur ve yemek bittikten
sonra sofra duasini okunarak kalkilir. Yiyecekler ya kagikla ya da sag elle yenir. Sofraya ilk 6nce
corba, sonra borek, yumurta ve pilav servis edilir. Ardindan et veya etli sebze yemekleri ile eg
zamanlh olarak zeytinyagl yiyecekler getirilir. Ayran, serbet, surup, salata ve tursu gibi ek
iirtinler yemege gore servis edilir (Heper ve Karaca, 2019: 75-76; Halici, 2009: 30-32; Baysal, 1996:
4-5).

Tiirk mutfak kiiltiirtinde yeme igme torenler ve eglenceler igerisinde de onemli paylasim
araclaridir. Yemekli 6nemli giinler arasinda ramazan, nevruz, hidrellez, dogum, stinnet, kina
gecesi ve diigiinler sayilabilir (Cakmak ve Sarusik, 2019: 5). Toylar, imece toplantilari, dogumlar,
oliimler, diiglinler ve nevruz kutlamas: gibi pek cok toren sirasinda yemek, ritiieli tamamlayan
bir aktor olarak dikkat ¢eker. Bu toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanmakta, yemekler ve
icecekler {iiretilmekte, tiim oymak, boy veya koy insanlariyla beraber yemekle birlikte
eglenilmekte veya acilar paylagilmaktadir (Sagir, 2012: 2682).

Kazak Mutfak Kiiltiirii

Kazakistan’da Tiirklerin déneminde M.O. 1. yiizyildan itibaren gocebe yasantiya bagl olarak
hayvancilik dikkat geker. Yiizyillar boyunca Orta Asya’da yasayan Kazaklarin asil mesleginin
hayvancilik olmasina ragmen tarim her bolgede farkli asama ve zamanlarda gelismis, zamanla
kaybolmaya yiiz tutmus ve sonra yeniden canlandirilmistir. Kazaklarin ilk onceleri yerlestigi
topraklarinin smarlari, XV-XVL. ylizyildan itibaren sekillenmeye baglamistir. Buna bagh olarak

1393



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 1387-1401.

XIX. ytizyilin sonu ile XX. yiizyila kadar Kazaklarin asil meslegi hayvancilik olmustur. XX. ytizyil
baglarindan itibaren Ruslarin istilas1 nedenleriyle Kazaklarm belli bir kism1 gogebelikten yerlesik
yasama ge¢meye baslamistir (Katran, 2002: 19-23). Rus somiirgesinin arttig1 donemde (XIX.
ylizyihn ikinci yaris1) ve Sovyet devrinde (XX. yiizyil) Kazak halkinin yemek kiiltiirii tamamen
degisime ugramis ve geleneksel yemek tiirlerinin ¢ogu unutulmaya baslamistir. Ozellikle, gegen
ylzyilin 40-60'l1 yillarinda Kazaklarin yemek meniisii tamamen degismistir. Geleneksel milll
yemeklerin yerine Rus, Giircii, Ozbek, Uygur vb. Sovyetler Birligi icerisinde yasayan milletlerin
yemekleri yayginlagsmaya baglamistir (Turganbayev, 2019: 7).

Kazaklarin beslenme aliskanliklari 6zellikle ekonomik yapi, cografya ve iilkenin etnografik
ozellikleri ile yakindan baglantili bicimde ortaya ¢ikmustir (Egizbaeva, 2012: 134). Ek olarak
Kazak mutfaginin farkli sosyal statii, ideolojik iligkiler ve eski uygulamalardan da etkilendigi
bilinmektedir (Alimbai, 2011: 269).

Kazakistan ytizolgiimii agisindan 6nemli bir biiytikliige sahip olmasiyla birlikte gesitli milletlerin
tarihi ve kiiltiirel mirasina da ev sahipligi yapmaktadir. Kiiltiirel mirasin bir boliimii de turizm
agisindan Onem tagityan gastronomiye iliskin 0gelerdir. Kazak mutfaginin tarihi ve bir biitiin
olarak Kazak toplumunun gelisimi ve olusumu ile ayrilmaz bir gekilde baglantilidir
(Sandybayev, 2019: 3).

Kazak halkimin ana hammaddelerinin uzun siire et ve siit tirtinleri olusturmustur. At ve koyun
eti, kisrak, deve, koyun ve inek siitii ve bunlardan yapilan tiriinler kazak sofrasmna karakter
vermistir (Komarova, 1994: 295). Nifusun tarim ve bahgecilikte biiylimeye basladig1 ve
gogebelikten yerlesik yasama gectigi donemde hayvan iirtinlerinden hazirlanip gelmis ana
yemekler ile birlikte ekmek cesitleri, farkli meyve ve sebzeler tiiketilmeye baslamigtir. Onlarin
icinde en ¢ok arpa, bugday ve piring dikkat geker. En ¢ok kullanilan meyveler ise frenkiiziimii,
cilek, elma, armut, kuru tiziim, nar, sarimsak ve karabiberden olusmustur. Bununla birlikte
giiney bolgelerinde kavun, karpuz, havug, pancar ve bitkisel yaglar yaygin olarak kullanilmaya
baslamistir. Sonugta, patatesler ve domatesler Kazak mutfagina sonradan girmistir. XVIII-XX
ylzyillarda, diinyadaki diger kiiltiirlerin yemekleri ve farkli hammaddeler kazak mutfagina
eklenerek zenginlesmistir (Kasimov, 1977: 6).

Kazak mutfak kiltiiriinde et yemekleri, besin olarak hayvan ve av etlerin yenilebilir ve
tiiketilebilir parcalarindan hazirlanan yemektir. Kazak mutfaginda etsiz yemek neredeyse yok
gibidir. Geleneksel yemekler giinliik 6giinlerde bayram kutlamalarimda ise koyun ve at etinin en
degerli parcalar1 sofralarda yerini almaktadir. Beslenme konusunda et yemekleri soguk
donemlerde ana enerji kaynagim olarak goriiliir. Yaz aylarinda ise hayvancilik disindaki ana gida
maddeleri siit iirtinlerinden olusur (Alimbai, 2012: 106).

Kazak mutfagimmin et yemekleri, siit tiriinleri, tahil yemekleri ve yemeklere tat verici olarak
eklenen gida maddelerinin kullaniminda farkli teknikler mevcuttur. Et yemekleri baslica {ig
yontem ile yapilir. Bunlar kaynatma (haslama), 1zgara (isleme) ve kizartmadir (kavurma). En
yaygmni ise kaynatmadir (Alimbai, 2011: 270). Kazak yoresel mutfaginda genellikle koyun, inek,
deve, keci ve at eti yemekleri hazirlanmaktadir. Kazaklar icin at eti 6nemli yere sahip olup bu
etten kaz: (bir tiir kalin sucuk), sucik (bir tiir sucuk veya sosis), cal (bir tiir haslanmis ve
dilimlenmis et), karta (bir tiir kalin sucuk) ve sur (kurutulmus et) gibi geleneksel soguk yoresel
yemekler hazirlanilmaktadir (Bikenov, 2010: 97). Kazak mutfag: etten yapilmis yemekler ile
onemli bir zenginlige sahiptir. Et yemekleri arasinda en onemlileri besbarmak (hamurlu et
yemegi), kazaksa et (etli ¢orba), mipilav (beyinli pilav), kazaksa bastirma (sis kebap), et, kabak, havug
ve patates ile yapilmis manti, tuspara (pelmeni) ve kavurulmus tuspara (pelmeni), orama (sebze
veya et dolgulu hamurisi) ve kespe (eristeli ve sebzeli corba), ev ve bayram pilavlar1 ve av etinden
yapilmis kebaplardir (Tlemisov, 1995: 43-76).
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Daha 6nce belirtildigi gibi besbarmak, Kazaklarin ana yemeklerinden birisidir. Kazakistan'in farklh
bolgelerine gore besbarmak yemegi hazirlamada farkli malzemeler kullanilmaktadir. Pilavlar ev
ve bayram pilavi olarak farkl pisirme yontemleri ile hazirlanmaktadir. Cogunlukla ev pilavi et
ile yapilmaktadir. Bayram pilavi ise et, nohut ve iiziim ilave edilerek hazirlanir. Pilav genellikle
kirmizi ya da sar1 havug eklenerek pisirilir. Iki cesit havucla yapilan pilavin kendine has aromasi
mevcuttur. Pilav sadece Kazak mutfagma ait bir yemek olmayip, Orta Asya iilkelerinde de
yaygin olarak tiiketilmekte ve her f{ilkenin kendine ozgii pilav pisirme yontemleri
bulunmaktadir.

Kazaklar yabani hayvan ve kus etini yemeklerinde sik¢a kullanirlar. Bu nedenle geleneksel et
yemeklerinde av eti 5nemli bir yere sahiptir. Dagkegisi, argali, geyik ve sayga gibi yabani hayvanlar
sonbaharda semirmis (d6llenmis) doneminde avlanmaktadir (Egizbaeva, 2012: 135, Katran, 2002:
30). Kazaklar yabani hayvanlar1 ve kuslar1 6zgiinliigiine ve yemegin cesidine gore kullanirlar. Et
yemeklerinde kullanan hayvanlar ve yabani hayvanlarin se¢ciminde 6zel sartlar s6z konusudur.
Bu inanca dayali olarak ortaya ¢ikmis helal ve haram kavramlari dikkat gekicidir. Islam dini
esaslar1 cercevesinde at ve esek etini yemek mekruhtur. Bununla birlikte Kazak mutfaginda at eti
geleneksel yemek olarak dikkat ¢eker. Domuz eti ise haram kabul edilir (Alimbai, 2012: 107) .

Balik eti, Kazak mutfaginda uzun siiredir yemek olarak tiiketilmektedir. Baliketi haslama, yagda
kizartma ve 1zgarada pisirme teknikleriyle veya kurutularak degerlendirilmektedir. Islenmis,
tuzlanmis ve kurumus baliklar tercih edilen yemek arasindadir. Bat1 ve Orta Kazakistan’da turna,
sazan ve diger iri baliklar et gibi ekmek karistirarak hazirlanmaktadir (Alimbai, 2011: 402,
Bikenov, 2010: 125). Ornek olarak, balik kespesi (balik eristesi), kazakga balik corbasi, kavrulmusg bekire
(mersin balig1), balik pilavi ve balik kebebr (koftesi) gibi yiyecekler balik etinden yapilmaktadir
(Tlemisov, 1995: 85-90).

Kazaklarin ulusal ¢orbalari agirlikli olarak farkli etler eklenerek yapilmaktadir. Corbalarda
genellikle inek, koyun, at ve deve etleri kullanilmaktadir. Ayrica son donemde av kuslar1 ve balik
da kullanulmaya baslanmistir. Temel olarak, gorbalar, gesitli el yapimi kespeler (eristeler), bazen
de tahillar ilave edilerek hazirlanir. Neredeyse tiim ¢orbalar bol vitaminli olup lezzet verici
yesillikler katilarak tiiketilmektedir (Bikenov, 2010: 106). Temel corbalar kaynatpa corba (etli-
sebzeli ¢orba), piringli-etli corba, eristeli-etli corba, kabakli-etli ¢orba, tuspara (pelmeni) ¢orbasi ve
yesillik ilaveli tavuk ¢orbasidir (Tlemisov, 1995: 85-90).

Hayvanlardan elde edilen bir diger temel gida maddesi ise siit iiriinleridir. Eski teknolojiye
dayanarak, siitten cesitli yiyecekler igecekler iiretilmektedir. Bu yiyecek igecekler pisirme,
mayalama, eksitme, ¢alkalama, siizme ve kurutma gibi yontemler ile hazirlanmaktadir (Alimbai,
2011: 270). Bu yontemlerle siitten uwviz (bir tiir peynir), kurt (yogurtun kurutulmus hali), peynir,
eksimik, tereyagi ve kaymak iretilmektedir. Ayrica, Kazak mutfag: siitten hazirlanan soguk
iceceklerle de zengin bir mutfaktir. Soguk igecekler arasinda ayran mayalanmus siitten, katik”z
(yogurt) kaymag almmamig siitten, salap ise ayran veya subata su ilave edilerek, subat
mayalanmis deve siitiinden; asi§an kice mayalanmis ayrana bulgur ilave edilerek ve kimiz ise
kisragin mayalanmus siitiinden hazirlanmaktadir (Tlemisov, 1995: 23-35).

Sicak igecek olarak cay, Kazak mutfagima XIX. ylizyiin baginda girmistir. Kazak mutfagimna geg
giren cayin farkl tiiketim alanlar1 ortaya ¢ikmistir. Bunlar arasinda siitlii ¢cay, kara cay, yesil cay,
frenkiiziimii cay ve etli cay (iginde ¢ay yapragi bulunmayan bir tiir et suyu) sayilabilir. Bu ¢aylarin
bircogu mevsimsel 6zellikleri bakimindan farklilik géstermektedir. Bunlarin en yaygin tiiketileni
ise siitlii caydir (Katran, 2002: 62).

Tahil ve un triinlerinden hazirlanmis yemekler kazak mutfaginda giinliik yiyecekler arasinda
onemli bir yer tutmaktadir. Tahil {iriinlerinden yiyecek iiretimi geleneksel olarak {i¢ kategoriye
ayrilir. Birincisi ve en yaygimn olani kavurmadir. Bu yontemle kavrulmus dari, bugday, misir ve

1395



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2): 1387-1401.

cesitli baklagiller gibi tahil iiriinlerinden farkli yemekler hazirlanr. Ikinci yéntem kaynatmadar.
Bu yontemle cesitli kce (goce-yarilmis/kirilmis bugdaydan yapilan yemek), botka (stitlii-tahullx
tatlt) ve bilamik (tereyagh ve siitlii-tahilli tatli) gibi yemekler hazirlanir. Ugiincii yontemde tahil
iirtinleri 6giiterek yemekler yapilir (Alimbai, 2011: 270).

Kazak mutfaginda bugday biiyiik oneme sahip olup bugdaydan ¢esitli kalitede un tirtitmektedir.
Ayrica un, yemeklerin hazirlanma yontemine gore eksimis (mayalanmis) ve eksimemis hamur
olarak ikiye ayirilmaktadir. Genel olarak, un iiriinlerinden tavada, bitkisel yagda kavurma ve
buharda pisirme yontemleriyle taba nan, tandir nan, selpek, kiilse, balis, tokas, bavursak, orama, cayma,
kattama ve kuymak gibi ekmekler hazirlanmaktadir. Bununla birlikte, samsa ve tandir samsa (etli
ekmek), mant: ve tiispara gibi yemekler iiretilmektedir (Katran, 2002: 64-67, Tlemisov, 1995: 95-
105).

Kazaklarin geleneksel yasantis1 gogebelige dayandigindan meyve ve sebze gibi {iriinleri ilk
donemlerde yetistirmedikleri bilinmektedir. Gogebelige bagh olarak dogal ortamdaki yenilebilir
bitkiler ile et yemekleri ve ¢orbalari tat verici olarak kullanmislardir. Ayrica, sarimsak gesitleri de
sos olarak kullamilmistir (Alimbai, 2011: 270).

Glintimiizde elma, erik, akdiken, frenkiiziimii, ahududu, ¢ilek ve diger meyve cesitleri
yetigtirilmekte ve mutfaklarda yaygin olarak bilinmektedir. Meyveler, Kazak yemeklerinin
onemli bir parcasidir. Gogebe Kazaklar cogunlukla yabani meyve tiirlerini kullanmislardir. Aym
zamanda, Ozellikle giiney bolgesindeki Kazak bozkirlarinda bahgecilikle ugrasan Kazaklarin
varligr bilinmektedir. Yukarida belirtilen meyvelere ek olarak, kavun, karpuz ve iiziim de
yetistirilmektedir. Cesitli meyveler kurutulmaktadir. Ozellikle kavun ve tiziim kurular Kazaklar
tarafindan sikga tiiketilmektedir (Alimbai, 2012: 307-308).

Kazak sofrasinda tatli yemekleri en son gay esliginde servis edilmektedir. Kazak mutfaginda cok
sayida tatli ¢esidi bulunmakla birlikte geleneksel mutfagin tath cesitleri de yasatilmaktadir
(Komarova, 1994: 298). Bunlar arasinda helva, kavun kuruyemisi, sak-sak (hamur ve siitten
yapilan tatli), sekerli ceviz, {izlimlii ve elmal1 tath balistir (un ve siitten yapilan tatl) en gok
bilinenleridir. Soslar ise siitlii sosu, kaymak sosu, act kaymak sosu ve iiziim eksisidir (Tlemisov, 1995:
105-116).

Kazaklarin kahvalti, 6gle ve aksam yemegi olmak {izere {i¢ 6gtinii vardir. Ayrica yazin 6glenden
sonra atigtirmalik yemek yeme alisgkanlig1 s6z konusudur. Iginde bulunulan sartlara gore yemek
diizeni hane yemegi, alan yemegi ve cemiyet yemegi olarak iige ayrilmaktadir. Cemiyet yemegi
ise glinliik, torensel ve bayram yemegi olarak iige ayrilir (Alimbai, 2011: 271; Katran, 2002: 72).
Daha 6nce de belirttigi gibi Kazaklarin geleneksel beslenme bicimi hane ve cemiyet yemegi olarak
ikiye ayrilmigtir. Hane yemegi giinlilk ve misafir yemegi olmak {izere ikiye ayrilmaktadir.
Giinliik yemegine aile, komsu ve davetsiz (rastgele) gelen misafirler katilir. Misafir yemegi ise
yakin akraba ve komsular ile yapilan kiiciik kutlamalar olarak bilinmektedir. Cemiyet yemegi de
negeli ve kederli olaylara bagh olarak eglence veya cenaze merasimi olarak ikiye ayrilmaktadir
(Bikenov, 2010: 126-127; Katran, 2002: 73).

Kazaklarda sofra iizerinde kendine 6zgii oturma ve yerlesme sistemi vardir. En saygin ve yash
insanlar sofranin onurlu yerine otururlar. Sag tarafa erkekler, sol tarafa ise kadinlar yerlesir.
Kadinlar tarafina ocak tarafi adi da verilmektedir. Biiyiiklere sayg1 gosterilir. Yaghlar yemeklerin
tadina baktiktan sonra digerleri yemeye baslar (Alimbai, 2011: 609-610). Yemekten 6nce ve sonra
mutlaka eller yikanir. Yemege besmele ile baslamakta ve sag elle yenilmektedir. Birden fazla kisi
bir tabaktan yemek yiyorsa adet geregi tabagin kendine yakin olan tarafindan yer. Agz1 dolu
olarak konusmak saygisizlik isaretidir. Yemek yedikten sonra pecete kullanulir. Eller yikanip
kurutulduktan sonra “besmele ve Allah hayirl etsin” diyerek dua edilir. Kazaklarda yemekten

1396



Mehmet SARIISIK ve Urmanbek TAGMANOV

Once ve sonra mutlaka dua edilmektedir (Bikenov, 2010: 130-131). Kazakistan’da resmi ve dini
bayramlarda Ahiska Tiirkleri, Kazak ve iilkede yasayan diger halklarla birbirlerinin bayramlarin
karsilikli kutlarlar. Nevruz bayraminda senliklerde Ahiska Tiirkleri de Kazak ve diger halklarla
beraber agilan cadirlarda kendi kiiltiiriinden ve mutfagindan ornekler sergilemektedir
(Giizeloglu, 2017: 28).

YONTEM

Bu calismada nitel aragtirma ydntemlerinden yararlanilmistir. Oncelikle ilgili alanda yazin
taramasi yapilmis ve bu yolla iki mutfaga ait sofra adabina, 6gtinlerine, 6zel giin ve torenlerine,
yemeklerine ve pisirme yontemlerine iliskin temel Ozellikler belirlenmeye calisilmistir. Elde
edilen veriler gbzden gegirilerek Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiirlerinin benzer ve farkli yanlar
tespit edilmeye calisilmistir. Elde edilen bilgiler igerik analizi ile degerlendirilmistir. Bu
bakimdan arastirmanin tarama betimleyici nitel bir aragtirma oldugu sdylemek (Yildirim ve
Simsek, 2013: 259) miimkindiir.

BULGULAR
Tiirk ve Kazak Mutfak Kiiltiirlerinin Benzer Yonleri

Sofra adab1 ve diizeni: Iki bolge mutfaginda da sofra adabi ve diizeni dnemli bir ritiiel olarak
dikkat gekmektedir. Tiirk ve Kazak mutfaginda yer ve masa sofrast diizeni s6z konusudur. Tki
mutfakta da yer sofrasi kirsal alanlarda hala devem etmekte birlikte masada da yemek stz
konusudur. Sehirlerde ise yer sofrasi yerine masa diizeni daha sik kullanmaktadir. Tiirk ve Kazak
sofra adabinda yemekten 6nce ve sonra eller mutlaka yikanir. Biiyiikler oturmadan kiigtikler
oturmaz ve biiyiikler yemek yemeye baglamadan once kiiciikler baslamaz. Tki millette Islam
inancina sahip oldugundan yemegi besmele ile baslay1p dua ile bitirirler.

Ogiinler: Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiirlerinde yemek 6giinleri de benzerlik gosterir. Tiirk
mutfaginda kahvaltida ¢ogunlukla zeytin, peynir, tere yaga ve cay gibi iiriinler tercih edilir.
Kazak mutfaginda ise siit ve siitten yapilan tereyagi, botka, recel ve cay gibi {riinler
titketilmektedir. Ogle yemeginde iki mutfakta da ana yemekler bulunur. Aksam yemeginde
Tiirklerde corba ve pilav ile birlikte ana yemek tercih edilir. Yemekten sonra cay ile tatl: tiiketilir.
Kazak mutfaginda ise aksam 6giiniinde pilav, corba ve hamur yemekleri yaygindir.

Mutfak Sistemi: Tiirk ve Kazak evlerinde mutfak i¢in 6zel boliim ayrilmistir. Kazakistan'in bazi
bolgelerinde mutfak “ocak” adiyla bilinir. Her iki kiiltiirde oldugu gibi firinlar disarida hatta
evden ayrn olarak da yerlestirilebilir. Kiler ise yiyeceklerin, mutfakta giinliik gerekli olan
malzemelerin ve arag-gereclerin saklandig yerdir. Tiirk ve Kazak mutfaklarinin birbirine olan
benzerligi nedeniyle kilerde bulunan malzemeler ve arag-geregler de benzerlik gostermektedir.
56z konusu arag ve gereg arasinda her iki mutfakta bigaklar, tahta kasiklar, catallar, hamur agma
tahtasi, oklava, tas, tava, tencere ile tuz, seker ve biber gibi {iriinler bulunmaktadir.

Ozel Giin ve Térenler: Kazak mutfaginda Nevruz bayraminda nevruz kicesi, bauirsak, orama ve
kattama gibi geleneksel yemekler tiiketilir. Bununla birlikte dogum, siinnet, nisan-diigiin, 6lim
gibi negeli ve kederli gilinlerde de cesitli yiyecekler hazirlama ve sunma gelenegi vardir.
Diigiinlerde at etinden yapilan kazi, karta ve iceceklerden kimiz ve subat gibi tirtinlerle masalar
hazirlanir. Diiglinlerde Ozellikle etli corbalar, besbarmak, pilav ya da manti servis yapilir.
Tathilardan kuymak, sak-sak vb. yiyecekler olur. Diigiin, siinnet ve milli giinlerde koyun ve inek
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bag1 saygin misafirlere ikram edilir. Cenazelerde 7 giin, 40 giin ve y1l bazinda yemek ikram edilir.
Tiirk mutfaginda da 6zel giin ve torenlerde yemekler 6nemli bir yere sahiptir. Dogum, siinnet,
nisan-diigiin ve oliim merasimi gibi énemli giinlerde genellikle ¢orbalar, et yemekleri, pilavlar,
salata ve tatli yemekleri sunulmaktadir. Diigiin siireci icerisinde disaridan gelenlere sunulan ¢ok
cesitli yemek ve gosterilen sayg1 (Kapagan ve Bacakli, 2017: 735) her iki mutfakta da ortaktir.

Yemekler: Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiirlerinde yemek pisirme yontemleri -kaynatma, kavurma,
buharda pisirme gibi- hemen hemen aymdir. Tiirk ve Kazak mutfagimin yemeklerine iliskin
benzerlikler asagida 6zetlenmistir:

e Corbalar: Tiirk ve Kazak mutfaginda etten, tahildan ve siit iiriinden yapilan bazi ¢orbalar
benzer Ozelliklere sahiptir. Yogurt karistirarak etli sebzeli corbalar, sebzeli corbalar,
bugday, piring, bulgurdan yapilan ¢orbalar ve kesme c¢orbast gibi hamurdan yapilan
corbalar bunlarin arasinda dikkat ¢ekenleridir.

o Etli yemekler: Kavurma iki mutfakta da hazirlanan temel yemektir. Kazaklarda kavurma
“kuirdak” olarak bilinir. Yapilis yontemleri da neredeyse aymidir. Koyun, kuzu, kiimes
hayvanlar1 ve baliketinden yapilan gesitli sis ve kebap yemekleri de benzerlikler gosterir.

e Tahildan yapilan yemekler: Piringten yapilan Kayseri pilavi ile Kazak pilavi yapilg
yontemi ve i¢indeki malzemeleri agisindan benzerdir. Kavrulmus ve kaynatilmis bugday,
bulgur ve musir gibi tahildan yapilan yemeklerden de s6z edilebilir.

¢ Hamurdan yapilan yemekler: Hamurdan yapilan yemekler her iki mutfakta da onemli
yere sahiptir. Tiirklerdeki manti, Kazak mutfagindaki tiispara yemegine benzemektedir.
Yapilist hemen hemen ayrudir. Bu yemegin kaynatilmis ve kavrulmus gesitleri vardir. Tiirk
mutfagindaki gozleme ve katmer gibi ekmekler Kazak mutfagindaki kattama ve selpek
ekmekleriyle benzemektedir.

o Tathlar: Kazak mutfagindaki botka tathis1 Tiirk mutfagindaki siitlag ile yapilis yontemi ve
malzeme agisindan benzerdir. Kazakistan'da piring, bugday ve talkan (yulaf ezmesi)
iiriinleri siitle karistirarak botka tatlis1 yapilir.

e Sebze ve Meyve: Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiirlerinde sebze ve meyve iiriinleri yaygin
kullanilir. Bu iiriinler yemeklerle birlikte pigirilir ya da gesitli salatalar yapulir.

Tiirk ve Kazak Mutfak Kiiltiirlerinin Farkli Yonleri

Yemekler: Tiirk mutfaginda Kazak mutfagina gore zeytin ve zeytinyagi daha cok
tiiketilmektedir. Tiirk mutfaginda 6zellikle zeytin iiriinleri her 6gtinde bulunur ve baz1 yemekler
zeytinyagiyla yapilir. Kazak mutfaginda ise aygicek ve kuyruk yag: daha yaygin kullanulir. Tiirk
mutfag1 tath yemekleri agisindan Kazak mutfagma gore daha zengin durumdadir. Tirk
mutfaginda rak: olarak bilinen alkollii igecek yaygmn olarak tiiketilmektedir. Kazak mutfaginda
ise at, kisrak ve deve stitiinden yapilan kimiz, subat ve kimran gibi icecekler tiiketilir.

Ozel Giin ve Térenler: Tiirklerde kiz (gelin) isteme merasiminde damada tuzlu Tiirk kahvesi
sunulurken, Kazaklarda damada hayvanun t6s eti (d0s eti) yedirilir. Bununla birlikte, Kazaklarda
diigiin, siinnet ve 6liim merasimlerde saygin insanlara, yash ve biiyiiklere hayvanin bas: ikram
edilir. Bunu Kazaklarda “Bas Tartu”, yani “Bas Ikram” adi verilir. Tiirk mutfaginda ise at eti
tiiketilmez.

1398



Mehmet SARIISIK ve Urmanbek TAGMANOV

SONUC VE ONERILER

Tiirkler ve Kazaklar Orta Asya’dan gelen Tiirk aileleri olarak dili, dini, medeniyeti ve hatta
mutfak kiiltiirleri benzer 6zellikler tagiyan iki devlet tek millet niteligindedir. Ancak Tiirkler
Anadolu’dayken Ortadogu ve Balkan iilkelerinin mutfak kiiltiirlerinden etkilenerek daha zengin
bir konuma gelmislerdir. Kazak mutfagi ise doguda Cin, kuzeyde Rusya, giineyde Hindistan ve
batida Arap yemek kiiltiirlerinden etkilenmistir. Bununla birlikte Orta Asya’da yasayan Ozbek,
Uygur, Tatar ve Dungan gibi milletlerin mutfak kiiltiirlerinden de etkilenmistir. Bu etkilesime ve
asirlarca zaman gegmesine ragmen Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiirlerinde kullanilan mutfak arag
geregleri, yemeklerin pisirme yontemleri, gesitliligi, kullanilan malzemeler, iiriinler, gelenek ve
gorenekler, 6zel giin ve torenleri ile sofra adabina kadar uzanan bir¢ok konuda benzer taraflar
bulunmaktadir. Kazaklarin {i¢ asirdir Ruslarin asimilesine ugramalarma ragmen dinini, dilini,
gelenek ve goreneklerini ve hatta mutfak kiiltiiriinde bulunan tiim 6zelliklerini 6zgiin sekilde
korudugu sdylenebilir. Tiirk ve Kazak mutfak kiiltiiriinde yemekler ile 6zel giin ve torenler
acgisindan bazi farkliliklar da bulunmaktadir. Bu farkliliklar daha ¢ok 6zel torenlerde ortaya
cikmaktadir. Ornegin; siinnet, diigiin ve milli merasimlerde koyun, inek kelleri ve paga kisimlar
kaynatma usuliiyle pisirilerek saygin, yash veya gii¢ sahibi kimselerden baslayarak servis edilir.
Ayrica pozitif ayrimciliktan kaynakli olarak kadinlara ve ¢ocuklara ayr1 ayr et parcgalar: ikram
edilir. Tiirklerde kiz isteme merasiminde damada tuzlu kahve ikrami1 yapilirken kazaklarda ise
dos eti ikram edilir. Bu dos eti olmadan merasim gergeklesmez. At etinden kazi, karta, sucuk gibi
onemli tirtinler hazirlanir ve kullanilir. Tiirk kiiltiiriinde ise at eti yenilmez ve herhangi bir alanda
kullanilmaz. Icecek kiiltiirii agisindan cay tiiketiminde de farkliliklar s6z konusudur. Yesil ¢ay
Kazak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahipken Tiirk kiiltiiriinde ise siyah cay tercih edilir. Ayrica
stitlii cay Kazak kiiltiiriinde énemlidir. Siyah ¢ay mutlaka siit ile birlikte servis edilip igilir. Kazak
kiiltiirtinde deve ve kisrak gibi siit tirtinlerinden kimiz, subat ve kimran soguk icecekler hazirlanir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda tiim gastronomi unsurlari agisindan iki mutfagin
farklihiklardan daha ¢ok yakin 6zelliklere sahip oldugu soylenebilir. Her ne kadar Kazaklarin
bulundugu topraklara yerlesmesi ve Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmesi iki mutfagi
zenginlestirmesi kadar farkli 6zelliklere sahip olmasina zemin hazirlasa da Tiirk milletine 6zgii
yemekler ve gelenekler hala stirdiirtilmektedir. Bu benzerlik sadece Kazak ve Tiirk mutfaklari
arasinda degil tiim Tiirk devletlerinde s6z konusudur.

Gegmiste smurli yazmna sahip Tiirk mutfag ve diger Tiirk Cumhuriyetlerine iliskin detayl1 ve
kalic1 eserlerin hazirlanmasi hem gelecege aktarimda hem de temel mutfak kiiltiiriintin
yasatilmasi acisindan 6nem arz etmektedir. Tiirk devletleri mutfaklarina iliskin detayl benzerlik
ve farklilik raporlarinin hazirlanmasina iliskin ¢alismalarin da desteklenmesi gerekir.
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