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TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELiSIM SURECI ICERISINDEKI
DEGIiSiMi VE BUGUNKU DURUMU

Dr. Selma BIRER*

Beslenme, organik bir siireg olmasinin yanisira ayni zamanda da kiil-
tirel bir olgudur. Farkli toplumlann farkh kiiltiirlere sahip olduklan bir
gergektir. Yemek yeme aliskanhiklan da kiiltiiriin bir 8gesi olmalan nede-
ni ile gesitli toplumlara gdre ayncaliklar gostermektedir. Bir insanin ne
yedigi, cografi kosullara bagh olmakla birlikte onun kiiltiiriine de bagh-
dir. Kiginin, yemekleri segme olanag oldugu zaman neyi segtigi, onu ne
bigimde sagladig, nasil pisirdigi, nasil ve ne zaman, nerede yedigi, kendi
toplumsal grubunun aligkanhklarina gore degisir. Tirk toplumu da
yemck tiirii, tadi, 6zelligi bakimindan diger kiiltiirlerden oldukga ayrnca-
hk gostermektedir.

Tiirk mutfag: denilince akla Tiirk tarihi gelmektedir. Ciinki bir millet
kolaylikla agzinin tadini kaybedemez. Binlerce yildan beri ahghig yeme-
ginden vazgegemez. Uzun bir tarihsel gecmise sahip Tiirkler, mutfak ko-
nusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler. Yemek pigirme gelenegi atalarn-
dan gelmektedir. Bugiin diinyamin sayili mutfaklan arasinda lezzetli
yemcklerin hazirlandigy, gesitlilik yoniinden de zengin olan Tiirk mutfa-
£ yer almaktadir.
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"Tiirk Mutfag1” denildigi zaman biitiin Tiirk yiyecek ve igeceklerini,
bu yiyeceklerin hazirlanigmda kullanilan arag ve geregleri ve yemek tore-
si anlagilmaktadir. Tiirk mutfagy gercekten her tiirde iiniine yakigan gok
zengin yemek listesi, pisirme yontemleri ve servis diizenine sahiptir. Gii-
niimiizde Anadolu'da sofra diizenleriyle pisirme yontemleriyle, kig igin

hazirlanan yiyecekleri ile arag gereg ve yemekleri ile ¢ok zengin bir mut-
fak yagamaktadir.

Tiirk Yemeklerinin Genel Ozellikleri

Tiirk yiyeceklerine genel olarak bakacak olursak su niteliklere sahip
oldugunu goriiriz:

a) Gogebelik ve tanmsal ekonomik yap: Tiirk yemeklerini etkilemistir:

Tirkler gerek Orta Asya'da gerckse Anadolu'ya geldikten sonra
gecim kaynaklarint tarim ve hayvanciliga dayamug bir millet olarak go-
rilmektedir. Hayvanahk Tiirklerin tarihin baglangicindan beri dayan-
diklart en 6nemli belkide zaman zaman tek ekonomik temel olmustur.
Tiirkler Orta Asya'da olsun, Anadolu'da olsun yerlesik hayata gegtikten
sonra da hayvanciligy birakmanuslardir. Bugday ise; Tiirk ckonomisinin
ikinci temelini olugturur. Bunu tahil olarak genigletirsck daha dogru olur.
Bu 6zellikleri dogal olarak beslenmelerini etkilemigtir. Tiirk yemckleri
malzemeleri agisindan bir siniflamaya tabi tutuldugunda biiyiik bir kis-
mimn hayvani {iriinler oldugu farkedilmektedir. Bu durum Tiirk yemek-
lerinin lezzctini olumlu yonde etkilemistir (1-3).

Tiirk sofrasinda siit yalnni bagina bir besin oldugu kadar, siitten yapi-
lan yag, peynir, yogurt, ayran ve siitlii-yogurtlu yemcklerin gesitliligi in-
sami sagirtan bir zenginlik gstermektedir. Tirklerin dzel bir besini de yo-

gurttur. Hele onun sulandinlmig bigimi olan ayran Tiirklerin cn sevdigi
bir igecektir (1).

Bir tarim ve hayvancilik iilkesi olan yurdumuzda hemen her gesit
sebze ve meyve yetismektedir. Yemek yapmaya elverigli yabani otlar yi-
niinden de topraklanmiz zengindir. Yine Tirkler taze sebze ve meyvele-
rini kurutarak ve konserve yaparak yiizyillardan beri kullanmiglardir. Bu
da yine tarimsal ekonomik yap: geregi kig yiyeceklerini hazirlamak kay-
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gisindandir. Sebzelerin her tiirliisii gegitli bigimlerde etle veya etsiz ola-
rak pisirilir(1).

Yine tannmsal ekonomik yapinin bir gostergesi olarak Tiirklerde
hamur igi yiyeceklerinin olduk¢a yaygin oldugunu goériiyoruz. Bunlann

baginda yogurtlu, yagh ve etli olarak yapilan "Mant1" en sevilen hamur
isi yiyecekleri arasindadir(3).

Avrupa ve Amerikan kiiltiirlerinin aksine daha ¢ok sulu olarak pisiri-
len yemekler yenir. Sebzelerin ve tahillarin gogu kiymal, kugbas etli, so-
ganh olarak su ile pigirilir yenir. Bu nedenle gorbanin ¢ok zengin gesitle-
rini Turkler geligtirmistir.

Sulu yemek dogal olarak gok ckmek yedirir. Bu nedenle ekmek iilke-
mizde ¢ok yenen, tiiketilen bir besin maddesidir. Ekmek ve diger tahil
tirlerinin yayginhg ve popiilerligi tarimsal ekonomik yapiyr simgeler.
b) Yemeklerimiz halkimizin yagadigy cografi bolgelere gore degisiklik

gosterir:

Dinyanin gesitli bdlgelerine yerlesmig Tiirk boylaninin mutfagmda
gordiigiimiiz dzelliklerin biri de kaynaginda tarim ve hayvancihiga daya-
I bu mutfagin yerlesme yerinin cografi konumundan etkilendigidir. Yer-
lesme yerinin fiziki, beseri en gok da ckonomik durumu yemeklerimizin
ortaya ¢ikisimi ve yayihsini ve yavginhgmi belirledigine gore Tiirk ye-
meklerinin gesitli bélgelerimiz ve yerlesme yerlerimiz arasinda degisik-
likler gostermesi dogaldir.

Giincydogu illerinde hamur tathlar: gok yaygindir, Fistikh, agir tatli-
lar bu yorede ¢ok popiilerdir. Ayrica baharath kebablarda ydrenin belir-
gin ozelligidir. Kisir, igli ve gig koftcler de yine bu yorenin karakteristik
yiyeceklerindendir. Ege bolgesi insanlarinin birinci derecede zeytinyag
kullanmalarina kargin, Dogu Anadolu‘da hayvansal yag tiiketilmektedir.
Bati Anadolu'da sebzelerden yapilan yemekler yaygindir. Sitli tathilar,
Istanbul ve Ege bélgesinde ¢oktur. Karadeniz ve Marmara yorelerinde su
tirtinlerinden balik tiiketilir. Findik birgok yemegin, tathlann yapiminda
kullanilir. I¢ ve Dogu Anadolu'da tahil ve hamur igleri firinh, piringli ye-
mekleri daha yaygindir(2).

¢) Tirk yemekleri tarihi gelisim igerisinde sosyal yapiya gore de degi-
siklikler gbstermigtir:
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Kiiltiir tarihimiz incelendiginde yemck cesitliligi ve zenginliginin
ozellikle biiyilik schir ve kasabalanmizda gelistigi goriilmektedir. Beslen-
me ahgkanliklan, ailelerin sosyo-ckonomik diizeylerine gore farkhilas-
maktadir. Yani gelir arttikga besin tiiketim diizeyi ylikselmektedir. Tiirk
mutfagy bilindigi gibi iki béliimden olugmustur. Birincisi Osmanh bas-
kentleri ve biiyiik kentlerinde Saray mutfag digeri isc yoresel Tiirk mut-
fagidir.

Saray Mutfagi: Osmanh Imparatorlugu'nun gelismesine paralel olarak
biiyiik gelisme gostermistir. Bunun cn énemli nedeni Osmanh Impara-
torlugu'nda padisah ve erkani biitiin soylular konak, kasir ve yalilarda
bir sofra ctrafinda toplanmayi sosyal bir aktivite saymuslardir. Ayrica Os-
manl: aile yapisi ve harem beslenmeyi giiglenmenin bir unsuru sayarak
yiyecek ve igeceklerimize degisik bir fonksiyon kazandirmustir.

Yoresel Tiirk Mutfagi: Her devirde oldugu gibi yorescl halk mutfag:-
miz varligini kendi imkan ve 6lgiileri igerisinde stirdiirmektedir. Bu ye-
mekler yorenin gelenek gorenck ve ahgkanhiklarini, ckonomik olanaklari-
nt kendine 6zgii yemek hazirlama ve sekillerini igermektedir. Anadolu
yemek gelenegi, hosgoriilii ve zengin ortamda imparatorlugun her yore-
sindeki mutfak gelenckleri ile beslenmig, gelismis ve zenginlesmistir. Ag-
alar birbirleri ile yangmuslar, ince bir zevk iiriinii olarak yemekleri yeni-

den yaratmis ve cesitlendirmiglerdir. Osmanh mutfagn gelistirilmis bir
Anadolu mutfagi sonucunda olugsmustur.

Tirk mutfagimin gelisip zenginlesmesinde geleneksel Tiirk misafir-
perverliginin de 6nemli bir yeri vardir. Yemek, Tiirklerde sosyal diizeni
kuran bir sembol gibidir. Tiirk toplumlar tarih boyunca sosyal bir diizen
ve disiplin gergevesinde gelismislerdir. Ciinkii Tiirk topluluklar gevrele-
rinc karsi varhiklarini koruyabilmek icin birer "askeri birlik" olarak olus-
musglardir. Halkin bir araya geldigi yer isc toylar ve ziyafetlerdir. Hanla-
nn veya beylerin halka yemek yedirme ziyafet ¢ekme zorunlulugu
vardir. Goriiliiyor ki, Tiirklerde yemck yanlizca yenen ve insanlarin ka-
rinlarina girip onlart doyuran bir madde degildir.Yemek topluluk diize-
niyle disiplin ve onurlan da koruyan bir vasita ve sembol oluyordu (2, 4).

Gunliik yemeklerin diginda, belirli zamanlarda 6zellikle torensel giin-
lerde yapilan bu tiir yemekler Tiirklerin ikram konusundaki coémertlikle-
rini gbstermektedir.
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d) Tiirk Mutfagy komsu kiiltiirleri etkilemis, onlardan da bazi degerleri
igerisine almigtir:

Tiirkler ilk gaglardan bu yana birgok milletlerle komguluk yapmus,
zaman zaman onlarla i¢ ige yasamus, yiyecek ve igecek kiultir ahg-
veriginde bulunmugtur. Anadolu'daki yemckler, kap-kacak, ycmisler, bit-
kiler, araglar sadece Anadolu insanimin 6zel bir bulusu degildir. Komsu
uluslardan da etkilenilmistir. Komsuluk iliskileri ¢ergevesinde birgok
yemek ve igki tiirii gelmis ve bunlarin gogu Anadolu insaninca benim-
senmigtir. Anadolu yemekleri, eski ¢agdan giliniimiize degin siirckli bir
gelisim gostermis ve tiir bakimindan gogalmugtir. Tirkler gesitli uygarhk
agamalarinda gesitli yemekler yapmuglardir. Her uygarlik asamasinin bu-
glinkii yemek yeme ahskanliklarna etkisi olmugtur. Osmanh Imparator-
lugunun geniglemesine paralel olarak bu yemeklerin konumlarini genis-
leterek biitiin Balkanlara ve diger komsu iilkelere yayildiklarn da bir
gergektir (2,5).

¢) Gelenek ve goreneklerimizle, dini yapimiz yemeklerimize etki etmistir:

Biitiin kiiltiirlerde oldugu gibi bizim kiiltiiriimiizde de gelenck, gore-
neklerimiz yiyecek ve igeceklerimize etki etmistir. Bazi yiyeccklerin ter-
cih edilmesi, bazilanndan kagimilmasinda dini inanglarinizin genis 6lgu-
de ctkisi olmustur. [slamiyetin yasakladig1 yiyecekler Miisliman Tiirk
halki arasinda hassas bir gekilde uygulanarak yenilmemistir. Islam kiiltii-
rii ile temasa gegen, 6zellikle yurdumuzun Giiney, Giineydogu ve Dogu
Anadolu bolgelerinde yasayan Tiirk halki genis 6lglide Arap mutfaginin
ctkisi altmda kalmistir (2,3).

Islam esas]arma gore besmele ile yemege baglanir. Once sofrada bu-
yiikler yemege baslar sonra kiiglikler onu takip cderler. Dinsel etkilerden
birisi de sofra duasidir. Yemekten dnce ya da yemekten sonra dua edilir.
Fakat buna artik pek uyulmamaktadir. Yalmzca onemli giinlerde aile
toplantilarinda dua edilmektedir. Yemcklere iliskin dinsel etkilerden
bagka uygulamalar ise, yoksul doyurma, iftar soralari, kurban ve adak
gibi toplumsal dayanigsma ornekleridir(2).

Tiirklerde toplu yemek yeme gelencgi oldukga yaygindir. Toplu ola-
rak torenle, solenle, yemek yeme Tiirklerin tarihinde sik sik goriilen bir
gelenektir. Eski cag Anadolu'sunda dinsel térenlerde toplu yemek yeme
gelenegi vardi. Bunun uzantisi olarak giinlimiiz Anadolu'sunda basta
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diigiinler olmak iizere Ramazan'da, Hidirellez'de, yagmur dualannda,
goclerde, yemekli mevliitlerde, uzun yolculuklarda, bir konuk gelisinde,
bayramlarda, siinnctlerde, dogumlarda, ziyafetlerde toplu yemek yenir.
Bu torenlerde 6zel yemekler yapilir, en sevilen en iyi yemekler hazirlanir,
yenilip igilerek cglenilir (2,5).

Tiirkler tabaginda bulunan yemegin hepsini mutlaka yemelidir. Taba-
gin dibini siyirmak gerekir. Tabakta bir miktar birakilirsa giinah sayilir.
Clinkii bu, israf etmemek bigimindeki dinscl kurala dayanir. Halbuki Av-
rupa'da gencllikle yemegi sonuna kadar yemck gorgiisiizliik sayilir
"Isten artmaz, digten artar” s6zii mutfakta israf etmemeyi, tutumlu olma-
y1 ifade eder. Bu tutumlu davrams, artan yemeklerin ertesi giin yenmesi
bi¢imindecki davramislarda da kendini gosterir.

Tiirk Mutfaginin Degisme Nedenleri

Tiirk toplumu ve buna bagh olarak Tiirk Kiiltiirii, Tanzimat dénemin-
de yogunlasip artan bir hizla biiyiik bir degisme siirecini yagamaktadir.
Bu siireg toplumun biitiin kiiltiir kurum ve kurallanim etkilemektedir.
Bati ile temasa bagladiktan sonra biitiin gelencksel kiiltiir kurumlan gibi
Tirk Mutfagi da hizh ve yaygin bir degisimin igerisine girmistir. Temeli
Orta Asya'ya dayal islami kiiltiir unsurlan ile beslenmis bu mutfagin

son yillardaki degisimi biiyiik boyutlara ulagmuig adeta asil karakterini
kaybedecek bir duruma gelmisgtir.

Cagimizin hizhh yasama kosullan, yalmiz yasama zorunluluklar,
buiytik ailelcrin ve aile sofralarinin boliinmesi, ya da ortadan kalkmas,

dergah sofralannin unutulmasi yiizyillann birikimi olan mutfak torcleri-
ni elbette bozmustur,

Tiirk mutfaginin degisme nedenlerini sdyle siralayabiliriz:

a) Bati kiiltiiriine agilma:

Giinimiiz Tirk mutfaginin siirekli olarak degisime baglamasinin bag-
langicy, Bati ile iligki kurdugumuz Tanzimat yillarina rastlar. Bu etki ken-
dini oncelikle azinliklarin da yagadigy biiyiik kentlerde stanbul, [zmir,
sonralan Ankara yavag yavas da olsa Bat Mutfagina agilmaya baslamig-
tir. Yiizyilin baglarinda Istanbul'da agilan Pera Palas ve Tokathyan Otel-
lerinde galismaya baglayan Tiirk asgilar Fransiz yemeklerini Tiirk sofrala-
rna getirmeye baglamiglardir.
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Cumhuriyet doneminde Ankara'da Fransiz Mutfagi yaninda "Rus
Carhgmin mutfak ekoliinden yetismis Karpi¢ Lokantasi, Rus yemeklerini
alafranga mutfaga eklemigtir. Omegin; Kiyevski ve Borg corbasi gibi".

Son yillarda Bati mutfaginin kisa zamanda, ayak iistii yenebilen
"FAST FOOD" pek ¢ok hazir yemegin Tiirk mutfagin adeta istila ettigi
goriilmektedir. Pizza, hamburger, tost, cips, sandvig, sosis, salam v.b. ilk
bakigta hazirlanabilen bashca yiyeceklerdir.

Yurt digina giden diplomatlanmiz, 6grencilerimiz, ig adamlanmiz, ig-
gilerimiz ve aileleri ile Bati mutfag, biitiin dzellikleri ile giinluk hayatimi-
za girmig bulunmaktadir.

Agiz tadi, bugiin uluslarda en zor ve dolaysi ile en geg degisime ug-
rayan kiiltiirel bir olgudur. Boyle olmasina ragmen yalmz Tiirkiye'de
degil hemen hemen biitiin Bati diinyasinda son yillarda hizli ve garpic
bir devrim yasanmaktadir. Ozellikle Bat iilkelerinde "Yeni mutfak” adi
ile bilinen yemek pisirme tekniklerinin etkisi Tiirkiyc'de de goériilmeye
baglanmigtir. Amag, saghkh yemekler hazirlamaktir. Bu nedenle, gele-
neksel mutfagimizdaki yemeklerimizde giderek cagdas Batili dlgiilere
uygun yontemlerle hazirlanmaya baglamistir. Yemekler daha basit olarak
buhar veya firinda, kisa siirede pisirilerek orijinal renk sekil, goriiniis ve
tadi korunmaktadir. Kirmizi et yerine (sigir, koyun, kuzu) beyaz et ola-
rak bilinen, tavuk, balk, deniz tiriinleri ve siit danas: tercih edilmektedir
4).

b) Hizh sanayilesme ve kentlesme:

‘Tirkmutfaginda gordiigiimiiz degigmenin bir dinamigi de lizla sana-
yilesme ve ona dayah kentlesmedir. Ozellikle, ydresel mutfagimz sana-
yilesen kentlerimizde siiratle degismekte, bazi yemek tiirleri ortadan kal-
karken bazi yoresel yemeklerin kendi yercl cografyalarim agarak
iilkemizin her tarafina yayildig goriilmektedir. Cukurova'ya 6zgi bul-
gurlu bir yemek salata olan "Kisir", Giineydogu Anadolu bdlgemizden
kaynaklanan "gig ve igli kofte” Kayseri ve gevresinde gordiiglimiiz
"Mant1” bugiin yurdumuzun hemen her yerinde sadece ev yemekleri ola-
rak degil, ticari mutfaklar, toplu beslenme yapan kurum mutfaklarina
bile girmistir(4,5).

Hizh endiistrilesme, kentlesme ve bat kiiltiirii yiyecek kaliplarimizi
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degistirmektedir. Geleneksel mutfak 6zcllikle kentlerde unutulma tehli-
kesi ile kargi karsiyadir. Hizh kentlesme, sosyo-ckonomik tabakalagmay:
da garpici bir sckilde gézoniine sermigtir.

¢) Kadinin galigma hayatina katilmasi:

Tiirk mutfagindan soz ederken, biiyiik yiikiin kadinin tizerinde oldu-
gunu belirtmeliyiz. Mutfak denilince kadin akla gelir. Hem kdéyde hem
kentte kadin zamaninin biiyiik bir kismim yemek hazirlamakla gegirir.
Kentte hazir yiyecekler, konserve sanayi ve tcknolojik geligmeler, kadi-
nin yemek hazirlama siiresini bir dereceye kadar kisaltmig olmakla bir-
likte,yinede yemek yapma kadina aittir.

Cumhuriyet déneminde 6zellikle 1950'densonraki yillardan baglaya-
rak Tirk kadim yogun bir sekilde is hayatina katilmaya baglamigtir. Ge-
lencksel aile yapisinda giinliik hayatimin biiytik bir kismim evinde
yemek hazirlamakla gegiren Tiirk kadim i hayati igerisinde artik bu za-
mani bulamamakta hazir yiyecckleri tercih etmektedir. Kadinin ig haya-
tinda daha fazla yer almas: cvinin mutfagina ayirabilecegi zamani azalt-
mig, hazir yemek diretimi ve tiiketimini yayginlaghrmaktadir(4).

d) Okur yazarhgn artis:

Toplumumuzda okuma yazma orani Cumhuriyetin ilanindan giini-
miuize kadar biiyiik artig gostermistir. Buna paralel olarak da pckgok ki-
taplar basihp yazilmistir. Bugiin piyvasada basilmug yiizlerce yemek kitap-
lan bulunmaktadir. Ayrica kadinlara doniik yayin yapan dergi, gazcte ve
magazinlerde Batt mutfaginin biitiin yemekleri genis 6lglide tamtilmakta
ve yayilmaktadir. Ozellikle geng kizlanmuzi egiten Kiz Meslek Liscleri ile
otelcilik okullarinda yemek pisirme derslerinde 6gretilen yemeklerini
biiyiik kismu Bati Mutfagini lanse etmektedir.

Bunlarin diginda hizli niifus artigi, ahiskanliklar ve ona bagh olarak
degisen lezzet anlayisi ve gagdaglagma Tiirk mutfagindaki degismelerin
diger belli bagh dinamikleri olarak sayilabilir.

Gagimizin egemen "burger” anlayisi kolali igkileri, ayakta gegistirilen
sofrasiz yemek toreleri artik 6yle agir basiyor ki, bu hegemonya giinii-
miiziin gercekleri ve yasant bigimi ile 6yle giizel uyum sagladi ki, gele-
ncksel mutfagimizdan, onu yagatmak ve tanitmaktan s6z etmek yalnizca
tarihi kiiltiir mirasin1 koruma sorunu olarak giindeme gelebilir.
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SONUC

Sonug olarak: Tiirk mutfag) Tiirklerin tarihsel geligim siireci igerisinde
oldukca degisikliklere ugramstr. Bu degisiklikler 6zellikle gliniimiizde
ceryan etmektedir. Basinmmizda daha ¢ok bat mutfagy tamtlmaktadir.
Boylece geleneksel mutfagimiz zellikle kentlerde unutulma tehlikesi ile
karg1 kargiya gelmektedir. Bu durumda ne yapabiliriz?

Toplumsal degisme siireci igerisinde hizla degismekte olan mutfag-
mizda geleneksel tiirlerin kaybolmamasina, korunmasina, turistik agidan
tanihlmasina galismaliyiz. Ozellikle ulusal ve yoresel Tiirk yemekleri in-
celenerek yemeklerimizin besleyicilik ve saglik agisindan degerleri daha
lyi ortaya gikacaktir.

Tiirk mutfaginin yok olusunda baghca sorunlardan birisi de bilgili ele-
manlann yetismemesi, aggilarin yerlerine kimseyi birakmadan yok olup
gitmesidir. Mutfagimiz: bir okula baglamak, tamnmis miicsseseleri ger-
gekten de, Tiirk Turizminin bir pargas: sayarak onlara gerekli destek sag-
lanmahdir. Gerekli 6nlemleri almazsak Tiirk mutfag: da kaybettigimiz
veya yok ettigimiz ulusal ve tarihsel deger ve zenginliklerimiz gibi arka-
sindan 6zlemle diisiinecegimiz bir hayal olabilir.

Tiirk mutfaginin yozlagmas: ve kaybolmasinda en énemli etkenlerden
birisi de Tirk toplumunun kendi kiiltiiriine, kendi mutfagina yemekleri-
ne yabancilagmasidir. Oncelikle ulusal ve yoresel Tiirk yemeklerini bi-
limsel bir galigma ile ele almak tizere "Ttirk Mutfagin Aragtirma Enstitii-
sti" kurulmahdir.

Son yillarda Tiirk mutfaginm kaybolmaya bagladigr gbzlenmis ve
Tiirk yemekleri yarigmalan, Tiirk mutfagt sempozyum, bildiri ve konfe-
ranslan, asgilar bayram ve festivalleri vb. galigmalar yapilmaya baglan-
mustir. Bu galismalara devam edilmesi ve genigletilmesi ile Tirk mutfag
tim zenginligi ile devam edecektir.
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SUMMARY

CHANGING OF TURKISH FOOD PATTERN IN HISTORICALLY
DEVELOPMENT UP TILL TODAY

Birer, S.

Nutrition is one of the human requirements, must be concerned with
cultural implication of foods and eating besides organic functions.
"Turkish food pattem" means; all Turkish foods and drinks have eaten
meals. typical of various regions is aware of differences in menus, food
preparation and local term for foods or special dishes. In traditional
Turkish food culture, dishes and beverages reveral a rich variety of
sweets. An economic structure and social life based upon agriculture and
animal husbandry has played a major role in the development of the art
of pastry and sweet making among the Turks. Nowadays in Turkey, we
have a lot of traditional dishes and sweets. But we have to point out that
these historical and traditional dishes and sweets have forgotten because
of immigration, civilization and urbanization. Introducing these dishes
and sewects on the world we nced a serious rescarch and reviews about
nutritive values and tastes. If it is done we would make a use of
advantage for improving Turkish export.
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