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Review Article / Derleme Makalesi

Et ve Et Uriinleri Tarihi Uzerine Bir Aragtirma

Giilcin OZBAY', Serkan SEMINT? ve Vildan TUYSUZ?

Oz

Insanoglu gecmiste beslenme ihtiyacim karsilamak icin cesitli besinler titketmistir. Bu besinler icerisinde et ve et
driinleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Et ve et Grtinleri protein kaynagi olmast sebebiyle giintimtzde de vazgegilmez bir
gastronomik Urin olarak tercih edilmektedir. Bu bakimdan yiritilen bu arastrmanin temel amaci, et ve et
driinlerinin tarihi strecleri hakkinda bilgi edinmektir. Amag¢ dogrultusunda calismada nitel arastirma yontemleri
icerisinde yer alan dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Ulusal ve uluslararast ¢aligmalar taranarak et ve et triinleri
tarihi hakkinda detaylt bilgiye ulasiimistir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda ilk olarak tarih boyunca tiketilen etler
hakkinda genel bir bilgi verilmistir. Daha sonra et ve et urtnleri kategorize edilerek literatiir desteklenmistir.
Kategorisi yapilmis et ve et triinleri, kasap hayvanlari eti, kimes hayvanlari eti, deniz Uriinleri, av hayvanlan eti ve
diger etler ve islenmis et Grinleri olarak isimlendirilmistir. Bu bagliklar altinda hangi hayvanlarin yer aldigi, bu
hayvanlarin evcillestirilmeye baslandigt yetler, nasil yayildigi, hangi toplumda nasil yer tuttuklarina dair bilgilere yer
verilmistir. Arastirma sonucuna gore; kanatli hayvanlardan ilk evcillestirilen tiiriin kaz, kiiciikbas hayvanlardan ilk
evcillestirilen tiiriin keci, biytikbas hayvanlardan ilk evcillestirilen tirin deve ve tarihsel siirecte ilk tiiketilen et
urinleri arasinda sakatatin yer aldigt saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Et, Et Urtinleri, Et ve Et Uriinleri Tarihi

A Research on The History of Meat and Meat Products

Abstract

In the past, human beings have consumed vatious foods to meet their nutritional needs. Meat and meat products
have a significant place in these foods. Meat and meat products are preferred as indispensable gastronomic products
today, as they are a source of protein. In this respect, the prime purpose of this research is to obtain information
about the historical processes of meat and meat products. In line with the purpose, the document analysis method,
one of the qualitative research methods, was used in the study. We scanned national and international studies to
obtain detailed information about the history of meat and meat products. In line with the information obtained, we
gave general information about meat and meat products. We divided them into the following categories: butchet's
meat, poultry meat, seafood, game meat, and other meats and processed meat products. According to the results of
the research, it was determined that the first domesticated species among poultry was the goose, the first
domesticated species among ovine animals was the goat, the first domesticated species among bovine animals was
the camel, and offal was among the first meat products consumed in the historical process.
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OZBAY, SEMINT ve TUYSUZ
Et ve Et Uriinleri Tarihi Uzerine Bir Arastirma

Girig

Hayvansal besinler tarih boyunca insanlarin temel besin kaynagt olmustur. Et ve et trlnleri her
dénemde ilk siralarda yerini almigtir. Evcillestirilmis olan hayvan etlerinin tiiketimi yayginken av hayvanlari
etleri Tirk mutfagi calismalarinda arka planda kalmustir. Buna karsin Ttrklerde titketimi az olsa da 6nemi
biiyiik olan av etlerinin incelenmesi Turk mutfaginin zenginligini vurgulayacaktir (Stiren, 2021: 150). Besin
maddeleri igerisinde yer alan et ve et Urlnleri gastronomik deger olarak her toplumda 6nem arz
etmektedir. Tslamiyet 6ncesi dénemde et ve et Grinleri tiketimi oldukca fazladir. Av hayvanlari, besi
hayvanlari ve kliimes hayvanlari tiiketilen bu trtinlere 6rnek gosterilmektedir.

Gastro turistler, titkettigi her besinin nereden geldigi ve yemekler icerisinde nasil kullanildigt hakkinda
bilgi edinmek istemektedir. Ulusal ve uluslararasi literatiir incelendiginde et ve et Urlinleri hakkinda baz
calismalara rastlanmistir. Et titketimine iliskin arastirmalar (Koizumi vd., 2001; Fidan & Klasra, 2005;
Liu vd., 2005; Reddy vd., 2010; Daniel vd., 2011; Uzundumlu vd., 2011; Durmus vd., 2012; Alimi, 2013;
Kizilaslan vd., 2013; Phuong, 2014; Salawu vd., 2014; Can vd., 2015; Denli vd., 2016; Zhang, 2017, Ikikat
Tumer vd., 2016), et iiriinlerini satin alma iizetine arastirmalar (Sichilima vd., 2015; Aral vd., 2013;
Mutlu ve Yurdakul (2008), et ve et driinleri talebi iizerine arastirmalar (Alboghdady vd., 2010), et
titketiminde demografik faktorler ilizerine arastirmalarin (Uzundumlu vd., 2011; Phuong, 2014)
oldugu saptanmustir. Arastirma kapsaminda ilgili literatiir incelendifinde et ve et driinleri tarihinin
dogrudan incelendigi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu baglamda yapilan bu ¢alisma &zgiin olmast ve
literattirdeki boslugu doldurmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Ayni zamanda ¢alisma, arastirmacilara
diger gastronomik Urlnlerin tarihsel siirecteki yerlerini degerlendirebilmeleri konusuna farkli bir acidan
bakmalarini saglayacaktir. Et Grtnlerinin tarihinin degerlendirildigi ¢alismalarin sinirlt olmast sebebiyle bazi
et ve et urlnlerinin tarihsel strecine arastirmada yer verilememistit. Bu durum arastrmanin kisitint
olusturmaktadir. Et ve et triinleri hakkinda tarihsel bilgiler derlenmistir. Bu ¢alismada et ve et iriinlerinin
tarihleri hakkinda bilgi edinmek amaglanmustir. Bu amag¢ dogrultusunda asagidaki arastirma sorularinin
yanitlart aranmustir:

v" Tarih boyunca tiiketilen etler nelerdir?
Et trinlerinin, kiimes, kasap, deniz ve av hayvanlarinin tarihsel siirecteki yerleri nedir?
Hangi toplumlarda hangi hayvanlar evcillestirilmistir?

Evcillestirilen hayvanlarin yayilma sahast nasidir?

AN NN

Evcillestirilen hayvanlarin kronolojik olarak siralanmast nasildir?
Literatiir Taramasi
Tarih Boyunca Tiiketilen Etler

Islamiyet 6ncesi donemde bozkir yasami hikim olmus ve Tirklerin o dénemde temel besin
maddesini et olusturmustur. Ekonomide hayvanciligin énemli bir yer tutmast sebebiyle Tirk beslenme
kiltirinde de et vazgecilmez bir Urin olarak kabul edilmektedir. Hunlardan itibaren tarihi kayitlarda
gorildigi tzere Tirklerin bol miktarda et tlkettigine deginilmistir. At, koyun ve keci (Baysal, 1990: 26;
Gode, vd., 2021: 219) yetistiriciligine dayalt olarak hayvancilik yapmalar1 Ttrklerin bolca et titketmelerine
olanak saglamistir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014: 44). Islamiyet 6ncesi dénemde oldugu gibi Orta Asya
déneminde de Turklerin gecim kaynagt hayvanciliga dayanmustir. Bu duruma bagli olarak Orta Asya
mutfak kiltirinde de et yemekleri hakim olmustur. Yemeklerin cogunlugunu hayvansal triinler
olusturmustur. Ozellikle kirmizi etin yaygin bir sekilde kullanimi yemeklerin lezzeti agisindan olumlu
sonuclar dogurmustur. Tirklerin ilk olarak geyik eti akabinde at eti yedigi tahmin edilmektedir. Sonrasinda
ise kiigitkbas hayvanlardan olan koyun ve kegi etlerinin tiiketildigi bilinmektedir. Uygurlar déneminde
fakirler koyun eti tiiketirken zenginler ise at eti titketmistir (Kaynak, 2021: 9). Tarih boyunca tiketilen
etlere iliskin bilgiler Tablo 1.’de verilmistir. Tablo verileri incelendiginde kanatli hayvanlardan ik
evcillestirilen tirtin kaz, kiiciikbas hayvanlardan ilk evcillestirilen tiiriin keci, buyiikbas hayvanlardan ilk
evcillestirilen tiiriin ise deve oldugu goriilmektedir.
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Tablo 1. Tarib Boyunca Tiiketilen Hayvanlara iskin Bilgiler

Evcillegtirildigi

Hayvan Dénem/ Yil Yayilma Sahasi Kaynak
Domuz M.0O). 8000-9000 Hazar Denizi, Tran Yaylalan ve i 5050, 109
Mogol Coli
Koyun M.63. 9000 Kuzeyde Avrupa, Giineyde Afrika 1y 990
ve Hindistan
Kafkasya, Han, < . 14.
Keci M., 8000 Kuzeydogu Trak, doguda ise Sind  oy2708lu vd, 2005: 14
. Yigen, 2020: 6
ve Belucistan
Sigir M.O. 7000 - Datby vd., 1977;
evrimagaci.org
Kaz M.O. 5200-4000 - www.yatirimadestek.gov.tr
Deve M.O. 3000-2500 Iran, Horasan ve Turkmenistan Kili¢c ve Mutlu, 2018: 690
- . .. . ) Zeuner 1963; Wood-Gush 1964;
Otdek M.O. 3000 Giineydogu Asya Weishu, 1989; Yeh, 1980
. . Zeuner 1963; Crawford 1984; Kaya ve
Tavuk M.O. 2000 Dogu ve Bati Yildiz, 2014: 21
Dogunun cogu, Giineybati
Hindi M.S. 500 ABD'nin bazt kisimlar, Kuzey Klasing, 2005: 427
Meksika ve Giineydogu Kanada
Orta Cag .
Tavsan (395-1453) - acikders.ankara.edu.tr
Bildircin 11 ve 12. Yizyl Kore, Hong Kong ve Tayvan Elabbas, 2022: 1
Silin - Avrupa,  Kuzey  Amerika  ve Ashrafzadeh vd., 2021
Avustralya

Tturklerde koyun, at gibi hayvanlarin etleri yenmekle beraber kurban olarak da sunulan geyik, kog ve
dag kecisi de dikkat ¢ekmektedir. Bunun yam sira sigir ve devenin de kurbanlik olarak tiiketildigi
bilinmektedir. Ttrk toplumunda dogum ve digin térenlerinde verilen ziyafetlerde et yemekleri 6nemli bir
yer tutmaktadir. Tbn Fazlan, Oguzlarin 6li ast icin 100 ila 200 arasinda at kesip tiikettiklerini ifade etmistir.
Ayrica eski Tirk toplumu, 6liimden sonraki hayat anlayislart kapsaminda 6lilerin orada yemek yiyip ve
iceceklerine inanmalari sebebiyle ¢esitli sayida yiyecekleri mezarlarina koymuslardir. Genel olarak 6lileri
gémme torenlerinde et dolu bir kap ve kisrak siitii dolu bir kiipiin mezar 6ntine birakildigt aktarilmaktadir
(Kili¢ ve Albayrak, 2012: 710).

Domuz (Sus L.), Suidae (Domuzgiller) familyasindan gevis getirmeyen Avrasya menseli bir hayvandir.
Ginimiize bakiddiginda domuzun hem yabani hem de kiltir irklart hemen hemen dinyanin her
bélgesinde bulunmaktadir. (Caliskaner, 1984: 2). Domuzun ilk olarak Orta Asya’da evcillestirildigi daha
sonra Hazar Denizi, Iran Yaylalart ve Mogol Colii ile gevrelenmis bolgede yetistitilmeye devam edildigi
belirtilmistir. Diger bir taraftan yapilan son arkeolojik ¢alismalar, 6zellikle Gébeklitepe kazilart, domuzun
ilk olarak Anadolu’nun glneydogusu ve Mezopotamya’nin kuzeyinde evcillestirildigini gOstermistir.
Domuz yetistiriciligine dair baslica bilgiler asagidaki gibidir (Sahin, 2020: 109):

V' Batman- Hollan Cemi Héyiigii: Sason Cayr’nin batt kiyisinda antik bir site olan Hollan Cemi Héyiigi,
ginimiizden 11.700 ila 11.270 yi 6ncesine dayanmaktadir. Bu bélgede yaklagik iki ton hayvan
kemigi tespit edilmis olup bunlardan %12’si domuz kemigi oldugu bilinmektedir.

V' Diyarbaksr-Cayinii Hoyiigii: Brgani’nin 7 km giineybatisinda, M.O. 8200-6000 yil éncesine ait
kalintilarin tespit edildigi hoytik olarak bilinmektedir. Yaban domuzu kalintillart yani diger adiyla
sira domuz kultiirii olduguna dair kalintilar ortaya ¢ikmistir.

V' Sanlmrfa- Nevali Cori: Hilvan’daki bu tarihi saha giiniimiizde Atatiirk barajt sulart altinda kalmistir.
M.O. 8400-7540 yillar1 arasinda kalintilar arasinda yaban domuzunun kemikleri ve domuzun
evcillestirildigine dair kalintilarin bulundugu tespit edilmistir.

Etler cogunlukla renklerine gore siuflandirilmaktadir. Kirmuzi et (dana, sigir, kuzu, koyun gibi
biiyiikbas veya kiictikbas hayvan etleri), beyaz et (tavuk, 6rdek, kaz, hindi), balik (deniz canlilart vb.) olmak
tzere U¢ baslik altunda simiflandiridmaktadir. Et titlerinin genis baglik altinda siniflandirdmast ise su
sekildedir (Varnam & Sutherland, 1995; Tirkan, 2012):

v' Kasap hayvanlar:: Koyun, kegi, sigir, deve.

v Kiimes hayvanlari: Ordek, kaz, hindi, tavuk.
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v Av hayvanlart: Karaca, geyik, tavsan, yaban kazi, yaban 6rdegi, siiliin, keklik vb.
V' Tatli su baliklart: tatlt su somonu, tatlt su levregi, tatli su kefali, alabalik, yayin, sazan vb.

v Deniz baliklar: Deniz somonu, barbunya, mercan, cupra, karagdz, mezgit, pisi, dil, kalkan,
kirlangic, levrek, kefal, zargana, tirsi, hamsi, sardalye, istavrit, yilanbalig1, uskumru, palamut, torik,
cinekop, lifer vb.

v" Kabuklu deniz hayvanlari: Yengeg, kerevit, karides, 1stakoz.
Kasap Hayvanlar1 Eti

Kasap hayvanlari; avlanma, glitme ve kesim gibi temasi gerektirmektedir. Tim toplumlar, hayvanlarla
belitli bir dereceye kadar bir arada var olmustur. Avlanma eylemi sosyal olarak 6nemlidir ve kutlama
ayinlerine ve hikaye anlatimina yol agcmistir (Lerot & Praet, 2017). Ekroth (2007: 250) Antik Yunan’da et
tiketimini arastirdigt calismada kesilen hayvanlarin kurban edilmesinin Yunan dininde 6nemli bir yer
tuttuguna deginmistir. Genellikle sigir, koyun, keci gibi evcil hayvanlarin kesilmesi “thysia” olarak
adlandiridmaktadir. Kurban kesme ritiieliyle insanlarin tanti ile iletisim kurdugunu, yardim istediklerini veya
gerceklesmis dilekleri igin tanriya tesekkir ettiklerini ifade etmistir. Kurban edilen hayvanlarin genellikle
téren sonunda yendigine ve toplu et yemeklerinin Antik Yunan’da hem siyasal hem de eckonomik ac¢idan
6nemli islevi oldugunu aktarmugstir. Asagida bazi kasap hayvanlarinin tarihsel stirecine yer verilmistir.

Deve: Tslamiyet 6ncesinde Arabistan’in beslenmesinde en 6nemli rolii siit ve siit tirtinleri oynamistir.
Eski siirlere ve Kuran'a gére, Arabistan diyetin ana maddeleri siit, siit tGriinleri ve hurmadir. En ¢ok deve
sttd kullandmistir. Develerin en az 3.800 yi 6nce Arap yarimadasinda evcillestirildigi bilinmektedir (Zeder,
2006: 143; Rosen ve Saidel, 2010: 63). Ancak devenin daha sonra Misir ve Sahra’ya yayildigi ve Roma
dénemine kadar 6nem kazanmadigr bilinmektedir. Cogu uzman develerin Afrika'ya ilk olarak Kizildeniz'i
gecerek ulagsmis olabilecegini distntlmektedir. Fakat yine de develerin Afrika'ya ilk ne zaman geldikleri
konusu belirsizligini korumaktadir. Daha sonra develer, Cibuti'den Kenya'daki Tana Nehri'ne kadar
uzanan corak topraklart isgal eden Afar ve Somali'nin yayilmasini kériiklemistir. Ote yandan M.O. 1000l
yilin baslarinda Orta Asya cografyasina ait ¢ift hérglicli devenin Yakindogu’ya gelisi gerceklesmistir. Hatta
Asur krali III. Salmanassar Déneminde (M.O. 859-824) Yakindoguda Asya devesi ile alakali en eski
betimlemelerin oldugu goértlmustir (Sever, 1987: 426). Bu betimlemelerin Misirlilar ve Stmerliler
tarafindan bilindigi ¢ivi yazih belgelerde de yer almaktadir. Fakat 6zellikle Mezopotamya’da ve
Yakindogu’da devenin taninmasina katk: saglayan Asurlular olmustur (Baskici, 1998: 86-88). Ahamenisler
zamaninda, kral ve genellikle onunla yemek yiyen 1.500 kisi, develer ve devekuslart da dahil olmak tzere
aralarindan secim yapabilecekleri ¢ok cesitli hayvan etlerini tercih ettikleri bilinmektedir. 15. ytzyil Misir
pazarinda bugday, arpa, piring, fasulye, bezelye, nohut, havug, salatalik, limon, karpuz, dana eti, koyun eti,
tavuk, kaz, scker, zeytinyagi, susam yagl, sadeyag ve beyaz peynir gibi her tirli gida maddesi satin
alinmistir. Bu gida maddeleri arasinda deve eti 6nemli bir yer tutmaktadir (Zeuner, 1963).

Sigr: Sigirin Anadolu'da M.O. 7000 yillarinda evcillestirildigi bilinmektedir. Sigitlar ister avlansin ister
gudilstn, cobanlarin ilk olarak tercih ettikleri gidanin et oldugu ifade edilmistir Sigir, Eski Misir'da en
degerli hayvan olarak kabul edilmistir. Ytk hayvant ve kurbanlik hayvan olmanin yant sira bir besin kaynagi
olarak da hizmet etmigtir. Siir, sigir tanrist olan Hathor (bir ana tanrica) ile iliskilendirilerek kutsal kabul
edilmistir. Yetistirilmesi maliyetli olan sigirlar, tapinaklarda ve mezarlarda kurban edilmek icin ilk tercihler
arasinda yer almustir. Sayisiz mezar resmi ve kabartmasi, siir yetistiriciligi, kurban alayr ve geng, iyi
beslenmis 6kiizlerin kurban edilmesi sahnelerini gdstermektedir. Eski Misir’da sigir eti en fazla seckinler ve
sigirlart kesen rahipler tarafindan titketilmistir. Sigirlar, sarayda kesilmis ve bir biitiin olarak kizartdmistir.
Bunun yani sira parcalar halinde de 1zgara yapilmustir. (Darby vd., 1977).

Koyun: Koyun, gevis getiren siitl, eti ve derisi i¢in yetistirilen evcil bir hayvandir. Disisine “marya”,
erkegine “ko¢” yavrusuna ise “kuzu” adi verilmektedir. Koyunun yerytzinde ilk olarak Orta Asya’nin
daglarinda ve yaylalarinda yabani olarak yasadigi bilinmektedir. 10-20 bin yil 6ncesine yani Neanderthal
cagina ait Isvigre g6l evleri kalintilarinda yiinlii kumas parcalarina rastlanilmast koyunun ilk evcillestirilen
hayvanlar arasinda yer aldigini gostermektedir. M.O. 4000 yilinda Babillilerin dokumacilikta koyunyiinii
kullandigr bilinmektedir. Anan'da (Tiirkistanin giineyi) yapilan kazilarda M.O. 800 yilina ait koyun
iskeletlerine rastlanilmistir (Hastaoglu ve Seker, 2020: 661). Heiser (1990) ise evcillestirilmis koyunlarin
arkeolojik kalintilarinin M.O. 9000 yilina kadar uzadigint dile getirmistir. Iran daglarinda koyun siiriilerini
takip eden gégebe toplayicilar, yaklasik 12.000 yil 6nce yabani siiriileri yonetmeye baslamistir. Buyiik koyun
sturtlert 6ncelikle yiind, kilt ve stti icin tutulmustur. Koyunlar nadiren kurbanlik hayvan olarak tasvir
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edilmis veya adak olarak mezarlara konulmustur (Emery, 1962). Hunlarin av hayvanlari icerisinde en fazla
koyun eti ile beslendikleri nadiren de olsa at eti tiikettikleri cesitli kaynaklar arasinda yer almaktadir. M.O.
2000 sonlarinda, “Sair bir Cinli Prenses” Hun ileri gelenlerinden biri evlendirilmis hasretini ve derdini
anlatirken koyun etinin de beslenme kiltiiriindeki yerinden bahsetmistir (Talas, 2005: 277).

Kegi: Keci, M.O. 8000 yilinda bugiin Iran olarak bilinen bolgede evcillestirilen ilk ciftlik hayvan
olmustur. Bilinen ilk uygarliklarin besigi Mezopotamya ile Tran’in yakin gevresinde keginin evcillestirilmesi
insanlarin yasamina dogrudan katkida bulunmustur. Keginin varligt ve antik toplumlarin her alaninda (din,
ekonomi, beslenme, 6tf ve adetler, giinluk aligkanliklar vs.) yer almasi 6zel bir 6neme sahiptir. Keci, Stimer
ve Babil tanrlart Marduk ve Ningirsu icin kutsal olmustur. Firavun tanrist Osiris’inin ise bazen keci
seklinde goriindigiine inanilmistir. Zeus, dogurganligin ve bollugun sembolii olarak kabul edilen Amalthea
kecisinin sitiyle beslenmistir. Dogu kiltirlerinde “Yang Ching”, beyaz yiizli, boynuzlu, uzun sakalli ve
6zel bashikl keci olan Fan-Yin'in tanrisidir. Kegi, ayni zamanda bir Mogol tantist olarak da bilinmektedir.
Incil'deki Yaratilis Kitabinda bahsedildigi gibi, kecilerin siitii ve etin kalitesi Ibraniler icin 6nemli olmustur.
Misit'da Firavun Tutankamon, en sevdigi ke¢i peynirinin mezarina koyulmasini emretmistir. (Boyazoglu

vd., 2005: 14-15).
Kimes Hayvanlari Eti

Kanath hayvan grubuna 6rdek, kaz, tavuk, hindi gibi ¢esitli hayvan tirleri girmektedir (Akin, 2016).
Bu hayvan tlrlerinin etleri, beyaz et olarak da adlandirilmaktadir (Sengtil vd., 2020). Asagida bazi kiimes
hayvanlarinin tarihsel stireclerine iliskin bilgiler yer almaktadir.

Kaz: Kazlar, ilk evcillestirilen kanath hayvandir. Cin’de yapilmis olan giincel bir arastirmada kazlarin
evcillestirilmesinin  7.000 yil o6ncesine dayandigi belirtilmigtir. Bunun yami sira kazlarin en eski
evcillestirilmis kanath tird oldugu da ortaya konulmustur. Diger kiimes hayvanlarina gbre hastalik ve
soguk iklim sartlart altinda dayanikliligt en yiksek kanath tlrd olarak bilinmekte olan kazlar, farkl
amaglarla kullanilmustir. Ozellikle yiiksek yag oranina sahip olmasi, kaz etinin daha lezzetli olmasinda
6nemli olan bas faktérdir. (Guner, 2022: 1482). Kaz cigerinin ve yumurtasinin besleyici degerinin yitksek
diizeyde olmasi diger kiimes hayvanlarindan birka¢ adim 6nde olmasint saglamaktadir (Xiangpin, 1998;
Xue vd., 2019). Cin dinyada en fazla kaz yetistiren tilke konumundadir. Macaristan ise Cin’den sonra en
fazla kaz yetistiren tlkedir (Arslan, 2017: 56-58). Diinya genelinde 204 farkli kaz ¢esidinin oldugu
bilinmektedir. Tirkiye’de ise genellikle Mus, Kars, Ardahan, Erzurum ve Agr illerinde yogun olarak
bulunmaktadir. Bu illerin disinda Yozgat'ta da kaz yetistiriciligi yapilmaktadir. Yozgat’ta kaz eti daha ¢ok
salamura ve corbalarda kullamlmaktayken Ardahan ilinde et yemeklerinde, pilavlarin yaninda ve firinda
farklt yemekler yapilarak tiiketilmektedir (Boz, 2017: 88). M.O. 2 bin yillarina ait oldugu bilinen kurgan ve
héyuk tiriindeki mezarlarda bulunan ¢émlek ve ¢anaklar Gzerine resmi yapilan hayvanlarin arasinda su
kuslar1, kaz ve Ordeklere rastlanmistir. Bu hayvanlarin insanlarla i¢ ice oldugu ve bir arada yasandigi
bilinmektedir (Bayat, 2020: 2646).

Tavuk: Tavuklarin genellikle Dogu Hindistan ile Java arasindaki bdlgede yasayan orman tavugundan
evrimlestigi bilinmektedir (Zeuner 1963; Crawford 1984). Ancak, 1988 yilinda B. West ve B.-X. Zhou,
tavugun evcil kullanimini gésteren arkeolojik veriler sunarak ve tavuklarin daha erken dénemlerde baska
yetlerde evrimlestigini sGylemislerdir. Hindistan, Gineydogu Asya bu yetlere 6rnek gosterilmektedir (West
and Zhou 1988: 1). Tavuklar genellikle Giineydogu Asya'daki en 6nemli evcil kiimes hayvanidir ve orada
evcillestirilmis olabilecekleri dustiniilmektedir. Arkeolojik kazilarin net olmamast sebebiyle uzmanlar
tavugun Hindistan'da mi yoksa Giineydogu Asya'da mut evcillestirildigi konusunda farkli gérislere sahiptir.
Japon beslenme tarihinde ise tlkenin et yeme konusunda cesitli tabular1 bulunmaktadir. Sigir, at, kopek,
maymun ve tavuk yemeyi yasaklayan ilk kararname M.S. 675'te Japon Imparatoru Temmu tarafindan
yayinlanmustir (Heiser, 1990).

Hindi: Yerli hindiler yabani hindilerden evcillestirilmistir. Yabani hindi, Kuzey Amerika'ya 6zgudur
ve dogunun ¢ogu, giineybatt ABD'nin bazi kisimlarini, kuzey Meksika'yt ve giineydogu Kanada'ys kapsayan
tarihsel bir yayilisa sahiptir. Evcillestirtmenin Avrupalilar Amerika'ya gelmeden 6nce, M.S. 500 civarinda
gerceklestigi tahmin edilmektedir (Klasing, 2005: 427). Daha sonra hindi, Amerikan kékenli baska bir yerli
kus olan Muscovy 6rdegi gibi bircok ilkede 6nemli bir evcil kiimes hayvant kaynagt haline gelmek icin
dinyaya yaydmustr. Hindi, Amerika'nin Avrupalilar tarafindan kegfedilmesinden kisa bir siire sonra
Avrupa'ya getirilmistir. 1lk olarak Ispanya'da tanitildigi ve daha sonra Avrupa'nin diger kraliyet evlerine
yayildigi sanilmustir. Hindiye iliskin ilk giivenilir yazili kaynak, 1511 yilinda Ispanya ve 1541 yilinda
Ingiltere’'ye 1541'e aittir. 16. yiizythn ortalarinda hindi, Avrupa'nin bati bolgelerine hizla yayilmustir.
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1530'dan 6nce hindinin Almanya'da pratik olarak bilinmedigi séylenmektedir. Ancak 1571'de Asagt Ren'de
surilerin yetistirildigi soylenmektedir. Hindinin 16. yuzyilda bati, orta ve kuzey Avrupa'ya gelisi,
Britanya'dan gelen arkeolojik osteolojik buluntularla da dogrulanmaktadir. Hindiye iliskin daha sonraki
buluntular, Avusturya (17. yizyl) ve Slovakya (18. ylzyd) gibi diger Orta Avrupa dtlkelerinde
belgelenmistir. Almanya'dan gelen en eski osteo-arkeolojik kayit, 16. yiizyiin ilk yarisi isaret etmektedir
(Kysely & Meduna, 2019).

Ordek: Arkeolojik kanitlara gére 6rdeklerin  evcillestirilmesi  yaklasik  1000-2500 yil ~ 6nce
gerceklesmistir. Ordeklerin evcillestirilmesinde Giineydogu Asya’nin énemli bir merkez oldugu iddia
edilmektedir (Zeuner 1963; Wood-Gush 1964; Weishu, 1989). Fakat bir teoride Cinlilerin &6rdekleri
evcillestirdigi bilinmektedir. Eski dénemlerden kalma binalarin duvarlari ve magaralardaki kesfedilen
resimlere gore drdeklerin evcillestirilmesi M.O. 3000 yilina kadar uzamaktadir. Ayrica 8. yiizyildan itibaren
Ingiltere'ye yerlesmeye baslayan Keltler, Ingiltere'nin evcillestirilmis hayvanlari listesine 6rdekleri de
cklemistir (Yeh, 1980).

Deniz Urunleri

Balik aveiligt ve balikeilik insanligin ilk ugraslarindan biri olmustur. Balikeilik, karasal aveilik ve besin
toplama kadar eski bir gecmise sahiptit. M.O. 5000’li yillarda ilk insanlarin gol tizerinde yaptigt kamis
evlerde hazirlamis olduklart aglarin kursun yakasina pisirilmis topraktan elde ettikleri 6zel taslar, mantar
yakasina ise suda yiizen hafif tahtalar bagladiklari bildirilmistir. M.O. 4500 yilina ait ztpkin, olta, ségiit
kokleriyle Grillmis balik sepetlerine rastlandmustir. Eski misirda kemikten yapidmus ilkel zipkinlar
kullandmustir. Mezopotamya’da yaklasik 4000 yil 6nce oyulmus kiitiklerin sig sularda ve sahillerde sal
seklinde kullanilarak balik avlandigi bilinmektedir. Balik¢iliga dair ilk yazili kaynaklar Misir’a (M.O. 3000)
aittir. Bu kaynaklarda ag kullanildig1 ve ag yardimiyla basit 1griplarin yapildigr belirtilmistir. Daha sonraki
yillarda Romalilar ve Finikeliler tarafindan yelkenli tekneler avcilik amaciyla kullanilmis ve algarna
gelistirilmistir (Atar ve Ates, 2009: 271). Eski Yunan topraklarinda balik tirleri pek tercih edilmemektedir.
Klasik (MO 5. ve 4. yiizyil) ve Helenistik Dénem’de (MO 323-30) balik yemeklerinin ¢ok sevildigi
s6ylenmektedir. Bu doénemlerde baliklar, taze olarak tiiketilmesinin yani sira kurutma, isleme veya
salamura gibi yontemlerle de saklanmaktaydi. Balik konserveciligi, &zellikle Pontus (Karadeniz) ve
Propontis (Marmara Denizi) kiyilarinda endustrilesmeye baslamistir. Roma, deniz Uriinleri ve balik elde
etmek icin M.O. 1. yiizyildan baslayarak baliklara havuzlar insa etmeye baslamistir. Deniz tiriinleri icerisin
de istiridyenin yerinin ayrt oldugu da bilinen bir gerceklik olarak ifade edilmektedir
(Https:/ /kavrakoglu.com).

Diger bircok modern teknoloji gibi su tarimi da erken dénem Cin toplumuna dayanmaktadir. M.O.
1000 Cin’de bazt sistematik ekim ve balik hasatlari cikarilmistir. Fakat balik yetistiriciligine dair daha
ayrintilt bilgiler Cin’de mevcut degildir. Diger buytk kiltiirler de basit bir sekilde balik yetistiriciligi
yapmistir. Ornegin Misirlilar Ginlii bir balik¢t olmasa da canli balik saklama havuzlari insa etmislerdir.
Stimetlerin ve Babillilerin de balik¢iliga biytk 6l¢tide bagimli olduklart, balik tutmada yetenekli ve basarilt
olduklar1 séylenmektedir (Nash, 2000: 450). Milattan sonraki yillardan glinimize kadar su triinlerinin
beslenmede 6nem kazanmastyla birlikte gesitli av araglart gelistirilmistir. M.O. 1700l yillarda Aral Golia
kuzeyinde balik¢t ve aver bir halk kiltird bulundugu bilinmektedir. Haream’de en eski medeniyet izlerine
sahip, baltk¢t ve aver bir halk olan Keltenihar neolitik kiltirinde, hentiz koyun ve sigir siirtileri yokken
yabani geyik ve domuz kemiklerine rastlanilmistir. M.O. 2000°’de Baykal G6lii kiyilart ve Angara bolgesinde
insanlar balik av1 ile gecinmistir (Atar ve Ates, 2009: 271).

Av Hayvanlan Eti

Av etleri; tirnaklilar, yaban kuslart ve karasal memeliler gibi av hayvanlarinin yenilebilir dokularint
icermektedir. Av hayvanlarint yabani hayatta avlamak miimkiin oldugu gibi 6zel olarak hazirlanan
ciftliklerde de yetistirmek mumkindir. Av etleri, Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar Tirk mutfaginda
onemli bir yere sahiptir. Keklik, bildircin, siliin, kaz ve 6rdek gibi kuslarin etleri geyik eti, tavsan eti
tarihsel stirecte Tlirk mutfaginda en ¢ok tiketilen av etleri olarak bilinmektedir (Stiren, 2021: 148). Tturkler,
Anadolu’da yasadiklart dénemlerde av hayvanlarinin etlerini tiketmislerdir. Turk kavimleri Szellikle av
hayvanlarinin fazla oldugu yetrlere konaklama yetleri yapmislardir. Selcuklularin av eglenceleri ve av
merasimlerinde av eti tikettigi bilinmektedir. Selguklu sultanlari, zamanlarinin bir kismini avlanmakla
gecirmislerdir. Sultanlarin av déniisinde ise av etleriyle ziyafet verdigi yazihi kaynaklarda yer almaktadir
(Oguz, 1977). Selcuklular doéneminde av hayvanlarindan tavsan, kus, geyik ve Ordek etleri siklikla
kullanilmustir (Karakus vd., 2015). Asagida baz1 av hayvanlarinin tarihsel stirecteki yerlerine deginilmistir.
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Geyik: Tslam oncesi donemlerde Orta Asya’da yapilan torenler icerisinde kurban olarak sunulan
hayvanlar arasindaki en énemli hayvan geyiktir. Ttlrk toplumunun kog, at, koyun ve geyik gibi hayvanlari
kurban ettikleri; bu hayvanlarin kemiklerini de yakarak 151tk meydana getirdikleri; Cular gibi Turklerin de
ayin hazirligr icin ava cikip yabani geyik ve at vurduklar; Cin yazili metinlerinde kayit altundadir (Esin,
2001: 99). Orta Asya’daki gibi geyigin av hayvani rolii saray ve av eglencelerinin konu edinildigi Anadolu
Selguk figlir sanatlarinda da devamini strdirmustir. Selcuklularin, atalart Oguzlardan kalan bir gelenek
olarak strdiirdiikleri bu av merasimlerinde avlanan baslica hayvanlardan biri de geyiktir. Merasimler
icerisinde 6nemli bir rol oynayan geyik, Anadolu Selguk figiir sanatinin da baglica motiflerinden biri haline
gelmistir. Ancak geyik her ne kadar Tirklerin av kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olsa da koruyucu, kutsal
ve yardimsever sayilmasindan dolay: tarihte kimi zaman Turk hikiimdarlart disinda hi¢ kimse tarafindan
avlanamayan ve avlanmasi yasak olan bir hayvan olarak kabul edilmistir (Sayin Alsan ve Akin, 2020: 220-
221).

Tavsan: Eski Turk yaztlarinda ve Irk Bitig’de tabisgan; Kasgarli, Ebu’l Gazide tawisgan’dir.
Giintiimiiz Tirkgesinde tavsan kelimesinin bu kéklerden geldigi bilinmektedir. Tirk dilinde tavsan igin
kullanilan bir sézciik daha vardir: Bu kelime kozan’dir. Cagatay Tirkcesinde goyan, Altay ve Telettlerde
govon olarak kullanilan kelime, anlamini yitirmekle birlikte Anadolu Turkliginde de yasamistir (Roux,
1997: 69- 70). Tavsanlarin avlandigina dair ¢ok sayida kayit bulunmaktadir. Bu hayvanlarin Aleviler hari¢
Mislimanlar tarafindan yenildigi de 1844 tarihli bir yemek kitabinda tavsan kebab: ve tavsan yahnisi icin
tarifler bulunmasindan bilinmektedir. Tavernier’e gére Ermeniler tavsan etini yememekteydiler. Ayni
kitapta karaca ve geyik etlerinin de tavsan kebabina benzer bir sekilde pisirildigi yazdmustir. 1840 yilinda
Istanbul ilinde 3 yil yasayan Chatles White, Pera ve Galata’nin pazarlarinda ¢ok sayida karaca, silin,
tavsan, keklik, culluk ve bildircin gibi cok gesitli kiigiik kuslarin bulundugunu ve bunlarin Bulgar ve
tezkireli aveilar tarafindan getirildigi yazilmistir (Mary Isin, 2009: 454).

Siiliin: Suliingiller icinde yer alan kuslarin hemen hemen tamaminin anavatani Asya’dir. Stiltnler ve
insanlar arasinda uzun ydlardir sire gelen bir iliski vardir. Buylk yapili ve cogunlukla yer kusu
olduklarindan dolay1 aveilar icin kolay hedef olmustur. Avrupa’ya 1000 yildan daha uzun zaman 6nce Cin,
Japonya ve Anadolu tzerinden gitmistit (Ugar, 2014: 1). Daha sonra siliin Avrupa, Kuzey Amerika ve
Avustralya'ya tantidmustir. Giiney Kafkas stliinlerinden olusan tiirin Avrupa'ya bilinen ilk girisi M.S. 500-
800 yillarina dayanmaktadir. Cok daha sonra, 18. yiizyilda, Mogol (P. c. mongolicus) ve Cin halka boyunlu
suliinleri (P. c. torquatus) da Avrupa'ya getirilmistir. Bu nedenle Avrupa’da siiliin popiilasyonlarinin birkag
alt tiirden ve bunlar arasindaki melezlesmeden tiiremis oldugu tahmin edilmektedir. Avrupa'da siiliin,
tarihsel olarak eglence amacli avcilik icin en 6nemli oyun tiitlerinden biri olarak kabul edilmektedir. Avcilar
tarafindan eti ve kopekletle toplu avlanmaya uygun olmast nedeniyle degerlidir (Ashrafzadeh vd., 2021).

Bildircin: Bildircin, 11. yizyilda Cin'de, 12. yizyilda ise Japonya’da evcillestirilmistir. Bildircinlar
yuzlerce yildir Japonya’da 6ncelikli olarak sesleri icin yetistirilmis ve daha sonra Kore, Cin, Hong Kong ve
Tayvan’a tantilmistir (Elabbas, 2022: 1). Bddircinlarin evcillestirilmesine yonelik ilk kayitlar 12. yiizyil
Japonya’sindan elde edilmistir. Kayitlarda bildircinlarin Japonya’da evcillestirilerek Kore koprisi ile
getirildigi yazilmustir. Gelencksel bildircinlar, birincil olarak ritmik bagirmalari sebebiyle sarki soyleyen
kuslar olarak zevk icin yetistirilmistir. Derebeylik doneminde bilhassa Samurai savascilart arasinda
bidircinlarin yetistirilmesi popiiler hale gelmistir. 1910’dan itibaren yumurta ve et Giretimi igin yetistirilmeye
baslanmis olan bildircinlarin Coturnix cinsinin  1910-1941 yillart arasinda Japonya’da hizla arttg
gozlemlenmistir. M.O. 2000 yilinda bildircinlarin “W” ile temsil edildigi Misir hiyerogliflerinde yer
almaktadir (Demirci, 2009: 7). Ayni zamanda bildircinlar yitksek gelirli Afrikah insanlarin digin, vaftiz vb.
torenler icin tercih ettigi bir yiyecek olmustur (Gilim, 2017: 7).

Diger Etler ve Islenmis Et Uriinleri

Degetli bir besin olarak kabul edilen et hem taze olarak hem de bozulmalara karst gliclendirilerek
farklt aroma ve tat nitelikleri elde etmek icin teknolojik islemler uygulanarak yeni triinler seklinde
titketilmektedir. Bu sekilde tiretilen yeni triinlere ise islenmis et adi verilmektedir. Islenmis et Grinleri,
tretim yontemleri sebebiyle taze ete nazaran daha az nem/rutubet ve daha fazla proteine sahiptir. Cesitli
katki maddeleri ve baharatlar eklenerek kendilerine has 6zel bir tat kazandirilan ve daha uzun raf dmriine
sahip olan et drinleri, taze ete kiyasla daha fazla tercih edilmektedir (Keskin, 2022: 1-2). Asagida baz
islenmis et urtinlerinin tarihsel sureclerine iliskin bilgilere yer verilmis ve Tablo 2’de toplu halde
sunulmugtur. Tablo incelendiginde en eski et Girtiniiniin sakatat oldugu gérilmektedir.
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Tablo 2. Bazz Et Uriinlerine Ait Bilgiler

Et Bulundugu Ilk Tiiketen ; a2
Uriinleri Diigiiniilen Dénem Toplum Adinin llk Gegtigi Eser Kaynak
Sakaae Lk avelktan buiyana gy - Edwards, 2013: 1-12
tiketilmektedir.
Sosis M.O. 589-420 - Odysseia wikipedia.org
A Yimaz ve Yimaz, 2022: 175;
Kofte M.O. 221-207 Cin Tercume-i Kenzii'l-Istiha Simsek ve Kizildemir, 2020: 762;
wikipedia.org
Orta Cag .. . . . o
Pastirma (395-1453) Hun Tirkleri Danismendname www.kayseritb.org.tr
Orta Cag o a T .
Sucuk (395-1453) - Divanu Lugati't Ttrk Geng, 1982
Ilk  olarak  Orhun Lokant
Kokoreg Abidelerinde yer aldigi - oranta Inanéz vd., 20-21
. . Esrarn
bilinmektedir.
Kebap 1206-1526 - Kitab al-Tabikh Nasrallah, 2007
. . Orta Asya . ] Sach  ve Ozer, 2018 62
Déner 18. Yiizyil Tirkleri Eski Istanbul Yasayist ankara.edu.tr

Pastirma: Kendine has olan iiretim teknolojileri ile asitlardan bu yana tretilen Tirk killtirine 6zgi
kurutulmus bir et ¢esididir. Eski Ttrkler kuru olan her seyi “kak” diye ifade etmistir. Bu sebeple pastirma
da “kak et” olarak adlandirimistir. Pastirma kelimesi ‘bastirma-bastirmak’ sozcliklerinden tiremis ve 6z
Turkce bir kelimedir. Divanu Lugati't Tirk’te pastirma “yazin ye” anlamina gelen “yazok et” olarak
kullandmistir. Pastirma, bitr sire bastirma olarak anilmis daha sonralari ise su anki ismini almigtir.
Ginimiizde Yunanistan, Ermenistan ve Misir gibi bircok Ulkede sevilerek tiiketilmektedir. Orta Asya
pastirmanin anavatanidir (Birer, 1987: 1). Orta Asya’da yasayan Oguzlar ve Hunlarin aylarca siiren savasg
yolculuklarina ¢tkarken yanlarina tuzlanmis et aldiklart ve bu eti yol boyunca tikettikleri bilinmektedir.
Fakat atlarin eyeri icerinde bulunan torbada saklanan et, yol boyunca eyer ve diger dizenekler arasinda
sikisip ezilerek pastirma haline geldigi séylenmektedir. Bu sebeple ilk séyleyis sekli “bastirma” olan
pastirma, Selguklular zamaninda Anadolu’ya gelmis ve yapimi genellikle Kayseri ilinde adeta bir zanaat
haline gelmistir. Tirkiye’de pastirma, Osmanli padisahlarindan olan II. Ahmet’e (1691- 1694) ait bir
fermanda yer almis ve pastirma ile ilgili bazt konular siralanmustir. 17. ylizyilda pastirmanin ticari olarak
tiretimi baslamistir (Kok, 2003: 109). 16. yiizyil kaynaklarinda Osmanlt Imparatorlugu kayitlart icerisinde
pastirma isimli bir yiyecege rastlanmistir. DOnemin toplumsal hayatini anlatan Mevaidi’in-Nefais fi
Kavaidi’l-Mecalis’te icki meclisi hakkinda bilgi verilirken pastirmanin da bir meze olarak titketilmesinden
bahsedilmistir. Aynt sekilde pastirma, Topkap: Saray1 arsivinde yer alan ve 16. yiizyila ait oldugu dustintlen
bir belgede kis mevsiminde yenen yemekler arasinda yer almaktadir (Ttrker vd., 2019: 266).

Kofte: Anlam bakimindan kiyilmis, ezilmis ve dévilmils gibi anlamlarda kullandan ve dilimize
Farscadan gecen “kiifte” sézcugl ilk olarak 1400lerde Ahmet Cavid tarafindan yazilan bir sozlikte
kullandmustir (Yilmaz ve Yimaz, 2022: 175; Simsek ve Kiziddemir, 2020: 762). Anavatani Orta Asya ve
Mezopotamya olarak bilinmekte olan kéftenin ilk adi et topudur. Istanbul'da ilk kéfte 1726 yilinda ekmek
arast olarak satisa sunulmustur. Mutfaklara kiyma makinasi girmeden 6nce kofteler, tahtalarda etlerin
6nemsiz bolimlerinin ince ince kiytlmasiyla hazirlanmistir. Fakat bu durum yemeklerin degerini azaltan bir
olay olarak algilanmistir (Savkay, 2000: 109). Igerisine sogan, ekmek, maydanoz ve baharatlar eklenerek
hazirlanmus olan koéfteler, Osmanhda sadeyagda ve genellikle kuzu gémlegine sarilarak yapilirken,
giniimiizde tereyagt veya sivi yag kizartilarak, sulu ve soslu bir sekilde pisirilerek, 1zgara yapilarak
hazirlanabilen y6reden yoreye hazirlikta ve pisirmede degisiklikler gésteren zengin bir igerige sahiptir. Yine
giniimiizde sofralarda oldukca 6neme sahip kofteler, bulunulan cografi sinirlamalar ve ¢ok cesitli unsurlar
biinyesinde, kullandan i¢ malzemeleri, hazirlanist ve bekleme siiresi gibi islevleriyle yoresel boyutlarin
ortaya koymaktadir (Yilmaz ve Yilmaz, 2022: 175).

Kokoreg: Kokorece Yunancada “kokoretsi” adi verilmektedir. Filolog ve Yunan dilbilimei Georgios
Babiniotis'e gére, Yunanca kokoretsi adi Arnavutca “kukurec” kelimesinden gelmektedir. Ttrk-Ermeni
dilbilimci Sevan Nisanyan'a gore ise Arnavutca “kukurec”, bu dillerde misit kogant anlamina gelen Sirp-
Hirvatca ve Bulgarca kukuruza kelimesinden tiiretilmis bir alintidir. Nisanyan bunun yani sira Yunanca
kelimenin Arnavutca kokérréz kelimesinden tiiretilmedigini, fakat her iki ismin de soydas oldugunu ve Slav
dillerinden 6ding verildigini iddia etmektedir. Tirkce kokore¢ kelimesinin de Modern Yunancanin
Arnavut lehcelerindeki yiyecekleri tanimlamak icin kullamilan “kokorétsi” (xonopdtor) kelimesinden
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geldigini ve ilk olarak 1920 yilinda Tiirk yazar Omer Seyfettin tarafindan yazilan "Lokanta Esrari" adli
6ykiiniin de bu durumu dogruladigint belirtmektedir. 1lk ne zaman ve kim tarafindan yapildigi tam olarak
bilinmemekle birlikte, Omer Seyfettin’in “Lokanta Esrari” isimli hikdyesinde, Atinali bir Rum’un
lokantasinda ilk kez “kokore¢” ile tanismasindan sz edilmektedir. Ayrica kokorecin 1960°lt yillarda
Yunanistan’da Yunan halki tarafindan sevilerek titketildigi ve ilk kez 1970’lerde Tiirkiye’de Izmir ilinde
yapilmaya baslandigi ve buradan biitiin Tirkiye’ye yayildigi ifade edilmektedir (Inanéz vd., 20-21).

Déner ve Kebap: Toprak firinlarin, yanmis hayvan kemiklerinin ve tarih 6ncesi ocaklarin Orta Dogu
ve Avrupa’daki gecmisi 250.000 yil 6ncesine Homininilerin atesle et pisirme tarihi ise 790.000 yil 6ncesine
(Goren-Inbar vd., 2004) dayanmaktadir (Pennisi, 1999). Girit uygathginda yer alan Akrotiri sehrinde
bulunan demir althiklar (firn icin) ise M.O. 17. yiizyila kadar uzanmaktadir. Homeros’un Ilyada isimli
eserinde sise gecirilmis olan kavrulmus et parcalarindan s6z edilmektedir. Antik Hindistan’da yazilmis olan
Mahabharatada adli eserinde ise sise gecirilmis ve kavrulmus biiyiik et pargalarindan bahsedilmektedir. Tbn
Sayyar al-Warraq tarafindan 10. yuzylda yazilmus, Kitab al-Tabikh isimli yemek kitabinda Fars,
Mezopotamya ve Arap mutfagindaki bircok yemekten ve tavada kizartilmis veya ates Ustinde 1zgara
yapilmis kebap tariflerine rastlanmistir. Bunun yant sira Orta Dogu’da sise gecirilmis kiilik et patrcalarinin
kokla bir tarihe sahip oldugu ifade edilmektedir (Wright, 1999; Achaya, 1994). Doner ve kebabin 4000
yillik ge¢mise sahip kuzu cevirmeden yapidigt disiinilmekte ve déner teriminin 150 yil énce ik kez
Bursa’da yasamini siirdiiren Iskender Bey tarafindan kullanildigina dair séylentiler mevcuttur. Bir diger
s6ylentinin ise donerin Kastamonu’da ortaya ¢iktigt ve zamanla diger illere de yayildigr seklindedir. Déner
yapimt zaman igerisinde Tiirkiye’deki diger bélgelerine ve daha sonra farkli Glkelere (Almanya, Yunanistan,
Suudi Arabistan, Urdiin, Meksika ve ABD) yayilarak fast-food yiyecekleri icerisinde énemli yer tutmustur.
Gunimizde doéner ve kebap Yunanistan’da “gyros”, Avustralya’da “yeeros”, Iran’da “torki kebap”,
Hollanda’da “shaverma”, Suudi Arabistan ve Urdiin’de “shawarma” adlariyla bilinmektedir. Déner ve
kebap guniimiizde endistriyel olarak diinyann bir¢ok bélgesinde tiretilmektedir. Baslangicta lop et diye
ifade edilen hayvan etlerinden tretilen déner, zamanla yaprak, kiyma ve kanatl etlerinden yapilan hindi ve
tavuk dénerleri halinde cesitlendirilmistir (El-Shdefat ve Giirbiiz, 2016: 37).

Sucuk: Yurt disinda “soudjouk” adiyla da bilinen sucuk ile ilgili ilk kayitlara Kaggarli Mahmud’a ait
Divanu Lugati't Turk’te rastlanmustir. Ayni zaman icerisinde Evliya Celebi Seyahatname’sinin Kayseri
bélimiinde Tirk sucugundan “misli et sucugu bir tarafta yoktur” seklinde bahsederek o dénemlerde
sucugun Kayseri ilinde dretildigi bilinmektedir. Sucugun tarihi; birka¢ ylizyil 6nce tarladan calisan iscilerin
et ve yemekleri saklamakta zorlanmasi, sicaktan Otiri etin kisa bir siire i¢inde bozulmasi sebebiyle
bozulmayt 6nlemek amactyla kiymayt bol miktarda baharatla (Geng, 1982) harmanlayarak 6mriiniin
uzatilmak istenmesine dayanmaktadir. Bu sebeple sucuk hava almasint 6nlemek amaciyla dogal hayvan
bagirsaklarina doldurulmustur. Temizlenen ve havada kurutulan bagirsaklara baharatlarla karistirilmis
kiymayt basingla doldurma islemi yaparak uzun siire bozulmamasi saglanmistir. Genellikle gbcebelik
nedeniyle evlerinden uzak bir sekilde yasamint strdiiren insanlar, yanlarindaki etlerin bozulmasint 6nlemek
icin kurutarak saklama kosuluna ihtiya¢c duymuslardir (Cihan, vd. 2017: 226).

Sosis: Sosis etin titsilenmesi, kurutulmast veya tuzlanmast yontemlerinden biriyle yapilmaktadir.
Sosis, kan ve yagla doldurulmus ve ocakta cizirdayan bir tiir siyah muhallebi olarak tanimlanmigtir.
Parsémenlerde, ev kayitlarinda ve malikdne gorevlilerinin kayit defterlerinde sosisten bahsedilmistir.
Ornegin, 9. yiizylldan kalma bir Bavyera Manastiri envanterinde sosisli yirmi tiitsiilenmis domuz eti
listelenmistir. Klasik Yunan yemekleri vazo resimlerinde ve diger sanat eserlerinde tasvir edilmistir. Atinalt
Charides'in baharat uzmani oldugunu ve Aphthonetus'un sosis uzmani oldugunu belirtiimektedir. Bu
durum, o zamanlar Yunanlilarin, sosis ve diger et tiriinlerini igeren yiyecek hazirlama iyonlarinda ¢cok cesitli
olduklarini géstermektedir. Yunanlilar geleneksel olarak, sosis malzemeleri, onlart korumaya yardimet olan
artiklar, organ etleri, kan ve yag gibi cesitli doku ve organlart tuzlamistir. Daha sonra onlari hayvanin
temizlenmis bagirsaklarindan yapilmis boru seklindeki muhafazalara doldurarak karakteristik silindirik
seklini vermislerdir. Sosisin tarihsel siirecteki yeri incelendiginde Yunan Sair Homerosun, Odysseia'de bir
tir kan sosisinden bahsettigi, Epicharmus’un “The Sausage” adlt bir komedi yazdigi, Aristofanes'in “The
Knights” adli oyununun bir sosis saticist hakkinda oldugu goriilmektedir. Kanitlar hem Romalilar hem de
Yunanhlar arasinda popiler oldugunu gostermektedir. Roma imparatoru Neron sirasinda, sosisler
Lupercalia festivaliyle iliskilendirilmistir. 10. yiizytlin baslarinda Bizans Imparatoru VI. Leon ise gida
zehirlenmesi vakalarinin ardindan kan sosisi tiretimini yasaklamistir (Allen, 2015). Ancak sosisler zamanla
gelistikee, diinyadaki en gurme gida iiriinlerinden biri haline gelmistir. Insanlar zamanla sosise alistik¢a, ana
yemek haline gelmis ve artiklari saklamanin bir yolu olmaktan ¢ikmistir. En eski sosis tiirleri yalnizca
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domuz etinden yapilmustir. Zamanla daha fazla et eklenerek guntimizde tim etlerin sosisleri
bulunabilmektedir. Sosis daha popiiler hale geldikce daha fazla insan onu sevmeye ve onu disik maliyetli
bir yiyecek olarak degil lezzetli, hatta gurme bir sey olarak takdir etmeye baslamistir (https://poultryeu.cu)

Sakatatlar: Sakatatlar insanlarin ilk avint avladigindan bu yana tiketilmistir. Atesin icadindan 6nce i¢
organlari tiketmek yumusak olmast sebebiyle daha kolay olmustur. Bugiine kadar hayatta kalan yerli yemek
kiiltirleri, insanin erken dénemde neyi ve nasil yedigine dair bir miktar fikir sunmakta ve sakatatin ¢ig
yenen, actk ateste tutulan veya ¢amurda pisirilen degerli bir yiyecek oldugu fikrini destekleyen kanitlar
saglamaktadir. Mezar resimlerinden eski Misit'da hangi sakatatn yenildigi ve nasil kolayca hazitlandig
hakkinda fikir edinmek mimkindiir. Mumyalanmis Sliller icin birakilan yiyecekler arasinda, élenler icin bir
glic kaynagl olduguna inanilan kalp yer aldigina dair kanitlar da bulunmustur. Kamtlar sakatat
yetistiriciliginin incelikli bir beceri oldugu ve karacigerin 6nemli bir toprak sahibine yakisir oldugu, ébiir
dinya icin riztk olmaya deger bir yiyecek oldugu gosterilmistir. Klasik antik caglardan kalma sakatat
titketimine dair yazili kanitlar da bulunmaktadir. Hipokrat (M.O. 460-270) ve Galen 6kiiz karacigerine
atifta bulunmaktadir. Ornegin; Aristophanes'in komedilerinde ziyafet sahnesi resimlerinde ¢ok gesitli
hayvan, balik i¢ organlarinin kullanmildigina dair kanitlar bulunmaktadir. Eski Yunanlilarda ise sakatat
titketiminin zenginlik anlamina geldigi ifade edilmektedir (Edwards, 2013: 1-12).

Sonug ve Oneriler

Insanhgin yasam belirtilerini vermeye basladigi zamandan bu yana zorunlu ihtiyaglar icerisinde yer
alan yemek ihtiyact ve bu ihtiyact karsilamaya iliskin gelisme egilimi gésteren mutfak kavrami, farkl ve
cesitli donemler icerisinde evrimlesme yasamistir. Tlk caglar, insanlarin yasaminit siirdiirmeleri icin yedigi ve
yedigi bu besinlerin ne ise yaradigint bilmeden yedigi, yegane amaclarinin hayatta kalmak istedigi dénem
olarak bilinmektedir. Atesin bulunmadig: ve pisirme tekniklerinin de kesfedilmedigi bu dénemde etlerin
yumusatilmasi icin belli bir stire bekletilmesi gerektigi bilinmektedir. Bu nedenle ilk ¢aglarin ilkel bir zaman
dilimi oldugunu séylemek miimkiindiir (Dilsiz, 2010: 9). Insanlarin yalnizca et ve otla beslenme
aligkanligini kazanmis olmast o dénemde bagka bir tercihinin olmamasindan kaynakli oldugu ile
aciklanabilir (Gilles & Olivier, 2007: 10). Orta Asya déneminden bu yana ylzyilar siiren gelisim siireci
icerisinde olusmus Turk mutfagt diinyanin sayih mutfaklar arasinda olmayr kabul gbérmistir. Turk
mutfadi, meyve, sebze, tahil ve et yemekleri agisindan olduk¢a zengin bir kiiltire sahip mutfaktir.
Genellikle Tirk mutfaginda koyun etinin tiiketildigi bilinmektedir. Bunun yani sira kaz, av hayvanlart ve
tavuk etleri titketimi de gerceklestirilmistir. Pastirma yapiminda en fazla sigir eti kullanilmistir. Yahni, kofte
ve kebap et yemekleri igerisinde yerini almistir. GUntimiiz kosullarinda sigir eti yerine dana eti kullanimi
yayginlasmustir (Seren Karakus, vd., 2015: 66).

Aragtirma kapsaminda et ve et triinlerinin tarihini incelemek amaclanmustir. Bu amag¢ dogrultusunda
ilgili literatiir taranarak arastirma amacina ulasmak icin 5 soru hazirlanmistir. Oncelikle tarih boyunca
titketilen etlerin neler oldugu incelenmistir. Domuz, koyun, keci, sigir, kaz, deve, 6rdek, tavuk, hindi,
tavsan, bildircin, siiliin gibi canlilarin etlerinin tarih boyunca tiketildigi goérilmiistir. Arastirmanin ikinci
sorusu ise et Urlinlerinin, kiimes, kasap, deniz ve av hayvanlarinin tarihsel stirecteki yerlerinin ne
oldugudur. Yapilan literatiir taramast sonucunda insanligin temel besin kaynaklarinin av hayvanlari, kiimes
hayvanlari, deniz Grlnleri ve islenmis etlerin oldugu saptanmistir. Kanatl hayvanlardan ilk evcillestirilen
tiriin kaz, kiclikbas hayvanlardan ilk evcillestirilen tiriin kegi, blylkbas hayvanlardan ilk evcillegtirilen
tiriin deve ve tarihsel siirecte ilk tiiketilen et triinleri arasinda sakatatin yer aldigi ortaya c¢ikarilmustir.
Arastirma kapsaminda ele alinan tigiincii soru hangi toplumlarda hangi hayvanlar evcillestirildigidir. lgili
literatiir incelendiginde devenin Arap yarimadasinda, kecinin Iran’da, kazin Cin’de, tavugun Dogu
Hindistan ile Java arasindaki bolgede, 6rdegin Guneydogu Asya’da evcillestirildigi gorilmiistir. Bazi
hayvanlarin ise evcillestirildigi toplumlara ait bilgilere ulasimamistr. Diger bir soru ise evcillestirilen
hayvanlarin yayilma sahast nasil oldugudur. Domuzun Hazar Denizi, Iran Yaylalari, Mogol Coli, koyunun
Kuzeyde Avrupa, Glineyde Afrika, Hindistan ke¢inin Kafkasya, Iran, Kuzeydogu Irak, doguda ise Sind,
Belucistan devenin Iran, Horasan, Tiirkmenistan 6rdegin Giineydogu Asya, hindinin Giineybatt ABD'nin
bazi kisimlar, Kuzey Meksika, Glneydogu Kanada bildircinin Kore, Hong Kong, Tayvan siliiniin ise
Avrupa, Kuzey Amerika ve Avustralya’da yayildigt gbrillmustir. Arastirma kapsamindaki son soru ise
evcillestirilen hayvanlarin kronolojik olarak siralanmast nasil oldugudur. Kronolojik olarak siralandiginda
domuz, koyun, keci, sigir, kaz, deve, 6rdek, tavuk, hindi, tavsan, bildircin seklinde bir siralama oldugu
ortaya ctkarlmistir. Stliintn evcillestirildigi tarihe iliskin herhangi bir bilgiye ulasilamamustir. Tarihi bir
gecmise sahip olan et ve et trinleri hakkinda yapilan bu arastirma etler tizerine gergeklestirilecek olan
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aragtirmalara kaynak olmasi bakimindan katk: sunacaktir. Literatiirden elde edilen bilgiler dogrultusunda
asagidaki Oneriler gelistirilmistir.

v’ Spesifik bir gastronomik deger olan et ve et irlnleri {izerine akademik calismalarin
gerceklestirilmesi literatiiriin gelismesine katki sunacaktir.

v Et ve et drinlerinin hangi yemeklerde ve ne sekilde kullanildigina dair calismalar
gerceklestirilebilir.

V" Et ve et iirtinlerinin saglik agsindan faydalarina iliskin bilgiler de arastirilabilir.

V' Et yemeklerine iliskin tarifler arastirilabilir. Bu sayede tariflerin gecmisten giiniimiize degiskenlik
gosterip gostermedigine iliskin farkliliklar saptanabilir.

v" Nicel bir ¢alisma ile en fazla tiiketimi gerceklestirilen et ve et iiriinleri tespit edilebilir. Demografik
degiskenlere gore farkhiliklart arastrilabilir ve bu sayede nesilden nesile et tiketimine iliskin
farkliliklar tespit edilebilit.

V" Gastronomik iitiinlerin tarihi siireglerine iliskin ¢alisma sayilarinin arttirilmast gerekmektedir.
Etik Beyan

“Et ve Et Uriinleri Tarihi Uzerine Bir Arastirma’ baslikli ¢alismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve
alintt kurallarina uyulmus; toplanan veriler Uzerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu calisma
herhangi bagka bir akademik yayin ortamina degerlendirme icin génderilmemistir. Bu arastirma dokiiman
incelemesine dayali olarak yapildigindan etik kurul karart zorunlulugu bulunmamaktadir.

Arastirmacilarin Katki Oranm1 Beyam
Tium yazarlarin makaleye katkist esit orandadir.
Catigma Beyani
Calismada herhangi bir potansiyel ¢tkar catismast s6z konusu degildir.
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EXTENDED ABSTRACT

Gastro tourists want to know where the food they consume comes from and how it is prepared. We
found some information about studies on meat and meat products while we were analyzing the national
and international literature. Studies on meat consumption (Koizumi et al., 2001; Fidan & Klasra, 2005; Liu
et al., 2005; Reddy et al., 2010; Daniel et al., 2011; Uzundumlu et al., 2011; Durmus et al., 2012; Alimi,
2013); Kuzilaslan et al., 2013; Phuong, 2014; Salawu et al., 2014; Can et al., 2015; Denli et al., 2016; Zhang,
2017, Ikikat Ttmer et al., 2016), research on purchasing meat products (Sichilima et al. ., 2015; Aral et al.,
2013; Mutlu and Yurdakul (2008), research on the demand for meat and meat products (Alboghdady et al.,
2010), research on demographic factors in meat consumption (Uzundumlu et al.,, 2011; Phuong, 2014).
While we were analyzing the literature within the scope of the research, we couldn't find any study about
the history of meat and meat products. This study is essential in terms of being original to fill the gap in
the literature. At the same time, the study provides researchers with a different perspective on the subject
of evaluating the place of other gastronomic products in the historical process. Due to the limited
number of studies evaluating the history of meat products, we did not include some studies in the
research. This situation constitutes the limitation of the research. Historical information about meat and
meat products has been compiled. In the pre-Islamic period, steppe life dominated and meat was the main
food item of the Turks at that time. Meat is an indispensable product in the Turkish nutrition culture, as
animal husbandry has an important place in the economy. It has been mentioned that the Turks
consumed large amounts of meat as seen in the historical records from the Huns. The fact that they do
animal husbandry based on the breeding of horses, sheep, and goats (Baysal, 1990: 26; Géde, et al., 2021:
219) has allowed the Turks to consume plenty of meat (Ozgiidenli and Uzunagag, 2014: 44). As in the pre-
Islamic period, the livelihood of the Turks in the Central Asian period was based on animal husbandry.
Depending on this situation, meat dishes have been dominant in Central Asia's culinary culture. Most of
the meals consisted of animal products. Especially the widespread use of red meat has produced positive
results in terms of the taste of the dishes. It is estimated that the Turks first ate deer meat and then horse
meat. Afterward, everybody knows that sheep and goat meats, which are small ruminants, are consumed.
During the Uyghur period, the poor consumed mutton, while the rich consumed horse meat (Source,
2021: 9). Butcher animals require contact with hunting, herding, and slaughtering. All societies coexisted
with animals to a certain degree. Hunting is socially important and has led to celebratory rituals and
storytelling (Lerot & Praet, 2017). Ekroth (2007: 250) investigated meat consumption in Ancient Greece
and mentioned that sacrificing slaughtered animals has an important place in Greek religion in his study.
Generally, slaughtering domestic animals such as cattle, sheep, and goats is called "thysia". He stated that
with the ritual of sacrificing, people communicate with God, ask for help, or thank God to make their
wishes come true. He also stated that the sacrificed animals were usually eaten at the end of the ceremony
and that mass meat meals had an important function both politically and economically in Ancient Greece.
The historical process of some butcher animals is given below. Fishing has been one of the first
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occupations of humanity. Fishing has a history as old as terrestrial hunting and food gathering. We found
out that the nets prepared by the first people in the reed houses built on the lake in 5000 BC tied special
stones obtained from cooked soil to the lead collar and light wood floating in the water to the cork collar.
We learned that fish baskets made of harpoons, fishing rods, and willow roots date back to 4500.
Primitive harpoons were made of bone in ancient Egypt. It is known that in Mesopotamia, logs carved
about 4000 years ago were used as rafts in shallow waters and beaches to fish. The first written sources
about fishing belong to Egypt (3000 BC). According to these sources, nets are used to make simple
grapples. In the following years, sailing boats were used by the Romans and Phoenicians for hunting, and
algarna was developed (Atar and Ates, 2009: 271). Fish species are not preferred much in ancient Greek
lands. It is said that fish dishes were very popular in the Classical (5th and 4th centuries BC) and
Hellenistic Periods (323-30 BC). In those days, besides consuming as it was fish were also stored by
methods such as drying, processing, or brine. Fish canning has begun to industrialize, especially on the
Pontus (Black Sea) and Propontis (Marmara Sea) coasts. Starting from the 1st century, he started to build
ponds for fish. It is also stated as a known fact that oysters have a separate place in seafood
(https:/ /kavrakoglu.com). Meat and meat products ate an important food source. In the historical
process, it has been determined that the main food sources of humanity are game, poultry, seafood, and
processed meats. According to the results of the research it has been revealed the goose is the first
domesticated species from poultry, the goat is the first domesticated species from small cattle, the camel is
the first domesticated species from cattle, and offal is among the first consumed meat products in the
historical process.
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