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Ozet

Anadolu’nun var olusunda énemli bir gelenek ve bozkir insaninin beslenmesinde biiyiik pay1 olan av, giiniimiize kadar aktarilan bir
mirastir. Hakanlardan, sultanlara, padisahlardan halka kadar her Tiirk nesli avcilikla ugragmistir. Bu avciliktan elde edilen av etleri
ise Tiirklerin diyetinde 6nemli bir rol oynamustir. Av etleri ve av mutfagi eski Tiirklerden giliniimiize kadar gelebilen bir kiiltiirdiir.
Av eti ve av mutfag regeteleri giiniimiize kadar bazi kayiplar vererek gelmistir. Arastirma ile oncelikle kullanilmayan ve
unutulmaya yiiz tutmus av etlerini hatirlatmak ve bunlarin regetelerini tekrar Tiirk mutfagina kazandirmak, sonrasinda Tiirkiye’nin
gastronomi turizmine bir pencere daha agmak hedeflenmigtir. Bu arastirmada literatlir taramasi ve dokiiman incelemesi
kullanilmigtir. Ulagilan kaynaklarla Eski Tiirkler, Selguklular, Osmanli ve Giiniimiiz Tiirkiye’sinin av mutfagi hakkinda veriler
toplanmigtir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle ¢oziimlenmistir. Arastirmada ulasilan Tiirkge kitaplarda ve yazili
kaynaklarda av eti ve av mutfagi sadece kisaca bahsedilmis boliimler halinde kaldig1 goriigmiistiir. Bu denli 6nemli ata mirasi olan
av etlerinin ve av mutfaginin tekrar giindeme getirilmesi kiiltiir ve gastronomi turizmi bakimimdan 6nemli bir olgudur. Bu olgunun
daha derinlemesine incelenmistir. Bu baglamda aragtirmanin gastronomi ve av turizmi ilgili alanlardaki aragtirmalara kaynaklik
edecegi, politika yapicilara yon verecegi, literatiire, av eti, av mutfag1 ve av turizmi konusunda gastronomi agisindan katkis1 olacagi
diisiiniilmektedir. Gastronomi ve av turizmi sektoriine yatirim yapacak olan girisimcilere kaynaklik ve rehberlik yapacagi 6n
goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Av Turizmi, Av ve Yaban Hayati, Av Mutfagi, Av Eti

Abstract

Hunting, which is an important tradition in the existence of Anatolia and has a great share in the nutrition of the steppe people, is a
legacy that has been passed down to the present day. Every generation of Turks, from the Hakans to the sultans, from the sultans to
the people, was engaged in hunting. The game meat obtained from this hunting played an important role in the diet of the Turks.
Game meats and hunting cuisine is a culture that has survived from the ancient Turks to the present day. Game meat and game
cuisine recipes have survived to the present day with some losses. The aim of the research is to remind the unused and forgotten
game meats, to bring their recipes back to Turkish cuisine, and then to open another window to Turkey's gastronomy tourism.
Literature review and document review were used in this study. With the resources reached, data about the hunting cuisine of
Ancient Turks, Seljuks, Ottomans and Today's Turkey were collected. The obtained data were analyzed by descriptive analysis
method. In the Turkish books and written sources reached in the research, it has been seen that game meat and game cuisine are
only briefly mentioned. Bringing game meats and game cuisine, which is such an important ancestral heritage, to the agenda is an
important phenomenon in terms of culture and gastronomy tourism. This phenomenon has been studied in more depth. In this
context, it is thought that the research will be a source for research in the fields of gastronomy and hunting tourism, will guide policy
makers, and contribute to the literature in terms of gastronomy on game meat, game cuisine and hunting tourism. It is foreseen that
it will provide a source and guidance to entrepreneurs who will invest in the gastronomy and hunting tourism sector.
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Giris
[lk insanlar gdcebe bir yasam tarz1 yasadilar ve yaklasik 3 milyon yil dnce beslenmelerine et eklediler. Tlk énce

yakin zamanda 6len hayvanlar ve les lizerinde bulunan larvalart ve bocekleri yediler. Daha sonra, av aramaya
basladiklarinda, ilkel silahlar ve stratejiler kullanarak av teknikleri gelistirdiler (Alimentarium, 2022).

Tarimin ve hayvanciligin Neolitik Cag’da ortaya c¢ikmasi, av ve yaban hayvani aveiligii ikincil bir role
indirdigini sdylemek miimkiindiir. Ciftcilerin mahsullerini onlar1 yok edecek hayvanlardan korumay1
amaglayan bir savunma uygulamasinin pargasi haline gelmis olsa da, atesin bulunmasi ve bilingli olarak
kullanmaya baglamalariyla, hem topladiklar: bitkileri hem de avladiklar1 av ve yaban hayvanlarinm pisirerek
yasamlarini kolaylagtirmislardir. Bu siirecte, sadece yasadiklari gevrede bulunan, kendilerine besin olabilecek
bitki toplayip, av ve yaban hayvanlarinmi avlayarak besinlerini temin etmislerdir (Sahlins, 2010; Merdol
Kutluay, 1998; 2012). Zamanla deneyim kazanarak kesfettikleri farkli av ve yaban hayvanlarini avlayarak
besin meniilerini ¢esitlendirmis ve zenginlestirmislerdir.

Besin meniisii genisledikge, toplumlarin yasadigi yerlere 6zgi bitkiler yetistirmeye baglamasiyla ve yoreye
has av ve yaban hayvanlarinin avlanmaya baglamasi ile yorelere 0zgii mutfak kiiltiirii de olusmaya ve
cesitlenmeye baslamustir. Ozellikle de etlerin kurutulmasi ve besinlerin kuyularda saklamasiyla, mutfak
kiiltiirii yilizyillar igerisinde zenginlesmistir (Unver, 1982). Bununla beraber isteyerek veya zorunlu olarak yer
degistiren toplumlarin birbirlerinden etkilenmesiyle, bir yerdeki avlanma ve mutfak kdltiirii bir diger yeri
etkilemis ve kiiltiirel olarak zenginlesmelerini saglamistir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015).

Diinyanin farkli yerlerinde bircok uygarlik kurulmus ve bu uygarliklarinin hepsinin kendine has kiiltiirleri
olusmustur. Bu arastirma kapsaminda hepsini incelemek miimkiin olmadigindan, genel bir sekilde so6z
edilerek, sonrasinda, 6zele indirgenerek, Anadolu lizerinde arastirma yogunlastirilmistir. Belki de en fazla
uygarligin kuruldugu ve yer degisiminin oldugu topraklar Anadolu’dur. Bunun en biiyiik sebebi yiizlerce cesit
yenilebilir bitki ve av hayvani gibi bir¢ok zengin dogal kaynaklara sahip olmasidir. Anadolu tarihi boyunca
bir¢ok gocle gelen topluluklarin birbirleriyle etkilesimiyle mutfak kiiltlirii ¢esitlenmis ve zenginlesmistir
(Giiler, 2007; Giiler, 2010a). Anadolu’da giinlimiize kadar kiiciik veya biiyiik, dar ya da genis alana yayilmis
¢ok sayida beylik ve devlet yasadig1 bilinmektedir. Bunlar sirastyla su sekildedir: Asurlular (M.O 2025- 612),
Hattiler (M.O. 2500-630), Hititler (M.O. 2000-1200), Persler (M.0O. 2000- M.S. 651), Firigyalar (M.O. 1200-
700), Urartular (M.O. 900-600), Lidyalilar (M.O. 700-547), Romalilar (M.O. 100-M.S. 476), Bizanslilar (M.S.
395-1453) Selguklular (M.S. 1040-1308) ve Osmanli (M.S. 1299-1923) donemleridir (Akin vd., 2015).
Anadolu’da yagamis bu devletlerin yemek ve av mutfagi kiiltiirleri bir birinden etkilenerek genislemistir
(Siirticiioglu ve Akman, 1998). Anadolu’ya yerlesen Tiirkler, eski beslenme aligkanliklarini korumakla
birlikte, yeni yemek kiiltiirleriyle de karsilasmis ve bunlardan etkilenmislerdir (Yaman, 1988). Tirkler,
ylizyillar boyunca Anadolu’da hakimiyet kurmuslar ve Anadolu Mutfaginin sekillenmesinde belirleyici
olmuslardir (Giiler, 2010b; Demirgiil, 2018). Fakat savas ve bazi av hayvanlarinin neslinin tilkenmesi gibi
sosyal olumsuzluklarla beraber av etinin pisirilmesi ve av mutfag: giiniimiiz Tiirkiye’sine bazi kayiplar vererek
gelmistir.

Kavramsal Cerceve

Baslangicta sadece yasamak i¢in avlanan insan ve hayvanlar arasinda basit bir anlagma vardi. Bu insanin tek
tarafli iradesi ile de olsa, milyonlarca y1l devam etmis olan: “karnimiz toksa ve bize zarar vermiyorsaniz, biz
de sizi rahat birakiriz” antlagsmasidir (Morris, 1991; Bora, 2001; Elmas, 2008). insan kiiltiiriiniin ilk cinsi homo,
av ve beslenme i¢in alet yapmaya baslamistir. Bu aletlerle et tiiketimini artirmus, boylelikle protein ihtiyacini
daha kolay karsilanabilmis ve gelismeye baslamistir (Haviland, 2002: 92-93). Insan aldig1 kalorilerle beyin
kapasitesini gelistirmis, bu sayede avcilikla ilgili yeteneklerinin artmasiyla evrim gegirmistir. Iki ayak {izerinde
durma becerisi, yirtict hayvanlar1 uzaklastirmak veya avlanma amaciyla, mizrak gibi atacak nesnelere hakim
olup, kullanmay1 miimkiin kilmigtir (Haviland, 2002; Elmas, 2008).

Evrimlesme siireci, temel olarak Homo-Habilis, Homo-Erectus ve Homo-Sapiens seklinde geligsmistir. Homo-
Habilis, tastan yaptiklari kesici aletler sayesinde avcilik ve toplayicilikta etkili olmaya ve et ihtiyaglarini daha
diizenli karsilamaya baslamislardir (Bora, 2001). Yaptiklar aletler yardimi ile hayvan derilerini yiizmiis,
etlerini parcalamis ve bitki koklerini topraktan cikarabilmislerdir (Ozbek, 2000: 117). Homo-Habilis’lerin
ortadan kaybolmasi ile ortaya ¢ikan Homo-Erectusun modern iskelet yapisi, avi takip sirasinda uzun mesafeler
kat edebilmesine olanak tanimistir (Kottak, 2002: 207). Grup halinde avlanma, avlarin paylasim, ilk olarak
alet yapan uyarlayici aletlerden yararlanma, atesin kullanim1 ve denetimi, yiyecek pisirme yontemlerindeki
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degisim gibi toplumsal-kiiltiirel gelismeler ile dogadaki en gii¢lii aver konumuna gelmislerdir (Ozbek, 2000;
Kottak, 2002: 199; Elmas, 2008).

Ates insanin kiiltiirel adaptasyonunda dnemli bir basamak olarak yiyecek pisirmeyi miimkiin kilmis, besin
zincirinde énemli degisikliklere yol agmis ve insanlarin vahsi hayvanlardan korunmasi ile avlanmasinda bir
silah olarak kullanilmistir (Haviland, 2002: 113). Homo-Erectus, iri fiziksel yapisi, giiclii ve etkin bigimde
dengeyi saglayan kaslari, cesareti ve aletleri etkin bir sekilde kullanilmas1 sayesinde kendisinden daha biiyiik
mamut gibi hayvanlar1 ve kendisinden daha hizli yaban atlarim kolayca avlayabilmistir (Ozbek, 2000: 132-
133). Homo-Sapiens’le beraber birlikte avlanma teknikleri, sosyal orgiitlenme, silah ile alet yapimindaki
teknoloji gelismistir. Homo-Sapiens irilesen beyni ile zeka ve kurnazlik gerektiren bir avlanma stratejisiyle,
isbirligi icerisinde, ¢ok sayida hayvan belirli bir bolgeye siirerek, tuzaga diisiirerek ve toplu halde
avlanmiglardir (Haviland, 2002: 115). Kemikten, boynuzdan ya da fildisinden yaptiklari olta, zipkin gibi av
aletleri sayesinde, kara hayvanlarinin yani sira her tiirlii balik ve su hayvanlarini da avlanmaya baslamislardir
(Ozbek, 2000: 161). Magara duvarlar1 iizerine dénemin avcilarinin yasamlarinda énemli yer tutan tiiylii
maymunlar, atlar, geyikler ve ren geyikleri gibi hayvanlarin goriintiileri-resimleri bulunmus olup, acikca
goriildii gibi, aveilik insanlik tarihinin ilk sanat eserlerinin ¢tkmasinda dnemli rol oynamistir (Ozbek, 2000;
Elmas, 2008).

Insanhigin diinya iizerinde varligii algilayabildigi giinden giiniimiize kadar avcilik, zamana, gevresel
kosullara, kullanilan aletlere ve iklime gore yontemleri farklilik gosterse de 6zii degismemistir (Gasset, 2005:
32). Baslangicta yasamak i¢in yapilan avcilik zamanla bir spora doniismiis, beslenme i¢in olmasa da av
heyecanim yasamak istegi ve arzusu hala devam etmektedir (Morris, 1991: 86). Insanoglunun temel
ihtiyaglarini saglamasi ile beraber sosyal ihtiyaglari ortaya ¢ikmaya baslamistir. Avlanma faaliyeti sadece
besin ihtiyacini karsilamak ve karin doyurma olgusu olmaktan siyrilarak, tarihsel siire¢ igerisinde, giic ve
yetenek gosterisi, sonrasinda da bir araya gelerek keyifli zaman gegirme faaliyeti halini almistir. Giintimiize
geldiginde bu keyifli zaman gegirme olay1 ekonomik bir boyut kazanarak avci turistlerin yeme-igme ve tatmin
duygularina hitap eden bir turizm tiirii olarak av turizmi seklini almistir.

Orta Asya bozkirinin ¢ocuklar1 olan Tiirklerin hayatinda avlanma faaliyeti hayatlarini siirdiirme ve yasam
miicadelesi i¢in ¢ok 6nemli yer tutuyordu (Tiirker, 2018). Ayn1 zamanda sosyal aktivitelerin ve 6zgiir zaman
faaliyetlerinin en 6nemli unsuruydu. Tiirk tarihi boyunca tiim jenerasyonlar avcilikla ugragmiglardir. Tiirklerin
Bu nedenle avcilik yapilan organizasyon, meslek, eylem, hobi vb.. en eski ugrastir. Avciligin tiim diinyaya var
ve yayillmis oldugunu séylemek yanlis olmayacaktir. Diinyadaki tiim 1rklar avcilikla ugras gostermislerdir.
Bazilar1 aveiligi daha ileri seviyelere tasimis, kiiltlirlerinin ayrilmaz bir pargasi hali getirmis ve bununla
oviinmektedirler. Kiiltlirii her anlamada yagamak adia av hayvanlart av etini tiilketmislerdir. Av etlerini
siirecin igerisinde sadece kendileri tiiketmekle kalmayarak oncelikle yakin akrabalariyla paylasmislar,
sonrasinda ise bundan bir gelir kaynagi olarak faydalanmaya baglamiglardir. Bazilar1 avladiklart hayvanin av
etlerini pazarlarda satmaya baslamiglardir. Bu baglamda zamanin getirdikleriyle, avlanma faaliyetiyle birlikte
av mutfagi da genisleyerek gelisme gostermistir. Arastirmada av etinin ve av mutfaginin Eski Tiirklerden
giiniimiiz Tirkiye’sine kadar olan siireci gecirdigi evrimlerle beraber incelenmistir. Bdylelikle av eti
hususunda kapsamli olarak eksik olan bir alana ve literatiire katkida bulunulmustur.

Yontem

Akademik arastirmalar, daha O6nce yapilan bilimsel ¢alismalarla elde edilen bulgular, dile getirilen fikirler ve
ele alinan yaklasimlar iizerine bina edilerek, birbirinin devami niteliginde yiiriitiilen arastirmalarda arastirma
konusu ile ilgili olarak daha dnce yapilan ¢alismalarin gézden gegirilmesi gerekmektedir (Demirci, 2014). Bu
baglamda tarihsel bir siirecin incelenmesi bakimindan aragtirma yaymnlanmig literatlir taramasi iizerine
kurulmustur (Biiyiikoztiirk vd, 2012; Kozak, 2017). Literatiir taramasi; daha once calisilmamus, ihtiyag
duyulan ve 6zgiin bir arastirma konusunun belirlenmesi, konu hakkinda daha 6nce yasanan tartigma ve
gelismelerin, temel kavram ve fikirlerin 6grenilmesi, aragtirmanin gerekcesinin netlestirilerek arastirma
sorular1 ve hipotezlerin olusturulmasi, arastirma i¢in uygun yontemlerin belirlenmesi ve sonuglarin bilime
sagladig1 katkilarin tartisilmasi gibi amaglarla gergeklestirilmektedir (Demirci, 2014). Literatiir taramasi,
mevcut arastirmalar1 tanimlamak, toplamak, se¢mek, elestirel olarak degerlendirmek, analiz etmek,
yorumlamak ve sonuglari sunmak i¢in organize ve tekrarlanabilir yontemler kullanarak gézden gegirmeye
yonelik planli ve yapilandirilmis bir yaklasimdir (Fisch ve Block, 2018). Literatiir tarama siireci arastirma
konusu ile ilgili daha 6nce yaymlanan eserlerin arastirilmasi, bulunmasi, incelenmesi, okunmasi, tasnif
edilmesi, 6zetlenmesi ve sentez edilmesi gibi ¢aligmalari igermekte ve asil amaci Onceki literatiiriin arastirilan
konu hakkinda geldigi noktay: tespit ederek, literatiirdeki bosluk ve atlamalar ortaya koyarak ve yapilan
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arastirmay1 onceki literatiir igerisinde nereye oturacagin tespit etmektir (Demirci, 2014). Bununla beraber
literatiir taramasi sadece diger ¢alismalarda ortaya ¢ikan sonuglarin incelenmesi amaciyla degil, yeni arastirma
ile elde edilen sonuglarin, alanla ilgili olarak farkli caligmalarda bir yere kadar getirilen teorik ve metodolojik
tartigma seviyesine yaptigi katkinin degerlendirilmesi i¢in de gerceklestirilmektedir (Bourner, 1996). Literatiir
taramasi yaklasimi ile av etleri konusundaki arastirmalarin mevcut durumunu incelemistir. Elde edilen veriler
betimsel analiz yontemi kullanilarak ¢oziimlenmistir (Balci, 2006). Av eti ve av mutfagi alanindaki
makalelerin tam metinleri kaydedilmis, tarihsel olarak siralanmig daha sonra bulgular1 ve sonuglar
kapsaminda degerlendirilmesi yapilmistir.

Glintimiizde maalesef yazil1 kaynaklarin bu kadar cok olmasina ragmen av eti pisirimi ve tiiketimiyle ilgili cok
az recete olup, sadece dzet bilgilere yer verilmistir. Ozellikle av eti kiiltiirii hakkinda derlenmis bir kayit ve
kaynak bulunmamasi da bu arastirmanin yapilmasinda itici bir etken olmustur. Arastirma ile oncelikle
kullanilmayan ve unutulmaya yiiz tutmus av etlerini hatirlatmak ve bunlarin regetelerini bir biitiin tekrar Tiirk
mutfagina kazandirmak, sonrasinda Tiirkiye nin gastronomi turizmine bir pencere daha agmak hedeflenmistir.

Arastirmanin gastronomi ve av turizmi ilgili alanlardaki aragtirmalara kaynaklik edecegi, politika yapicilara
yon verecegi, literatiire, av eti, av mutfagi ve av turizmi konusunda gastronomi ag¢isindan katkisi olacagi
diisiiniilmektedir. Gastronomi ve av turizmi sektoriine yatirim yapacak olan girisimcilere kaynaklik ve
rehberlik yapacagi varsayimi bakimindan énemi oldukea yiiksektir.

Av etinin Tirk tarihindeki yeri vurgulanarak, sonuca ulagilmis ve tekrar eski degerini kazanmasi i¢in 6neriler
sunarak hem bilimsel yazina hem de gastronomi ve av turizmi sektorlerine katkida bulunacag:
varsayllmaktadir. Bu arastirmada kullanilan veriler kamuya agik verilerden elde edildigi i¢in arastirma etik
kurul raporu gerektirmeyen aragtirmalar kisminda yer aldigindan dolay1 kurul kararina gerek olmamaktadir

Bulgular

Tiirk Mutfagini tarihsel olarak; Orta Asya donemi, Selguklu dénemi, Osmanli donemi ve Cumhuriyet dénemi
olarak ayrrmak miimkiindiir (Toygar, 1981; Toygar, 2001; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Ayn1 mantikla
Tiirk av mutfagim da Islamiyet’ten dnce Tiirk Av Mutfag:, Selcuklu Av Mutfagi, Osmanli Av Mutfag: ve
giliniimiiz Tiirkiye Av Mutfagi olarak bu arastirmada ayrilmistir.

Islamiyet’ten Once Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Av Eti (Av Mutfagr)

Orta Asya’da, MS VI. ve VIIL. yiizyillara ait mezarlardan elde edilen bulgulara gore, en fazla koyun ve at eti
yendigi, bunlara ek olarak kanath (keklik, 6rdek, kaz, giivercin, siiliin vb..) ve kiirklii av hayvanlan (geyik
tiirleri, ceylan, tavsan vb..) av etlerinin de tiiketildigi sonucuna ulasilmaktadir (Aksu, 2015). Ulasilan yazili
ve sozlii kaynaklar Tiirklerin tarih boyunca en énemli ugrasi avcilik oldugunu gosteriyor. Bir digeri ise yeme
igme aligkanliklar1 Tiirklerin sosyal yasaminda olduk¢a 6nem verilen bir konudur. Tiirk hiikiimdarlar
yonetimlerindeki halki a¢ ve ¢iplak birakmamayi birincil gorevleri olarak gérmiislerdir (Talas, 2005; Aydogdu
ve Mizrak, 2017; Demirgiil, 2018). Bu baglamda avciligin ve yeme i¢me kiiltiiriiniin bu kadar 6nemli oldugu
bir toplumda, bir av mutfaginin olmas1 dogaldir.

Bir toplulugun yasam bigimi yemek kiiltiirinli ve sofra adabini, yemek kiiltiirii ve sofra adabi da karakterini
tamamlamaktadir. Gocebe yasam donemin insanlarini avcilifa itmis, genellikle etler bu yolla tedarik
edilmistir. Bununla beraber gocebe kiiltiiriin verdigi etkiyle yogun bir bi¢imde hayvancilikla ilgileniyorlard:
(Alpargu, 2008). Bozkirin sert ikliminde, zor sartlar altinda gbgebe yasam siiren Tiirkler i¢in en dnemli besin
kaynagi hig sliphesiz et olmustur. Gé¢ebe yasama en uygun evcil hayvanlar ise koyun, at olup, bunun yaninda
tavsan, geyik tiirleri ve kanatli av hayvanlari etlerini siklikla tiiketmislerdir (Ogel, 1998; Talas, 2005; Roux,
2007; Kilig ve Albayrak, 2012; Demirgiil, 2018). Islamiyet’ten énceki Tiirk toplumu yaban domuzu aveiligi
ve evcil domuz besiciligi yapsa da yemeklerinde yogun olarak koyun, at ve av hayvanlari etlerini
kullanmuslardir (Aksoy, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012). Islamiyet’i kabul eden topluluklar malzeme
listelerinden domuz etini tamamen cikarmustir (Ogel, 1998).

Tiirk kagan ve sultanlarinin, yabgu ve meliklerinin, Oguz toresine ve onun tayin ettigi hukuki kaidelere gore
beylere ve devlet adamlarina, halka umumi ziyafet (toy, sélen) vermeleri ve bu esnada sofra ve saray esyasini
yagma ettirmeleri, babalik sifat ve vazifesinin icab1 hukuki bir gelenekti (Giildemir, 2014). Tiirklerde toplu
olarak yemek yeme gelenegi ve sofra diizeni oldukga eskilere dayanmakta olup, belli bir protokole sahiptir.
Islam’1n kabuliinden 6nceki Tiirk toplumlarinda sofra protokolii, yemege katilanlarin sosyal statiilerine gore
olusturulmus olup Orun (mevki) ve Uliis (et pay1) haklarin1 kaybetmis olan kabileler ve oymaklar; av, yayla
ve otlak gibi haklarim1 da kaybetme riskiyle kars1 karsiya kalmuslardir (Ogel, 1998; Kilig ve Albayrak, 2012).
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Orun; Eski Tiirk Devletlerinde hiikiimdarin yerine gegecek kisinin belirlendigi toplantilardir (TDK, 2022).
Gorevi devralacak hiikiimdar adayi, kaganin yaninda oturur. Boylece karsiya mesaj verilirdi. Bu torene
katilanlara av eti iiliis edilirdi. Orun toplantilarinda tespit edilen mevkiye oturmamak hiikiimdara itaatsizlik
sayilirdr (Ogel, 1998: 95; Kafesoglu, 2014). Uliis ise pay etmek anlamidadir (Kasgarli Mahmid, 1989). Bu
kelime aslinda av etlerini pay etmek demektir. Hakanlar ve boy beyleri avlandiktan sonra elde edilen av ve
yaban hayvanlarinin etlerini pay ederken adaletli davranmak zorundaydilar (Ogel, 1998: 81). Uliis ayrica
ciftlik hayvanmi yani yetistirilmis evcil hayvan Etlerini paylastrmak anlaminda da kullanilmaktadir
(Yenidenergenekon, 2022). Ulestirmek (pay etmek) cok &nem gerektiren bir is oldugundan térenler veya toylar
icin hazirlanan yemeklerde eti dograyan kisiler toplum i¢inde riitbeli ve saygi deger bir kisilerdi. Et dograyici
bir sug islerse hemen gérevden aliir ve yerine baskasi atanirdi. Bu is icin soyluluk aranmamaktayd: (Ogel,
1998: 81).

Orun ve Uliis toylarinda oldugu gibi diger solenlerde de tdreye uygun sofralar hazirlanir, yemekler pisirilir ve
biitiin yore halk: birlikte yenir, birlikte eglenilir veya ac1 birlikte paylasilirdi (Kafesoglu, 2014). Yemeklerin
yapildig1 ve bu yemeklerin tiiketildigi solenler insanlar1 sosyallestirdigi sdylemek miimkiindiir. Gortildigi
tizere eski Tiirklerde sosyal ve siyasal hayatin bir parcasi, hatta tanimi, toy ve sélenlerdi. Toy Tiirklerde bir¢ok
farkl1 sekilde yapilirdi. Bu toylarin neredeyse tamami yemek temaliydi. Ornegin esaretten kurtulduktan sonra,
istenilen kiz alindiginda, erkek ¢ocuk dogdugunda, seving toylari, genclige adim attiginda ise ilk av toyu
diizenlenirdi (Ogel, 1998). ilk av toyunda; bir geng (evin ¢ocugu) ava gonderilir ve tek basina avlanarak, bir
av hayvanini ele gegirerek basini kesip, kanini1 doktiigiinde bu siiredeki yasadiklarina ve gosterdigi azme gore
kendisine ad edinirdi. Ava ¢ikan genc siradan bir aile ¢ocuguysa, av hayvaninin eti kavurup toya katilanlara
dagitilirdi. Aristokrat bir ailenin veya yoOneticinin ¢ocuguysa, avladigi hayvanin eti disinda, gencin yasi kadar
koyun kesilip eti tiim obaya dagitilirdi. Yemek esnasinda av etin kemigi sag elle siyrilirdi. Sofranin biiyiigi,
yemekten kalkmadan kimse sofradan kalkmaz, 6nemli konular bu atmosferde konusulurdu. Avlardan sonraki
yapilan solenlere katilmamak biiyiik ayip sayilmakta ve katilmayan kisinin toplumdan diglanmasina kadar
gidebiliyordu (Kafesoglu, 1953; Ogel, 1998; Oztiirk, 2007).

Avcilik Tiirklerle o kadar 6zlesmistir ki, yaz sonuna dogru av eglencesi toylari yapilirdi. Bunun sebebi av
hayvanlarinin yavrularini biiyiitmiis olmasi ve Tirklerin avina duydugu sayginin bir gostergesidir. Obanin
erkekleri topluca avlanmaya gider, kadinlar evde kislik hazirliklarini yaparak yufka agarlardi. En biiyiik av
hayvanini avlayan oba ahalisindeki insanlar arasinda nam sahibi olurdu. Erkekler avladigi hayvani eve
getirirler, evin hanimlar1 da av hayvanini parcalar, av etlerinden kiglik et ihtiyacini karsilamak i¢in kavurma
hazirlardi. Etin degerli bir besin maddesi olmasi nedeniyle, zamanla eti uzun siire bozmadan saklayabilmek
icin kavurmanin yaninda farkli saklama yontemleri de gelistirmiglerdir. Bu yontemler kurutma, mayalama ve
konserve yapmay1 yontemleridir. Konserve et Tiirklerin Cin’e sattiklart en 6nemli ihrag iriinlerinden birisi
olmustur (Demirgiil, 2018: 108). Konserveleme, mayalama ve kavurmanin yaninda Tiirkler yiyecekleri
koruyabilmek i¢in kurutma yonteminden de faydalanmislardir (Baysal, 1993a, 1993b; Erdogan Araci, 2016).
Bu yontemde et tiirleri tuzlanip giines altinda kurutularak da saklanmaktadir. Tiirklerde kak-et olarak bilinen
kurutulmus et pastirma onlar i¢in oldukg¢a degerli bir gida maddesi olmustur. Tiirkler, pastirmalik etleri baharat
kiiplerinde ii¢ giin beklettikten ve tuzladiktan sonra kurutulmaya birakirlardi. Pastirma kuru bir yiyecek ve
bozulma riski az oldugundan erzak aramaya giden avcilarin ve sefere ¢ikan savascilarin yaninda gotiirdigii en
onemli besin kaynagini olusturmustur. Bir bagska muhafaza yontemi olan mayalanmada etler, kurutulmus ve
sonradan 1slatilmis bagirsaklarda fermente ederlerdi (Ogel, 1998; Kilig ve Albayrak, 2012). Bu yéntem hala
giinimiizdeki sucuk yapiminda kullanilan et saklama yontemidir. O giiniin sartlar1 1s18inda, ordunun temel
gida maddesi sucuk ve pastirma gibi kuru gidalar oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ordunun ve ahalinin kiglik
et ihtiyac1 islenmis ve bozulmaya dayanikli etlerle karsilanirdi (Oztiirk, 2007).

Eski Tiirkler toylarinda, solenlerinde ve giindelik sofralarinda et tiirlerini tandir veya ates iizerinde
pisirmislerdir. Kebabin yaninda sogiis, yahni, tutmag, tirid ve mant1 diye bilinen ve ana maddesi et olan
yemekleri de tiiketiyorlardi (Ocal, 1985). Eski Tiirklerin tiikettigi et yemeklerinin iginde, topuk kemiginden
yapilan yemek anlamina gelen topik siingiik, aslinda paga etinden yapilan giiniimiizdeki paca ¢orbasi 6nemli
bir yer tutmustur (Ogel, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012). Et, et iiriinleri ve etli yemekleri Tiirk sofralarinmn
temel 6gelerini olusturmaktaydi. Ayrica gesitlilik saglamak ve av etini yumusatmak i¢in bozkir topraklarinda
yetisen cesitli otlarla, terbiye edip, sonra da baharatla tatlandirip pisirirlerdi. Bahsi gegen et yemeklerinin
koyun, at ve cesitli av etinden yapildigim sdylemek miimkiindiir (Ogel, 1998; Talas, 2005; Roux, 2007; Kilig
ve Albayrak, 2012). Etli yemeklerin biiyiik bir kisminda, giiniin sartlar1 geregi av etinin kullanildig1
goriilmektedir. Bu da av eti veya av mutfag Islamiyet’ten dnceki Tiirk yemek kiiltiiriiniin vaz gecilmez bir
unsuru oldugunu gosteriyor.
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Selcuklu Mutfak Kiiltiiriinde Av Eti (Av Mutfag)

Tirkler Orta Asya’dan baslayan uzun goc¢ yolculuklarinda ugradiklar1 cografyalarin ve yerlestikleri
Anadolu’da yasayan toplumlarin mutfaklarindan etkilenmisler. Gogebe yasamin gereklerinden olan et ve siit
gibi hayvansal gidalar ile yerlesik yasamin temel ge¢im kaynagini olusturan tarimsal gidalardan olusan sade
bir mutfak olusturmuslardir (Geng, 2002). Eski Tiirklerde et tiirleri (besi hayvani eti ve av hayvam eti)
mutfagin vazgecilmez unsuru olmustur. Bu baglamda Eski Tiirklerde oldugu gibi Biiyiik Selguklu ve Anadolu
Selcuklularinda da aveiligin ve av etinin 6nemi ve yeri ¢ok bilyiiktiir. Eski Tiirklerin toy ve s6len uygulamalari
ufak farkliliklar gosterse de devam etmistir. Hakanlar gibi Selguklu hiikiimdarlar1 da hem av hem av etine
merakl ve av doniisiinde avladiklar: kiirklii ve kanatli av hayvanlari etlerinden olusan ickili ziyafetler verirlerdi
(Oguz, 1976; Turan, 2014). Hatta yerlesik diizene gecilmesi ve hiikiimdarligin islerinin yoluna girmesi ile
avlaklarin icerisine av koskleri insa edilmistir. Bunun yaninda yerlesik hayata gegilmesiyle birlikte Tiirk
yemek kiiltiirii daha da zenginlesmistir (Giirsoy, 2004; Aydogdu ve Mizrak, 2017). Bunu dénemden kalan av
kosklerinin (avhaneler, sikarhaneler) yapiminda da gérmek miimkiindiir (Kog, 2019). Bu yapilar konum
olarak, av ve yaban hayvanlarinin en bol oldugu bolgeye (avlak) ve genis arazilerin manzaraya en hakim
boliimiinde insa edilmislerdir (Yavas, 2003: 156). Devletin idari mekanizmasi av kosklerine (avhanelere,
sikarhanelere) tasiniyor, onemli kararlar buralarda verilebiliyor, hatta elgileri burada karsilaniyordu (Mergil,
2000; 2011; 2018). Bu dénemde avciliga da yeni diizenlemeler getirilmistir. Ik yazili av kurallarini Sultan
Meliksah, 11. yiizyilda avcilik konusunda diinyada ilk bilimsel kitap olarak bilinen “Saydname-i Meliksahi”
yazdirmistir (Kayadz 2014: 18). Bu yazil ilk kaynak avciligin ve av etinin Sultan Meliksah i¢in 6neminin ne
kadar fazla gostermektedir ki Meliksah’in bir defasinda bizzat kendi eli ve koleleri vasitasiyla avladigi avin
miktar1 10.000 kadar olup, i¢ i¢ce oldugu yasamini adadigi aveiliktan dolay1 Sultan Meliksah avladigr av ve
yaban hayvanlarinin av etini fazla tiikketmekten vefat etmistir (Sevim, 1982: 72).

Bu durum sadece Meliksah ile de sinirli degildir. Selguklu sultanlarinin geneli avcilik, av eti ve toylara 6nem
vermislerdir (Ersan, 2006). Sultanlar veya beyler esrafi ile avdan doniislerinde biiyiik toylar (ziyafetler)
diizenlerler ve av etlerinden hazirlanmis yemekleri tiikettikten sonra, musiki, ¢evgan?, cirit ve satrang bu
ziyafetlerin revnakini arttirmislardir (Ibn Bibi, 1996). 1. Alaeddin Keykubat da Selguklu Sultanlari i¢inde av
yapmay1 ve biiyiik toylar diizenlemeyi ¢ok seven sultanlardan biridir. 13. Yiizyilin ilk yarisinda Sultan L.
Alaeddin Keykubad’in (sal. 1221-1237) verdigi ziyafetlerde, sade ve safranli pilav, s6giilme veya ¢evirme
denen ¢evirme kebabi (kuzu, kaz, tavuk, giivercin, keklik ve bildircin) yahni, borani ve kalye ¢esitleri, tandirda
pisirilen yemekler, kirde (lavag benzeri ince ekmek), tatli olarak memuniye, g¢esitli helvalar ve igecek olarak
da giizel kokulu serbetler ve kimiz sunulmustur (Yiicesan, 1999: 293-294; Sahin, 2008: 42; Isin, 2019: 208).
Bu verdigi biiyiik ziyafetlerden (toylardan) sonra Alaeddin Keykibat genellikle gliy ii gevgan oynar, rtid? sesi
dinledigi de bilinmektedir. Maalesef ki Sultan Meliksah gibi I. Alaeddin Keykubat da bu tip toylar1 ¢ok sevdigi
icin Oliimii de boyle bir ziyafetin akabinde olmustur. Biiyiik askeri merasim ve bayram tebrikinden sonra
hazirlanan ziyafette, 1. Alaeddin Keykubat yedigi fazla kanatli av hayvani etinden zehirlenmistir (ibn Bibi
1996: 456).

Selcukludaki avciliga ve av etine diiskiinliigiin bir diger 6rnegi ise Tugrul Bey av yapmayi, sonrada biiyiik
ziyafetler (toy) vermeyi ¢ok severdi (Turan, 2014: 25). Tugrul Beyin sabahlar1 ziyafet verdigi hatta ava
gezintiye gittigi vakit bitylik ziyafetler verdigi bilinmektedir (Turan 2021a; 2021b). Tugrul Bey, her ava ¢ikista
beraberinde 20 katir yiikii yiyecek gotiiriir, kirlarda miikellef sofralar kurdurup emirlerine ve o bolgenin
halkina yedirmekten zevk alird1 (Turan ve Kirpik, 2007). Sultan Tugrul Bey’in sofrasini ag¢ik tutup umumi
ziyafetler verdigini, ava ¢iktig1 zamanlarda bile beyleri ve halki hayran biraktigi bilinmektedir (Turan 2021a:
178). Alp Arslan’in umumi ziyafetleri muntazam olarak tertip ettigi; Sultan Muhammed Tapar’in (1118),
oglunu veliaht tayin eden biiyiik merasim ve ziyafetinde kiymetli yemek takimlarmi halkin yagma ettigi
kaynaklarda yer almaktadir (Turan 2021b: 164).

Selcukluda sadece Sultanlar avcilia ve av etine diiskiin degillerdi. Emirler de avlanma faaliyetleri icerisinde
yogun olarak bulunuyorlar ve av etini sofralarindan eksik etmiyorlardi. Av etinin genellikle saglikli ve lezzetli
keklik eti oldugunu sdylemek miimkiindiir. Saraya bagl avcilar, siirekli ava ¢ikarak 6zellikle keklik gibi eti
kiymetli hayvanlar avlarlar, sultanin ve ordunun sofrasi kekliksiz birakilmazdi. Keklik etinin degerine ve
onemine iliskin iki énemli kaynak, biri ibn Bibi biri de Yazicizdde Ali’de gegen bir olaydir; 1. Giyaseddin

! Cevgan: Asya’da kullanilan adiyla “cevgan / ¢dven / ¢dgen / gevgen / gevken”, bugiin Diinya’da “Polo”, takimlar
halinde oynanan tarihi bir binicilik sporudur (Tiirkmen, 2009).
2 Rid: Saray telli calgi aleti (Devellioglu 2001: 896).
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Keyhiisrev ve 1. Izzeddin Keykavus saltanatinin tamami, I. Alaeddin Keykubat déneminin basina kadar
Tirkiye Sel¢uklu devletinin en biiyliik emiri olan Melikii’l-imera Seyfeddin Ayaba, “Siddetli sogugun
dondurucu fkigin hiikiim siirdiigii zemherinin siddetinden ve dondurucu soguktan ates kiiresinin (giines)
nefesinin tikandigi bir swrada sofrasinda kizarmis kekligin eksik oldugunu goriince hemen buyrugu tizerine
sofra sorumlusunu (han-sdlar), hazir ettiler. O, sofra sorumlusuna hi¢ duymadigi agir sozler soyledi. O zaman
sofra sorumlusu, "Siddetli soguktan buzun fazlaligindan avcilar ava ¢ikamadilar” cevabini verince derhal
sehri arayp keklik bulsunlar. Eger bundan sonra sofrada keklik gérmezsem, o cahil bagina ne gelecegini sen
diisiin!" diye ¢ikismustir (Ibn Bibi 1996: 222; Yazicizade 2009: 327; Hacigdkmen, 2018b: 332).

Alanya’nin (Alaiyye) fethinden sonra burada yapilan kdsk denilen ancak av seferlerinin yapildig1 yer olan
binalar, sultanlarin disinda Selguklu ordusunun kullanimina da agikti. Bunlardan bir tanesi Alanya’da hala
glinimiize kadar kalmis olan yaklasik 800 yasindaki Sedre Av Koskiidiir. Mevlana Celaleddin-Rumi’nin
eserlerinde avcilik, av ve yaban hayvanlari ve av eti ile ilgili genis bilgiler yer almakta olup, Selguklu ahalisinin
de gerek zevk icin, gerekse ticaret maksadiyla av ve yaban hayvanlarini avlayarak, elde ettikleri av etini ¢ars1
ve pazarlarda sattiklar1 bildirilmektedir (Mevlana 1981: 365; Mevlana 1990: 41). Ornegin dogan kuslari ile av
kopeklerinden istifade edilerek veya ¢esitli tuzaklar kurularak yapilan kus aveiligina sik¢a deginilmekte olup,
tilki, geyik, tavsan ve ¢akal avlanan av ve yaban hayvanlarinin postu ve av eti hakkinda bilgiler aktarilmaktadir
(Mevlana 1990: 196, 210; Mevlana 1981: 993; Ozbek 2001: 50; Hacigokmen, 2018a).

Selcuklularin yerlesik hayata gecmesi ile sosyo-kiiltiirel ve temel besinleri, yemek pisirme sekilleri, bazi
yemeklerin tariflerini kapsayan gastronomik yapisiyla ilgili bilgiler de yazili kaynaklarda yer almaya
baslamistir. Bu bilgilerin giinlimiize kadar aktarilmasinda en énemli kaynak 11. yiizyilda Kaggarli Mahmut
tarafindan yazilan Selguklu mutfak kiiltiirinli yansitan Divanii Liigat-it Tiirk gelmektedir. Eser aslinda
Araplara Tiirkge dgretmek amaciyla yazilan, Tiirk¢enin ilk sozIigil, antolojisi, ansiklopedisi ve dil bilgisi
kitabidir. (Kagsgarli, 1989). Aym tarihlerde (11. yiizy1l) Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig eserinde yemekle
ilgili toren, solen ve sofra diizenine iliskin bilgiler yer almaktadir. Yine de o doneme 151k tutan Selguklu mutfak
kiiltiiriinii yansitan ikinci 6nemli kaynak ise 13. yiizyilda yasayan Mevlana’nin eserlerinde bizzat bulunan ve
ad1 gecen yemeklerden olusan Mevlevi Mutfagi adli eserdir. Bu eser de donemin mutfak kiiltiirinii yansitan
bir ¢ok yemek bulunmasi ile 6nemli kaynak olusturur. Tabiatname de ise av hayvanlarina ve av etlerine dair
daha detayl1 bilgiler verilmistir. Ayrica Selguklulara ait kaynaklardan biri de 14. ylizyil sonlarinda yazil
duruma getirilen Dede Korkut Hikayeleridir. Yine Selguklu déneminde yazilmis olan Selguknameler de
donemin mutfak kiiltiiriine 151k tutmaktadir. Bu kaynaklara gore Selguklular doneminde Orta Asya’dan
getirilen mutfak kiiltiiri Anadolu’da daha Once yerlesik toplumlarin kiiltiirleriyle biitiinlesmeye
baglamistir(Akin vd., 2015). Kaynaklarda yer alan yemekle ilgili bilgiler Tablo 1°de listelenmektedir.

Tablo 1. Geleneksel Sel¢uklu Mutfak Kiiltiiriindeki Et ve Av Eti ile Yazih Kaynaklar

Divanii Liigat-it Tiirk Et; bagirsadi; balik; budursin; kuzu; koyun; but; i¢ et; kebap; kak; kartal; pastirma;
oglak; ordek; pisik et; sogut; soktu; sokliingii; takagu; tamirlig; tawisgan; tiirmek;
ular; yung.

Mevlevi Mutfagi Bildircinli pilav, Calla, ¢omlek kebabi, gerdan eti, sis kebabi (kusbasi kebap), tava
kebabu, sakatatlar, ciger kalyesi, paca.

Tabiatname Koyun; kegi; sigir; at; deve; geyik; su kusu; giivercin; turag; horoz; tavuk; tavsan;
kumru; iiveyik; bildircin; serce; paga; beyin; ilik; kus kebabi; tandir kebabi; kofte.

Dede Korkut Hikayeleri Et; koyun; kus; geyik; s1gin geyik; kizil deve; arik toklu; kuzu; domuz; av eti; tavsan;

kaz; tavuk, kara koyun yahnisi; kara domuz etinden yahni; sislik; kara kavurma,;
yahniler, et kizartmalar1 ve kavurmalar.

Kutadgu Bilig Mlik.

Sel¢uknameler Geyik, ceylan, turag, keklik,

Kaynak; Tablo yazar tarafindan hazirlanmgtir.

Tablo 1’den de anlasilacag: gibi, Selguklularda eti tiiketilen hayvanlarin basinda koyun gelmektedir. Bunun
yaninda keci, at, tavuk, horoz, kaz, 6rdek, keklik, bildircin, geyik, ceylan, tavsan gibi av hayvani etleri
izlemektedir (Ismn, 2019: 198). Av hayvani etleri, ¢ok caba gerektiren ugraslar sonucu elde edildiginden dolay1
degerleri oldukga yiiksek olup ciger, kelle, paca, sirden gibi sakatatlar1 da tiiketilirdi. Avlanan av hayvanlarin
karacigeri, kalbi, bobrekleri, basi, iskembe ve bagirsaklar da tandir denilen (tas veya kilden yapilmis) kuyuda
ve ates lizerinde pisirilirdi (Akin vd., 2015). Hayvanin geri kalan eti ileride yenilmek iizere ateste kavrulup,
kiiplere doldurulup {izeri hayvanin eritilen yagi ile kapatilarak saklanirdi. Bagka bir saklama yontemi de
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hayvanin pargalanan kemikli etleri, agag¢ dallarina asilarak kurutulup, kisin yahni (nohut, fasulye yahnisi gibi)
yemegi yapiminda kullanilirdi (Baysal, 1993a).

Ayrica Divan-u Liigati-t Tiirk’te yemek ile ilgili bir ¢cok terim de ge¢mektedir. Bunlarin igerisinde giiveg, sis,
sac sozciikleri yer almaktadir. Bunlar et ve av etinin pigirilme yontemleridir. Bununla beraber
Selguknameler’de de diizenlenen toylarda pilavlar, boraniler, yahniler, kebaplar, helise bunlarin yaninda
tutmag, tirit ve bulamag verildigi yazilmaktadir (Baysal vd., 1996; Oral, 2008; Sahin, 2008; Kozleme, 2012;
Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014; Akin vd., 2015; Erdogan Araci, 2016). Sultanlarin av ve av etine
diiskiinliiglinden bir ¢ok kaynakta en fazla kullanilan etin koyun eti olarak belirtilmesine ragmen, et
yemeklerinin ¢ogunun av eti kullanilarak yapildigint s6ylemek miimkiindiir. Yine Selcuknameler’de et
yemekleri arasinda biryan (biiryan) adi verilen kebaplarin ¢ok tiiketildigine isaret edilmektedir. Bu baglamda
av ve yaban hayvanlar av etlerinin Selguklu mutfagindaki yerinin gok biiyiik oldugunu, av etinin Anadolu
mutfaginin her basamaginda var oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu etkilesimlerden sonra Selgukludan
kopan Kayr Beyligi sonrasinda da, Osmanli imparatorlugu ayni sekilde mutfak g¢esitlendirmesini ve
zenginlestirmesini devam ettirmistir.

Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Av Eti (Av Mutfag)

Anadolu’da Selgukludan sonra Osmanli doneminde av eti yogun bir sekilde tiiketilmeye devam etmistir. Hatta
yapilan seferleler daha farkli bolgelere yayilmasiyla av eti yemeklerinin gesitlenmesi artnustir. iki kitada
yaklasik 623 yi1l yasayan bir imparatorlugun farkli iklim, fauna ve florasi ile mutfaginin gelisip ¢esitlenmemesi
imkansizdir. Cok cesitli bitki ve yaban hayvanin yasam alanlari olan Anadolu’da kurulan Osmanli Devleti’nin
yemek kiiltiirii bakimindan zenginligi ve ¢esitligi en list seviyededir (Yerasimos, 2005; Yerasimos, 2011). Bu
sayede kendi adinda bir mutfagi olusmustur. Bu olusan Osmanli Mutfaginin gelismesi ve cesitlenmesinde
Osmanli Saray1r ve dénemin zengin konaklarinmn rolii énemlidir (Bilgin, 2002; Demirel, 2007). Ozellikle
Istanbul’un almmasindan sonra Fatih Sultan Mehmet doneminde Topkap1 Sarayi’nda mutfak ve eklentileri
biyttilmistir. Saray ascilar1 padisah ve saraydakilerin damak ve gbz zevkine hitap edecek yemekleri
yapabilmek ve sunumlar1 gergeklestirebilmek adina ¢ok emek sarf etmislerdir (Yerasimos, 2000). Sarayda
verilen ziyafetleri daha gosterigli duruma getirmek igin yogun g¢aba sarf etmisler, bu sayede Osmanli
Mutfaginin gelismesine, ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Bilgin, 1998; 2000;
2002; 2004; 2007; 2010; 2011; 2015; 2016).

Osmanli padisahlarinin ava olan diiskiinliikleri ve 6nemli seyyah ve gézlemci Evliya Celebi (Seyahatname),
Gelibolulu Mustafa Ali (Meva'idii'n - Nefais Fi Kava'idi'l Mecalis 16. Yiizyil Osmanli Imparatorlugunda
Gelenekler- Gorenekler ve Sosyal Hayat - Ziyafet Sofralar1)) ve Mustafa Safi’nin (Zibdetii’t-tevarih)
aktardiklarindan rahatlikla goriilebilmektedir (Seker, 1997). Bunun diginda, lokman hekim gibi tip ve saglik
uzmanlarinin lezzetinin yaninda deva olarak av etleri 6zellikle kanatl av hayvanlari etlerini kullandiklarini ve
tavsiye ettiklerini soylemek miimkiindiir. Geleneksel Osmanli mutfak kiiltiiriindeki et ve av eti ile yazili
kaynaklar Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Geleneksel Osmanh Mutfak Kiiltiiriindeki Et ve Av Eti ile Yazih Kaynaklar

Seyahatname (Evliya Celebi)

Angit kusu, beg as1, bildircin, biilbiil, ¢epeg, ¢il cullu ciiciik, deve kusu deve kusu
yumurtasi dicac/diicdic dolma tavuk kapamasi fahta giivercin/kebiiter giivercin
kebabi giivercin palaz1 Habes tavugu Hind tavugu horos imlik horos imlik tavuk
kaplica burka, kaz, kaz yumurtasi keklik, keklik kebabi, keklik yahnisi, kor
tavugu/yaban tavugu, lahmi tuydr, Leh tavugu [hindi], Leh tavugu biiryani, Leh
tavugu kapamasi, Leh tavugu kebabi, Misir tavugu [hindi], Misir tavugu kebabi,
mirigk, murg eti, 6rdek, pilig, selva, serge, siigliin, tavuk ¢ullamasi, tavuk yumurtas,
tavuk/makiyan, toy kusu, turag, turna kusu, igeyik kusu, yumurta/beyza Adana
camusu, adem eti, adem lesi kebab1, Alman camisu, arslan eti, asgul, at bagirsagi,
at egegi kemikleri basdirmasi, at eti, at eti kebabi, at kaburgasi kazisi, at kazisi, at
kulunu, at sikenbesi av eti/sikar eti, bagal-i berri, bagirsak bakar, bakar lahmi1 bakar-
1 beyabani bas paca/kelle paca bas/kelle, Beni Israil koyunu, boga bobrek, bobrek
kebab1 biiryan kebdbi camiis camis eti camis-1 beyabani camis-1 Habesi ceyran
cizbiz kebabi ciger kebabi ciger koftesi kebabi, Circe cAmisu Circe ganemi, Cize
ganemi Cize s18ir1 gevrengig et¢ol sigir1 dana deve cigeri deve/cemel deve/cemel eti,
Dobra-Venedik sigiri, dombay eti dombay kebdbi domuz eti dosdiizde biiryan
Engiirii pacasi Engiiri pasdirmasi (k)erkegerke¢ teys-i beyabani etiet sucugu
(k)et/lahm/giistfil etigdv-1 beyabani gazal eti gergedan eti geyik eti glsfend eti
gusfend-i kiihiglsfend-i Mahmidiglisfend-i yabani harglis-1 sahraythinzir kebabi
hiric inek eti is pasdirmasi, iskembe, kakac kanli kebab, kaplan eti, kaplibaga eti,
kara talak kebabu, karaca eti, karaca eti kebabi, Karaman koyunu, karatavuk kebabi,
Kayseri pasdirmast, kazik boynuz eti, kebablik et, kebskebs-i beyabant, keci eti, kedi
eti kebs kirkbayirkiryas kis kuzusu, kivircik koyun eti, Kili koyunlari, Kili
pasdirmasi kimyonlu pasdirma kimyonlu sigir pasdirmasi kirde kebabi, kog, koyun
basi/kelle-i ganem, koyun cigeri, koyun eti/ganem eti, koyun kebéb1 koyun pagast
koyun pasdirmasi koémiis kulun eti kuzu biiryan kuzu cigeri kuzu eti kuzu kapamasi
kuzu kebab1 kuzu kellesi kuzu pagas1 Kiitdhiyye pacasi Kiitdhiyye tenniir kebabi
lahm-1 kadid lahm-1 kurban lahm-1 semin/lahm-1 sahm/semiz etlahm-1 tarimas
Mekke koyunu mis misk kedisi eti mumbar oglak Osmancik koyunu okiiz paga
pasdirma penge, pengevis [kebabi]sakankur eti, Sakiz ceziresi sigir1 semin yayla
kuzusu semiz et sican/yer sigan1 eti sigin eti sigin kebabi sigir eti sigir kebabi sigir
kelleleri sigir pagalart sigir pasdirmasi Siroz camisu sogis et Su pasdirmast, sucuk
stilice bagirsak sirden sirden kebabi sis kebab sisde kebab tablali eti talak kebap
Tarsus camisutavsan/harglis/erneb etitay eti taylak eti tennfir kebabi tayr eti
teystiftik kecisi eti tilki eti timsah eti timsah kebabi toklu kuzu kebabi tuzlanmig
etler Tiirkman koyunu vahsi ahil eti, Van cdmisu yaban at eti yaban deve eti yaban
donbay etiyaban esek eti/himar-1 beyabani yaban keci yaban koyunu yaban kuzusu
yaban sigini yaban tavugu yagmurca yilan eti yutak yiirek yiirek kebabi yiiz
pastirmasi zifaf pagasi zurlapa eti, ziirafe pige kebabi

Meva'idii'n - Nefiis Fi
Kava'idi'l Mecilis
(Gelibolulu Mustafa Ali)

Keklik, bildircin, siiliin, ¢ulluk, kaz, 6rdek, ispinoz, iiveyik, sigircik, yelve, ¢il kusu,
karatavuk, toy kusu, karatavuk, 6rdek palazi, tavsan, karaca, geyik eti

Ziibdetii’t-tevarih
(Gelibolulu Mustafa Ali)

Turna, kaz, siiliin, kelik, geyik, tavsan, yaban esegi, aslan, kaplan tilki, kurt,
asfur(serce ve serge tiiriindeki kii¢iik kanatlilar)

Terciime-i  Kenzii’l-istiha
(Ahmed Cavid)

Miintahab-1 Sifa (Hac1 Pasa-
Celaliiddin Hizir )

Kaz, ordek, serge, keklik, giivercin, bildircin, siiliin, toy, durrac (turag), alageyik,
tavsan, kulan (yaban ati, yilki at1, yaban esegi), geyik,

Kaynak; Tablo yazar tarafindan hazirlanmstir.

Fatih Sultan Mehmet, IV. Mehmed kadar olmasa da, haftalar hatta aylar siiren avlanma faaliyetlerine
katilmigtir. Maalesef, bu avlanma faaliyetleri esnasinda pisirilen ve tiiketilen av etlerinin kaydi tutulmamis ya
da tutulmussa da giiniimiize kadar ulagamamistir. Buna ragmen Fatih’in ogullart i¢in yaptirdigi siinnet
diigiiniinde pisirilen av etleri, kaz ve drdegin kayitlari tutulmus ve giiniimiize kadar gelmis ve arastirmalara
kaynak olusturmaktadir (Bilgin, 2002).

Padisah ve saray avcilarinin avladiklar: kanatli ve kiirklii av hayvanlarina para édenmediginden muhasebe
defterlerinde yer almamaktadir, ancak 1489-90 yilinda avlanan geyikleri tagimak icin arabacilara 6denen
paralar kayit altina alinmigtir (Isin, 2009). Sarayda pisirilen ve ziyafetlerde ikram edilen av etleri sadece
padisah ve erkan tarafindan avlanilmamistir. 16. Yiizyil saraya mutfak giderleri kayitlar1 incelendiginde, saray
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mutfak defterlerinde parayla satin alinan yizlerce su kusu (Develliogluuna gore miirg-ii abi tabiri 6zellikle
ordek icin kullaniliyordu), bir yabani kaz tiirii olan anit (angit, Tadorna ferruginea), bir tiir orman horozu veya
dag tavugu olan bedenos (Tetrao) ve keklik kayitlidir (Barkan, 1979).

Beyazit ve Cihangir’in 1539 yilindaki siinnet diigiini ziyafetlerinde keklik, tavus ve 6rdek kebaplari, 900 kaz
ve 200 giivercin pisirilmisti. Kaz ve giivercinlerin sarayda yetistirildigi biliniyor (Bilgin, 2004). Bunun yaninda
saray mutfagina giinliik alinan hayvanlar listesinde kaz ve giivercinler av kuslarindan ayr: olarak sayiliyordu
(Baudier, 1635; Ismn, 2009). Bu av kuslarinin yaban kazlarindan olustugunu Evliya Celebi’nin

Seyahatname’sinde yer alan”nice kerre yiiz bin kazlar1 sayd ederler” ciimlesine bakildiginda, 6zelikle av
mevsiminde s6ylemek miimkiindiir (Kahraman ve Dagli, 2013).

Osmanlilarin av etini sevdiklerinin kanitlarindan biri Gelibolulu Mustafa Ali aktardigina gore; “Aslinda av
etinin can beslemek yerine geger tath ve sekerli bir lokma oldugu ve her agin ve oburun o giizel yiyeceklere
doymadig: herkesin bildigi, biiyiik, kii¢iik herkesin iizerinde birlestigi bir nesnedir. Ozellikle turnalar, kazlar,
siillinler ve keklikler ve biitiin av kuslar: icine alan, baska yemeklerden ayricaliklart meydanda olan kus
etleridir.” Bir digeri ise III. Murad’in oglu sehzade Mehmed’in 1582 yilindaki siinnet diigiinii ziyafetlerinde
ordek, kaz ve asfur (serce veya serce gibi kiiciik kuslar) sunuldugudur (Oztekin, 1996; Isin, 2009; Isin, 2010;
Isin, 2016; Isin, 2019). Osmanli sarayma 16. yiizyilda, her giin yiiz ¢ift av kusunun alindigint bilinmektedir
(Baudier, 1635; Isin, 2009). III. Murad’in hekimi Hierosolimitano Domenico (1552-1622), ekabir takimi igin
hazirlanan yemeklerde kanatli av hayvanlari etinin bulundugunu bildirmektedir (Austin, 2001; Isin, 2009).

Osmanlida av ve av etleri konusunda en kapsamli, zengin ve ilging bilgiyi Evliya Celebi vermektedir.
Seyahatname’deki 6nemli bilgilerden bir kismi;

e Istranca Daglarinda yeniceri avcilarimin avladiklar: alageyik, karaca ve geyik etlerinin Yenikoy’e
gotiiriiliip saray igin pastirma yapilmasi
e Ekabir takiminin av sirasinda yakaladiklari hayvanlar: kirlarda pisirterek yedikleri
o Defterzade Mehmet Paga’nin avladigi keklik, turag, siiliin gibi kuslar ve ahu gibi hayvanlari, ascilar
tarafinda ¢ay kenarinda pisirildigi
e Kemah’ta halkin yazin bildircin avlayip kis igin tursusunu hazirladiklari gibi bir ¢ok bilgiye
Seyahatname’de ulasmak miimkiindiir.
Donemin bir diger seyyahini olan Jean Baptiste Tavernier’in seyahatnamesinde benzer sekilde Kibris’ta
kanatli av hayvanlarindan incirkusunun (Sylvia hortensis) av etinin tursusu yapilarak figida Avrupa’ya ihrag
edildigini aktarmaktadir (Tavernier, 2006). Osmanlinin son dénemleri 19. yiizyila gelindiginde de av etlerine
olan ilgi siirdiiginii soylemek miimkiindiir. Sir Adolphus Slade aktardigina gore; Ekim 1829 tarihinde II.
Mahmud, Kaptan Pasa’dan saray igin dort yiiz dizine bildircin 1smarlamis ve kafesler icinde canli olarak
saraya getirilmistir (Slade, 1833; Isin, 2009).

Osmanlhida keklik, bildircin, siiliin, ¢ulluk, kaz, 6rdek, ispinoz, tveyik, sigircik, gulluk, ¢il keklik, karatavuk
ve toy kusu, hem tedavi hem de etleri lezzetli oldugundan zevk i¢in yenilen kanatli av hayvani av etlerindendi.
Kanatli av hayvanlari av etlerinin daha ¢ok gevirmesi veya kebabi yapilir, 6zellikle kiigiik kanatli av hayvani
av etleri 1zgarada kizartildiktan sonra pilavla birlikte yeniliyordu (Millingen, 1920). Incelendiginde, 19.
yizyilin ikinci yarisina ait yemek kitaplarinda bulunan av etleri tarifleri arasinda sunlara rastlamak
miimkiindiir: keklik dolmasi, 6rdek palazi kebabi, patlicanh bildircin kebabi, kaz palazi kebabi, karaca ve
geyik ve yaban kecisi kebaplari, kaz ve ordek tas kebaplari, kaz ve 6rdek firin kebaplari, 6rdek dolmasi, 6rdek
palazi dolmasi, kaz ve ordek ve benzeri kanathi av hayvanlari cigerlerinden dolma ve sarma benzeri
malzemeleri i¢in i¢, bildircin ve benzeri kanatli av hayvanlar av etlerinden pilavlar, ve kaz, 6rdek ve benzeri
kanatli av hayvanlar1 av etleri kavurmasi gibi bir ¢ok av eti yemegi bulunmaktadir. (Isin, 2009; Samanci,
2006a; Samanci, 2006b; Samanci, 2006¢; Samanci, 2007; Samanci, 2009; Samanci, 2011; Samanci, 2013a;
Samanci, 2015; Samanci, 2018; Samanci ve Croxford, 2006).

Osmanli déneminin sonuna dogru yabanci seyyah ve gezginlerin tuttuklan seyahat notlarina gore sarayda
elgiler igin verilen ziyafetlerde, etli ve av etli yemekler basta olmak iizere pilav, her nevi kanathi av
hayvanlarinin av eti dolmasi, degisik sebze yemekleri, tatlilar ve serbetler ikram edilmistir. Ornek teskil etmesi
adma degerlendirilen, 1918 yilinda Ulviye Mevlan tarafindan yazilmis olan “Miikemmel ve Mufassal As
Ustas1” kitab1 da bu doneme ait yemek kitaplarindan biridir. Bu eser 37 fasildan olugmustur ve bir fasil da av
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etleri i¢in ayrilmuistir (Kiltiiral ve Giannopoulos, 2019). Kitabin av etleriyle ilgili boliimii incelendiginde
bir¢ok av eti ¢esidini ve yemek tarifini gérmek miimkiindiir. Osmanli’nin son dénem av eti tiiketimine 6rnek
olmasi adina, ilgili eserdeki yemek listesi Tablo 3’te su sekilde gosterilmektedir:

Tablo 3. Miikemmel ve Mufassal As Ustasi’nda Yer Alan Av Hayvanlar1 Av Eti Yemekleri (Kiiltiiral ve
Giannopoulos, 2019)

Av eti ezmesi, Av etlerinden tas kebabu, Bildircin kizartmast,

Farsal1 bildircin, Frenk tziimli karaca filetosu, Hamurlu ¢ulluk,

Her nevi av kuslarinin dolmasi Karaca kebabi, Karaca, geyik ve yaban kecisi kebaplari,

Keklik kebabi, Keklik doner kebabi, Keklik filetosu kotleti,

Kestaneli karaca eti, Kestaneli keklik filetosu, Mantar ezmeli tavsan ezmesi,

Napoli usul makarnali bildircin, Salgali karatavuk galantini, Salgali karatavuk,

Sal¢ali karaca eti, Salgali culluk filesi, Salgali yaban 6rdegi,

Sebzeli keklik, Sent Andre usulinde bildircin  Soguk salgali karatavuk galantini,
galantini,

Tavsan kebabi, Zeytinli keklik,

Kaynaklardan edinilen bilgilerin 1s181nda Osmanli mutfaginda av eti yemekleri pisirme tekniklerinin basinda;
kebap, yahni, kiilbast1, kizartma ve pilaki geldigini s6ylemek miimkiindiir (Bilgin, 2016). Ornegin II1. Selim’in

tarihgisi Ahmed Cavid, geyik (ahu) i¢in “Kebabi ve sa’ir ta’ami olur”tespiti ile av eti yemeklerinin kebap olarak

yaygin olarak kullanildigi sdylemek miimkiindiir. Osmanlinin {i¢ doneminde de av hayvanlar1 av etinin yogun
bir sekilde tiiketildigini, av hayvanlan av etleri igin farkli pisirme yontemleri uygulandigi ve av eti tiiketim
geleneginin Osmanlidan sonra Tiirkiye Cumhuriyeti’nde de devam ettigini sdylemek miimkiindiir.

Giiniimiizde Cumhuriyet Tiirkiye’sinde Mutfak Kiiltiiriinde Av Eti (Av Mutfag)

Tiirkiye Cumhuriyeti Dénemi’nde de yemekler, Anadolu’da daha 6nce yasamig tiim topluluk ve devletlerin
mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmasi ve etkilesimi ile olusmaktadir (Baysal, 1993a; Merdol Kutluay, 2012).
Onceki toplumlarin ve devletlerin bir sonraki mutfak kiiltiiriinii etkilememesi diisiiniilemez. Ciinkii uzun
zaman ayni yerde i¢ i¢e yasayan toplumlarin birbirinden etkilenmesi kaginilmazdir. Cumhuriyet Donemi Tiirk
mutfagini aynt Osmanlidaki gibi Saray ve Halk mutfaginin devami seklinde, temel olarak iki kisimda
incelemek miimkiindiir. Birincisi Istanbul mutfag:, ikincisi ise Anadolu mutfag: seklinde incelemek dogru
olacaktir. Istanbul tarih boyunca farkli devletlere baskentlik yaparak ¢ok uluslu kiiltiire sahiptir. Bu ¢ok
ulusluluk mutfak kiiltiiriine de yansimig, mutfak zenginliginin nedeni olmustur (Kizildemir vd., 2014).

Ikinci kisim olan Anadolu mutfaginda ise, sofra diizeni, pisirme yontemleri, kisa hazirlik igin hazirlanan
yiyecekler olarak cok zengin ama kendi igerisinde etkilesiminin fazla olmamasindan dolayr homojen bir
mutfak kiiltiiriine sahip degildir (Halic1, 1997). Anadolu mutfak kiiltiiri ve yemek anlayist Anadolu mutfagini
olusturmakta olup, giiniimiizde Anadolu’da hala yasamaktadir (Kizildemir vd., 2014). Mercimek, bulgur,
kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmag, katmer, helva, pilav, zerde, baklava ve borek gibi iirlinler eski
Anadolu mutfaginin yiyeceklerini hala daha kullanildiginin ispatidir (Gtiler, 2010a). Tiirk mutfaginda av
etlerinin pigirme yontemleri temel olarak kebap, yahni, kavurma ve pilavdir (Bilgin, 2004). Bu pisirme
yontemlerinin glinlimiizde hala kullanilmas1 da gosteriyor ki av eti pisirme yontemleri giiniimiize kadar siire
gelmistir.

Yazili kaynaklara bakildiginda Cumhuriyet doneminde kent merkezli Tiirk mutfak kiiltiiriinde 19. yiizyilin
sonlarinda yayginlasmaya baslayan alafranga sofra diizeni ve adabi ve bununla birlikte yeni yemek teknikleri
ve malzemelerinin mutfakta kullanimi hiz kazanmigtir (Samanci, 2013b; Samanci, 2020). Yemek
kitaplarindaki geleneksel mutfak (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak ikilemi Cumhuriyet doneminin
bagindan giiniimiize kadar basilan yemek kitaplarinda agik¢a gozlemlenmektedir (Samanci 2020). Bunun en
belirgin iki kaynagi Cumhuriyet doneminde harf devriminde sonra yeni harflerle basilan ve giiniimiize kadar
gelen, ilk baskis1 1933 yilinda yapilan Fahriye Nedim’in Alaturka ve Alafranga Miikkemmel Yemek Kitab1 ve
Ekrem Muhittin Yegen’in 1944°de basilan Alaturka ve Alafranga Yemek Kitabi’dir (Samanci, 2020).
Sonrasinda ise yazili kaynaklar basilmaya devam etmistir. Bu yazili kaynaklar ise Tahire Gokalp’in 1966
yilinda basilan Se¢cme Yemekler kitab1; Leman Cilizoglu Eryilmaz’in ilk baskist 1972 yilinda yapilan Yemek
Pisirme Temel Metot ve Uygulamalar1 Beslenme Yemek Gorgii Kurallari; Necip Ertirk 1971 yilinda
yayinladig Tiirk Mutfak Sanati kitabidir. Bu kaynaklar incelendiginde mutfak gelenekleri 1980’11 yillara kadar
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bliyiik 6l¢iide degismeden devam ettigi goriilmektedir. Teknoloji ve bilisimin gelismeye basladigi milenyum
cag itibari ile gastronominin popiiler bir egilim olmasindan sonra takip edilemeyecek kadar yemek kitabi
basilmistir (Tezcan, 2000). Ama buna ragmen genel olarak bakildiginda av eti {izerine Gzellikle ihtisas
olusturan bir kaynak kitaba ulagilamamistir, Aragtirmanin uyarlandigi tezde giiniimiiz Tiirkiye’sindeki av
etiliyle ilgili eksikligi gidermek i¢in av etleri {izerine derinlemesine arastirma yaparak Tiirk av etini ve av
mutfagini incelemistir.

Sonug, Tartisma, Oneriler, Degerlendirme

Arastirmada av etinin yani av mutfaginin Eski Tiirklerden giiniimiize kadar siire gelen seriiveni ele alinmistir.
Ulasilan kaynaklarla, av etinin kiiltiirel ve gastronomi bakimindan 6énemi ortaya konulmustur. Konu hakkinda
ulasilabilecek farkli kaynaklar mevcuttur. Arastirmada genel olarak ayn1 keklik, siiliin, bildircin, 6rdek, turag,
kaz, tavsan, karaca, ala geyik ve diger geyik tiirlerinin av etlerini kapsadigini ve av mutfagindaki recetelerin
benzer oldugu ortaya cikartilmistir. Yapilan arastirmada ulasilan Tiirk¢e kitaplarda ve yazili kaynaklarda av
eti ve av mutfagi sadece kisaca bahsedilmis boliimler halinde kalmistir. Bu denli 6nemli olan ata mirasi, av
etleri ve av mutfagmin tekrar giindeme getirilmesi av, kiiltiir ve gastronomi turizmi bakimindan 6nemli bir
olgudur. Bu olgunun daha derinlemesine incelenmesi gereklidir. Av eti ve av mutfagina ait yeni bir yazili
kaynagin ortaya ¢ikmasi elzemdir. Bu yazili kaynak i¢in oncelikle calistaylar yapilmasi 6n bilginin olusmasi
icin faydali olacaktir. Bu baglamda siire¢ icerisinde akademiye ve kamu kuruluslarina ¢ok fazla gorev
diismektedir. Calistaylar itibariyle olumlu veya olumsuz sonuglarina bakilmaksizin av eti ve av mutfagi ile
ilgili sempozyumlar, kongreler vb. bilimsel aktiviteler diizenlenmeli bu kiiltiirel ve gastronomik degerle ilgi
calisma yapan arastirmalar destekler verilmelidir.

Kanathi ve kiirklii av hayvanlar1 av etlerinin elde edilme sartlarindan, zor bulunmalarindan ve organik
olmalarindan dolay1 oldukg¢a yiiksek degerdedirler. Bu degeri mevcut olanaklarla veya yeni girisimlerle
canlandirmak, iilke turizmine hem g¢esitlilik hem de ekonomik getiri saglayacaktir. Bu baglamda gastronomi
ve av turizmin birlikte degerlendirilme bundan sonraki arastirmalar i¢in dogru bir yontem olacaktir. Bu
arastirmanin bundan sonraki yeni yapilacak bilimsel arastirmalara literatiir saglayacaktir. Oncelikle teorik
bilimin ortaya konuldugu ve liyakatli kalifiye personelin yetistirildigi iiniversitelerin av eti ve av mutfagi
gelismesindeki muhtemel etkisinin ve katkisinin oldukca fazla olacaktir. Akabinde {iniversite sektor
isbirliginin ve etkili yonetimin av eti ve av mutfagi ile gastronomi sektdriiniin gelismesinde katkisi olacagi
diistiniilmektedir. Arastirmanin bilimsel ¢aligmalar kaynak saglayacagi, akademiye ders icerigi olacagi, turizm
sektoriinde de cesitlilik, kalifiye ve liyakatli personel istihdami saglayacagi ongoriilmektedir. Arastirma
Tirkiye av eti ve av mutfagi ile sinirlandirilmigtir. Farkli disiplinler ve galigmalar, yeni 6lgekler gelistirilerek
yapilmalidir.
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