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MAKALE GECMIiSi 0z

Gonderim Tarihi: Av eti; tirnakllar, tavsanimsilar, karasal memeliler ve yaban kuslar1 gibi av

hayvanlarmin yenebilen dokularini igermektedir. Av hayvanlar1 yaban hayatta

07.10.2021 avlandigr gibi 6zel olarak hazirlanmus ciftliklerde de yetistirilebilmektedir. Av
Kabul Tarihi: etlerinin Orta Asya’dan Anadolu’ya Tiirk mutfaginda 6énemli bir yeri olmustur.

Bildircin, keklik, siiliin, 6rdek ve kaz gibi kuslarin etleri, tavsan eti, geyik eti tarihsel
08.12.2021 siirecte Tiirk mutfaginda en ¢ok tiiketilen av etleri olarak bilinmektedir. Tiirk
Anahtar Kelimeler: mutfaginda av etleri gesitli pisirme yontemleriyle pisirilerek ana yemek olarak

tiiketildigi gibi pilav ve boreklerin iginde de tiiketilmektedir. Modern zamanlarla
Aveti birlikte tiiketimi azalan av eti yemeklerinin ve geleneksel tariflerin gastronomiye
Tirk mutfag kazandirilmasi, alanin gelisimine katki saglayacaktir. Bu c¢alismada gec¢misten
Et yemekleri

bugiine av etlerinin Tiirk mutfaginda yeri, 6nemi ve kullanimi incelenmistir.
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ARTICLE HISTORY ABSTRACT

Received: Game meats; includes edible tissues of game animals such as hoofs, rabbit-like,

terrestrial mammals and wild birds. Game animals can be hunted in the wild as well

07.10.2021 as raised in specially prepared farms. Game meat has an important place in Turkish
Accepted: cuisine from Central Asia to Anatolia. Meats of birds such as quail, partridge,

pheasant, duck and goose, rabbit meat, venison are known as the most consumed
08.12.2021 game meats in Turkish cuisine in the historical process. In Turkish cuisine, game
Keywords: meats are cooked with various cooking methods and consumed as the main dish, as

well as in pilaf and pastries. Bringing game meat dishes and traditional recipes,

Game meat
Turkish cuisine
Meat dishes

whose consumption has decreased with modern times, to gastronomy will
contribute to the development of the field. In this study, the place, importance and

use of game meats in Turkish cuisine from past to present were examined.
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GIRis
Et; sigir, koyun, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenebilen kaslaridir. Biiyiikbas hayvan etleri

kirmuzi et, kanatlilar ve su tiriinlerinin etleri beyaz et olarak bilinir. Etin bilesimi %70-75 su, %7-35 yag,
%13-22 proteinden olusmaktadir (Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Warris, 2000).

Et, insanin hayatini1 saglikli bir sekilde devam ettirebilmesi i¢in ihtiya¢ duydugu temel bir besindir.
igerdigi yiiksek miktardaki kaliteli protein, yag, A, D, B2, B3, Folik asit, B12, B6 vitaminleri ile demir,
¢inko, kalsiyum, fosfor, bakir, iyot, selenyum gibi mineral maddeler, etin biyolojik degerini yiikselten
ve insan beslenmesinin dnemli bir parcasi olmasini saglayan nedenlerdir (Baysal, 2018: 283; Oztan,
2008).

Temel bir besin olmasmin yaninda, insanlar tarafindan sevilerek tiiketilen et cesitleri tiim mutfak
kiiltiirlerinde kendine yer bulmus, Tiirk mutfaginin da yemeklerinde bulunan temel besinlerinden biri
olmustur. Et, temel bir besin olarak kabul gorse de ekonomik, lojistik, {iretim vb. faktorler nedeni ile
tiiketim miktar1 degiskenlik gosterebilmektedir. Organisation for Economic Co-operation and
Development (OECD) verilerine gore, 2020 yilinda, kisi basi yillik sigir ve dana eti tiiketimi 14.4 kg,
koyun eti tiiketimi 1.3 kg, kanatli hayvan eti tiiketimi ise 31.7 kg olmustur. Aym1 kaynaga gore
Tiirkiye’de yillik kisi bas: tiiketim ise su sekilde gerceklesmistir; sigir ve dana eti titketimi 9.6 kg,
koyun eti tiiketimi 4.2 kg, kanatl1 hayvan eti tiiketimi ise 19.2 kg olarak tespit edilmistir (OECD, 2021).

Et cesitleri genellikle renklerine gore siniflandirilirlar; kirmizi et (sigir, dana, koyun, kuzu gibi
biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan etleri), beyaz et (basta tavuk olmak iizere kanath hayvan etleri) ve
balik (diger deniz canlilar1 etleri de dahil olmak {izere) bu smiflandirmanin ii¢ ¢esididir. Genis bir
siniflandirmada etlerin cinslerine gore siniflandirilmasi su sekildedir (Lawrie, 1991; Varnam &
Sutherland, 1995; Tiirkan, 2012):

e Kasap hayvanlari: Koyun, kegi, sig1r.

e Kiimes hayvanlari: Tavuk, hindi, kaz, 6rdek.

e Av hayvanlari: geyik, karaca, yabani tavsan, yaban 6rdegi, yaban kazi, keklik, stiliin vb.
e Tatl su baliklari: alabalik, tath su somonu, sazan, yayin, tatl su kefali, tatl1 su levregi vb.

e Deniz baliklart: liifer, ¢inekop, torik, palamut, uskumru, yilan balig, istavrit, sardalye, hamsi,
tirsi, zargana, kefal, levrek, kirlangi¢, kalkan, dil, pisi, mezgit, karagdz, ¢upra, mercan,

barbunya, deniz somonu vb.
e Kabuklu deniz hayvanlari: 1stakoz, karides, kerevit, yengeg.

Hayvansal gidalar tarih boyunca Tiirklerin temel besini olurken, et her donem ilk sirada yer almigtir.
Evcillestirilen hayvanlarin etlerinin tiiketimi yaygin olurken, av hayvanlarinin etleri Tiirk mutfag:
calismalarinda geri planda degerlendirilmistir. Buna karsin, Tiirklerde tiiketimi daha az olsa da dnemi
biiyiik olan av etlerinin ele alinmas1 Tiirk mutfaginin zenginligini vurgulayacak, av geleneklerinin
hatirlanmasina yardimei olacaktir. Bu ¢alismanin amaci, zengin bir mutfak olan Tiirk mutfaginda av
etlerinin yerini ve dnemini vurgulamak; zamanla geri planda kalan geleneksel av eti yemeklerini 6n
plana ¢ikarmaya ¢alismaktir. Bu amag dogrultusunda literatiir taramasi yapilmsg, Tiirk mutfaginda et
ve et yemekleri incelenmis, tarihsel siiregte ¢esitli donemlerde tiiketilen etlerin tiirleri ele alinmus,
ayrica av etlerinin cesitleri ile kullanim ve tiiketim sekilleri, avcilik ve av eti gelenekleri

degerlendirilmistir.
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Tiirk Mutfaginda Et ve Et Yemekleri

Gerek besin ve yemek cesitliligi gerekse pisirme, hazirlama, saklama teknikleri ile oldukga zengin bir
mutfak olarak nitelenebilecek Tiirk mutfagi kokenlerini Orta Asya Tiirklerinden almis; Anadolu’ya
gog ile cesitlilige kavusmus ve zaman igerisinde modern Tiirk mutfag: halini almistir. Orta Asya’da
yasamis olan Tiirk boy ve devletlerinde hakim olan gocebe yasam tarzi, temel besin kaynag: olarak
hayvansal gidalar1 zorunlu kilmistir. Et ise en temel besin kaynagidir. Tiiketilen en yaygin et tiirleri;
koyun eti bagta gelmek iizere geyik, at ve keci eti seklinde sayilabilir. Koyun etinin, 20. yiizyila kadar
en ¢ok tiiketilen et oldugu, 19. yiizyilda bile Osmanli sarayinda koyun etinin ilk sirada geldigi, bunu
mevsiminde kuzu etinin izledigi bilinmektedir. Sigir eti pastirma ve sucuk yapiminda tercih edilirken

dana etinin neredeyse hig tiiketilmedigi goriilmektedir (Sevil, 2019).

Orta Asya’da Hunlar at, koyun, kegi ve deve gibi hayvanlar1 yetistirmis ve tiiketmistir. Hunlar, ilk
donemlerde etini yese de at1 daha ¢ok binek hayvani olarak kullanmislardir (Talas, 2005: 277). Koyun
ve kecinin Anadolu cografyasina uyumu bu hayvanlarin yetistirilmesinin devamini saglarken,

Tiirklerin hayvansal gidaya dayali beslenmelerini de stirdiirmelerinde etken olmustur (Sevil, 2019).

Uygur Tiirklerinde, zenginlerin at eti, fakirlerin ise koyun eti yedigi kaydedilmistir. Ayrica pastirma,
sucuk gibi kurutulmus etler, bes-parmak (hamur/kesme/eriste ile birlikte et parcalarindan olusan elle
yenilen bir yemek), mant1 ve pilmen (etli ve hamurlu bir yemek) gibi et ve et yemekleri de
tiiketilmekteydi (Baykara, 2001: 100; Erdogan, 2010: 3; Giildemir, 2014: 350).

Anadolu Selcuklular1 donemine gelindiginde ise daha ¢ok yagli koyun, keci ve sigir eti tiiketilmistir
(Baykara, 2001: 99; Erkoyuncu, 2004: 2). Bu dénemde et, bugday (un) ve yag yemegi temsil eden
besinler olmustur. Kuzu, keci, at, tavuk, cesitli kuslar ve baliklar en ¢ok et olarak tiiketilen
hayvanlardir (Giiler, 2010: 25). Basta bugday, arpa gibi tahillar olmakla beraber tarimi yapilan bitkisel
gidalar tiiketilse de et, siit, yogurt, peynir ve siitten yapilan icecekler diyetin en dnemli unsurlar
olmustur (Giildemir, 2014).

Osmanli mutfaginda et olduk¢a onemlidir. Et olarak koyun ve kuzu eti tiiketilmis, 19. yiizyilin
sonlarindan itibaren ise sigir eti de mutfaga dahil olmus ve daha ¢ok pastirma, sucuk yapiminda
kullanilmastr. Ozellikle saray mutfaginda koyun ve kuzu disinda tavuk, pilig, kaz, 6rdek, tavus kusu,
keklik ve giivercin gibi hayvan etleri de tiiketilmistir. Koyun, tavuk ve balik etlerinin ¢ogunlukla
kebap, kiilbasti, yahni ve kizartma olmak iizere dort pisirme yontemi kullanilarak pisirilmesi saray
mutfaginda yaygindir. Kelle, paga, ciger, iskembe ve bumbar vb. sakatatlar da Osmanli saraylarinda
tiiketilen et gesitleridir (Samanci, 2008a: 203). Balik tiiketiminin Osmanli déneminde ¢ok yaygin
olmadig;, Fatih Sultan Mehmet doneminde mutfak kayitlarinda (1471) kurutulmus balik, havyar, balik
yumurtasi, yilan balig1 ve morina balig1 oldugu bilinmektedir (Samanci, 2008a: 204). II. Abdiilhamit
donemine ait kayitlarda kalkan baligi, altiparmak baligy, liifer, kefal, kaya balig1, levrek, pisi baligy,
barbunya, mezgit, uskumru, kirlangic ve mercanin sarayda tiiketilen baliklar arasinda oldugu
goriilmektedir (Samanci, 2008b: 151).

Geleneksel Tiirk mutfaginda baslica et yemekleri; biiyiik parca etlerin ¢evirmeleri, firin kebaplari,
tencere kebaplari, 1zgaralar ve etli dolmalar olarak sayilabilir. Ozellikle Osmanli saray mutfag: ile
birlikte meyveli et yemekleri, gesitli sebzelerden etli dolmalar, toprak kaplarin kullanildi1g1 yemekler,
kapamalar, sebzeli ve kurubaklagilli et yemekleri, sis kebaplar ve c¢ok cesitli kofteler de Tiirk

mutfagina dahil olmus ve gliniimiize kadar gelmis 6nemli et yemekleridir.
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Tiirk Mutfaginda Av Eti

Av, Tirkler i¢in her zaman 6nemli bir faaliyet olmustur. Tiirkler, avladiklar1 hayvanlarin etleri ile
beslenip, kiirklerinden giysi ve kalpak, derilerinden ¢izme, boynuzlarindan yay ve miizik aleti,
kemiklerinden kayak araci yapmaktaydilar. Ayrica av, savasa hazirlanmak igin iyi bir yol olarak
goriilliiyordu (Hacigokmen, 2018: 327). Tiirkler ozellikle Orta Asya’da savasgt bir toplumdu ve
gocebelik yasam tarzlar idi. Bu aligkanliklar Anadolu’da yerlesik hayata gectikten sonra da devam
etmistir. Bu durumun sonucu olarak protein agirbkli hayvansal gidalar beslenmenin temelini
olusturmustur. Savasqi ve gocebe hayatin getirdigi bir baska 6zellik ise avcilik yeteneklerinin ve
deneyimlerinin yiiksek olmasi idi. Bu iki unsur birlestiginde Tiirkler av etlerine 6zel 6nem vermisler
ve degerli bir et olarak goriip siklikla tiiketmislerdir. Tiirklerin bir av eti olan geyik etini at etinden
daha onceki donemlerde tiiketmeye basladiklar: bilinmektedir (Giildemir, 2014: 350; Hastaoglu &
Seker, 2020: 661). Orhun Yazitlarinda gecen geyik eti tiiketimi Selguklu ve Osmanli kaynaklarinda da
gecerken, at eti tiiketiminin Selguklu ve Osmanli kaynaklarinda yer almadigi bilinmektedir
(Giildemir, 2014: 356).

Ozellikle Orta Asya Tiirklerinde et ihtiyacinin biiyiik bir kism1 besi hayvanlarindan karsilanmaktaydi
ise de av hayvanlarinin etlerinin niteliksel olarak 6nemi ¢ok daha fazla kabul edilmekteydi. Buna bir
ornek olarak, {inlii Tirk veziri Tonyukuk, “geyik yiyerek, tavsan yiyerek hiikiim stirtiyorduk. Halkin
girtlag1 doluydu” sozleri verilebilir. Bu sozlerde siirli hayvanlar1 yerine av hayvanlarmn anilmis
olmasi da gostermektedir ki, o donemlerde Tiirklerde av hayvanlari, daha yaygin olan koyun vb. besi

hayvanlarindan daha 6nemli goriilmekteydi (Savkay, 2000: 13) .

Tarihteki Tiirk devletlerinde av etinin tiiketimi ile ilgili bilgilere bakildiginda birgok 6rnege rastlamak
miimkiindiir. Oguzlarda ava biiyiik énem verilmistir. Beslenme, egitim, kahramanlik gosterme ve
eglenmek amagly, yilda iki kere, biiyiik bir hiyerarsik diizen igerisinde organize edilen av partileri ve
ziyafetler (toylar) verilmekteydi (Onder, 2009: 18). Anadolu’ya yerlestikten sonraki dénemde 6zellikle
Selcuklu ve Osmanli devletlerinde ava ¢ikmak ve av eti yemek, sultan ve padisahlarin en dnemli
aktivitelerinden olmustur. Turan (1988: 28) gocebe donemin devami olarak Selguklularda av etinin
Onemini aktarmakta ve av eti tedarigi i¢in bir makam bulundugunu belirtmektedir. Selguklularda av
etinin ne kadar sevildigini gosteren bir rivayet ise; Sultan Meliksah ve Sultan Aldeddin Keykubat'in av
etini fazla yedikleri igin dldiikleridir (Oguz 1976; akt. Yilmaz & Ertugrul, 2012: 5).

Osmanli Imparatorlugu’'nda ise padisah II. Murat'in avi ¢ok ¢ok sevdigi kaynaklarda bildirilmektedir.
Fatih Sultan Mehmet'in de siklikla av gezileri diizenledigi bilinmektedir. Ayrica ¢ok cesitli av etleri
saray mutfaginda 6zenle pisirilerek, sultana ve saray halkina sunulmaktaydi. Ozellikle siinnet diigiinii
ve diigiin gibi solen ziyafetlerinde av etleri sevilerek tiiketilmekteydi (Isin 2009). Bu duruma bir 6rnek
olarak; Bilgin'in (2004) bildirdigine gore, Sehzade Beyazit ve Cihangir’in 1539 yilindan gerceklestirilen
stinnet diigiiniinde keklik, tavus kusu ve o6rdek kebaplar: ile 900 adet kaz ve 200 adet giivercin
pisirilmistir. Ayrica 19. yiizyil sonlarina dogru Yildiz Saray1'nda sultan igin 6rdek, bildircin ve kaz gibi
av etlerinin pisirildigi bilinmektedir (Samanci, 2008a: 204).

Ayrica bu donemlerde av etleri sifali etler olarak goriilmiis ve sifa bulmak amaciyla da tiiketilmistir.
Hac1 Pasa ismiyle de bilinen Hekim Celaliiddin Hizir'in (14-15. yy) yazmis oldugu, Anadolu’da
yazilmis ilk Tiirk¢e tip kitaplari arasinda yer alan “Miintahab-1 Sifa” adli eserde bu orneklere
rastlanmaktadir. Bu eserde Ozellikle giivercin, kaz, ordek, keklik, serce, bildirain, siiliin, tavsan, toy,
sigin (alageyik), geyik ve kulan (bir tiir yaban esegi) etlerinin sifali av etlerinden oldugu séylenmistir.

Evliya Celebi'nin eserinde ise, Edirne Sifahanesinde sinir hastalarina sifa bulmalar: igin av kuslarinin
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etinin yedirildigi belirtilmistir (Onler, 1990). Yine 14. yiizyillda yazilmig bir tip kitabi olan
“Tabiatname’de” geyik, su kusu, giivercin, turag, horoz, tavuk, tavsan, kumru, eveyik, bildircin ve
serce gibi av hayvanlarinin etlerinin yemek olarak tiiketildigi goriilmektedir (Giildemir, 2014: 353;
Yildiz, 2019: 424).

Osmanli Imparatorlugu’nun son dénemlerine gelindiginde; yemege verilen dnemin devam ettigi ve
yemek kitaplarinin yayginlastigi gozlenmektedir. 19. yiizyilin ikinci yarisinda basilan kitaplardaki av
etleri tariflerinden bazilari; keklik dolmasi, 6rdek palazi kebabi, patlicanli bildircin kebaby, kaz palaz
kebabi, karaca, geyik ve yaban kecisi kebaplari, kaz ve ordek tas kebaplari, kaz ve ordek firin
kebaplari, 6rdek dolmasi, av kuslar1 cigerlerinden ig, kus pilavlar: ve kaz, av etleri kavurmasidir (Isin,
2009: 454). Ornek teskil etmesi adina 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 olusmustur ve bir fasil da av etleri icin ayrilmistir (Kiiltiiral & Kog, 2019). Kitabin av
etleriyle ilgili fasili incelendiginde bir¢ok av eti g¢esidini ve yemek tarifini gormek miimkiindiir.
Osmanli’'nin son donem av eti tiiketimine 6rnek olmas: adina ilgili eserdeki yemek listesi su sekildedir
(Kiltiral & Kog, 2019):

o Keklik kebabis,

¢ Sent Andre usuliinde bildircin galatini,
o Tavsan kebabi,

e Salcali karatavuk,

e Bildiran kizartmasi,

e Salcali ¢ulluk filesi,

e Farsali bildirain,

e Keklik doner kebabs,

¢ Napoli usul makarnali bildircin,
e Kestaneli keklik filetosu,

e Sebzeli keklik,

e Hamurlu culluk,

o Zeytinli keklik,

o Keklik filetosu kotleti,

e Soguk salcali karatavuk galantisi,
e Salcali yaban ordegi,

e Salcali karaca eti,

o Karaca kebabi,

e Kestaneli karaca eti,

e Frenk tiztimlii karaca filetosu,

e Mantar ezmeli tavsan ezmesi,
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e Salcali karatavuk galantini,

e Av eti ezmesi,

e Karaca, geyik ve yaban kegisi kebaplari,
e Av etlerinden tas kebabz,

e Her nevi av kusglarinin dolmasi.

Goriildiigii gibi kitabin av etleri fash agirlikli olarak av kuslarindan, tavsan ve karaca etlerinden
olusmaktadir. Bu durum 20. yiizyill baslarinda Tiirk mutfagindaki av eti cesitlerinin ge¢mis

donemlerle benzerlik gosterdigine isaret etmektedir.

Cumbhuriyet donemine gelindiginde av eti tiiketimiyle ilgili bir kayit ve istatistik bulunmamasi
nedeniyle bir degerlendirme yapmak oldukc¢a zordur. Her ne kadar avlanma yoluyla olmasa da bazi
av hayvanlarmin ¢iftliklerde {iretiminin olmasi, bu hayvanlarin etlerinin tiiketimini miimkiin
kilmaktadir. Bu durum cogunlukla kanathh hayvanlar igin s6z konusudur ve bildircin en yaygin
ornektir. Tiirkiye’de 2019 yilinda 80 ton bildircin eti {iretilmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK],
2021).

Avlanma yoluyla elde edilip tiiketilen hayvan eti istatistikleri bulunmadigindan bazi av hayvanlarinin
ciftliklerde yetistirilmis sekilde tiiketime sunulmasi, av eti tiiketimine yonelik bir fikir vermesi
agisindan degerlendirilmektedir. Ancak bildircin 6rnegi de gostermektedir ki gilintimiizde av etine
talep diisitk diizeydedir. Av etleri agirlikh olarak kirsal bolgelerde tiiketilmekte ve gastronomiye
katkis1 oldukga yetersiz olmaktadir.

SONUC

Av etleri, tarih boyunca Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olmustur. Orta Asya’da var olan
gocmen yasam tarzi ve Anadolu’daki Tiirk devletlerinin savasc yapilar: aveiligl her zaman 6n planda
tutmay1 gerekli kilmistir. Avcilik, toplumlarin kiiltiirel 6zellikleriyle de i¢ ice ge¢mis, Onemli giinler ve
zamanlarda avcilik bir ritiiel, bir gelenek halini almistir. Bunun neticesinde av etleri Tiirk
toplumlarinda degerli ve sevilen yemeklere doniismiistiir. Av etlerine verilen 6nem ile bu yemekler
Tiirk mutfaginin kiymetli bir parcas: olmus ve mutfagin zenginlesmesini saglamistir. Ancak modern
caglarla birlikte avciligin 6nemi azalmis, endiistriyel iiretim ve modern hayvancilik faaliyetleri
toplumun et ihtiyacini karsilamistir. Bu degisimin bir sonucu olarak av etleri mutfaktan uzaklasmas,
sadece kirsal bolgelerde ve kisith sartlarda yapilan faaliyetlerle istisnai olarak tiiketilen bir et tiirii

halini almistir.

Gastronomi turizmine kazandirilabilecek bir unsur olarak av eti ve av eti yemekleri, ilgili yasalar
gercevesinde yapilan faaliyetler sonucunda yiyecek igecek isletmeleri icin bir alternatif olarak
goriilebilir. Tiirk mutfaginin eski kaynaklarinda yer alan ¢ok cesitli av eti yemek tariflerinin yeniden
mutfaga kazandirilmasi, yiyecek icecek isletmelerinin ve gastronomi turizminin gelisimine katki
saglarken, Tiirk mutfaginin zenginligini arttiracaktir. Bu konuda ilgili devlet kurumlarinin, turizm
isletmecilerinin, sivil toplum kuruluglarinin, mutfak profesyonellerinin, gastronomi arastirmacilarinin

ve akademinin yapacagi ortak ¢alismalar 6nemli bir adim olacaktir.
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