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Av eti; tırnaklılar, tavşanımsılar, karasal memeliler ve yaban kuşları gibi av 

hayvanlarının yenebilen dokularını içermektedir. Av hayvanları yaban hayatta 

avlandığı gibi özel olarak hazırlanmış çiftliklerde de yetiştirilebilmektedir. Av 

etlerinin Orta Asya’dan Anadolu’ya Türk mutfağında önemli bir yeri olmuştur. 

Bıldırcın, keklik, sülün, ördek ve kaz gibi kuşların etleri, tavşan eti, geyik eti tarihsel 

süreçte Türk mutfağında en çok tüketilen av etleri olarak bilinmektedir. Türk 

mutfağında av etleri çeşitli pişirme yöntemleriyle pişirilerek ana yemek olarak 

tüketildiği gibi pilav ve böreklerin içinde de tüketilmektedir. Modern zamanlarla 

birlikte tüketimi azalan av eti yemeklerinin ve geleneksel tariflerin gastronomiye 

kazandırılması, alanın gelişimine katkı sağlayacaktır. Bu çalışmada geçmişten 

bugüne av etlerinin Türk mutfağında yeri, önemi ve kullanımı incelenmiştir. 
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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 

as raised in specially prepared farms. Game meat has an important place in Turkish 

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 

game meats in Turkish cuisine in the historical process. In Turkish cuisine, game 

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, 

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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GİRİŞ 

Et; sığır, koyun, kümes, av ve deniz hayvanlarının yenebilen kaslarıdır. Büyükbaş hayvan etleri 

kırmızı et, kanatlılar ve su ürünlerinin etleri beyaz et olarak bilinir. Etin bileşimi %70-75 su, %7-35 yağ, 

%13-22 proteinden oluşmaktadır (Öztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Warris, 2000).  

Et, insanın hayatını sağlıklı bir şekilde devam ettirebilmesi için ihtiyaç duyduğu temel bir besindir. 

İçerdiği yüksek miktardaki kaliteli protein, yağ, A, D, B2, B3, Folik asit, B12, B6 vitaminleri ile demir, 

çinko, kalsiyum, fosfor, bakır, iyot, selenyum gibi mineral maddeler, etin biyolojik değerini yükselten 

ve insan beslenmesinin önemli bir parçası olmasını sağlayan nedenlerdir (Baysal, 2018: 283; Öztan, 

2008).  

Temel bir besin olmasının yanında, insanlar tarafından sevilerek tüketilen et çeşitleri tüm mutfak 

kültürlerinde kendine yer bulmuş, Türk mutfağının da yemeklerinde bulunan temel besinlerinden biri 

olmuştur. Et, temel bir besin olarak kabul görse de ekonomik, lojistik, üretim vb. faktörler nedeni ile 

tüketim miktarı değişkenlik gösterebilmektedir. Organisation for Economic Co-operation and 

Development (OECD) verilerine göre, 2020 yılında, kişi başı yıllık sığır ve dana eti tüketimi 14.4 kg, 

koyun eti tüketimi 1.3 kg, kanatlı hayvan eti tüketimi ise 31.7 kg olmuştur. Aynı kaynağa göre 

Türkiye’de yıllık kişi başı tüketim ise şu şekilde gerçekleşmiştir; sığır ve dana eti tüketimi 9.6 kg, 

koyun eti tüketimi 4.2 kg, kanatlı hayvan eti tüketimi ise 19.2 kg olarak tespit edilmiştir (OECD, 2021).  

Et çeşitleri genellikle renklerine göre sınıflandırılırlar; kırmızı et (sığır, dana, koyun, kuzu gibi 

büyükbaş ve küçükbaş hayvan etleri), beyaz et (başta tavuk olmak üzere kanatlı hayvan etleri) ve 

balık (diğer deniz canlıları etleri de dahil olmak üzere) bu sınıflandırmanın üç çeşididir. Geniş bir 

sınıflandırmada etlerin cinslerine göre sınıflandırılması şu şekildedir (Lawrie, 1991; Varnam & 

Sutherland, 1995; Türkan, 2012):  

 Kasap hayvanları: Koyun, keçi, sığır. 

 Kümes hayvanları: Tavuk, hindi, kaz, ördek. 

 Av hayvanları: geyik, karaca, yabani tavşan, yaban ördeği, yaban kazı, keklik, sülün vb. 

 Tatlı su balıkları: alabalık, tatlı su somonu, sazan, yayın, tatlı su kefali, tatlı su levreği vb.  

 Deniz balıkları: lüfer, çinekop, torik, palamut, uskumru, yılan balığı, istavrit, sardalye, hamsi, 

tirsi, zargana, kefal, levrek, kırlangıç, kalkan, dil, pisi, mezgit, karagöz, çupra, mercan, 

barbunya, deniz somonu vb. 

 Kabuklu deniz hayvanları: ıstakoz, karides, kerevit, yengeç. 

Hayvansal gıdalar tarih boyunca Türklerin temel besini olurken, et her dönem ilk sırada yer almıştır. 

Evcilleştirilen hayvanların etlerinin tüketimi yaygın olurken, av hayvanlarının etleri Türk mutfağı 

çalışmalarında geri planda değerlendirilmiştir. Buna karşın, Türklerde tüketimi daha az olsa da önemi 

büyük olan av etlerinin ele alınması Türk mutfağının zenginliğini vurgulayacak, av geleneklerinin 

hatırlanmasına yardımcı olacaktır. Bu çalışmanın amacı, zengin bir mutfak olan Türk mutfağında av 

etlerinin yerini ve önemini vurgulamak; zamanla geri planda kalan geleneksel av eti yemeklerini ön 

plana çıkarmaya çalışmaktır. Bu amaç doğrultusunda literatür taraması yapılmış, Türk mutfağında et 

ve et yemekleri incelenmiş, tarihsel süreçte çeşitli dönemlerde tüketilen etlerin türleri ele alınmış, 

ayrıca av etlerinin çeşitleri ile kullanım ve tüketim şekilleri, avcılık ve av eti gelenekleri 

değerlendirilmiştir.  
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Türk Mutfağında Et ve Et Yemekleri 

Gerek besin ve yemek çeşitliliği gerekse pişirme, hazırlama, saklama teknikleri ile oldukça zengin bir 

mutfak olarak nitelenebilecek Türk mutfağı kökenlerini Orta Asya Türklerinden almış; Anadolu’ya 

göç ile çeşitliliğe kavuşmuş ve zaman içerisinde modern Türk mutfağı halini almıştır. Orta Asya’da 

yaşamış olan Türk boy ve devletlerinde hakim olan göçebe yaşam tarzı, temel besin kaynağı olarak 

hayvansal gıdaları zorunlu kılmıştır. Et ise en temel besin kaynağıdır. Tüketilen en yaygın et türleri; 

koyun eti başta gelmek üzere geyik, at ve keçi eti şeklinde sayılabilir. Koyun etinin, 20. yüzyıla kadar 

en çok tüketilen et olduğu, 19. yüzyılda bile Osmanlı sarayında koyun etinin ilk sırada geldiği, bunu 

mevsiminde kuzu etinin izlediği bilinmektedir. Sığır eti pastırma ve sucuk yapımında tercih edilirken 

dana etinin neredeyse hiç tüketilmediği görülmektedir (Sevil, 2019). 

Orta Asya’da Hunlar at, koyun, keçi ve deve gibi hayvanları yetiştirmiş ve tüketmiştir. Hunlar, ilk 

dönemlerde etini yese de atı daha çok binek hayvanı olarak kullanmışlardır (Talas, 2005: 277). Koyun 

ve keçinin Anadolu coğrafyasına uyumu bu hayvanların yetiştirilmesinin devamını sağlarken, 

Türklerin hayvansal gıdaya dayalı beslenmelerini de sürdürmelerinde etken olmuştur (Sevil, 2019). 

Uygur Türklerinde, zenginlerin at eti, fakirlerin ise koyun eti yediği kaydedilmiştir. Ayrıca pastırma, 

sucuk gibi kurutulmuş etler, beş-parmak (hamur/kesme/erişte ile birlikte et parçalarından oluşan elle 

yenilen bir yemek), mantı ve pilmen  (etli ve hamurlu bir yemek) gibi et ve et yemekleri de 

tüketilmekteydi (Baykara, 2001: 100; Erdoğan, 2010: 3; Güldemir, 2014: 350).  

Anadolu Selçukluları dönemine gelindiğinde ise daha çok yağlı koyun, keçi ve sığır eti tüketilmiştir 

(Baykara, 2001: 99; Erkoyuncu, 2004: 2). Bu dönemde et, buğday (un) ve yağ yemeği temsil eden 

besinler olmuştur. Kuzu, keçi, at, tavuk, çeşitli kuşlar ve balıklar en çok et olarak tüketilen 

hayvanlardır (Güler, 2010: 25). Başta buğday, arpa gibi tahıllar olmakla beraber tarımı yapılan bitkisel 

gıdalar tüketilse de et, süt, yoğurt, peynir ve sütten yapılan içecekler diyetin en önemli unsurları 

olmuştur (Güldemir, 2014). 

Osmanlı mutfağında et oldukça önemlidir. Et olarak koyun ve kuzu eti tüketilmiş, 19. yüzyılın 

sonlarından itibaren ise sığır eti de mutfağa dahil olmuş ve daha çok pastırma, sucuk yapımında 

kullanılmıştır. Özellikle saray mutfağında koyun ve kuzu dışında tavuk, piliç, kaz, ördek, tavus kuşu, 

keklik ve güvercin gibi hayvan etleri de tüketilmiştir. Koyun, tavuk ve balık etlerinin çoğunlukla 

kebap, külbastı, yahni ve kızartma olmak üzere dört pişirme yöntemi kullanılarak pişirilmesi saray 

mutfağında yaygındır. Kelle, paça, ciğer, işkembe ve bumbar vb. sakatatlar da Osmanlı saraylarında 

tüketilen et çeşitleridir (Samancı, 2008a: 203). Balık tüketiminin Osmanlı döneminde çok yaygın 

olmadığı, Fatih Sultan Mehmet döneminde mutfak kayıtlarında (1471) kurutulmuş balık, havyar, balık 

yumurtası, yılan balığı ve morina balığı olduğu bilinmektedir (Samancı, 2008a: 204).  II. Abdülhamit 

dönemine ait kayıtlarda kalkan balığı, altıparmak balığı, lüfer, kefal, kaya balığı, levrek, pisi balığı, 

barbunya, mezgit, uskumru, kırlangıç ve mercanın sarayda tüketilen balıklar arasında olduğu 

görülmektedir (Samancı, 2008b: 151). 

Geleneksel Türk mutfağında başlıca et yemekleri; büyük parça etlerin çevirmeleri, fırın kebapları, 

tencere kebapları, ızgaralar ve etli dolmalar olarak sayılabilir. Özellikle Osmanlı saray mutfağı ile 

birlikte meyveli et yemekleri, çeşitli sebzelerden etli dolmalar, toprak kapların kullanıldığı yemekler, 

kapamalar, sebzeli ve kurubaklagilli et yemekleri, şiş kebaplar ve çok çeşitli köfteler de Türk 

mutfağına dahil olmuş ve günümüze kadar gelmiş önemli et yemekleridir.  
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Türk Mutfağında Av Eti 

Av, Türkler için her zaman önemli bir faaliyet olmuştur. Türkler, avladıkları hayvanların etleri ile 

beslenip, kürklerinden giysi ve kalpak, derilerinden çizme, boynuzlarından yay ve müzik aleti, 

kemiklerinden kayak aracı yapmaktaydılar. Ayrıca av, savaşa hazırlanmak için iyi bir yol olarak 

görülüyordu (Hacıgökmen, 2018: 327). Türkler özellikle Orta Asya’da savaşçı bir toplumdu ve 

göçebelik yaşam tarzları idi. Bu alışkanlıklar Anadolu’da yerleşik hayata geçtikten sonra da devam 

etmiştir. Bu durumun sonucu olarak protein ağırlıklı hayvansal gıdalar beslenmenin temelini 

oluşturmuştur. Savaşçı ve göçebe hayatın getirdiği bir başka özellik ise avcılık yeteneklerinin ve 

deneyimlerinin yüksek olması idi. Bu iki unsur birleştiğinde Türkler av etlerine özel önem vermişler 

ve değerli bir et olarak görüp sıklıkla tüketmişlerdir.  Türklerin bir av eti olan geyik etini at etinden 

daha önceki dönemlerde tüketmeye başladıkları bilinmektedir (Güldemir, 2014: 350; Hastaoğlu & 

Şeker, 2020: 661). Orhun Yazıtlarında geçen geyik eti tüketimi Selçuklu ve Osmanlı kaynaklarında da 

geçerken, at eti tüketiminin Selçuklu ve Osmanlı kaynaklarında yer almadığı bilinmektedir 

(Güldemir, 2014: 356). 

Özellikle Orta Asya Türklerinde et ihtiyacının büyük bir kısmı besi hayvanlarından karşılanmaktaydı 

ise de av hayvanlarının etlerinin niteliksel olarak önemi çok daha fazla kabul edilmekteydi. Buna bir 

örnek olarak, ünlü Türk veziri Tonyukuk, “geyik yiyerek, tavşan yiyerek hüküm sürüyorduk. Halkın 

gırtlağı doluydu” sözleri verilebilir. Bu sözlerde sürü hayvanları yerine av hayvanlarının anılmış 

olması da göstermektedir ki, o dönemlerde Türklerde av hayvanları, daha yaygın olan koyun vb. besi 

hayvanlarından daha önemli görülmekteydi (Şavkay, 2000: 13) .  

Tarihteki Türk devletlerinde av etinin tüketimi ile ilgili bilgilere bakıldığında birçok örneğe rastlamak 

mümkündür. Oğuzlarda ava büyük önem verilmiştir. Beslenme, eğitim, kahramanlık gösterme ve 

eğlenmek amaçlı, yılda iki kere, büyük bir hiyerarşik düzen içerisinde organize edilen av partileri ve 

ziyafetler (toylar) verilmekteydi (Önder, 2009: 18). Anadolu’ya yerleştikten sonraki dönemde özellikle 

Selçuklu ve Osmanlı devletlerinde ava çıkmak ve av eti yemek, sultan ve padişahların en önemli 

aktivitelerinden olmuştur. Turan (1988: 28) göçebe dönemin devamı olarak Selçuklularda av etinin 

önemini aktarmakta ve av eti tedariği için bir makam bulunduğunu belirtmektedir. Selçuklularda av 

etinin ne kadar sevildiğini gösteren bir rivayet ise; Sultan Melikşah ve Sultan Alâeddin Keykubat’ın av 

etini fazla yedikleri için öldükleridir (Oğuz 1976; akt. Yılmaz & Ertuğrul, 2012: 5).  

Osmanlı İmparatorluğu’nda ise padişah II. Murat’ın avı çok çok sevdiği kaynaklarda bildirilmektedir. 

Fatih Sultan Mehmet’in de sıklıkla av gezileri düzenlediği bilinmektedir. Ayrıca çok çeşitli av etleri 

saray mutfağında özenle pişirilerek, sultana ve saray halkına sunulmaktaydı. Özellikle sünnet düğünü 

ve düğün gibi şölen ziyafetlerinde av etleri sevilerek tüketilmekteydi (Işın 2009). Bu duruma bir örnek 

olarak; Bilgin’in (2004) bildirdiğine göre, Şehzade Beyazıt ve Cihangir’in 1539 yılından gerçekleştirilen 

sünnet düğününde keklik, tavus kuşu ve ördek kebapları ile 900 adet kaz ve 200 adet güvercin 

pişirilmiştir. Ayrıca 19. yüzyıl sonlarına doğru Yıldız Sarayı’nda sultan için ördek, bıldırcın ve kaz gibi 

av etlerinin pişirildiği bilinmektedir (Samancı, 2008a: 204).  

Ayrıca bu dönemlerde av etleri şifalı etler olarak görülmüş ve şifa bulmak amacıyla da tüketilmiştir. 

Hacı Paşa ismiyle de bilinen Hekim Celâlüddin Hızır’ın (14-15. yy) yazmış olduğu, Anadolu’da 

yazılmış ilk Türkçe tıp kitapları arasında yer alan “Müntahab-ı Şifâ” adlı eserde bu örneklere 

rastlanmaktadır. Bu eserde özellikle güvercin, kaz, ördek, keklik, serçe, bıldırcın, sülün, tavşan, toy, 

sığın (alageyik), geyik ve kulan (bir tür yaban eşeği) etlerinin şifalı av etlerinden olduğu söylenmiştir. 

Evliya Çelebi’nin eserinde ise, Edirne Şifahanesinde sinir hastalarına şifa bulmaları için av kuşlarının 
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etinin yedirildiği belirtilmiştir (Önler, 1990). Yine 14. yüzyılda yazılmış bir tıp kitabı olan 

“Tabiatname’de” geyik, su kuşu, güvercin, turaç, horoz, tavuk, tavşan, kumru, eveyik, bıldırcın ve 

serçe gibi av hayvanlarının etlerinin yemek olarak tüketildiği görülmektedir (Güldemir, 2014: 353; 

Yıldız, 2019: 424). 

Osmanlı İmparatorluğu’nun son dönemlerine gelindiğinde; yemeğe verilen önemin devam ettiği ve 

yemek kitaplarının yaygınlaştığı gözlenmektedir. 19. yüzyılın ikinci yarısında basılan kitaplardaki av 

etleri tariflerinden bazıları; keklik dolması, ördek palazı kebabı, patlıcanlı bıldırcın kebabı, kaz palazı 

kebabı, karaca, geyik ve yaban keçisi kebapları, kaz ve ördek tas kebapları, kaz ve ördek fırın 

kebapları, ördek dolması, av kuşları ciğerlerinden iç, kuş pilavları ve kaz, av etleri kavurmasıdır (Işın, 

2009: 454). Örnek teşkil etmesi adına değerlendirilen, 1918 yılında Ulviye Mevlan tarafından yazılmış 

olan  “Mükemmel ve Mufassal Aş Ustası” kitabı da bu döneme ait yemek kitaplarından biridir. Bu 

eser 37 fasıldan oluşmuştur ve bir fasıl da av etleri için ayrılmıştır (Kültüral & Koç, 2019). Kitabın av 

etleriyle ilgili fasılı incelendiğinde birçok av eti çeşidini ve yemek tarifini görmek mümkündür. 

Osmanlı’nın son dönem av eti tüketimine örnek olması adına ilgili eserdeki yemek listesi şu şekildedir 

(Kültüral & Koç, 2019): 

 Keklik kebabı,  

 Sent Andre usulünde bıldırcın galatini, 

 Tavşan kebabı,  

 Salçalı karatavuk,  

 Bıldırcın kızartması,  

 Salçalı çulluk filesi,  

 Farsalı bıldırcın,  

 Keklik döner kebabı,  

 Napoli usul makarnalı bıldırcın,  

 Kestaneli keklik filetosu,  

 Sebzeli keklik,  

 Hamurlu çulluk,  

 Zeytinli keklik,  

 Keklik filetosu kotleti,  

 Soğuk salçalı karatavuk galantisi,  

 Salçalı yaban ördeği,  

 Salçalı karaca eti,  

 Karaca kebabı,  

 Kestaneli karaca eti,  

 Frenk üzümlü karaca filetosu,  

 Mantar ezmeli tavşan ezmesi,  
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 Salçalı karatavuk galantini,  

 Av eti ezmesi,  

 Karaca, geyik ve yaban keçisi kebapları,  

 Av etlerinden tas kebabı,  

 Her nevi av kuşlarının dolması.  

Görüldüğü gibi kitabın av etleri faslı ağırlıklı olarak av kuşlarından, tavşan ve karaca etlerinden 

oluşmaktadır. Bu durum 20. yüzyıl başlarında Türk mutfağındaki av eti çeşitlerinin geçmiş 

dönemlerle benzerlik gösterdiğine işaret etmektedir.   

Cumhuriyet dönemine gelindiğinde av eti tüketimiyle ilgili bir kayıt ve istatistik bulunmaması 

nedeniyle bir değerlendirme yapmak oldukça zordur. Her ne kadar avlanma yoluyla olmasa da bazı 

av hayvanlarının çiftliklerde üretiminin olması, bu hayvanların etlerinin tüketimini mümkün 

kılmaktadır. Bu durum çoğunlukla kanatlı hayvanlar için söz konusudur ve bıldırcın en yaygın 

örnektir. Türkiye’de 2019 yılında 80 ton bıldırcın eti üretilmiştir (Türkiye İstatistik Kurumu [TÜİK], 

2021).  

Avlanma yoluyla elde edilip tüketilen hayvan eti istatistikleri bulunmadığından bazı av hayvanlarının 

çiftliklerde yetiştirilmiş şekilde tüketime sunulması, av eti tüketimine yönelik bir fikir vermesi 

açısından değerlendirilmektedir. Ancak bıldırcın örneği de göstermektedir ki günümüzde av etine 

talep düşük düzeydedir. Av etleri ağırlıklı olarak kırsal bölgelerde tüketilmekte ve gastronomiye 

katkısı oldukça yetersiz olmaktadır.  

SONUÇ 

Av etleri, tarih boyunca Türk mutfak kültürünün önemli bir parçası olmuştur. Orta Asya’da var olan 

göçmen yaşam tarzı ve Anadolu’daki Türk devletlerinin savaşçı yapıları avcılığı her zaman ön planda 

tutmayı gerekli kılmıştır. Avcılık, toplumların kültürel özellikleriyle de iç içe geçmiş, önemli günler ve 

zamanlarda avcılık bir ritüel, bir gelenek halini almıştır. Bunun neticesinde av etleri Türk 

toplumlarında değerli ve sevilen yemeklere dönüşmüştür. Av etlerine verilen önem ile bu yemekler 

Türk mutfağının kıymetli bir parçası olmuş ve mutfağın zenginleşmesini sağlamıştır. Ancak modern 

çağlarla birlikte avcılığın önemi azalmış, endüstriyel üretim ve modern hayvancılık faaliyetleri 

toplumun et ihtiyacını karşılamıştır. Bu değişimin bir sonucu olarak av etleri mutfaktan uzaklaşmış, 

sadece kırsal bölgelerde ve kısıtlı şartlarda yapılan faaliyetlerle istisnai olarak tüketilen bir et türü 

halini almıştır.  

Gastronomi turizmine kazandırılabilecek bir unsur olarak av eti ve av eti yemekleri, ilgili yasalar 

çerçevesinde yapılan faaliyetler sonucunda yiyecek içecek işletmeleri için bir alternatif olarak 

görülebilir. Türk mutfağının eski kaynaklarında yer alan çok çeşitli av eti yemek tariflerinin yeniden 

mutfağa kazandırılması, yiyecek içecek işletmelerinin ve gastronomi turizminin gelişimine katkı 

sağlarken, Türk mutfağının zenginliğini arttıracaktır. Bu konuda ilgili devlet kurumlarının, turizm 

işletmecilerinin, sivil toplum kuruluşlarının, mutfak profesyonellerinin, gastronomi araştırmacılarının 

ve akademinin yapacağı ortak çalışmalar önemli bir adım olacaktır.  
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