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GİRİŞ

Toplumların fikirleri, sanatı, zanaatı, inançları, kurumlarına şekil veren ilkeleri ve 
gelenekleri ile yarattıkları teknoloji ürünleri ve tüketim maddelerine kısaca kül-
tür denilmektedir. Her toplumun kendine özgü kültürü, yaşam tarzı, gelenekleri 
ve görenekleri vardır. Türk dünyası olarak adlandırılan coğrafyada, ortak kültüre 
sahip halklar tarafından pek çok geleneksel gıda üretilmektedir. Bu gıdaların bir-
birine benzer özellikleri fazla olmakla birlikte; halkların yıllar içinde farklılaşan 
inançları, bulundukları farklı coğrafi koşullar ve kültürel değişimler nedeni ile bu 
geleneksel gıdalarda ham maddede, üretim aşamalarında ve tüketim şekillerinde 
farklılıklar göze çarpmaya başlamıştır. Bu kitapta Günümüzde Türk dünyası ola-
rak adlandırılan coğrafyada, üretilen geleneksel et ve süt ürünleri benzer ve farklı 
yönleri ile ele alınacaktır.

Toplumların fikirleri, sanatı, zanaatı, inançları, kurumlarına şekil veren il-
keleri ve gelenekleri ile yarattıkları teknoloji ürünleri ve tüketim maddelerine 
kısaca kültür denilmektedir. Her toplumun kendine özgü kültürü, yaşam tarzı, 
gelenekleri ve görenekleri vardır. Türk dünyası olarak adlandırılan coğrafyada, 
ortak kültüre sahip halklar tarafından pek çok geleneksel gıda üretilmektedir. Bu 
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