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Kendine 06zgii bir iletisim modeli olan Yemek Kiiltiirii’'nden yola
cikilarak yasamak icin gereksinim duyulan beslenmenin, tarihsel siiregte nasil
bir kiiltiirel 6geye doniistiigli, damak tadinin olusumu ve insanlik tarihi boyunca
etkilesimle c¢esitlenen mutfak kiiltiiriiniin 0ykiisii anlatilmaktadir. Giin gectikce
artan kiiresellesmenin hizlanmasina Yeni Kita'nin kesfinin nasil bir motivasyon
kattig1 ve diinyanin beslenme kiiltiiriine ne gibi etkilerde bulundugu irdelenmeye
calisilmaktadir. Kiiresellesme her gegen giin zaman ve mekan engelini ortadan
kaldirirken bu kesfin nasil bir hizlandiric1 olduguna deginilecektir. Calismada
disiplinler arasi1 bir yaklagimla Tiirk toplumunun farkli zamanlardaki yemek
kiiltiirii ele alinarak Amerika kitasinin kesfi sonrast Osmanli saray mutfagi
0zelinde Tirk mutfaginin farklilagma bi¢imi incelenecektir. Kiiltiiriin en basat
unsurlarindan biri olan yemegin, tiiketim bigimleri, nasil tiiketildigi ve yemek
kiiltiirlindeki  doniisiimiin = sosyal doniisiimle nasil birlikte yapilandig

incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiirel Etkilesim, Yemek Kiiltiirii, 19. Yiizyil Tiirk
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Story of nutrition, which is needed for living, is told based on food culture
as a specific way of communication. In the meantime, how nutrition turned into
a cultural element, formation of taste and diversification of kitchen culture are
also described. It is examined that how accelerating speed of globalization
motivated the discovery of New Continent and affected the nutrition culture in
the World. It will be mentioned what kind of accelerator is this discovery, while
globalization is removing time and space barriers day by day. In this study,
differentiation of Turkish cuisine, in particular Ottoman palace cuisine, after the
discovery of America will be analyzed interdisciplinary, while dealing the food
culture of Turkish society in different time periods. It will be analyzed forms of
consumption ,how it is consumed, and how the transformation of the food culture

is interacted with social transformation as one of the main elements of culture.
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ONSOZ

Insanlik yaratim siirecini, beslenme olgusu pesinden kosmaktan ayirmak
imkansiz gibidir. Arastirma verileri tizerinde c¢alisirken, bir baska eksikligin
daha farkina vardim. Yemek kiiltiirii lizerine yapilan c¢aligmalarin, 6zellikle
kiiltiirel ¢cergevede yapilanlarin sayist mutlaka arttirilmali ve bu olgunun 6nemi
konusunda farkindalik yaratilmaya ¢alisilmalidir. Cagimizda yemek kiiltiiriinde
yasanan doniisiim ve etkilesim bizi obezite gibi saglik sorunlariyla ylizlesmek
zorunda birakmisg, yeme tiriinleri konusunda bilingli yaklasimin 6nemine dikkat
cekmistir. Belki de yemek kiiltiirii, ilk derece egitim ve 6gretim kurumlarinin
egitim programlarinda kendine yer bulmalidir. Bireyi gelisimi i¢in biiyiikk 6nem
arz eden yasamin ilk yillarinin 6nemi yadsinamaz. Zeka gelisimi, olaylar
kavrayis bi¢imleri hayatlariin bu ilk doneminde baslar. Bu donemde kayit
ettikleri bilgiler onlar1 hayatlar1 boyunca izler. Kiiltiirel etkilesimin insanligin
yaratim siirecinde ne kadar yogun yasanmis oldugu gerceginin farkina varmis

bir bireyin daha saglikli bir iletisim modeli gelistirebilme ihtimali yiiksektir.

Bu calisma sayesinde, arastirmanin ne kadar zor, baglilik gerektiren ve
zaman alic1 oldugunu 6grendim dahasi yolun ne kadar da basinda oldugumu

anladim.

Calismada, yogun akademik calismalar1 arasinda zamanini ayirarak bana
tekrar baglama motivasyonu vererek yol gosteren ve yardimci olan tez
danismanim Dog. Dr. Giilin Terek UNAL’a tesekkiirlerimi sunarim. Calismam
boyunca bana destek olan aileme, arkadaslarima ve is ylikiimii azaltan tiim

meslektaglarima yardimlarindan 6tiirii sonsuz tesekkiir ederim.

Faruk Solmaz

Istanbul, 2018
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GiRiS

Toplumsal yap1 ¢oziimlemelerinde kullanilan pek ¢ok 6ge vardir. Gerek
toplumlarin yemek kiiltiirii gerekse de toplumsal yaratim siirecinin olusturdugu
bireysel beslenme aligkanliklari bu 6gelerden ikisidir. Bunun bir yansimasi
olarak da bir toplumun sosyal yapinin anlasilabilmesinde yeme aligkanliklari,
mutfak gelenegi dnemli bir yer tutar. Bu ¢alismada, Hunlardan itibaren 6zellikle
Osmanli’'nin son donemi oOzelinde Tiirk toplumunda yemek kiiltiiri
goriiniimiiniin nasil oldugu ortaya konulacak, farkl kiiltiirle etkilesim sonucu
Tirk mutfagindaki degisimler cergevesinde yeme aliskanliklar1 ve bunun

toplumsal yapiya etkisi incelenecektir.

Insanoglu var oldugundan beri beslenme ve yemek aliskanliklar1 degismis
ve dontismiistiir. Kiiltiirel calismalar kapsamina girdigi 6l¢iide tarih, antropoloji,
sosyoloji ve iletisim bilimleri gibi alanlar1 ig¢ine alan bir yaklasim
benimsenmistir. Bu perspektiften bakildiginda kitle iletisimi modern
toplumlarin ortaya ¢ikisindan bu yana sadece ‘Kitle Iletisim Araglar1’ ile yapilan
iletisimle smirli olmadigr i¢in tiim toplumsal iletisim stiregleri ile birlikte
diisiiniilmesi gereken bir olgudur. Yemek, besinsel 6zelliginin yaninda sembolik
ozellikler de tasimaktadir. BOylece yemekle beraber bir takim anlam ve
semboller de tiiketilir. Toplumun farkl: statii katlarindaki yemek yeme bi¢imleri
ve bunun yarattig1 iletisim dili asla goz ard1 edilemez ve bir toplumdan digerine,
hi¢ de ylizeysel olmayan anlamlar ifade eder. Bir tiir hiyerarsiyi de doguran bu
durum giliniimiiz modern diislin bi¢imlerinin agiklanmasinin yollarindan birini
de agmistir. Bu dogrultuda sembolik iletisimin tarihsel siirecinin anlagilabilmesi,
yeme aligkanliklarinin ve tiikketim davraniglarinin dogru anlamlandirilmasinda
da yatmaktadir demek miimkiindiir. Besinin art1 deger olusturmasi esitliksiz bir
toplumsal yaratim siirecini de beraberinde getirir. Bir baska deyisle, insanin

yeme ihtiyaci yaratim siirecinin temel bir dinamigi olarak da yorumlanabilir.

Calisma genel olarak literatiir taramasi ekseninde dort boliimde

incelenmeye alinmigtir.

Birinci boliimde arastirmanin cergevesi ile ilgili bilgiler yer almaktadir.

Amag, yontem, sinirliliklar gibi konuya yonelik bilgilendirme igermektedir.



Ikinci boliim beslenmenin tarihsel gelisim ve yaratim siirecini anlatma
cabasini igermektedir. Modern yonetim diislin bigimlerinin dogmasi siireglerine
deginmenin yaninda hiyerarsinin dogusu konu edinilmistir. Literatiir taramalar1
sonucunda ulasilan veriler 1s181nda, tez i¢in kullanilabilecek dort temel dinamik
belirlenmis, beslenme kiiltlirii; bu dinamikler ¢ergevesinde incelenmistir.
Bunlar; pisirme, bitki ve hayvan evcillestirmesi, damak tadi ve yapi

mutfaklaridir. Bu dort dinamik ¢evresinde de beslenme kiiltiirii irdelenmistir.

Uciincii boliimde kiiltiir, kiiltiirel etkilesim ve sembolik iletisim alanlarina
odaklanildi. Kiiltiir kavraminin ortaya ¢ikisi, bu kavrama yonelik tanimlar ve
algilamalar ortaya konuldu. Sembolik iletisimin 0znesi olarak Kkiiltiirel

etkilesimin yemek kiiltiiriine etkisine baska bir kap1 agilmaya calisildu.

Dordiincii bolim Tiirk yemek kiiltiiriniin Orta Asya siirecinden 15.
yiizyila kadarki etkilesim yoludur. Tiirk toplum yapisi1 i¢inde besinin, toplumsal
yapidaki rolii ve doniisiimiine etkileri incelenmistir. Osmanli kiiltlir ve yemek
gelenegini takip ederek 19. Yiizyildaki yeni iirlin giriginin etkilerini anlamaya
calisilmaktadir. Cumbhuriyet Tirkiye’sine geciste bu {riinlerin  mutfak
geleneginde yarattig1 atmosferin yansitilmasini da icermektedir. Bu son boliim
giiniimiiz yemek gelenegini sekillendirirken nasil bir siirece tabi tutuldugunu

anlamaya ¢aligmanin ana konusu olarak gorildii.



1. BOLUM

Bu boliimde arastirmanin konusu, amaci, smirliliklar, yontemi yer

alimmaktadir.
1.1. Arastirmanin Konusu

Yemek, canlilarin yasamlarinda biyolojik ihtiyaglar hiyerarsisinin
temelinde yer alirken, insanin sosyal ve psikolojik ihtiyaglarinda da énemli bir
rol oynar. Yeni Diinya’nin kesfinin kiiltiirel etkilesim ekseninde Osmanli saray
mutfagi ozelinde Tirk yemek kiiltlirline etkisini aragtirmada temel alinan
sorulardan birine doniistiiren de bu roliin yemek {iriinii degisimlerinden ne kadar
etkilendigiydi. Yeni Diinya’nin kesfinin Osmanli saray mutfag: 6zelinde Tiirk
yemek kiiltiiriine etkilerini arastirirken yemek eyleminin ihtiyaclar hiyerarsisinin
temeli tezinin pesine takilmamak imkansiz gibiydi. Calismada, kendine has bir
iletisim siireci olan yemek kiiltiirii kavraminin kiiltiirel etkilesimin sebep oldugu
degisimleri ve kiiltiir yaratim siireci iizerindeki rolii de incelenmektedir. Yemek
kiiltiiriiniin  pesine diismek bilingli yaratim silirecinin baglangicina kadar

gidilmesini saglamistir.

Giindelik yasamin merkezinde yer alan yemek, bireyin tiim biyolojik ve
sosyal alanm sekillendiren temel unsurlardan biridir. Yemek, biyolojik
devamlilikla beraber sosyallesme, psikolojik durumla yeni Kkiiltiirel
karsilagmalara gdsterilen reaksiyonlarda da kilit konuma geger. Giindelik hayat
icinde yemek yeme ihtiyaci, besin maddesinin tedarik zorunlulugunu da
beraberinde getirir. Bu arayip bulma eylemine yoOnlendiren siiregle birlikte
onemli gelismeler meydana gelmistir. Ayni1 zamanda beslenmenin dogasi geregi
yasam boyu siiriiyor olmasi1 yemekleri her giin siirdiiriilen bir siirece yayma
ithtiyacit dogurur. Doyma esigine gore bir beslenme sinir1 oldugundan daha
sonraki dgiinleri diisiinmek zorunlulugu dogar. Insanlik tarihi boyunca besini
saklamak sorun olmustur. Bunun sebebi yeme iiriinlerinin organik temelli
olmasinin bozulmay beraberinde getirmesiydi. Bu soruna insanligin beslenme

tarihi boyunca careler aranmistir.



Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren pek ¢ok dinamik bulunmaktadir. Fakat en
onemlilerinden dordii: pisirme, bitki-hayvan evcillestirilmesi, bunlarin tek tek
ya da bilesimi sonucu olusan kisinin damak tadi ve yap1 mutfaklarin olusumudur.
Mutfak kiiltiiriinti olusturan dort dinamik kapsaminda smiflandirilan bu olgular

detayl1 bir bi¢imde incelenmistir.
1.2. Aragtirmanin Amaci

Tarihsel siire¢ boyunca birbirinden uzak ve farkli kiiltiirlerin diisiin
bicimlerini doniistiiren yeni etkilesimler gerek goniillii gerekse de zor kullanilan
durumlar sonrasi eski diisiin bigimlerini geri dondiiriilmesi imkansiz sosyal birer
olgu olarak karsimiza ¢ikarir. Calisma bu cercevede, disiplinler arasi bir
yaklasimla insanlik tarihinin beslenme siireci de takip edilerek Tiirk toplumunun
Hunlardan itibaren 20. Ylzyil baslarina kadar nasil bir yeme etkilesimi
gosterdiginin kiiltiirel ¢evresi de ortaya konmaya calisilacaktir. Ozellikle Yeni
Diinya’nin kesfinin getirdigi besin ¢esitliliginin Osmanli saray mutfagi 6zelinde
Tiirk mutfaginin doniisiim yolu izlenerek giliniimiize yansimalar1 incelenmistir.
Son 300 yillik siirecte diinyada sanayilesmenin kazandigi ivme ve iletisimin
kolaylasmasi, beslenmede kiiresellesmeye dogru gidisi hizlandirdi. Bu diizlemde
bugiiniin giindelik yasaminin siradanligindaki yeme {iriinlerinin Amerika
kokenli olanlarinin kiiresellesmeye destegini irdelemek bir baska arastirma
konusu olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Giinlimiize gelinceye kadar diinya
mutfaklar1 ve daha 6zelinde Tiirk mutfaginin bu yeni triinlerle karsilasmasinin
baslarindaki bu etki gozlemlenmeye c¢alisilmigtir. Ayn1 zamanda Yeni Kita’nin
kesfinden sonra oOzellikle 19. Yiizyilda doniisen Tirk mutfagimi ¢alisan
arastirmacilara kiiltiirel ¢aligsmalar ¢ercevesinde yeni bir bakis acis1 gdstermeye
calisilmistir. Biitlin bunlarin yanindaki asil amacimiz, insanlik tarihi i¢in ¢ok
kisa olan siireler i¢inde insanin giindelik yasamindaki yeni {iriin adaptasyonuna
verdigi tepkinin ya da igsellestirmenin ¢ercevesini anlamaya calismaktan Gtesi

degildir.
1.3. Arastirmanin Simirhhiklar:

Adorno ve Horkheimer (2010), 6zne ve nesneyi materyalizm ve
metafizigin siizgecinden anlamlandirirken metafizi§i ve materyalizmi

reddetmemelerine ragmen onlar1 ayirima tabi tutan hallerini de reddederler.



Diyalektikte ikisinin de bulundugunu diisliniirler. Adorno ve Horkheimer’in
diyalektigi acik uclu iken Hegel'in burjuvada, Marx’1n komiinist toplumda biter.
Jung (2009: 54,55)’da Ying ile Yang da sekillenen Cin felsefesinin olagelen her
seyin ‘anasi’ ve ‘babasi’ olarak karsitlara 6zgii bigim halini aldigin1 bu kaba
ayrimin dogayi tek ya da ¢ift sayilarla yanita zorlayan bir yontem ya da teknik
gibi anlasildigin1 gérmektedir. Calisma sirasinda karsilasilan tarih ¢aligmasinin
bir miktar tahmin icermesi Onermesi gercegini igsellestirirken, Adorno ve
Horkheimer diyalektiginin bu kabuliinii géz 6niinde bulunduran bir yaklasim
sergilenmistir. Anlatinin  simdiliginin yaninda anlatilandakiyle zamanin
farklilig1 ister istemez bir miktar belirsizlik dogurmaktadir. Zizek’in eserleri
incelendiginde goriilen sey, tarihin mantiksal anlatiminin bir iitopya oldugudur.
Raymond Williams (2017)’1n ¢ercevesini ¢izdigi gibi kiiltiir fikrinin anlamina
katkida bulunanlar farkli yontemler izlemis olsalar da hepsi toplumun nétr bir
alanda ya da sadece soyut bir diizenleyici olmadigi noktasinda bulusurlar. Bu
bakis acis1 i¢inde bir yaklagim gostermek konuyu anlamlandirirken kolaylastirict

bir olgu olarak kullanilmistir.

Literatiir calismasi sirasinda goézlemlenen durum Osmanli aile yasaminin
giindelik isleyisi ile ilgili kaynak azlifiyla sinirlantyor olmasiydi. Saray iase
defterleri ayrintili olmasina ragmen yemek regeteleri ayn1 sekilde
bulunmuyordu. Daha eski birka¢ kaynaga ulasmak miimkiin olsa da giiniimiiz
anlaminda yemek {izerine yazilmis kitaplar 19. ve 20. Yiizyil tarihliydi. 19.
yiizyil oncesi bilinenin ilki 13. yiizyilda Bagdadi'nin yazdig1 ve 15. Yiizyilda
Muhammed bin Mahmud Sirvani'nin ¢evirdigi el yazmasiydi. Fakat Sirvani 82
tane yemek tarifini de kendisi ekleyerek genisletmisti. Bundan sonraki siirecte
18. yiizyilda anonim iki adet el yazmasi daha bilinmektedir. Mevlana’nin ve
Evliya Celebi’nin yazdiklarindan da ipuglar1 yakalamaya ¢alismak miimkiindiir.
Yabanci seyyahlarin yazdiklari, Osmanli toplum yasamini incelemede bize 151k
tutabilmektedir. Ayn1 caglarda italyan ve Fransiz ascilarinin ayrintili notlari, bu
iilke mutfaklarmin gercevesini yaratiyordu. Ozellikle 17. Yiizyilda, Fransiz
yemek kitaplari, mutfak yaratim siirecini ileri derecede sekillendirmisti. 19.
Yiizyll Osmanli yemek tarifi yazimi i¢in 6nemli olsa da hala kiyaslamasi zor bir
donemdi. Biitlin bu kisitlamalar yiiziinden Tiirk yemek kiiltiirti calismalarinin bir

miktar tahmin de icermekte oldugu goriilmektedir. Bir diger sinirlama, donemin



yazi dilinin bizi dolayli kaynaklara basvurmaya yonlendiriyor olmastydi. Saray
mutfaklarinin bile muzdarip oldugu bu sinirlayicilik Anadolu yemek kiiltiiriinii
anlamaya calismakta daha fazla sorun yaratmaktadir. 19. Yiizyil yemek kiiltiirii
acisindan Arif Bilgin, Ozge Samanci ve Siireyya Farughi’nin donemi anlamada
onemli calismalar yaptiklarint goriilmektedir. Farughi’nin ismi ¢alismalarindan
calismalarina Tiirkgeye farkli ¢cevrilmis oldugundan, bu tezde her aragtirmanin

kendisinde gosterildigi gibi yapilmstir.
1.4. Arastirmanin Y ontemi

Bu calisma, konunun geg¢mis bir siireci kapsamasindan dolayr biiyiik
oranda literatiir ¢alismasina odaklanarak yapilandirilmis, karsilastirmali olarak
farkl kiiltiirler incelenerek, yeme iirlinlerinin degisimi kiiltiirel, cografi, sosyal

etkilesim gergevesinde ele alinmustir.

2. BOLUM

2.1. Beslenmenin Gelisim Siireci

Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisinin en dibinde yer alan yeme-i¢gme,
insanin varlik motivasyonudur. Maslow'a gére ihtiyaglar piramidinde bir iist
ihtiyaca gegebilmek i¢in alttaki ihtiyaglarin karsilanmis olmasi gerekmektedir.
Karsilanmayan ihtiyac kategorisinden bir {ist kategoriye, yani bir iist kisilik
gelisim diizeyine ulagsamaz. Zaten bir kategoride karsilanmayan ihtiyacin bir tist
gereksinimi algilanamaz, bdyle bir gereksinim olusamaz. Insanligin doga ile
iligkisi de bu sekilde baslamis, ihtiyaclarin1 gidere gidere ilerlemistir diye

uyarlamak miimkiindiir.

Bilimsel agidan insanin var oldugu ilk evreyi saptamak ve kesin sonuglara
varmak heniiz tam olarak miimkiin olmamigsa da yapilan kazilarda elde edilen
fosil ve kemikler bu konuda giiglii bazi tezlerin savunulmasina zemin
hazirlamaktadir. Arkeolojik kazilara gére buglinkii modern insan tiirii olan
Homo Sapiens'in, MO. 200.000 yilinda Biiyiik Sahra Colii'niin alt kisimlarinda
ortaya ¢iktig1 varsayilmaktadir (Hawking, 2012: 21). Genetikgilerce binlerce

insandan veri toplayarak yapilmis yiizlerce ¢aligma, yasayan biitlin insanlarin



kokeninin Afrika'da giiniimiizden 200.000-300.000 y1l 6ncesinde yasamis bir
popiilasyona uzandigi ve bir kisim insanin giiniimiizden 80.000-100.000 yil
oncesinde Afrikanin disina yayildiklart konularinda hemfikirdir (Lieberman,
2017: 189).

Insan, varolusundan tarimi baslatana kadar ki zaman diliminde, dogaya
dogrudan bagimli olarak yemek adina bulabildigi, toplayabildigi ve
avlayabildigi  besinlerle hayatta kaliyordu. Hayvanlarin  yediklerini
gozlemleyerek veya deneme yanilma yoluyla yiyenin hastalandigi ya da 61diigi
bitki ve lesleri toplamamaya dikkat ettikleri diisiiniilebilir. Bitkilerin mevsimsel,
avlanacak hayvanlarin zamanla azaliyor olmalari sonucu olusan bu dogaya
bagimli hal gdgebeligi beraberinde getiriyordu. Ilk insanlar aveiliktan 6nce lesgi
bir beslenmeye sahipti. Bitki ve agaglardan meyve ve tohumlari toplar 6lmiis
veya Oldiiriilmiis hayvanlarin etlerinden beslenirlerdi. Gilles ve Olivier, (2007:
10)'a gore insanin sadece et ve otla beslenme aliskanligin1 kazanmis olmasi o
donemde bagka bir tercihinin olmamasindandir. Modern insan tarihinin basladig1
kabul edilen Tas Devrinin baglarinda sirasiyla toplayici, lesci ve av beslenme
modellerini 6grendigi, heniiz atesin bulunmadigi bu dénemde etlerin ¢ig olarak
tilketildigi arkeolojik caligsmalarda elde edilen malzemelerden tespit edilmistir.
Alet yapiminin o6grenilmesi de bu donemle iligkilendirilmektedir. Basit tas
aletler yapmak insanlarin les kalintilarindan faydalanabilmesinde kolaylik
sagliyordu. Ilk alet {iretimi nehir kenarlarindaki taslarin kirik keskin
parcalarindan olusuyordu. Zamanla bu, obsidyen ad1 verilen volkanik bir tagin
kullaniminin 6g8renilmesine sebep olmustur. Obsidyen volkanik patlama
sirasinda eriyen kayalarin yiiksek sicakliktaki lav hallerinin aniden soguyarak
bir ¢esit cama doniismeleri sonucu olusur. Keskin ve son derece kullanish

oldugundan insanlik tarihi i¢in 6nemli bir kesiftir.

Insan beslenmesinin lescilikten aveiliga gidisinin ilk kanitlar1 400.000 yil
once Almanya'da atlarin avlanarak yenmesine dair kalintilarin bulunmasina gore
tarihlendirilmistir. Fakat son yillarda Tanzanya'daki Olduvai Bogazi'nda
bulunan antilop ve ceylan kalintilar {izerinde yapilan ¢alismalar iki milyon yil
once avciligin baglamis olabilecegini gostermektedir. Ucu sivriltilmis tahta
mizraklarin kullanildigi tahmin edilmekle beraber tahta aletlerin yok olus

hizindan dolayr kesin bir yargiya varilamamaktadir. Tas devri insanlarinin



arkeolojik kalintilar1 ve yasadiklar1 magaralara resmettikleri figiirler sayesinde,
avciligin ve etobur toplumun hayvanlart avlamak igin nasil aletler yaptiklarinin

gelisim siirecini izlemek de miimkiindiir (Crofton ve Black, 2017: 64, 65).

Alet yapimini 6grenene kadar varoluslari ¢evresel etkilere tamamen
bagimli olan insan, g¢evreyi kendisine uydurarak siirecin tersine donmesini
saglamigtir. Avlanma, insanin yeme alisgkanliklarini degistirdiginden artik lesci
beslenmekten daha ¢ok et yenebiliyordu. Boylece bitki kokenli besinler et ve
protein karsisinda oransal olarak azaldi, bu da beraberinde bitkisel gidalar
sonucu olusan daha fazla sindirme ihtiyacini azaltarak, bagirsaklarin kisalmasina
yol agti. Proteinin insan viicudu lizerindeki etkisi artmis, enerji agisindan
zenginligi beyin gibi diger organlarin gelismesine yardimci olmustur (Crofton

ve Black, 2017: 66).

Insanlik tarihinin baslangicinda lesgi-toplayici ve devamindaki siire¢ olan
avci-toplayict beslenmenin dogal sonucu olarak insan, doganin onlara sundugu
zamansal ve cografi sinirlamalar uyum saglamalar1 gereken bir zorunluluktu.
“Erken paleolitik donemin insani, toplayicilik ve avcilikla yasiyordu. Meyveler,
kokler, tohumlarla besleniyor, kiiciik memeli hayvanlari, kertenkele ve bocekleri
yakaliyordu... Ilkel insan hem etcil hem de otculdu, bu ézelligi onun hemen
hemen her yerde yasayabilmesine olanak saglamistir.” (Diakov ve Kovalev,
2014: 23). Yasamlarim siirdiirebilmek i¢in ¢evrelerinde bulduklari ile beslenen
ilkel insanlar, zamanlarmin O6nemli bir boliimiini besin aramak i¢in
gecirmiglerdir. Yasadiklar1 magaralara resmettikleri ve giiniimiize kadar gelen
figlirlerden aveiligin gelistigi, yabani hayvanlar1 avlamak icin taslar1 yontarak
tirli aletler elde ettikleri de anlasilmaktadir. Tas devri Oncesinde yasayan
insanlara ait birgok konuda net veriler s6z konusu degildir, ancak elde edilen
bilgiler arasinda yaprak ve cesitli bitki tiirleri ile beslendiklerini gdsteren
bulgular mevcuttur. Zamanla dogada buldugu besinleri se¢ime tabii tutarak
uygun olanlart yetistirmeyi, yetistirdiklerini isleyip saklayarak bulunmayan
zamanlarda kullanmay1 6grenmislerdir (Baysal, 2002: 29). “Insan kiiltiirel
uyarlanabilirliliginin ironik tarafi, tirimiiziin yenilikler tiretmede ve sorun
cozmedeki istisnai yeteneklerinin avci-toplayicilarin diinyanin her yerinde
basaritli olmalarina ek olarak, en sonunda bazilarinmin avci-toplayici olmayi

birakmalart olmustur.” (Lieberman, 2017: 220).



Diinyay1 koklii olarak degistiren ilk insanlar, modern tarihimizde de bir¢ok
seyin Onclisii olan bitki yetistirmeyi ve hayvan evcillestirmeyi baglatan
ciftcilerdi. Topluluklar halinde ilkel kosullarda yasayan insanlar, tarimin
kesfiyle yerlesik hayata ge¢misti. Zira tarim zaman alan, verim almak ig¢in
mevsimlerin doniisimiinii  beklemeyi gerektiren karsiliginda ise zengin
beslenme modeli sunan bir bulustu. Tarimin 6grenilmesi, insanlik tarihinin en
temel degisimleri arasinda yer aldi. Insanin beslenme durumunda sonraki “Beg
va da alti bin yil i¢cinde birbirini izleyen ¢ok onemli ve basarili degisiklikler
meydana gelmistir. Bunlarin tartismasiz en onemlisi yiyecek tedarikindeki
artistir. Son ti¢ yiizyildir siirmekte olan endiistrilesme dedigimiz degisiklige
kadar, insanligin gelisimini bu kadar keskin ve yaygin bir sekilde etkileyen baska
hichir sey yoktur. [...] Insanin beslenme imkdnlar: genisledikce ve ortalama
yasam siiresi artik¢a boyu ve agirligt daha ¢ok degisti. Eski tas ¢caginda bir
erkegin ya da bir kadimin kirkint asmasi ¢ok rastlanir bir sey degildir.
Asabilenler ise ¢ok sefil bir hayat yasiyorlardi, bizim goziimiizle bakildiginda
erken yaglanmus, eklem romatizmasi, romatizma ve kazalar yiiziinden kirtlmig
kemikler veya ¢iiriimiis dislerden dolay: ¢ile ¢eken insanlardi bunlar.” (Roberts,
2011a: 36, 37) diye tamimlar. Besin tedariki amaciyla insanin bitkileri {liriine
doniistiirmesi ~ bitki mutasyonuna miidahalesinin  dogal  sonucudur.
Cevrelerindeki bitkilerin tohumlarindan yeniden yeserdigini fark eden insan,
topladig1 bitkileri artik ekiyor, bulundugu yerde yeniden ve yeniden besin
kaynag iiretmenin tadinmi ¢ikariyordu. Bu gocebe hayatin sonu, gida arayisinin
stireklilik arz etmesinden kurtulmak ve daha fazla sosyal zaman anlamina
geliyordu. Artik, tirettikleri tirtinleri depoluyor ve bir sonraki hasat i¢in tohumlar
ayiriyorlardi. Daha saglikli beslenen insanin omrii uzuyor ve besine ulasma

imkanlarinin gelismesi niifus artisin1 da beraberinde getiriyordu.

Tarimsal besin maddelerinin basinda tahillar bulunmaktadir. ilk ¢iftci
topluluklar zaman i¢inde tarimsal bir {irline doniistiirme siirecinde misir, bugday
ve piring gibi tahillarda mutasyonu yonlendirdiler. Bugday ve Arpa IO
8000'lerde yakin Dogu'da, musir ve fasulye 10. 7000-6000'lerde Orta Amerika'da
(Tez, 2012: 10), piring ise ilk defa MO. 6500'de Cin'de evcillestirildi (Ponting,
2013: 50). Ilk tarim &rneklerinin ardindan, zamanla birgok toplumun arasindaki

etkilesimin bir sonucu olarak tiim diinyada yayginlasti. Tarimla beraber insanlar



hayatta kalmak i¢in kendi tiirettikleri seylere bagimli hale gelmiglerdir
(Standage, 20016: 28).

Ciftgilik sadece birka¢ yiiz nesildir var olmasmna ragmen kiiltiirel
degisimin hizim1 ve kapsamini dramatik olarak o kadar degistirdi ki su an pek
¢ogumuz atalarimiz tarimi icat etmeden 6nce nasil beslendigimizi tam olarak
hayal edemeyiz (Lieberman, 2017: 221). Neolitik ya da Tarim devrimi olarak
adlandirilan bu siirecin baslangici tam olarak bilinmese de Giineybati Asya,
Giliney Asya, Kuzey ve Orta Afrika ile Orta Amerika'da ayni donemlerde
tarimsal tretimin yapildig1 diisiintilmektedir. “Mezopotamya Dicle ve Firat
Nehirleri'nin genis, bereketli ve daha sonra su verilen taskin ovasvydi. Cin'deki
gelismeler Sari Irmak ve Yangtze nehirlerinin ¢evresinde yogunlasmisti.
Harappa Uygarhgi Indus Vadisi'ndeydi ve Misir ¢cok dar Nil Vadisi ile onun
villik taskinlarina bagimliydi. Peru'daki ilk wygarhiklar dar sahil vadilerinde
toplanmis  ve  aradaki  ¢éllerle  birbirlerinden  izole  olmuslardi.
Mezoamerika'daysa ilk uygarliklar Korfez Sahili ve tropik cangillar gibi hi¢ de
konuksever olmayan yerlerde ortaya ¢ikt1.” (Ponting, 2013: 61).

Tarim her cografya da farklilik gosteriyordu. Her bolgede kendi iklim ve
cografi kosullara uygun iiriinler ekiliyordu. Onceleri iiretim, basladig1 alandaki
orneklerle sinirliydi ve tahil yetistirmek, hayvan evcillestirmekten ibaretti.
Insanligin tamaminin tarmmla tamismasit ya da farkli besin maddelerini
yetistirmesi ise uzun bir zaman aldi. Bir¢ok tarih¢iye gore tarimin diger tim
bolgelerden onceki ilk anavatani Giineybati Asya'da, son buzul ¢aginin ardindan
iklim kosullarinin degismesi ile kesfedildi ve toplumsal etkilesimler araciligiyla
diinyaya yayildi. Giineybatt Asya genis bir cografyay1r kapsar. Bugiinkii
isimleriyle, Tirkiye Afganistan, Ermenistan, Azerbaycan, Bahreyn, Kuzey
Kibris Tiirk Cumhuriyeti, Giircistan, iran, Irak, Israil, Urdiin, Kuveyt, Liibnan,
Umman, Katar, Suudi Arabistan, Suriye, Yemen ve Birlesik Arap Emirlikleri
Glineybat1 Asya iilkeleridir. Tarimin ilk defa gelistigi bu cografya iiriin cesitliligi
acisindan da uygun iklim kosullarina sahipti. Baz1 teorilere gore ilk tarim,
insanlarin vahsi dogadan topladigi bitkisel besinlerini ve tohumlarini magara
Onlerine diisiirmesiyle baslar. Bu siirecte insanlar tiim giin yiyecek aramaktansa
bitkileri topraga ekerek devamli olarak yerlesik halde besin elde edebilecegini

fark etmislerdi. Bu kesif, beslenmek ve hayatta kalmak i¢in dogan
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zorunluluklardan da kaynaklanmisti. (Diakov ve Kovalev, 2014; Roberts, 2011a;
Ponting, 2013).

Tarim ile birlikte insanlik, tahil, bugday, arpa, cavdar, yulaf, mercimek,
bezelye, nohut ve baklanin yabani tiirleri ile tanisti. Ancak bu farkli yontemlerle
ve uzun zaman ald1. Uretilen bu iiriinlerin lezzetli bir yemek olarak pisirildigini
de diistiinmemek gerek. Ciinkii tuz, yag gibi irilinlerin bulunmasi ve tiim
cografyalara yayilmasi ancak modern toplumlara doniisiimle miimkiin oldu,

bunun i¢in de insanlik tarihini sancili ve aci dolu bir yol bekliyordu.

Tarim1 daha erken kesfeden toplumlar daha dnce yerlesik yasama gecti ve
giiniimiiz uygarliklar1 olustu. Insanoglunun yerlesik hayata gegisini saglayan
besin iiretimi, islenmesi ve saklanmasi ile ilgili teknolojiler biiyiik olgiide
Anadolu ve Mezopotamya'da gelismis buradan da diinyanin diger taraflarina
yayilmistir. Bu agidan Anadolu, zengin bir beslenme kiiltiirtine sahiptir (Baysal,
2002: 29). Besinin salt dogaya bagimli olmaktan ¢ikmasi besinin artmasina ve
art1 degerin olugmasina bu da gelismis toplumlarin dogmasina sebebiyet vermis
oldu. “Gergekten, ara¢ yapan ilk canli tiirlerinin yeryiiziinde goriilmesinin
vaklasik tarihi olarak kabul edilen, zamanimizdan iki ii¢c milyon yil oncesinden
tiretimin bagladig1 zamanimizdan yaklasik on bin yil oncesine kadar gecen
milyonlarca yu ilkel topluluk dénemini; onu izleyen yaklasik bes bin yil ilkel
topluluktan uygar topluma gegis donemini ve ancak son bes bin yil uygar toplum
donemini olusturmaktadir.” (Senel, 1982: 2). (Ponting, 2013; Baysal,
2002; Lieberman, 2017).

Tarim devrimi ile birlikte bozulmaya miisait olan besinin artmas,
saklanmast sorununu da dogurmustur. Teknolojinin kullanimi bu sorunun
¢ozlimiiniin merkezinde yer almamig gibi goriiniiyor; buzdolabinin icadina kadar
degismeyen yontemler olarak kurutmak, tuzlamak veya asitle isleyerek gidalarin
kullanim Omiirleri uzatilmaya calisilmistir. Bazen pastirmada oldugu gibi bu
yontemlerin birkagimin birlikte uygulandigi saklama yontemleri de olmustur.
Baharatlamak bir saklama yontemi olarak kullanilmamistir. Ciinkii baharatlarin
cogu cok pahali ve erisilmesi zor iirlinlerdi. Esasen “Charlemagne déneminde
de Medici doneminde de hatta giyotinle kafasi kesilene kadar Marie

Antoinette'in yasadigr donemde de yemek pisirme sekilleri farklilik gostermis
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olmakla beraber yiyecekleri muhafaza etme yontemleri ¢ok da degismemistir.”

(Krondl, 2014: 11).

2.2. Beslenmenin Insanh@m Hiyerarsik Yolculuguna Etkisine Kavramsal
Bakis

Beslenme biyolojik bir ihtiyagtir. Beslenmenin gerceklestirilmesi i¢in
gerekli olan ¢abanin gosterilmesi onu sadece biyolojik bir ihtiya¢ olmaktan
cikarmig kiiltiirel ve ekonomik sistemin motivasyonu yapmistir. Diinya
cografyasiin hemen her yerinde tlirlimiiziin besine ulagsmay1 6grenme sekilleri,
sadece alet edevat yapimi ile degil sosyal iliskilerdeki gelisme ile de ilgilidir.
Bugiin antropologlar, beyin biiyiikliigiinii arttiran seyin, is birligi yapmanin
sagladigi avantajlar oldugunu diisiinmeye daha meyillidir. Daha biiyiik bir beyin,
dil ve daha kompleks topluluklara yol vermistir. Basarili avecilik genellikle
bireyler arasinda is birligi gerektirirken, kimin avcilik kimin toplayicilik
yapacagina karar vermek ig boliimiiniin ilk bi¢imidir (Crofton ve Black, 2017:
65). “Tarih boyunca besin, karin doyurucu oézelliginin ¢ok otesinde bir islev
gormiis; sosyal doniigiimiin, toplumsal orgiitlenmenin, jeopolitik rekabetin,
endiistriyel gelisimin, askeri ¢atisma ve iktisadi biiyiimenin bir katalizorii
olmustur.” (Standage, 2016: 11). Beslenme iretim etkinliginin ana
motivasyonudur. Uretim bi¢imleri ve sosyal iliskiler yeme olgusundan bagimsiz
olarak bir etkilesim gdstermemistir. Marx'a gore ekonomik iligkiler toplumun
yapisini belirler ve boylece tiim toplumsal ve siyasal iligkileri kapsar. Tarimla,
besinin salt dogaya bagli olmaktan ¢ikmasi gelismis toplumlarin dogmasina
besinin artmasina ve art1 deger olugsmasina sebebiyet vermistir. Bu yeni durum
insanlarin ge¢cmiste olmadigi kadar c¢esitli ve etkilesime acik sekilde yasamasina

olanak saglamistir.

Insanoglu, diinyada var oldugu giinden beri beslenmenin yolunu arad1 ve
hayatta kalmak i¢in doga ile savagslar verdi. Baslangicta gerekli besini
toplayicilik, lescilik, ve avcilikla bulabilen insan, ancak tarimla beraber kendi
besin kaynaklarini iiretip siire¢ tizerinde denetim kurabilmistir. “Gercgekte tek bir
avci-toplayici akrabalik sistemi veya dini, hareketlilik stratejisi, is boliimii veya
grup biiyiikliigii olmadigi gibi tek bir avci-toplayict beslenme bi¢imi de yoktur.”
(Lieberman, 2017: 220). Fakat ilkel insan besin kaynaklarinin denetiminde
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stireklilik saglayamadigi i¢in hep aclik tehdidi altinda yasiyordu. Avci-toplayici
ancak giiniimiizden birkag yiiz nesil 6nce ilk kez topragi siirmeye basladi. Kiigiik
topluluklar seklinde yagsama yon veren insanlar ilerleyen ¢aglarda olusacak daha
karmasik yonetim sekillerinin de temelini atmis oldular ama Oncesinde yerlesik

hayata gecilmesi ve uygarliklarin kurulmasi gerekiyordu.

Tarmmi kesfeden insanlik, {irliniin hasadina kadar beklemek gerekliligi
yiiziinden yar yerlesik hayata gegmek zorunda kaldi, bu zorunluluk zamanla
daha kolay bir yasam sundu. “Aslinda tarima gegis uzun zaman alan bir siire¢ti
ve kagcimilmaz degildi. Ilk cificiler genellikle toplayici seleflerinden daha kitii
besleniyor, ister istemez yakin temas i¢inde olduklar: insanlar ve hayvanlar
yiiziinden daha sik hastalanmyorlardi. Ancak ne olursa olsun, giintimiiz
medeniyetlerinin ¢ogunun kaynagi cificilikle birlikte gelisen siireklilik ve
kalictliktir.” (Bynum, 2014: 14). Cift¢iligin 6nciilii av hayvanlarinin yerine besin
olarak ikame etmek i¢in yabanil hayvanlarin evcillestirilmesidir. Evcillestirilen
hayvanlardan siit ve bunu isleyerek siit iiriinlerini elde etmek de insanoglu i¢in
kolay 6grenilen bir siire¢ olmamisti. Bunun i¢in de uzun bir zamana yayilan
O0grenme siireci sonucu olusan deneyim gerekti. “Neolitik ciftciler, nehir
kiyilarinda kurulmug uzun evlerde yasiyor ve evcil hayvan besliyorlardi. Evler,
tarlalarda ekim devam ettik¢e, yani onlarca yil kullaniliyordu. Birbirine uzak
evler zaman iginde ufak koylere doniistii ve tarim los toprak olmayan bolgelere
kadar wuzandi. Artik, daha fazla tarla olusturuluyor ve daha devamh
isleniyordu.” (Montgomery, 2010: 108). Guruplar halinde siirekli bir gé¢iin sonu
gelmisti. Yasam icin verilen bu miicadele, tarimla beraber zamanla niifusun
artmasia topluluklarin genislemesine ve daha giiclii akrabalik baglarinin
olugmasina neden oldu. Genisleyen biiyiik ailelerde toplumsal yasam; kurallara,
geleneklere, inaniglara ve deneyimlerle elde edilen bilgilere gore sekillendi ve

tiim bu toplumsal sistemin basinda bir lider kiiltii dogdu.

Ekonomik art1 deger yaratilinca, kisiler arasinda bu art1 degerin kontrolii
iizerindeki miicadeleler de basladi. Uriiniin korunmaya ihtiya¢ duymas: giic
6znesinin 6n plana ¢ikmasina sebebiyet verdi. Berberoglu'na gore “M. O. 8000
ile 4000 yillar: arasinda klan/kavim iliskileri artan is boliimiiyle degismeye
basladi ve biriktirme olasiligi ortaya ¢ikti. Artan is béliimii sonucu klan/kavim

icinde iiriin dagiliminda esitsizlikler olustu. Bunun sonucu olarak siyasal gii¢
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herkesin ¢ikarina degil, yaslilarin ve seflerin ¢ikarlarini gerceklestirme bigimine
doniismeye bagladi.” (Erdogan, 1992: 15-47). Alfa bireyin olusumu hegomonik
sistemin dogusunu baslatti. “Hegemonya teorisi [...] farkli sosyal gruplarin
diger sosyal gruplari kendi politik giindemlerini kabullenmeye ikna ettigi
stireglerin teorisidir.” (Gilbert, 2008: 305). Avci-toplayicilar ayn1 bolgede ayni
tiriinleri topladiklart i¢in degis-tokus ve is boliimiinden kaynaklanan etkilesim

zorunlulugu olusmamuisti.

Ote yandan birbirlerine yakin alanlardaki ciftgiler besinin kontrollii
tiretimini gergeklestirdikleri i¢cin degis-tokus ve is bolimii gerektiren iliskilerin
kurulmasini saglamislardi. Onciil ¢iftciler tarafindan iiretilen art1 degerin anlami
neredeyse, tiim toplumlarda hiyerarsi ve dengesizlik tiretmesiydi. “Reisler ve
dini otoriteler arti tiriiniin biiyiik bir kismini kontrol ediyor ve temelde kendi
onceliklerine goére boliistiiriiyorlardi. Bunu bu sekilde yaptiklari zaman,
toplumlart iginde yer alan insanlar iizerinde daha ¢ok kontrol uyguluyorlardi.”
(Ponting, 2013: 60). Topluluklar seklinde yasama yon veren insanlar ilerleyen
caglarda olusacak devletlerin de temelini atmis oldular ama 6ncesinde yerlesik
hayata tam olarak gecilmesi ve uygarliklarin kurulmasi gerekti. Bir yerde
yerlesime gecilmesi ile olusan art1 {iriin sonucu biriktirme, depolama ortaya
cikabilmis boylece topluluklar arasinda farklilasma basladigi gibi topluluk
tiyeleri arasinda da farklilasmanin belirtileri goriiniir olmaya baslamisti. Evlerin
stislemesi, renklendirilmesi ve kullanilan esyalar ile mezar kalintilarinda

bulunanlar, statli kavraminin yaratilis siirecinin baslangi¢ zamanlarini gozler

Oniine sermistir.

Karmagsik toplumsal kurumlarin olusum siirecine gidisin baslangicinda,
avci-toplayict topluluklarin beslenmesinin {izerinde bir hakimiyeti yoktu.
Beslenme sekilleri agisindan konargoger 6zellikler kazanmis olan bu guruplar
belli bir siire kaldiklar1 yerde iiriin tedarikinde azalma oldugunda bagka alanlara
gocliyorlardi. Tabii bu da kalict mal birikimine engel oluyordu. Besinin pesinde
tasinma olgusu sahip olma duygusunu sinirliyordu. Giiglii bir paylasim kiltiirii
doguran bu durum yemek getirenin, isteyen herkesi yemegine ortak etmesi
kuralini ortaya koymustur. Ayni1 zamanda zorunluluktu. Besinin tedariki fiziksel

giic ve biraz da sansa dayandigi i¢in kithik veya yokluk giinlerinde esitce
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boliislilmesini ve insanlarin aglikla bag etmesini giivence altina almaktaydi.

Tarimsal iiretime kadar insanlar miilkiyet sorunlarini ¢ok da dert etmediler.

Tarimla yerlesik hayata gegiste yonetici sinif ile tanisild1 ve bunun sonucu
dogan tiretim olgusu hilkkmetmenin ¢ekiciligini artirdi. Cift¢ilerce olusturulan bu
siireklilik, giigliinliin art1 iiriine el koyarak kendi giiciinii saglamak icin
kullanmasina olanak saglamist1. Clinkii “/ktidar iliskileri karsilikli esitlige izin
vermez” (Tiirkoglu, 2004: 13). Besinin artik kontrollii iiretiliyor olmasi ihtiyag
fazlasina, ihtiyag fazlasi da zenginlige sebep oldu. Bu art1 {irline el koyabilmek,

giiclin kurumsal yapilarin1 finanse etmek i¢in gerekli imkan1 sagladi.

Kabile reisleri, dini liderler ve zorbalar, gorece daha zayif olan iiretici
kesime baski uygulamaya basladi. “Buna ek olarak, bu hirsli bireyler,
sayginliklarint daha da arttirabilmek i¢i, takipgilerini gida veriminin artmasi
icin ikna edebilir ki bunun karsiliginda onlar igin gésterisli bir ziyafet
verebilmek miimkiin olabilsin” (Beardsworth ve Keil, 2011: 55). Bu ayni
zamanda tretim baskisini arttirarak topraga bagimli olmayr pekistirdi ve
miilkiyet sorunlarini da beraberinde getirdi. Topraga bagimli olmak; beslenmede
iirlin ¢esitliligini saglamanin 6tesinde, niifusun artmasiyla gidanin siirekli ve
artan miktarlarda teminine ihtiya¢ dogurdu ve kosullar yetersizlestik¢e savas ve
fetih kavramlarini olusturdu. Topraklarin kuraklagmasi yonetici sinifi, varligini
siirdiirmek i¢in yeni alanlara acilmaya zorladi. Tarimin baglamasi ile yerlesik
diizene gegen insan, miilkiyet sorunlarini ¢6zmek icin ¢atigmalara girmekten
kaginamadi. Topluluk iiyeleri diger guruplarla da 6zellikle arazi egemenligi ve
suyun kullanimin1 kontrol i¢in catigmalar yasayabiliyorlardi. “Bu geligme
diizeyindeki toplumlar binlerce yil boyunca diinyanin hemen hemen her yerinde
var oldular; son 1000 yila kadar Avrupa'nin biiyiik bir boliimiinde, MS 1600'dan
sonra Avrupalilar tarafindan Yerli Amerikan yagsam biciminin yikimina kadar
Kuzey Amerika'da ve 19. yiizyilin sonlarina kadar Afrika'nin  bazi

bélgelerindeydiler” (Ponting, 2013: 60).
2.2.1. Topluluktan Topluma

Gilinimiizde Antropologlar, “elli bin yil kadar énce yeryiiziinde goriilen
Homo sapiens tiiriiniin (bugiinkii insan tiiriintin) ilk temsilcileri ile giiniimiiz

insammin biyolojik yapilart arasinda hemen highir énemli fark olmadigini
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soylemektedirler. Ama gegim bicimleri, yagsam bigcimleri, diisiin bicimleri
arasindaki fark birka¢ satirla anlatilamayacak derecede biiyiiktiir. Bunun
anlami, toplumsal kurumlarin ¢ok biiyiik bir boliimiiniin biyolojik evrimin degil
toplumsal evrimin iiriinii olmasidir” (Senel, 1982: 39). Insanlarin ilk atalari
olarak kabul edilen primatlarin aile olgusu {izerinden kiigiik de olsa topluluklar
halinde yasam siirdiigii kabul edilir. Fosillerin okunabilmesi ile birlikte ilk
insanlarin yasam dongiistine dair bulgular elde edildi ve bu bulgular, birlikte

yasamin da izlerini ele verdi.

Modern insanlarin atasi oldugu savunulan Homo tiirlerinin aile olgusu
tizerinden bir arada bulunduklar1 ve farkli ailelerle yakin g¢evrelerde yasam
stirdiikleri kabul edilen genel tezlerden bir digeridir. Cinli arkeolog Pei Ouen-
tchoung 20. Yiizyilin ilk yarisinda Pekin yakinlarindaki Chou Koutien
magarasinda, Sinanthrope adi verilen fosil insanin yirmi bes 6rnek dolaylarinda
kemik kalintilari1 kesfetti (Diakov ve Kovalev, 2014: 20). Bu kesif, yirmi bes
insanin bir arada yasadigini ve neredeyse ilk varolus siirecinden beri topluluklar
halinde yasam siirdiigiinii gostermesi acisindan da olduk¢a Onemlidir. Avci-
toplayicilar da hayatta kalmak, yasamak ve gerekli degerleri birlikte tiretmek

icin kiiciik sosyal dbekler i¢cinde varliklarini siirdiirdiiler.

Tarimin kesfi yerlesik hayatin, yerlesik hayat da modern diinyanin
kurumlarinin dogmasinin yolunu agmistir. Tarima dayanan esitsizlik¢i uygar
yasam bi¢iminde ekonomik, toplumsal ve siyasal farklilasma dogmustur. Buna
kosut olarak bir siyasal diisinii kurumu olusmustur (Senel, 1982). Tarimla
beraber besin arzindaki artigin ortaya cikist tam da bu sebeple bu kadar
onemlidir. Topluluk, insanlik tarihinin ilk bir arada yasam seklini ifade eder.
Tiirk Dil Kurumu ayn1 yerde bulunan insan kalabaligi, ayni tiirden canlilarin bir

araya gelmesiyle olusan kiime olarak tanimlar.

Var olusunun dogal sonucu olarak birlikte yasamin zorunlu olmasi “ortak
vasamlarini stirdiirmek, goneng ile mutlulugu daha iyiye, ileriye gétiirebilmek
icin ugrasan, birbirine bagh-bagimli kisilerden olusan bir gurup insan”
(Giiveng, 2005: 273) topluluktan topluma doniistii. Toplum olmak; belli bir
toprak tizerinde yasamak, ortak bir politik iradeye bagli olmak ve kiiltiiriin ortak

paydalar tagimasi gibi Ozelliklerin bir arada olmasini gerektiren bir olgudur.
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“Ilkel topluluktan uygar topluma gegis asamasi, aym zamanda, toplumun
vapisinda ekonomik farklilasmadan ideolojik farklilasmaya kadar cesitli
farklilasmalarin olustugu dénemdir” (Senel, 1982: 25). Giddens (2001: 8),
“Toplum kurumsallastirilmis davranig bicimleri biitiinii ya da sistemidir” der.
Davranis bigimlerinin kurumsallagabilmesi belli bir ¢evre ve zaman siireci iginde
tekrarlanmasiyla fayda ekseninde olusur. Aslinda insanlarin bir araya gelerek
topluluklar olusturmasi insani ihtiyaclardan kaynaklanmis ve giiniimiize kadar
gelen toplumsal kurumlarin temelini olusturmustur. Insan 1rki, diger bazi canli
tirleri gibi tekil bir yasam siirdiiremez. Dogasi itibariyle topluluk halinde
yasamak zorunlu ve kag¢inilmazdir. Bu nedenle topluluk bir zorunluluktan
dogmustur. Avci-toplayict donemin ilk kurumsal tiriiniidiir. Ve is giicli paylagimi

gecirgendir.

Besinin ekonomik art1 deger olusturmaya baslamasindan sonra topluluk
tiyeleri arasinda artitk degerin paylasimi miicadelesi modern zamanin
kurumlarinin dogmasina sebep olmustur. Avcilik-toplayicilik doneminde gorev
paylasimlari ile olusan bu kiiltiirel olgu, tarimin baslamasiyla toplu yasamdaki
liretim artis1 sonucu niifusun artmasina ve farklhi kiiltiirel 6zelliklerin ortaya

¢ikmasi sonrasinda kabilelerin olugmasinin yolunu agti.
2.2.2. Kabileler

Kabileler, ilk insanin birlikte olma zorunlulugunun daha genis ve kurumsal
halini ifade etmektedir. Kabile orgiitlenmesi aile diizeyinin iistiinde siyasal
biitiinlesme gosteren ortak kiiltiirel degerlere sahip kiigiik guruplar tarafindan
olusturuldu. “flk miilkiyet bicimi, kabile miilkiyetidir (Stammeigentum). Bu
bicim, insanlarin avcilik ve balik¢ilikla, hayvancilikla ya da en iyi olasilikla
topragi isleyerek gecindigi, gelismemis bir tiretim asamasina denk diiser. Tarim
islenmemis genis topraklar gerektirir. Bu asamada is boliimii daha yeni yeni
baslamaktadir ve aile iginde var olan dogal is béliimiiniin daha da
genigsletilmesinden ibarettir.” (Marx, ve Engels, 2013: 31). Artik sadece hayatta

kalmak i¢in bir arada olmak yeterli degildir.

Farkli cografyalarda yasayan ve yasam sekli bulunduklar1 bolgelere gore
farkliliklar gdsteren insanlarin kiiltiirel 6zellikleri de olusmaya baslamis, hatta

inaniglar hayatin 6nemli bir belirleyicisi olmustu. Cogunlukla yakin bir alanda
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sosyal ve ekonomik iliskileri igeren ortak etkinlikleri hep birlikte
gerceklestirirler. “Kabileler, devletlerin gelisiminden dnce ki en biiyiik sosyal
guruplardi.” (Crofton ve Black, 2017: 73). Kabileler aym1 soyda ve akrabalik
iliskilerinde birlesirler. Kii¢iik yerel topluluklar olmakla beraber -giliniimiizde
baz1 Afrika kabileleri kendilerini devletin disinda gorseler de- devletlerin iginde
yer alirlar. Avci-toplayicilar esitlik¢i bir iligki i¢inde olsalar da topluluk
bliylidilkce zamanla karmasik bir toplumsal aga yoneldi. Kabilelerin reisleri
avda ya da savasta 6n plana ¢ikarak bu konumu kazanirlar. Dini 6nderler ve
zanaat erbabi dnemli konumlar1 alirlar. Sonrasinda bu sosyal tabakalagsma ilkel
devletin temeline dogru giden bir orgiitlenme gelistirdi (Crofton ve Black, 2017).

Kabile kavraminin yerine giinlimiizde 'etnik grup' terimi kullanilmaktadir.
2.2.3. Devlet

Bir lider tarafindan yonetilen insan topluluklari, kurduklari toplumsal
sistemle devlet olgusunu meydana getirdiler. Devletin olusumunun temelini,
tarim devrimi atti. Bu devrim, topluluk, kabile ve uygarliklardan daha gelismis
bir sistemi kapsar. Burdeau (1970)’ya gore “insanlar, insanlara itaat etme
durumunda kalmamak icin devleti icat etmiglerdir.” (Kapani 1997: 36. akt.).
Devlet olgusundan s6z etmek i¢in kiiltiirel temelde bir arada bulunan ilkel
insanlardan, daha geliskin kiiltiirel 6zelliklere sahip olan, niifusu artmig, yasam
alan1 genis bir cografyaya yayilmis, toplumun yonetilmesi i¢in ekonomik,
kiltlirel, siyasi sistemlerin olusmus olmasi gerekir. Aym toplulukta yer alan
kiiclik ailelerden genis akrabalik baglarina sahip, kiiltiirel paydaslari olan
insanlar1 bir araya getiren daha genis ¢ati, millet kavramiyla olustu. Zenginligin
artmasi ve siniflarin dogmasi ile devlet sosyal kurum olarak belirdi ve gelisti
(Erdogan, 1992). Sonraki donemlerde insanin yarattigi yeni degerlerin etkisi
devletin varolusunu kaginilmaz kildi. Ahmet Cevizci (2000: 82) devleti: “Belli
bir toprak parcasindaki tiim diger gii¢ ya da iktidar odaklarinin gii¢ kullanimini
engelleyen merkezilesmis bir gii¢ olarak, iktidari, biirokrasi, yarg: ve askeriye
gibi kalici ve siirekli kurumlar yoluyla hayata gegirilen; bir anlasma ya da
sozlesmeye, kendisini yonetenlerle kendisi tarafindan yénetilenler arasindaki

belli bir iliskiye dayanan politik yapt" olarak tanimlar.
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Devlet adl1 calismasinda Platon, devleti "birlikte yasama zorunlulugundan
dogan” ifadeleriyle anlatmig, Aristoteles ise "dogal bir olusum" diye
nitelendirmistir. Hobbes'e gore, “herkesin herkese karsi savasini sona erdirmek
icin ortaya ¢tkmigtir.” Devlet, iilke ad1 verilen sinirlar1 belirlenmis bir toprak
lizerinde yasayan insan topluluklarinin bir egemenlik ve hukuk olusturmus
bicimde bir siyasi iktidar altinda orgiitlenmis yapidir. “Bugiin devlet kavrami ve
onun tamimi tizerinde sasirtict bir c¢esitliligin ve derin goriis ayriliklarinin
bulundugunu goriiyoruz. Devletin simdiye kadar belki sayisiz denecek kadar ¢cok
tanmimr yapilnugtir” (Kapani, 1997: 34). Bu g¢esitliligin ana sebebi yonetim

anlayislarindaki temel farkliliklardir.

Yeryiizinde bilinen ilk savaglar; bereketli topraklar, besin cesitliligi
ihtiyact ve insanoglunun hilkkmetme meraki nedeniyle verilmeye baslandi.
Yeryiizlinlin modern anlamda ilk kurumsallagmis devlet yapilar1 olarak kabul
edilen gerek Misirhilar ile Hititlilerin gerekse de Siimerler ve Akatlarin
catigsmalar1 toprak ve ticaret alaninda yasanan paylagim sorunlaridir. Varliklar
tarimla miimkiin olan uygarliklar yine tarimsal iiretimin diismesi ile yasanan
sikintilarda eriyip gittiler. Bu durum sonraki yiizyillarda da kendini tekrar etti.
Ancak yeni kesifler, degisen ihtiyaclar, ilerleyen teknoloji ve bilim
imparatorluklarin ve devletlerin kurulmasinda ve yikilmasinda bagka nedenlerin

de ortaya ¢ikmasini sagladi.

Insanoglunun dogadaki durusunun bu gelisim siiregleri, varolusundan
baslayarak bin yillar igerisinde hizlanarak siirmiis olan dogaya kars1 savasta belli
bir giice ulagmasindandir. Bu giiciin temelinde besinin pesinde toprag: tarimsal
olarak kullanmay1 6grenmesi yatar. Besinin zorunlu ihtiya¢ olma 6zelligi,
besinin ekonomo-politigininde olusmasini zorunlu kilmistir. Bu siireg tarihseldir
clinkii tiretim ve degisim donemlere gore farklilik gosterir. Ayni zamanda
sinifsaldir ¢linkii tiretim ile boliisiim tarihsel olarak incelenen donemin tliretim
ve gl¢ iliskilerine dayanir. Art1 deger olarak iiretilen iiriinler bir emtiadir ve
bu emtialarin ideolojik de bir islevi olusur. Bunlar egemen sinifinin dogmasina
ve egemenin iktidarini pekistirmek i¢in arag olarak kullanilirlar. Boylece esitsiz

bir bagimlilik ve somiirii iligkisi yaratilmis olur.
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2.3. Mutfak Kiiltiiriinii Olusturan Dort Dinamik

Insanlarin  besin cesitliligi  “Diger omnivorlarla karsilastirildiginda
vararlanabilecegi besin kaynaklar: agisindan muhtemelen digerlerinden ¢ok
daha fazla kaynaktan yararlanmakta olan insanoglunun bu etkileyici ozelligi,
tirtimiiziin evrimsel basarisinda ¢ok onemli bir faktérdiir.” (Beardsworth ve
Keil, 2011: 89). Fakat beslenme doganin ve zamanin sinirlamalari iginde
gelisiyordu. Insanoglu, tarihsel siirecinin basladigi andan itibaren kontrol
edemedigi, tanimadig1 ve anlamadig1 dogada, her seyi tiikketmeye ¢alismis (¢ig
et, tohum, meyve, bitki kokii, yaprak gibi) deneme-yanilma yoluyla dogay1
tantyarak beslenmeyi yakalamistir. Bu doga ile kurulan iliski, yemek kiiltiir
olusumunun Onciil asamalar1 olarak karsimiza ¢ikar. Burada birey, doganin
sunduklarini alarak daha cok ona bagimli bir goriintii gizer. Insanlarin beslenmek
icin sectikleri {iriinleri ve bunlan tiiketirken edindikleri deneyimleri anlamaya
caligmak basit bir konu degildir ve bir miktar tahmin igermektedir. Fakat
bilimsel kriterler gozetildiginde bu tahminlerin giivenirliligi sasirtict derecede
yiiksektir (Lieberman, 2013). Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren pek ¢ok dinamik
bulunmaktadir. Fakat en Onemlilerinden dordii: pisirme, Dbitki-hayvan
evcillestirilmesi, bunlarin tek tek ya da bilesimi sonucu olusan kiginin damak

tad1 ve yap1 mutfaklarin olusumudur.

Insan beslenme kiiltiiriiniin basinda bitki temelli bir beslenme vardi. Doga
ile otgul bir bag kurulmustu. Deneme yanilma yoluyla dogru bitkinin bulunmasi
saglantyordu. Bitkilerin diisiik kalori degerleri yiiziinden uzun siireli bir
beslenme c¢abas1 gerekiyordu. Bu c¢aba baska beslenme yollar1 bulmaya
yonelmeye sebep oldu. Yiiksek protein sagladigi i¢in et tiikketimi gelisti. Bu
durum insanin viicut gelisimini de etkiledi. Yogun protein beyin ve bagirsak
gelisimini 6nemli Olglide sekillendirdi. Bu protein artisi, beyin gelisimini
tetiklerken bitkilere oranla daha kisa siirede emilim dogurdugu icin bagirsaklar
da kisaldi. Insanin beslenme siireci bdylece bitki ve et tiiketimi
lizerine ortaklasa bir hal alarak ilerledi. Tarihsel siirecte besin tedariki, insani

tarimsal beslenmenin basina getirdi.

Pisirmenin  bulunmasi, ayni zamanda insam1  Onciillerinden

farklilagtirmistir. Yiyecegin dogrudan atese tutulmasi pisirmenin ilk haliydi.
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Topladig1 kokleri sicak kiile gdmiiyor, et ve buldugu yumurtalar da pisiriyordu
(Giirsoy, 2013: 15). Ates sayesinde tarihsel siire¢ icinde pisirme, topragin ve
metallerin islenebilmesi miimkiin hale geldi. Boylece farkli malzemelerin
iiretilmesi miimkiin olabildigi gibi mutfak arag¢ ve gereglerinin yapiminin da 6nii
acildi. “Cin'de yiyecekleri kaynatip ¢orba yapmak igin ilk ¢canak ¢omlekler
uiretildi.” (Lieberman, 2017: 220). Canak c¢omlek yapimimin bulunmasi
beslenme diizeyindeki gelismeyi gostermesi bakimindan 6nemlidir. Kaplarin
icine konulan malzemeler saklamay1 ve besinin Omriiniin uzamasina yardimci

olur.

Neolitik donemde artik iireticilige dayali bir yasam da baslad1. Bitkilerden
fayda saglayan donem insani, avciligin yam sira ekip-bigme ve toplayicilik
faaliyetlerine de yonelmislerdi. Bunun i¢in dncelikle yabani bitkileri ehlilestirme
yoluna gitmislerdir (Cigerim, 2001: 50). Insan, bitki ve hayvan evcillestirilmesi
sonucu olusan tarimsal liretim olgusuyla, besin tedarik siirecine pasif bagiml
halden aktif yaratici bir giice doniiserek miidahalede bulunabildi. Yakindogu’da
yaklagik 10 bin yil once ilk kez bugday ve arpa gibi tahillarin 1slahi
gerceklesmistir. Orta Amerika’da dokuz ile sekiz bin y1l 6nce misir ve fasulye
gibi triinler yetistirilirken yakin donemlerde Cin’de ilk kez piring ekilmisti
(Outram, 2008: 52).

Insanoglu yerlesik diizene gecip toprag kullanmaya basladiktan sonra
dogay1 kendi yararina islemeyi 6grendi. Tahillarin iiretilebilmesi ve avciligin
sagladigr besinleri ikame etme amaciyla diigiiniilmiis olan hayvanlarin
evcillestirilmesi hem birincil {iriin hem de ikincil iriin olarak mutfak gelisimine
onemli bir ivme kazandirmustir. Insan atalarimiz 'artik deger' olarak iiretileni de

saklayarak yeri geldiginde kullanmiglardir.

Insanin fiziki cevresi siirekli degisirken, buna uyarak biyolojik evrim
gecirir ve diisiinsel yetileri, el becerileri, yasam tarzi ve kiiltiirii de degisir
(Orkun, 2009). Bitki ve hayvan evcillestirilmesinin 6grenilmesi mutfak kiiltiirii
icin devrimsel nitelikteydi. Biitlin bunlara ragmen buzdolabi gibi yakin tarihin
teknolojilerinden 6nce neredeyse biitiin cift¢iler zor bir beslenme siireci
yastyorlardi. Neolitik cagda yasayan tipik bir ¢iftcinin besini bugday, ¢avdar ve

arpa gibi tahillarla yapilmis ekmegin yaninda bezelye mercimek ve hayvansal
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tiriinleri iceriyordu. Bunun yaninda mevsimsel duruma bagli olan sebze ve
meyvelerle desteklenebiliyordu (Outram, 2008; Bordreuil , Briguel-Chatonnet ,
Michel, 2015: 73).

Atesin kontrolii sonucu pisirme ve ates basi sosyallesmesi ile olugsmaya
baslayan “pisirme mekani1” kavrami, insanligin gelisim siireci boyunca evirilerek
giiniimiiz mutfak kavramini yaratmistir. Mutfak mekansal olarak dogduktan
sonra beslenmeyi yonlendiren en 6nemli faktorlerden biri olmustur. Tarihsel
stire¢ boyunca degisen ekonomik ve sosyal statiiler sebebiyle mutfak hem
dontistiirmiis hem de donistiiriilmiistiir. Gerek yemekleri saklama gerekse
hazirlama ve servis sekilleri mutfaklarin gelisim ve donilisiim siirecinden
bagimsiz degildir. Bu sebeple kiiltiirel bir doniistiiriiciidiir demek miimkiindiir.
Giliniimiizde damak tadim1 sekillendirmede ve yemek kiiltiiriinii olusturmada

onemli bir dinamiktir.

Damak tadi, insanligin beslenme tarihinin ve kiiltiiriiniin kisinin biyolojik
Ozellikleri ile karsilasmasi sonucu olusur. Toplumsal dinamikler olusumuna
onemli katkilar sunsa da bireyin fizyolojik 6zelliklerinden kaynakli sebeplerden
dolay1 bireysel de bir olgudur. Kisiden kisiye degisir ve subjektif bir igerik tagir.
Gilinlimiizde modern teknolojinin sonucu olarak kimya kullanilarak besin elde
etmek miimkiin olmaktadir. Bu durum basli basina bir damak tad1 sekillendiricisi

olur mu olursa da nasil sonuglar doguracagi arastirmaya agik bir konudur.

Ocaklar, firmlar, kap-kacak gibi buluntularin i¢inde kalan yiyecek
kalintilari, molekiiler biyolojiden hareketle yemeklerin nasil hazirlandigi ve
tiketildigi hakkinda bir seyler anlatabilmektedir. Bu mutfak c¢oplerini
karistirmak da diyebilecegimiz bilimsel arastirma metotlar1 beslenmenin seyri
hakkinda da fikir verir. Orta Cag sonlarina dogru Avrupa’da, siire gelen yemek
pisirme teknikleri bakimindan {ilkeler arasinda pek fark yoktur. Yaygin olarak
kullanilan yontemler haslamak, firinda pisirmek, kavurmak, kizartmak ve
1zgarada pisirmekti. Etler taze yenilebilmesi i¢in hayvanlar ve baliklar
olabildigince canli tutulurlardi. Bu olabildigince tazelik pesinde kosmada, sigir
ve koyun i¢in yerel otlaklara, tath su baliklar1 i¢in havuzlara ve taze tuzlu su
baliklar1 i¢in giivenilir at yolculugu giizergahina gerek vardi. Bu donemde

birgok tat insanlik mutfagina girmistir. Seker, baharat ve sebze kullanimi
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artmistir. Yemeklerde farkli damak tatlar1 olusturmasi adina baska bdlgelerden

getirilen ot, baharat ve ¢esnilerle denemeler yapilmistir. (Woolgar, 2008: 184).
2.3.1. Bilingli Bir Eylem Olarak Pisirme

Atesin bulunmasi, dolayl1 yoldan yerlesik hayata gecilmesi ve medeni bir
yasamin baglamasina da onciiliik etti. Bir mutfak kiiltiiriiniin yaratilmasinda ates
bliyiik bir 6neme sahiptir. 1981 yilinda Kenya'da ve 1988'de Giiney Afrika'da
bulunan kanitlar ilkel insanlarin bundan 1,42 milyon yil 6nce atesi kontrollii
olarak kullandigini ortaya koydu (Britannica.com: Ates). Avladiklar1 hayvanlari
¢ig olarak yiyen Tas Devri insanlari, atesin bulundugu zamana kadarki stirecte
sadece beslenirken, atesin evcillestirilmesiyle ile yemeklerini yapmaya
baslamislardir. Franz Boas (2017: 32)’a gore “atesin kullaniimasiyla yiyecekler
tizerindeki uygulanan yapay degisiklikler, insanin evcillegsmesine yol agan
adimlar olarak karsimiza ¢ikar.” Bu nedenle tarihin belgelenmesinde yazinin
bulunmasi nasil bir 6neme sahipse mutfak kiiltiiriinde de atesin bulunmas1 ayni1

degerde bir 6neme sahiptir demek yanlis olmayacaktir.

Avcilik ve toplayicilikla yagamini siirdiiren insanlar, besine ulagsmak i¢in
yer degistirmek zorundaydi. Atesin kullanilmaya baslamasiyla beraber insanlar
yediklerini pisirip yemeye, lezzet arttirict ve ¢ignemeyi kolaylastiric1 yontemler
gelistirmeye yonelmislerdir. "Tarihsel siiregte arkeolojik veriler incelendiginde
ilk pisirme yontemlerinin ates iizerinde kizartma, kozleme, tiitsiileme gibi kuru
sicakta pisirme oldugu goriilmektedir" (Ozgen, 2015: 3). Tarih dncesi devirlerde
¢ig veya ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler, ¢comlek yapimi bagsladiktan
sonra kap icinde pisirme yontemi gelistirilmis ve boylece yemek yapma sanati

dogmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005).

Mutfakta kullanmak i¢in yapilan bircok canak-¢omlek kil ile
yapilmaktadir. Baslangicta kil rulolarini iist {iste koyarak acik ateslerde pisirilen
toprak kaplarin yapimi, sonralar1 her yerde gelisti (Ponting, 2013: 55). Artik
sivilar ile kat1 yiyecekler farkli kaplarda saklanmaktadir. Ik yemek pisirme
kaplar1 olarak bilinen bu kaplar glinlimiizde Anadolu’da halen kullanilmakta
olan giiveg, testi ve ‘kiremit’ denen sirsiz seramik tepsilerdir (Giirsoy, 2013: 16).

Atese dayanikli ve su sizdirmaz ¢anak ¢omleklerin gelistirilmesiyle, etin sebze
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ile de birlikte pisirilebilecegi 'nemli sicakta pigirme' yontemi olan 'haslama’

teknigi ortaya ¢ikmistir (Tez, 2012: 10).

Atesin maddi etkilerinin yani sira, ates baginda toplanan avci ve toplayici
bireyler arasinda duygusal iligkilerle beraber iletisimi gelistirdigi ve boylece
takimm  birligini  pekistirdigi  diisiiniilmektedir. Toplumsal doniisiimiin
baslangici olan “Kamp atesi, giindiiz avciliga ve toplayiciliga dagilmis iiyelerin,
aksamlart giin boyu baslarindan gecen farkli deneyimlerini ates ¢evresinde
birbirlerine anlatmak icin jestlere, seslere, taklitlere basvurmalariyla dilin ve
diigtincenin  gelismesinde  etkili olmus [..] olmali. [..] Atesin
sonmeden stirdiiriilmesinin takimin sirdiiriilmesi anlamina gelmis olmas: da
olasi. [...] ‘Aile ocagi’ kavraminin atesin aile kurumunun gelismesine katkida
bulunusunun bir kaniti oldugu ileri stiriiltiyor.” (Senel, 1982: 55). Bu ilerlemeler
insanin cografi dagilimimi, kiiltiirel birikimini ve davranis degisikliklerini
etkileyerek insan etkinligini gecenin karanlik ve soguk saatlerine de yayd.
Gortildiigii gibi atesin kontrolii dolayli yoldan yerlesik hayatin baglamasina ve

medeni bir iligki aginin baslamasina yardim etti.
2.3.2. Hayvan ve Bitki Evecillestirilmesinin Beslenme Uzerindeki Etkisi

Insan atalarrmiz besin ihtiyaglarim 6nceleri dogadan toplayabildikleri
yabani bitkiler ile karsilayabiliyordu. Bitkilerden besin olarak yararlanmak
avantajliydi. Bunun sebebi miktarinin ¢ok, bulunmasinin ve ulasilabilirliginin
kolay olmastydi. Fakat zorluk derecesi bolgesel duruma gore farklilagir. Ornegin
bitki agisindan zengin bir cografya olan yagmur ormanlarinda, kisa siireli bir
arama yeterli iken buna karsilik acik alanlarda daha zordur. Baslangicindan
neolitik ¢aga kadar doganin sinirlayict ve belirleyici baskisi altinda yasayan
insanlar, ekonomik agidan avci ve toplayici topluluklari temsil ederler.

(Lieberman, 2017).

Ginliik olarak ortalama 1800 kalori civarinda bir besine ihtiya¢ duyan
insan atalarimizin disileri, ¢ogu zaman hamile olduklar i¢in fazladan besine
gereksinim duyuyorlardi. Besin kaynagini1 denetleyemedigi i¢in siirekli aglik
tehdidi altinda yasiyordu. Dogumdan sonra hem disi hem yavru -cogu zaman
diger cocuklariyla birlikte- i¢in giinliik besinin karsilanmasi1 gerekiyordu. Bir

yavru 1000 ila 2000 aras1 kaloriye ihtiya¢ duyuyordu. Hamilelikte ve dogumdan
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sonra artan kalori ihtiyacim1 kapatmak gerekliligi bitkilerin yaninda zengin
protein igerigine sahip et tiiketimini baslatt:. Onceleri les yemekle baslamis olsa
da zamanla kiicik ve sakin hayvanlarin toplanmasindan, alet yapiminin
gelistirilmesi ile avciliga uzanmistir. (Bordreuil , Briguel-Chatonnet , Michel,
2015; Lieberman, 2017).

Avcilik 6nemlidir fakat oransal acidan toplayiciligin besin ihtiyacini
kargilama seviyesine ¢ikmamistir (Lieberman, 2017). Daha ¢ok erkeklerin
kontroliinde olan hayvanlarin avlanmasi, doga olaylar1 ve avlanacak hayvanin
davraniglart gibi kontrol edilmesi miimkiin olmayan istikrarsizliklara baglh
olarak, siirekli degisen sonuglar olustugundan ¢ok onem verilen bir besin
kaynagi olmasina ragmen ana besin kaynagi olarak goriilmez. “Diger taraftan,
cogunlukla kadinlarin yaptigi toplayicilik (bu faaliyet kiiciik, yavas hareketli
hayvanlarin toplanmasint da igerir), giinliik besin ihtiyact i¢in bir¢ok kaynak
saglayan siirekli bir faaliyet olma egimlindedir.” (Beardsworth ve Keil, 2011:
47). Neolitik Cag'a kadar avcilik ve toplayicilik sonucu gocebe bir hayat siiren
insanlar, yeterli besin saglanamadigi i¢in niifus artislart sinirlantyordu. Bu dogal
sinirlamalardan  dolayr diizenli tarima ilk gecilen yerlerin beslenme
kaynaklarmin fazla oldugu yerler olmasi sasirtict degildir. Bugiin sulama
tariminin, Bereketli Hilal'in kuzeyi ve Akdeniz'in kiy1 bolgelerinde ¢ikmis
oldugunu net olarak bilmekteyiz (Bordreuil , Briguel-Chatonnet , Michel, 2015:
21). Son buzul ¢aginin MO. 10.000 yillarinda bitmesinden sonraki yaklasik
7.000 y1l boyunca tiim diinyada birgok hayvan ve bitki evcillestirildi (Ponting.
2013: 55). (Outram. 2008; Bordreuil , Briguel-Chatonnet , Michel, 2015).

“Hayvan yetistiriciligi Yakin Dogu’da baslamisti. IX. bin yil seramik
oncesi Neolitik donemde, Bereketli Hilal'de once koyungiller ve kegigiller
ardindan da sigir ve domuzgiller evcillestirildi. Kopek ise XII. Binyilda
Levant'ta evcillestirilmisti.” (Bordreuil , Briguel-Chatonnet , Michel, 2015: 21).
“Avrasya’min uzun bir dogu-bati eksenine sahip olmasi, Bereketli Hilal de
evcillestirilen yiyecek paketinin bu dogrultuda hizla yayilmasini sagladi ve bu
da yazimin, tekerlegin ve baska icatlarin yayilma hizini etkiledi.” (Orkun, 2009).
“Kendi yabani atalarina kiyasla, evcillestirilmis hayvanlarinin ¢ogunun daha
kiiciik beyinleri vardwr; daha hafif bir gorme ve igitme giictine sahiptir. Tabii bu,

hayvanlarin vahsi dogada ayakta kalma becerilerini biiyiik oranda azaltir. Ama
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bu durum, hayvanlarin daha uysal olmasina olanak saglar ki bu da zaten
cificilerin istedigi bir seydir.” (Standage, 2016: 28). Tavuk MO. 6500'lerde
Gilineydogu Asya'da evcillestirilmisti.

Neolitik ¢ag topluluklar1 hayvanlarin ikincil iirtinlerini kullanmay1 da
biliyorlardi. Kegilerin siit ve kil gibi ikincil iiriinleri kullanim bulmustu. Onceleri
hayvanlarin sadece etinden faydalanmak i¢in beslenmesi ve evcillestirilmesi s6z
konusu iken bu donemle beraber sadece etinden degil siitii ve yiinii gibi ikincil
iiriinlerinden faydalanmanin da yayildig1 dénemdir. ikincil iiriinler; siit, yiin ve
hayvan isgiiciidiir. Tung ¢ag1 ile beraber hayvan yetistiriciliginde ve beslenmede
degisikler hizlanmaya baslamistir. Bununla beraber artik tek beslenmeli donem
sona ermistir. Insanlar sadece protein veya karbonhidrat ile beslenme sisteminin
yerine, ikincil iiriinler ile gesitlendirme yoluna gitmislerdir. Yine de insanlarin
tarimsal faaliyetlerinin, amagli ya da amagsiz olsun genellikle dngoriilemeyen
sonuglar1 olmakta; evcillestirme sebep ve dinamikleri ile besinlerin insanlar
tarafindan {iretimine geg¢is belirsiz ve bilinmeyen bir hal almaktadir
(Beardsworth ve Keil, 2011: 57-58). Fakat buna ragmen insanlar ok ve yaydan
daha ¢ok tohuma dayanarak yakin zamanlarda kendi besin kaynaklar {izerinde

denetim saglayabildiler. (Outram, 2008: 55; Standage, 2016).

Yemek arayist aile fonksiyonunun da yaratilmasi ve siirdiiriilmesinde
onemli bir dinamik olmustur. Gerek gida eksikligini telafi etmek gerekse sosyal
ithtiyaclarin karsilanmasi amaciyla atilan bu adim insan yavrusunun uzun siireli
bakima ihtiya¢ duymasi ile sekillendi. Sonralar1 bu insanlarin biiyiik ¢ogunlugu
gocebe yasam seklinden, iiriinlerine ve siiriilerine bakmak icin kdyler kurup
yerlestiler. Toplumsal cinsiyete dayali is bdliimiine gore yetistirilen
iriinler, erkek triinleri kadin iirlinleri olarak ikiye ayirir. Erkekler ekonomik
degeri olan disa (pazar, vs.) yonelik iirlinler yetistirirken, kadinlar daha ¢ok
sebze ve kok gibi ev yiyecegi olarak kullanilan tirlinleri yetistirirler. Toplayicilik
ve bahgeye yonelik tiretim geleneksel olarak kadin isi olarak goriiliir. Tarimsal
tretim genel olarak erkeklerin kontroliinde olmasina ragmen emegin biiyiik
cogunlugu kadina aittir. Kadinin esitsiz, miilksiiz ve somiiriiye acik konumunu
temelinde doga ile olan bu iligkisi yatar (Beklan-Cetin, 2011: 84-106). Bu durum
giinlimiize gelinceye kadarki biitiin beslenmede farklilagsma siireclerine ragmen

kaybolmamustir. (Beardsworth ve Keil, 2011).
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Artik yerlesik diizene ge¢ip toprag: diizenli kullanmaya bagladiktan sonra
insanlar, onu birgok yoniiyle islemeyi 6grendi. Boylece tarimsal iiretim ¢aglar
boyunca siirdii, iirtin ¢esitliligi artti, ¢iftcilik i¢in her toplum kendi kosullarina
uygun yontemler gelistirdi. Onceleri niifus acisindan sorunlar dogursa da
sonralar1 besin kaynaginin cesitlenmesi ile niifus da arti. Dengeli beslenme
olgusunun ortaya ¢ikmasi ile insanin dmrii uzadi. Ve bu islemeler insanoglunun
ileriki siirecte farkli kiiltiirel kodlar olusturmasini sagladi. (Ponting, 2013:
55; Lieberman, 2017; Beardsworth ve Keil, 2011). Baslangigtaki giinliik
beslenme aligkanliklar1 bulunduklar1 bolgede yetisen veya firetilen gidalar
sekillendirirken sanayi devrimi ile farkli gidalar iiretilmeye ya da talep edilmeye
baslanmistir. Bunun sonucunda dogal olarak iiretim baskis1 artmistir. Napolyon
Savaslari’ndan sonraki liberal tarim reformlar1 sonrasinda, tarimsal iiretimde
hizli ve siirekli bir artis goriildii. Ingiliz ve Iskog¢ ‘soylu ¢ift¢i’ modellerine
dayanan devlet giidiimlii bu ‘tarim devrimi’ daha sistematik doniigiimlii tirlin
ekimini, yapay gilibre kullanimini, yeni tarim aletlerinin ve makinelesmenin
devreye girmesini bunlarin yaninda sigir besiciliginin yogunlasmasini getirdi

(Tueteberg, 2008: 237).
2.3.3. Damak Tad1

Tarihsel siire¢ icinde fiziksel, diisiinsel, arag-gere¢ ve Kkiiltiirii degisen
insan, bunu beslenme aligkanliklarindan bagimsiz ger¢eklestirmemistir. Outram
(2008)'a gore arkeolojik arastirmalar ilk insanin meniisiinde et olarak leslerin de
oldugunu gostermektedir. Bu donemde bulunan kalintilar tizerindeki kesik ve dis
izleri analizleri bu duruma isaret ediyordu. Damak tadi acgisindan ¢ikarilacak
sonu¢ apacik ve yalindir. Tarih Oncesi insanlarin meniisii bugiin yemeyi
aklimizdan bile gegirmeyecegimiz seyleri icerebiliyordu. Bizim bozuldugunu
kabul ettigimiz seyleri diizenli bir sekilde yiyebiliyorlardi. Bu donem insaninin
midesi bu duruma uyum saglamisti. Outram (2008), 6rnek olarak Kazaklarin
stitten yaptig1 kimizi gosterir. Bat1 damak tadina gore son derece berbat bir tadi
olan kimizin Kazaklarca sevilerek icildigini ve taze siitten daha iyi oldugunu
diisiindiiklerini soyler. Buradan yola ¢ikarak eski insanlarin damak tadinin lesgi

beslenmeyi kabul etmesini agiklamak miimkiindiir (Outram, 2008: 41-42).
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Insan besini arti deger olarak iiretmeye basladiginda, iizerinde se¢gme
Ozgurliigiini de kazanmisti. Dilediginde yemege ulasabilme, damak tadinin
gelisimi olarak geri diindii. Yemegin onceleri sadece karin doyurma ve enerji
icin olan gereksinimi sonralar1 tat ve haz duygusunun 6n plana ¢ikmasiyla
degisime ugramistir. Beslenme, i¢inde var olunan kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik
yapt ile tarihsel gelisim siireci i¢inde, damak tadini sekillendirir. Ayn1 zamanda
damak tadinin etkilesim yolu ile degisime ugramasi kagmilmazdir ve bir
kiltiirlesme halidir. Kiiltiirel karsilasma doniistiiriicti 6zelligini damak tadinin
olusumu-doniisiimii tizerinde de gosterir. Her ne kadar ¢esitli besin maddelerini
toplayip yeme iiriinii olarak kullanmak insanin beslenmesi i¢in yeterli olsa da
bunlarin se¢imi ve istenen Ozelliklerde tiiketilmesi, toplumsal ve c¢evre
faktorlerinden etkilenen, damak tadinin sekillendirdigi bir ‘'haz' halidir.
Yemeklerin hazirlanisi, igerikleri, sunuluslar1 ve yenis bigimleri damak tadini
etkiler. Tat kadar degisken ¢ok az sey vardir; doneme, yere, ait oldugumuz
toplumsal guruba gore degisir, isin Oznel ve Kkisisel tarafini da unutmamak
gerekir (Bloch-Dano, 2015: 35).

"Guda tercihleri, yiyeceklerin tadina, kokusuna ve dokusuna verilen
duygusal tepkiler ile belirlenmektedir. Bu duygusal tepkilerden tat, yiyecek
se¢iminin ana belirleyicisi olarak kabul edilmektedir" (Kiliglar, Sahin, Sarikaya,
Bozkurt, 2017). Outram (2008) damak tadmin insanin neye alistigina bagl
oldugunu anlatmaya caligir. Bunun gelisim siirecini anlayabilme, teknolojinin
molekiiler biyolojide yarattigi muhtesem ilerleme sonucu, insan kalintilar1 ve
geride biraktiklarinin incelenebilmesinde yattigini1 séyler ve ekler "ne var ki
insanlarin  yedikleri seyleri ni¢in segiklerini ve bunlardan hoslanip
hoslanmadiklarint anlamaya ¢alismak pek de basit bir konu degildir" (Outram,
2008: 35). Buna ragmen tarih boyunca tadi anlama cabast siire gelmistir. Yunan
diisiinir Alcmaeon MO. 6. yiizyilda tatla ilgili ¢alismalar yapmustir. Dil

tizerindeki gézeneklerin tadi algilama merkezleri oldugunu diistinmiistiir.

Demokritos, tatlarin atomik sekillerinden kaynaklandigini eksi tadin agisal
ve tath tadin ise kiiresel formlarinin bu duruma sebebiyet verdigine inanmugtir.
Daha sonraki silirecte Aristo tatli, aci, eksi, tuzlu, kekre ve buruk olarak
smiflandirma yoluna gitmistir. Cin kiltiirii Ying-Yang felsefesine dayanir.

Higbir seyin zitt1 olmadan var olamayacagi inanci, tuzlu olmasaydi diger tatlar
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da olmazdi gibi bir dnermeyi getirmistir. Ibn-i Sina Dogu tibbinin yetistirdigi en
onemli hekimlerden biridir ve tatlar1 bes temel gruba ayirmistir. Bunlarin tatls,
tuzlu, eksi, ac1 ve lezzetsiz tatlardan olustugunu sdylemistir. ibn Haldun’a gére
insan1 olusturan Ozellikler besini tilketme miktar1 ile agiklanir. Besine rahat
ulasan ve bolca tiiketenler ile az yiyenler arasinda karakter farkliliklar
olustugunu ¢ok yiyenlerin hem bedenen hem de karakter agisindan zayif
oldugunu Mukaddime’de anlatmistir (Kiliglar, Sahin, Sarikaya, Bozkurt, 2017).
Cografyanin da bir kader olarak toplum ve birey mizaci tizerinde etkili oldugunu
vurgulamistir. Fransiz hukukcu, kimyager ve eczaci Brillat-Savarin, 1825°te
yazdig1 Lezzetin Fizyolojisi adl1 kitabinda gida ve kimlik soylemlerini birbirine
baglayan, “Bana ne yedigini séyle, sana ne oldugunu soyleyeyim.” (Brillat-
Savarin, 2016: 15) demistir. Giiniimiizde mutfaklarin yapisal durumlari da
beslenme kiiltiirliniin - sekillenmesinde etkili olmaktadir. (Kiliglar, Sahin,

Sarikaya, Bozkurt, 2017; Outram, 2008; Bloch-Dano, 2015)
2.3.4. Yap1 Mutfaklarimin Olusumu ve Etkilesim Siireci

Hareket halinde olmaktan vazgecmek ikamet edilen konut ihtiyaci
dogurdu. Konut; iletisim, etkilesim, mekan, zaman ve anlamin orgiitli bir
orlintiisiiyken diger bir yandan da ait oldugu kiiltiir ya da etnik gurubun
karakteristiklerini, yasam bic¢imini, davranig kurallarini, ¢evresel tercihlerini,
imgelerini, zaman ve mekan smiflandirmasini yansitirken, 6te yandan
kullanicisinin 6ziiyle ilgili imgelerini, boylece tasarim ve donatimi ile bireyin
kisilik ve ayricaligin1 yansitmaktadir (Giir ve Gegkin, 1996: 75-82). Bu tanimdan
yola cikarak konuta, karmasik ve dinamik bir yapi yasayan bir mekanizma
demek miimkiindiir. Tarihsel siire¢ i¢erisinde zamana ve teknolojik gelismelere
bagli olarak etkilesime ve doniisime maruz kalarak i¢ biinyesinde ve dis

kabugunda stirekli degisim gostermistir.

Konut eleman1 olarak mutfak yasamsal bir gereksinimin karsilanmasi
ihtiyacindan dogmustur. Tiirk Dil Kurumu internet sitesi tarafindan verilen
bilgiye gore mutfagin kelime karsilig1 ‘yemek pisirilen yer, as dami. Arapcada
‘mapba’ (yemek pisirilen yer) kelimesinden gelmekte olup dilimize ‘matbah’ ve
sonrasinda ‘mutfak’ seklinde yerlesmistir (TDK: Mutfak). “Tarih oncesi

insanlarin magara devrinde bile, beslenmeleri i¢in, magara iginde ayri bir yer
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aywdiklart ve buralarda ara¢ gereg¢ kullandiklar: goriilmiistiir. Boylece mutfak,
ilkel de olsa ilk insanla baslamistir. Ilerleyen c¢aglarda insamn gelisimine
paralel olarak mutfak da gelisime ugramis.” (Siiriicioglu ve Ozgelik, 2015).
Geleneksel yemek kiiltiirti bir kimlik gibi toplumlar1 tanimlar ve kolay kolay
degistirilecek veya unutulacak bir bilgi degildir (Tueteberg, 2008: 256).
Mutfaklar bir toplumun tarihini, kiltiirel, tinsel, ekonomik ve politik
boyutlariyla yansitan ayna olmasi (Sagir, 2012) sebebiyle bir kimlik olusum

aracidir.

Mutfagin tarihi, biiylik ol¢lide 1s1 kaynaklarinin gelisimi ile baglantili
olmustur. Bu siiregte ocak onemli bir yere sahiptir (Giedion, 1994). Eski
insanlarin atesi kontrolii, insan evriminin hem kiiltiirel hem de biyolojik yoni
acisindan bir donlim noktasidir. Atesin kontrolii sayesinde, 1sinma, korunma ve
beslenme yontemlerinde degisimler meydana geldi. Mutfak, tarihsel gelisim
siirecinde, lretime dayali eylemleri, 6zel arac-gere¢c ve donatistyla gerek
ekonomik ve teknolojik gerekse sosyo-kiiltiirel agidan daima 6nemli bir rol
oynamistir. Yiyeceklerin hazirlandig, pisirildigi, yenildigi ve saklandigi mekéan
olarak tanimlanan mutfak, tarihi perspektif icinde ilging gelisim asamalari
sergilemektedir (Uniigiir, 1997). Baslangicta tek mekanli yasam alanlar1 atesten

maksimum faydalanmak iizere sekillendirilmisti.

Mekanin ortasinda yanan ates konutun artan alan sayisi ile beraber atesin
yandigr kismin Ozellestirilmesi sonucu mutfak mekanina evrilmistir. Atesin
bulunmasi insanoglunun yasam ve gelisim siireci i¢in 6nemli bir doniim noktasi
oldugundan, yasanilan mekan kurgusunda da atesin bulundugu alan her zaman

Onemini korumustur.

Baslangigta atesin etrafinda gergeklesen pisirme ve yeme faaliyetleri
sonraki kiiltiir yaratim siirecinde toplumsal farkliliklar gostermistir. Kimi
yapilarda pisirme ve yeme mekanlar1 birlikte iken kimisinde ayr1 ayri alanlar
yaratilmistir. Yunan toplumunda mutfak ve yasam alani tek bir alan iken, Roma
medeniyetinde mutfak ve oturulan yer ayrilmistir. Eski Mezopotamya
kiltlirlerinde ise yer altinda yapilmis, tavan kisminin agilmasiyla hava alan bir
mekan olarak kurgulanmustir (Uniigiir, 1997). Geng¢ Orta Cag’da Avrupa

mutfaklarinin evleri 1sitma islevi git gide kaybolma egilimine girdi ve mutfaklar
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yemek yenilen yerden uzaklagsmaya basladi (Tez, 2012: 111). Avrupa kentsel st
siif evlerinde, Rénesans donemi italyan ticaret kentleri gibi 17.yiizy1l sonlar1
ve 19. ylizyll baslar1 arasinda iist-orta smif i¢in mutfak ve yasam alani
ayirimi gergeklesti. Alt sinif ve kirsal kesim i¢in bu 20. ylizyilin bir donemine

kadar boyle olmaya devam etti (Teuteberg, 2018: 250).

Mutfagin sirf yemek yenilecek bir yer olmaktan c¢ikmasi teknolojik
gelismeleri hizlandirdi. Endiistri devrimi, insanlik tarihinin her alaninda
kendisini hissettirdigi gibi mutfak yapilarin1 da degistirmistir. Mutfak i¢i
elemanlarinin degisim hizi, sanayi devrimi Oncesi insanlik tarihinin bu alanda
yarattig1 tiim degisim hizindan daha fazla bir etkiye sahip olmustur demek yanlig
olmaz. Sanayi devrimi 18. yiizy1l itibari ile ¢ok hizli bir teknolojik ilerlemeye
dontigmiistiir. Buharli makinelerin baslattigi doniisiim beraberinde 'fabrikasyon
tretim' kavramini dogurmustur. Mekanik gelisim, mutfak tasarimlarin1 ve
mutfak i¢i elemanlarini etkilemis boylece fiziksel yapilar1 da degismistir.
Bu Fordist iiretim modeline evrilme siirecinde mutfak kiiltiiriinde degisim
kacimilmaz olmustur. BOylece makinelesmenin sosyo-ekonomik degisimler
yaratma giicii mutfak elemanlarina da yansimistir. Makine ile tiretim, kisisellik
tasiyan sanatsal niteligi azaltarak, sayisal artis sonucu nicelik agisindan bir

gelisme gostermistir (Erig, Ersoy, Yener, 1986; Teuteberg, 2008).

Kadinlari aile dis1 ¢alisma hayatina katilmasi, mutfagi kadinin giintiniin
bliylik boliimiinii isgal eden bir yerden ¢ikararak, bu zamani1 miimkiin oldugu
kadar azaltip kalan zamanda aile hayatindan kopmasini onleyecek duruma
getirmeye zorlamistir. Bu durumun sonucunda mutfak, sadece kadina ait
olmaktan ¢ikarak; aile tiyelerinin kullanabilecegi uygun boyut, alan ve diizene
kavugmustur. Degisen ekonomik kosullar sonucu zamanla sosyo-kiiltiirel yap1
degismis ve buna bagli olarak da konut planlamasi ve mutfak tasarimini
etkilemistir. Mutfak, yemek yenen yer fonksiyonu disinda yasama mekéani haline

doniismiistiir. (Uniigiir, 1997).

Goriildiigii gibi gerek atesin kontrolii gerekse hayvan ve bitki
evcillestirilmesi insanoglunun hem beslenme kiiltiirlinde hem de giindelik
yasaminda yiizbinlerce yil siiren durumdan, biiyiik kirilmalar yasanmasina sebep

olmustur. Medeniyetin iizerine insa edildigi bu iki siirece gelinceye kadarki
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zamanla, giiniimiize kadar gecen birkag¢ yiliz nesil boyunca gosterilen gelisim
hizim1 karsilagtirmak imkansiz gibidir. Sonraki tim dinamikler bitki ve etgil

beslenme siirecini sekillendirmeye gore kurgulanmstir. (Standage, 2016).

3. BOLUM

3.1. Kiiltiir ve Kiiltiirel Etkilesim

Kiiltlir, insanligin yeryiiziinde hiikiim siirmesinden bu yana edindigi
aligkanliklarin bir biitlintidiir. Tarihsel siire¢ igerisinde gerek birey olsun gerekse
onun etrafinda sekillenen toplum, yasananlardan etkilenerek ve kendini buna
gore yeniden olusturarak konumlandirmaktadir. Toplumlarin tarihsel siireg
icinde olusturarak ortaklastirdiklar1 ‘sey’lere kiiltiir denir. “Bir toplumun
tarihsel siireg¢ icinde tirettigi ve kusaktan kusaga aktardigi her tiirlii maddi ve

manevi ozelliklerin tiimii kiiltiir olarak aciklanmaktadir.” (Ozgen, 2015: 1).

Zamanla gelisen, zenginlesen ve ¢esitlenen kiiltiir, farkli cografyalarda
farkli sekiller almistir ve almaya devam etmektedir. Yeme aligkanlifindan
yasam tarzina, dini inanislardan yonetim sekline kadar degisim gosteren her olgu
toplumlara has kiiltiirel 6zellikleri dogurmustur. Bu durum Ahmet Cevizci
(2000: 207)'ye gore “Genel olarak insan toplumunun, biyolojik olarak degil de
sosyal olarak kusaktan kusaga aktardigi maddi ve manevi olmayan iiriinler
biitiinii, sembolik ve 6grenilmis iiriinler ya da ézellikler toplami. Insan tiiriiniin
hayatimi, yasam tarzini tiim diger yasam tarzlarindan ayiwan unsurlar biitiinii.

Bir uygarligi meydana getiren degerler toplami” olarak addedilir.

Kiiltiir, farkli yaklasim yorumlart olan insan driinii (Fichter, 1990: 12)
yapay, tasarlanmis bir diizen (Bauman, 2010: 161) kurma isi olarak da
degerlendirilir. Insanlarin bireysel ve toplu yasamlarmi anlamlandirmada,
diizenlemede ve yapilandirmada kullandiklar1 inanglar ve adetler sistemidir.
“Tarihsel, toplumsal, gelisme siireci iginde yaratilan biitiin maddi ve manevi
degerler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin
dogal ve toplumsal c¢evresine egemenliginin Olgiisiinii gosteren araglarin”
(TDK: Kiiltiir) kisaca mekansal olana, bilingli bir degisime yol agan

miidahalelerin biitiiniidiir. Sosyolojik olarak Kkiiltiir, i¢cinde bulundugumuz,
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insanlardan etkilesim yoluyla 06grendigimiz, kendimizden Oncekilerden

edindigimiz toplumsal mirastir.

Insanoglunun kiiltiir yaratim siirecini, tarimin 6grenilmesi ile birlikte ikiye
ayirmak miimkiindiir. Tarim Oncesi insanlar dogaya kars1 pasif ve alici iken,
tarimla beraber verilen miicadelede aktif ve salt tiiketimden cikip etkilesimli
konuma ge¢mislerdir. Insanoglunun tarih sahnesine ¢ikisinda biling ve bilgisi
cok zayif oldugu icin dogaya karsi verilen yasam miicadelesinde barinma,
beslenme, korunma gibi temel yasam davranislarini i¢giidiisel olarak deneme
yanilma yoluyla 6grenmistir. Bu zaman diliminde dogaya bagimli olan insan
belli bir alanda g¢evresel faktorleri takip ederek (iklim, hava durumu, bitkileri
mevsimsel olusu ve avlanacak hayvanlarin azalmasi gibi) tiim ihtiyaclarini

karsiliyordu.

Cevre ile kurulan bu iliski, kiiltiir olusumunun 6nciil asamalar1 olarak
karsimiza cikar ve birey daha ¢cok doganin sunduklarini alarak ona bagimli bir
goriintli ¢izer. Tarimsal {iretim olgusu ile beraber insan, kiiltlir yaratim siirecine
dogrudan miidahale ile pasif bagimli halden aktif, yaratic1 bir giice doniiserek
miidahil olur. Kiiltiirii alet yapiminin 6grenilmesi baslatmis olsa da Tarim
devrimi hiz kazandirmigtir. Kiiltiir yaratim stireci birikimle beraber ivmesi artan
bir durumdur. Bir 6nceki nesilden 6grenilip maddi ve manevi bir katki sunulup
sonraki kusaga aktarilan toplumsal bir olgu, bilin¢ halinin doga ile iligkisinin

kaciilmaz sonucudur.

Birey icin ise 6grenilmis ve tecriibe edilerek gelistirilmis “sey”’lere kiginin
kiiltiirti denir. Tarihsel siiregte ciftgilik, avcilik-toplayicilik gibi kendisini
gerceklestirmede ¢aba sarf edilmeksizin ortaya c¢ikabilecek bir etkinlik
olmadigindan Kkiiltlirtin onciil bir dinamigidir. “Doga ile kiiltiiriin ayirim
cizgisinin tam olarak nerede ¢izildigi, elbette hangi becerilerin ve bilgilerin
edinilmig olduguna ve onlart daha once denenmemis amaglar igin kullanma
tutkusunun olup olmadigina bagldir” (Bauman, 2010: 161). Doga, kiiltiir 6ncesi
bizi saran gergeklik; dogal, kiiltiirel bir tirlindiir (Fiske, 2003: 158).

Tarihi siire¢ iginde birbirinden farkli sosyo-ekonomik cografyalarda
olusan kiiltiirel yapilar birbirlerinden etkilenmis ve birbirlerini etkilemiglerdir.

Sosyallesmenin ilk adimi olan karsilagsma etkilesimin de ilk adimidir. Karsilasma
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sonrasi geri dondiiriilemez bir etkilesim siireci baslatilmis olur. Insanlik tarihi
etkilesim yoluyla degisen kiiltiirlerin izlerini tasimaktadir. Kiiltiiriin etkilesim
yoluyla degisime ugramasi kagimilmazdir. Ornegin; tarimm bulunusu farkli
noktalarda paralel zamanlarda olduysa da zamanla komsu topluluklardan ya da
kabilelerden 0Ogrenildigi de olmustur. Dini inanislar, sosyal yaklasimlar
zamanla farkl1 cografyalardaki insanlarla yasanan temaslara bagli olarak
sekillenmis, savaslar, fetih ve isgaller de yerli halklarin kiiltiiriinde degisimler
yaratmistir. Heraklitos, degismeyen tek sey degisimin kendisidir demisti. Kiiltiir
birey i¢in ne kadar yadsinamaz bir olguysa kiiltiirel etkilesim de en az onun kadar

yadsinamaz bir olgudur.

Sosyal etkilesimin toplum hayati i¢in temel Onemi grubu ve grup
yasamiyla ilgili yapilar1 ortaya ¢ikarmasidir. Dahasi sosyal iliski ve etkilesim,
icinde yasadigimiz toplumlar da dahil, biitlin sosyal yapilar1 ortaya ¢ikaran temel
bir toplumsal siire¢ yaratir. Kiiltiir siirekli doniisen bir etkilesim {irliniidiir.
Elbette her kiiltiiriin ahlak, aligkanliklar ve nesnelere yiikledigi anlam
bakimindan bir 6zgiinliigii vardir; fakat tamamlanan ya da duragan bir olgu da
degildir, zamanla gelisir ve degisir, iste bu siiregte de asil olan etkilesimin

giictidiir.

Etkilesim siiphesiz tek yonlii olmayip kiiltiirii sadece gili¢lendirmemis
ozellikle savas, fetih ve isgaller sonucunda kaybolan kiiltiirler de olmustur.
Kiiltiirel yikim veya asimilasyona konu olan bu stiregler, ikincil grubun yani gii¢
olarak bir digerinden daha zayif olan grubun ana dilinin, inancinin ve yasam
seklinin kisaca siire gelen temel degerlerinin bir baska kiiltiir grubundan olanlar

tarafindan yok edilmesidir.

Kiiltiirel etkilesimin zararlar1 ve faydalar1 oldugu diisiiniilse de kiimiilatif
olarak zarar/fayda hesabi1 yapmak miimkiin degildir. Etkilesim sonucu olugan bu
zarar/fayda dengesi zaten kiiltlir olusum siirecinin kendisidir. Sosyal bir varlik
olan insan veya onun inga ettigi kurumsal yapilar bu etkilesim siirecinin dogal

Oznesidirler.

Birey, kimligini arzu ettigi sekilde konumlandirmak igin giyinme
tarzindan, dil kullanim bigimlerine, bos zaman etkinliklerinden, miizik

tilketimine degin farkli materyal ve kiiltiirel 6gelere bagvurur (Binark, 2001: 75).
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Bu baglamda Ralph Linton’a gore Kkiiltiir; 6grenilmis davraniglar ve bu
davraniglarin sonuglarindan meydana gelen bir bilesimdir. Onu bir araya getiren
ogeler, belli bir toplumun tiyeleri tarafindan paylasilir ve aktarilir. Yemek yeme,
giyim, kullanilan dil, evlenme, 61ii gdmme, vb. i¢ine alan bir kavramdir (Tezcan,

1985: 82)
3.2. Kiiltiirel Calismalar

Kiiltiirel ¢alismalar ekoliiniin temelinde Frankfurt Okulu bulunmaktadir.
Kiiltiirel ¢aligmalarin temsilcileri, Adorno ve Horkheimer gibi kiiltiir analizi ve
kiiltiir elestirisi yaparak politika ve sosyal kurami, disiplinler Gtesi bir projede
bir araya getirmeye calismislardi. Kiiltiirel ¢alismalar, insanlarin yasamlarini,
kiiltiirel ve toplumsal bir baglamda bi¢cimlendirme ve deneyimleme sekillerini
inceleyen genis bir ¢ergceveye sahiptir. Kiiltiirin siradan ve sira dis1 toplumsal
guruplar tarafindan nasil kullanildigin1 ve doniistiiriildiigiint inceler (Bourse ve
Yiicel, 2017; Hacibektasoglu. 2014).).

Baldwin’e gore Kiiltiirel caligmalar tek tek disiplinlerin ya da
yaklagimlarin kendi basina ¢ozemeyecekleri problemler ve temel konularla
ilgilenir. Kiiltiirel ¢alismalarin 6nemli kuramcilarindan Hoggart, Williams,
Thompson ve Hall 6zellikle siradan olarak goriilen is¢i smifinin glindelik
yasamini incelemis az degerli goriilen kiiltiirlerinin, yiiksek kiiltiirden daha az

onemli olmadigini ortaya koymaya calismislardi. (Hacibektasoglu, 2014).

Kiiltirel calismalar, onemli Olciide elestirel gozle sorgulansa da
sosyolojiden tarihe, felsefeden ekonomiye pek ¢ok sosyal bilimi etkiledi. S.
Hall’un belirttigi gibi hep daha degisik pratikler kiiltiirel ¢aligmalar baslig: altina
yerlestirilir. Giderek kiiltiirel ¢calismalarin konularinda bir ¢esitlenmeye tanik
olunur: medya c¢aligmalari, yazin, kadin arastirmalari, etnik iliskiler vb.leri.
Kiiltiirel caligmalar etkisini yitirmez, farkli yaklagimlarla melezlenir. (Bourse ve

Yiicel, 2017: 63)

Levi-Strauss tiim toplumlarca anlamli hale getirilmeye ¢alisilan en 6nemli
siirin doga ve kiiltiir arasinda olduguna inanmisti. Kiiltiirel siirecler olarak
gordiigii yiyecekleri ve yemek pisirmeyi dnemsemis bunu kiiltiirel doniisiimler

acisindan bir egretileme olarak kullanmisti. Yiyecek c¢ok giiclii kural disilik

35



gosterir. Sebebi doga ve kiiltiirlin, i¢sel ve digsal diinyalar arasindaki yasamsal
kategorik sinirlar1 ihlal etmesidir. Tiim toplumlar yiyeceklerini pisiriyor olsalar
da insan midesi bunlar ¢ig olarak da sindirebilir. Yemek pisirme maddi bir
zorunluluk degildir fakat kiiltiirel bir doniistiirmedir (Fiske, 2003: 158-159).

Bireysel ya da toplumsal kimlik arayisi; yeme olgusu pesinde kosma siireci
olarak diistiniilebilir. Genel olarak tarihsel gelisim siirecinde yemek kavraminin
icerigi de degisime ugramakta ve kiiltiirel etkilesimin 6znesi olarak kendine has

bir kiiltirel kimlik de kazanmaktadir.
3.3. Yemek Kiiltiiriiniin Sembolik Anlatim Dili

“Dil diisiince kadar eskidir.” (Diakov ve Kovalev, 2014). “Alet kullanimi
disinda insan kiiltiiriiniin baska hi¢bir bileseni dil kadar onemli degildir.”
(Crofton ve Black, 2017: 70). Raymond Williams (2017)’a gore insanlar
tarihlerini olusturduklar1 gibi dillerini de olustururlar ve kiiltiire yiikledikleri
anlamda kosullar1 yaratan da degistiren de kendileridir. Kiiltiirel ¢aligmalar ve
iletisim bilimleri arasinda i¢ ice ge¢mis bir siirec bulunmaktadir. Yeme
aliskanliklar1 toplumsal ayirt edici olarak bir iletisim sistemidir. Besinin bir
iletisim sistemi olarak sembolik dilinin toplumsal agidan gelen anlamlar1 oldugu
gibi bireysel bir kullanimdan gelen anlamlar1 da vardir. Roland Barthes (1979:
19) “Besinsel dil, genis 6l¢iide toplumsal nitelikli bir kullamimdan ya da salt
bireysel bir ‘séz’ den kaynaklanarak olusur: baska segcenek yoktur.” demektedir.
Insanlar kendi yemek kiiltiirlerini ya da baska toplumlarin yemek kiiltiirlerini
tanimlarken birbirlerinden farklilastiran kodlardan (tiiketim, sofra diizeni, iiriin

cesitliligi, pisirme yontemler gibi) yararlanirlar.

Beslenme olgusu bir tiiketim sekli olarak bireyin toplumsal kimligini
gosterme ve statiisiinii belirleme araglarindandir. Yedigimiz her seyin besin
ihtiyacimizi kargilamanin yaninda tasidigi bir kistm sembolik 6zellikleri de
bulunmaktadir. Besinleri biyolojik gereksinimi karsilama sirasinda tiiketirken,
yaninda tat almak gibi deneyimler yasar ve bir takim anlam ve sembolleri de
tilkketiriz. Yemek kiiltiirdi, insanin davranis kodlarinin toplumsal agidan referansi
olmast yoniinden olduk¢a Onemlidir. Dolayisiyla beslenmenin hikayesini

anlatirken; kiiltiirler arasindaki farkliliklar1 belirlemede, bir iirliniin géstermis
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oldugu anlam cesitliligini, bir sanat eserine konu olus seklinden tiiketimdeki

konumuna kadar sembolik anlamlarinin var oldugunu unutmamak gerekir.

Besinler ve yeme eylemi agisindan bu anlam ve sembolik anlatim
potansiyeli sinirsizdir. Bu anlatim dili, ayni {iriin {izerinde cografi ve kiiltiirel
sebeplerle farkl1 ritiieller olusurken de karsimiza gikar. Ornegin anavatan1 Cin'de
torensel bir gelenek olan cay, Ingiltere’de Bes Cayi, Tiirkiye'de Tiirk Cay
gelenegi olarak yeniden olusur. Besinleri anlamlandirirken ki goriiglerimiz,
icinde bulundugumuz kiiltiir, bireysel yemek kiiltiiriimiiz ve besin ihtiyacini ne
derece karsilayacag sorusuna aldigimiz cevapta saklidir. Ornegin Tiirkiye de
kopek eti yeme konusundaki genel tabu zorunluluk sonucu ortaya ¢iktiginda
(kopek eti yiyen Uzakdogu topluluklarindan birine konuk olma gibi), bu durum

igrenme ve ¢ekimser bir merakla karsilanabilir.

Yemegin toplumsal fonksiyonlar1 ve bu fonksiyonlar1 yerine getirirken ki
simgesel anlamlari, birlikte diisiiniilmesi zor gibi goriinen yemek ve gii¢
kavramlarmi bir araya getirir. Bu yemek ve gii¢ arasindaki iligkinin en basit
goriiniimiinii yemegin paylasiminda ve tiikketimi konusundaki giic iliskilerinde
gormek miimkiindiir. Besinin temini sirasinda bireylerin siirecte aldiklari roller
ve statlileri paylagim sirasinda goz Oniinde bulundurulur. Grup iiyelerinin
yemekten veya avdan ne kadar faydalanacaklari avda yerine getirdikleri
fonksiyon belirlemektedir. Burada digerlerine gore daha zor gorevleri yerine
getirenlerin sosyal statiileri ylikseldigi gibi avdan aldiklar1 pay gerek miktar
gerekse de nitelik olarak digerlerinden farkli olacaktir (Besirli, 2010). Bireyler

arasindaki sosyal iligki toplumsal hayatin olusmasinin da sebebidir.

Birgok kiiltiirde torenler, diizenleyenin sosyal statiislinii gosterir. Gerek
sunulan yiyeceklerin niteligi gerekse de torene katilanlarin sayisi bir toplumsal
giic gostergesidir. Ayn1 zamanda ziyafete davet edilmek simgesel bir anlam
tasidig1 gibi davetin reddedilmesi de anlamlandirilir. Konuk olunan bir yemekte
bireylerin oturacaklar1 yerler ve onlara ikram edilenler de simgesel anlamlar
tagimaktadir. Ziyafetlerde davetliler toplumsal konumlarina gore sofraya
oturmaktadirlar (Besirli, 2010). Yemeklerin sembol olarak anlatim dilleri dyle
giigliidiir ki Beardswort ve Keil (2011), bu durumun kimlik anlayisimizin

merkezinde yer aldigini ileri siirerler. Bununla birlikte Fischler’in, bir gurubun
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yeme bigimlerinin daha genis bir hiyerarsi veya bir topluluk vs. i¢indeki kolektif
kimligini ortaya koymasinin yaninda, bireysel kimlige de bir merkez olduguna

dikkat ¢ektigini eklerler.

Yemek toplumsal farkliliklar1 gosteren 6nemli bir yansiticidir. Beslenilen
iriinler, yeme aliskanliklari; sosyal smif, statiiler veya zevklerle
iligskilendirilerek hangi besinin ne kadar tiiketildigi bireylerin isgal ettikleri
sosyal konumlar1 belirlemektedir. Tiiketmek; bitirmek, yok etmek olarak
aciklanabilir. Bauman’a gore “Tiiketim esnasinda, tiiketilen seylerin varligi
gergekten ya da manen sona erer. Nesneler yenilerek ya da eskitilerek fiziksel
olarak tamamiyla yok olana kadar 'kullamilp bitirilebilir' ya da ¢ekicilikleri
tiiketilerek, artik istek wyandirmazlar, kisinin gereksinimlerini ve arzularini
tatmin etme kapasitelerini yitirirler ve boylece tiiketim i¢in uygunsuz hale

gelirler.” (Bauman, 1999: 39).

Yemek kiiltiirii tiiketim gostereni olarak, statii belirleme araglarinin en
onemlilerinden de biridir. Gereksinimler ve onlarin tatmini arasindaki
geleneksel bag, “zenginligin kaniti olarak tiiketimden faydalanilmasi” (Veblen,
2005: 58), tiikketim sekli ile sosyal statii arasindaki fonksiyonel iliskiyi de
icermeye baslamistir. Veblen'e gore “Tiiketimdeki farklilasmanin bagslangici
maddi gii¢ denebilecek herhangi bir seyin ortaya ¢ikisindan bile oncedir. Bu,
yvagmacit kiiltiiriin asamalarina kadar geri gotiiriilebilir ve bu bakimdan
farklilasmanin baslangicinin yagmaci hayatin baslangicinda yattigi seklinde bir
fikir bile mevcuttur. [...] Mallarin iiretim dis1 tiiketimi oncelikle bir yigitlik
isareti ve insanlik serefinin bir getirisi olarak itibar goriir, ikincil olarak
ozellikle ¢ok arzu edilir seyleri tiiketmenin kendisi esasen itibarlidir. |[...]
maddenin tabiatinda liiks ve hayatin rahatliklart aylak sinifina aittir. Tabu
altinda, belli yemekler ve bilhassa belli icecekler kesinlikle iistiin sinifin

kullanimina ayrilmistir” (Veblen, 2005: 57-58).

Zengin-fakir ayiriminin 6énemli ayiranlarindan biri beslenme sekilleri igin
katlanmak zorunda olduklar1 maliyet faktoriidiir. Mesela yoksullarin yogun
tilkketimine konu olan besin ¢esitleri onlarin i¢inde bulunduklar1 ekonomik

zorluklart yansitirken ¢ocuklarin beslenme bigimleri onlarin iizerinde otorite
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gelistiren yetigkinlerle karsilastirildiginda, itaati ve bagimli olma durumlarini

yansitmaktadir. Yemek yedirilen ¢ocuga 'ye!' komutu buna giizel bir 6rnektir.

Orta Cag Avrupasi’nda bir kiginin geng¢ hayvan kesiyor olmasi (kuzu, dana
gibi) ve baharat kullanimindaki ¢esit, siireklilik; zenginlik ve prestij gostergesi
olarak kullaniliyordu. Tarih¢i Wolfgang Schivelbusch baharatin sadece yemekte
kullanilan degerinin olmadigini, bir statii ve giic gostereni olarak hediye edilip
miicevhermiscesine saklandigini anlatir. Bilinmeyen diyarlardan gelmesi, yogun
tatlar1 ve pahali oluglar1 onu simgesel olarak cennetin egzotik konumunun igine
sokar (DeWitt, 2012. akt.). Baharat bu konumunu giiniimiizde kismen kaybetmis
olsa da 6l¢iit bugiin de tam olarak kaybolmus degildir. Prestij ve statii belirleme
araclari Miisliimanlarin kurban ibadetine de yansimistir. Kurban kesmenin
toplumsal karsiligi ekonomik durumun iyiligi olarak kodlandirilirken biiyiik
hayvan kesmek prestij gostergesidir. Danaya girmek, kog¢ almak gibi bir jargonla
kesilebilenin en giicliisiine en biiyiigiine atif yapmak konumlanma g¢abasinin

gosterenidir.

Beardswort ve Keil (2011)'e gore “Su da su gotiirmez bir ger¢ek ki bir¢ok
kiiltiirde (modern bati kiiltiirleri de dahil) bazi besinler eril veya disi anlamlar
tastyabilir. Besinlerin cinsiyete gorve farkli anlamlar tasimasi siklikla ‘giic
merkezli’ anlayislardan kaynaklanir, yani giiclii besinler erilligi erkeklerin
ihtiyaglarint  temsil ederken, ‘zayif besinler’ de disiligi ve kadinlarin
ihtiyaclarimi temsil eder.” Ornegin; “Av eti, et cesitleri, balik, asil yemekler ve
sarap segimi erkeklere aittir;, giindelik olan, tencerede hafif ateste pisen
havuglar, salgamlar, pirasalar yani ¢orba, yatak tandirinda kaynayan regel,
firindaki elmali tart ise kadina” (Bloch-Dano, 2015: 34). Temel anlatimda
yemek toplumsal farklilasma bi¢imlerinin ifadesi olarak giiclii sembolik
anlamlar tasir. Besin karsilikli yardimlagsma veya bagimlilig1 ifade edebilecegi
gibi rutine doniismiis hali hiyerarsiye de sebep olabilir. Ornegin; aile
icinde yemegin tedariki ve dagitimi1 sefkatle 6zdeslestirilse de beraberinde

dagitimi saglayana itaati de getirebilir.

Geleneklerin kiiltiirel farkliliklardaki merkezi rolii degerlendirilirken,
birey yasaminin devamu yetisi diisliniildiiglinde var oldugu gelenekten mekansal

olarak ayrilsa da etnik farkliliklar1 sembolize ederken besinler, besinlerin
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hazirlanmas1 ve geleneksel yontemlerin muhafazasit onemli rol oynar.
(Beardsworth ve Keil, 2011: 92-93). Yemek sosyolojisi geleneksel yemek
kiltirii bir kimlik gibi toplumlar1 tanimlar. Ayrica bu durum kolay kolay
degistirilecek veya unutulacak bir bilgi de degildir. 19. Yiizyil’da ekonomik
nedenlerden ABD’ye go¢ eden bes milyonu askin Almanin beraberinde
gotiirdligli annelerden kalma yemek tarifleri uzun siire kiiltiirlerini belirlemekte
faydalanilmakta olunan konumunu korumustur. Aymi olgu giinlimiizde

Almanya’ya gé¢ etmis Tirk aileleri i¢in de gegerlidir (Tueteberg, 2008: 256).

Tiiketim toplum dinamiginin var olusu, kendi i¢cinde maddelerinde
anlamlar kazanmasina yol agar. Nesne, farkli bir anlama kayarak bagka ihtiyaci
karsilar ve hiyerarsik anlam da kazanir. Ciinkii kuramsal olarak, madde
olabildigince soyutlanmakta, yapisal ve islevsel farkliliklara dair meseleleri
formiile etmektedir. Kiiltiirel olarak degerli kilmanin 6gelerinden biri olan ve
nesnenin hos goriiniir hale getirilerek deger kazanmasina esdeger olan estetik bir
yeniden ¢evrim c¢abasi olusur. Bu estetik tlirdesligi, bu bigimsel birlikteligi ya da
onlari ¢evre ve ambiyansin yardimcisi bir iglev icerisinde birbirlerine baglayacak
olan bu oyuncul yan1 kazandirmaktan baskaca bir ama¢ tasimaz (Baudrillard,
2017: 134).

3.3.1. Sembolik Tletisimin Oznesi Olarak Kiiltiirel Etkilesimin Yemek
Kiiltiiriine Etkisi

Yemek yeme eylemi zannedildigi gibi sadece karin doyurma isi degildir.
McLuhan’in gore aracin madde olarak duyularimizi ¢alistirdigi olgiide mesaj
icerdigi soylenebilir. Yemek (arac) kiiltiirel semboller, isaretler ve temsiller
barindirir. Kisacasi yemek bu barindirdigir mesaj (madde) agisindan bir iletigim
aract olarak goriilmelidir (Karaosmanoglu, 2017). Yemek eylemi insanlik
tarihinin baslangicindan bu yana cografya ile kiiltiiriin belki de en miikemmel
karsilasmasini olusturmaktadir. Kiiltiirel etkilesimin baslangic asamasinda
oldugu gibi yemek kiiltiiri de mekéansal olanla kurulan etkilesim sonucu dogan
iletisim ile baslar. “Bir kiiltiiriin yeme-i¢cme geleneginin olusumunda en temel
faktor, o cografyadaki flora, fauna ve iklim kosullaridir. Ornegin; Cay, Cin icin
ulusal bitki, ¢cay i¢cme ise bir gelenektir. Ancak kutuplarda yasayan bir Eskimo
icin bundan bahsetmek miimkiin degildir” (Ozgen, 2015: 1).
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Mutfak kiiltiiri dedigimiz olgunun i¢inde hemen hemen her mutfagin
baskin sayilabilecek bazi oOzellikleri vardir. Genel olarak tarihsel gelisim
siirecinde yemek kavraminin igerigi de degisime ugramakta ve kiiltlirel
etkilesimin 6znesi olarak diger mutfaklardan ayrisip kendine has bir kimlik de
kazanmaktadir. Bolgesel flora ve fauna, dini inanislar, savaslar, gocler, kitlik,
cografi kesifler gibi etmenler mutfak kiiltiiriniin olusmasinda biiyiik bir rol
oynar. “Toplumlarin beslenme modelleri, yorelerin cografik, iklim, tarim ve
hayvanculik durumlart ile SOSyo-ekonomik kosullarina bagimli olarak olusur.

Genelde, yorede en ¢ok tiretilen besin "temel besin' 6zelligini tasir ve her yemekte

yer alir.” (Baysal, 1986: 50).

Iklimin ve cografyanin en net etkisi tahil kullanimindaki farkliliklarda
kendini gosterir. Uzakdogu’da piring, Yakindogu’da bugday ve Amerika’da
misirin bolge mutfaklarinin baskin {iriinii olmas1 bu etkenlerle dogrudan
ilgilidir. Bu 6rnek bize mekansal zorunlulugun yaninda toplumlar arasi iletigim

alanlarinin kapaliliginda maruz kalinan simirliliga da isaret eder.

Tarihin uzun dénemleri boyunca olusan giiniimiiz mutfagi, kiiltiiriin ve
dolayisiyla kiiltiirel etkilesimin 6nemli sonuglarindan biridir.  “Kiiltiriin
devingen ve degisken ozelligi geregi sinirlart olan bir yerde yasayip buraya ait
olan ve dis diinya ile temasi s6z konusu olsa dahi 6zgiinliigiinii kaybetmemis olan
bir kiiltiir herhalde hi¢ var olmamistir. Dolayisiyla ge¢misten giiniimiize gelen
sabit, degismeyen bir kokeni, 6zii ve bu baglamda mutlak bir o6zgiinliigii
bulunmayan kiiltiir, farkli zaman ve mekanlar icerisinde birbirleri ile
miizakerede bulunan gostergelerin, simgelerin iletisimi birbirlerini terciimesi ile
olusmaktadir.” (Ulug ve Siislii, 2017). Bu anlatim dili ayni iiriin lizerinde cografi
ve kiiltiirel sebeplerle farkli ritiieller olusurken de karsimiza ¢ikar. Cin'de
torensel bir gelenek olan cayda goriildiigii gibi yeme firtinleri, diinyanin farkl
bolgelerinde karsilastigi kiiltiirlerle harmanlanirken toplumsal kodlara gore
yeniden simgelendirilir. Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel yapi, gelismislik
diizeyleri fark etmeksizin yasadiklari donemin iletisim araglart ile degisime
ugramakta, toplumlar daha ¢ok ortak bir kiiltiire dogru gitmektedir. Karsilasma
sonucu olusan melezlesme siireci hedef kodlarin degisim ve doniistimiiniin temel
dinamigidir. Melezlesme, “birbirinden etkilenme, ogrenme ve karsilikl

bagimlilig: dile getirdigi ol¢iide, bir arada yasayabilmenin kosulu ve sonucu
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olarak da ortaya ¢cikmaktadir” (Géle, 2000: 17). Insanin tarihsel gelisim siirecini
kiiltiirel etkilesim ekseninde iletisimin yaratti§i melezlesme tarihi olarak da

addetmek miimk{indiir.
3.3.2. Inanclarin Besin Tiiketimine EtKisi

“Iklim ve belli bir cografyada yetisen bitkiler haricinde bir toplumdaki
yeme i¢cme geleneginin olusumunda farkl sosyal siniflar, farkli din ve mezhepler
de etkilidir.” (Ozgen, 2015: 1). Mezoamerika yerlileri olan Maya ve Inkalar
misir1 kutsal iiriin olarak kabul etmiglerdi. Mayalarin adi Zamanlarin Kitabi
olarak da gevrilebilecek kutsal kitaplari Popul Vuh insanin Tanrilar tarafindan
lic defa yaratildigimi yazar. ilkin camurdan ve sonrasinda odundan yaratilan
insanin basarisizligindan sonra ligiinciide “Erkegin viicudunu sarit ve beyaz
misiwrdan; kollarint ve bacaklarini miswr kiispesinden yarattilar. Yaratilan dort
adamin (ilk babalarimizin) viicudu iginde sadece misir kiispesi kullanildi.”
(Standage, 2016: 30). Sonradan yaratilan dort esle beraber yaratiligin

tamamlanmis soyun baslamis olduguna inanirlardi.

“Bati dinlerinin temel kitaplar: insanlik ile toprak arasindaki onemli
iliskinin gecerliligini teslim ederler. Ilk insamn Ibranice ismi Adam, toprak
anlamina gelen adama sozciigiinden tiiretilmistir. Adem'in karisimin ismi Havva
(Eve), Ibranicede yasam manasina gelen hava sozciigiiniin cevirisidir. Yasam ve
topragn bu bilesimi Kutsal Kitap'taki yaratilis oykiistiniin ¢cergevesini olusturur.
Tanrt topragr (Adem) yaratti ve onun kaburga kemiginden olusan yasam
(Havva) bu topraktan fiskird:” (Montgomery, 2010: 33). Islami inanca gore
yeryiiziinde yasamin var olmasi yeme iggiidiisiine yenilen Adem’in, Allah
tarafindan yasaklanan meyveyi yemesi ile aciklanir. Islam diinyasinin énde
gelen teologlarindan Ebu Mansur Muhammed B. Muhammed El-Maturidi (v.
333/944) Adem ile Havva'nin yedikleri meyvenin hangisi olduguna dair ihtilaf
oldugunu soyler. Yedikleri meyvenin iiziim olabilecegi gibi bugday da
olabilecegine deginen el-Maturidi, “Bu yiizden bugdayin kiyamete kadar Adem
ve Havva ile ¢cocuklarinin temel gidast kilindigini” sdylemektedir. Ebu'l Leys es
Semerkandi (v. 383/993) su rivayeti nakletmektedir; “/bn Abbas'tan gelen bir
rivayete gére o bugdaydir; diger rivayete gore ise iiziimdiir. Hz. Ali ve daha

baska sahabilerden de buna benzer gériisler nakledilmistir. Katade'ye gére ise
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incirdir.” (Aydar, 2006: 96, 97). Cennetin sonsuz imkanlari arasindaki tek yasagi
delen Adem ve Havva boylece yeme kiiltiinii de meydana getirmis olmaktadir.
Kur’an-1 Kerim de insanhigin toprakla olan iligkisine atifta bulunulur:
"Yeryiiziinde birbirine komsu kitalar vardir. Uziim baglar, ekinler, ¢atallr ve
catalsiz hurmaliklar vardwr ki, hepsi bir tek su ile sulanir. Halbuki meyvelerinde
birini 6biiriine iistiin kiliyoruz. Akl eren bir kavim igin bunda muhakkak ibretler

vardir” (Sure 13: 4).

Tek tanrili dinlerin helal-haram kavrami mutfaklarinin gelisim siirecinin
tam merkezinde yer almistir. Musevi ve Islam inanc1 pis oldugunu kabul ettigi
domuz etinin yenmesini yasaklamistir. Kur’an-1 Kerim yeme yasaklarini En'am
Suresi 6/145'te agiklamustir; “De ki: bana vahyolunanda les, akitilmis kan,
domuz eti ki pistir ve yoldan ¢ikarak Allah'tan bagkasi icin kesilen hayvandan
baskasini yemenin haram olduguna dair bir emir bulamiyorum, fakat darda
kalan, baskasimin payina el uzatmamak ve zaruret miktarini asmamak iizere
bunlardan da yiyebilir. Dogrusu Rabb'in bagislar ve merhamet eder.” (Dr.
Hiiseyin Atay — Dr. Yasar Kutluay, Kur’an-1 Kerim ve Tiirk¢ce Anlam1). Zaruret
halinin dogmasi bu halin devamu siiresince tiim yemek yasaklarmin kalkmasinin
izni olmustur. En'am suresi 146. Ayette ise Miisliimanlara yeme yasaklarin
Yahudilere kiyasla daha az olmasini Yahudilerin asiriliklarini cezalandirma
amagh oldugunu anlatir. Hiristiyanligin yayginlagmasiyla yemek kiiltiirti farkl
bir boyut kazanmistir. Orta ¢ag, insanligin yeme kiiltiiriine din miidahalesinden

bahsedebilecegimiz bir donem olarak nitelendirilebilinir.

Hristiyanlik gorece olarak yeme yasagi olmadigi diisiiniilmekte olunsa da
yenilmesine izin verilen veya yasaklanan hayvanlar ve gidalar mevcuttur.
Musevi inancindan ¢iktig1 diisliniildiiglinde Yahudi dini yasaklarin baslangicta
burada da oldugu sdylenebilir. Ornegin domuz yasaginin kaldirilmasi, Isa'dan
sonra Hristiyanligin Avrupa'ya yayilis1 sirasinda yasanan kitliklara ¢are
aranirken bir din adammin “Agizdan giren sey, insanin imanini bozamaz.”
yorumuyla kaldirildi. Yine Musevi inancindan etkilenerek et ve siit yaglarindan
uzak durularak sehvetten ve beraberinde getirdigi oburluk ve zamparalik
kotiiliiklerinden kurtulusu saglayacagina inaniliyordu. Bu nedenle Orta ¢ag
Avrupast’nda perhiz mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde biiyiik bir etkiye sahipti
(Woolgar, 2008: 166; Giirsoy, 2013: 55). Ug tek tanrili dinin domuz etine kars1
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bu yaklagimini, ortaya giktiklari cografi sartlardan ve iirlinlin 6zelliklerinden
kaynaklanan etkisinden bagimsiz diisinmemek gerekir. Olduk¢a yagli olan ve
sicak hava yiiziinden tiiketilmesi zorlasan bu et, iyi pisirilmediginde trisin adi
verilen parazit hastaligina sebep olmaktadir. Bu parazit beyin dahil yagamsal

organlara ciddi hasarlar verebilmektedir.

Hinduizm’de 6ldiirmenin negatif enerji yaydigina inanildigindan et yerine
vejetaryen beslenme hakimdir. Ozellikle saygi duyup, kutsal olduguna
inandiklar1 ineklerin etini yemekten kacinirlar. Bu inang sistemi tiim canlilarin
sembolii olarak kabul ettigi inekleri sadece Olmiis olmak kaydi ile alt
kasttakilerin yemesine izin vermektedir. Budizm beslenme olgusunu Buda'nin
sezgisel yetiye sahip varligi oOldiirmeme kuralina gore sekillendirmistir.
Uzakdogu'da piring, tanrigalar1 olan, aglig1 bitirmek i¢in gelmis bir {iriin olarak
efsanelerde kutsanmistir. Bu efsanelerin benzer sekilleri Stimerler i¢in de gegerli
idi ve onlarin da tahil tanrigalar1 vardi. Mani dinine gore yasayan Uygurlularda
yiyecek yasaklar1 konmustur. Onlarin inanglara gore siit icilmesi ve tereyagi

yenmesi yasaklanmustir (Ogel, 1971: 94).

Goriildiigii gibi ister tek tanrili dinler isterse de ¢ok tanrili dinlerde olsun
yemenin yasak/kutsal olduguna dair kurallar bulunmaktadir. Yasaklarin ya da
kutsamanin sinirlart i¢ine alinan yeme eylemi ayni zamanda bulusmalarin,
kutlamalarin, yaslarin da ritiieli, paylasilan ‘ekmek’ olmustur. Modern zaman
yeme kiiltiirliniin {iriinii olarak da mutfaklar, yeni inanis modelleri kazanmis ve
onlara gore de yeniden sekillendirilmistir. Ornegin; vegan, rejim/diyet vb. yeni
yeme aligkanliklart beslenmenin inanglardan etkilenmesinin igindeki yerini

almistir.
3.4. Yeni Uriinler Yeni Kiiltiir Uretimi

Neolitik cagla beraber temel olgusu beslenme olan insanoglunun yasam
miicadelesi, diinya cografyasinin hemen hemen her yerinde farkli itk ve
kiltiirlerin beslenme seklinde farklilasmaya ugramustir. “Binlerce yil boyunca,
birkag yiiz yil oncesine gelinceye kadar, insanoglunun gida tedarikindeki artis
kaba haliyle tarih oncesinden beri zaten var olan ve yavas kesfedilen yontemlerle
yapumistir” (Roberts, 2011a: 39). Tarihsel siire¢ iginde inSanin yemek

yapmakta kullandig1 yontemler gelisi giizellikten dontisiim yolunu izleyerek bir
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recete mantigt ile yapilan liriine doniismiistiir. Kiiltiiriin dogal bir konusu olan
yemek yeme aliskanliklart toplumlar arasi farkliliklar gosterir. Kendine has
pisirme teknikleri, sofra diizeni, servis yontemleri ve bolgesel flora ve fauna
mutfaklar1 sekillendirdigi gibi go¢ yollar iizerinde olmasi diger kiiltiirlerle
karsilasma, etkilesimde bulunma durumuna gére de sekillenir. Insanlik tarihinin

ilerleyisi sirasinda etkilesim kaginilmaz bir sonug olmustur.

Gliniimiiz mutfaginin gelisim siirecinde, yeni iiriin kesfinin etkisi ayr1 bir
onemdedir. Gerek bulunulan cografyada yeni Dbitkilerin yiyecege
dontistiiriilmesinin 6grenilmesi gerekse de ticaret ve cografi kesifler sonucu
olusan iriin ¢esitliliginin etkisi melezlesme olarak ortaya c¢ikmustir. “Yeni
tirtinler sadece beslenme yelpazesini genisletmekle ve kotii giden hasadin
etkisini biraz olsun azaltmakla kalmadi, bununla birlikte besin diizeninde ¢ok
biiyiik bir cesitlilik iiretti. Yeni iiriinlerin yayilmasinin ana merkezi, birgok
bitkinin tiiccarlar tarafindan Giineydogu Asya'dan getirildigi ve yiizyillardir
yetistirildigi Hindistan'dr” (Ponting, 2003: 326). Orta Cag'a gelindiginde tarim
ve ticaret birbirini tetikleyen iki olguya doniigmiistii. Bunun en Onemli
orneklerinden biri baharat talebinin yarattigi olgudur. Cogu ticari {irline
doniismiis olan baharatin ana vatani, tropikal iklime sahip olan ve muson
yagmurlarinin yogun etkisinin goriildiigii Asya'nin giineydogu kesiminde yer
alan Hindistan ve Endonezya’y1r olusturan bolgedir. Bolgesel ozelliklerden
kaynaklanan ytiksek sicaklik ve yil boyu siiren yogun yagisla gelen yiiksek nem,
zengin bitki Ortiisii ve gesitliligi i¢in en elverisli kosullar1 sunar. Bu sebeple
muson ikliminin bulundugu kusakta, diger bolgelere gore daha fazla bitki tiirii
yetismektedir (Dara, 2010: 14).

Hint Okyanusu; kuzeyde Asya, batida Afrika ve Arabistan Yarimadasi,
doguda Malezya, Sunda Adalar1 ve Okyanusya tarafindan gevrilen diinyanin
ticiincii biliylik Okyanusu'dur. Diinya sularinin énemli bir kisminin yer aldig1 bu
cografya, tarth boyunca dogu ile bati arasinda zenginlik miicadelesinin de
yoludur, iste bu 6zelligi yiiziinden bugiin bile Hint Okyanus'un da hiikiim siiren
tilkeler arasindaki anlagmazliklarin da kaynagi olmaya devam etmektedir.
Tarihte de 6nemi son derece biiyiik olan Hint Okyanus'unun Dogu-Bat1 ticaret
yollar1 tlizerinde bulunan kentleri, ticaretin etkili bir sekilde yiiriitilmesini

sagliyordu.
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Kentler; ugranacak limanlar, erzak temin edilecek yerler ve mallarin takas
edilecegi pazarlardi. 12. yiizyilla gelindiginde Hint Okyanus'unda yapilan
ticarette liiks mallardan, dokuma, silah, yar1 islenmis hammaddeye ek olarak,
ipek, at, hububat, seker, tuz ve kurutulmus gidalar gibi temel maddeler de
eklendi. Hint Okyanusu ticaret diinyast kozmopolitti ve bu diinyanin karmagsik
ticaret aglarinda Miisliiman tiiccarlar sadece bir unsuru olusturuyordu ancak 15.
yiizyilin sonlarinda Kalikut'ta 15.000'den ¢ok Miisliiman tiiccar bulunuyordu.
“Buiyiik Hint devletleri kara devletleriydi ve karsiliginda bir miktar gelir
sagladiklar siirece kiyilarinda yer alan ticaret kentlerinin bagimsiz ve refah
icinde olmalarindan genelde olduk¢a hosnut oluyorlardr” (Ponting, 2013: 333).
“"Araplar tarafindan kullanilan Dogu Afrika'min ticaret yollar: araciligiyla
Giineydogu Asya, Cin ile Hindistan'dan Roma Imparatorlugu'na karanfil,
hindistancevizi, karabiber, tar¢in, hintyagr tasindigi icin bu onemli ulagim
hattina 'Baharat Yolu' adi verilmistir” (Bozkurt, 2012: 586). Baharat ticaretinin

sagladigi kar marjlar1 bin y1l boyunca tiiccarlarin ilgisini ¢ekmistir.

Avrupa'da Portekiz ve Hollanda zor kullanarak {istiinliik kurmadan da 6nce
Hindistan, Cin ve glineydogu Asya'da bu ticaret yaygin olarak yapilmaktaydi.
Marko Polo Iskenderiye'deki bir Italyan baharat kadirgasina karsilik Quanzhou
limaninda yiiz tane oldugunu anlatmaktadir. Avrupa pazarina ulasan baharatin
Asya'da tretilenin en fazla dortte biri seviyesinde oldugu diisliniilmektedir

(Krondl, 2014: 20).

Genel olarak bakildiginda, Hindistan'da tarimsal altyapr ve endiistri
neredeyse tiim i¢ talebi karsilayabildiginden biiyiik dl¢lide refah i¢inde olmay1
stirdiirdii. Bu nedenle biiyiik talep goren 6zellikle pamuklu ve ipek kumaslarla
birlikte boya ve maden islerini dig diinyaya satabiliyordu. Arz-talep dengesi
dogu lehine ve Roma Imparatorlugu zamaninda oldugu gibi uzunca bir siire daha
altin ve glimiisiin ¢oktan beri yerlesmis bir diizenle doguya akmas1 seklinde
devam etti (Ponting, 2003: 333). Dogu ile Bati arasindaki binlerce yillik
medeniyet ¢atigmas1 baharatla dolayisiyla yemek kiiltiirii ile ilgili olabilir mi?
Her ne kadar sosyal bilimlerin dogas1 geregi, sosyal olaylarin tek bir agiklamasi
olamaz savina ragmen yadsimnamaz bir fikir oldugu da goriilmektedir. (Giirsoy,

2012).
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Roma Imparatorlugu sonras gii¢ ve zenginlik tamamen Dogu'ya kaydi.
Gli¢ kullanabilen soylular disinda siradan Avrupali i¢in hayat ¢ok zordu. Vergi
ve zorba yonetimler altinda ¢ikisi, daha fazla dine baglilik gostererek agsmaya
calisiyorlardi. Bu durum onu miidahaleye acik kiliyordu. Roma'dan sonra
Romali hayat biciminin kesitlerinin yasandigi kilisenin ve savas¢i sinifin
giiclenmesi, siradan Avrupalinin hayatinin yonlendirilmesini de kolaylastirdi.
11. ve 13. yiizy1l arasindaki Hacgli Seferlerinin taraftar bulabilmesinin en biiyiik
sebeplerinden biri, caresiz Avrupalinin Dogu zenginligine ulagma isteginin din
tizerinden  yonlendirilmesidir.  GoOriiniirde Hagli  Seferleri  Kudiis’iin
Miisliimanlardan alinmasi i¢in diizenlenmistir. Fakat Deniz Giirsoy'a gore

aslinda “Hacgli Seferleri, ipek ve baharat yollarini ele gegirmek icin dini arag

olarak kullanan bir hareket” (Giirsoy, 2012: 115) tir.

Hacl seferleri uzunca bir siire Dogu-Bati1 arasinda etkilesimi yonlendirdi.
Dogu'nun yemek kiiltiirii Haglilar sayesinde Avrupalilar tarafindan 6grenildi.
Savaglara katilan soylularin damak tadi uzunca bir siire Dogu'nun baharatl
yemeklerine 6zlem duydu. Bu durum baharat ve yeni tatlara talebi de
yonlendirdi. Islam diinyasinin en énemli iiriinlerinden biri sekerkamisi ile elde
edilen sekerdi. Avrupalilarin sekerle tanismalari, “Venediklilerin 12. yiizyilin
baslarinda, Birinci Hag¢li Seferi'nden sonra Sur civarinda yer alan koylerin
bazilarini ele gegirerek Avrupa'yva seker ihrag¢ edecek plantasyonlara
donitistiirdiikleri zaman bagladi.” (Ponting, 2013: 453). Hagh Seferleri sekerin
Bati'da 6grenilmesini saglasa da bal tiim Diinya'da yakin zamana kadar tath
olarak kullanilan en &nemli yiyecekti. Islenmesi ve tasmnmasi daha &nemlisi
ulagmasi kolay oldugu igin siradan insan agisindan uzunca siire boyle olmaya

devam etti. (Krondl, 2014; Giirsoy, 2012; Ponting, 2013).

14. ve 15. Yizyillar Avrupa’sinda barutun, pusulanin kullanimi ve
matbaanin icadi yemek kiiltiiriinliin biiylik degisimler gecirmesine sebep
olmustur. Yeni yerlerin kesfi bu degisimi yaratan ana giictiir. Kesfedilen
bolgelerin yemek kiiltiirlerini veya oralarda yetisen yeni triinleri bulmuslardi
(Woolgar, 2008: 184). “Tarihsel gelisim siirecinde kegsifler devam ederken,
kiiltiivel etkilesim kaginilmaz sonuglar arasinda yer almistir. Giirsoy (2013) bu
kesiflerin diinya mutfagi ile etkilesime katkisini ifade ederken 16. Yiizyil

Avrupa'sini, Colomb 'un kesfettigi denizasirt iilkelerin mutfaklarindan ve diger
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kasiflerin Ortadogu ve Asya seferlerinden getirdikleri iiriinlerle tanistigi donem
olarak belirtmistir” (Ozkaya ve Sarican, 2014). Caglar boyunca emperyal
yayilma politikalari, savaslar ve isgallerle insanoglu, kiiltiirel agidan birbirini

etkilemis ve doniistiirmiistiir.

Bu etkilesim, degisim ve gelisim siirecinin beslenme boyutundaki 6nemi,
uzak cografyalarin yani bilinmeyenler arasi etkilesimden ortaya ¢ikan tarimsal
beslenme zenginliginin Onclisii olusudur. Bu baglamda Hindistan ile
Amerika'nin kesfi arasindaki bag, baharata dolayisiyla besine ve giice ulasma
istegindeki motivasyonda saklidir. Seyahat ve kesif amaciyla yola ¢ikan fakat
Once fatihe sonra da somiirgeciye doniisen kasiflerin getirdikleri egzotik tiriinler,

16. ylizyilda daha 6nce goriilmemis bir tutku yaratir.

Kesfedilen iiriinlerin bir kismi1 yerli halklar tarafindan yeniyor olsa bile
eski kitanin kasiflerince nasil kullanacagini bilmedikleri yeni bitkiler kargisinda
elbette gilivensizlik de vardi, fakat onun yaninda merak da olusmustu. Bu
tiriinlerin bir kismina 19. ve 20. ylizyilin baslarina kadar gilivensizlik devam etti.
Ornegin patates ve domates bunlardan ikisiydi. Domates, patates, misir, fasulye,
sivribiber, dolmalik biber, kabak, cikolata (kakao), hindi vd. bu sekilde,
Amerika'nin kasifleri ve fatihlerince Avrupa'ya, Oziinde de tiim insanlhiga

sunuldu. (Bloch-Dano, 2015: 57-58)
3.5. Yeni Diinya'min Esiginde Avrupa

Tarimsal {iretim Orta Cag’a kadar geliserek devam etti. iklim kosullarinda
yasanan degisim, savaslar, kitlik, hastalik ve artan niifus, gelisimi sekteye
ugratsa da tarimsal c¢esitlilik belli oranda saglanmisti. Kurulan devletler,
imparatorluklar ve uygarliklar, Siimerler ile baslayan ticareti gelistirerek bu
yavaglamalarin geg¢ici olmasinin oniinli agmistir. Kendi topraklarinda yetisen
iriinlere bagimli olan insanlar, farkli cografyalarda yetisenlerle tanigmakla

kalmamus, o iirlinlerin kendi topraklarinda da yetismesini saglamistir.

Avrupa'nin bin yili agkin siire boyunca dinamigini Roma Iimparatorlugu
olusturmustur. Fakat Roma'nin diisiisii hayatin biitiin alanlarini1 etkiledi. “Roma
sonrasindaki ilk yiizyillara iliskin arkeolojik kayitlar genel bir yoksullasmaya,

niifus, tiretim ve ticarette onemli bir diisiise ve iletisimde ciddi bir kopukluga
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isaret eder. Bu gelismelerle birlikte, bedensel hazlara doniik her tiirlii ilgiye hos
bakmayarak dikkatleri ruha ve obiir diinyaya ¢evirmeyi amaglayan yeni bir
Hiristiyan ideolojinin ortaya ¢ikmasi yemek adetlerinde ve giinliik yasam
aliskanliklarinda onemli degisimlere yol a¢ti” (Grimm, 2008: 97). Savasci sinif
disindaki yerli halk son ¢are olarak ¢oplerden kok ve kabuklu yemis toplamaya
baslamisti. Kuzeyden gelen barbar istilalari yemek sanatina bir sey katmaktan

ziyade bugday tarlalarini ve liziim baglarin yerle bir etti (Krondl, 2014: 20-21).

10. Yiizyill'a dogru o&nceleri Roma Imparatorlugu'nun sonralari da
kuzeydeki barbar kavimlerin azalan baskilar1 (kisa ve smirli kalan Araplarin
Ispanya hakimiyetini saymazsak) 15. yiizyildaki Osmanli ilerleyisine kadar
Avrupa toplumlarmin kimlik arayisina ve Avrupa'nin sinirlarinin belirmesine
yardim etti. M.S. Binli yillarin basinda Avrupa niifusunun 40 milyon
civarlarinda oldugu sanilmaktadir. Italya disindaki Avrupa'da heniiz uzun siireli

giiclii sistemler kurulamamasti.

Fransa, Almanya ve Ingiltere hala biiyiik ormanlarla kapli tarimin bile zor
sartlarda ve dar alanlarda yapildig: yerlerdi ve heniiz bir Ispanyol, Portekiz deniz
giiciinden de bahsetmek miimkiin degildi. Avrupa sehirlerin gelismislikleri ¢ok
smirliydi. Roma Imparatorlugu'nun devami olarak italya, dogu medeniyetleri ile
ticaret sayesinde, sehirlerinin gelisim hizinin Avrupa'nin diger bolgelerine gore
diismemesini saglayabildi. Islam cografyasina ve Asya'nin gelismis zengin
kentleri ile heniiz rekabet edecek gelismislikte bir yap1 yoktu. Bati diinyasinin
neredeyse tamaminda kendi kendine yeten tarima dayali malikaneler sistemi
hakimdi. Bu durum giiniimiizde kiyaslandiginda ¢ok genis bir bolgede ¢ok az
insanin yasamasina olanak sagliyordu. Giiciinii dogustan gelen, kiliseden veya
kralin liitfundan alan bu soylular sistemi de diyebilecegimiz yapilar topragin
sahibi olarak, iizerinde yasayanlardan itaati esas almiglardi. Toprak sahibi olmak
sosyal diizeni en yliksek diizeyde belirlemek anlamina geliyordu. Savasci
yapilar1 vardi ve genelde topraklarini bu yolu kullanarak genisletiyorlardi.
Onceleri ayiran olarak bu savasci dzellikleri 6n plandayken sonralar1 dogustan
gelen statiileri daha belirgin olmaya basladi. Toprak sahibi bu soylular, sahip
olduklar1 toprak iizerinde vergi, kira disinda yarginin ve emeginde sahibidirler.

(Roberts, 2011a).
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Birey olabilen tek kisi kral ve tek sinirlayicisi kral olan derebeylerdi. Krali
siirlama miicadelesine kismen girigebilen tek gii¢ kiliseydi o da birey degil
kurumdu. Derebeylerin miidahaleleri goriiniir ve agiktan olmuyordu. Ingiltere de
monarsi ve ulus bilinci daha giiclii oldugu i¢in kilisenin ve derebeylerin baskis1
diger yerlere gore daha sinirli olmustur. Krallarin kurallarini kendilerinin
koyduklar1 genis bir egemenlik alanlar1 vardi. Teknik ve yasal agidan her zaman
miimkiin olmasa da krallar ve derebeyleri yasamin giinliik rutinin de 6zgiirliik
kavramimi kullanabilen kiiclik bir azinliktir. Siradan bir Avrupali igin

“hayatlarim stirdiirmek ¢ok uzun bir siire umut edebildikleri tek sey olmustur”

(Roberts, 2011a: 421). (Roberts, 2011a).

Soylu olmayan insanlarin kiliseden baska bir meslegi 6zgiir iradesi ile
secebilmesi miimkiin degildi. Kadinlarin durumu erkeklere gore cok daha
kotiidiir ve statiileri erkeklerin konumuna baglidir. 12. yiizyilda ekonominin
genigleyip ticaretin canlanmasi ile sehir hayatinda yasanan hareketlilik bu

durumu kismen degistirdi. (Roberts, 2011a; Matthew, 1988)

Avrupa Orta c¢aginda hangi yiyeceklerin ne tiir insanlar i¢in uygun
olduguna dair ayrintili kurallar vardi. Beyaz bugday ekmegi, av hayvani eti, leziz
ya da ender kuslar, iri baliklar ve egzotik baharat soylulara mahsustu. Koyliiler
siit iirtinleri, bol cesnili kok, sebzeler, sarimsak ve yulaf lapasi ya da esmer
ekmekten olusan sdzde dogal beslenmeye sikica bagh kalmaliydi (Freedman,
2008: 15). 1614'te Iingiltere'de yasamis Italyan Castelvetro'nun yazdiklari
Avrupa beslenme kiiltiirii igin bize ipucu verebilir "ltalyanlar etten ¢ok yesillik
ve meyve yerler" bunu Italyanlarin Fransa ve Ingiltere kadar ete diiskiin
olmamalarina baglar. Topragin niifusa gore kiigiikliigiinii ve yilin
bliyiik ¢ogunlugunun sicakligini da eklemeyi unutmaz. Fakat bunun yaninda
Ronesans’la beraber Italyan yemek yazarlari etin zengin, sebzenin fakir yiyecegi
olduguna dair inaniglar1 degistirecek bilgiler veriyorlardi. Bu durum Ronesans’a
kadar gelen yemek inanislarinda devrim yaratiyordu (DeWitt, 2012: 33-34). Orta
cag Avrupa’sinda koyliiler genel olarak yetistirdikleriyle besleniyorlardi. Sebze
ve meyve yetistirirlerdi. Inek siitiinden tereyag1 ve peynir yaparlar ve yiyecekleri
azaldiginda da hayvanlarn keserek yerlerdi (Tez, 2012: 74). Ancak bu her zaman
yeterli gelen bir tablo degildi. Diinyanin bir¢cok yerinde ama 6zellikle Avrupa'da

hasat, yasanan savasalar, tiireyen bocekler ve olumsuz hava kosullar1 nedeniyle
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kotli durumdaydi. Avrupa'da koyliller toplam iiriinlerinin tigte birini devlete
vergi olarak vermek zorunda kaliyor, ellerinde kalan iriinlerle ticaret

yapamiyordu.

Fransa 11.ylizyilda tiim iilkeyi etkileyen kitliklarla bas etmek zorunda
kalmisti. Buna ragmen Ronesans’a dogru heniliz giinlimiizdeki gibi gelismis
mutfaklar yoktu ve g¢aglar boyunca degisim hizi son derece smirli olmustu.
Bunun sebebi kiiltiirel etkilesim hizinin diistikligii sonucu yerele bagiml

olmaktan ¢ikmanin yavaghgindan kaynaklaniyordu.

Farkliliklar yerel iiriinlerin elverdigi 6l¢iide oluyordu ve Fransiz, Ispanyol
gibi giiniimiiziin 6nemli mutfaklarindan bahsetmek miimkiin degildi. Italya
kismen daha iyi durumdaydi. Dogu Akdeniz ile etkilesim Roma
Imparatorlugu'ndan beri onu zamaninin diger Avrupa toplumlarindan ayrrmistir,
Genis koloni agi ile yeni beslenme sekilleriyle tanigsiyor ve hizlica adapte
oluyorlardi. Fakat 15. ylizyildan itibaren gergeklesen yeni ve biiyiikk cografi
kesiflerin baslattig1 ve glinlimiize kadar gelen mutfak gelisim hiz1 ile kiyaslamak

abestir.

Italya disindaki Avrupa devletlerinde beslenme aliskanliklar1 benzerdi ve
etin yogun kullanimini igeren bu besleme anlayisi, pisirme teknikleri agisindan
da farklilk gdstermiyordu. italya'min beslenme konusunda geri kalan
Avrupa'dan en belirgin farklilig1 sebzelerin yogun olarak kullaniliyor olusudur.
Ronesans donemi kaynaklari, ii¢ yiyecegin Italyan ortalama mutfaginin en

onemli unsurlar1 oldugunu yazar.

Sarap ve ekmegin yanina {i¢iincii olarak digerlerinin tamamini koyarlar.
DeWitt (2012)'in yemek yazari Allan Gricco'dan aktardigina gore etle
karsilagtirildiginda un, domuz etinin iki kati; sigir etinin ise iki bucuk kati
kadardi. Gilinlimiiz et-ekmek fiyat dengesi ile bakildiginda ekmek pahaliydi.
Buna ragmen sosyal statiisii daha diisiik olanlarin mutfaklarinda daha fazla
tiikketiliyordu. Ornegin yine DeWitt (2012: 20)'in Luis Stoufftan aktardigi
“Provence'taki Studium Papal'in (Papalik Okulu) 1365 yilindaki yiyecek biitcesi
lizerine yaptig1 bir calismada su yiizdeler ortaya ¢ikmus:
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o Sarap: %41

o Ekmek: %32

o Et: %155

e Balik, yumurta: %)5,3

e Baharat, yemeklik yag: %3,1
o Meyve, sebze: %3

Bu belgeye gore sebze ve meyve ¢ok az tiiketiliyormus gibi goriilmektedir. Fakat
daha 6nce sebze ve meyvenin Italya'da Avrupa'nin diger bolgelerine oranla daha
yogun olarak tiiketildigini sdylesek de DeWitt bunlarin bahgelerde iiretiliyor
oldugunu g6z 6niinde bulundurmaliyiz demektedir. (DeWitt, 2012: 19, 20, 21).

Tiim diinyada taninan Italyan mutfagi pizza ve makarna ile de
ozdeslesmistir. Fakat Italyan mutfag: bolgesel olarak cesitlilik gdsterir bunu
sebebi sehir devletlerinin uzunca bir siire Italyan kiiltiiriiniin dinamigini
olusturmalaridir. Arap toplumuyla etkilesim yemek kiiltlirlerine de yansimaistir.
Baharat kullanimi, pizza ve makarna bu etkilesimle cok fazla sekillenmistir.
Kolomb ¢ag1 sonras1 Amerika kokenli sebzeler bu etkilesim haline 6nemli katki
saglamistir. Onceleri pizza ve makarnalar et, baharat, peynir ve yerel sebzelerle
harmanlanirken sonralart domates ve biber dnemli oranda yerlesmistir. (Tez,

2012; DeWitt. 2012; Hatipoglu: 2015)

Ispanya'nin biiyiik bir kismi, Kuzey Afrika ve Fransa'nin giineyinin temel
besin maddelerini, bugday ekmegi, zeytinyagi, balik, yumurta, sebze gesitleri,
koyun ve kuzu etiyle bolca sarap olusturuyordu (DeWitt, 2012: 17). italyan
Catherne de Medici’nin 1533 yilinda II. Henry ile evelenerek Fransiz Sarayma
gotiirdiigli ascilar, Fransiz mutfaginin gelisimine zemin hazirlamiglardir. Bitki
ve sos kullanimi bu mutfagin 6nemli bir unsuru haline gelmistir. Fransiz
mutfaginin farklilagsmasi, 6zellikle 17. ylizyilin ikinci yarisindan itibarendir.
Tiirk mutfaginda oldugu gibi Fransiz saray mutfagi da Fransiz mutfaginin
dinamigidir. Saray veya soylu malikanelerin ag¢ilarinin yayinladiklar: kitaplarla
olusturduklar1 kurallar, Fransiz mutfagini sekillendiren en 6nemli unsurdur. Bu

donemde herkesin kolayca yapabilecegi tariflerin yaninda yemeklerin yenme
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siralamasi olusturularak tatli en sona birakilmistir. Bu donemde yeni kitalarin
kesfi sonucu yerli halklar ile girdigi etkilesimi yasamakta olan Ispanya, Fransiz
mutfagmim gelisiminden yararlanmistir. Yeni kitanin kesfinin Ispanyol
mutfagima katkisini, onu doniistirmekten c¢ok yeniden yaratmistir diye

tanimlamak miimkiindiir. (Ozgen, 2015: 8, 9; Korkutata, 2015.)
3.6. Yeni Bir Diinya Kesfi ve Diinyanin Yeniden Doniisiimii

Hagli seferleri sirasinda pusulayr 6grenen Avrupalilar, cografi kesiflere
giden yolda 6nemli bir adim attilar. Yeni ticaret yollarina ulagsmak, yeni yerler
kesfetmek amaciyla baslatilan denizasir1 yolculuk, beklenildiginden daha biiytlik
zenginliklerin ve etkisi giiniimiize kadar gelen etkilesimlerin Oniinii agti.
Ozellikle tarim iiriinleri bir yerden bir yere tarih boyunca siirekli gé¢ etmislerdi.
Fakat hi¢bir zaman bu kadar yogun bu kadar kisa siirede ve bu kadar uzaga
gerceklesmemisti. Kiiresel besin tenceresinin karisimi insanoglunun tarimi
icadindan sonra dogal g¢evrenin diizenlenmesinde ne kadar kritik seviyeye
ulagtigmi  gostermektedir. Gerek Amerika'ya getirilen {rlinler gerekse
Amerika'dan gétiiriilenler, tiim diinyada besin ¢esitliligine ve besin artisina yol

act1 (Standage, 2016: 144).
3.6.1. Yeniden Kesfi Oncesi Amerika

Amerika, insanlarm MO. 12.000 dolaylarinda yerlestigi son biiyiik
bolgeydi. Avrasya'nin gerisinde kalmis, tarimin benimsenmesi ve ilk kdylerin
kurulmasinda Giineybat1 Asya'yr 6000 yil geriden takip etmistir. Ancak MO.
1200 civar1 kompleks bir toplum ve kiiltiir kurabildiler. MO. 400 dolaylarinda
La Venta'nin yikilmasindan ve Mezoamerika'nin ilk topluluklar1 olan Olmek
kiiltiirlinlin  son bulmasindan sonra, yaklasitk 500 yil boyunca tim
Mezoamerika'y1 etkisi altina alan biiyiik bir toplum ya da devletin olmadig1
tarih¢ilerin genel tezlerindendir (Ponting. 2013). Bering bogazindan gegis ve
Vikinglerin ziyaretleri disinda son derece izole ve bilinmeyen bir kitaydi. Bu
izole durumdan dolay1 kendine 6zgii bitki ve hayvan ¢esitliligi de vardi. Ayni
zamanda lizerinde yasayan insan topluluklar1 diinyanin geri kalanindan bagimsiz
olarak Ozgiin birer kiiltiirel gelisim gostermisti. Kolomb'un kesfinden 6nce

Maya, Aztek ve Inkalar Kita Amerikas1 igin gelismis kiiltiirler yaratmislard.
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Mayalar, Mezoamerika'da hiikkiim siiren en biiyiilk Amerika Kitasi
uygarlig1 olmustu ve gecim kaynagini tarimdan saglayanlardandi. Ancak iiretim
modelleri, siirekli verim politikasina aykiriydi. Agaclar1 yakarak tarim i¢in alan
yaratiyor, birkag y1l tarim yaptiktan sonra baska bir yere geciyorlardi. Uzmanlara
gore bu yontem ile kisith sayida bir niifusa yiyecek temin edilebilirdi ancak
Mayalar bu gidalarla yetinemeyecek kadar kalabalikt1. isin sirr1 1970'lerdeki
kazilarda ortaya ¢iktt ve elde edilen bulgular Mayalarin modern ve diger
bolgelerde olmayan bir tarimcilik anlayisinmi gelistirdiklerini gosterdi. Tepelerin
yamagclarindaki cangili temizleyen Mayalarin, toprak erozyonunu engellemek
icin bir dizi teras kompleksi insa ettikleri ortaya ¢ikti. Hatta bataklilar bile tarim
alanina donistiiriilebilmis, 1zgaralar kurularak {izerine tarlalara bereketli toprak
olusturmak i¢in ¢camur atiliyordu. Kanallarda da muhtemelen balik {iretiliyordu.
Bu sistem ile Mayalar, fasulye, pamuk ve kakao yetistirmeyi basarmiglardi.
(Ponting. 2013: 103-104). Beslenme Kkiiltiirlerinde musir, kabak ve chili biberi
cok Onemli yer tutuyordu. Daha fazla "ac1" lezzeti icin birgok biber cesidi
yetistirmislerdi. Bunun yaninda "bal kabagi, dolmalik kabak gibi kabak tiirleri
kullanilmis; ¢igekleri de gorba ve soslarda degerlendirilmisti. Domates de

yetistirilmis 6nemli bir sebze haline gelmisti (Sengiil. 2015: 118).

14. ylizyilin ortalarinda Aztek toplulugu Tenochtitlan merkezli bir
uygarligin temellerini attilar. Cok kisa siirede giiclii bir gelisim ve despotik bir
biiyiime gosterdiler. Altin islemesinde giigliiydiiler fakat pulluk, demir is¢iligi
ve tekerlekten habersizlerdi. Azteklerin mutfak kiiltiirii konusunda gelismis
Ozellikleri vardi. Yapilan kazilar sonunda Azteklerin evlerinde ii¢ tastan olusan
bir ocak sistemi kurduklarini, yemeklerini odun ya da odun komiirii atesinde
pisirdikleri goriilmiistiir. "Aztekler, mutfaklarinda kullanmak iizere domates,
biber, musir, fasulye, sukabagi basta olmak iizere c¢esitli bitkileri
vetistirmiglerdir. Balik, kurbagagiller, gol yumusakcalari ve su bocegi gibi
kabuklularin Azteklerin beslenmelerinde onemli bir yer tuttugu bilinmektedir.
Bunlarin yani sira et olarak; hindi, kaz, tavsan, tiiysiiz kopek, kus, yaban domuzu
ve karaca gibi hayvanlarin tiiketildigi bildirilmektedir'" (Ozkaya ve Sarican,
2014). Aztek dininin insan kurban etmeye dayali ritiiellerinin olmasi birlik
olmay1 giiglestiriyordu. Ispanyollar 16. yiizyilin baslarinda bdlgeye
geldiklerinde Aztek Imparatorlugu da hizla krize siiriiklenmisti. Zaten ic
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karisikliklarla bogusuyorlard: ve bu durum bélgeye gelen Ispanyollar icin essiz
bir firsat yaratmist1 (Roberts, 2017).

Inkalar da Amerika Kitasmin Kolomb'un kesfinden 6nce yasamis nemli
uygarliklarindan bir digeriydi. Ispanyollar kitaya ayak bastiklarinda, bugiinkii
Peru, Bolivya, Ekvator’un tiimiinii, Sili ve Kolombiya’nin da belirli bir kismini,
Arjantin’in kuzeyini ve Brezilya’nin ormanlik bolgelerini sinirlar1 i¢ine alan
Inka uygarlig1 en parlak dénemini yasiyordu. Inkalar'in, patates, kinoa, misir,
fasulye, biber, tatli patates, sukabagi, manyoka, yer fisti1 ve avokado
yetistiriyorlardi. Ayni zamanda tarim alanlar aileler arasinda paylastirilmisti.
Devlet tarimin her alanini kontrol etmeye calisiyordu. Teknoloji kullanimi zay1f
olmasia ragmen, bu topraklarda bolca iirii alinabiliyordu. (Ozkaya ve Sarican,

2014).
3.6.2. Amerika'min Kolomb Tarafindan Kesfi

Dogu Akdeniz'de Osmanli'nin gittikge gliclenmesi ve Akdeniz ticaretini
kontrol etmeye baslamasiyla Avrupalilari ticari agidan zor durumda birakmis ve
yeni ticaret yollar1 ve ticaret alanlari bulmak i¢in ¢ok bilinmeyen rotalara
acillmaya zorlamisti. Bu cabalar zorlu siiregler sonrasi Kristof Kolomb'un
Hispanyola adasina ¢ikmasi ile sonuglanmisti. Hispanyola’daki merakli yerliler
acisindan bu ilk kargilagma silahli yabancilarla olsa da onlara dostane ve sevgi
gosterileri ile gergeklesti. Kristof Kolomb gemi giinliigiine “bize [...]
papaganlar, pamuk kozalari, mizraklar ve daha bir¢ok sey getirip bunlari cam
boncuklar ve c¢ingiraklarla degis tokus ettiler. Sahip olduklari her seyi
degismeye hazirlar. [...] gelismis ve saglikli viicutlar, yakisikli yiizleri var.
Silahsizlar ve silahlart tammiyorlar onlara bir kilic gosterdigimde keskin
kenarint acemice tutup kendilerini kestiler demir kullanmiyorlar. Mizraklarin
kamustan yapryorlar. Bunlardan iyi kéleler olabilir. Elli kisi ile bunlarin hepsine
boyun egdirebilir, isteklerimizi yaptirabiliriz” (Zinn, 2005: 57). Yine Zinn
(2005)'in aktardigina gore gilinliigiine miirettebata bu yerlilerden bazilarini
tutuklayip burada ne olup bittigini 6grenmelerini ve onu bilgilendirmelerini de
sOyledigini not etmistir. Kolomb'un karsilastigi Yeni Kita, birbirinden kiiltiirel
olarak farkli ve bagimsiz yiizlerce koloniye ayrilmisti. Amerika halklar1 sadece

Avrupa'dan degil diger tim diinyadan kopuk durumda yasiyorlardi. Viking
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ziyaretleri hari¢ bunun aksini sdyleyecek hig¢bir veri de bulunmamaktadir. Dogu
Amerika halklar1 tarim yaparken Batidakiler heniiz avci-toplayiciydilar. Kismen
gelismis uygarliklar orta Amerika’ya yogunlasmislardi. (Roberts, 2017; Zinn,
2005).

Kolomb'dan itibaren baslayan yeni diinyanin somiirgelestirme hareketi,
yerli halk i¢in sosyo-ekonomik olarak yikici ve kanli sonuglar dogurdu. Kolomb
sonrasinda Hispanyola kurulan ilk Ispanyol kolonisiydi. Ispanyollar altmn ve
kolelestirme faaliyetleri i¢in buradaki yerli halka acimasizca katliamlar yapti.
Kolomb'un Hispanyola'ya ilk ayak bastigi 1492 yilinda adanin niifusu 250.000
iken 1515 yilinda 50.000 kisiye kadar diismiistii. Yerli halklar Avrupa'dan gelen
kolonilerin sOmiirgelestirme faaliyetlerine karst koysalar bile basarili
olamadilar. Intiharlar, hastaliklar ve Avrupa'ya gétiiriilen kélelerle niifus azaldu.
Bu demografik yikimlarin icinde en etkilisi Avrupalilarin getirdigi salgin
hastaliklardi. En ¢ok bilinenlerin disindaki bulasici hastaliklar konusunda
bilginin olmadig1 bir ¢agda, Avrupa'dan Amerika'ya getirilen ¢icek hastaligi ya
da diger bulasic1 hastaliklarin ¢ok feci etkileri oldu. Bu yikici etki sonucu
ornegin Meksika niifusunun 16. yiizyilda dortte {i¢ oraninda azaldigi
hesaplanmigti. Bazi Karayip adalarindaki insanlarin tamaminin 6ldiigi gortildi

(Roberts, 2011b: 664).

Kasiflerden sonra hizla baslayan kolonilesme ve iskan geri doniis amaci
tasimamaktaydi. Bu kolonilesme cabasi yukaridan asagiya degil asagidan
yukartya dogru olmustu. Daha oOnceki imparatorluklarin somiirii igin
olusturduklart uydu kolonilerin aksine Amerika'ya gelen insanlar yerlesme
amaci tasiyorlardi. Avrupa'min caresiz ve umutsuz fakir tabakasi, umut ve
zenginlesme hayali ile Yeni Kita'ya akin etmisti. Hicbiri geri doniis hayali
kurmamugti. Avrupa’daki fakirlik ve kast sistemine karsin kolonilerin sosyo-
ekonomik yapilari farkli olmustur. Bu durumda Eski Diinya'daki baskici yagam
yerine Yeni Kita'da yeniden insa sirasinda Ozgiir bir ortam bulan go¢men
kiltliriin etkisi biiyiiktii. 16. yiizyilda pek cok insan, diinyanin biiyiik bir
degisimin esigine geldigini bilmiyordu. Kolomb bile nasil bir etkilesimin
kapilarini agtigin1 tam olarak anlayamadan dlmiistii. Bu esigine gelinen tarihsel
degisimin anlagilabilmesi i¢in birkag¢ yiizyillin ve milyonlarca insanin 6lmesi

gerekmisti. 16. Yiizyil’daki kolonilesme ¢abalar1 17. yiizyila gelindiginde artik
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o kadar yayilip biliylimiistii ki yerlesimcilerin geleneksel gecmisle baglari
gevsemis zamanla geri dondiirilemeyecek bigimde kesilmisti. Bunda
Avrupa’daki baskici yapilarin olmayis1 ve gorece olarak 0zgiir ortamin etkisi
yadsiamaz. Ugsuz bucaksiz topraklar ve bu topraklari yerlilere ragmen sahipsiz
goren yerlesimciler, geldikleri yerlere gore daha serbest bir ekonomiye sahipti.
Monarsiler ve derebeylerin baskilarindan kurtulan koloni ekonomileri hizla
gelismeye basladi. Diinya bu kesifle sosyo-ekonomik olarak giintimiizde de

devam eden yeni bir yola girdi.

Ana kara sOmiirgelerinden 6nemli miktarda altin ve glimiis gelmesine
ragmen erken modern donemde Avrupa i¢in en fazla ekonomik degere sahip
bolge Karayiplerdi. Bu bolge hizlica Avrupa'dan getirilen bitkilerin ekilmesi ve
hayvan yetistirilmeye baslanmasiyla tarimsal etkilesimin 6nemli merkezi oldu.
“Bu 6nemin ana nedeni Araplarin ilk olarak Sicilya ve Ispanya'da Avrupalilarla
tamigtirdigi, ardindan da yeni diinyaya gétiiriilen sekerin basi ¢ektigi tarim
trtinleriydi. Karayipler ve Brezilya gseker sayesinde ekonomik doniisiim
gecirdiler” (Roberts, 2011b: 664). Yeni bolgelerde iiretimin baslamasi ile artik
tiretim artigin1 gerceklestirmek miimkiin oldu. 18. yiizyila gelindiginde seker,
hala pahali olmasina ragmen zengin Avrupalilar i¢in 6nemli bir ihtiyag olmaya
devam ediyordu. Orta ¢cagda insanlar yiyeceklerini balla tatlandiriyorlardi. Fakat
sekerin herkes icin bir yiyecek maddesi olmasi 18. yiizyilda halk tarafindan da
mutfakta kullanilmasiyla mimkiin olmustur (DeWitt, 2012: 93). Bunun en

biiyiik sebebi iiretimin artmig olmasiydi. (DeWitt, 2012).

Modern insanin yolculugunda devrimsel nitelikte pek ¢ok olay olmustur.
Avcilik-Toplayicilik donemi ile beraber alet yapiminin 6grenilmesi, Tarim
Devrimi ve Amerika kitasinin kesfi sonucu olusan sosyo-ekonomik motivasyon
bunlarin en onemlilerindendir. Fakat Amerika’nin kesfi baz1 konularda daha
oncekilerden ¢ok daha biiyiik bir farklilagmaya neden oldu. Heniiz fark edilmese
de hizin bile hizlandig1 bir kapinin esigine gelinmisti. Demografik yap1 ¢ok hizli
bir sekilde niifus artis1 lehine gelisti. Bunun yaninda bilimsel ve teknik
ilerlemelere kattiklar1 sayesinde sanayi devriminin baglarindayiz demek
miimkiindiir (Tanilli, 2017: 6). Kesiflerin yarattig1 sosyo-ekonomik etkilesim
diinyay1 her zamanki eski halinden farkli bir yapiya biirlindiirmiistii. Geleneksel

yasam seklini hem ideolojik hem de ekonomik olarak binlerce yildir siiren
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halinden kopartip artik geri dondiiriilemez bir evreye girmesine yol agmustir. Tlk
zamanlarda Hiristiyanlik da yayildi, ancak sonraki siireglerde dogan gelismeler

bu durumun 6nemini siralamanin sonlarina dogru itti.

Endiistri devriminin ortaya ¢ikis1 ve insanligin degisim hizina etkisinin bu
kadar biiyiik olmasinin en temel sebebi Amerika kitasinin kesfi ile olusan yeni
kiiltiirel yaratim siirecidir. 16. yiizyillda baslamis bu gelisim ve getirdigi
degisiklikler "18. yiizyilin ikinci yarisinda, 1770'ten 1815 yilina degin siirecek
bir siyasal ve sosyal devrimler donemini agip damgasini vuracaktir™ (Tanilli,
2017: 6). Sanayi devrimi ve endiistriyel iligkilerin sekillenmesi de kesiften
itibaren olusan ekonomik ve toplumsal doniisimden bagimsiz goriilemez.
Makinelesme ile gergeklesen degisim ve doniisiim bu donem Oncesi geleneksel
iiretim ve yasam modellerinin ortadan ¢ekilmesine yol acti. Tarihsel siireg
boyunca insan temelli olan tiretimin yerini makine temelli iiretim almaya basladi
(Tanilli, 2017). Gelenekselin evrim siireci sanayi devrimiyle farkli bir rota
cizmigti. Bununla beraber kirsal ticaret ve sanayinin genislemesi ile giinliik
yasamda para kullanim1 6nemli bir arag¢ olmustu. (Tueteberg, 2008: 235). Bu
degisim insanlarin giindelik hayattaki ihtiyaglarinin artmasina neden oldu. 19.
yiizyilda sanayinin gii¢lenmesi ile bir tiir somiirii ahlakinin, emperyalist bir ahlak

anlayisinin ortaya ¢iktigini soyleyebiliriz.

Ispanyollar, kesfettikleri bolgelerdeki bu yerli halklarla amansiz bir savasa
girdi. Savasglar uzun zamanlar siirdii ve topraklarin kesfi fethi ile sonuglandi. Bu
topraklardaki her sey Amerikalilarin yeni sahiplerinin eline gegti ve oradan da
ticaret yollartyla diger cografyalara tasindi. Cografi kesiflerin yarattig
somiriyti Karl Marx Kapital adli ¢alismasinda su sozlerle ifade
etmistir. “Amerika’daki altin ve giimiis madenlerinin kesfi; yerli niifusun
kolelestirilip maden ocaklarinda zorla ¢alistirilmasi; Dogu Hint Adalari’nin
fetih ve yagmalanmaya baslamasi; Afrika kitasinin bir zenci avi alani haline
getirilmesi kapitalist tiretim ¢agint haber veren olgular olmustur.” (Galeano,
2006: 48, 49). Yeni Diinya’min somiirgelerindeki pazarlar 19. Yiizyilda
kaldirilana kadar somiirge ticaretinin yoniini belirledi. Kole ticareti Karayipler,
Kuzey ve Gliney Amerika’da ¢ok giiclii bir ticari faaliyete doniigsmiistii. Bunda
seker ve pamuk iretiminin 6nemli payr oldugunu sdylemek miimkiindiir

(Roberts, 2011b).
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3.6.3. Yeni Diinya’nin Kesfi ile Birlikte Degisen Yemek Kiiltiirii

Cografi kesifler, diinyadaki dengeleri sarsmakla kalmadi diinya haritasinin
o zamana kadar bilinenden ciddi oranda daha genis oldugunu gosterdi.
Avrupalilar, yeni ticaret alanlar1 bularak, somiirge imparatorluklar1 kurdular ve
degerli madenlere sahip oldular. Sosyo-ekonomik kalkinma hizlandi. Bilinen
ticaret yollar1 geriledi ve yeni rota Amerika oldu. Avrupa'y1 Araplara ve Osmanli
Imparatorlugu'na mahkiim eden Ipek ve Baharat yollar1 6nemini kaybetti. Bu
durum eski beslenme etkilesimlerinin zayiflamasina yol acti. Baharat kullanimi
gittikge azalmaya basladi. Akdeniz limanlarinin eski canliligini kaybetmesi
Atlas Okyanusu limanlarinin 6nem kazanmasina yol acti. Umut ve zenginlik
pesinde Avrupa'dan Amerika'ya yogun gogler oldu. Avrupa kiiltir ve
medeniyetinin yayilmasini, hakim kiiltiir olmaya baglamasini sagladi. Bu durum
gelenlerin  bulduklarmi  kiiltiirlerine katarak yeni beslenme modelleri
gelistirmelerine de neden oldu. Ticaret ve bilimsel ilerleme hiz kazandi.
Ozellikle kagit ve matbaa sayesinde yeni diisiincelerin kisa siirede yayilmast,
toplumlar arasinda etkilesimin hizlanmasin1 sagladi. Bilim, kiiltiir ve diislince
hayat1 6nemli bir ivme kazandi, sanayi ve endiistri devrimlerine zemin hazirladu.
Bu durum beslenme kiiltiiriiniin hem kendisini hem de ekonomi-politigini

degistirdi.

Yepyeni bir kitanin kesfi elbette yemek kiiltiiriinde de biiyiik kirilma
yasanmasina sebep oldu. Biitiin diinyay etkileyen cografi kesiflerin en 6nemli
sonuglarindan biri de yaratti1 gida gesitliligi ve bollugu, iiriinlerin yayilmasi ve
tarimciligin sistematik bir hal almas1 oldu. Tarihsel siire¢ igerisinde insanoglu
yerlesik diizene gecip topragi islemeye basladiktan sonra dogay1 bir¢cok yoniiyle
islemeye baslamisti. Fakat bu durum zaten bilinen bir diinyada ve bilinen
trtinlerin  etkilesimi ile sekillenmisti. Kasifler, Amerika Kitasinda
yasayan Aztek, Maya ve Inka gibi eski ve koklii uygarliklara da ulasmislardi. Bu
uygarliklarin tarimdaki basarilari, yetistirdikleri iirtinler diinya mutfaklarinin
onemli degerlerinden oldu bdylece misir, tiitiin, patates, domates, kirmizibiber,
vanilya, yer fistig1 ve kakao Avrupa'ya ve oradan da diinyanin diger bolgelerine
yayildi. Domates 6ncesi Italyanlarin makarnasini ya da pizzasini diisiinmek artik
cok zordur. Ayni sey Tiirk yemeklerinin durumu i¢in de gegerlidir. Artik

geleneksellesmis kuru fasulye nohut dahasi sabah kahvaltilarinin eslikgisi
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menemeni domatessiz, bibersiz bir diisiiniin. Koloni dénemi zengin elit kesim
Ispanyollarm sevdigi kuzu etini tilketmeye basladi. Siradan halk hala ucuz olan
s181r etini tiikketiyordu. Ispanyollar uzunca siire etkilesim i¢inde olduklar1 Arap
mutfagini ve baharat kullanimini kitaya getirdiler. Et giiveci, meyve suruplari,
makarna ve piring pilavi gibi sicak yemekler Arap mutfagindan ge¢misti. Oradan

da Amerikan toplumlarinin kiiltiirlerine karisti (Sengiil, 2015: 118).
3.7. Yeni Uriin Etkilesimi

Kristof Kolomb'un kesfinden itibaren iki kita arasinda etkilesim hizlica
basladi. Karsilikli trlinlerin tasinmasi ile iki diinyadaki yasam bigimlerini
degistirdi. 1492' de Eski Kita'da heniiz bilinmeyen sayisiz sebze, meyve ve
hayvan tiirti, Kristof Kolomb'un ayak izlerinin takip edilmesiyle bilinir oldu.
Uriin ¢esitliligi acisindan Kolomb'un kesfettigi Yeni Diinya, Diinya ¢apinda
biiyiik bitki ve hayvan cesitlemesine yol agti. Yeni iiriinlerle tanisildigi gibi
ekilecek daha genis topraklar, farkli iklim kosullar1 ve ciftcilikte kullanilacak
yeni i giliciine ulasildi. Farkli iiriinlerle beslenmenin saglanmasi ve iiriin bollugu
daha saglikli ve uzun bir yasam ortalamas1 dogurdu. Buna bagli olarak artan
niifus yogunlugunu da beraberinde getirdi. Gliniimiiziin mutfaklarinin temelleri

yine bu gelismelerle birlikte atilmig oldu.

Amerika kitasinda yetistirilen iiriinler diinyanin her yerindeki mutfaklara
zamanla gecti, yemek karisimlart zenginlik kazandi. Fakat Oncelikle
somiirgecilerin kitaya ayak basmalariyla birlikte, yerlilerin yeme aligkanliklar
ile koloni insanlarin aligkanliklart karma mutfak kiiltiiriinii olusturdu. Zamanla
Afrika'dan gelen kdleler kendi kiiltiirlerini getirdi (Sengiil, 2015: 117). Kiiltiire
eklemlenmis iiriinler de kendini yolda buldu. Amerika kitasinda Kolomb 6ncesi
kiimes hayvanlari, at, esek, katir, inek domuz, keci, koyun gibi eski kitada
onemli olan bazi hayvanlar yoktu ve bilinmiyordu. Bu zengin kitaya yani
Amerika Kitasi'na ilk hayvanlar Kolomb'un ikinci ziyaretinde yani 1493'te
tagindi. Avrupa'da evcillestirilen, atlar, kopekler, domuzlar, sigirlar, tavuklar,
koyun ve kegiler kitaya tasind1. Sigir yetistirmek Ispanyol Amerika'simin baslica
faaliyetlerinden biri haline geldi. “Avrupa’dan gelen hayvanlar, Amerika
kitasinda otu ilk defa ete, siite ve yiine doniistiirdii. (Siit ve yiin Orta Amerika'daki

insanlar icin tamamen yeni iiriinlerdi” (Ponting, 2013: 467). Okiiziin ve atlarin
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gelisi devrimseldi. Bu hayvanlar 6zellikle atlar, ulasim i¢in de vazgecilmez bir
ara¢ haline gelmislerdir. Ticaretin gelismesindeki etkisi de yadsinamayacak
onemdedir. Avrupa iklimine uygun iriinler, Meksika yaylalart ve Peru
kesfedilene kadar gelisemedi; misir her zaman oldugu gibi 6ncelikli tiriin olmay1

stirdirdi.

Amerika kitasina gotiiriilen eski diinya iirtinlerinden ¢ok, tam tersi yonde
yolculuk edenler daha da 6nemli sonuglar dogurdu. Hindi disinda hayvan gidisi
zayif oldu. Fakat bitkiler Avrupa'ya getirildikten ¢ok kisa siire sonra diinyanin
pek cok yerine yayildilar. Bir kism1 Avrupa'nin iklimsel 6zelliklerinden dolay1
yayilamadi ancak diinyanin baska bolgelerinde kabullenilip kiiltiirel olarak da
igsellestirildiler. Amerika’dan gelen iirlinler iki tlire ayriliyordu: misir, patates
gibi tarimin temel iriinleri haline gelenler ve beslenme Kkiiltiiriine cesitlilik
katanlar: domates, biber gibi. Tarim teknolojisi ve tohumlar bir yerden bir yere
taginmaya basladi. Yeni bitkiler kiiltiirlere eklendi. Yeni Diinya'dan elde edilen
{iriinlerin yayginlasmasi da biraz zaman aldi. {1k basarili ithalat, kesif hareketinin
basladigi Kanarya Adalari'nda gerceklesti. Avrupalilarm Islam diinyasindan
edindigi muz, Kanarya Adalari'nda yaygin bir alanda ekildi ve verim alind1.
Seker Kamisi da 1530'lara kadar Hispaniola'da yerleserek biiyiik Olcilide
yetistirildi. (Ponting, 2013). Misir, fasulye ve sakiz kabagi birbirlerini
tamamlayan ii¢ kiz kardes olarak tanimlanmaktadir. Ciinkii bunlar birbirlerini
tamamlayarak yetisen bitkilerdi. Sakiz kabagi, misir koklerindeki otlar1 orterek
uygun ortam yaratir, misir fasulyeye tirmanmasi i¢in destek olur, fasulye de
misirin thtiyag duydugu besinsel proteini saglardi (Bynum, 2014: 28). Biitiin
bunlarin yaninda ilk baslarda Amerika kokenli iiriinlerden tiitiin disindakilerin

kabullenilmesi zor oldu fakat ¢ogunun sonralar1 devrimsel etkileri goriildii.

Bugiiniin Avrupa’sinin sofralarinin standart liriinleri olan patates, domates
ve misir gibi iiriinler 16. ylizyillda Avrupa’ya gelse de yaygin kullanimini ancak
19. yiizyilda bulabildi. Bu bitkilerin biiyiilk ¢cogunlugu artan niifusun gida
ihtiyacina cevap verebilmek amaciyla yavas yavas kabullenilebildi. Kesif
yolculuklar1 sonrast bulunan bu {iriinlere karsi gosterilen reaksiyonun sebebi
erken modern Avrupa'sinda gerek elitlerin gerekse halk tabakasinin kati
muhafazakarligindan bagimsiz diisiiniilemez. Ozellikle yeme i¢me degisimleri

yerlesik sosyal diizen i¢in tehdit olarak algilantyordu. Ornegin kita Amerika'sina
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yerlesen koloni topluluklarinin bugdayin bolgesel sebeplerle yetisememesini
musirla telafi etmelerine ragmen yerli beslenmesi olarak kabul ettikleri bu

tirtinleri sosyal statii sorunu yapmislardi (Cowan, 2008: 197-231).

Giliney Amerika'nin batisinda ilk yerli Amerikan kiiltiirlerince baz1 bitkiler
Onemsiz olarak kabul edilmisti. Domates bunlardan biriydi. Fakat zamanla
Mezoamerika'da kiiltiire eklendi. Orijinali kii¢iik kiraz meyvesi kadar bir boya
sahipti. Fakat Ispanyollar geldiginde Aztekler kismen kiiltiirlestirmislerdi ve
cesitli boyutlarda domates bulunuyordu. (Bynum, 2014: 80). Domates gezgin bir
bitkidir ve muhtemelen tohum olarak 16. yiizyilda Ispanyollarca Avrupa'ya
getirildigi sonrasinda Ispanyollarn elindeki Napoli kralligina ulastig:
diisiiniilmektedir. Oradan da muhtemelen tim Avrupa'ya yayilmistir (DeWitt,
2102: 189-190). Domates oOnceleri zehirli oldugu diisiiniilmiis ve siis bitkisi
olarak kullanilmisti. Avrupa’da kullanilan kalay-kursun alasimli kap kacaklarda
asitli/eksi bir yiyecek olan erkencil domatesin tepkimeye girerek zehirlenmelere
neden olmus olmas1 da miimkiindiir. Yemege doniisiimii bu zehirlenme korkusu
yiiziinden son derece yavas ilerlemistir. Fakat sonralari sebebin domates

olmadig1 anlasilinca sofralarin en 6nemli tiriinlerinden birine doniismiistiir (Tez,

2012: 85).

Domates muhtemelen ilk 6nce Ispanya'da mutfaklara girmisti. 17.
yiizyildan itibaren tablolarda ve yemek kitaplarinda yavasta olsa yemek olarak
yerini almaktaydi. Ornegin Sevilla'da yapilan "The Angel Kitchen" adl1 tabloda
domates ve patlicanla yemek yapan melekler resmedilmisti. Bunun yaninda ilk
domatesli yemek tarifi bir Italyan olan Antonio Latini'nin "Ispanyol Usulii
Domates Sosu” tarifidir (DeWitt, 2012: 191). 19. yiizy1l domatesin kendini
ispatladigi bir donemdir. Artik gegis asamasini tamamlamis yemeklerdeki yerini
kabullendirmisti. Domates piiresi ve konservesi yavasca yerlesirken Italyan
pizza ve makarnalarinda hakimiyet kurmaya basladi. Hem ¢ig hem de yemeklere
sos olarak kullanilabilen domates her bir yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yer edindi
(Gonizzi, 2014: 10). 19. yiizy1l basinda Ortadogu'ya ulasti. Yogun koku ve
aromali olan bu bitki 20. yiizyilin ortasinda kiiltiire alinarak tat ve kokusu
azaltildi (Hergeg, 2014: 122). Domates, Osmanli saray mutfagima da 'yesil'

olarak girdi. ilk hali kiraz gibi kiiciik ve yesil olan domates onceleri bdyle
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tiiketildi ve rengi kirmiziya ¢alinca ¢iiriidiigii dusiiniildiigiinden ¢ope atilirdi
(Samanci, 2008: 207, 208).

Domates, glinlimiiz mutfaklar1 i¢in énemli bir {iriin olmus olabilir fakat
misir, tim medeniyetleri ayakta tutmaya yetecek kadar besin saglayabilir
(Standage, 2016: 25). MO. 2500'li yillarda misirin 1slah edildigi ve bugiin
ABD'nin oldugu bolgede 2000'lerde tarimi yapildigi sanilmaktadir (Hergeg,
2014: 329). Misir, Meksika'ya 6zgii yabani bir bitki olan teosintten gelir. insan
miidahalesi ile sekillenmis bir iiriindiir. Taneleri daha biiyiik bitkilere onem
verilerek toplanmis bu sekildeki basaklarin tohumlar1 ekilerek mutasyon
yonlendirilmistir. Bu yonlendirme giiniimiiz misirinin artik dogada kendi bagina
var olamamasina da sebep oldu (Standage, 2016). Bu tiir ¢ift¢iligin giiniimiizde
de hala 6rneklerini gdrmekteyiz. Ornegin kendi gocuklugumda annem, en
verimli ve en biiyiik olan domatesi ya da ¢ok taneli misir1 tohum elde etmek i¢in

dogal haline birakir iyice olgunlagmasini beklerdi.

Kolomb 6ncesi Amerika'da Misir kullanilarak elde edilen iiriinler arasinda
galeta, kiiciik ekmek ve tamalli yer aliyordu. Bununla birlikte misir haglanarak
da tiiketilmekteydi (Ozkaya ve Sarican, 2014). Kolomb'un 1493'te Amerika'dan
Avrupa'ya getirdigi musir, Ispanya'dan sonra Portekiz, Giineybat: Fransa ve
Kuzey Italya'ya yayilmisti. Avrupa'da domates gibi zor kabullenilen bir bitkiydi.
Yemek olarak onceleri koylii ve hayvan yiyecegi olarak goriiliiyordu. Bu
dezavantajlarina ragmen misir Avrupa disina yayilan ilk tiriin olmustu. (DeWitt,
2012).

Polenta adi verilen bir c¢esit lapa, Avrupa’da misirin kullanildigr ilk
yemeklerden biriydi. Zaten baska {irlinlerle yapilan bir yemekti fakat artik
misirdan da yapilmaya baslanmisti (DeWitt, 2012: 195-196). 1550'ye
gelindiginde Bat1 Afrika'da, 1574'e gelindiginde Mezopotamya'da ve 16.
yiizyilin sonundan hemen once Cin'de yetistirilmekteydi. Bu sirada Misir ve
Levant'ta da benimsenmisti (Ponting, 2013: 467). Istanbul'un zahire ihtiyaci
onemli Olgide Misir'dan karsilanirdi (Yarasimos, S., 2015: 359). Kisa bir siire
icinde de Suriye yoluyla Misir'dan Istanbul'a Misir bugday1 ya da Misir darist

adiyla geldi. Oradan da Osmanli araciligiyla Balkanlara gecti zaman iginde de

kisaltilarak misir adini aldi (Tez, 2012: 80).
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And Daglari’nda ilk triinlerini veren patates bundan yaklasik 7 bin yil
once Peru'da ekilmisti, cografi kesiflerle 16. ylizyilda Avrupa'ya tasindi. Saglik
acisindan, seker hastalarma 1yi geldigi, susuzlugu giderdigi, mide ve
onikiparmak bagirsag iilserine yararli oldugu, karaciger sisligini giderdigi,
bagirsak solucanlarinin diismesini sagladigi, damar sisliginde faydali oldugu
gibi bilgiler ancak modern tibbin ilerlemesiyle ortaya ¢ikmistir. Fakat biitiin
bunlara ragmen gilinlimiiz sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer alan
patatesin Avrupalilar tarafindan sofralarinda bir gida olarak kabulii hi¢ de kolay
olmadi. Fakirler i¢cin 6nemli bir besin kaynagi olan patates, cografi kesiflerden

sonra Ispanya'da énce hayvan yemi olarak kullamild.

Patates, imaj1 yiiziinden mutfaklarda uzun siire kendine yer bulamadi hatta
bazi lilkelerde yasaklandi. Biitiin bu dezavantajlarina ragmen gerek artan niifus
gerekse bilimsel ¢aligmalarla besin degerinin ortaya konmus olmasi sonucu, 18.

yiizyilin ortalarina dogru Avrupa kitasinda 6nemli bir besin kaynagi haline geldi.

Patatesin kisa siirede yetisip uzun siire saklanabilmenin yaninda kolayca
pisiriliyor olmasi avantajiydi. Bir siire sonra Irlanda gibi baz1 kuzey iilkelerinin
temel gida maddesi oldu. Cogu bolgede tek tip beslenmeye dayali iiriine doniistii.
Tek bir iirline asir1 6l¢lide bagli olmak bir¢ok saglik sorununu beraberinde getirdi
bunun yani sira 1840'larda patates haseresi denen salgin bir felakete yol acti.
Kuzey Avrupa iilkeleri Irlanda ve Norveg bu durumdan 6nemli 6lgiide etkilendi.
Niifuslariin biiyiik boliimiinii 6lim ve gogler yiiziinden kaybettiler. Fakat 19.
yiizyll sonu ve 20. yiizy1l basinda yapilan caligmalarla patatesteki sorunlar
giderildi ve tiim diinyada saglikli yetismesini saglayacak iirline dontstiiriildii.

(Tez, 2012; Bynum, 2014: 34, 35).

[Ik Cag'da, biber cesitleri siradan nesneler degilken (hatta sonralari da
alacak giicii olmayanlar i¢in hala siradan sayilmazken) keskinligiyle yemegin
tad1 6ne ¢iksin diye mersin galisinin meyveleri kullanilirdi (Bober, 2014: 163).
Elbette Eski Diinya'nin biber gesitleri karabiberdi. Bunun yaninda Aztekler
tarafindan ¢ok sevilen yabani bir bitki olan kirmizibiber, o zamanlar da yerel
yemeklere tat vermek i¢in kullanilirdi. Kolomb giinligiine “burada
istemediginiz kadar aji var, [...] insanlarn tiikettigi bir biber tiirtidiir bu, tistelik

karabiberden daha degerlidir. Burada insanlar aji disinda bir sey yemiyorlar.
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Oldukga besleyici bir besin. Bu bitki ile yilda elli gemi yiikleyebiliriz” (Standage,
2016: 117) diye yazmist1. Baharat pesinde bir dizi Yeni Diinya {iriinii kisa siirede
icinde Avrupa’da iiretilmeye baslandi. Kolomb'un hekimi Diego Alvarez
Chanca tarafindan Avrupa'ya getirilen kirmizibiber kisa siirede Ispanya'da
popliler oldu. Avrupa'ya kolayca uyum saglayip yetisme ortami buldu ve
buradan diinyanin dort bir yanina yayildi (Bynum, 2014: 66). Biiyiik bir degere
doniiserek popiiler oldu ve eski baharata ekonomik ag¢idan biiyiik darbe vurdu
(Rebora, 2013: 111).

Diinya tarihi iizerinde 6nemli etkiler yaratan iki Amerikan iiriinii daha
vardi. Bunlardan biri kakao digeri tiitiindii. Kakao o kadar 6nemliydi
ki Kolomb 6ncesi Amerika'da para olarak dahi kullaniliyordu. Bu iiriin
Avrupa'da yavas benimsendi ve bugiin tiim diinyada moda oldugu gibi ¢ikolata
icmek yakin zamana kadar ylizyillar boyunca énemli olmadi. Maya ve Aztek
toplumlarinda genelde cesitli bitkilerle harmanlanip aci biber de katilirdi.
Mezoamerika yerlilerinin ac1 ve soguk igtigi bu igecek Avrupa'da seker katilarak
sicak igilmeye evrildi (Ozilgen ve Samanci, 2014). Ikinci iiriin Kolomb sonrasi
ticari hayat1 onemli dl¢iide etkileyen tiitiindii. Avrupalilar, Amerika yerlileriyle
karsilagtiklarinda yerliler zaten tiitlin i¢iyorlardi. 16. ylizyilda tiitiin ithalati
basladi ve hatta 16. ylizyilin ikinci yarisinda Avrupa’nin bazi kesimlerinde
ekilmeye de baslandi (Cowan, 2008: 217). 17. ylizyilin baslarinda tiitiin
Avrupa'ya o kadar hizli bir sekilde yayild1 ki batidan doguya tiitiin ticareti cok
genis bir dlgekte biiyiimiistii. Tlk baslarda kiiciik pipolarla igilen tiitiin ve enfiye
olarak da kullaniliyordu. Sigara ve purolar daha yakin zamanlarin {iriiniiydiiler.
19. yiizyila gelindiginde tiitiin, Kuzey Amerika'da iiretip satmay1 igeren biiyiik
bir diinya endiistrisi olmay1 basarmist1 (Ponting, 2013: 468).

4. BOLUM

4.1. Tiirk Tarihinin ve Beslenme Kiiltiiriiniin Gelisim Yolu

Orta Asya'da var olup yine burada kimlik kazanan Tiirkler, zengin bir
yemek kiiltiirii olusturmustur. Tiirkler Orta Asya doneminde gocebe ve ozellikle

ekonomik olarak hayvan yetistiriciligi ile ilgilenen bir budunlar toplulugudur.
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Konar-gocer hayat yasayan Tiirklerin ilk besinleri de hayvansal gidalardi. Bu
durum et ve siitiin mutfak acgisindan 6n plana ¢ikmasini sagladi (Savkay, 2000:
12). Orta Asya gocebe hayatin en 6nemli 6zelliklerinden olan et ve siit liriinleri,
tarihlerinin baslangicindan beri Tiirklerin dayandiklar1 en onemli, belki de
zaman zaman tek ekonomik kaynak olmustur (Ogel, 1982: 15). Fakat tarihin
akigina Tiirk mutfagi acisindan bakildiginda, zengin bir mutfak birikimi olustugu
anlasilmakla beraber kiiltiirel etkilesimin miikemmel bir 6rnegidir de demek
mumkiindiir. “Tiirkler, uzun tarihsel ge¢misleri ve birikimleri nedeniyle zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Ciinkii, ¢ok eskiden beri bir¢ok kiiltiirle tanismus,
bir¢ok milletle komsuluk yapmis ve onlarla i¢ ice yasamislardwr. Bu kiiltiirel
aligverisler yaninda, yiyecek ¢esitlerinin bollugu, gelenek ve gorenekler gibi
faktorler de zengin bir mutfagin olusmasina yardimct olmustur.” (Sirlictioglu

ve Ozcelik, 2015).

Tiirk mutfag1 gerek zengin icerigi gerekse sahip oldugu kiiltiirel 6zellikleri
ile diinya kiiltiir hayatinin bir unsuru olarak en dnemli mutfaklardan biridir. Uriin
cesitliligi ve damak tadmin tatmini acisindan oldugu kadar, yemegin
hazirlanmas1 ve pisirme yontemleri, mutfak kap-kacaklar1 bakimindan
etkileyicidir. Orta Asya'dan c¢ikip Hindistan'dan Anadolu'ya, Misir'dan
Macaristan'a kadar yayilan Tiirkler, kadim tarihsel gegmisleri ve birikimleri ile

zengin bir yemek kiiltiirii olusturmuslardr.

Gogerligin dogal sonucu olarak ¢ok genis bir alana yayilmaktan kaynakl
bolgesel mutfaklarla etkilesim, farkli yemek tiirlerini miimkiin kilmistir. “Mant:
adimin da Cince mantu sézciigiinden kaynaklandigini hatirlarsak, gogerlerin
yasama ve yemek kiiltiiriinii tasima ve aktarimindaki paylar: daha iyi anlasilir”
(Giirsoy, 2013: 48). Bu sebeple bir tek Tiirk yemek kiiltiirii etkilesiminden s6z
etmek olanakli degildir. Ozellikle ok genis alanlara yayilan ve goger kiiltiiriin
etkilerinin yasandig Tiirk topluluklari, kaldiklar1 bdlgenin iklimi ile elde edilen
tarimsal ya da hayvansal iriinlerle Tirk mutfak ve c¢esit zenginligini
sekillendirmisler ayn1 zamanda yetistirdiklerini isleyerek bulunmayan

zamanlarda kullanmisglardir.

Gogerlik dogadan maksimum yararlanmay1 gerektirdiginden gittikleri

yorelerde yetisen yabani hayvan ve bitkilerden yararlanmislar, bunlardan
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bulunulan bir sonraki yore sartlarina uygun olanlar yetistirmislerdir (Baysal,
2002: 29). Bu karsilikli etkilesmeler sonucunda kendi aliskanliklarini, gelenek
ve goreneklerini, cografi ve ekonomik yapilarini, tarimsal kaynaklarini ve dini
etkilerini yansitan kendilerine 6zgli mutfak kiiltiiri gelistirmislerdir. Bu
dogasindan kaynaklanan sebeplerle Tiirk mutfag: etkilesim {iriiniidiir demek

miimkiindiir. (Cigerim, 2001; Baysal. 2002).
4.2. Orta Asya Tiirk Yemek Kiiltiirii

Kirgiz Tiirk topluluklar tarafindan MO. 2. yiizyilda kurulan Asya Hun
Devleti, glinlimiizdeki Mogolistan ve Cin'in Kuzeybatisinda bozkirlarda hiikiim
stirdl. “Bozkirda yasayan Tiirkler i¢in en onemli besin kaynagi olan et, ozellikle
de at ve koyun eti idi” (Kilig ve Albayrak, 2012). Bozkir cografyasi sartlarinin
yani sira gocebe bir hayat yasanmasi at ve koyunu 6n plana ¢ikartmaktaydi.
Biiyiikbas hayvancilik gocer kiiltlir icin kismen daha sorunlu bir ugrasti.
Biiyiikbas hayvanlarin kisin ¢cok fazla yeme ihtiya¢ duymalari, bunun i¢in yogun
zirai ugras gerekmesi ve gog¢ sartlarina gore hassas yapida bulunmalar kiigiikbag
hayvanciligin gelismesine yol acti. Ete damak zevkine gore sekil veren
Tiirklerin, hayvanin yagli kisimlarina olan meraki ve bunu degerlendirme
metodu da tarihi kaynaklarda kisitli da olsa yer almaktadir. Tereyag siitten ¢ok
yogurtan cikarilirdi. Bunun disinda i¢ ve don yaglar1 da kullanilirdi. Siit, bash
basina bir tiiketim {iriinii iken yag, peynir, yogurt ve ayrana doniistiiriilerek de

yenilirdi (Heper, 2015: 54).

Orta Asya'nin kurak bozkirlarinda tarimi da bir ugras haline getiren
Tiirklerin yetistirdigi tirtinler sanildigindan ¢ok daha zengindi. Tiirk mutfaginin
en onemli tiikketim malzemeleri arasinda yer alan tahillar, 6zellikle de bugday,
ekonomilerinin ikinci temelini olusturmus, ekmek tarihteki ilk Tiirklerin bile en
sevilen besinleri olmus ve kutsallasmistir. Cin'e komsu ve hatta Cin'i vergiye
baglamay1 bagsarmis Hun devleti ve diger Tiirk devletleri bu iilkenin en yaygin
tarimsal lrlinii olan pirince karst duyarsiz kalmadilar. Tarih kaynaklarina

gore, Kasgar ve Hotan bolgelerinde bol miktarda piring ekiliyordu.

Gilintimiize kadar gelen c¢orbalar, yemekler ve tatlilar aslinda Tiirklerin ilk
buluslarinin zamanla zenginlestirilmesiyle olustu. Meyve, sebze ve kuru

yemislere ilgi de yadsmamayacak derecede biiyiiktii. Ozellikle Goktiirkler ve
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Uygurlar sofralarimizi bugiin dahi siisleyen sebze ve meyvelerle tanigmiglardi.
O caglarda Uygurlar karpuz ve iiziim yetistirmesini biliyorlardi. Tiirkler, sebze
olarak kabak, pancar havug, sogan, patlican, dag 1spanagi, 1sgun, salatalik gibi
bitkiler bilmekte olup bezelye, bakla gibi bitkileri ise burg¢ak ya da boriilce olarak
toplu bir bi¢imde isimlendirmisti (Alpargu, 2008: 20, 21).

Gogebelik sonrasi Tiirkler agisindan kentlesme ile birlikte yemek ve sofra
kiiltiirintin gelistigi de sOylenebilir (Giirsoy, 1995). Goktiirklerinde bir kisim
topluluklar1 yerlesik hayata gecmisti fakat genel olarak gocer kiiltiir hakimdi.
552-744 yillarn arasinda Orta Asya ve Cin'de hiikiimdarlik stirdiiren bir baska
Tiirk devleti olan Goktiirklerin yeme aliskanliginda da et onemli bir besin
kaynagi olmayi siirdiirdii ancak kaynaklar Goktiirkler ile birlikte Tiirklerin
mutfagina ekmegin de girdigini gostermektedir. “Sekizinci yiizyil ortalarinda
Tiirk hiikiimdarini Islamiyet'e davet etmeye giden Emevi elgisi 'eti ¢cok fakat
ekmegi az olan' bir evin sofrasinda misafir edilmisti” (Alpargu, 2008: 19).
Bunun yaninda Uygurlar, Hunlarin ve Goktiirklerin kiiltiirel mirasini
devralmislardi. Yerlesik hayat oOnceki topluluklara gore arsiv kiltiirliniin

gelisimini saglamisti.

Kagit kullanimi Tiirk Kiiltiir gelisimini anlamak agisindan ¢ok 6nemli
sonuglar dogurdu. Ozkan izgi (1989) Uygurlarm giindelik hayatlarmi Cinli elgi
Dang Yen-Te den “Kao-ch’ang (Hogo) sehrinin ikliminde yagmur ve kar yok,
¢ok sicak bir hava vardi. Chingling Daglarindan ¢ikan nehir bassehrin biitiin
cevresini dolasir, tarlalart ve meyve bahgelerini sular ve yel degirmenlerini
isletir. Bu yerde kenevir, bugday, dari, baklagiller ve piring yetisir. Yalniz tath
karabugday yetismezdi. Zengin insanlar at eti yerler, digerleri ise sigir eti ve
Yaban kazi yerler. Bu topraklarda fakir insan yoktur. Onlar ihtiyact olan fakir
kimselere yemek yardimi yaparlar. Insanlar uzun émiirliidiir ve yiiz yagin iistiine
kadar yasarlar. Geng yasta olene rastlanmazdi” diye aktarmaktadir (Siiriictioglu
ve Ogzgelik, 2015). Uygurlar, Orta Asya Tiirk Kiiltiir Tarihi agisindan
bakildiginda devlet olarak yikilislarindan sonra bile ¢ok uzun bir siire

kiiltiirlerini korudular ve yasattilar.

Islam 6ncesi Tiirk kiiltiiriinde atesin ve bunun sonucu ocagmn kutsal

olduguna inanilirdi. Atalarinin ruhunun ateste yasadig diisiiniiliirdii ve bir nevi
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tapinma halini almisti. Ocak vasitasiyla onlara gesitli hediyeler sunarlardi
bdylece onlarin ihtiyaclarinin karsilandig: diistintiliirdii. Atese dolayisiyla ocaga
saygisizligin onlara kotii enerji olarak donecegi disiiniiliirdii. Ruhlarin hos
tutulmast icin ates sondiiriilmezdi ve zaman zaman kurbanlar sunulurdu. Islam
sonrast hem Alevi-Bektasi kiiltiiriinde hem de Mevlevilikte ates ve ocak kutsal
olmay1 siirdiirmiistiir. Alevi-Bektasi kiiltiiri Hz. Fatma Ocagi, Mevleviler

Atesbaz-1 Veli makami olarak ocagi yiiceltilmistir (Soysal, 2007: 41, 42).
4.3. Islam Sonras: Tiirk Yemek Kiiltiirii

Tirk mutfak kiltiirinde dini inaniglarin  etkisi, nelerin yenilip
yenilemeyeceginden yemek dncesine ve sonrasi ritiiellere kadar tiimiiyle kendini
hissettirmektedir. Tiirklerin Islamiyet'e gecisleri ile kiiltiirleri yeni dinin etkisine
girmistir. Yemeklerde helal kabul edilen et ve malzemelerin kullanilmasi, bu
etkinin 6rneklerindendir. Fakat Tiirklerin Islamiyet’i kabuliinden &nce etlerinin
yenilmesi yasak olan hayvanlar1 da zikretmek gerekir. Tiirklerin daha ilk bastan
beri domuz eti mesafeli olusu samldigi gibi Islam  dininden
kaynaklanmamaktaydi. Islam 6ncesi Tiirk topluluklarinda domuz eti zaten pek
kullanilmiyor olsa da tek tirnakli hayvanlarin et ve siitleri onemli besinlerdi.
Islam'la tek tirnakli hayvanlarin (at, esek, katir) eti mutfaklarindan gikmaya
baslamistir. Alkoliin kullaniminin yasak olmasi Miisliiman olmay1 secen
Tirklerin biiylik boliimiiniin at siitlinden yapilan kimizdan uzaklagmasini sagladi
fakat tam olarak da kaybolmadi. Deniz Giirsoy (2013: 85) Osmanli'dan itibaren
kimizin yerini serbetin aldigini sdyler. (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Seker, sekerleme ve tatl ikrami torensel olarak yemek kiiltiirlerinin i¢inde
anlamlar kazanir. Tath kutlama yiyecegi oldugu diisiiniilse de Ornegin yas
yerinde kavrulan helvanin toplumsal anlami iizlintii de olabilmektedir. Alevi-
Bektasi kiiltiirii ilk helvanin, Hz. Hiiseyin tarafindan Kiife'ye gonderilen ve
orada sehit edilen Miislim bin Ukayl i¢in pisirildigine inanirlardi (Soysal, 2007:
95). Osmanli toplumunda 6liim olayinin ilk gecesinde 6liiniin ruhu i¢in helva ya
da lokma dagitilirdi (Ayyildiz, 2008: 159). Bir olasilik da bu ritiielin altinda,
gelen misafirlerin kolayca agirlanabilmesi gibi pragmatik bir nedenin de

olabilecegi ihtimalidir.
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Islam inancinin iki bayramindan biri seker digeri et ile 6zdeslestirilmistir.
Bu da gerek seker gerekse et {irlinleri konusunda kiiltiirel katkilar sunar. Yeni
din, takipgilerine belli yeme diizeni getirmis Ramazan ay1 boyunca yemegi
sinirlandirmisti. Bu durum Islam cografyasinda Ramazan ayma 6zel yemek
yeme aligkanliklar1 getirmistir. Ramazan ayinin iftar ve sahur i¢in kendine 6zgii
ritlieller vardi. Yemekleri yeme siralamasindan, Ramazan'a 6zdeslestirilen
(hurma, giillag, Ramazan pidesi) yemek ¢esitlerine kadar sembolik bir dil de
gelistirmistir. Ayn1 zamanda bayramlarda cocuklara sevinsinler diye tatli

dagitmak gelenegi vardi.

Islam sonras1 Tiirk mutfag, Tiirklerin karakteristik 6zelligi olan gdcerligin
dogal izlerini tasimaya devam etmistir. Orta Asya'dan baslayarak Avrupa'nin
iclerine kadar gidilmis olmanin getirdigi iiriin ¢esitliligi yiizlerce yil boyunca
diger kiiltiirlerle yasanan birliktelik, Anadolu'da Roma ve Mezopotamya
kiiltiirlerinden etkilenmis bir mutfagin varligit zenginliginin kaynagidir.
Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz'in sebze ve meyve ¢esitleri, Gliney Asya'nin
baharatinin birlikte harmanlanmasi muazzam bir Anadolu Tiirk yemek kiiltiirii
olusmasini saglamistir. Gidilen cografyalar degistikge yemeklerin ve yemeklere
ait toplumsal kiiltlirin bi¢imlerinin ve formlarinin da degistigi goriilmektedir.
Ozellikle ekolojik gevre séz konusu oldugunda mutfak kiiltiiriiniin karakteristik
olusumunda son derecede etkili oldugu goriiliir. Ayn1 zamanda Karahanli-
Selguklu ¢izgisinin ve Osmanli saraylarinin yarattig: tatlarin birlikteligi de bu
gelisimin en 6nemli sa¢ ayaklarindandir (Sagir, 2012; Giiler, 2000: 25; Baysal,
1993: 12).

4.3.1. Karahanhlar

Yemek kiiltliri sadece yenilen yemeklerle sinirli degildir. Kiiltlirel 6ge
olarak hayatin iizerinde etkilidir. Yemek, beslenme anlamindaki etimolojisiyle
gelisim gosterirken diger yandan toplumsal baglamlarla sembollerle de
bezenmistir. Ne zaman yemek yeneceginden nasil yenecegine kadar pek ¢ok alt
unsurlardan olusur. Din de yemek kiiltiirii izerinde ciddi etkilere sahiptir. Sofra
kurallarindan sosyal statiilere kadar pek ¢ok alani dizayn eder. Toplumlarin
maruz kaldiklar1 kokli degisiklikler, kiiltiirlerini doniistiiriirken yemek kiiltiirleri

de bundan kagamaz.
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Tiirk tarihi agisindan Karahanlilar, Islamiyet’i kabul eden ilk Tiirk
devletidir. Bu bakimdan Tiirk Islam yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde énemli
onciiliikler yapmistir. Karahanlilarin beslenme kiiltiirleri hayvansal ve gegmisten
gelenlerin yaninda yenilerinin eklendigi bitki kaynakli yiyeceklerdi. Mutfak
yeme iiriinleri tasnif edilecek olursa et ve etten elde edilen iirlinler, siit ve siitten
elde edile iiriinler ve bitkisel besinler olarak tasniflemek miimkiindiir. Etli
yemekler, bugday, bugday unundan yapilan yemekler, hamur isleri, tutmag,
piring, yemekleri, sebze yemekleri, dar1 yemekleri, Karahanlilarin sofralarinda

bulunuyordu.
4. 3. 2. Selcuklular

Sel¢uklular, Tirk mutfaginin yoniinii belirleyen en etkili unsurlardan
biridir. Satafattan uzak yasam tarzlari yemeklerine de yansimisti. Selguklu
donemi yemek kiiltlirti, halkin tiikettigi yemeklerin 6zellikleri agisindan
bakildiginda gdgerligin izlerini tasirdi. Orta Asya, Iran, Arap ve Anadolu
sentezlenerek kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardi. Et, bugday ve
yag Selcuklular i¢in vazgecilmez yemek aliskanliklariydi. Bunlarin birbirleriyle
veya diger gida maddeleri ile karistirilarak pisirilmesi nefis tatlar ortaya ¢ikardi

(Gtilal ve Kozay, 1987: 103; Giirsoy, 2013).

Biiytlikbas hayvanlarin genelde siitli, koyun gibi kiigiikbas hayvanlarin et
ve et Urilinleri revagtaydi. At eti bu devirde artik 6nemini kaybetmekteydi. Av
hayvanlari, bal, tavuk ve yumurta yine bu donemin énemli besin maddeleriydi.
Sucuk ve kebaplar vazgegilmezdi. Fakat Anadolu 6ncesi ¢ok 6nemli bir konuma
sahip ve temel besin maddesi olan etin, Anadolu'ya geldikten sonra Orta Asya'ya
nazaran daha az tiiketilmeye baslandig1, yerini sofranin ayrilmaz bir parcasina

doniisen ekmegin aldig1 tespit edilmistir (Uzunagag, 2015: 159).

Eksili yiyecekler bu devrin Onemli tadiydi. Mevlana eserlerinde
bazi sebzelerin hangi katkilarla yendigini ya da pisirildigini tarif eder.
Mesnevi'sinde ben senin 1spanaginim ister eksili pisir ister tatli. [...] patlicanin
esi, dostu nedir? Ya sirke ya sarimsak diyor (Soysal, 2007: 84). Bu doneminin
damak tadi anlayisiicin giizel bir Ornektir. Sahrap Soysal (2007: 84)
Mevlana’nin eserlerinde en ¢ok patlican ve bamyadan bahsedildigini yazar.

Bunlarin yaninda kabak, kereviz, pirasa, 1spanak, salgam, elma, ayva, nar, armut,
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seftali, incir, yogurt, ayran, peynir, zerde, paluze, helva, findik gibi {irlinler yere
yer vermis olmasi déonemin yiyecekleri konusunda bize fikir verir (Heper, 2015:
55).

Uzun Omiirlii ve dayanikli olmak Sel¢uklular i¢in hayatiydi. Etlerden
sucuk, pastirma, kavurma gibi uzun yolculuklara dayanacak iirtinler yapilirken
onceki Tiirk toplumlart gibi Selguklularda da siit ve siit lirtinleri ¢ok 6nemli yer
tutuyordu (Cetin, 2008: 31). Kurut, kurutulmus siit iirinlerine verilen genel addir
ve giinlimiize kadar varligmi devam ettirmektedir. Kurut kisin suda
slatilip yumusatilarak ¢orba ve yemek yapiminda kullanilirdi, bu beslenme
kiiltiirii baglaminda glinlimiize baktigimizda bazi yemek tiirlerinin varligini
korudugunu digerlerinin de ufak tefek degisikliklerle zamanimiza kadar ulastig

anlasilmaktadir (Uzunagag, 2015: 159).

Konya’nin ova kdylerinin mutfagi, Selguklu mutfak gelenegini bugiin bile
biiyiik olgiide uygulamaktadir. Amerika kokenli domates-patates gibi yeni
tiriinler yemek geleneginde 6nemli oranda degisikliklere neden olduysa da ova
koylerinde Selguklu yemegi ikrami sasirtict olmamaktadir (Odabasi, 2001: 18,
19). Gliniimiize kadar gelen Selguklu yemek tarifi olarak bahsedilebilecek kuru

bugday corbasi tarifi soyledir:
e  “Bugdayi havanda irice ezin.
o Ezilen bugday: tuz ve yogurtla karistirin.
e Lapa haline gelen yogurttan ceviz biiyiikliigiinde bezeler yapin.
e Bu bezeleri temiz bezlere serip tizerini yassilastirin.
o Hazirladigimiz bu yogurtlu bugdaylari yaklasik 10 giin kurutun.
o  Kuruyan yogurttan 5 tanesini suyla tencereye koyun.
e  Kaynayinca altini kisin.
o Sade yagda naneyi yakip kaynayan ¢orbaya ilave edin.

e  Corbamin altini kapatip servis edin.”
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o Kalan malzemeyi bez torbalarda saklayip gerektikce tekrar

kullamn” (Akkor O. M., 2014a; 87).

Yukaridaki yemek tarifinde dikkat ¢eken unsurlar yemegin kisa siireli ve
zahmetsizce bir yapilis siiresinin olmasidir. Kullanilan malzemelerin ortak
0zelligi uzun silire dayanabilme iizerine yapilmis olmalaridir. Bu sistematik
pisirim bilgisi yemeklerin gelisi glizel degil bir amag¢ dogrultusunda yapildigini
gostermektedir. Onceden hazirlanmis dayamkli iiriinler hareket halinde
beslenmede kolaylik yaratiyordu. Tasirken ve pisirirken ki bu kolaylik istegi,
gocerlik ile yerlesik diizen arasindaki doneme denk gelmekten

kaynaklanmaktadir.
4.4. Bizans"'in Tiirk Kiiltiirel Etkilesim Yoluna Etkisine Genel Bakis

Gegmisten gilinlimiize gelinceye kadar Tirk mutfag: cesitli asamalardan
geemistir. Bunlardan en Onemlilerinden bir tanesi Bizans kiiltlirii ile olan
etkilesimdir. Bizans doneminin dikkat c¢ekici noktalarindan biri balik¢ilik
konusuydu. Erken donem Bizantion'n ve sonraki Imparatorluk
Konstantinopolis'inde balik ¢ok bulunurdu. Baligin ¢ok bulunuyor olmasi,
balik¢ilik konusunda cesitli diizenlemeler yapilmasini gerektirmisti. Balik¢ilarin
balig1 direk limana getirmeleri ve saticilara da bunlar1 dogrudan kiyiya demir
atmis teknelerden taze bir sekilde satmalar1 gerekmekteydi (Dalby, 2014: 71,
72). Bu durum Bizans doneminde satilan iiriinlerin taze ve giivenli bir sekilde
halka sunulmasini sagliyordu. Birgok Rum yemegi ve tathisi ile zeytinyagi
Bizans etkisiyle Tiirk mutfagma girdi. Ozellikle balik yemeklerinin tiimiine
yakin1 Rumlardan Tiirklere ge¢misti. Giinlimiiz baliklar1 ile ilgili terimler
incelendiginde (Kefal, 1stakoz, midye, ¢ipura, liifer, lakerda, ahtapot vd.) Rumca
olduklar1 goriilebilmektedir. Bu yiizden Bizans''n balik diiskiinliigii yabana
atilacak bir konu degildi. Osmanlilarda balik kiiltliriinlin gelismesinde elbette
yeni cografyanin ve Bizans etkisinin 6nemini yadsiyamayiz (Yerasimos M.,
2010: 166). Fetih sonras1 Fatih Sultan Mehmet'in yeme aligkanliklar
incelendiginde bu aliskanligin saray mutfagin1 nasil etkiledigini gérmek
miimkiindiir (Savkay, 2000: 18). Bu minvalde unutulmamalidir ki Osmanli fethi
sonrasinda Bizans sarayinin da el degistirmesini getirmisti. Bizans’in pek c¢ok

kurumu Osmanli kurumuna doniistiiriilerek varligini siirdiirdii. Mutfaginda bu
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degisimden etkilenmemesi disiiniillemezdi (Tokalak, 2017). Kisacas1 Bizans,
Roma imparatorluk gelenegi ile Grek uygarligini, Slav kiiltiirii ve birgok farkli
Dogulu kiiltiir ile harmanlayarak ortaya sonradan biiyiik boliimiine Osmanlilarin
sahip cikacagi gorkemli bir mutfak kiiltiirti bilesimi olusturmustu (Savkay, 2000:
18).

4.5. Osmanh Kiiltiir ve Mutfak Gelenegi

Giliniimiiz Tiirkiye'sine kadar ulasan Osmanli mutfagr dedigimizde,
aklimiza ilk gelen sey, tarih boyunca varlik gosteren Tiirklerin mutfak kiiltiirti
tizerinden yiikselmis olan Osmanli saray mutfagidir. Karahanlilar ve Selguklular
doneminde zenginlesen mutfak Osmanlilar déneminde zirve noktasina
ulasmisti. Bunda tarihsel siire¢ icinde giiclii bir devlet geleneginin olusmus
olmasinin etkisiyle, genis bir cografyaya hakimiyet, ¢esitli toplumlara
dolayisiyla pek ¢ok kiiltiire hiikmetmenin ve damak zevkine olan merakin
belirleyici rolii bulunmaktaydi. Arap, Kuzey Afrika, Balkanlar, Kuzey
Karadeniz, Anadolu, Ege Adalari, Kafkasya ve Acem cografyasina hilkkmeden
Osmanli Imparatorlugu tiim bu cografyalarin zenginligini sadece devlet kurumu
icin kullanmamis mutfagina yansitmayr da bilmisti. Orta Asya'daki gocebe
Tiirklerin birikimleri, Anadolu'ya gecis siirecinde konaklanan yerlerdeki
kiiltiirlerden edinilen bilgi, 6zellikle iran uygarligi ve Arap-Islam kiiltiiriiniin
daha 6nceki bir bilesenidir. Anadolu Tiirk toplumunun olusumundaki bu ti¢ etki,
ayni zamanda birbirinden ayrilmaksizin var olacaktir (Yerasimos S., 2015: 109).
Bu karisim ve en nihayetinde Rum mutfagindan elde edilen kazanimlar Osmanl
mutfaginin zenginligine katki sunan 6nemli faktorlerdir. Cografi kesifler sonucu
Yeni Diinya'nin yarattig1 ¢esitlilik kendini ancak ileriki tarihlerde gosterecektir

fakat ¢ok onemli degisimler yaratmistir.

Tarihsel silire¢ iginde Osmanli Bursa, Edirne, Topkap1 ve Yildiz
saraylarindan yonetilmistir. Bu saraylar Osmanli mutfak kiiltiiriinii  de
sekillendirmigtir. Fakat Osmanli mutfaginin klasik dénemi Topkapi sarayi
mutfagidir (Akkor O. M., 2014b: 8). Bunun yaninda Tugrul Savkay'a gore
“Osmanli mutfag1 diye bir deyim kullaniyorsak bunun anlami, ancak baskent
Istanbul'da en seckin bicimini alan, imparatorlugunun biitiin halklarinin mutfak

geleneklerine agik, buna karsilik Tiirk kiiltiiriiniin agwr bastigi, ayni zamanda
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tarihten gelen kéklii mirasi da barindiran bir Ortadogu mutfagi uygulamasindan
baska bir sey olamaz” (Savkay, 2000: 8). “Osmanlt sarayinda, imparatorluk
cografyasinda iiretilen hayvansal ve bitkisel tirtinlerin hemen tamami tiiketime
konu oluyordu. Et, bugday, piring ve sade yag moniilerde basar rol oynamakla
birlikte saray halki elde edebildikleri diger hayvansal ve bitkisel gidalarin
tamamint dengeli bir bicimde tiiketebilmislerdir. Bu nedenle Osmanli saray
beslenme kiiltiiriiniin, u¢lara kagmadan, Dogu ve Bati'min aliskanliklarini

birlestiren kompoze bir yapt arz ettigi soylenebilir” (Bilgin, 2008: 81, 82).
4.6. 14. Yiizyildan 19. Yiizylla Osmanl’da Mutfak Gelenegi

4.6.1. 14. ve 15. Yiizyll

14. ve 15. Yiizyillart Osmanl i¢in devlet gelenegi ve Kkiiltiirliniin
sekillenmesi agisindan Onemli donemlerken bunlarin yansimalart yemek
kiiltiirlinde de degisimler yaratmistir. 15. yiizyilda yemekler ¢esit bakimindan
daha az ve sadedir. Gogebelikten ¢ikmaya basladigi bu donemde, en batida
olmaktan kaynakli, farkli kiiltiirlerle temas ediyordu. Gerek Bizans gerek
beylikler ve gerekse de Mogollarla yaptigi miicadeleler Osmanli'nin kimlik
yaratim siirecini etkilemisti. Mogol isgallerinden sadece Osmanli degil tiim
Islam cografyas: etkilendi. Biitiin bunlarla beraber Mogol dncesi yiiksek Islam
mutfagi, kiiltiiriin merkezinden tamamen kalkmadi ama ciddi oranda basitlesti.
Gosterisli yemek ve yiiksek mutfak, Mogollarin ¢ekilmesinden sonra ¢cogunlukla
Tiirk kokenli olan yonetici sinifinin ayricaligina doniisti. Babiirliiler ve Safaviler
gibi, Istanbul'u bagkent edinen Osmanli padisahlarmnin sofralar1 da gorkemli bir
yaraticilik kazandi (Miller, 2008: 161). Bu yiiksek mutfaga pek ¢ok faktor etki
etmis olsa da Osmanli devletinin imparatorluga evirilmesi sonucu topraklariin
genislemesi, yeni iiriin ve yeni mutfaklarla karsilasiyor olmasi, Istanbul'un
zengin ve gosterisli yasam tarzi farkli ve karakteristik bir mutfagin var olmasini
sagladi (Akkor E. Y., 2014: 42). Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethi ile
saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasandi. Deniz iiriinlerinin
tikketimi bu donemde oldukc¢a artmist1. Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk

defa yeni yemek yeme kurallar1 uygulanmaya basland1 (Unver, 1952: 42).

Osmanli saray mutfagi baslangicinda icerik ve damak zevki bakimindan

glinlimiiz mutfagindan farkliydi. Osmanli Devletinin gelisim siirecine paralel
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olarak mutfaginda geleneksel yap1 bozulmadan ¢esitlilik ve yenilikler siirmeye
devam etmisti. Misir'in fethine kadar Osmanli'nin mutfagindaki baharat ¢esidi
sekiz civarindaydi. Sonraki yiizyilda iki yiiziin {istiinde baharat kullaniliyordu
(Akkor E. Y. 2014: 41). Yemekler baharatlardan elde edilen soslarla
tatlandirilirdi. Salca en erken 19. yiizyila ait bir olgudur. Yemeklerin tamaminda
sadeyag (eritilerek tortusu alinmis tereyagi) kullanildi. Zeytinyagi ve diger
bitkisel yaglar neredeyse kullanilmazdi. Birbirlerine zitmis gibi duran tatlarin
kullanimindan ¢ekinilmemis bu uyum miikemmel bir sekilde saglanabilmisti.
Ornegin bal ve sirke bir arada kullamlmistir. Ote yandan sulu yemeklerin
tatlandiric1 olarak onemli bir oranda meyve yer aldigi goriilmektedir (Bilgin,
2008: 86). O donem mevcut bulunan gida maddeleri saray satin alma listelerinde
tahil ve bakliyat, sebzeler, yaglar, tatlandiricilar, et ve siit {irlinleri, meyveler

olarak gruplandirilabilir (Giirsoy, 2013: 105, 106).

Osmanlilar yemegi sinide yerler davetli varsa ve siniye sigmiyorsa yeteri
kadar sini koyarlardi. Yemegi elle yerler catal bigak kullanmazlardi. Sofrada
yardimcr eleman olarak kasik bulunur onun disinda ki catal bigak ve tabak
konmazdi. Herkes sininin ortasina birakilan tepsiden yerdi. Ekmek ve pide elle
kopartilirdi. Et zaten sofraya kii¢iik parcalar halinde gelirdi. Pilav ve etler elle
yenirdi. Pilav bazen c¢orba ve hosafta oldugu gibi kasikla yenirdi. Yenigerilerde
oldugu gibi kasik kusakta tasmabiliyordu. Yemek yenmeden 6nce gorevliler
ibriklerle eller yikansin diye dolasir, yemek stiresince kullanilmak iizere sofraya

havlu ve pegete birakilirdi (Yerasimos M., 2010: 35, 36).

Osmanli saray ve halkinin yemek kiiltiiriinde ¢orbalar her zaman ¢ok
onemli olmustu. 'Tekkeyi bekleyen ¢orbadir' lafi bu 6nemi anlatmak igin giizel
bir 6rnektir. (Sahrap, 2007: 80). Tahil ve bakliyata dayali ¢corbalar bazen etler
ilave edilerek de ¢esitlendirilirdi. Dogrudan yemek muamelesi yapilir bir 6gtlintin
gecistirilmesi saglanirdi. 15. yilizyilda saray mutfaginda kirktan fazla corba
yapilirdi (Akkor E. Y., 2014: 49). Osmanli padisahlar1 sarayda verdikleri
yemeklerde corba ikraminda bulunurlardi. Bu ikram yenicerilerin isyanlariin
sembolik anlamlarma da yansimistir. Kanuni Sultan Siileyman zamaninda
yenigeriler padisahin ikrami olan ¢orbalarini igmemisler ¢orba taslarini ayaklar
ile ezmislerdi. Evliya Celebi bu durumu anlatirken Kanuni'nin "edepleriyle

dursunlar, yoksa vallahi hepsini pabugcu bekdrlarima kirdiririm” diyerek
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pabuccu bekarlarini ¢agirdigini yenigerilerin korkusundan tabaklarin1 tamamen
styirdiklarint sdyler. Ayni ¢orba igmeme durumunun VI. Murat Divan'inda da
gergeklestigini bu defa Abaza pasanin korkusundan ¢orbalarini igmislerdi diye

anlatir (Aksu, 2017: 389, 391).

Fatih Sultan Mehmet deniz mutfagina ¢ok diiskiindii. Kekikli yilanbaligi,
karides, kuru balik, balik yumurtasi, havyar ve morina balig1 sevdigi deniz
iiriinleriydi (Akkor O. M. 2017: 17). 15. yiizyihn saray mutfaginin
basyemeklerinden biri mantiydi. Fatih Sultan Mehmet'in mantiy1 ¢ok sevdigi ve
haftanin bes gilinii sabahlar1 yedigi soylenir (Yerasimos M. 2010: 142). Fatih
balig1 sogan ve kisnisle, tavugu ise sarimsakla yapilan bir garnitiirle hazirlatirdi.
Cok fazla leblebi tiikettigi kayitlardan anlasilmaktadir. Lahana ¢orbasi donemin

saray hizmetgileri i¢in yapilir ve ¢ok tiiketilirdi (Giirsoy, 2013: 108, 109).

Osmanli'da yemeklerin simgesel anlami statiiniin ifade edilmesinin farkl
bir yontemi haline geldi: “Fatih ulemaya biiyiik bir ziyafet verecekti ve
hocalarindan Molla Giirani'yi saginda Molla Hiisrev'i de solunda oturtmak
istiyordu. Bu durum Molla Hiisrevin agrina gitti. 'Benim sola oturmam gayreti
ilmiyeme manidir' diyerek kiistii ve Istanbul'u terk ederek Bursa'va gitti”

(Savkay, 2000: 25). Dogumdan O6liime kadar hayatin her alaninda yemek

sembolizmi ve bunun getirdigi ritiielleri vardu.
4.6.2. 16. Yiizyll

Hint Okyanus'un diinya ticareti agisindan nasil bir neme sahip oldugunu
anlamak icin o giin bilinen gec¢is noktalarindaki Osmanli askeri fetihlerinin
pesinden giderek anlamak miimkiindiir. Misir'in yaninda Akdeniz’i alma ve Hint
Okyanusu'nda istiinlik ¢abast bunun en biliylik gostergesidir. Fakat
“Osmanlilarin askeri seferleri one dogru bir kagis ve ticari seyriiseferin, daima
uzaklara kacan nakdi ve ayni zenginliklerin ardindan umutsuzca bir kosus, bir
kovalamacaydi. Bu kovalamaca Tiirkleri bir yandan Fas'a dte yandan Hint
Okyanusuna kadar gétiirdii” (Yerasimos S., 2015: 358). Fakat bilinenin yaninda
bambagka bir diinya kesfedilmisti artik. Bunun dogal sonuglarindan biri Dogu-
Bati ticaretinin Bat1 kanadinin dikkatini kendi Bati'sina ¢evirmesine sebep oldu.
16. yiizyildan itibaren Avrupa'ya gelen degerli triinler eskiye gore c¢ok az

maliyet ve gelecege dair ¢ok biiyiikk umut doguruyordu.
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16. yiizyilda Tiirk mutfagi, imparatorlugun giiciiniin zirvesinde olmasina
bagl olarak ayn1 zamanda en gorkemli yillarmi yasamistir. Istanbul bu siirecte
artan niifusuyla gida maddeleri bakimindan giderek 6teki bolgelerine bagimli
hale geliyordu (Gtirsoy, 2013: 111) Bursa sarayindan bu yana saray mutfagi diye
ayr1 bir mutfak vardi. Fakat ihtisaminin biiyiik bir boliimiinii Topkap1 sarayinda
kazanmigti. Bugiin saray mutfagi diye anladigimiz aslinda Topkapi saray
mutfagidir. Baglangigta nispeten daha sade olan Osmanli mutfagi zamanla
zengin bir gesitlilik saglamist1 (Akkor O. M., 2017: 17). 16. yiizy1l Osmanli'sinin
iki tah1l kaynagi vardi. Balkanlarda dzellikle Eflak ve Bogdan Istanbul igin sabit
fiyattan belli miktarda tahil tedarikiyle ylikiimliiydiiler. Et ihtiyac1 da 6nemli
oranda balkanlardan karsilaniyordu. Ote yandan diger bir tedarik yolu Misir'd:

ve Istanbul'a 6nemli miktarda tahil sevk ediyordu.

Meyve ve liriinleri, Marmara ve ¢evresindeki bereketli ovalardan
karsilaniyordu. Bagka bir deyisle Istanbul piyasasina yonelik bir bahgivanlik
sektorii gelisme gosterdi. Gemlik korfezindeki Rum kdyleri sarap zeytin ve
meyve iiretimini Istanbul piyasasina ydnelik yapiyorlardi. Istanbul ¢evresindeki
pek cok mandira yine siit, yogurt, kaymak gibi siit tirlinlerini karsilamak i¢in
kuruldular. Eflak, Rumeli, Limni ve Midilli adalar1, Karadeniz limanlari, Izmit,
Darica ve Yalova 6nemli oranda peynir tedarik ediyordu (Inalcik, 2017: 223-
225). Ulagim sisteminin durumu, gida maddelerinin tedarikini {iriiniin
dayaniklilik dmriine gore sekillendirmis, merkezden ¢evreye dogru bir ithalat

ag1 yaratmisti.
4.6.3.17. ve 18. Yiizyll

Mutfaklarda 16. Yiizyil’daki zenginlik 17. ve 18. yiizyilda da devam
etmistir (Ongel, 2015). Osmanli toplumunda yemek, 16. yiizyildan sonra, sabah,
ogle, aksam olarak ii¢ 6giinde yeniyordu (Aksu, 2017: 170). Onceki dénemler
boyunca iki 6giin olarak yenilmisti. Sabah kusluk vakti gibi corbalar,
kahvaltiliklar, hamur isleri, yumurtalardan olusan kuvvetli bir 6glinle giine
baglarlardi. Diger 6giin aksam namazindan hemen sonra olurdu (Akkor E. Y.,
2014: 46, 47).

Padisah Hasoda veya Hasbahge'de tek basina yemek yer; ona her gilin

sunulan etler genellikle haslama veya kizartma kusbasi koyun eti, siste ¢cevrilmis
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koyun sucugu, siste ¢evrilmis bir ¢ift giivercin, pilavla birlikte pisirilmis bir
tavuk veya mevsiminde firinda pisirilmis kuzu olurdu. Tatli olarak
baklava, me'muniyye, siitlag, muhallebi ve hosaf sunulurdu (Yerasimos S.
ve Berthier, 2012: 90). Eremya Celebi 17. ylizyil padisah sofrasini sdyle anlatir:
“Padisahin en sevdigi et giivercin kebabidir. Bundan on iki tepsi i¢inde takdim
edilir. Giivercinden sonra begendigi yemek, haslanmis ve kizartilmis pili¢ kuzu
ve koyun etidir. Padisah yemek sirasinda cesitli meyve suyu, limonsuyu ve
sekerle yapilmis bir mesrubat iger (limonata?), sofrada asla ¢erez kullanilmaz.
Padisahin soguklugu bir hamur tathisindan ibarettir. Meyveyi kahvalti olarak
ver ve sofrada, ¢ok itibar edilen Milano peyniri bulundurulur” (Giirsoy, 2013:
111, 112). Deniz Giirsoy (2013: 115) Osmanli imparatorlugu'nun gerileme
dénemi olarak adlandirilan bu dénemde, bircok kurumun aksine, Osmanli saray
mutfagi zirveye ulasmistir demektedir. Bu doénemde yavas yavas
bat1 toplumuyla kiiltiirel etkilesim artmaya baglamig bu sayede Amerika kdkenli

iriinlerle de etkilesim gerceklesmisti.
4.7. 19. Yiizyll: Osmanh Mutfak Doéniisiimii

Osmanli evleri 19. yiizy1l oncesi klasik doneminde gorece kiiciiktii ve
kolay insa edilebilirlerdi. Evler ahsap ve kerpi¢c tugla gibi dayaniksiz
malzemeden yapilirdt (Farughi, 1997: 236). Farughi bu donem ev igi
malzemesini de tarif ederken "19. yiizyila kadar Osmanli evlerinde bugtinkii
anlamda mobilya diye niteleyebilecegimiz ¢ok az esya vardi: birka¢ sandik ve
kutu, tistiine kap kacak ya da sini koymak igin tahtadan veya deriden bir yer
sofrast althgi, duvarda da iistiine lamba veya kitap konulan iglemeli raflar”
(Farughi, 1997: 301). Sophia Poole 19. yiizyilin baslarindaki Istanbul'un sofra
diizenini seyahatnamesinde “Oncelikle yere halimn iistiine ufak bir értii serilir,
daha sonra sedef islemeli bir kasnak bunun iizerine yerlestirilir, bu kasnak
doviilmiis bakirdan yapilmis yuvarlak tepsiye destek gorevi goriir, tepsinin
tizerinde her bir kigi i¢in bir par¢a ekmek ve yemekler konulur. Bir hizmet¢i daha
sonra bakiwr bir ibrik ve altlik getirir ve masa basindakilerin teker teker ellerine
su dokerek temizlenmelerine yardimci olur. Biz de yuvarlak masanin etrafinda
verlerimizi alir ve Dogu tarzinda yapimis pecetelerimizi dizlerimizin iizerine

orteriz. Bu peceteler Ingiliz el havlularindan daha genisce ve uzunca yapilmis ki
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Tiirk tarzi bagdas kurarak oturdugunuzda iki dizinizi de kaplayabilsin” (Akman,
2017: 66) diyerek anlatir.

Osmanli toplumu bat1 gibi dinamik fakat Cinliler kadar da statik degildi.
Fakat bir zaman sonra -belki buna "Sanayi Devrimi" denebilir- batinin
yoriingesine girdi. Bunu bazi toplumlarda oldugu gibi zorla yapmamisti. Bu
durum disa kapali bir yapisinin olmadigint gosterir. Osmanli toplumunun
batililasma cabast homojen olmayan yapisindan da kaynaklanmis olabilir
(Belge, 2013: 378). 19 yiizy1ll Osmanli Devleti'nin ayn1 zamanda fakirlesme
sirecine girmesi mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Toplumsal yenilgi psikolojisi
reformlar yapma ihtiyact hissettirmis, tiim toplumsal yap1 az ya da ¢ok durumdan
etkilenmisti. Bu donem Tiirk mutfag i¢in, giiniimiiz mutfak kiiltliriiniin yeniden

kimliklendigi biiyiik doniisiimiin yasandig bir ylizyildir.

Tiirk mutfagi da gegmisten giiniimiize gelinceye dek cesitli evrelerden
geemistir. Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli Saray
Mutfagi ve Cumhuriyet donemi mutfagi olmak iizere ¢esitli tarihsel siireclerden
gecmigstir (Toygar, 2001: 54). Tirkler, genis bir cografyaya yayilmis olsalar da
“Tiirk mutfag: denildiginde Tiirkiye'de yasayan insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecek ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu
islemler icin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak
cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inamslar anlasilmaldir” (Kesici,

2012).

19. yiizy1l saray mutfaklarini koyun ve kuzu eti, av eti, kiimes hayvanlari,
baliklar, tahillar, kuru bakliyat, siit ve siit iiriinleri, kat1 ve siv1 yaglar, bal ve
seker, kuru ve yas meyveler, sebzeler olustururdu. Osmanli mutfaginda
biiyiik bas hayvan eti dnceki yiizyillarda oldugu gibi koyun etinin gélgesindeydi.
Bugday ve igerikleri, piring ve sadeyag kullanimi yiiksekti. Sakatatlar mutfak
kullaniminda yer buluyordu (Samanci, 2008: 203).

Tiirk mutfak kilttrd, derin tarihi birliktelikler sebebi ile kullanilan mutfak
ara¢ gereclerinden pisirme usul ve ¢esitlilige, icerdigi malzemeden, gelenek ve
goreneklere, 6zel giin ve torenlerden sofra adabina kadar bir¢ok alanda ortak
degerler icerir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Selguk Erez (1995) Anadolu'nun

neyi suyu mu havasit mi1 bizi boyle yapti diye sorduktan sonra bunu "hayir" diye
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cevaplar. Asyali ecdadiniz, burada bulduklari insanlarla evlendiler ve Rum’uyla,
Arap’iyla Ermeni’siyle, Yahudi’siyle, Cerkez’iyle, Hacli seferleriyle gelenlerle
karisa karisa olustugumuzu iddia eder. Ecdadimizin burada bulup karistiklarinin
da saf kan Kiirt, saf kan Cerkez ya da Rum vs. olmadigini ekler. Onlar da binlerce
kavmin karigiminin giizel driinleriydi. Asurlular, Babilliler, Fenikeliler,
Galatlarin yaninda daha pek g¢oklarmin oldugunu anlatir (Erez, 1995). Bu
topraklara her gelen beraberinde malzemelerini, pisirme tekniklerini,
yemeklerini ve deneyimlerini de getirdi. Ortaya ¢ok zengin bir mutfak ¢ikmis
diye yazan Mehmet Yasin’e gore 1492°de Ispanya’dan gelen Yahudiler,
Anadolu’yu, 6zellikle Istanbul’u Sefarad mutfagiyla tamistirmislardi. MO. 6’nci
yiizyildan beri Dogu Anadolu’da yasayan Ermeniler, Fatih Sultan Mehmet
doneminde gelen Arnavutlar, 19. yiizyilda Osmanli topraklarma siginan
Polonyalilar, yine 19. yiizyilda baslayan gé¢ dalgasiyla gelen Kirim Tatarlari,
Giirciiler, Cerkezler, Dagistanlilar, Cegenler, Balkan Savasi sirasinda gelenler,
bolgesel mutfaklarinin o muhtesem lezzetlerini de yanlarinda getirmislerdi.
Cumbhuriyet doneminde de bu durum devam etti. 1923-1924 miibadelesiyle
Yunanistan’dan ve Ege adalarindan goc¢ edenlerse Bulgaristan'dan go¢ eden
Tirkler, biiylik dalgalar halinde go¢ eden Bosnaklar, Anadolu’ya siginan Dogu
Tiirkistanllar, giineyde Araplar biitiin yemek kiiltiirlerini tasidilar. Hepsinin
malzemeleri, pisirme teknikleri, yemekleri ve deneyimleri 19. ve 20. yiizyilda
zengin bir mozaik olusturdu (Yasin, 2017). Bu besleyici damar, uzun tarihi
siirecte farkli cografyalardan bir¢ok dogal, maddi, manevi, siyasi sorunlar
yasanarak gelinmis olsa da yemek kiltlirimiizii zenginlestirmemize ve

yasatmamiza vesile oldu.
4.7.1. Son Donem Osmanh Mutfagimin Kiiltiirel Cercevesi

Bir toplumun kiiltiirel degerleri i¢erisinde mutfak kiiltiirii 5Snemli bir boliim
olusturur. Tiim toplumlarin pek ¢ok farkli etmene bagli olarak olusan kendilerine
has birer mutfaklar1 vardir. Beslenme, yasamin siirekliligi i¢inde vazgegilmez
bir olgudur. Beslenme kiiltiirii, bir ayirt edici olarak, toplumsal o6zellikleri
yansitan verileri de alabilecegimiz bir alandir. Insanligm binlerce yillik
beslenme tarihi boyunca Amerika kitasinin kesfine uzanincaya kadar,
insanoglunun beslenmek icin yarattigi ¢esitlilik zaten bilinen ve uzun zamanlara

dayanan yontemlerle yapilmisti.
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Osmanli mutfagr dedigimiz de aklimiza gelen ilk sey Osmanli saray
mutfaklar1 birikimidir. Bu saraylarin baslicalar1 Bursa, Edirne, Topkap,
Dolmabahge ve Yildiz saraylaridir. Osmanli mutfaginin klasik dénemini
Topkap1 saray mutfagidir. Topkap1 sarayinin bugiin 80.000 metrekaresinin 5.250
metrekaresini mutfak kismi olusturur. Padisahin yemekleri kushanede
yapilir hasoda veya hasbahgede ikram edilirdi. Padisah sefere bile gitse kushane
gorevlileri ona eslik ederlerdi. Saray mutfagi hiyerarsik yapiya uygun olarak
kendi i¢inde de mutfaklara sahipti. Has mutfak vezir ve divan iiyelerine, valide
sultan mutfagr haremin {ist seviyesine, harem agasina kizlar agast mutfaginda
yemek hazirlanirdi. Bunun gibi diger iist diizey gorevlilerinde yemeklerinin
hazirlandigr mutfaklari vardi (Akkor O. M., 2017: 11). Bu yiizy1l ayn1 zamanda
Topkapi sarayinin 6neminin geriledigi yerini Dolmabahge ve Yildiz saraylarinin

aldig1 bir donemdir.

Dolmabahge ve Yildiz saraylarimin mutfaklar1 Topkapi sarayinin
mutfagiyla benzerlik tasirdi. Bu iki mutfakta birka¢ béliimden olusmaktaydi ve
genel mutfagin disinda Topkap: sarayinda oldugu gibi iist kademedekilere de
hizmet eden ayr1 mutfaklar vardi. Dolmabahge sarayimmin mutfaklar1 Topkapi
saraymnin mutfaklarinin minyatiir bir yansimastydr. II. Abdiilhamit'in (1876-
1908) Yildiz saray1 12 bin kisinin yasadig1 sdylenen bir kompleksti. Mutfag: da
bu kadar insani doyuracak kapasitede ¢alisiyordu. Matbah-1 Amire mutfak
harcamalarinin hesaplanmasi, personelin idaresi ve yemeklerin diizenli olarak
dagitilmasindan sorumluydu. Mutfakta yapilan yemekleri pisirme isi asgilar,

kalfalar ve as¢1 neferlerin goéreviydi (Samanci, 2008).

Fatih Sultan Mehmet’e kadar biitiin padisahlar baskalari ile yemek
yemislerdi. Ne var ki Sultan II. Mehmet, seleflerinden farkli olarak yemeklerini
artik tebaasi ile yemek istemiyordu yalnizca saltanat soyundan gelenlerle olmay1
talep ediyordu. Fatih’ten sonra gelen padisahlar bunu kural haline getirip tek
baslarina yemek yerlerdi (Vromm, 2015: 151). Bu durum, Sultan Abdiilaziz'e
kadar siirmiis (1861-1876); ilk defa Abdiilaziz, Ingiltere Veliaht prensi VII.
Edward ve yakinlar ile bir arada sofraya oturmustu (Vardarli, 1981). Tiirk
mutfaginin Bati mutfak gelenegi ile iligkisi 19. ylizyilda Tanzimat Ferman ile
baslamisti. Bu donemde Tiirk mutfak gelenek ve goreneklerinde ve sofra

adabinda biiylik degisiklikler meydana geldi. Bunlarin en 6nemlisi yemegin
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sandalyeye oturarak masada ve toplulukla yeme aligkanliginin baslamasi oldu.
Bu gelenegin II. Mahmut doneminde basladig1 goriilse de Sultan Abdiilmecit
doneminde yayginlik kazanmist1 (Mavis, 2003: 63, 64). Osmanli erkani i¢in ayn1
zamanda batili tarzda diplomasi sofralar1 kurmak amaglanmis olmakla beraber
bir tiir kendini konuguna ispat etme amaci da tagiyordu. Fakat Alaturka yemek
gelenegi 19. yiizyil toplum hayatindan hemen kalkmadi. Bunu menii ve sofra
diizenindeki Fransiz etkisinde gérmek miimkiindii. Alafranga yemek diizeni her
zaman oldugu gibi 6nce Istanbul'un soylu, zengin konaklarinda kendini kabul
ettirdi ve sonrasinda yavas da olsa tiim topluma dogru yayilmaya devam etti
(Yerasimos M., 2010: 42). Beyoglu ve cevresindeki lokantalarin doniigiimde

etkisi cok onemlidir.

Osmanli saray mutfagi erkek ascilar etrafinda sekillenmisken halk mutfagi
tamamen kadin egemen diizen olusturmustu. Orta halli Osmanli kadinlarinin
genelde "Arap" kadinlarindan olusan asgilart vardi ve ayvaz denen erkek
yardimcilart da ev disi ihtiyaclar1 karsilardi. Ne Miisliiman ne de Hristiyan
kadinlar mutfak aligverisi yaparlardi. Fakat eski geleneklerde oldugu gibi
kadinlar mutfakla bagini devam ettiriyorlardi. Osmanli son doneminde
kadinlarin Avrupa toplumlarindan etkilenerek mutfak islerini kiictimsedikleri ya
da ilgilenmedikleri sikayetleri de vardi. Arap, Rum ve zengin konaklarin
cariyeleri de gilizel yemek yaparlardi. Biitiin bunlarin yaninda Osmanl
kadinlarinin ¢ogunun mutfakta gorev yaptig1 hatta gliniimiiz durumunun tersine
profesyonel ascilik alaninda birgok kadmin yer aldig1 goriiliiyordu (Isin, 2014:
53). Sultan Abdiilaziz, siyahi baz1 kadin as¢ilarin marifetlerini duymus onlar
saraya davet etmis, as¢ilardan birinin yaptig1 patlican ezmeli yemegi begenince

de yemegin adi1 "hiinkarbegendi" olarak kald: (Akkor O. M., 2017: 17).

Cogunlukla bahge icinde yer alan Istanbul evlerinin zemin katlarinda
mutfak bulunurdu. Bu evlerde yemek hazirlamak evin hanimlarinin
sorumlulugundaydi. Osmanli toplumunda bir kadimin kocasiyla toplumsal
hayata karismasi pek goriilen bir sey degildi. Fakat 19. ylizy1l ortalarinda gerek
Avrupa devletleriyle gelisen iligkiler gerekse de Polonya'daki muhaliflerin
Osmanli'ya siginarak toplumsal hayata karigmalarina ragmen eski geleneklerini
siirdiirerek kadinlarla iligkilerini devam ettirmislerdi. Teknik bilgilerinden

dolayr Osmanli devletinde cesitli gorevlerde bulunmuglar bir kismi da
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Miisliiman olmustu. 20. ylizyilin basinda Osmanli sarayinda da etkisini gosterdi.
1922 yilinda Halife Abdiilmecid Efendi verdigi bir ziyafette hanedanin hem
kadin hem erkeklerini davet etmisti (Farughi, 1997: 288, 299).

Tirk toplumlarinda sosyal dayanisma ve yardimlagsma c¢ok &nemliydi.
Tirk mutfak gelenegi, zengin ¢esitleri ile iilkede a¢ insan kalmayacak sekilde
planlanmisti. Eski Tirklerde, kimsesiz, kendine bakamayacak halde ve fakir
halkin beslenmesini saglamak hiikiimdarin gorevlerinden biri olarak goriiliirdii.
Osmanli kiiltiir yagsamini olusturan en énemli unsurlardan dini vakiflara bagl
cok sayida cami, medrese, tekke, kiitiiphane, imarethane, asevi kurulmustu.
Islam hukukunda vakiflarin dokunulmazlig1 vardi ve sonsuza kadar giivence
altina alinmisti (Farughi, 1997: 249). Osmanh vakif imaretlerinde herkes

ticretsiz yemek yiyebilirdi.
4.7.2. 19. Yiizyil ve Sonras1 Osmanh Mutfagina Yeni Gida Etkilesimi

Osmanli mutfagi cok genis bir cografya tarafindan {iriin olarak desteklenen
zengin bir mutfak olmasina ragmen yazili kaynak bakimindan ¢ok smirlt bir
durum so6z konusudur. Daha eski birka¢ kaynak bulmak miimkiin olsa da
giiniimiiz anlaminda yemek {izerine yazilmis kitaplar 19. ve 20. yiizyilda
gerceklesebilmistir. 19. ylizy1l oncesi bilinenin ilki 13. yiizyilda Bagdadi'nin
yazdigr ve 15. Yiizyllda Muhammed bin Mahmud Sirvani'nin ¢evirdigi el
yazmasiydi. Fakat Sirvani 82 tane yemek tarifini de kendisi ekleyerek
genisletmisti. Bundan sonraki siirecte 18. yiizyilda anonim iki adet el yazmasi
daha bilinmektedir. Biitlin bunlarin disinda Tirk mutfagini anlamaya
calistigimiz ana unsur matbah-1 amire defterleridir. Buranin muhasebe kayitlari
yolumuzu bulmamizin asil pusulasidir. 19. yiizyil ve sonrasi yazilanlarin ilki, bir
el yazmasi eser olan Mehmet Kamil’in 1844 yilinda yazdig Kitabii’t Tabbahin
digeri ise ilk tatl kitabimiz olan Tatlicibasi'dir. Mehmet Kamil, Istanbul'da hep
aynt yemekleri yapan ve malzemeleri ziyan eden ascilardan halki bu
tecriibesizlerden kurtarmak igin yazdigini sdyler (Akkor O. M., 2017: 13).
Kitabii’t Tabbahin de sal¢ca ve domatesin pek yaygin olarak kullanilmadigini
sirke ile istenen eksiligi ve lezzetin saglandigim1 goriiriiz. Bunun yaninda
domates (makarnali si8ir eti, yer elmali s1g1r eti), yer elmasi (yer elmali si8ir eti),

kirmizibiber (Arap as1) kullanimziyla ilgili tarifler verilmisti. Mehmet Kamil yer
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elmali sigir eti tarifi verirken istenirse patates yagda kizartilarak tercih
edilmelidir demektedir. 1844'e tarihlenmis bir yemek kitabinda bu iiriinlerin
kullanim bulmasi bunlarin daha 6nceden biliniyor ve iiretiminin baslamis
oldugunu gostermesi acisindan 6nemlidir. Bu iiriinlerin hangi yemeklerle uyum
saglayacagi nasil tiretilip dagitilacagi gibi asamalar ¢ok da kisa bir siire¢ olmasa
gerek. Ayni zamanda kitaptaki tariflerden anlasilan, bu yeni iiriinlerin tarifleri
uygulayicilar tarafindan zaten igsellestirilmis iislupla anlatiliyor olmalariydi. 19.
yiizyilda yazilan bir el yazmasi eser olan Kitabii’t Tabbahin ile tas bask1
Melceii’t Tabbahin’in yazar1 ¢ok biiyiik bir olasilikla ayni isim Mehmet
(Muhammed) Kamil'dir. iki eserde de 214 tarif aym, ancak Melceii’t
Tabbahin’de say1 284'e ¢ikmustir (Giildemir. 2015) Ilk kez etli domates dolmasi
tarifi de bu kitapta yer buldu. 19. yiizyildaki domates dolmasinin adi domates
Frenk patlican dolmasi idi (Yerasimos M., 2010: 183-187). Melceii't Tabbahin
yani As¢ilar S1Zinagi kitabinin yazari ayni zamanda doktor olan Mehmet Kamil
kitabi 12 boliimden olusturmustu. Diger kitabimiz Tatlicibasi ise Hadiye
Fahriye'nin 1924 yilinda basilan 16 bolim 221 sayfa ve 313 tarif iceren tath
kitabidir (Akkor O. M., 2014b: 9-16).

Cinliler ile baslayan Tiirklerin tarihsel etkilesim hali, kesintisiz devam
etmis ve en biiylik farklilasmalarindan birini Yeni Diinya'dan gelen iiriinlerle
yasamistir. Eski Diinya'nin bilinen belli baglh tiim {irtinleri zaten 19. yiizyila
kadar Osmanli mutfagina girmisti. Cin kokenli piring, Afrika'dan gelen bamya,
Bereketli Hilal'den ¢ikmis bugday, limon ve portakal. 19. Yiizyili onceki
yiizyillardan ayiran en belirgin 6zellik Amerika kitas1 kokenli {iriinlerin heniiz
ya bilinmiyor olusu ya da ¢ok sinirli kullanima ge¢mesiydi. Yeni Diinya'nin bu
triinleri Osmanli mutfak kiiltlirline ¢ok ge¢ donemde girebildi. Domates,
fasulye, patates, hindi, kakao, misir, bazi kabak cesitleri Yeni Diinya'nin
kesfinden ¢ok sonra 18. ve 19. yiizyilda Osmanli mutfagina kendini kabul
ettirmeye basladi (Samanci, 2007). 19. ylizyil boyunca yeni sebzelerin eklenmesi
Osmanli yemek dagarlar1 da genislemisti. Bugiin Tiirk mutfaginda kullanilan
sebzelerin nerdeyse hemen hepsi 19. ylizyilin ilk yarisinda tiiketilmekteydi.
Yazin kabak ve patlican, yaz sonuna dogru balkabagi, lahana ve ebe giimeci
tercih ediliyordu. Bunun yaninda Osmanli sarayinda kis aylarinda patlican, yesil

fasulye, kabak, kirmizi ya da yesil domates bulmak miimkiindii. Bunlar giiney
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eyaletlerden sinirli olarak getiriliyorlardi (Samanci, 2006: 195). Osmanli saray
mutfaklarinda pisen yemekler hakkinda bilgilerimiz, saraya ait oldugu
kanitlanan yemek tarifleri olmadig1 ve saray yemek listeleri kisithi oldugu igin
net olarak ortaya konamamaktadir. Giinlimiizde davet ve ziyafet meniilerinden
yararlanmaya ¢alisilmaktadir ancak bunlarin genellikle yabanci konuklara
hazirlanmis ¢ogu Fransiz mutfagma ait Orneklerdi (Samanci, 2008: 209).
Yabanci seyyahlarin yazdiklari, bugiin zamanin yeme-igme aliskanliklarini ve
siire¢ i¢inde Tiirk mutfagimmin yasadigi degisimi anlamamizda bize 1s1k tutar.
Ubucini, 1855 yilinda katildigr aksam yemegini anlatirken oncesinde bamya,
marul, domates, patlican gibi sebzelerin geldigini devaminda Tiirklerin gerez
olarak kavrulmus kabak cekirdegi, leblebi, haglanmis misir ve marul yedigini de
ekler (Glirsoy, 2013: 117). Osmanl mutfaginda dikkat ¢eken bir bagka degisim
yemeklerde tatli, tuzlu ve eksi tatlarin birbirinden gittikge ayrilmasi ve
yemeklerde baharat kullaniminin sadelesmeye baglamasiydi (Samanci, 2008:

217).

19. Yiizyi’da bugiin Tirk mutfaginin vazgecilmezi olan domates ve
domates salcasi heniiz emekleme asamasindaydi. Gegmiste tencere yemekleri,
ayva, erik, limon, nar eksisi gibi meyvelerle ve sogan, sarimsak ve 6zellikle
baharat kullanimi ile tatlandirilirdi. Domates 18. ylizyillda domates Osmanli
mutfagina 6nce yesil olarak geldi. 1840'lardan itibaren yemek kitaplarinda olsa
da asil kullanim1 1870'lerden sonra goriiliiyordu. Bu yemekler bugiinkii kadar

yogun domates ve sal¢a icermemekteydi.

Zaman i¢inde meyvelerle tatlandirilan yemekler, domatesin baskin
karakterine yerlerini birakti. Dolmasi, ¢corbasi ve zeytinyagli yemekleri yapildi
ve bir¢ok yemegin de vazgecilmez tatlandiricist oldu. Fakat Tiirk mutfaginda
sevilerek kullanilan domates ve domates salgasinin yaygin kullanimi 20. yiizyil
baslarina denk gelir. Italyanca salsa kelimesinden tiiretilen salga, mutfagimiza
Avrupa tarzi hazirlanan soslara karsilik girmistir. Bugiin domates salgasi
dedigimiz sey eskiden domates peltesi olarak bilinirdi (Akkor O. M., 2014b: 16).
[talyan mutfaginin makarnalariyla domates sosu da mutfagimiza girdi (Farughi,
1997: 289). Sebze yemeklerinde, erken donemde domates peltesi, suyu veya
salgas1 kullanilmamaktaydi. Tatlandirmak amaciyla kullanilan malzeme koruk

eksisi, limon suyu ve baharatti. 19. ylizyillin yemek kitaplarinda salatalarda
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domates goriilmekte ve zeytinyagi, limon ya da sirke karisimi bir sosla
tatlandirilmaktaydi  (Samanci, 2008). Giiniimiizde Anadolu'nun ¢esitli
bolgelerinde dogranmis domates ve yesil biberin lizerine peynir, zeytin, kekik
ve zeytinyagl eklenip yenmektedir. Fakat Frenk patlican1 diye isim verilen
domates, 1860 tarihlerine dogru belki de Tiirkiye'nin en ¢ok iiretimi yapan ili
olan Adana'ya getirildiginde, mekruh sayilmis ve bunun pisirildigi tencereleri
kalaylatacak kadar bazi kimseler bagnazlik gostermislerdi (Yurtsever, 2013). 17.
ylizyllda saray meniilerine girdigi goriillen Kavata domates ve biberle
karigtirilmaktadir. Afrika kokenli solanum aethiopicum bitkisinin kiiltiire
alimmis halidir (Isin, 2013: 201). 1692-1693 Osmanli saray muhasebesine gore
34.200 kavata alinmist1 (Isin, 2014: 203).

Piring, Cinlilerden mutfagimiza girmigsse de sonradan eklemlenen
kiiltiirlerin etkisi ile o kadar ¢ok cesit ve pisirme sekilleri gelistirilmis ki Osmanli
mutfaginin da en temel iirlinlerinden biri olan pilavlara donilismiistiir. Deniz
tiriinleri, et, bakliyat, meyve ve sebzelerin cogu zaman baharatlarla ¢esnilenmesi
ile yapilan bir¢ok pilav bulunmaktadir. Aslinda bir nevi pilav olan siitlag, tatl
olarak yenmistir. Tiirk pilavlarinin ¢esit zenginliginin sebebi i¢ine katilan
malzemelerin ¢esitliliginden ve yeni iiriin kullanimina agik olan bir toplum
olmaktan kaynaklanmaktadir. Bu yiizdendir ki Amerika kokenli tirtinler de kisa
siirede pilavdaki yerlerini almistir. Ozellikle domatesli pilavin ortaya ¢ikmasi

uzun zaman almamustir.

Biber, anavatani1 Giiney Amerika olan sar1, kirmizi ve yesil renkte olabilen
dolmalik, carliston ve sivri biber gibi pek c¢ok tiirii bulunan, kurutularak da
kullanilabilen bir bitkidir. Tiirk toplumunun mutfaginin vazgecilmez
tiriinlerinden birine doniismiistiir. Kirmizibiberin tohumlar1 Tiirkiye'ye ilk kez
16. yiizyilda Macaristan iizerinden gelmisti (Tez, 2012: 145). Mariana
Yerasimos 18. ylizyilin tursularint sayarken “/764 Tarihli Risale ve Esref
Dede'den’ naklen “haslanmis kirmizibiber tursusu’nu da listeler (Yerasimos
M., 2010: 220). 19. yiizy1l sonlart Osmanli mutfagin1 anlatan Osmanli Adet ve
Merasimleri kitabinin yazar1 Abdiilaziz Bey: biber, lahana, havug, patlican,
lizim tursular1 kurulur demektedir (Savkay, 2000: 39). Bu iki 6rnek 18. ve 19.
ylizyllda kirmizibiberin igsellestirilerek kullanima alindigmi gostermesi

bakimindan 6nemlidir. Fakat unutulmamalidir ki Osmanli'nin yedigi kavatanin
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domates ve bibere benzetiliyor olmasi bu {irlinlerin tarihlendirmesinde bazi

karisikliklar dogurmaktadir (Isin, 2013: 201; Isin, 2014: 221).

Tiirk toplumu eski yemek aligkanliklarina yeni miidahaleler yapmaktan
cekinmemisti. Cin kokenli manti Orta Asya zamanlarindan beri Tirk
mutfaklarinin vazgegilmez yemegi olmustu. Onceleri buharda pisirilen bu
yemek giiniimiizde cogu zaman suda haslanmaktadir. Ik kullanim zamani tam
olarak bilinmese de iistiine sos olarak dokiilen yogurt, tereyagi, sarimsaga
kirmiz1 pul biber ya da toz biberin eklenmesi son iki yiizyil i¢inde gergeklesmis

olabilir.

Altmish yillara kadar Istanbul mutfaginda pul biber kullanilmiyor onun
yerine tath toz biber yemeklere konuyordu. Ornegin patates haglamasi tuz ve toz
biber serpilerek yeniyordu (Giirsoy, 2012: 200). “Tiirkiye'de giiniimiizde en ¢ok
titketilen baharat %25,0 ile kirmizi pul biberdir” (Kilighan ve Calhan, 2015).
Biber kizartilip iizerine sarimsakli yogurt konularak da tiiketilmektedir. Bunun
yaninda domates ve biberle sal¢ca yapilmaktadir ki hemen hemen her tencere
yemegine sal¢a soganla kavrularak baslanir. Biber tursusu uzunca bir siiredir
zaten kullaniliyordu (Sauner, 2008: 270, 271). Bu kullanim ¢esitlilikleri hem
tirtinlerin hem de toplumun yeni tatlar yaratmaya agik ozelliklerini gostermesi

bakimindan 6nemlidir.

Misirin Osmanli saray mutfagina girmesi 19. yiizyilda gerceklesebildi
(Samanci, 2008: 208). Abdiilaziz Bey, Osmanli son doneminden bahsederken
"Taze muswlar pisirilir, serbetler icilir" (Savkay, 2000: 44) diye yazar.
Goriildiigii gibi misir, giiniimiizden pek de farkli olmayan bir sokak kullanimina
sahipti. Bugiin Anadolu'da ekmek tiretiminde bazen misir ve bugday unu beraber
kullaniliyor olsa da bugdaydan daha kolay tiretilebildigi i¢in en ¢cok Karadeniz'de
tercih edilmektedir. Misir ekmegi, Karadeniz’de c¢okga tiiketilen doyurucu bir
ekmek c¢esididir. Bunun yaninda misir unu, hamsi tava gibi bazi yemeklerde
kullanisli bir Girtindiir (Sauner. 2008: 268). 19. yiizyilda misirla beraber baska bir
Amerika kokenli sebze olan patates, Osmanli saray mutfagina alinmaya baslandi

(Samanct, 2008: 208).

Patates, Amerika kitasinin kesfedilmesi ile 1585 yilinda Ingilizler

tarafindan Virginia’dan getirildi. Avrupa’da olusan seytan bitkisi inanci, onun
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birka¢ ylizyill boyunca Avrupa mutfaginda yer bulamamasina neden oldu.
Onceleri pek deger gdremeyerek hayvan yemi veya zorunluluk sonucu yenen bir
irliine dontistii. 18. Yiizyillda Parmentier'in ¢abalar1 bu bitkinin hizla itibar
kazanmasimi sagladi (Dumas, 2017: 317). Besleyici degerinin anlagilmasi
sonucu Ozellikle Orta Avrupa'da patates 19. yiizyillda ekmekten sonra ikinci
temel besin konumuna yiikseldi. Bu yiizyilin ortalarina kadar gida alanindaki
yeniliklerin higbiri sanayi ¢agi Oncesini belirleyen yetersiz beslenmeye tek
basimna son verememisti (Teuteberg, 2008: 235). Fakat W. H. McNeil'e gore
“hizla artan niifusu besleyen patates, bir avu¢ Avrupali ulusun 1750 ve 1950

yillart arasinda diinyanin biiyiik boliimiine hiikmetmesini sagladi” (Bynum,

2014: 34. akt.).

Patates, Yeni Kita'dan Eski Diinya'ya zaman i¢inde yayilan, Tiirk Mutfak
kiiltiiriinde de yer almaya basladiktan sonra ¢ok sevilen bir {irtindii (Samanci ve
Croxford, 2006: 13). Terbiyeli patates gorbasi, patates gibi mutfagimiza asagi
yukari iki yiizyil 6nce girmis ve bizler i¢in ¢ok yeni sayilabilecek bir yiyecegin,
daha o giinlerde bile nasil begenilerek ¢abucak benimsendigini gdstermesi
bakimindan oldukg¢a dikkat ¢ekicidir. Daha da 6nemlisi yeni bir {iriine bile kendi

damgalarini vurarak geleneksel bir tat yaratmig olmalariydi (Savkay, 2000: 51).

Kadmbudu koéftenin yaninda patates piiresinin eslenmesi geleneksel
tatlarla da nasil harmanlanabildigine giizel bir 6rnek olabilir. Bu kadar kullanisl
bir gidanin tath olarak kullanilmamasi etkilesime agik bir toplum i¢in sanirim
zor olurdu. 19. yiizyilda patates tatli olarak da kulanim bulmus, Patates Tatlis1
olarak adlandirilmisti (Yerasimos M., 2010: 245). Fakat biitiin bunlara ragmen
Avrupa'nin bazi bolgelerinde oldugu gibi Tiirk toplumunun asil beslenme
kaynagi1 olamadi. Higbir zaman gerek pilavin gerekse de ekmegin sahip oldugu
ayricalikli konuma yiikselemedi. Yine de gilinlimiizde patates hem et hem de

sebzelerle yenebilen bir damak tadi kazandirdu.

Amerika'dan yola ciktigindan bu yana her toplumsal doniisiime ayak
uydurabilmis, giiniimiiz fastfood kiiltiirline de eslik etmeyi basarmisti. Kolay
yetisen, ucuz ve ¢ok hizli pisirilebilme 6zelligi, kapitalist sistem i¢ginde anlam
kazanan bir {iriine doniismesinde de yardimci oldu. Bugiin hamburger yaninda

patates ve onun lizerine ketcap olmazsa olmaza doniistii. Kendi tarihsel siirecine

89



uyumlu olarak Dr. §. Kamil’in ¢ikolata hilelerinde patates ununun kullanildigini
anlatmas1 ne kadar kullanigh bir bitki oldugunu gostermesi agisindan fikir

verebilir (Ozen, 2014: 78-81).

17. yiizyila dogru Ispanya'ya gelen ¢ikolata, XIII. Louis (1601-1643)'in
karis1 Anne d'Autriche ve meslektaslarina gikolata hediye gonderen kesisler
sayesinde moda olur (Dumas, 2017: 105). Cikolatanin Osmanli'da
yayginlagmasi 19. Yiizyila denk gelir. 1840 ve 1850'lerdeki gazetelerde artik
cikolata reklamlarinin basladigini gordiigiimiiz donemlerdi. Fransiz kokenli olan
bu {rlinler genelde eczanelerde ilag olarak da satiliyordu. Vallauri pastanesi
Osmanli ¢ikolata tarihi i¢in Onemli bir yerdi. Pastane daha sonra Sultan
Abdiilmecid'in sekerci basi (1858) olarak karsimiza cikar. Refik Halit Karay Ug
Nesil, Ug Hayat adl1 eserinde Abdiilaziz (h. 1861-1876) déneminde ¢ocuklarin
ne yiyip ictigini siralarken bunlar zaten Gteden beri bilinen seylerdi diye ekler.
Fakat Sultan II. Abdiilhamit (1876-1909) zamaninda bunlara biskiivi ve ¢ikolata
gibi Frenk yiyecekleri" eklenir (Ozen, 2014: 46-71). Ancak Osmanli déneminde
cikolata igmek biliniyor olsa da kakao ancak Cumhuriyet doneminde yaygin

olarak kullanilmaya baglanmist1 (Giirsoy, 2013: 118).

Bu yeni yiyeceklerin Batt mutfagi yemek sistemi lizerinden etkisi; Fransiz
ve Italyan yemek kiiltiirii ve yiyeceklerinin Tiirk yemek kiiltiiriine girmesinden
anlasilabilir. Istanbul’da Pera Palas, Siimer Palas, Tokatliyan gibi segkin
otellerin restoranlarinda alafranga yemekler yapilarak, Tiirk mutfagi Fransiz
mutfag: ile tanismist1 (Ongel, 2015). Saray'da oldugu gibi istanbul'un seckin
evlerinde Avrupa usulii mutfak yavas yavas etkisini gosterdi ve statiiniin ifade
edilmesinin farklt bir yontemi haline geldi. Bu konaklarda Frenk ascilarin
calismaya bagsladig1 goriilirdii (Samanci, 2008: 202). Brillat-Savarin'e gore
Paris'te yenilen yemekler diinyanin biitiin bolgelerinin iiriinlerinin boy gosterdigi
ve nihayetinde Amerika'dan gelen yer elmalari, patatesler, ananaslar, ¢ikolata,
vanilya, seker, vb. de i¢ine alan kozmopolit bir biitiindiir (Brillat-Savarin, 2016:
262). II. Abdiilhamit 6zel yemeklerde meniiyii kendi belirlerdi. 1893 yilinda
Ingiliz elgisine Fransiz mutfagindan sectigi yemeklerle bir davet vermisti. Bu

davetin meniisiinii Nigar Ayyildiz (2008: 190, 191):
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e Etli, Balikli, Peynirli Borekler
e Joinville Usulii Kalkan Baligi
o Royal Usulii Kuzu

e Bildircinli Borek

o Kuskonmaz

e Punch

e Pili¢ kizartmast

« Pilav

e Victoria Usulii Ananas

e Vanilyali Bavaroise

o Dondurmalar

diye yazar. Kristof Kolomb sonrast Avrupa'da bir giic sembolii halini alan
ananas Osmanli sarayina girmis, daha onceki donemlerde alimi goriilmeyen
vanilya goriildiigii gibi Fransiz mutfag: iizerinden de olsa kullanim bulmustu.
Cilek Eski Diinya ormanlarinda yabani olarak bulunsa da 1712 de Sili'den
Fransa'ya getirilen yeni siirglinlerle tarimina baslanmis bir meyvedir (Giirsoy,
2013: 118) 19. ylizyilda cilek Osmanli mutfaginda biliniyordu ve cilek hosafi,
cilek serbeti ve ¢ilek dondurmasi yapiliyordu (Yerasimos M., 2010: 246, 247).
1893 yilinda II. Abdiilhamit'in Mekteb-i Ali’ye talebelerine verdigi ziyafet
ikramlarmnin iginde ¢ilek de bulunuyordu (Samanci, 2008: 211).

Alexander Dumas (1802-1870) XV. Louis (1710-1774)'in sarayinda hindi
siriisii ve sorumlu g¢obanin oldugundan bahseder. Verdigi tarifler hindinin
uzunca bir donemdir Fransiz yemek kiiltiiriine eklemlendigini gosterir (Dumas,
2017: 179). Tirk mutfaginda sadece 1882-1883 yilinda yaymlanmis olan Ev
Kadin1 adli kitapta goriilmektedir. 19. yilizyilda hindi bulunabildigi taktirde,
oncelikle ileri gelenlerin yani sultanin ve haremin mutfaklari i¢in temin edilirdi
(Samanci, 2008: 199-217). Fakat ancak Osmanli'nin son doneminde artik

konaklarin kiimeslerinde hindi beslenirdi. Zamanin kibarlar1 arasinda pek ragbet
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goren; hindi derisinden iskembe tarzi ¢orba, sirt sirta getirilmis hindi tulumbast
yemekleri vardi (Savkay, 2000: 44). II. Abdiilhamit doneminin iftar sofralarinda
mutlaka iki ¢esit ¢orba olurdu. Corbadan sonra et yemekleri gelirdi. Tencere
kebab1 ve hindi kizartmasi bulunurdu. Hindi Osmanli saray mutfaklarindaki
yerini ¢oktan almist1 (Ayyildiz, 2008: 58). Hindinin eti mutfaklara girmisti ve
yumurtasi da degerli olmaliyda.

Neyin, nasil yendigi veya yeme iiriiniine nasil dontstiirildigi bir
toplumun yeme kiiltiirii hakkinda bize fikir verir. Mutfagin gerek iginde
bulunulan cografyanin sunduklari gerekse de diger kiiltiirlerle etkilesim sonucu
olusturdugu yapiy1 anlayabilmek, kiiltiir olgusunu ¢6ziimlemeye katki saglar.
Tiirk toplumu icin bu gozlemin en gilizel 6rneklerinden biri dolma etrafinda
yarattig1 kimliktir. Dolma: “Icine piring ve baska seyler doldurularak pisirilen
yemek” (TDK: Dolma) anlamina gelir. Tiirkiye'de gerek geleneksel gerekse de
giiniimiiz mutfagd i¢in vazgeg¢ilmez bir yemek tarzidir. Sebze, meyve ve etlerin
doldurulmast ile yapilir. Her ne kadar dolma yaparken sebze ve meyvelerin artik
taze halleri bulunabilse de geleneksel mutfakta mevsimine gore taze veya
kurutulmus olarak kullanilirdi. Tirk mutfaginin dolma konusunda yarattig
adaptasyon yeni tirtinler tizerinde de kendisini hemen gostermisti. Gerek tiiriiniin
kendisinden gerekse de onu dolmanin i¢ harcina katarak cesitlemesi yeni
lezzetler olusturdu. Domates, biber ve hindiden dolma yapimu, tiriinlerin Tiirk

mutfagina girmesinden sonra ¢ok uzun siirmemisti.

“Tiitiiniin Istanbul'a getirilmesi sene 1009 [1600]” (Coruk, 2007: 275)
tarihine isaretlenir. Belki de Osmanli toplumuna en hizli giren ve yogun
kullanim gosterilen Amerika kokenli bitkiydi. Kanimca bunda bagimlilik
yaratan Ozelliginin de etkisini géz ardi etmemek gerekir. Tiitlin Avrupa’dan
Osmanliya, Italya'dan ya da Habsburg-Osmanli smirindan getirilirdi.
Macaristan'da savasan yenigeriler tiitiiniin yayilmasinda 6nemli rol oynadilar.
VI. Murat'in 1640'ta tiitiin i¢in verdigi emir, bize bu iiriiniin ne kadar kisa siirede
toplumsal kabul gdrdiiglinii ve bunun yaninda yayginlasma hizin1 gostermesi
acisindan onemlidir. Ayrica Beysehir'de yasak olmasina ragmen tiitiin ekildigi

ve sorumlularinin cezalandirildigini da anliyoruz (Farughi, 1997: 238).
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Osmanli Imparatorlugu doneminde, mutfagin saray ve halk mutfagi olarak
ikiye ayrilmasi aslinda sosyo-ekonomik diizeyin farkli olmasindan
kaynaklanmaktaydi. Saray mutfagi ¢esitlilik agisindan daha zengin ve gosterisli
iken, halk mutfagi ¢esit olarak zengin ancak daha sade bir mutfagi tanimliyordu
(Giiler, 2010). Son dénem Osmanli halk mutfaginin degisim hizi1 konusunda
yeterli bilgimiz bulunmamaktadir. Fakat 19. ylizyilin ortalarinda yazilmig yemek
tarifleri ve sonrasinda 1860'lardan itibaren sayisi artan yemek kitaplari ile 20.
ylizyilin baglarinda yogunlasan kadin dergilerinden takip etmeye calismaktayiz
(Farughi, 1997: 289). Dr. Muslihiddin Safvet Oney 1925 basimi Tiirkiye
Cumhuriyeti Sihhiye ve Muavenet-i Ictimaiyye Vekaleti nesriyatinin 17'cisi
olarak eski harflerle basilan kitabinda Kamil Toygar (1999: 50)'in naklettigi
Ankara ydresinin beslenme seklini anlatirken: “Oteden beri herkesce bilindigi
gibi Tiirk koyliileri kanaatkar olduklarindan sehir halki gibi cesitli yemekler
istemezler. Gece giindiiz siirekli ¢alismalarina ragmen ¢ok basit sekilde
beslenmeyi saglayabilirlerse kendilerini sansh sayarlar ve bununla yetinirler.
[...] Ilde piring ekimi cok oldugundan kéyliiler yetistirdikleri pirin¢, bugday,
arpa, misir, nohut, mercimek gibi biitiin iiriinlerine kendilerine yetecek miktart
aywdiktan sonra kalan kismini pazarlarda satarlar, yalniz kaymak, tereyagi
bulunursa da bunlari kendileri yemezler pazara sevk ederler. Fakir halk fasulye
ve bulgur ile yetinir. Kéylerde bazlama denilen ince pide ekmegine benzer bir
nevi ekmek yaparlar. [...] Koylerde et bulunmaz. Cogunlukla kéyliilerin
zenginleri besi denilen bir sigir kesip pastirma ve kavurma yaparak kisin et

makaminda bunu kullamrilar.”

I¢c Anadolu bélgesi kdy yasaminda 20. yiizyilin basinda Amerika kokenli
driinlerin uzun zamandir hem tariminin yapildigt hem de beslenme
aligkanliklarinda yer buldugu goriilmektedir. Hatta misir ve fasulye sembolik
anlamlar kazanmig goriinmektedir. Ticari anlam kazanan misir pazar ig¢in bir

deger olmusken fasulye fakir halk yemegi olma konumunda statii almistir.

Yerfistigt ve aygicegi Amerika'dan gelen gida maddeleri kervanina
dahildir. Bu gida maddeleri iilkemizde ancak Cumhuriyet doneminde yaygin
olarak kullanilmaya baslanmisti (Giirsoy, 2013: 118). Diger tiim Yeni Diinya
tirtinleri gibi 20. yiizy1l boyunca Tiirk yemek kiiltiiriiniin artik vazgecilmez birer

parcasi olmay1 basardilar.
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SONUC

Bu tezin temelinde, yemek kiiltiirii olgusunun kiiltiirel etkilesimin getirdigi
yeni iiriinler ekseninde yeniden yorumlanmasi yatmaktadir. Dolayisiyla insanlik
tarithi boyunca yemek aliskanliklarinda yasanan degisimlerin bireyin ve
toplumun duygu ve diisiin bi¢cimlerinde olusturdugu tepkilere bir agiklama
getirmeye calisilmistir. Kiiltiirel calismalar ekseninde yeme tirtinlerinin kiiltiiriin
degisim ve donilisiimiine etkisinin ortaya konulmasi amaglanmigtir. Kiiltiiriin
yapilanma siirecinin ve etki alaninin genislemesi ile dogru orantili olarak, temel

ithtiyagtan dogan yemek kiiltiirii de bu siirecten payina diiseni alir.

Beslenmenin, ihtiyaglar hiyerarsisinin temelinde yer aliyor olmasi, onu
bireysel ve toplumsal davraniglarin da en 6nemli yonlendiricilerinden biri yapar.
Yeme aligkanliklar, kiiltiiriin dolayisiyla sosyolojinin kimlik ¢éziimlemelerinin
konusu olur. Geleneklerin  kiiltirel farkliliklardaki  merkezi  roli
degerlendirilirken, birey yasamini siirdiirme diirtiisti merkeze alindiginda i¢inde
dogdugu gelenekten mekansal olarak ayrilsa da etnik farkliliklar1 sembolize
ederken besinler, besinlerin hazirlanmasi ve geleneksel yontemlerin muhafazasi

onemli rol oynar.

Insan beslenmesinin gelisim siireci incelendiginde, ozellikle iizerinde
durulmas1 gereken basliklar ortaya cikmis, bu temeller ilizerinde beslenme
kiiltiirti inga edilmistir. Beslenme kiiltiiriiniin baslangici bitki temelli bir modeli
icermekteydi. Zamanin ve mekanin getirdigi simirhiliklar fizyolojik ihtiyaglarla
kesiserek yeni yeme iriinlerine yonlendirmis boylece ot ve et temelli organik

beslenme dogmustur.

Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren pek ¢ok dinamik bulunmaktadir. Fakat en
Oonemlilerinden dordii: pisirme, bitki-hayvan evcillestirilmesi, bunlarin tek tek
ya da bilesimi sonucu olusan kisinin damak tadi ve yapt mutfaklarin olugumu
olarak ele alinmis ve bir kiiltiir olusum siireci olarak ilerlemislerdir. Mutfak
kiiltiirlinti olusturan dort dinamik kapsaminda siniflandirilan bu olgular, detaylh
bir bicimde incelenmis, kontrolsiiz ¢ikan yanginlar sonrasinda atesin
kontrolliniin pisirme iizerindeki etkisine deginilmistir. Hayvan ve bitkilerin
evcillestirilmesinin, beslenmeye nasil etki ettigi ana hatlariyla incelenmis ve

damak tadmin nasil sekillendigi, cografi yapiyr da goz oOniine alarak bunun
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sonucu olan bitki ve hayvan cesitliligi, inang sistemi dogrultusunda ele
alinmistir. Gilinlimiizde modern teknolojinin sonucu olarak kimyay1 da denkleme
ekleyerek besin elde etmek miimkiin olmaktadir. Bu durum basl basina bir
damak tad1 sekillendiricisi olur mu oldugu takdirde nasil sonuglar doguracagi
arastirmaya agik bir konudur. Son dinamik olarak, yapt mutfaklarin olusumu ve

bu gelismenin etkilesim siirecine nasil hizmet ettigi lizerine ¢alisilmistir.

Bir toplumun beslenme kiiltiiriine yasadigi cografyanin ¢ok onemli bir
etkisi bulunmaktadir. Gerek flora ve faunasi gerekse kiiltiirel bellekteki 6geler,
yemegin gelisiminde 6nemli unsurlardir. Kiiltiirleraras1 etkilesim toplumlarin
yemek kiiltiirtiniin  degigmesinin tetikleyici unsurlarindan biridir. Ticaret,
savaglar, gocler gibi hareket halinde olmayi gerektiren olgularin yaninda
teknolojinin kolaylastiric1 etkisi sonucu {iriin islemenin ¢ogalmasi, yeme
tiriinlerinin de yayilmasina sebep olur. Bireysel kiiltiirel etkilesimler, egitim,
sosyal statlii degisimleri, beslenme aliskanliklarinin ve mutfak kiiltiiriniin
doniismesinde rol oynayan 6nemli nedenler arasinda sayilir. Bunlarin yaninda
gida maddesi olacak bir {iriinii segerken duygusal tepkiler devreye girer ve bu
duygusal tepkimeyi tetikleyen tat, yiyecek se¢imini belirleyen ana motivasyona
doniistir. Genel olarak tarihsel gelisim siirecinde yemek kavraminin igerigi de
degisime ugramakta ve kiiltiirel etkilesimin 6znesi olarak diger mutfaklardan

ayrisip kendine has bir kimlik de kazanmaktadir.

Bircok kiiltiirde torenler, diizenleyenin sosyal statiisiinii gosterir. Gerek
sunulan yiyeceklerin niteligi gerekse de torene katilanlarin sayisi bir toplumsal
glic gostergesidir. Ayn1 zamanda ziyafete davet edilmek simgesel bir anlam
tasidig1 gibi davetin reddedilmesi de anlamlandirilir. Konuk olunan bir yemekte
bireylerin oturacaklar1 yerler ve onlara ikram edilenler de simgesel anlamlar
tasimaktadir. Ziyafetlerde davetliler toplumsal konumlarina gore sofraya

oturmaktadirlar.

Diinyanin yeme aliskanliklarindaki degisim yeni etkilesim alanlarinin
dogmasi ile her zaman paralel gitmistir. Cografi kesifler gerek goniilli gerekse
de zor kullanilan durumlar sonras1 olsun birbirlerinden uzak ve farkl kiiltiirlerin
dahi eski diisiin bigimlerini artik geri dondiiriilmesi imkansiz yeni yaratim

stirecine sokmustur. Bu yaratim siirecini gegmisten gelen kiiltiirel deneyimlerin
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ve Yeni Kita'nin kesfi ile kullanima giren {iriinlerin karsilagsmasi sonucu olusan
etkide gormek miimkiindiir. Gilinlimiiz mutfaklarin1 sekillendiren ana etmen,
Amerika kitasinin kesfi ile olusan yeni yaratim siirecidir ve tim diinyanin
mutfaklarinda az ya da ¢ok kendini ifade eder. Ornegin pizza ve hamburgerin
ulusal kimlikleriyle yavas yavas kopardig1 baglar, yerel yemek kiiltiirlerinin ne

kadar kirilgan bir dontisiime girdigini de gosterir.

Bireysel ya da toplumsal kimlik arayis1; yeme olgusu pesinde kogma siireci
olarak diisiiniilebilir. Durkheim’in metotlu ve metotsuz olarak ikiye ayirdigi
sosyallesme olgusunu 19. Yiizyildaki Tiirk mutfagini agiklarken de kullanmak
mimkiindiir. Bu yiizyilda belirgin olmaya baslayan mutfak degisimi kismen
metotlu bir degisim gostermektedir. Tanzimat sonrasi Batilagsma hareketleri,
Osmanli'nin yemek kiiltiiriiniin goniillii olarak degisime ugramasiin Oniinii
acmustir. Biitlin bu degisim siireci, ayn1 zamanda Tiirk mutfaginin geleneksel
diisiin biciminin yabanci mutfak iligski ve diisiin bigimlerinin etkisine girdigini
gosterir. Osmanlt sarayr 19. Yiizyill sonunda, yilizyll basindan bu yana
stirdiirdiigli bat1 6zelinde Fransa ve geleneksel Tiirk mutfaginin “ikili mutfak

diizeni’nden uzaklasarak giderek daha cok batili diizene yonelmisti.

Glinlimiizde domates, biber ve salcalarinin yemek kiiltiiriimiiz acisindan
yaklasik iki ylizyillik bir ge¢gmis iginde bu kadar yogun kullanim alani bulmasi,
incelenmesi gereken Onemli bir husustur. Zamanimiz Tirk mutfaginin
tencerelerine, domates ve biberin girmedigi yemek neredeyse yok gibidir.
Gegmiste tencere yemekleri meyve ve baharatlarla tatlandirilirken tarihsel siire¢
icinde yerini Amerika kokenli iriinlerin hakimiyetine birakmistir. Modern
zamanin hizli yemek kiiltiiriiniin bile, damak tad1 agisindan Amerika kitasinin
kesfi kadar derin farklilasmaya sebep olmadigi sdylenebilir. Ciinkii giiniimiiz
fastfood Kkiiltiirli, kesif sonrasi Ogrenilen iriinler {izerinden yasanmaktadir.

Patates kizartmasi, domates, ket¢ap vd. bu kiiltiiriin en 6nemli sa¢ ayaklaridir.

Tiirk mutfagr doniisiimden kacamamistir. Tiirk mutfagina 19. Yiizyila
dogru ve sonrasinda gelmeye baglayan ve 20. yiizyilda gilindelik yemek
aligkanliklarinin neredeyse tamamina giren Amerika kokenli iiriinler sonrasi,

bagka bir mutfak olusmustur. Bu f{iriinler Tiirk damak tadini radikal bir
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dontigiime ugratmistir. Eskinin o tatli-eksi damak tadinin yerini domates ve

biberin yogun kullaniminin oldugu yemekler almaya baslamistir.

Glintimiizde, binlerce yilda olugan Tiirk mutfagini eski Tiirk mutfag: ve
yeni Tiirk mutfagi olarak ikiye ayirmak s6z konusu olmustur. Geleneksel tatlar
tam olarak kaybolmamis olsalar da son iki yiizyillda ev mutfaklarindan énemli
oranda uzaklasmistir. Giiniimiiz Tiirk mutfagi, Amerika kdkenli {irtinler ile bir
dontigiim gegirmistir. Her market filesinde domates, biber, patates, misir, fasulye

veya ¢ikolata gibi Yeni Kita’dan gelen tiriinlerden bir¢oguna rastlanmaktadir.

Amerika kokenli besin maddelerinden etkilenmeden 6nce Tiirk mutfagi bu
kadar biiyiik bir kirilmay1 Islam dinini sectiginde yasamisti. Ati; giindelik
hayatinin merkezi yapan, onu hem gii¢ hem besin 6gesine doniistiiren Tiirkler,
Islam dini ile beraber -gerek onun eti olsun gerekse kisrak siitiinden elde edilen
kimiz olsun- bazi beslenme aliskanliklarindan zamanla vazge¢cmek zorunda

kalmislardi.

Bugiiniin perspektifinden bakildiginda, Amerika kokenli bazi iirlinlerin
yerel yemek olarak Tirk mutfaginda kimlik kazandigini1 gérmek miimkiindiir.
Ornegin Rize’nin Cayeli kuru fasulyesini, Karadeniz bolgesinin misir ve onun
iiriinlerini, I¢ Anadolu'dan patatesi, Akdeniz bdlgesinden domatesi ve
Giineydogu Anadolu’dan kirmizibiberi ¢ikardigimizda geride kalacak olan seyin
ciddi bir yalnizlik ¢ekecegi asikardir. Bu acidan Fatih Sultan Mehmet, domates
yememis olabilir ama torunlarinin damak tadi artik domatese ¢oktan alismis
goriinmektedir. Kisaca Amerika kokenli iirtinler giiniimiiz Tiirk mutfagiyla derin

bir bag kurmustur.

Calismanin verileri degerlendirildiginde soyle bir ¢ikarim yapilabilir;
Osmanli toplumu 19. yiizyil boyunca Amerika kokenli iirlinlere o kadar hizli ve
basaril1 bir sekilde adapte olmustur ki, 20. ylizyilin basina gelindiginde sanki bu
irlinler, tiim tarihsel siireci boyunca varmig gibi igsellestirmistir. Boylece
giinlimiiz Tiirk mutfag gelismis 6zelligini ¢ok etkilesimli yapisina borg¢ludur

demek miimkiin gériinmektedir.
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