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YEMEK KULTURUNDE COGRAFYANIN iZLERI

Giirhan CANDAN !

Insanlarin da tiim canlilar gibi yasamak icin beslenmek zorunda olduklar1 bir gergektir. Bu
ihtiyag, atalarimizin, insanlik tarihinin Onemli bir kisminda avci-toplayict bir yasam
stirmesine neden olmustur. Bu donem, insanin yalnizca hayatta kalabilmek i¢in ve hatta
genellikle ne ise yaradigini ve ne oldugunu bilmeden yedigi, tek amacinin hayatta kalmak
oldugu dénemdir (Diizgiin, ve Ozkaya, 2005:41-47). Avci- toplayici insan, zaman iginde
yerlesik yasama gecerek ihtiya¢ duydugu besinleri belirli 6l¢iide ve kademeli olarak kendisi
iiretmeye baglamistir. Bu siiregte besledigi ve avladigi hayvanlari, {irettigi ve topladigi gida
maddelerini depolamay1, korumayi ve pisirmeyi Ogrenmis, onlarin farkli sekillerde
tiiketilebilecegini kesfetmistir. Nihayetinde besin fiireticili§i ¢ogu yerde avci-toplayiciligin
yerini almistir (Kottak, 2008:285. Aktaran: Besirli, 2010:161).

Topraga kok salan insan ve onun meydana getirdigi medeniyetler, koksaldiklar1 cografyadan
fazlasiyla etkilenmeye ve ondan yararlanmaya baslamistir. Farkli fiziki kosullar,flora ve
fauna, toplumlarin yasam bi¢imlerinin sekillenmesinde rol oynamistir. Bu “yasam
bicimlerinden” biri de yeme i¢gme aliskanliklaridir. Kuskusuz yasanilan g¢evre ve onun
unsurlari, yeme i¢gme aligkanliklarinin olugsmasinda biiyiik bir etkendir. S6zgelimi Cografi
Kesifler’den dnce Avrupali koyliller biiyiik olasilikla kassava, pomeloya da ejder meyvesi
gibi yiyecekleri hi¢ gérmemisler veya tatmamiglardir. Ya da tropikal kusagin yerlileri biiyiik
olasilikla enginar ya da kerevizi hig¢ tilketmemistir. Yani insan uzunca bir siire, yalnizca i¢inde
bulundugu cografyanin nimetleri ile biitiinlesik bir hayat slirmiistiir. Diinya’nin ¢esitli
yerlerine yayilan topluluklar, bulunduklar1 bolgelerle 6zdeslesmis yeme-igme aliskanliklar
gelistirmis, bunlar zamanla o toplumlarin kiiltiirel desenlerine ait birer motife doniigmuistiir.

GELISIM - ETKILESIM
Bir kiiltiirlin yeme aligkanliklarioncelikle onu elde edebilecegi dogal kaynaklar tarafindan
belirlenmektedir(Tez, 2015:9. Aktaran: Yilmaz ve Ongel, 2018).Yemek kiiltiirii bu nedenle

cografyadan cografyaya degisen bir olgudur(Cetin,2006:17.Aktaran: Y1lmaz ve Ongel, 2018).

* Orta kusagin yiiksek enlemlere yakin kesimlerinde diisiik sicaklik kosullarina sagladiklar
uyum nedeniyle tahillar, kokler, balik, av etleri, sigir yaygindir.

' Ugur Okullar Cografya Ege-Akdeniz Bolge Sorumlusu
Cografya Egitimi Dernegi Yonetim Kurulu Uyesi
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(Iskandinavlarin iinlii pismemis somonu gravlaks)

Bu kusagin yemeklerine yakindan bakildiginda patatesli yemeklerin, ekmek ¢esitlerinin, etli
yemeklerin ve bazi sebzelerin temel besin kaynaklari oldugu goriilmektedir. Tahilin
hegemonyasi alkollii i¢kiler iizerinde de goriilmektedir. Ornegin, bira ve viski bu kusagin
yaygin alkollii ickileridir.

* Orta kusagin daha algcak enlemlerine ve tropikal kusaga yaklasildiginda piring, mandira
iirliinleri(siit, peynir, yogurt), sebze ve meyvelerin agirhigr hissedilmeye baslanir. Ornegin
Muson Asyasi tilkelerinin ¢ogunda pirincin temel gida maddesi olmasi, Ortadogu’nun meshur
pilavlari, italya’nim risottosu, Ispanya’nin paellasi, Orta Asya Tiirklerinin etli pilavlar1 genis
bir yelpaze olusturur.

(Akdeniz mutfaginin vazgegilmezlerinden karides[solda] ve Italyan mutfaginin iinliilerinden
makarna[sagdal))
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Alkollii igkilerde tahillar, yerini iiziim ve ¢ok sayida meyveye birakmistir. Sarap, raki ve likor
gibi. Bu kusakta etkili olan iklim &zellikleri kusak icinde de belirgin farkliliklarin ortaya
cikmasina neden olmustur. Akdeniz Havzasi’'nda zeytinyagli yiyeceklerin yaygin tiikketimine
karsin orta Asya’da hamur isi ve koyun etinin yaygin tiiketilmesi gibi.

SAYI: 1

*Tropikal kusaga gelindiginde temel besin kaynaklarinin patates, bazi bolgelerde deniz
iirlinleri, tavuk, kassava, av etleri, yer fistig1, sorgum, piring gibi iiriinlerden olustugu goriiliir.
Tropik meyvelerin sayist ise oldukga fazladir.

Yemek pisirme sanatinin Mezopotamya’da temellerinin atilmasindan sonra zaman igerisinde
mutfaklar birbirinden ayrismaya baslamistir. ilki Asya ile Cin mutfagi olarak gergeklesmistir.
Kimi aragtirmacilar bu ayrimin ilk olarak Anadolu ve Cin mutfag: olarak ikiye ayrildigini
belirtmektedir(Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bir baska arastirmaya gdre Diinya’daki biitiin
mutfaklarin temelinde Mezopotamya mutfaginin dogrudan etkisi vardir. Cilinkii ilk yerlesik
yasamin basladig1 ve tarimin ilk defa yapildig1 topraklar Mezopotamya ve ¢evresidir. Ayrica
bu bolgede yasayanlarin ticaretle ugragmalari bukiiltiiriin genis bir ¢evreyi etkilemesine neden
olmustur(Yaris,2004.Aktaran: Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Ekonomik iliskiler ve ticaret yollari, gbcler, kesifler, savaslar gibi siire¢ler ayn1 zamanda
yemek kiiltliriiniin de yayilmasimi saglayan belirleyicilerdir(Besirli, 2011:139.Aktaran:
Kaypak ve Ucar,2018). Bugiin Avrupa ve Asyalilarin standart {riinlerinin bir¢gogu bu
kesiflerden sonra bilinmeye baslanmistir. Diinya’daki fiizyon mutfaklarin olugsmasinin
temelinde bu etkilesimlerin yattig1 sdylenebilir. Malezya, Singapur, Endonezya, G. Afrika,
Hindistan, Avustralya, Meksika, Karayipler fiizyon mutfaklar i¢in gosterilebilecek tipik
orneklerdir.

Giliniimiize ulagsmis bazi kaynaklar, 6rnegin seyahatnameler, yazildiklar1 dénemin sosyo-
kiiltiirel 6zelliklerini anlatan 6nemli belgelerdir. Ornegin ibn Battuta, Seyahatnamesi’nde
gezdigi ve gordiigii cografyalardaki izlenimlerini detayl bir sekilde aktarmis ve bu detaylarin
bir kismin1 yeme- igme kiiltiirline ayirmistir. BattutaTiirklerin et, siit ve bulgur gibi tahillari,
Hintlilerin, ¢ok¢a ekmek ve gesitli baharatlar tiikettigini, Banglades ve Afganlarin neredeyse
sadece piring ile beslendiklerini, Tiirklerin at ve koyun eti, Afrikalilarin deve eti, Cinlilerin
domuz ve kdpek eti, Bizanslilarm ise domuz etini tiikettiklerini belirtmistir(Y1lmaz ve Ongel,
2018).

(Belgika’da yerel pazardan bir goriintii)
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(Slovenya’dan bir yerel Pazar goriintiisii) (Hollanda’dan bir yerel pazar goriintiisii)

Diger yandan Evliya Celebi, Seyahatnamesi’nde benzer konulara vurgu yapmis, 17. ylizyila
iliskin baz1 6zelliklerin tipk1 Battuta’nin yaptig1 gibi giiniimiize taginmasina onciiliik etmistir.
Evliya Celebi, anlatilarindan birinde Gaziantep ¢evresinde {liziim, badem ve fistik {iretildigini,
bunun Arabistan ve Hindistan’a ihra¢ edildigini belirtmistir (Gokirmakli, Balci, Bayram,
Kaplan, Bayram, Tiryakioglu, 2017). Diger yandan Tiirkler Anadolu’ya go¢ etmeleri ile
birlikte, buradaki yemek kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Ornegin, tavukgégsii ve kazandibi gibi
tatlilar Romalilardan kalmadir(www .kiltlir.gov.tr, 2008.Aktaran:Giiler, 2010: 27). Balik,
zeytin, zeytinyagli yemeklerin pek ¢ogu Bizanshilardan ge¢mistir. Domatesin Tiirk mutfak
kiiltiirline yerlesmeye baslamasi ise olduk¢a ge¢ olmustur. Ancak 1800’1 yillarin basinda
domates kullanimi yayginlagmistir(Giiler,2010: 27).

Yiizyillarin birikimini ve ¢esitliligini tasiyan yemek kiiltiirli olgusu sadece karin doyurmaktan
ibaret degildir(Sagir, 2012: 26-76. Aktaran: Kaypak ve Ugar, 2018). Bir¢cok farkli anlam
yliklenerek toplumsal bir islevsellige biiriinmiistiir. Yasam amacgli yemek, ona verilen 6nemle
farkli bir hal alarak toplumlarin kiilt

tirel bir parcasi olmustur(Kaypak ve Ugar, 2018).

o

(Napoli ile 6zdeslesmis {inlii pizzas1) (Halep’in iinlii kebab1)
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(Orta Anadolu’nun kuzu etiyle yapilmig giiveci) (Artvin koylerinden ev yapimi ekmek ve
tereyagi)

Gastronomi Kkiiltiirii, hiikiimdar ve onun gevresi, dini liderler ve tiiccarlarin mutfaklarinda
gelismistir. Bunlarin ortak noktalari, servet, kiiltiir ve bos zamana sahip olmalari, iyi yemek
talepleri nedeniyle yaratici ag¢ilarin ¢alistirilmasidir(Kaypak ve Ugar, 2018).

GELENEKSEL GIDA SAKLAMA YONTEMLERININ BAZILARI

Bilindigi gibi baz1 yiyeceklerin émiirleri kisadir. Ornegin et ve balik gibi iiriinler, sebzeler ve
tahillara gore dogal ¢evre kosullarina kars1 daha dayaniksizdir. Bu nedenle “teknoloji 6ncesi”
zamanlarda insanoglu bir sekilde basinin caresine bakmayi1 bilmistir. Cesitli koruma
yontemleri gelistirmistir.
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Kurutma: Etlerin, baliklarin ve sebzelerin kurutularak daha uzun siire saklandigi
bilinmektedir. Ornegin,Orta Asya’da gdcebe yasam siiren Tiirkler bu konuda iyi bir tecriibeye
sahiptir. Burada etler oncelikle tuzlamak suretiyle kurumaya birakilmis ve uzun Omiirli
olmalar1 saglanmstir.

Tuzlama: Yiyecegin uzun Omiirlii olmasi i¢in uygulanan bu yontem eski ¢aglara dayanir.
“Cinlilerin Milat’tan 6nce 6000’lerde Xiechi Goéli’nden tuz irettigi, Misirlilarin Milat’tan
once 2800’lerde tuzlanmis balik ihrag ettigi, Neolitik donemde ise etin tuzlanarak saklandigi
bilinmektedir” (Akbulut,2013). Giinlimiizde popiilaritesi devam eden bu yontem et ve
baliklarin yani sira zeytin gibi {iriinlerin saklanmasinda da kullanilmaktadir. Cesitli sebzelerin
tursusunu kurarken de tuzun koruyucu 6zelliginden faydalanilir.

Tiitsiileme: Etlerin odun atesinin dumani ile kurutulmasi yontemi olup et atese kesinlikle
degdirilmez. Duman ete hem lezzet katar hem de onun uzun Omiirlii olmasini saglar.
Tiitslileme yontemi, bilinen en eski et koruma/ saklama yontemlerinden biridir. Zaman i¢inde
tiitsiileme islemi Oncesinde tuzlanarak bir 6n asama gelistirilmistir. Tiitsiilenerek lezzet
katilan cesitli peynirler de mevcuttur. Ozellikle soguk iklim bolgelerinde gerek balik gerekse
av etleri olumsuz iklim kosullarinda ihtiya¢ duyuldugunda tiiketilir. Tiitsiilenmis gida
dendiginde giiniimiizde ilk olarak Iskandinav iilkeleri, Alaska, Kanada, Japonya, Rusya gibi
iilkeler gelmektedir.

Kavurma(Pisirme): Tiirk Kiiltiirii’nde Yaygin bir saklama seklidir. Etlerin dogranarak kendi
i¢ yagiyla kavrulmasi ve donunca testileri dondurularak saklanmasidir.

Dondurma: -18 derecenin altindaki sicakliklarda Mikroorganizmalarin {ireyememesi
sebebiyle uzun soluklu bir gida koruma yontemidir. Ge¢misi de ¢ok eskiye dayanir. Oyle ki
Milat’tan onceki devirlerde bu yontemin kullanildigini yazan ¢esitli kaynaklar vardir.

Topraga Gomme: Giinliimiizde Anadolu’da hala yaygin olarak uygulanan topraga gémme
yontemi, farkli besin maddeleri i¢in kullanilmaktadir. Testiler i¢ine et, peynir, yogurt ,tereyagi
ya da elma, patates gibi tarim {irlinleri gomiilerek saklanmaktadir. Dogu Anadolu (Hakkari,
Van, Kars, Bitlis), Giineydogu Anadolu (Diyarbakir, Batman), Orta Anadolu (Sivas, Yozgat,
Kayseri), Karadeniz (Amasya, Giresun, Tokat) gibi bir ¢ok bolgede yaygin olarak yukarida
bahsedilen iirlinler gdmiilerek muhafaza edilmektedir.

Yillarca bozulmayan bal ve zeytinyaginin ic¢ine konan bazi gidalar, uzun siire
saklanabilmektedir. Ayrica ¢ok eski olmasa da konserve yontemi de ozellikle giiniimiizde
yaygin olan bir bagka saklama bi¢imidir.
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(Once salamura edilmis ardindan zeytinyagina batiriimis balik eti)

INANC COGRAFYASINDA YEMEK KULTURUNDEN KESITLER

Toplumsal hayatta din gibi farkli kiiltirel unsurlar da yeme — igme aliskanliklariiizerinde
etkilidir. Din, nelerin yenilip yenilemeyecegi, yilin belli giinlerinde nelerin ve nasil bir
yenilebilecegini, giiniin hangi zamanlarinda yemek yenilecegi gibi aligkanliklarda etkili
olabilmektedir (Kaypak ve Ugar,2018). Miisliimanlarca kutsal sayilan Ramazan ayinda giiniin
belli saatlerinde( giin dogumu- giin batimi arasi) yiyecek ve i¢ecek tiiketilmemesi, Musevi
inancindayeme- igmeye sinirlandirmalar getirilmesi ya da bazi gidalarin tiiketiminin dviilmesi
(TsomGedalya orug giinii, AsaraBetevet Orucu, Taanit Beherot Orucu, Pesah hamur Orucu,
Savuot Bayrami’nda siitlii tath yeme gelenegi, Tisa Beav’da orug¢ tutma ritiieli,
(www.turkyahudileri.com)  beslenmenin  zamanlamasi ile ilgili ¢esitli  6rnekler
olusturmaktadir.

Yukarida so6zii edilenler beraberinde farkli gruplarin birbirlerine yakinlik ve antipati
duymasina yol acar. Hig et yemeyen Hintli, et yemenin helal oldugu Islamiyet dinine mensup
birinden kendini ayirir. Ayn1 Miisliiman, et yeme konusunda Hiristiyan ile ayni noktada
bulusurken; domuz yememek konusunda Musevilere yakinlikk duyar (Hatemi,
1996:126.Aktaran:Besirli, 2010).Benzer bir durum ayni dinin farkli mezhepleri, hatta ayni
mezhebe mensup olup farkli topluluklar i¢in de gecerlidir. Orta asya cografyasinda atin ve at
stitiinden elde edilen kimizin besin olarak tiiketilmesi bunun en tipik 6rnegidir (Besirli, 2010).
Din aym1 zamanda bazi besinlerle ilgili ritiieller olusturarak dini kimligin olusmasini
saglamaktadir. Bir¢ok dinde bulunan kurban ritiielinde bunlarin en énemlilerinden biri oldugu
sOylenebilir(Giirhan, 2017).
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VAZGECILEMEYEN TATLAR

Bazi tatlar vardir ki birakin onlardan vazge¢meyi, ugruna sarp daglar okyanuslar agilmus,
onlara ulagsmak i¢in nice eziyetler ¢ekilmis ve sayisiz insanin bu ugurda kani1 dokiilmiistiir.
Yiizyillarca onun ticareti, glinlimiiziin petrolii kadar 6nemli olmustur. Tahmininiz baharatsa;
evet ondan soz ediyoruz.

Saglik, kozmetik ve gida alanlarinda cesitli sekillerde kullanilan baharatlarin ilk olarak
Uzakdogu’da kullanildig1 kabul edilmektedir.

Sanskritge’de “Bharat” kelimesi Hindistan demek, yani Hintliler, iilkelerini bu kelimeyle
adlandirmislardir. Ancak iilkenin isminin baharattan geldigi sanilmasin. Bu isim Hint Krali
Bharata’dan gelmektedir. Belki baharatlarin ismi Hindistan’dan geliyor denilebilir.

Fakat Mezopotamya ve Misir’da dabaharat kullanimmin ilkcaga kadar dayandigi
bilinmektedir. Bu, gerek yazili kaynaklardan gerekse mumyalarin {izerinde yapilan
arastirmalardan anlagilmistir.

Goriildigi tizere baharatin kullanimi ve popiilaritesi ¢ok eskilere dayanmaktadir.

(sarimsak, biberiye ve zeytinyagi)

Baharatin Avrupa yolculugu ise bash bagina bir konudur. Yemeklerini ¢esnilendirmek isteyen
ve baharati ¢ok seven Avrupalilar, uzun yillar boyunca baharati Cin ve Hindistan’dan
getirtmek icin biiylik bedeller 6demistir. Tabii diger yandan bu bedeli kasasina koyanlar da
olmustur. ipek ve Baharat yollarinin denetimini ellerinde bulunduran tiiccarlar ve devletler bu
sayede Onemli sayilabilecek gelirler elde etmistir.Bunlar arasinda ilk akla gelenler: Cinliler,
Araplar, Venedikliler, Cenevizliler, Memliikliiler, Osmanlilardir.

Avrupa’nin baharata olan diiskiinliigii i¢inde karabiberin ayr1 bir yeri vardir. Zaman zaman bir
takas araci olarak kullanilan karabiber, donemin Avrupa’sinda sofralarin goz bebegi olmustur.
Ozellikle Ortacag’da cok pahali olan baharatlar zengin ailelerin (krallar, tiiccarlar, din
adamlar1 vb.) prestij sembollerinden biri olmustur. Yani dyle her 6niine gelen baharatli yemek
ylyemezmis...
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Baharat ticaretinin kokeni Milattan Onceki dénemlere rastlasa da Ortagag’dan itibaren altin
cagin1 yasamaya baslamistir denebilir. Hatta altin ¢agi demek bile éneminin kavratilmasi
acisindan yetersiz kalabilir. Zira zaman zaman kiymeti altin ve elmasla boy 6dl¢iisecek diizeye
ulagmustir.

Cinliler tarafindan baslatildig1 diisiiniilen baharat ticareti sonralari bagka toplumlarin da
zenginlik kaynagina doniismiistiir.

Baharat Yolu’nun 6nem kazanmasiyla birlikte uzun ve mesakkatli kervan yolculugu yerine bu
yol tercih edilir hale gelmistir. Baharat Yolu’nun hegemonyas1 1400’lii yillara yani Cografi
Kesifler’e kadar siirmiistiir. Bu yol, basitce Hindistan ile Akdeniz limanlar1 arasindaki ve
oradan da Avrupa’ya uzanan giizergahlardir.

e Ipek Yolu
== Baharat Yolu

0 500 1000
et Jkm

Bu giizergahlarin belli basli kesimleri cesitli zaman dilimlerinde belli basli toplumlarin
denetimi altina girmistir. Ornegin; Hindistan ile Kizildeniz arasinda Hintliler ve Araplar sdz
sahibiyken, = 1000-1400’lii  yillar —arasinda  Akdeniz’deki tasimacilik  faaliyetleri
Venediklilerden sorulmustur. Venediklilerden sonra Akdeniz’deki iistiinliigii Osmanlilar ele
gecirmistir. Venedik ve Osmanlilar’in hakimiyeti, baharati ucuza almak isteyen diger
Avrupalilar’t Cografi Kesifler i¢in harekete geciren dnemli kivilcimlardan biri olmustur.
Nitekim 15. Yiizyil boyunca siiren girisimler meyvelerini vermis, ispanyollar, Portekizliler,
Fransizlar ve Cenevizliler tiim Diinya’ya damgalarini vurmustur.

Kruvasan Fransiz toplumunun, kebap Arap toplumunun, hamurlu tathilar Tiirk toplumunun,
fastfood Amerikan toplumunun, pizza Italyan toplumunun ulusal kimligi ile 6zdeslesmistir.
Ozbek icin samsa ve Uygurlar igin Tiirkistan pilavi topluluklarin etnik kimliklerinin bir
gostergesidir (Besirli, 2010:169).

Eger cografya, toplumlarin yemek kiiltiiriine bu denli etki etmeseydi baz1 yemekler iilkelerin
milli degerlerine doniisebilir miydi ?
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