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Yemek kiilttirti ve bu kiiltiiriin tarihi insanin karnini doyurmasindan farkh bir seyi iceriyor.
Insanlar achiklarini bastirmaktan cok, yiyip icmeyi temel islevinin otesine tasiyarak, daha
anlamh bir hale getirmislerdir. Yemek yemenin kutsalligi vardir sozgelimi. Zeytin, hurma,
koyun eti, mayasiz ekmek gibi kutsal yiyecekleri vardir kiiltiirlerin. Ya da domuz, geyik, tavsan
gibi yenmesi yasaklanmis olanlar vardir. i§in icine cinsellik girmis ve afrodizyak yiyecekler
ortaya citkmistir. Zenginle yoksul arasindaki farki belirler yemekler. Yemek kiilttirti toplumsal
tabakalasmanin gostergelerinden biri. Havyar dendiginde zengin, kurufasulye, bulgur pilavi
dendiginde ise daha yoksul sofralar akla gelir.
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Dogadaki canlilar arasinda yalnizca
insan, yemek yemeyi bir ihtiyac, bir gu-
dd olmaktan cikarmis, kilttrel bir ol-
guya dontistiirmis. Yemek yemenin bir
zevk haline geldigini cok eski caglar-
dan beri gortiyoruz. S6zgelimi, elimize
aldigimiz kirik bir seramik parcasi bile
ait oldugu dénemin yeme icme aliskan-
liklar1 hakkinda ipucu verebilir bize.
Kenarlar1 yukar1 dogru yukseliyorsa ve
kenarlar1 corba kasigi gibi yukari do-
ntikse icine sivi bir yiyecek konuyor de-
mektir. Cevrede bu tip tabak formuna
cokca rastlanmasi o cagda o bélgede
yasayan insanlarin sulu yemek aliskan-
l1ig1 oldugunu gosterir Tabagin altina
da bakabiliriz: Eger yuvarlakcaysa, kil
icine gomiilebilir demektir, ya da sac
ayagl tizerine konabilir. Dibinin kalinli-
81 ya da kararmis olmasindan yola ¢ika-
rak hafif ateste mi, yoksa guicli bir
ateste mi kullanildig1 hakkinda fikir sa-
hibi olabiliriz. Antik bir tabagin for-
mundaki kenarlar yayvan ve duzse, bi-
ze pisirildikten sonra sogutularak ye-
nen bir yemegin izini verir. Tabagin di-
bi diizse, demek ki pisirildikten sonra
bir yere konup, kolayca sallanmadan
bir stire bekletilen bir yemek olabilir
bu: s6zgelimi et, et sote... Genelde bu-
lunan tabak ¢anaklarin boyunun giind-
miizdekinden pek farkli olmadigini gé-
rebiliriz. Bu da doyumluk bir porsiyo-
nun ge¢misten bugiine dek fazlaca de-
gismedigini gosterir.

Mutfak s6zctGgli Arapca "mat-
bah"tan gelir. Sozctigin koki "tabh",
pisirme demektir, tabahat ascilik, ye-
mek pisirme sanati anlamindadir. Ttrk-
ler neredeyse 19. ylizyilin sonlarina
dek glinde yalmzca iki 68lin yemek
yerlerdi. Kusluk ve aksam yemegi ola-
rak adlandirilan 6gtinler, Tanzimat’tan
Cumbhuriyetin ilanina kadar olan batili-
lagsma stirecinde (i¢c 6gline cikts; sabah
6glen ve aksam yenmeye baslandi.
Tim ailenin sofra basinda olabilecegi
aksam yemegi giinin en 6nemli 6gU-
ndddr halen. Sabahlari cay, zeytin, pey-
nir gibi yiyeceklerle kahvalti edilir.
Bunlar uykudan yeni kalkmis ve ac
olan insanlarin hemen yiyebilecegi, ha-
zirlanmasi uzun silirmeyen ve c¢okca
emek istemeyen yiyeceklerdir. Yine de
sabah kahvaltisi énemlidir ve insani
uzun bir giin boyunca tok tutmaya y6-
nelik hazirlanir.

Mutfak malzemeleri toplumlarin ya-
sam bigimlerini, teknolojik diizeylerini,

hatta ekonomik durumunu gésteren
seylerdir. Sézgelimi, Tirkler gécebe bir
yasam tarzina alisik olduklarindan,
mutfak araclaryla ilgili bir cesitlige
uzun slre sahip olmamiglardi. Et ye-
meklerine diiskiin olduklarindan, kesici
aletlere gereksinim duyuyorlardi. Boy-
lece savas aletlerini mutfakta da kullan-
dilar. Savas yerine mutfakta kullanilan
pek az aletten biri kasiktir. Turklerin
kasiga verdigi o6nemin bir gostergesi
olarak kasikla ilgili deyimlerin ve ata-
sOzlerinin cokluguna dikkat etmek ge-
rek. "Kasik diismani", "Pilavdan déne-
nin kasigi kirilsin", "Herkes kasik yapar
ama sapini ortaya takamaz" gibi 6rnek-
leri cogaltmak miimkiin.

Gécer olmayan ve kentlesmeye ca-
buk gecmis toplumlarda mutfak aletle-
rinin cesitliligini gorebiliriz. Cesitli arag
gerecler, bunlar1 mutfak icinde koyabi-
lecek bir yer, asilacak duvarlar ya da
saklanacak cekmeceler ister. S6zgelimi
Fransiz mutfagindaki ara¢ gerec cesit-
lemesi oldukca kabariktir.

Yemek yaparken yiyeceklerin pisiri-
lip, 6zel islemlerden gecirilerek lezzet
katilmas1 da 6nemli bir olgudur. Bu-
nun icin cografyanin dogal zenginligi
onemlidir. S6zgelimi yemekleri lezzetli
kilan baharatlar belli bir cografyada
belli kosullarda yetisir. Ttirkler, Anado-
lu’ya geldiklerinde doguda gordiikleri
baharatlarin yam sira, yalmzca Anado-
lu’da bulunan bazi otlar1 da gértp tani-
mis ve yemek kiiltiirlerine eklemislerdi.
Safran, sahlep gibi bitkiler buna birer
ornek. Uzun zaman titsi ve guizel ko-
kularin ¢ok 6nemli bir yer tuttugu sa-
man dinine bagl yasayan Turkler, kat-
ki maddesi kullanmay: biliyor ve sevi-

yordu. Her seyden 6nce cig etlerini sak-
lama sorunlar1 vardi. Bozulmadan yan-
larinda tasiyip uzun goclerinde yiyebil-
meleri gerekiyordu. Pastirma béyle bir
gereksinim sonunda dogdu. Cinliler-
den kolayca elde ettikleri baharatlar ve
sarmisakla genis ve yassi kesilmis etin
tzerini sivadilar. Ancak bu yeterli de-
gildi; et stirekli bastirilmali, yaglar1 siz-
dirlmali ve icine mikrop giremeyecek
denli sikistk, havasiz birakilmaliydi.
Bir stire tas altinda bekletilen bu "bas-
tirma", uzun seferler sirasinda atin ege-
riyle kaltag arasinda saklanir, ezilip si-
kismasi saglanirdi.

Karistirilma, baska pismislerle har-
man edilme evresi, bu asama yemek
kiiltdrlerinde 6nemlidir. Baharat kulla-
nimu salt lezzet icin degildir, etin temiz-
ligini ve bozulmadan kalmasini da sag-
lar. Baharatlar ayrica yazin terlemenin
azalmasini, kisinsa viicudun i¢ 1sisinin
artmasini saglar. Yiyeceklerin teker te-
ker tiliketilmelerinin yani sira karistiril-
malari yemeklerin cesitliligini ve da-
mak zevkinin gelistigini gésterir. Diin-
yanin en gelismis mutfaklarindan biri
olarak kabul edilen Fransiz mutfag,
soslariyla da tinltidr. S6zgelimi, mayo-
nez Fransiz bulusudur. Tlrk mutfagin-
da agirlikli olarak kullanilan sogan, ye-
mek olarak Fransiz mutfaginda cikar
karsimiza.

Tirkler karisik yemeyi ve yemek ka-
ristirmayi, ylzyillar icinde yayildiklari
cografyalarda karsilastiklari halklar sa-
yesinde oOgrendiler diyebiliriz. Ttrk
mutfagi icinde yer alan Cerkez tavugu
Kafkaslar’dan gecerken &grenilmisti.
Ayni sekilde "tavuk gogsi" tatlisi da
Balkanlar’dan gelmistir.
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Yayildiklar: cografyada degisik
yemekleri yemek kiiltiirlerine ek-
leyen Ttrkler, her seye karsin ete
ve ekmege olan diskiinliiklerini
korumuslardir. S6zgelimi, bu
diskdnlik baliga karst highir
zaman ayni 6l¢tide olmayacak-
tir. Insanoglunun vyedigi en
eski yiyeceklerden birisi ba-
lik. Baligin avlanmasi, diger
av hayvanlarina goére daha
kolay ve daha tehlikesiz. Ba-
lik ve diger deniz trtinleri, denizden
ciktiktan sonra kisa stirede tiiketildigi
icin, diger yiyeceklerden daha saglikli
ve mikrop icermeyen besinlerdi. Avru-
pa’da veba, tifo, kolera, cicek gibi has-
taliklarin salgin olarak yayildigi d6nem-
lerde beslenen ya da avlanan hayvan-
lar, mikrobu etlerine alip ¢cok uzaklara
tastyabiliyordu. Saglikli ve temiz goru-
nen hayvanlar, onlar1 yiyen insanlara
hastalik bulastirtyordu; oysa baliklar
hastaliga neden olan mikroplar tagimi-
yorlardi. Turk mutfagindaysa balik faz-
laca yer bulamamistir kendine. Bol,
kanli canli, yagli koyun eti dururken,
"bir lokma" et iceren "ne idigu belir-
siz" balik ya da diger deniz trtinlerine
pek ragbet edilmiyordu. 16. yizyilda
Amasya’daki ordugahinda Kanuni Sul-
tan Siileyman’i ziyarete gelen italyan
elci, yolculugu sirasinda bir gtin, bir 1r-
makta oynasan sazanlar1 gorir ve hiz-
metine verilmis askerlerden baliklari
yakalamalarini ister. Sipahiler bu iste-
ge giillip gecerler. Coktandir cani balik
yemek isteyen elci, baliklar1 tutmalar
icin 1srar eder. Sipahilerden biri son de-
rece ciddi bir tavirla yanit verir: "Onlar
tutulmaz, insanin elinden kayip gider."
El¢i anilarinda, "Hayatlarinda hig¢ balik
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yememis olmalarina inanamadim..." di-
ye yazacaktir. "Sulu yogurda dog-
radiklar1 ekmekleri yiyor ve
bikmiyorlar da." Anlasilan sipa-
hiler baliga, el¢i de caciga ol-
dukca yabanciymis. Bununla bir-
likte balik hi¢ bilinmeyen ve
yenmeyen bir sey degildir el-
bette. S6zgelimi, Fatih déne-
minde saraya alinan yiyecek-
lerin kaydimnin tutuldugu
"matbah-1 amire" defterlerinde
balik ve deniz trtinleri vardi. Hicri 878
(1473) yilinin kisa rastlayan Saban
ayinda saraya alinan yiyeceklerin
dékimiine bakalim: "64 kantar
bal, 544 tavuk, 28 mad piring, 61
kaz, 19 kiyye safran, 116 istirid-
ye, 87 karides, 400 balik, 12
miskal misk, 10 kiyye biber,
11 kiyye zeytinyagl, 3 sinik |
pekmez toprag, 84 kiyye Ef- i
lak tuzu, 13 kiyye nisasta..."
Bu kayitlardan baligin ve deniz
trtinlerinin tiiketildigini anliyoruz.
ftalyan elci, anilarinda Tiirklerin ye-
mek yemelerinden s6z ederken, sofra-
da neredeyse hi¢ konusmadiklarint be-
lirtiyor. Bu anlamda "is yemegi" kavra-
mu1 eski Tirk toplumlarinda gérilmez.
Tiurk sofralarinda oyalanilmaz, uzun
oturulmaz. Yemek yerken konusulma-
s1, belki de cevreye yemek kirintilari sa-
cilacagi distincesinden dolay hos kar-
silanmaz. Bu konuda bir soz bile
sOylenmis: "Lafi lafa etme ila-
ve; al kasigi cal pilave."
Baligin Tirk mutfagina
girisi Bizans’la iligkiler sira-
sinda olmalidir. Bircok yiye-
cegin Tirk mutfagina girme-
sinde Bizans’in ve Anado-
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lu'nun etkisi biiytik olacaktir. Anadolu
genis kiltlr yelpazesi ve barindirdigi
tarihsel ve kdlttrel cesitlilikle Ttrkler
lizerinde biiyik degisiklikler yapacak-
tir. Bunun gostergelerinden biri de
mutfaktir elbette.

Sofrada ne yendigi kadar, nasil yen-
digi de 6nemli. S6zgelimi bugiin masa
basinda herkesin kendine 6zel tabagin-
dan yemesi yeni bir sey. Osmanlilarda
yemek sofradaki ortak tabaklardan ye-
nirdi. Bu adet yalmizca halk arasinda
degil, sarayda bile gecerliydi. Yemekle-
rin, padisah disinda, her dort kisi icin
bir tabakta ortaya konmasi, sadece Os-
manhlarda degil, o dénemde buittin Av-
rupa’da kabul gérmds bir adetti. Bu
servis anlayisina gore sofranin seref ko-
nugu disinda -ki ona tek kisilik servis
hazirlanirdi- bazen iki kisiye ama genel-
de dort kisiye ortak bir tabak cikarilir-
di. Yemek ortadan ortaklasa yenilirdi.
Herkes sirayla yemekten alir, yalnizca
kendi 6ntinden yerdi.

Yemek yeme kurallari, genel gorgu
kurallar1 icinde yer aldi ve caglar bo-
yunca sofrada nasil davranilmasi gerek-
tigini anlatir kitaplar yazildi. Bunlar-
dan kiictiik érnekler yeme adetlerinin
nasil oldugunu da anlatiyor bize: "13.
ytizyilda: Kemirilen kemigi ortak ta-

baga koymak, avcilar gibi tiikur-
mek, domuz gibi tabaga abanmak
ayiptir; burun silinirken masaya
arka dondlmelidir. 14. yizyilda:
Masa ortiistine burun silinme-
meli, eller yikanmaldir. 15.
yizyilda: Agzinizdakini cika-
rip tabaga koymayin, yemegi-
nizi tuza banmayin. 16. ylz-
yilda: Sandalyenizde kipirda-
yip durmayin. Sizi gaz cikariyor ya da
cikarmaya calisiyor sanirlar. Yutamadi-
gmiz parca olursa arkanizi déntp ya-
vasca cikarin; sofraya oturur oturmaz
ellerinizi tabaga daldirmayin.

Sofranin bir de fiziksel gercekligi
vardir elbette: Masa, sandalye, tepsi, si-
ni, tabak, kasik... Tiirkce masa sbzcl-
guniin kokeni Latince mensa’dir. Tirk-
ler masada yemek yeme adetinden 6n-
ce yerde, yuvarlak, tizeri diiz yer sofra-
sinda yemek yerdi. Got dilinde bir
sozciik olan mes’'in masa ve diiz
anlamlarina gelmesi ortak bir

kokten geliyor olduklarina isa-
ret eder. italyanca tavula, ingi-
lizce table sbzciikleri Latince
tabula sozctiglinden gelir ki




anlami yine duz tahta plaka
demektir. Bu sé6zctklerin
kokleri masa sandalye ve ta-
bagin bu islevleri géren diiz
tahta parcasindan evrimlesti- &
gini gosteriyor bize. Neolitik ¢
¢agda yasanan canak ¢émlek ,.: \
devriminden sonra, insanlar
sulu yemek yemeye basladilar.
Canak-¢émlegin icadindan énce insan-
lar yemeklerini ¢iplak ates tizerinde ki-
zartip yiyorlardi. Atesin tizerine kaplar
konmasiyla yemegin sulu, tat veren ba-
haratlarla ya da baska bitkilerle zengin-
lestirilmesi de mimkiin oldu. Avru-
pa’nin Germen ve Kelt kabilelerinde $6-
lenlerde ortak kaplardan yemek yenir,
ortak kepce kullanilirdi. Masada bar-
dak yoktu. Ortada bulunan kap ya da
siseden icilirdi. Bir slire sonra herkes
kendi kasik ve bicagiyla sélenlere git-
meye basladl. Herkese ayri tabak ge-
reksinimiyle birlikte ilk tabaklar ortaya
ciktiginda bunlar daha cok tizerinde et
kesmeye yarayan tahtalardi. Tabak soz-
cliglintin etimolojik olarak arastirilma-
st sonunda Ingilizce dish (tabak) 6rne-
ginde oldugu gibi, disc (disk), desk (s1-
ra) gibi yakin anlaml s6zctikler karsi-
miza cikiyor. Arapca’dan gelen Tirkce
tabak s6zcuigl, tabaka s6zctigliniin de
anlattig1 gibi diiz ylizey, ince kat, anla-
mina gelir. Elbette eskiden yemek den-
diginde, kadin ve erkekler icin ayr1 ay-
11 kurulan sofralar anlasiliyordu. Once
erkeklerin sofrasi kurulur, kalanlar ka-
dinlar ve cocuklar yerdi. Aile birligini
simgeleyen "birlikte aksam yemegi" ve
misafirliklerde kadin erkek karisik ye-
mek yenmesi son donemlerde ortaya
cikmis geleneklerdir. Elbette zamanla
herkese ayr1 tabak, kasik, catal, bardak
gibi sofra gerecleri de verilmeye
baslanmisti.

Sofra, Arapca sufra’dan
geliyor. Masadan énce yer
sofrasinda kullanilan tepsi ve
sini sozclikleriyse Cin kékenli-
dir. Tepsi (Kasgarli Mahmut'a ¢
gore tevsi) icine pismis et ko-
nan biylk ahsap kap, agactan
oyulmus tekne anlamindaydi. Si-
ni, s6zlik anlamiyla Cinli de-
mekti. Bu sekliyle Tirkce’den
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Bulgarca’ya ve Sirpca’ya da
gecmistir. Anadolu’da glind-
miizde bile kullanilan yer Pid

sofralar1 ister ah-
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saptan olsun, is-

o

ter bakir sini kul-
lanilsin, sofra kurulup
kaldirilan bir seydir. Altina serilen 6r-
tiiyle yemek yiyenler, tstlerini yemek
kirintilarindan koruduklar1 gibi doki-
len artiklarin (izerine basarak gtinaha
girme tehlikesinden de kurtulurlar.
Sofranin (izerine tabaktan baska kasik,
catal gibi gerecler de konur. Kasik s6z-
cligl, Tirkce oymak anlamina gelen
kas/kasa kékiinden tiretilmistir. Kasi-
g1 icat eden kisiler Tirkler miydi tam
bilemiyoruz ama en c¢ok kullananlar
olarak atalarimizi anabiliriz. Ozellikle
Anadolu’da kastk tam bir kdltiir nesne-
sine déndsmistiir. At izerinde strekli
hareket halinde olan Ttrk ve Mogol at-
lilart kisa sapli kasiklarini stirekli yanla-
rinda, kusaklarinda tasirdi. Herkes ka-
stk yapmay bilirdi. Kisilerin kendileri-
ne ait kasiklari oldugundan bulasici
hastaliklar kolayca yayilmaz, tistelik ki-
siler kendi agzina ve kullanim sekline
gore kasik yaptigindan yemek yeme da-
ha da keyifli hale gelirdi. Kasigin ger-
cekte tahtadan yapildigini biliyoruz.
Corbanin sicagindan kolayca 1sinma-
mali, metalin agizda biraktig: gibi, dilde
yabanci bir tat birakmamalidir. Kilti-
rel olarak kasik bereketi simgeler ve
kutsallik da tasir. Bundan dolayi ilkel
ayinlerde kasiga rastlanir. Anadolu
halk oyunlarinda bu ayinlerin halk kil-
tlriine yansimis bigimleri olan kasik
oyunlarmi gérmek mimkiin.

Kasik oyunu 7. yizyilda Arap
ordularinda yer alan Tturkler
yoluyla Arap kultirine tanitil-

mist. Cebeli Tarik’in ordusuy-

la birlikte Ispanya’va giden

I kasik oyunu, kasiklarin sapla-

11 biraz kisaltilip yerel dansla-
ra uydurulunca, ortaya kas-
tanyet cikt1.

Sofralarda bicak kullanimi,
kolayca tahmin edilecegi tizere
| savaslarda ya da avda kullani-

i lan bir kesici alet olan bicagin

| yemek sirasinda sert yiyecekle-
ri kesmek icin kullanilmasin-

dan baska bir sey degildir. Ne

(o var ki sofrada kullanilan bicak-

Ao

larin ucunun sivri degil de yu-
varlak olmasi adeti Fransa Kra-
I1 13. Louis’nin basbhakani olan
Kardinal Richelieu tarafindan
baslatildi. Kardinal, 1630 yilin-
da verdigi bir yemegin sonun-

'y da misafirler bicaklarmi ¢ika-

rip sivri uclariyla dislerini karis-
tirmaya basladiklarinda bu manza-
radan rahatsiz olur ve bu hareketi ya-
saklar. Bicaklarin ucunun da yuvarlatil-
masini emreder.

Sofralarda kullanilan bir baska ara¢
da catal elbette. Buglin catalla yedigi-
miz bir¢ok sey tarih boyunca elle yen-
misti. Elbette halk biittin parmaklarini
kullanirken, kibar sinif yalnizca t¢ par-
magim kullanmaya gayret gosteriyor-
du. Catalin 1100’lG yillarda Venedik
docu Domenico Silvio'nun esi tarafin-
dan kullanildig: biliniyor. Ne var ki 16.
ylizyila dek yaygimlasip ve benimsen-
medi. Hatta Ginli yazar Montaigne, hiz-
I yemek yedigi icin sik sik parmaklari-
ni 1sirdigini anlatir. Catallar ilk ¢iktigin-
da kilise tarafindan lanetlenip seytan
isi olarak gosterilmisti. Tanr1 bu is icin
insanlara parmak vermisti, oysa catal
kullanmak Tanri’'nin iradesine karst
gelmek demekti. Tiirk sofralarinda ca-
talin gorilmeye baslamasiysa padisah
2. Mahmut déneminde olacaktir.

Elbette yemek kdlttirt tizerine soy-
lenecek daha cok s6z var. Konu "bo-
gazlar" meselesi oldugunda diinyada
hichir sey daha éncelikli bir konuma
oturmaz ne de olsa; biittin kultiirlerde
de aymdir bu. Bugtin biitiin Avrupa ve
Tirk mutfagimin temel besinleri olan
musir, domates ve patatesin, en sevilen
tath olan cikolatanin hammaddesi ka-
kaonun, Amerika kitasi kesfedilmeden
6nce bilinmedigini, "Eski Diinya" de-
nen ¢ kitada 16. yiizyila dek hi¢ kim-
senin bunlar1 yemedigini hatirlayalim.
Yeni Diinya besinleri Avrupa’da savas-
lara, anlasmalara, ticari rekabete, hatta
sanatsal tretime de konu olmuslardi.
Uzakdogu’dan gelen baharatlar ytiziin-
den hacl seferleri baslamisti. Biitiin
kultirel, sosyo-ekonomik, politik vb.
sorunlarin altinda tek bir soru bize
kendini gésteriyor gibi: "Aksama ne yi-
yecegiz?"
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