
AAkkflflaamm NNee

YYeemmiiflflttiikk??

Yemek kültürü ve bu kültürün tarihi insan›n karn›n› doyurmas›ndan farkl› bir fleyi içeriyor.
‹nsanlar açl›klar›n› bast›rmaktan çok, yiyip içmeyi temel ifllevinin ötesine tafl›yarak, daha
anlaml› bir hale getirmifllerdir. Yemek yemenin kutsall›¤› vard›r sözgelimi. Zeytin, hurma,
koyun eti, mayas›z ekmek gibi kutsal yiyecekleri vard›r kültürlerin. Ya da domuz, geyik, tavflan
gibi yenmesi yasaklanm›fl olanlar vard›r. ‹flin içine cinsellik girmifl ve afrodizyak yiyecekler
ortaya ç›km›flt›r. Zenginle yoksul aras›ndaki fark› belirler yemekler. Yemek kültürü toplumsal
tabakalaflman›n göstergelerinden biri. Havyar dendi¤inde zengin, kurufasulye, bulgur pilav›
dendi¤inde ise daha yoksul sofralar akla gelir.
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Do¤adaki canl›lar aras›nda yaln›zca

insan, yemek yemeyi bir ihtiyaç, bir gü-

dü olmaktan ç›karm›fl, kültürel bir ol-

guya dönüfltürmüfl. Yemek yemenin bir

zevk haline geldi¤ini çok eski ça¤lar-

dan beri görüyoruz. Sözgelimi, elimize

ald›¤›m›z k›r›k bir seramik parças› bile

ait oldu¤u dönemin yeme içme al›flkan-

l›klar› hakk›nda ipucu verebilir bize.

Kenarlar› yukar› do¤ru yükseliyorsa ve

kenarlar› çorba kafl›¤› gibi yukar› dö-

nükse içine s›v› bir yiyecek konuyor de-

mektir. Çevrede bu tip tabak formuna

çokça rastlanmas› o ça¤da o bölgede

yaflayan insanlar›n sulu yemek al›flkan-

l›¤› oldu¤unu gösterir Taba¤›n alt›na

da bakabiliriz: E¤er yuvarlakçaysa, kül

içine gömülebilir demektir, ya da sac

aya¤› üzerine konabilir. Dibinin kal›nl›-

¤› ya da kararm›fl olmas›ndan yola ç›ka-

rak hafif ateflte mi, yoksa güçlü bir

ateflte mi kullan›ld›¤› hakk›nda fikir sa-

hibi olabiliriz. Antik bir taba¤›n for-

mundaki kenarlar yayvan ve düzse, bi-

ze piflirildikten sonra so¤utularak ye-

nen bir yeme¤in izini verir. Taba¤›n di-

bi düzse, demek ki piflirildikten sonra

bir yere konup, kolayca sallanmadan

bir süre bekletilen bir yemek olabilir

bu: sözgelimi et, et sote… Genelde bu-

lunan tabak çanaklar›n boyunun günü-

müzdekinden pek farkl› olmad›¤›n› gö-

rebiliriz. Bu da doyumluk bir porsiyo-

nun geçmiflten bugüne dek fazlaca de-

¤iflmedi¤ini gösterir.

Mutfak sözcü¤ü Arapça "mat-

bah"tan gelir. Sözcü¤ün kökü "tabh",

piflirme demektir, tabahat aflç›l›k, ye-

mek piflirme sanat› anlam›ndad›r. Türk-

ler neredeyse 19. yüzy›l›n sonlar›na

dek günde yaln›zca iki ö¤ün yemek

yerlerdi. Kuflluk ve akflam yeme¤i ola-

rak adland›r›lan ö¤ünler, Tanzimat’tan

Cumhuriyetin ilan›na kadar olan bat›l›-

laflma sürecinde üç ö¤üne ç›kt›; sabah

ö¤len ve akflam yenmeye baflland›.

Tüm ailenin sofra bafl›nda olabilece¤i

akflam yeme¤i günün en önemli ö¤ü-

nüdür halen. Sabahlar› çay, zeytin, pey-

nir gibi yiyeceklerle kahvalt› edilir.

Bunlar uykudan yeni kalkm›fl ve aç

olan insanlar›n  hemen yiyebilece¤i, ha-

z›rlanmas› uzun sürmeyen ve çokça

emek istemeyen yiyeceklerdir. Yine de

sabah kahvalt›s› önemlidir ve insan›

uzun bir gün boyunca tok tutmaya yö-

nelik haz›rlan›r. 

Mutfak malzemeleri toplumlar›n ya-

flam biçimlerini, teknolojik düzeylerini,

hatta ekonomik durumunu gösteren

fleylerdir. Sözgelimi, Türkler göçebe bir

yaflam tarz›na al›fl›k olduklar›ndan,

mutfak araçlar›yla ilgili bir çeflitli¤e

uzun süre sahip olmam›fllard›. Et ye-

meklerine düflkün olduklar›ndan, kesici

aletlere gereksinim duyuyorlard›. Böy-

lece savafl aletlerini mutfakta da kullan-

d›lar. Savafl yerine mutfakta kullan›lan

pek az aletten biri kafl›kt›r. Türklerin

kafl›¤a verdi¤i önemin bir göstergesi

olarak kafl›kla ilgili deyimlerin ve ata-

sözlerinin çoklu¤una dikkat etmek ge-

rek. "Kafl›k düflman›", "Pilavdan döne-

nin kafl›¤› k›r›ls›n", "Herkes kafl›k yapar

ama sap›n› ortaya takamaz" gibi örnek-

leri ço¤altmak mümkün.

Göçer olmayan ve kentleflmeye ça-

buk geçmifl toplumlarda mutfak aletle-

rinin çeflitlili¤ini görebiliriz. Çeflitli araç

gereçler, bunlar› mutfak içinde koyabi-

lecek bir yer, as›lacak duvarlar ya da

saklanacak çekmeceler ister. Sözgelimi

Frans›z mutfa¤›ndaki araç gereç çeflit-

lemesi oldukça kabar›kt›r. 

Yemek yaparken yiyeceklerin pifliri-

lip, özel ifllemlerden geçirilerek lezzet

kat›lmas› da önemli bir olgudur. Bu-

nun için co¤rafyan›n do¤al zenginli¤i

önemlidir. Sözgelimi yemekleri lezzetli

k›lan baharatlar belli bir co¤rafyada

belli koflullarda yetiflir. Türkler, Anado-

lu’ya geldiklerinde do¤uda gördükleri

baharatlar›n yan› s›ra, yaln›zca Anado-

lu’da bulunan baz› otlar› da görüp tan›-

m›fl ve yemek kültürlerine eklemifllerdi.

Safran, sahlep gibi bitkiler buna birer

örnek. Uzun zaman tütsü ve güzel ko-

kular›n çok önemli bir yer tuttu¤u fla-

man dinine ba¤l› yaflayan Türkler, kat-

k› maddesi kullanmay› biliyor ve sevi-

yordu. Her fleyden önce çi¤ etlerini sak-

lama sorunlar› vard›. Bozulmadan yan-

lar›nda tafl›y›p uzun göçlerinde yiyebil-

meleri gerekiyordu.  Past›rma böyle bir

gereksinim sonunda do¤du. Çinliler-

den kolayca elde ettikleri baharatlar ve

sarm›sakla genifl ve yass› kesilmifl etin

üzerini s›vad›lar. Ancak bu yeterli de-

¤ildi; et sürekli bast›r›lmal›, ya¤lar› s›z-

d›r›lmal› ve içine mikrop giremeyecek

denli s›k›fl›k, havas›z b›rak›lmal›yd›.

Bir süre tafl alt›nda bekletilen bu "bas-

t›rma", uzun seferler s›ras›nda at›n e¤e-

riyle kalta¤› aras›nda saklan›r, ezilip s›-

k›flmas› sa¤lan›rd›. 

Kar›flt›r›lma, baflka piflmifllerle har-

man edilme evresi, bu aflama yemek

kültürlerinde önemlidir. Baharat kulla-

n›m› salt lezzet için de¤ildir, etin temiz-

li¤ini ve bozulmadan kalmas›n› da sa¤-

lar. Baharatlar ayr›ca yaz›n terlemenin

azalmas›n›, k›fl›nsa vücudun iç ›s›s›n›n

artmas›n› sa¤lar. Yiyeceklerin teker te-

ker tüketilmelerinin yan› s›ra kar›flt›r›l-

malar› yemeklerin çeflitlili¤ini ve da-

mak zevkinin geliflti¤ini gösterir. Dün-

yan›n en geliflmifl mutfaklar›ndan biri

olarak kabul edilen Frans›z mutfa¤›,

soslar›yla da ünlüdür. Sözgelimi, mayo-

nez Frans›z bulufludur. Türk mutfa¤›n-

da a¤›rl›kl› olarak kullan›lan so¤an, ye-

mek olarak Frans›z mutfa¤›nda ç›kar

karfl›m›za. 

Türkler kar›fl›k yemeyi ve yemek ka-

r›flt›rmay›, yüzy›llar içinde yay›ld›klar›

co¤rafyalarda karfl›laflt›klar› halklar sa-

yesinde ö¤rendiler diyebiliriz. Türk

mutfa¤› içinde yer alan Çerkez tavu¤u

Kafkaslar’dan geçerken ö¤renilmiflti.

Ayn› flekilde "tavuk gö¤sü" tatl›s› da

Balkanlar’dan gelmifltir. 

79fiubat 2002 B‹L‹M veTEKN‹K



Yay›ld›klar› co¤rafyada de¤iflik

yemekleri yemek kültürlerine ek-

leyen Türkler, her fleye karfl›n ete

ve ekme¤e olan düflkünlüklerini

korumufllard›r. Sözgelimi, bu

düflkünlük bal›¤a karfl› hiçbir

zaman ayn› ölçüde olmayacak-

t›r. ‹nsano¤lunun yedi¤i en

eski yiyeceklerden birisi ba-

l›k. Bal›¤›n avlanmas›, di¤er

av hayvanlar›na göre daha

kolay ve daha tehlikesiz. Ba-

l›k ve di¤er deniz ürünleri, denizden

ç›kt›ktan sonra k›sa sürede tüketildi¤i

için, di¤er yiyeceklerden daha sa¤l›kl›

ve mikrop içermeyen besinlerdi. Avru-

pa’da veba, tifo, kolera, çiçek gibi has-

tal›klar›n salg›n olarak yay›ld›¤› dönem-

lerde beslenen ya da avlanan hayvan-

lar, mikrobu etlerine al›p çok uzaklara

tafl›yabiliyordu. Sa¤l›kl› ve temiz görü-

nen hayvanlar, onlar› yiyen insanlara

hastal›k bulaflt›r›yordu; oysa bal›klar

hastal›¤a neden olan mikroplar tafl›m›-

yorlard›. Türk mutfa¤›ndaysa bal›k faz-

laca yer bulamam›flt›r kendine. Bol,

kanl› canl›, ya¤l› koyun eti dururken,

"bir lokma" et içeren "ne idü¤ü belir-

siz" bal›k ya da di¤er deniz ürünlerine

pek ra¤bet edilmiyordu. 16. yüzy›lda

Amasya’daki ordugah›nda Kanuni Sul-

tan Süleyman’› ziyarete gelen ‹talyan

elçi, yolculu¤u s›ras›nda bir gün, bir ›r-

makta oynaflan sazanlar› görür ve hiz-

metine verilmifl askerlerden bal›klar›

yakalamalar›n› ister. Sipahiler bu iste-

¤e gülüp geçerler. Çoktand›r can› bal›k

yemek isteyen elçi, bal›klar› tutmalar›

için ›srar eder. Sipahilerden biri son de-

rece ciddi bir tav›rla yan›t verir: "Onlar

tutulmaz, insan›n elinden kay›p gider."

Elçi an›lar›nda, "Hayatlar›nda hiç bal›k

yememifl olmalar›na inanamad›m…" di-

ye yazacakt›r. "Sulu yo¤urda do¤-

rad›klar› ekmekleri yiyor ve

b›km›yorlar da." Anlafl›lan sipa-

hiler bal›¤a, elçi de cac›¤a ol-

dukça yabanc›ym›fl. Bununla bir-

likte bal›k hiç bilinmeyen ve

yenmeyen bir fley de¤ildir el-

bette. Sözgelimi, Fatih döne-

minde saraya al›nan yiyecek-

lerin kayd›n›n tutuldu¤u

"matbah-› âmire" defterlerinde

bal›k ve deniz ürünleri vard›. Hicri 878

(1473) y›l›n›n k›fla rastlayan fiaban

ay›nda saraya al›nan yiyeceklerin

dökümüne bakal›m: "64 kantar

bal, 544 tavuk, 28 müd pirinç, 61

kaz, 19 k›yye safran, 116 istirid-

ye, 87 karides, 400 bal›k, 12

miskal misk, 10 k›yye biber,

11 k›yye zeytinya¤›, 3 flinik

pekmez topra¤›, 84 k›yye Ef-

lak tuzu, 13 k›yye niflasta…"

Bu kay›tlardan bal›¤›n ve deniz

ürünlerinin tüketildi¤ini anl›yoruz. 

‹talyan elçi, an›lar›nda Türklerin ye-

mek yemelerinden söz ederken, sofra-

da neredeyse hiç konuflmad›klar›n› be-

lirtiyor. Bu anlamda "ifl yeme¤i" kavra-

m› eski Türk toplumlar›nda görülmez.

Türk sofralar›nda oyalan›lmaz, uzun

oturulmaz. Yemek yerken konuflulma-

s›, belki de çevreye yemek k›r›nt›lar› sa-

ç›laca¤› düflüncesinden dolay› hofl kar-

fl›lanmaz. Bu konuda bir söz bile

söylenmifl: "Laf› lafa etme ila-

ve; al kafl›¤› çal pilave."

Bal›¤›n Türk mutfa¤›na

girifli Bizans’la iliflkiler s›ra-

s›nda olmal›d›r. Birçok yiye-

ce¤in Türk mutfa¤›na girme-

sinde Bizans’›n ve Anado-

lu’nun etkisi büyük olacakt›r. Anadolu

genifl kültür yelpazesi ve bar›nd›rd›¤›

tarihsel ve kültürel çeflitlilikle Türkler

üzerinde büyük de¤ifliklikler yapacak-

t›r. Bunun göstergelerinden biri de

mutfakt›r elbette. 

Sofrada ne yendi¤i kadar, nas›l yen-

di¤i de önemli. Sözgelimi bugün masa

bafl›nda herkesin kendine özel taba¤›n-

dan yemesi yeni bir fley. Osmanl›larda

yemek sofradaki ortak tabaklardan ye-

nirdi. Bu adet yaln›zca halk aras›nda

de¤il, sarayda bile geçerliydi. Yemekle-

rin, padiflah d›fl›nda, her dört kifli için

bir tabakta ortaya konmas›, sadece Os-

manl›larda de¤il, o dönemde bütün Av-

rupa’da kabul görmüfl bir adetti. Bu

servis anlay›fl›na göre sofran›n fleref ko-

nu¤u d›fl›nda –ki ona tek kiflilik servis

haz›rlan›rd›- bazen iki kifliye ama genel-

de dört kifliye ortak bir tabak ç›kar›l›r-

d›. Yemek ortadan ortaklafla yenilirdi.

Herkes s›rayla yemekten al›r, yaln›zca

kendi önünden yerdi. 

Yemek yeme kurallar›, genel görgü

kurallar› içinde yer ald› ve ça¤lar bo-

yunca sofrada nas›l davran›lmas› gerek-

ti¤ini anlat›r kitaplar yaz›ld›. Bunlar-

dan küçük örnekler yeme adetlerinin

nas›l oldu¤unu da anlat›yor bize: "13.

yüzy›lda: Kemirilen kemi¤i ortak ta-

ba¤a koymak, avc›lar gibi tükür-

mek, domuz gibi taba¤a abanmak

ay›pt›r; burun silinirken masaya

arka dönülmelidir. 14. yüzy›lda:

Masa örtüsüne burun silinme-

meli, eller y›kanmal›d›r. 15.

yüzy›lda: A¤z›n›zdakini ç›ka-

r›p taba¤a koymay›n, yeme¤i-

nizi tuza banmay›n. 16. yüz-

y›lda: Sandalyenizde k›p›rda-

y›p durmay›n. Sizi gaz ç›kar›yor ya da

ç›karmaya çal›fl›yor san›rlar. Yutamad›-

¤›n›z parça olursa arkan›z› dönüp ya-

vaflça ç›kar›n; sofraya oturur oturmaz

ellerinizi taba¤a dald›rmay›n.

Sofran›n bir de fiziksel gerçekli¤i

vard›r elbette: Masa, sandalye, tepsi, si-

ni, tabak, kafl›k… Türkçe masa sözcü-

¤ünün kökeni Latince mensa’d›r. Türk-

ler masada yemek yeme adetinden ön-

ce yerde, yuvarlak, üzeri düz yer sofra-

s›nda yemek yerdi. Got dilinde bir

sözcük olan mes’in masa ve düz

anlamlar›na gelmesi ortak bir

kökten geliyor olduklar›na ifla-

ret eder. ‹talyanca tavula, ‹ngi-

lizce table sözcükleri Latince

tabula sözcü¤ünden gelir ki
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anlam› yine düz tahta plaka

demektir. Bu sözcüklerin

kökleri masa sandalye ve ta-

ba¤›n bu ifllevleri gören düz

tahta parças›ndan evrimleflti-

¤ini gösteriyor bize. Neolitik

ça¤da yaflanan çanak çömlek

devriminden sonra, insanlar

sulu yemek yemeye bafllad›lar.

Çanak-çömle¤in icad›ndan önce insan-

lar yemeklerini ç›plak atefl üzerinde k›-

zart›p yiyorlard›. Ateflin üzerine kaplar

konmas›yla yeme¤in sulu, tat veren ba-

haratlarla ya da baflka bitkilerle zengin-

lefltirilmesi de mümkün oldu. Avru-

pa’n›n Germen ve Kelt kabilelerinde flö-

lenlerde ortak kaplardan yemek yenir,

ortak kepçe kullan›l›rd›. Masada bar-

dak yoktu. Ortada bulunan kap ya da

flifleden içilirdi. Bir süre sonra herkes

kendi kafl›k ve b›ça¤›yla flölenlere git-

meye bafllad›. Herkese ayr› tabak ge-

reksinimiyle birlikte ilk tabaklar ortaya

ç›kt›¤›nda bunlar daha çok üzerinde et

kesmeye yarayan tahtalard›. Tabak söz-

cü¤ünün etimolojik olarak araflt›r›lma-

s› sonunda ‹ngilizce dish (tabak) örne-

¤inde oldu¤u gibi, disc (disk), desk (s›-

ra) gibi yak›n anlaml› sözcükler karfl›-

m›za ç›k›yor. Arapça’dan gelen Türkçe

tabak sözcü¤ü, tabaka sözcü¤ünün de

anlatt›¤› gibi düz yüzey, ince kat, anla-

m›na gelir. Elbette eskiden yemek den-

di¤inde, kad›n ve erkekler için ayr› ay-

r› kurulan sofralar anlafl›l›yordu. Önce

erkeklerin sofras› kurulur, kalanlar› ka-

d›nlar ve çocuklar yerdi. Aile birli¤ini

simgeleyen "birlikte akflam yeme¤i" ve

misafirliklerde kad›n erkek kar›fl›k ye-

mek yenmesi son dönemlerde ortaya

ç›km›fl geleneklerdir. Elbette zamanla

herkese ayr› tabak, kafl›k, çatal, bardak

gibi sofra gereçleri de verilmeye

bafllanm›flt›. 

Sofra, Arapça sufra’dan

geliyor. Masadan önce yer

sofras›nda kullan›lan tepsi ve

sini sözcükleriyse Çin kökenli-

dir. Tepsi (Kaflgarl› Mahmut’a

göre tevsi) içine piflmifl et ko-

nan büyük ahflap kap, a¤açtan

oyulmufl tekne anlam›ndayd›. Si-

ni, sözlük anlam›yla Çinli de-

mekti. Bu flekliyle Türkçe’den

Bulgarca’ya ve S›rpça’ya da

geçmifltir. Anadolu’da günü-

müzde bile kullan›lan yer

sofralar› ister ah-

flaptan olsun, is-

ter bak›r sini kul-

lan›ls›n, sofra kurulup

kald›r›lan bir fleydir. Alt›na serilen ör-

tüyle yemek yiyenler, üstlerini yemek

k›r›nt›lar›ndan koruduklar› gibi dökü-

len art›klar›n üzerine basarak günaha

girme tehlikesinden de kurtulurlar.

Sofran›n üzerine tabaktan baflka kafl›k,

çatal gibi gereçler de konur. Kafl›k söz-

cü¤ü, Türkçe oymak anlam›na gelen

kafl/kafla kökünden türetilmifltir. Kafl›-

¤› icat eden kifliler Türkler miydi tam

bilemiyoruz ama en çok kullananlar

olarak atalar›m›z› anabiliriz. Özellikle

Anadolu’da kafl›k tam bir kültür nesne-

sine dönüflmüfltür. At üzerinde sürekli

hareket halinde olan Türk ve Mo¤ol at-

l›lar› k›sa sapl› kafl›klar›n› sürekli yanla-

r›nda, kuflaklar›nda tafl›rd›. Herkes ka-

fl›k yapmay› bilirdi. Kiflilerin kendileri-

ne ait kafl›klar› oldu¤undan bulafl›c›

hastal›klar kolayca yay›lmaz, üstelik ki-

fliler kendi a¤z›na ve kullan›m flekline

göre kafl›k yapt›¤›ndan yemek yeme da-

ha da keyifli hale gelirdi. Kafl›¤›n ger-

çekte tahtadan yap›ld›¤›n› biliyoruz.

Çorban›n s›ca¤›ndan kolayca ›s›nma-

mal›, metalin a¤›zda b›rakt›¤› gibi, dilde

yabanc› bir tat b›rakmamal›d›r. Kültü-

rel olarak kafl›k bereketi simgeler ve

kutsall›k da tafl›r. Bundan dolay› ilkel

ayinlerde kafl›¤a rastlan›r. Anadolu

halk oyunlar›nda bu ayinlerin halk kül-

türüne yans›m›fl biçimleri olan kafl›k

oyunlar›n› görmek mümkün.

Kafl›k oyunu 7. yüzy›lda Arap

ordular›nda yer alan Türkler

yoluyla Arap kültürüne tan›t›l-

m›flt›. Cebeli Tar›k’›n ordusuy-

la birlikte ‹spanya’ya giden

kafl›k oyunu, kafl›klar›n sapla-

r› biraz k›salt›l›p yerel dansla-

ra uydurulunca, ortaya kas-

tanyet ç›kt›. 

Sofralarda b›çak kullan›m›,

kolayca tahmin edilece¤i üzere

savafllarda ya da avda kullan›-

lan bir kesici alet olan b›ça¤›n

yemek s›ras›nda sert yiyecekle-

ri kesmek için kullan›lmas›n-

dan baflka bir fley de¤ildir. Ne

var ki sofrada kullan›lan b›çak-

lar›n ucunun sivri de¤il de yu-

varlak olmas› adeti Fransa Kra-

l› 13. Louis’nin baflbakan› olan

Kardinal Richelieu taraf›ndan

bafllat›ld›. Kardinal, 1630 y›l›n-

da verdi¤i bir yeme¤in sonun-

da misafirler b›çaklar›n› ç›ka-

r›p sivri uçlar›yla difllerini kar›fl-

t›rmaya bafllad›klar›nda bu manza-

radan rahats›z olur ve bu hareketi ya-

saklar. B›çaklar›n ucunun da yuvarlat›l-

mas›n› emreder.

Sofralarda kullan›lan bir baflka araç

da çatal elbette. Bugün çatalla yedi¤i-

miz birçok fley tarih boyunca elle yen-

miflti. Elbette halk bütün parmaklar›n›

kullan›rken, kibar s›n›f yaln›zca üç par-

ma¤›n› kullanmaya gayret gösteriyor-

du. Çatal›n 1100’lü y›llarda Venedik

doçu Domenico Silvio’nun efli taraf›n-

dan kullan›ld›¤› biliniyor. Ne var ki 16.

yüzy›la dek yayg›nlafl›p ve benimsen-

medi. Hatta ünlü yazar Montaigne, h›z-

l› yemek yedi¤i için s›k s›k parmaklar›-

n› ›s›rd›¤›n› anlat›r. Çatallar ilk ç›kt›¤›n-

da kilise taraf›ndan lanetlenip fleytan

ifli olarak gösterilmiflti. Tanr› bu ifl için

insanlara parmak vermiflti, oysa çatal

kullanmak Tanr›’n›n iradesine karfl›

gelmek demekti. Türk sofralar›nda ça-

tal›n görülmeye bafllamas›ysa padiflah

2. Mahmut döneminde olacakt›r.

Elbette yemek kültürü üzerine söy-

lenecek daha çok söz var. Konu "bo-

¤azlar" meselesi oldu¤unda dünyada

hiçbir fley daha öncelikli bir konuma

oturmaz ne de olsa; bütün kültürlerde

de ayn›d›r bu. Bugün bütün Avrupa ve

Türk mutfa¤›n›n temel besinleri olan

m›s›r, domates ve patatesin, en sevilen

tatl› olan çikolatan›n hammaddesi ka-

kaonun, Amerika k›tas› keflfedilmeden

önce bilinmedi¤ini, "Eski Dünya" de-

nen üç k›tada 16. yüzy›la dek hiç kim-

senin bunlar› yemedi¤ini hat›rlayal›m.

Yeni Dünya besinleri Avrupa’da savafl-

lara, anlaflmalara, ticari rekabete, hatta

sanatsal üretime de konu olmufllard›.

Uzakdo¤u’dan gelen baharatlar yüzün-

den haçl› seferleri bafllam›flt›. Bütün

kültürel, sosyo-ekonomik, politik vb.

sorunlar›n alt›nda tek bir soru bize

kendini gösteriyor gibi: "Akflama ne yi-

yece¤iz?"

Gökhan Tok
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