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GASTRONOMININ KULTUREL KODLARI

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Giliniimiizde gastronomi, kiiltiirin en 6nemli ve ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Daha antik
caglarda, salt fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmis. Giinlimiizde ise kiiltiirel kodlarin en 6nemli
unsurlarindan biri olmustur.

Gastronomik Hayat

Tarih boyunca, avci-toplayici donemlerden yerlesik hayata gecisle birlikte gastronomik hayat biiyiik
Olciide doniismiistiir. Antik ¢aglardan modern zamanlara, her toplumun sosyokiiltiirel ve ekonomik
yapilari, tarihsel siiregleri ve dini inanglart gastronomisini sekillendirmistir. Aile sofralarindan
uluslararas1 mutfaklara, yemekler ayni zamanda sosyal etkilesimin, kiiltiirel kimligin ve ekonomik
statiiniin bir gostergesi olmustur. Giiniimiizde ise saglikli beslenme ve siirdiiriilebilirlik gibi konular,
yemek Kkiiltiiriiniin gelecegini sekillendiren Onemli faktorler arasindadir. Gastronominin kiiltiirel
kodlarinin tarihsel siireci ve bu siiregte dinlerin, savaglarin, goglerin ve kesiflerin rolii ¢ok biiytiktiir.

Gastronominin Kiiltiirel Kodlarimin Tarihsel Yolculugu

Beslenme, insanlarin ihtiya¢ duydugu enerjiyi saglayan temel bir hayatta kalma bigimidir. Tarih
boyunca, yemek insan yagaminin vazgecilmez bir parcasi olmustur. Avci-toplayict donemde, erkekler
avlanirken kadinlar toplayicilik yapmis. Sonrasinda gida iiretme ve saklama yontemleri gelistirilmeye
baglanmistir. Bu ise yerlesik yasam tarzlarina yol agmuistir.

Yapilan arkeolojik kazilar gastronominin tarihsel yolculuguna iliskin bize bir¢ok ipucu vermekte.
Birka¢ Ornek vermekte yarar var. CatalhOyiik gibi antik yerlesimlerde mutfak aletleri ve firinlar
kullanmus. Ispanya'daki Alta Mira magarasinda kutsal kabul edilen hayvan tasvirleri kesfedilmistir.
Toplumlar incelendiginde her birinin kendine 6zgii sosyokiiltiirel ve ekonomik yapilari, tarihleri, yeme
aligkanliklar1 ve dini inanglar1 tarafindan sekillendirilen farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢iktig
goriilmektedir. Dinler, hangi hayvanlarin ve bitkilerin yenebilecegini, nasil hazirlanmalar1 gerektigini,
kurban ritiiellerini ve 6zel gilinler icin yiyecekleri belirlemistir. Dinler yeme aliskanliklarini ve boylece
yemek Kkiiltiiriinii sekillendiren bircok kural vazetmistir. Oziinde, gastronomi ve yemek Kkiiltiirii
derinlemesine i¢ ige gegmistir ve asla birbirinden ayrilamaz.

Yemek kiiltiirii, tarih boyunca savaglar, iklim degisikligi, gocler ve kesif yolculuklar gibi faktorler ile
sekillenmistir. Avrupa'daki yemek kiiltiiriiniin sosyoekonomik ve kiiltiirel izleri Antik Yunan, Roma
Imparatorlugu, Helenistik dénem, Orta Cag ve Ronesans'a kadar uzanmaktadir. Antik ¢aglarda
Babil’ler, Eski Misirlilar ve Eski Yunanlilar gibi medeniyetler yeme aligkanliklari ve mutfak
kiilttirleriyle 6ne ¢ikmustir.

Avrupa mutfaginin kokeni olarak kabul edilen Roma mutfagi, agir soslar, baharatlar ve egzotik
malzemeler kullaniyordu. Orta Cag'da Kavimler Gogii ve Endiiliis Emevi Devleti ile etkilesimler
Avrupa'nin yemek kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Avrupalilar, Arapga kaynaklardan yapilan geviriler
aracihigiyla yiyecek-igecek ve pisirme teknikleri hakkinda yeni bilgiler edindiler. Yeni Cag'in
baglamasiyla birlikte barutun, pusulanin ve matbaanin icadi Avrupanin yemek kiiltliriini
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doniistiirmiistiir. Matbaa sayesinde yemek kitaplar1 yayginlasti. Amerika'nin kesfi, patates, domates ve
misir gibi yiyecekleri Avrupa mutfagina tanitti. Rnesans, mutfak kiiltiiriine yansiyan sanat, bilim ve
kiiltiirde 6nemli degisikliklerin yasandigi bir donemdi. Bu donemde mutfak, malzeme ¢esitliligi, pisirme
teknikleri ve sunumda 6nemli ilerlemeler kaydetti.

Sanayi Devrimi, gida tliretimini tarimsal faaliyetlerden endistriyel siireglere doniistiirdii ve bu da besin
degerlerinin azalmasina ve tiiketim aligkanliklarinda radikal bir degisiklige yol agcmistir. Gilintimiizdeki
gida sorunun ezici ¢ogunlugunun kokleri bu doneme dayanmaktadir. 19. ve 20. yiizyillardaki
somiirgecilik ve is¢i gogleri, gida kiiltiirlerinin kiiresellesmesine katkida bulundu. Gé¢menler, kendi
gida Kkiiltiirlerini yeni yerlesim yerlerine getirdiler ve melez mutfaklar yarattilar. Cin ve Italyan
mutfaklari bu siirecin 6nemli 6rnekleridir. Gog, gidanin nesiller arasinda yasadigi degisikliklere ragmen
kendine 6zgii lezzetlerini korumasini sagladi ve kiiresel tatlarin yayilmasina yol act1.

19. ve 20. yiizyillardaki gogler, yemek kiiltiirlerinin kiiresellesmesinde énemli bir rol oynanustir. Isci
gogleriyle insanlar kendi iilkelerinin yemeklerini yeni yerlere getirip yerel mutfaklarla harmanlayarak
diinya mutfaklarinda biiyiik bir ¢esitlilik yaratmiglardir. Bu siirecte farkl kiiltiirlerin lezzetleri birlesmis,
yeni ve orijinal tatlar ortaya ¢ikmustir. Birinci ve Ikinci Diinya Savaslari'ndan sonra fastfood kiiltiirii
hizla yayilmistir. Savas zamaninda askerleri beslemek i¢in gelistirilen konserve et ve biskiivi gibi
gidalar, fastfood ‘un temellerini atmistir. Savastan sonra McDonald's gibi zincir restoranlarin
yayginlagmasiyla fastfood kiiltiiri kiiresel bir ritiiel haline gelmistir. Ancak bu kiiltiiriin sagliksiz
beslenme, obezite ve gevre sorunlari gibi olumsuz sonuglari olmustur.

Gastronominin Kiiltiirel Kodlarimmin Tarihsel Yolculugu: Tiirkiye

Giliniimiiz Tiirk yemek kiiltiiriinii anlamak i¢in Tiirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya go¢ yollarini ve bu
yolculuk sirasinda yasadiklari sosyal ve kiiltiirel degisimleri incelemek 6nemlidir. Bu gdcler ve kiiltiirel
etkilesimler, Tiirk mutfaginin zenginlesmesinde 6nemli rol oynamistir. Tiirk mutfaginin kokenleri Hitit
ve Urartu medeniyetlerinin yemek kiiltiirlerinden etkilenmis, su ve ekmegin merkezi rolii Tiirkler
tarafindan benimsenmistir.

Tiirk mutfaginin gelisimi Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet olmak {izere dort ana dénemde
incelenebilir. Bu donemler boyunca sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimler mutfagin gelisim ve
donisiimiinii etkilemistir. Orta Asya doneminde Tirkler tarim, hayvancilik ve avcilikla ugrasmis,
beslenmeleri ¢ogunlukla at ve koyun etinden olusmustur. Kimiz gibi igecekler de bu déonemde 6nemli
bir 6neme sahipti.

Selcuklu déoneminde Tiirk mutfagi Anadolu'ya yerlesmis ve zenginlesmistir. Misafirperverlik onemli bir
rol oynamis ve sdlenler yaygin olarak diizenlenmistir. Kaggarli Mahmud'un “Divanu Lugati't-Tiirk” adli
eseri Selguklularin yemek tercihleri, pisirme yontemleri ve tarifleri hakkinda bilgi vermektedir. Pilav,
borani, giiveg, kebap, helva ve kadayif gibi cesitli yemekler Selguklu mutfaginda onemli bir yer
tutmustur. Bu donemde sebze, meyve ve tahil tiiketimi artmis, kuzu, keg¢i ve tavuk eti yaygin olarak
kullanilmstir.

Osmanli mutfagi, Tiirk mutfagr ve Islam kiiltiiriiniin temelleri iizerine insa edilmistir. Et ve siit
iiriinlerinin hakim oldugu bu mutfakta alkollii icecekler yer almamistir. Osmanlh mutfag: saray ve halk
mutfagi olmak {izere iki kategoriye ayrilabilir. Saray mutfagi muhtesem sofralariyla bilinirken, halk
mutfagi miitevazi ancak lezzet ve ¢esitlilik agisindan zengindir. Osmanli Imparatorlugu'nun genis
cografyas1 mutfak kiiltiiriine cesitlilik katmig ve Batililagma hareketleri de bu kiiltiirii etkilemistir. Fatih
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Sultan Mehmet doneminde saray mutfagi gelismis, yemeklerde sebze ve meyve kullanimi ve deniz
iirlinlerinin tiiketimi artmustir. Saray ziyafetleri, sosyoekonomik statiiyii giiclendiren ve toplumsal
dayanigmay1 besleyen énemli etkinlikler haline gelmistir. Bizans'tan miras kalan gelenekleri siirdiiren
Osmanlt mutfagi, cesitli etnik gruplardan da etkilenmistir.

Osmanli doneminde yazilan yemek kitaplari, mutfak kiiltiiriinii belgeleyen degerli kaynaklardir. 13.
ylizyildan itibaren yazilmig olan bu kitaplar, yemek kiiltiiriiniin doniisiimiinii anlamak i¢in ¢ok
onemlidir. Tanzimat doneminden sonra Bati etkileri artmis ve 19. yiizyill yemek kitaplart bu
degisiklikleri yansitmistir. Bati yemekleri ve yemek aliskanliklar1 oOzellikle yiiksek sosyetede
benimsenmis ve donemin yemek kitaplari bu doniisimleri yakalamigtir. Tiirk mutfagi, tarih boyunca
birgok kiiltiirle bir arada var oldu ve gesitli cografyalarin sundugu ¢esitli {irlinlerle zenginlesti. Bu
mutfak zenginligi, Tirklerin Orta Asya'dan Anadolu'ya yaptigi yolculugun ve yol boyunca
deneyimledikleri kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucudur.

Saglicakla kalin...
Dog¢. Dr. Murat Dogan
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Gastronominin kiiltiirel kodlarinin
tarihsel yolculugu
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Gastronominin kuittrel Kodlar

erkekler avlanirken kadinlar toplayicilik
yapmis. Sonrasinda gida uretme ve
saklama yontemleri gelistiriimeye
baslanmistir. Bu ise yerlesik yasam
tarzlarina yol acmistir.

Yapilan arkeolojik kazilar gastronominin
tarihsel yolculuguna iliskin bize

bircok ipucu vermekte. Birkag drnek
vermekte yarar var. Catalhoyiik gibi
antik yerlesimlerde mutfak aletleri

ve linnlar kullanmis. Ispanya’daki

Alta Mira magarasinda kutsal kabul
edilen hayvan tasvirleri kesfedilmistir
Toplumlar incelendiginde her birinin
kendine 0zgl sosyokultursl ve ekonomik
yapilan, tarihleri, yeme aliskanliklar) ve
dint inanglan tarafindan sekillendirilen
farkli mutfak kilturlerinin ortaya
ciktid) gorulmektedir. Dinler, hangi
hayvanlarin ve bitkilerin yenebilecegini,
nasil hazirlanmalar gerektigini,
kurban rituellerini ve ozel gunler icin
yiyecekleri belirlemistir. Dinler, yeme
aliskanbikiarini ve boylece yemek
kilturand sekillendiren birgok kural
vazetmistir. Oziinde, gastronomi ve
yemek kultlrl derinlemesine ic ice
gecmistir ve asla birbirinden ayrnilamaz.

Yemek kulttrl, tarth boyunca

savaslar, iklim degisikligi, gocler ve
kesif yolculuklars gibi faktérler ile
sekillenmistir. Avrupa'daki yemek
kiiltiruniin sosyoekonomik ve kiiltiirel
izleri Antik Yunan, Roma Imparatorlugu,

Helenistik donem, Orta Cag ve
Ronesans'a kadar uzanmaktadir. Antik
cadlarda Babiller, Eski Misirlitar ve

Eski Yunanllar gibi medeniyetler yeme
aliskanliklan ve mutfak kulturleriyle one
clkmistir

Avrupa mutfaginin kokeni olar

kabul edilen Roma mutfad; at

soslar, baharatlar ve egzotik
malzemeler kullaniyordu. Ortz

Kavimler Gogu ve Endulis Em

Devleti ile etkilesimler Avrupa

yermnek kaltirund zenginlestirr
Avrupalilar, Arapca kaynaklar

yapilan ceviriler araciligiyla yiyecek-
icecek ve pisirme teknikleri hakkinda
yeni bilgiler edindiler. Yeni Cag'in
bastamasiyla birlikte barutun, pusulanm
ve matbaanin icadi Avrupa’nin yemek
kulturunu donistUrmustur. Matbaa
sayesinde yemek kitaplan yayginlast
Amerika'nin kesfi, patates, domates ve
misir gibi yiyecekleri Avrupa mutfagina
tanitt. Ronesans, mutfak kulturiine
yanstyan sanat, bilim ve kultirde onemli
degisikliklerin yasandidi bir donemdi. Bu
donemde mutfak, malzeme cesitliligi,
pisirme teknikleri ve sunumda enemli
ilerlemeler kaydetti

Sanayi Devrimi, gida Gretimini tarimsal
faaliyetlerden endistriyel sireclere
donusturdu ve bu da besin degerlerinin
azalmasina ve tiketim aliskanlikiarinda
radikal bir degisiklige yol acrmistir.




GunUmuzdeki gida sorunun e
cogunlugunun kokleri bu doneme
dayanmaktadir. 19. ve 20. ylizyillardaki
wrgecilik ve is¢l go¢ , gida
kultGrierinin kuresellesmesine katkida
bulundu. Gogcmenler, kendt gida
kulturierini yeni yeriesim yerlerine
getirdi ve melez mutfaklar ortaya koydu
Cin ve ltalyan mutfaklan bu strecin
anemli ornekleridir ;, gidanin nesiller
arasinda yasadigl de 2re ragmen
kendine 6zqgu lezzetlerini korumasini
sagladi ve kuresel tattarin yayilmasina

yol acti

19. ve 20. yuzyillardaki gogler, yemek
kulturterinin kuresellesmesinde

onemli bir rol oynami leryle

insanlar kendi dlkelennin yemeklerin

yeni yerlere getirip yerel mutfaklaria
armanlayarak dunya mutfaklarinda
buyuk bir cesitlilik olusturmuslardir
Bu siirecte farkh kilturlerin le
Mis, yeni ve arijinal tatlar ortay
cikmistir. Birinci ve |kinci Diinya
Savaslan’'ndan sonra fastfood kultdru
hizla yayilmistir, Savas zamaninda
askerleri beslemek igin gelistirilen
ve el ve biskuvi gibi gidatar,
d un temellerini atmistir
Savastan sonra McDonald’s gibi
zincir restoranlarnin yaygintasmasuyla
fastiood kulturu kuresel bir rituel haline
gelmistir. Ancak bu kilturun sagliksiz
enme, obezite v

cevre sorunltan gib

olumsuz nuctar olmustur
Gastronominin kiiltiirel kodlarinin
tarihsel yolculugu: Tiirkiye
Gunumt irk yemek kultdrunu
anlamak icin Turklerin Orta Asya'dan

Anadolu’ya go¢ yollarini ve bu yolculuk

rasinda yasadiklari sosyal ve kulturel
degisimleri incelemek anemlidir. Bu
gacler ve kiltirel etkilesimler, Turk
mutfaginin zenginlesmesinde onemli rol
oynamistir. Turk mutfaginin kokenleri
Hitit ve Urartu medeniy

kulturlerinden etkilenmis, su ve

nin yemex

rolt Turkler tarafindan

urk mutfaginin gelisimi Orta Asya,
Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet olmak
uzere dort ana donemde incelenebilir
Bu donemler boyunt al, ekonomik
ve dontsumundt etkilemistir. Orta Asya
doneminde Turkler tarim, hayv ilik
ve avcibikla ugrasmis, beslenm
codunlukla at ve kayun etinden
olusmustur, Kimiz gibi icecekler de bu

donemde onemli bir oneme sahipti

cuklu doneminde Tirk mutfagi
Anadolu'ya yerle s ve zenginlesmistir
Misafirperverlik onemli bir rol oynamis
ve solenler yaygin olarak duzenlenmistir
Kasgarl Mahmud'un "Divanu Lugati't-
adli eseri

Tirk elcuklularin yemek

cihieri, pisirme yontemleri ve tarifleri
hakkinda bilgi vermektedir. Pilav, borar
guvecg, kebap, helva ve kadayif gibi
itli yemekler lguklu mutfaginda
anemti bir yer tutmustur. Bu donemde
sebze, meyve ve tahil tiketimi artmis,
kuzu, kegi ve tavuk eti yaygin olarak

kullanilmistir
g1 ve Islam

Osmanli mutfag:, Turk mut

kilturunun temelleri Uzerine insa
edilmistir. Et ve sat Uriinlerinin hakir
oldugu bu mutfakta alkollu icecekler

almamistir. Osmanli mutiagr,

saray ve halk mutfags olmak tzere ik
kategoriye aynilabilir. Saray mutfagi
muhtesem sofralanyla bilinirken,
halk mutfai zzet ve
cesitlilik agisindan zengindir. Osmanl
Imparatorlugu’'nun genis cogralyast
mutfak katturune cesitlilik katmis ve
Batillasma hareketleri de bu kilturu
etkilemnistir. Fatih Sultan Mehmet
doneminde saray mutfag: gelismis,
yemeklerde sebze ve meyve kullanimi
ve deniz Urdnlerinin tdketimi artmistu
Saray ziyafetler:, sosyoekonomik statuyu
guclendiren ve toplumsal dayanismay!
besleyen onemli etkinlikler haline
tir. Bizans'tan miras kalan

enekleri surdiren Osmanl mutfagl,

cesitli etnik gruplardan da etkilenmistir

Osmanh doneminde yazilan yemek
kitaplar, mutfak kultlrini be
arli kaynaklardir. 13
itibaren yazilmis olan bu kitaplar, yemek
kultUrunun donusumunt antamak icin
cok onemlidir. Tanzimat doneminden
sonra Bati etkileri artmis ve 19. ylizyil
yemek kitaplari bu degisiklikleri
yansitristir. Bati yermekleri ve yemek
aliskanliklar ozellikle yiiksek sosyetede
benimsenmis ve donemin yemek
kitaplari bu donustmleri yakalamistir
Turk mutfads, tarih boyunca bircok
kutturle bir arada var oldu ve cesitl
cografyalarnn sundugu cesitli runlerle
sti. Bu mutfak zenginligs,

in Orta Asya'dan Anadolu’ya
yapti@ yoleulugun ve yol boy
kaltirel etki

deneyimledikler

DIr sonucuyaur




