T.C.
ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

GASTRONOMI TARIHI VE KULTURU ACISINDAN
BAHARATIN DEGERLENDIRILMESI

Yiksek Lisans Tezi

Kadir OZDEMIR

Danisman

Dr. Ogr. Uyesi Murat DOGAN

Istanbul — 2022






Yazar Ad1 Soyadi
Tezin Dili

Tezin Adx

Enstitii
Anabilim Dah
Tezin Tiirii
Tezin Tarihi
Sayfa Sayisi

Tez

Damismanlar
Dizin Terimleri

Tiirkce Ozet

Dagitim Listesi

TEZ TANITIM FORMU

: Kadir OZDEMIR

: Tiirkge

: Gastronomi  Tarihi ve Kiiltiiri Acgisindan  Baharatin
Degerlendirilmesi

: Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii

: Gastronomi

. Yiiksek Lisans
: 22/07/2022
171

: Dr. Ogr. Uyesi Murat DOGAN

: Baharat, Gastronomi Kiiltiirii, Gastronomi Tarihi

: Baharatin gastronominin olusumuna ve gelisimine olan katkisi

incelenmistir. Baharatin gastronomi tiizerindeki etki ettigi

konulara deginilmistir.

: 1. Istanbul Gelisim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisiine

2. YOK Ulusal Tez Merkezine

Imzasi

Kadir OZDEMIR



T.C.
ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

Gastronomi Anabilim Dali

GASTRONOMI TARIHI VE KULTURU ACISINDAN
BAHARATIN DEGERLENDIRILMESI

Yiiksek Lisans Tezi

Ogrencinin Kadir OZDEMIR

Danisman

Dr. Ogr. Uyesi Murat DOGAN

Istanbul — 2022



BEYAN

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugu, baskalarinin
eserlerinden yararlanilmasi durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta
bulunuldugu, kullanilan verilerde herhangi tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir
kisminin bu {niversite veya bagka bir iiniversitedeki bagka bir tez olarak

sunulmadigini beyan ederim.

Kadir OZDEMIR
/.0.02022



ISTANBUL GELIiSiM UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Kadir Ozdemir’in Gastronomi Tarihi ve Kiiltiiri Acisindan Baharatin
Degerlendirilmesi adli tez galismasi, jiirimiz tarafindan Gastronomi anabilim dali,
Gastronomi bilim dalinda YUKSEK LISANS tezi olarak kabul edilmistir.

Bagkan mza
Dr. Ogr. Uyesi Murat AY

Imza

Uye
Dr. Ogr. Uyesi Murat DOGAN
(Danigman)

Imza

Uye

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU

ONAY
Yukaridaki imzalarin, ad1 gecen 6gretim iiyelerine ait oldugunu onaylarim.

ool ... 12022

Imzasi
Prof. Dr. [zzet GUMUS

Enstiti Midira



OZET

Ik insandan bu yana toplumlar hayatta kalabilmek i¢in yeme i¢me ihtiyaclarmi
kargilamaya calismislardir. Bu caba altinda yapilan biitiin ¢aligmalara giiniimiizde
modern adi ile gastronomi olarak ifade edilmektedir. Gastronominin tarihi ve kiiltiirii
incelenmis ilk insandan giiniimiize kadar ge¢irdigi evrelere deginilmistir. Gastronomi
de insanlarm yasayislara etki etmistir. insanlar1 bir arada tutmus ve kiiltiir haline

gelmistir.

Baharatlarin tarihi de neredeyse gastronominin tarihiyle ayni zamanlarda
baslamistir. Ik cag insanlar1 da kokulu otlar1 gesitli amaclar i¢in kullanmuslardir.
Baharatlarda zaman igerisinde gelisim gostermis, hatta orta cag donemlerinde
diinyanin en 6nemli gida maddesi haline gelmistir. Gelisen teknoloji ve nakliye
imkanlar1 sayesinde baharatlar biitiin diinyaya yayilmaya baslamis ve toplumlar
baharatlar1 kullanarak kendi yemek kiiltiirlerini olusturmada etkin bir sekilde

baharatlardan faydalanmislardir.

Baharatin gastronominin gelisimine katkilar1 oldukc¢a fazladir. Hazirlanan
yemeklere kimlik kazandirmada baharatlar hazirlanan gida maddesine farkli bir
boyuta tagimaktadir. Temel hammadde olarak kullanilan ana maddelere tiireterek

cesitlilik agisindan mutfaga zenginlik katmaktadir.

Diinyada baharat olarak ilk hardal kullanilmistir. Eski donemlerin en kiymetli
baharat1 karabiberdir. Mutfaklarda baharat kullanimi yemeklere kimlik kazandirdig:
gibi ulusal mutfaklarinda olusmasini saglamistir. Asirlar boyu gelisim gosteren
gastronomi artik bir bilim dalidir. Gastronomi adi altinda yapilan biitiin yerel ve
akademik calismalar bilimseldir. Gastronomi i¢in yapilan biitiin faaliyetler

stirdiirtilebilir olmasi i¢in yapilan hamlelerin dogru olmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Baharat, Gastronomi Kiiltiirii, Gastronomi Tarihi



SUMMARY

Since the first humans, societies have tried to meet their food and drink needs
in order to survive. Today, all the studies carried out under this effort are expressed
as gastronomy with its modern name. The history and culture of gastronomy has
been examined and its stages from the first human to the present are mentioned.
Gastronomy has also influenced the lives of people. It has kept people together and

has become a culture.

The history of spices also began almost at the same time as the history of
gastronomy. Ancient people also used fragrant herbs for various purposes. Spices
also developed over time, and even became the most important food item in the
world during the medieval times. Thanks to the developing technology and
transportation opportunities, spices have started to spread all over the world and
societies have effectively benefited from spices in creating their own food cultures

by using spices.

The contribution of spices in the development of gastronomy is quite high.
Spices carry the prepared food to a different dimension by giving identity to the
prepared dishes. They add richness to the cuisine in terms of diversity by deriving the

main ingredients used as basic raw materials.

Mustard was first used as a spice in the world. The most precious spice of
ancient times is black pepper. The use of spices in the kitchens not only gave the
dishes an identity, but also enabled them to from in their national cuisines.
Gastronomy, which has developed for centuries, is now a science. All local and
academic studies carried out under the name of gastronomy are scientific. In order

for all activities for gastronomy to be sustainable, the moves must be correct.

Keywords: Spice, Gastronomic Culture, Gastronomic History
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ONSOZ

Gastronomin en 6nemli unsurlarindan bir tanesi de baharatlardir. Gastronomi tarihi ve
kiiltiirtiniin incelendigi bu ¢alismada baharatin temellerine deginilmis ve gastronominin en
vazgecilmez temellerinden birisi olduguna deginilmistir. Yapilan yiyeceklerde kimlik
olusturmada pay sahibi olan baharatlarin genel 6zelliklerine deginilmistir.

Gastronomi tarihi ve kiiltlirii agisindan baharatlarin degerlendirilmesi adli bu ¢alismada
yiiksek lisans tez calismam boyunca benden hicbir sekilde yardimmi ve destegini
esirgemeyen sevgili hocam ve damsmamm Dr.Ogr. Uyesi Murat Dogan hocama sonsuz
tesekkiirli bir borg bilirim ve saygilarimi sunuyorum.

Hayat boyu en biiyiik yol arkadasim ve hayatta ki en biiyiik dayanagim sevgili annem
Mergube Cakir ve ¢ok sevdigim beni bilyiiten merhum dedem Kemal Cakir’a sonsuz
sevgi ve saygilarmmi sunuyorum. Bu galisgmamu da merhum dedem Kemal Cakir’a
armagan ediyorum. Hayatta en biiyiik beklentilerinden biri de benim diplomami aldigim
gormekti. Bugiin yamimda olamasan da kalbim seninle ve bu ¢alisma en ¢ok senin igindi

nurlar i¢inde yat insallah. ..
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GIRIS

Insanoglunun ilk beslenme iiriinleri orman bitkileri ve meyveleri olmustur.
Hem kendi icgiidiileri hem de hayvanlarn takip ederek yenilebilecek meyve ve
bitkileri deneme yanilma yoluyla bulmuslardir. Tek tanrili kitaplarda yazan bilgilere
gore insanoglu yeme i¢me serliveni yaradilisinin altinci giintinde baslamistir. Bundan
sonra pisirme olayr baslamistir ve bu baslangic bolgesinin Mezopotamya oldugu

bilinmektedir (Segim, 2018).

Gastronomi kavrami son zamanlarda ¢ok fazla kullaniliyor olsa da ilk defa
18.yy baslarinda tanimlanmaya baglamistir. Yemek ve mutfak olgular tarih boyunca
zamanla evrim gecirmis ve gelisim gostermistir. Gastronomi de tarih boyunca cesitli

amaglarca kullanilmis ve tanimlanmistir ve kiiltiir haline gelmistir (Goyniisen, 2011).

Tarih ve Kkiltir olmadan gastronomiyi ifade etmek miimkiin degildir.
Gastronomi sinirlar1 insanlarin sofra diizenlerinden ne yiyeceklerine kadar her detay:
icinde barindiran ve siirekli gelisim igerisinde olan bir bilim dalidir. Gastronomi bir
bilim dali olmus olsa da mutfak resim ve miizik gibi bir sanattir. Gastronomi aslinda
en temelinde sanat ve bilimin en gilizel bulustugu zirve noktadir. Mutfak cagdas
zevkleri baz alarak yada bazen bu zevklerin ¢ok Oniine gecerek cagdaslara yon verir
(Aksoy, Iflazoglu, & Canbolat, 2016).

Kiiltir; insanlarin ge¢mis nesillerden beri 6grendikleri davranislarin ve
inang¢larinin, bu inan¢ ve davranmiglar biitiinliniin toplumsal olarak yasanmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasina denir. Ilk insanlardan bu giine kadar var olan yasamis
tim insanlarin yapmis oldugu davranislar ve inanislarinin gelecek nesillere
aktarilmas: kiiltiir olarak ifade edilmektedir. insan davranislar1 sonucu ortaya ¢ikan
ve gelecek nesillere aktarilan kiiltiir kavrami insanlarin davranis bigimlerini ve
inanc¢larimi etkilemektedir. Toplumda yetistirilen yeni neslin terbiyesini gegmisimize

ait olan kiiltiir birikimiyle vermemiz miimkiin olabilmektedir (Kasar, 2021).

Ik insanlarm ortaya ¢ikmasindan itibaren insanlar fizyolojik ihtiyaglar
hissetmeye baglamiglar ve bunlarin giderilmesi i¢in ¢esitli arayislar ve ¢alismalar
yapmuslardir. Insanlarin hayatlarii devam ettirebilmek icin yedikleri yiyecekleri
hazirlamak i¢in giristikleri ¢abada aldiklar1 ve aktardiklari her bilgi birikimi ise

mutfak kiiltiirinii olusturmaktadir (Solmaz, Altiner, 2018).
1



Bahar olarak da bilinen baharat Arap¢ada koku anlamina gelmektedir.
Kelimenin ¢ogul anlamda kullanilmasi ise kokulu otlar anlaminda baharat olarak
adlandirilmaktadir. Baharatlar tarihleri boyunca insanligr sadece gida iirlinlerinde
degil kiiltiirel, politik, ekonomik ve dini yonden de etkilemistir. Eski medeniyetlerde
baharatlar ile kokulu otlar birbirine karistirilsa da giinimiizde bu ikisi arasindaki
ayrim net olarak yapilabilmektedir. Baharatlar yiizyillardir insanlarin yedikleri
yiyeceklerin lezzetini ve aromasi artirmak igin kullanilmaktadir. Fakat kullanim alani
bununla smirli degildir. Saglik icin tedavi amagh sifali otlar olarak da

kullanilmaktadir (Ayyildiz & Sarper, 2019).

Diinya {lizerinde yetisen 750.000-1.000.000 arast baharat oldugu
diisiiniilmektedir. Bu kadar ¢ok baharat ¢esitliligine ragmen tiiketilen kisminin
sadece %1-10 arasinda olmasi sasirticidir. Yiizde dilim olarak az gibi goziikse de
aslinda insanlarin ve diger hayvanlarin tiikettigi baharat cesit sayist bakimindan
oldukea yiiksektir. Gida maddesi olarak kullanilan baharat cesitlerinden daha fazlasi
tibbi amacl da kullanilmaktadir (Goncti & Akin, 2017).



BIRINCi BOLUM
GASTRONOMI TARIHI VE KULTURU

1.1. Gastronominin Tanim ve Kavramlari

Arastirmada ilk olarak gastronominin tanimi ve kavramlar1 olmak iizere iki alt
baslik seklinde ayrilarak incelenmeye baslanmigtir. Literatlir taramasinin ardindan
Istanbul sehrinde iiniversitelerde gorev yapan gastronomi alanindaki akademisyenler

yardimiyla uzman goriisii eklenmistir.

1.1.1. Gastronominin Tanim

Gastronomi kavrami ilk olarak 1801 tarihinde Fransa da bir siir basligi olarak

kullanilmistir (Scarpato, 2002).

Gastronomi, Yunan dilinde gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin bir

araya gelerek meydana getirdikleri sézciiktiir (Ozdemir, 2019).

Bir bagka kaynaga gore ise; Yunanli sair Archestratus, Akdeniz bolgesinde
yasayan insanlar i¢in bolgedeki yiyecek ve igeceklerle ilgili onlara rehberlik
edebilecek bir yemek kitab1 yazmistir. MO 5.yy’da yazdigi bu kitabin ad1 ise gesitli
kaynaklarda “’Gastronomia’’ oldugu goriilmektedir. Bundan dolayidir ki gastronomi
kelimesini ilk olarak Yunanl sairin kullandig1 kabul edilmektedir (Santich, 2004).
Ayrica Antik Yunan da malzemeleri hazirlayan yemek pisiren kisilere mageiros da
denildigi de kayitlarda yazmaktadir. Mageiros ilk bagslarda hayvanlar1 kesip
pisirilecek hale getiren ve sebzeleri hazirlaylp yemekleri diizenleyen gorevleri
istlenirken popiilaritesi artmig ve o6zel davetlerde yemek hazirlayan konumuna
gelmistir. Bir diger karsit goriis ise mageirosun aslinda asg1 degil firinct oldugu
yoniindedir. Iki durumda da insanlara yemek hazirlayan yiyecekleri ¢esitli ekmekleri

pisirten kisilere denildigi yoniinde fikir birligi bulunmaktadir (Montagne, 1977).

Gastronominin tanimi tarih boyunca ¢esitli sekillerde anilmaya ve kullanilmaya
devam etmistir. Her kaynak ve her kiiltiir gastronominin tanimini kendince
yorumlamis ve bu kelimenin {istline ayn1 amaca hizmet etmis olsa da hep farkh
anlamlar ytliklemiglerdir. Her kiiltiiriin ve her toplumun {izerinde mutabik kalacagi

ortak fikir birligi ise gastronominin iyi yemek sanat1 ve bilimi oldugu konusudur.



Burada ki bazi kars1 diisiinceler ise iyi yemek yemenin bazen kaliteli masa sandalye

ve giimiis catal bigak ile miimkiin olacagini savunun kesimdir (Katz, 2003).

Profesyonel anlamda ise gastronominin asil temellerini ortaya atan isim aslinda
Jean-Anthelme Brillat-Savarin’den baskast degildir. Lezzetin Fizyolojisi adli
kitabiyla gastronomi alaninda ilk profesyonel ¢alismalar1 yapmig ve bunun bir yemek
sanatt oldugu konusunu tiim diinyaya duyurmustur. Bu eserin amaci olarak
gastronominin temel prensiplerini ele almak oldugunu sdylemistir. Sonug olarak
diger bilimler ile iliski kurmasini ve bilim dali olarak ele alinmasini saglamak

oldugunu savunmaktadir (Scarpato, 2000).

1.1.2. Gastronominin Olusumu ve Gelisimi

Atesin bulunmas1 insanlik tarihi adina en biiyiik baslangi¢ adimlarindan biridir.
Bir¢ok konuda insanligi ileri tagimis olsa da en ¢ok fayda sagladigi durumlardan biri
de insanligin beslenmesine dogrudan etki etmesidir. Atesin bulunmasi sonucu
insanlar yediklerini pisirmeye ve lezzetlerini artirmaya ve bu konuda cesitli deneme
yanilma yoOntemleri yaparak yiyecekleri lezzetli hale getirmeye calismislardir.
Yemek pisirmenin giiniimiiz kosullarina en yakin halinin Mezopotamya bolgesinde
bagladig1 bilinmektedir. Pisirme tekniklerinin yayginlagsmasi sonucu Anadolu ve Cin
topraklarina da sigramasiyla Anadolu ve Cin mutfaklar1 olarak ikiye ayrilmis ve

bolgelerinin mutfak kiiltiirleri olugsmaya baslamistir (Dilsiz, 2010).

Gastronomi kavram {iretim, tiiketim ve iiretim ile tiikketimin ikisini beraber ele
alan ti¢ ayr1 kavram lizerindedir. Birinci olarak iiretim boyutu hammaddenin ekilmesi
islenmesi ve depolanip satisa ¢ikarilip mutfaga getirildikten sonra hazirlanmasi
siirecini incelemektedir. lyi bir yemek hazirlanmasi igin, pisirilme, sunumu ve masa
kurma diizeni, yemek yeme ile ilgili orf ve adetler ayn1 zaman da yemek hazirlama
ile ilgili bilim ve sanat konular1 da iiretim boyutunun icerisinde yer almaktadir. Ikinci
olarak yemek yemekten keyif alip hoslanmak, yemek yeme konusunda abartili
davranip liiks gidalar ve ortamlar aramak tiiketim boyutunun kapsamindadir. Son
olarak ise iiretim ve tiilketim boyutunda ki mesele hazirlik asamasindan sofraya
oturuncaya kadar ki evleri de kapsamaktadir. Masa diizeni, kullanilan ¢atal bigak
takimlar1 ve yemek ogiinleri gibi detaylar ile de ilgilenmektedir (Ozdemir, Altmer,
2009).



Harrison gastronomiyi 1982 yilinda dort ana alana ayirmistir. Bunlar teorik,

teknik, bilimsel ve uygulamali gastronomidir (Gillespie, 2001).

Teorik gastronomi tariflerin olusturulmasi ve regetelerin diiziinlenmesi, teknik
gastronomi islem sirasinda kullanilacak ekipmanlarin belirlenmesi ve sonuca olan
etkilerinin aciklanmasi, bilimsel gastronomi kullanilan hammaddelerin besin
degerlerinin hesaplanmasi ve yenilebilecek gidalarin belirlenmesi ve son olarak
uygulamali gastronomi ise yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumunu konu almaktadir

(Hatipoglu, 2014).

1.1.3. Gastronominin Kavramalar
Gastronomide ki bazi kavramlar su sekilde agiklanabilir.

Gastronom; Yemek yemeyi seven, bu konuya merakli ve yemegin iyisinden
anlayan kisilere gastronom denilmektedir. Ayrica bu kisiler konu hakkinda uzman ve

sanatci kisilerdir (Sengiil & Kurnaz, 2021).

Gurme; Yemegi hazirlarken kullanilan malzemelerin uyumunu bilen, pisirme
teknikleri konusunda iyi derecede bilgi sahibi ve yemegi pisirken ona sevgisini ve
ruhunu verebilecek ayni zamanda hazirlayan kisilere bunu yansitabilecek kisilere

gurme denir (Sengiil & Kurnaz, 2021).

Gurman; Yemekten beklentisi sadece karnini doyurmak olan, yemek
kiiltiiriine ve sanatina 6nem vermeyen, hijyen ve hazirlik asamalarindan her hangi bir

konuda bilgi sahibi olmayan kisilerdir (Sengiil & Kurnaz, 2021).

Degustator; Yiyecek ve iceceklerin tadimini yapan, tat, koku, kalite ve renk
degerlendirmesi yapabilen uzman kisiliklerdir. Daha ¢ok bar kismu ile birlikte ¢alisip

icecekler ile ilgilenirler (Sengiil & Kurnaz, 2021).

Gastonomi Kimligi; Tarih ve cevresel faktorlerin etkisiyle olusan mutfak
kiltirti, yiyecek ve igeceklerede iistiin olan lezzet bilesenleri, doku ve lezzetleri

izerine olan etkileri olarak ifade edilmektedir (Harringtan., 2005).

Norogastronomi; 2006 yilinda Gordown Shepherd tarafindan ortaya atilan bu
kavram lezzetlerin ortaya c¢ikmasinda kokularin 6nemini vurgulamakta ve ayni
zamanda insan beyninin lezzeti anlamasina neden olan Sistemi ndrogastronomi
olarak tanimlar (Cevik, 2020).



1.2. Gastronomi Tarihi

Beslenme tiim canlilarin hayatta kalmalar1 i¢in gereklidir. Beslenme eylemini
gerceklestiremeyen canli organizmanin hayatta kalmast miimkiin degildir. Bu
beslenme ihtiyacin1 karsilamak icin insanlik var oldugu giin bu yana arayis ve
gelisim icerisindedir. Insanlik hayatta kalmak ve neslini siirdiirebilmek igin
barinmak, 1sinmak ve yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilayacak malzemeleri aramis ve
dogru sekilde kullanmanin yollarin1 bulmaya ¢alismistir. insanligim ilk zamanlardan
bu yana yeme igme tarihi incelendiginde ilk insanlarin 6nce toplayict sonrasinda
avcilikla yiyecek arama yontemlerini kullandiklarini bilinmektedir. Medeniyetlerin
gelismeye baglamas1 ve yerlesik toplumlarin  olusmasindan itibaren tarim
uygulamalari baslamis ve kendi iirettiklerini tiiketmeye baslamistir. Bununla birlikte
artik ihtiya¢ fazlasi tretimleri saklamak ve bir sonraki iiretimde kullanmanin
yollarini aramaya baslamistir. Tarimin gelismesi ile yerlesik hayatta iyice istedigini
bulan insanoglu avcilikla karsiladigi et ihtiyacin1 hayvanlarini evcillestirerek elde
etmeye caligsmistir. Hayvan evcillestirmede sagladigi basar1 sayesinde evcillestirilen
bu hayvanlarin tarim endiistrisinde kullanmaya baslamasiyla tarim tretimini hem is
giicii olarak azaltmig hem de endiistriyel liretimin ilk adimi atmig olmaktadirlar

(Boratav, 1980).

Yemek yeme ihtiyaci fizyolojik ihtiyaclarimizdan bir tanesidir. Tarih Oncesi
donemlerden gilinlimiize kadar olan yazili biitiin kaynaklarda buna rastlanmaktadir

(Tikkanen, 2007).

1.2.1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Insanlik var oldugu ilk dénemlerde dogadaki her canli gibi baska canlilar
tarafindan yenilme ya da kendi tiirleri tarafindan yenilme tehlikesini yasamistir.
Stirekli olarak av olma korkusu yaklasik 15.000 yil 6nce tarimin ortaya ¢ikmasi ve
gelismesiyle zaman igerisinde ortadan kalkmigtir. Tarimin gelismesi ile birlikte daha
sofistike bir yagam bagladig1 sdylenebilir. Paleolitik Cagda insanlik zaten atesi bulup
kullanmaya baslamistir. Ayn1 dénemde avcilik, balik¢ilik ve savunma ve ev insa
etmek icin Once tastan sonra metalden kesici ve delici aletler yaptiklar1 bilinmektedir.
Diger hayvanlara kiyasla fiziksel yapist zayif olan insanlik zihinsel 6zellikleri ve

merak duygulari sayesinde doga ile bas etmenin yollarini bulup hayatta kalmanin ve



gerekli besinleri bulmanin yollarin1 bulmuslardir. Aver toplumlarda diyet 6nemli
Olclide et besinini gerekli kiliyordu. Bunun sonucunda insanoglunun ¢ok fazla
miktarda et yemesi gerekiyorken giiniimiiziin uzmanlariin arkeolojik kazilar sonucu
ortaya ¢ikardiklar1 delilleri incelemeleri sonucunda bunun bdyle olmadigi
varsayimini ortaya atmaktadirlar. Arastirmalara gore bu aver toplayict toplumda
yasayan insanlarin aslinda ¢ok fazla et tiiketmedikleri bir kisminin ise vejetaryen

olduklarini diistinmektedirler (Anderson,2005).

Yemek pisirmek bilimsel anlamda tarihteki ilk kimyasal islemdir. Yemek
pisirmek bilim agisindan devrim niteliginde bir adim olmustur. Tat gelisimi ve
degisikligine yol agan ve yediklerimizi daha kolay sindirmemize yarayan pisirme
yontemi, biyokimyasal yontemlerin deney ve gozlem yolu ile kesfedilmesidir.
Insanoglu atesin gida maddeleri {izerinde etkisini fark ettigi anda pisirme sanatini
gelistirmeye baslamistir aslinda. Atesi kontrol altina almayi basardiktan sonra
insanlig1 bir araya getiren etkenlerden olmustur. Ciinkii atesin giiclinii kontrol
edebilmek is giicii ve birliktelik gerektirmektedir. Yemek pisirmek atesin toplumsal

cekiciligine beslenmeyi de katarak giiciinii artirmigtir (Armesto,2007).

Yemek pisirmeyi bir meslek haline getirip glinlimiizdeki as¢ilik olayini ilk

ortaya ¢ikaran topluluklar Yunanlhlardir (Dalby, Grainger 2001).

Yunan topluluklarinin ag¢ilik konusunu ortaya attiklarin da o kisilerden
beklentileri, damak tadin1 bilen her malzemenin en iyisini nerede bulacagini bilen

deneyimli kisiler olmasidir (Bober, 2003).

Milattan 6nce 5. yy donemlerinde Avrupa kitasinda bulunan devletlerarasinda
sulh ilan edilmis ve antlasmalar saglanmistir. Antik Yunanistan’in aslinda bu
donemlerde altin ¢agini yasadigi sdylenebilir. Bozulmayan ekonomi ve yetisen
kalifiye insan sayesinde yasam refahi ylikselmis ve sanat ile birlikte modern Bati
diinyasinin ilk temelleri atilmistir. Refah diizeyinin artmasi halki sinif anlaminda
zengin ve fakir olarak iki kutba ayirmig olsa da refahin etki ettigin alanlarin baginda
mutfak gelmektedir (Civitello, 2004).

Yunan kiiltiirtinden sonra mutfak gelisimini bir bagska Avrupali giic olan Roma
Imparatorlugu ele almistir. Roma Imparatorlugunun 476 yilina kadar Avrupa’da en

etkin giic konumunda olmas1 o doneme kadar Avrupa Mutfagin1 da etkilemistir.



Fakat 476 yilinda dagilan Roma Imparatorlugundan sonra Avrupa’daki donem, yeni
bir ¢agin baslangic1 olan Orta Cagdir. Orta Cagdan sonra Avrupa Mutfag1 farklh
sekillerde yeniden modellenmeye baglamistir. Kavimler gé¢iiniin akabinde Orta Cag
ile birlikte Avrupa’ya ¢ok sayida farkli milletler gelmeye baslamistir. Anglo-
Saksonlar, Slavlar, Bulgarlar, Avarlar, Hunlar, Vikingler, Vandallar ve Kumanlar
gibi pek cok topluluk kitaya go¢ etmistir. Go¢ hareketleri yine devam etmis ve
sonralar1 Yahudi ve Miisliiman toplumlarindan go¢ eden insanlar olmustur. Yasanan
bu go¢ dalgalari ve dogu ile olan ticaretten Otiiri Avrupa mutfaklarn diger
mutfaklardan biiytlik 6lciide etkilenmis ve segici bir 6zellik kazanmistir (Rao, Monin,

Durand, 2005).

Mutfaklarin gelisimini siirdiiriiyor olsa da Orta Cag’da Avrupa’da bas gdsteren
kitlik sorunu bu gelisimi durdurmus ve bu cagda beslenme sadece hayatta kalmak
icin besin tlketilmesi ile sirhdir. Kithk Orta Cag’da en yaygmn donemini
yasamustir. Kithigin haricinde toplumsal ayrismanin ve sinif bilincinin de net bir
sekilde hissedildigi bir donemdir. Smiflarin bu derece belirgin ¢izgilerle birbirinden
ayrilmast her kesimin kendi biit¢esine gore mutfak kiiltiirii olusturmasina sebep
olmustur. Hatta liiks gidalar olarak kabul edilen hayvansal gidalarin soylu kesimlerin
haricinde ki kisiler tarafindan tiiketilmesi de yasaklanmistir. Orta Cag’da ki bir diger
onemli husus ise Kilise’nin her sey ve her toplum iizerindeki etkisi ve her karara
dogrudan etki etmesidir. Beslenme konusu da bu durumdan nasibini almistir elbette.
Bu etki yas ve cinsiyete gore kimin kag 6giin tiiketecegi ve ne kadar hangi gidalar ile

beslenecegini dahi kapsayacak kadar kapsamli bu karardir (Spang, 2007).

1.2.2.Modern Gastronomin Baslangici

Gilinlimiiz diinyasinda en biiyiik ililke gastronomisi olarak gosterilen mutfak
Fransiz gastronomisidir. Modern gastronominin bagladig: tilkelerden bir tanesi de bu
giiniinlin en popiiler mutfaklarindan Fransiz Mutfagidir. Diger Avrupa iilkelerinde
oldugu gibi Fransiz mutfak kiiltiirii de Roma Imparatorlugunun yikilmasindan sonra
sekillenmigtir. 16.yy ortalarina kadar geleneksel mutfak icin siradan belirli
malzemelerin kullanildigi basit mutfak iken 1533 yilinda Fransiz Mutfagi icin
devrim niteliginde ve cag atlatacak bir gelisme olmustur. Fransiz veliahdi prensi
II.Henry’nin Floransali Catherine de Medici ile evlenmesi sonucu Catherine’nin

Fransiz Saraymna gelirken yaninda getirdigi hizmetkarlarinin arasinda kendi 6zel
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ascilar1 da bulunmaktaydi. Italyan Mutfak kiiltiiriinii beraberinde getiren Catherine
Fransiz Mutfak kiiltiiriinii tamamen temelden etkileyerek degisiklige ugramasim
saglamistir. Bu sayede Fransiz Mutfagi birgok yeni malzeme ile tanismistir. Fransiz
mutfagima mantar, makarna, enginar, kavun ve karpuz gibi malzemeler girmis ve
kullanim1 yayginlagmistir. Yemeklerde kullanilan malzemeleri degistirip yeni tatlar
ortaya ¢ikarmasmin yaninda yemeklerde kullanilacak yeni cesit catal kasik gibi

ekipmanlar ile sofra adabina da etki etmistir (Clark, 1975).

Ronesans donemi de gastronomi i¢in atilim yapacak derece gelisim gosterdigi
donemlerden biridir. Ronesans donemimde varlikli insanlarin hayatlarina yansiyan
refah diizeyi mutfaklarini da genisletmistir. Aileler mutfaklarin orta kisimlarina
ekonomik giliclerine goére biliylik kiiciik somineler yaptirmaya basglamislardir. Bu
sominelerde yakilacak odunlari koyma yerleri ve glinlimiiziin komiir 1zgarasina yakin
mazgallar, mazgallarin altinda da koz ve kiiliin toplanacagi kaplar bulunurdu.
Yemeklerini kazanlarda pisirirlerdi ve bu kazanlar1 asmak i¢in demir zincir askilar
bulunurdu. 17. yy ortalarinda dokiim sobalarin icat edilmesine kadar yemeklerini bu
sekilde pisirmeye devam etmislerdir. Dokiim sobalar ve ocaklarin icadindan sonra
kazanlar sobanin ve ocaklarin lizerine konularak ya da icgine asilarak pigirilmeye
baslanmistir. Kutlama yemeklerinde ve ziyafetlerde ev sahibinin niifuslu insanlara
kendi evinde ikram ettigi yemeklerde bu ekipmanlar gosterisli duruyor ve heyecan

verici bir goriintii olusturuyordu (Malaguzzi, 2008).

17. yy sonlarmma dogru Fransa’da ortaya ¢ikan Rafine Mutfak ile baglayan
lezzet ve mutfak iizerine yapilan ¢alismalarin sonucunda insanlarin yeme i¢cme
aligkanliklariin degismesi ve bundan beklentilerinin artik sadece karnin1 doyurmak
olmamasi farkli mutfak tiirlerine ihtiyag dogurmus ve ortaya ¢ikmalarii saglamistir.
Bu yeni mutfak akimlari; Nouvelle Cuisine, Cuisine Classique, Haute Cuisine,
Fiizyon Mutfak, Molekiiler Gastronomi ve Note by Note Cuisine olarak siralanabilir

(This, 2005).

Ev i¢i tiikketimler ile beraber ev disi tiiketimlerinde artmasi, kadinlarinda
calisma hayatina baglamalariyla birlikte restoranlarin hizla cogalmasi gastronominin
gelismesinde katki saglamistir. Artan bu restoranlar yeni akimlar1 da beraberinde
getirmistir. Mutfak akimlar1 disinda tiikketim aligkanliklar1 da ortaya c¢ikmustir.
Bunlar; fast food, slow food ve street food gibi akimlardir (Ozdogan, 2016).
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Son yillardaki gastronominin bu hizli gelisimi ve degisimi kiiresel capta en
degerli kavramlardan biri olmasimi saglamistir. Degisen ve gelisen bu diinyada
gastronomi de sosyo-kiiltiirel bir aktivite haline gelmeye baslamistir. Tabi ki bunda
diinyada ki teknolojik gelismeler, yemek yapmaya ayiracak zamanin kisitli olmasi ve
bos zamanda yemek yiyerek eglence aramanin etkisi rol oynamaktadir. Toplumlarin
yemek yerken bu liiks ihtiyaci sonucu bunlar1 karsilamak igin estetik unsurlarla
gastronomi kavramini Oon plana c¢ikaracak, saglikli, hijyenik ve otantik yemek

ihtiyaglarini karsilayacak restoranlar agilmaya baslanmigtir (Yilmaz & Senel, 2016).

1.3. Gastronomi Kiiltiiri

Gilinlimiiz diinyasinda yeme i¢meye olan ilgi her gegcen daha fazla bir sekilde
artarak devam etmektedir. Gastronomi kiiltlirline verilen 6nem ve ilginin artmasi
kiiltiirel ¢ekiciligi de beraberinde getirmektedir. Kiiltiirel ¢ekiciligin ana faktoriinii
olusturan gastronomi miras1 kavrami, iilkelerin kendi kiiltiirel degerlerinin

kapsaminda degerlendirilmektedir.

Gastronomi kiiltiirii ilk olarak Mezopotamya bdlgesinde olusmaya baglamistir.
Tarimin baslangi¢ bolgesi olan ve birgok bilginin ve medeniyetlerin baslangici olan
bolge gastronominin de basladig1 bolgedir. Giiniimiizde Tiirkiye, Iran, Irak ve Suriye
gibi iilkelere ev sahipligi yapan bolgenin glinimiiz gastronomisinin olugmasi ve
bugiin ki gelisimine olan katkilar1 ¢ok biiyiiktiir. Bu bolge sadece tarim ile degil
ticaret yollarinin da iizerinden gectigi kesistigi bolge oldugu i¢in bir¢ok kiiltiiriin
biriktigi ve toplandigi bolgedir. Ticaret icin baska bolgelere giden ve baska
medeniyetlerden gelen insanlar sayesinde bilgi ¢esitliligi ve kiiltiir birikimi 0
donemin zirve bolgesi konumunda olmasini saglamaktadir. Bu bolgede hiikiim
slirmiis bliylik imparatorluklar ise; Persler, Asurlular, Yunanlilar, Romalilar,
Bizanslhilar, Emevi-Abbasiler, diger Arap uygarliklari, Selguklular ve son olarak
Osmanli imparatorlugudur. Her imparatorluk bir kiiltiir getirmis ya da var olan

kiiltiire katki saglamistir (Diizgiin & Ozkaya, 2015).

1.3.1. Gastronomi Kiiltiiriiniin Olusumu

Gastronomi kimligi kavramini ilk ortaya atan kisi Harrington’dur ve be sayede
gastronomi kiiltiiriniin olusmasina vesile olmustur. Bu kavrami tanimlamis ve

bolgede ki yeme igme Ozelliklerinin ¢evre ve kiiltiirlin etkisinde sekillendiginden
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bahsetmistir. Gastronomi kimligini etkileyen en 6nemli iki unsur ise ¢evre ve kiiltiir
de kendi i¢inde alt basliklara ayrilmaktadir. Cevre; cografya, iklim, bolgeye 6zgi
yiyecekler ve disaridan gelecek yeni iirlinlerin bolgeye uyumu gibi iken kiiltiir ise;
tarih, inang, gelenek ve gorenekler, etnik cesitlilik ve degerler olarak ayrilmaktadir.
Bolgeye 6zgii ¢evresel ve kiiltlirel 6zellikler destinasyonun mutfaginin kendine 6zgii

Ozelliklerinin sekillenmesinde etkili olmaktadir (Nebioglu, 2017).

Destinasyona 6zgilin kimlik olusturmada bolgenin benzersiz 6zelliklerinin ve
bilesenlerinin arasindaki uyum ve etkilesimler sayesinde miimkiin olabilmektedir. Bu
konuya en iyi 6rnek sarapeilik da ortaya ¢ikmaktadir. Sadece o bolgede tiretilebilen

lizimlerden {iziim adiyla sarap iiretilmesi konuya Ornek verilebilir (Harrington,

2005).

Yiyecek ve igeceklerin liretimi, tasinmasi, islenmesi, saklanmasi ve tiiketimi
asamalarinda olusan farkli yontemler farkli toplumlarin mutfak ritiielleri kazanmasini
saglamaktadir. Bu destinasyonun gastronomi kimligini ortaya koymaktadir.
Gastronomi kiiltiirii ve kimligi toplumdan topluma farkliliklar gdstermektedir. Bu
farkliliklardan olusan 6zelliklerde o bolgenin zamanla yemek kiiltiirii simgesi haline

gelmis taklit edilemezdir (Besirli, 2010).

Gastronomi kiiltiiriiniin olugsmasini saglayan bir diger siniflandirma ise; etnik
cesitlilik, tarih, cografya, yaygin lezzetler, mutfak gorgli kurallar1 ve yemek

recetelerinden olusmaktadir (Danhi, 2003).

Gastronomi kiiltiirtinii ve kimligini 6zel kilan bir diger durumda taklit
edilemeyisidir. Gastronomi kimliginin kullanilis1, rakip destinasyonlarin taklit
edisinin giicliigii rekabet agisindan da ¢ok Onemlidir. Ayrica rekabette istiinliik
saglamasi stirdiiriilebilirlik i¢in de onemlidir. Farkli bir bolgenin bu gastronomi
kimligini taklit etmesi i¢in tiim kosullar1 aym1 diizeyde saglamasi gerekir ki buda

imkansizdir (Harrington, Ottenbacher, 2010).

Basarili, hafizalarda kalacak ve 6zgiin gastronomi kimligi destinasyon ile i¢ ice

geemis bir biitiindiir (Fox, 2007).
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1.3.2. Gastronomi Kiiltiiriiniin Siniflandirilmasi ve Siralamasi

Mezopotamya bolgesinde ortaya ¢ikan yemek pisirme eylemi temelleri
atildiktan sonra ayrismalara baslamistir. Ik olarak Asya mutfagi ve Cin mutfag
olarak ayrilmaktadir. Cin mutfagi da Japon mutfaginin temelleri atmis olusum ve
gelisim asamalarma etki etmistir. Asya mutfaginin uzantist glinlimiize kadar
dayanmaktadir. Asya mutfagr Misir mutfaginin olusumunu saglarken Misir mutfagi
da Eski Yunan mutfaginin temellerini atmistir. Orta Dogudan Avrupa kitasina geciste
de bu sekilde saglanmistir. Yunan devletlerinden sonra Avrupa’da hiikiim siiren gii¢
olan Roma Imparatorlugu Yunanllardan mutfak kiiltiiriinii alarak kendi mutfak
temellerini olusturmustur. Icerisinde farkli milletleri barindiran Roma Imparatorlugu
da Avrupa mutfaginin temellerini olusturmaya baslamistir. Bundan sonraki agsamada
Fransiz mutfagi olusmaya baslamis geliserek giiniimiiziin biiylik sicak mutfaginin
temeli atilmistir. Yunan mutfaginmin bir diger kolu Britanya’da farkli sekilde
olusmaya baglamis ve o da giliniimiizin Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika
mutfaklarinin temelini atmistir. Baz1 kaynaklara gore ise ilk mutfak ayriminin Cin ve
Anadolu mutfaklar1 arasinda oldugu savunmaktadir. Cin mutfaginin sadece Japon
mutfagim etkiledigi ve Anadolu mutfaginin diinya mutfaginin temellerini attigini
sOylemektedir. Fakat Mezopotamya bolgesinin mutfak kiiltiirlerinin olusum kaynagi
oldugu konusunda fikir birligi bulunmaktadir. Bereketli bolge olarak anilan bolgenin
tim diinyanin beslenmesine ve mutfak kiiltlirline dogrudan etkisi vardir. Ayrica

Mezopotamya bdlgesi tarimn ilk yapildigi bolgedir (Diizgiin & Ozkaya, 2015).

1.3.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii ve Olusumu

Tiirk mutfak kiiltiiriinlin olugsmasinda bir¢ok etken mevcut iken en biiyiik pay
Osmanl Imparatorlugudur. Yaklasik 600 yil hiikiim siiren bu koca imparatorluk
biraktig1 onca mirasin i¢in de bir de mutfak kiiltiirtinii birakmigtir. Bircok ulus ve
bircok farkli dini inangli insanlar1 biinyesinde barindirmasi ve ii¢ kitada hiikiim
stirmesi kiiltiir zenginligini mutfak kiiltlirine de yansirmis ve kendine 6zgi bir
mutfak kiltiiri olugturmugtur. Tiirklerin Orta Asya’dan gelen et Kkiiltlirlerine
Anadolu’ya yerlestikten sonra Selguklulardan sonra burada yetisen Sebze ve
meyveleri et iirlinleriyle harmanlayarak yeni bir beslenme bi¢imi olusturmuslardir.
Ege bolgesinin vermis oldugu iiriin zenginligi ile Roma ve Bizans mutfaklariyla da i¢

ice gecerek kaynasmis diinya da essiz bir mutfak haline gelmistir. Bu kadar karisim
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ve sentezin sonucu olarak olusan bu yeni mutfak da her gecen giin kendini
gelistirmeyi basarmis ve yeni akimlara uyarak ve pisirme teknikleri konusunda
gelismis mutfaklarin tekniklerini de alarak modern bir mutfak haline gelmistir. Cin
ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin en iyi ve en biiyiik {i¢ mutfag: arasindadir

(Giirsoy, 1995).

Tirk mutfagininda tarihsel siire¢ igersinde olusumu ve smiflandirilmasi vardir.
Ik olarak baslayan ayrim ise Tiirklerin islamiyetten dnceki beslenme aliskanliklari
ve sonrasinda islamiyetten sonra ki beslenme aligkanliklar1 olarak iki temel gruba
ayrilmaktadir. Islamiyetten dnceki beslenme kiiltiirii Orta Asta Tiirk mutfag olarak
kalmis ve islamiyete ge¢gmeyen Tiirklerin besleneme devam ettikleri kiiltiirleridir,
sonrasinda belirgin herhangi bir degisim s6z konusu degildir, tabi ki yerlesik hayatin
verdigi imkan ve zor zamanlar i¢in stoklanan gida malzemeleri haricinde kiiltiir ve
teknik fark yok sayilmaktadir. Asil degisimi islamiyetten sonra yasamiglardir. Islam
dininin emir ve vyasaklarinda domuz eti ve alkole karsi kesin hiikiimler
bulunmaktadir. Tek tirnakli ve yaban hayvanlarinin da yenmesi caiz degildir (Ertas,

Gezmen, 2013).

Orta Asya kiiltiiriinden dolay1 et ve siit iirlinleri agirlik beslenen Tiirklerde
islamiyetin kabiilunden sonra deniz iiriinlerinde de bir siirlama olmustur. Islamiyete
gore balik eti tiiketilebilmektedir fakat bazi kabuklu ve yumausakca olan 1stakoz,
ahtapot ve midye gibi deniz iiriinlerinin tiiketilmesi inang geregi haramdir. Tirklerin
Anadolu’ya gocii ve burada Bizans, Rum ve Yunan mutfaklariyla etkilesime girmesi
sonucu bol miktarda deniz lriinii olmasi deniz triinlerinin haram olmayanlarinin
tilketimini artmistir. Selguklu, Beylikler ve Osmanli devletinde ayni sekilde devam
etmistir. Mutfak kiiltiirinlin en st seviyesini Osmanli déneminde ulagmislardir.
Gerek imparatorlugun sinirlar1 gerekse ekonomik giicli olsun beslenme kiiltiiriinii
zirveye ¢ikarmistir. Osmanli mutfagi da kendi igerisinde ikiye ayrilmaktadir. Saray
mutfagl ve halk mutfagidir. Saray mutfagi donemin biitlin lezzetlerini en bol sekilde
her tiirlii besini tiiketebilirken halk mutfag: kiiltiir olarak saray mutfagina benzese de
ekonomik olarak saray mutfagina gore zayif kalmaktadir. Osmanli devletinden sonra
yerine kurulan Tiirkiye Cumhuriyeti mutfag: ise alaturka ve modern olarak ikiye

ayrilir. Alaturka mutfak imparatorluktan miras kalan yedi bolgenin yoresel yemekleri
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iken modern mutfak ise Avrupa kitasindan gelen teknikleri ve seflerin etkisiyle

olusmus modern mutfaktir (Solmaz, 2018).
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IKINCI BOLUM
BAHARATLARIN TARIHI, OZELLIKLERi VE KULTUREL
ETKIiLERI

2.1. Baharatin Tanim ve Genel Ozellikleri

Baharat; ¢esitli bitkilerden elde edilen ¢ekirdek, tohum, yaprak ve meyve gibi
bolgelerinden elde edilen aromatik bitkilerdir (Uner,1998).

Bahar kelimesinin Arapgada ki karsiligi koku anlamina gelmektedir. Cogul
anlam ifade eden baharat ise kokular anlamina gelmektedir. Eski Tiirkce de ise

baharata 1ss1 ot denilmistir (Yerasimos, 2014).

Eski uygarliklar da tlim aromatik tat veren bitki iirlinleri ot olarak tek tanim
halinde olsa da giiniimiizde otlar ile baharatlar arasinda net bir ayrim ve tanim farkl
vardir. Nane, feslegen, reyhan, kisnis ve maydanoz gibi kiiciik ve aromatik yaprakli
iliman bitkiler ot olarak belirtilirken, ¢igeklerden ve tomurcuklardan elde edilen kuru
kirinti malzemeler, meyveler, tohumlar baharat olarak tamimlanmaktadir. Bu
baharatlara 6rnek olarak; karabiber, karanfil, tarcin, gibi tropik kok sap bitkileri
verilebilir (Narsimhan, 2009).

Baharatlar genellikle tropik bolgelerde yetistirilmektedir. Gliney ve Giineydogu
Asya baharat yetistiriciligi i¢in en uygun bolgedir. ISO’nun tanimina gore baharat ve
cesniler dogal bitkilerden ve karisimlardan elde edilen, disaridan her hangi bir madde
ilave edilmemis ve gidalara aroma kazandirmak, tatlandirmak ve ¢esnilendirmek i¢in
kullanilan maddelerdir. Ancak bu yapilan baharat tanimi Ogiitiilmiis ve tane

pargacikli baharatlar i¢in gecerlidir (Pruthi, 1980).

Baharatlar gida isletmelerinde ya da evlerimizde hazirladigimiz yemeklere
lezzet katmak amaciyla bitkilerden elde edilmis kurutularak ya da taze olarak
kullanilan bir ¢esit gida maddeleridir. Yemeklerde kullandigimiz bu baharatlar tek
basina kullanilacag: gibi karisim haline getirilip yeni ve farkli tatlar olusturularak da
kullanilabilir (Yankey, 2014).

Baharatlar ilk ne zaman kullanilmaya baslandig1 bilinmemekle beraber tarihi
insanlik tarihinin yeme igme donemleri kadar eskidir. Baharatlarin kullanimi

yemekleri lezzetlendirmek olsa da ilk kullanim donemlerinde yiyeceklerin
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muhafazasinda yaygin olarak da kullamlnustir. ik donemlerinde yemeklerin
haricinde saglik i¢cin de kullanilmistir. Hastaliklarin tedavisinde baharat karigimlari

kullanilmaktadir (Gadekar, Thomas, Anjaneyulu, Pragati, 2006).

Merkezi Cenevre’de bulunan Uluslararas: Standartlar Orgiitii (ISO) baharatlari
gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan igerisinde yabanci madde igermeyen

dogal tatlandiricilar olarak tanimlamistir (Peter, 2006).

Baharatlar dogrudan beslenme araci olarak kullanilmazlar, lezzet ve aroma
vermek i¢in az miktarda kullanildiklar1 i¢in besin gruplari agisindan herhangi bir
grupta yer almazlar. Ancak lezzet agisindan ve hazmi kolaylastirdigi i¢in beslenme

konusunda faydal bir gida maddesidir (Akgiil, 1993).

Baharatlar baz1 kaynaklarda tibbi ve aromatik bitkiler olarak aromatik bitkiler
smifinda  adlandirilirken, bazi kaynaklarda ise dogrudan baharat olarak

adlandirilmaktadir (Valdes, Mellinas, Ramos, 2015).

Baharatlar gida sanayisinin haricinde tip, kozmetik, parfiimeri ve kapsiil

benzeri formlarda ki iiriinlerde de kullanilmaktadir (Jessia, Gassana, Kouassi, 2015).

2.1.1. Diinyada ki Baharat Uretimi

Baharatlarin bir¢cogu tropikal bolgelerde yetismektedir. Baharatlarin biiyiik bir
kismi elle hasat ediliyor ve bu yiizden maliyetleri ¢ok artmaktadir. Baharatlarda ki
cesitli tat ve kokular ugucu yaglarinda bulunmaktadir. Kurutulmus baharatlar ile taze
baharatlar arasinda ki fark buradan gelmektedir. BM Gida ve Tarim Orgiitiine gore
Diinyada baharat iiretiminde 6nde olan iilkeler ise 2011 verilerine gore 109 ¢esit
baharat1 ile diinyada kullanilan baharatin %70’ini iireten Hindistan birinci siradadir.
Sonrasinda sirasi ile Banglades, Tiirkiye, Cin, Pakistan, Iran, Nepal, Kolombiya,
Etiyopya ve Sri Lanka gelmektedir. En biiyiik iireticilerden olan Banglades ise
Hindistan’in trettigi baharatin %10’una yakinina kadar baharat iiretebilmektedir.
Tirkiye’de diinya baharat ticaretinde 6nemli bir yerdedir. Dort mevsimi ayni1 anda
yasayabilen iilkemizde de cesitli baharatlarin iiretimi ve satis1 yapilmaktadir.
Ulkemizde ise en ¢ok iiretilen baharatlarin basinda kekik, nane, pul biber, isot ve
adacay1r gelmektedir. Diinya iizerinde her yil iki milyon tonun iizerinde baharat
tiretilmektedir. Bu da baharatin insan beslenmesinde ne kadar ¢ok tiiketildigi ve ona

verilen 6nemi gostermektedir (Green, 2015).
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Tablo 1. Baharat Olarak Tanimlanan Bitkiler

Baharatlarin Isimleri

Adacay1 Anason Ardig Aspir Cicegi
Bayazbiber Biberiye Cedvar Cam Fistig1
Cemen Otu Corek Otu Cortiik Otu Defne Yapragi
Dereotu Feslegen Frenk Kimyonu Hardal

Hashas Tohumu Havlican Hindistan Cevizi Hint Cevizi
Isot Kakule Karabiber Karanfil
Kebabiye Kekik Kirmizibiber Kirmiz1 Karabiber
Kimyon Kisnis Kus Uziimii Mahlep
Maydanoz Melisa Otu Mercan Kosk Meyan Kokii
Nane Pul Kirmizibiber Reyhan Rezene

Safran Salep Sarimsak Sater

Sogan Sumak Susam Tar¢in

Tarhun Vanilya Yenibahar Zencefil
Zerdecal

Kaynak: (Tirk Gida Kodeksi Tebligi (Teblig No;2013/12)., 2022)

Baharat karisimlarinin olusturdugu yeni tatlarin baharatlar ile karigmasi s6z konusu

olabilmektedir. Bu karsikligin 6niine gegebilmek adina en ¢ok kullanilan baharat

karisimlar1 asadidaki tabloda ki gibidir.
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Tablo 2. Baharat Karigimlari

Baharat Karisiminin Adi

Kanisimin Icerigi

Chinese Five Spice

Cin ve Tatvan da yaygin olarak tiiketilen bu
karsim karanfil, tar¢in, rezene, anason ve

zencefilden olugmaktadir.

Dukkah

Orta Dogu ve 6zellikle Misir’da yaygin olarak
kullanilan bu karisim susum tohumu, kimyon
tohumu, kavrulmus findik ve fistik, kuru kisnis,

deniz tuzu ve muskat karisimindan olusmaktadir.

English Mixed Spice

Tar¢in, karanfil, hint cevizi, zencefil ve yeni
bahardan olusan bu tatli karigim tath yemeklerde
ve pastacilikta kullanilmaktadir. ABD ve
Ingiltere yaygin kullanildig: iilkelerdir.

Garam Masala

Hindistan’da tavuk yemekelrinde siklikla
kullanilan bu baharat beyaz ve kaarbiber,
karanfil, kirmizibiber, kimyon tohumu, tar¢in,

yildiz anason, kisnis ve muskattan olusur.

Harissa

Listedeki diger karsimlara gore farki 1slak olan
sos kivamindaki bu karisim kurutulmus chili
biberi, sarimsak, deniz tuzu, karaman kimyonu

ve zeytinyagindan olugmaktadir.

Kori

Diinyanin en meshur baharat karigimi kisnis,
zerdecal, kimyon, rezene, zencefil, sarimsak
tarcin, karanfil, hardal tozu, yesil kakule, siyah
kakule, muskat ve kirmizibiberden olusan 13

farkli baharatin ortak lezzetidir.

Zahter

Susam tohumu, yabani kekik ve sumaktan olusan
bu karsim goriiniis olarak yaban kekigine benzer
ve baharat olarak kullanilmasinin yani sira ¢ay1

da yapilmaktadir.

Kaynak: (Arabella Boxer, 1999)
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Baharatlar hem tiim diinyada ve tilkemizde sifali besin amacl
kullanilamayacak tiirde olsalar bile hazirlanan yiyeceklere lezzet katmak ve aroma

vermesi adina tercih edilip kullanilmatadir (Bulut, 2019).

2.1.2. Baharatlarin Tarihi

Baharatlarin  kullanimi  ilk c¢aglara kadar dayanmaktadir. Baharatlar
yiyeceklerde kullanilmaya baslanmadan once kotii ruhlar1 ortadan kaldirmak ve
dinsel torenlerde kullanilirdi. Daha sonrasinda hastaliklarin tedavisinde etkin olarak
kullanilmaya baslamistir. Mutfakta kullanilmaya baglamasi lezzet vermesinin
otesinde koruyucu madde olarak kullanilmistir. Tuz ilk olarak kullanilan baharat
oldugu bilinmektedir. Baharatlar gelistikge ve kullanimi arttik¢a lezzet vermek icin
de yiyeceklere katilmaya baslanmistir. Eski Misir’da dlen insanlart mumyalamak icin

bile baharatlar kullanilmistir (Demircioglu, Yaman, Simsek, 2007).

Baharatlar1 insanlar yedikleri yiyeceklere ne zaman katmaya basladigi tam
olarak bilinemese de Amerikali arkeologlar, insanlarin yakaladiklar1 hayvanlarin
etlerine lezzet katmak i¢cin Mezolitik donemde bazi bitkileri baharat olarak
kullandiklar1 bilinmektedir. Susamin ¢ok eski zamanlarda sarap yapiminda
kullanildig1 ve yemeklere katildigi ve susam yagimin kullanildigi bilinmektedir.
Sogan ve sarimsak ise yiizyillardir insan beslenmesin de c¢ok Onemli ve
degistirilemez bir yeri vardir. Mezopotamya’da ki kayitlarda rezene, safran, kekik ve

hardalin kullanildig1 yazmaktadir (Yigit, 2016).

Yemeklerde genellikle kurutulmus sekilde kullanilan baharatlar yiyeceklere
lezzet vermenin 6tesinde besin kalitesini de korumaktadir. Renginin ve kokusunun da
hosa gider hale gelmesini de saglamaktadir (Firat, Tungil, Celebi, Cevik, & Oner,
2018).

Baharatlar1 insanoglunun binlerce yildir yemeklerine aroma katmak, lezzetini

artirmak ve diizenlemek kullandig1 dogal bitkilerdir (Yesilada, 2019).

Diinya mutfaklarinda ve Tirk Mutfaginda kullanilan baharatlarin bir¢ogu
Kolomb oOncesi donemlerde kendi iirlinlerini kendilerinin yetistirdigi bilinse de
kullanilan bahar f{irtinlerinin biiyiik boliimii Asya Tlkelerinden gelmektedir.
Avrupalilar i¢in bu lezzetli iirlinlerin uzak diyarlardan geliyor olmasi ve gizemli

kokenleri sayesinden otiirii birgok seyyaha Asya turuna ¢ikma ihtiyact hissettirmistir.
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Bundan dolay1 da global anlamda ticaretinde Onciilerinden olmustur (Fumey,

Etcheverria, 2007).

2.2. Mitolojide Baharatlar

Insanlik tarihinde ki ilk beslenme aligkanliklari incelenmeye baslandiginda ilk
olarak avci toplayicilikla beslenmelerin  oldugu goriilmektedir. Bu toplumlar
beslenmelerini yabani otlar ve evcil olmayan av hayvanlarindan elde ettigi
bilinmektedir. Insanlik o dénemlerinde her giin farkli bitki ve hayvanlardan besin
elde ettigi i¢in zengin bir besin ¢esitliligi ile beslemeye devam etmektedir. Homo
Habilis topluluklar1 tastan yaptiklar kesici aletleri ¢ok fazla gelistiremedikleri i¢in
genellikle 6lii hayvan etlerini pargalayip yedikleri bilinmektedir. Urettikleri bu kesici
aletleri savunma amaciyla kullanmaktaydilar. Homo Habilis topluluklarindan sonra
diizenli olarak avcilik yapan daha gelismis bir topluluk olan Homo Erectus
topluluklaridir. Bu topluluk atesi de bulmustur. insanoglunun yeme i¢gme devrimine
ilk kez Homo Erectus toplulugu biiyilk bir devrim yapmistir. Atesin gelismesi
besinlerin daha saglikli yenmesinin 6tesinde insanligin yeme i¢gme kiiltiiriinde ki en
biiyiik devrimlerden biri de tarima gecis olmustur. Insanlik var oldugu giinden bu
yana slirekli gelisen bir topluluktur. Tarimin baslamasiyla insanlik {iretim yapmanin
haricinde ihtiya¢ fazlasi iirlinlerini saklamak icin ¢6ziim Onerileri aramaktadir.

Baharatlarin kullanima baslanmasi1 bunun akabinde baglamistir (Sahin, 2021).

Dogada ki tiim canlilar tabiatin dengesinin bir iiriinii konumundadir. Mitoloji
ise tanrilarin insanlara verdigi en degerli armagan olarak bitkileri isaret etmektedir.
Yeryiiziinde olan her sey gibi bitkilerde insanligin hizmetindedir. Insanoglunun

bitkiler ile temasi1 var oldugu giinden beri devam etmektedir (Gezgin, 2006).

Mitolojiye gore tanrilarin insanlara bahsettigi en giizel ve kiymetli hediyenin
bitkilerdir. Bitki ile insanoglu arasinda ki iligki, insanlik tarihinin ilk giinlerine kadar
dayanir. Insanlarin varliklarim siirdiirebilmesi ve saglikli bir sekilde beslenebilmesi
icin bitkilere ihtiyag duymaktadir. Cilinkii bitkiler olmadan bu durumun olmasi s6z
konusu bile degildir. Bitkiler insanlifin beslenemesin de ayni zamanda vitamin ve
mineral kaynagi olarak da kullanilmaktadir. Bunca faydanin haricinde bitkilerin

insanlar igin bir diger {irinii baharatlardir. Cesitli bitkilerden her birinin kendine has
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yontemiyle elde edilen bu baharatlar tat vermek, sindirime yardimci olmak ve gida

muhafazalarinda da kullanilmaktadir (Ozata, Onur, Onurlar, & Sarper, 2019).

2.3. Baharatlarin Yetistirilmesi

Mutfak bitkileri yetistirilmesi en kolay ve sonunda giizel bir &6dil olan
bitkilerdir. Gerekli olan en 6nemli iki sey yeterli glines 15181 ve verimli iyi drene
edilmis topraktir. Bu bitkilerin yetismesi i¢in 1liman hava kosullar1 gereklidir, soguk
bolgelerde pencere pervazlar ya da seralar soguktan korunmak igin yeterli olacaktir.
Baharatlar yetistirirken duvara asilacak dekoratif saklilarda kullanilabilmektedir. Bu
saksilar segilirken biiyilk boy olanlar1 sec¢ilmelidir. Baharat bitkisi genis topraklari
sevmektedir. Ayrica su sever yapist vardir topragin kuru olmamasi gerekir. Pek ¢ok
bitki tirli kuru topraklarda yetisebiliyor olsa da baharatlarin bu kosullara
dayaniklilig1 azdir. Toprak asitligi ise 6,5 ile 7 arasi idealdir. Kekik ve adagay1 gibi
bitkilerde topraga kire¢ karistirmak yetisen iiriinlin giictinii artirmaktadir. Az asidik
topraklar baharat yetistiriciligi i¢in uygundur. Bahge bitkileri i¢in gecerli olan genel
ilkeler baharatlar i¢inde gecerlidir (Wyk, 2014).

2.4. Baharatlarin Stmflandirilmasi

Baharatlarin siniflandirilmast i¢in genel kategoriler bulunmaktadir.  Tat
durumlarina gore, kullanim durumlari, kullanim siklig1 ve Tiirkiye’de ki ve diinyada
ki baharat durumlar1 ayristirilabilir. Cok ayr1 bolgelerde ve tatlarda olabilmektedirler.
Tatli, ac1, keskin, tuzlu ve eksi olabilmektedirler. Uretim yerleri ve iklimleri de cok
farkli bolgelerde olabilmektedir. Ayn1 baharatin birden ¢ok kategoriye ait 6zellikleri
bulunabiliyor. Bir baharati bir sinifa aldigimizda sadece tek ozellikli o sinifa ait
baharat olmamaktadir (Green, 2015).

Baharatlar1 farkli sekillerde siniflandirma cesitleri vardir. En esas ayirma
metotlarindan biri de kullanim sikligina gore baharatlar1 ayirmaktir. Majoér ve mindr
olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Major baharatlar ¢ok sik kullanilan, mindr
baharatlar ise kullanimi yaygmn fakat cok sik olmayan baharatlardir. Major
baharatlara 6rnek olarak; karabiber, kirmizibiber, zencefil, zerdecal ve kakule 6rnek
olarak verilebilir. Mindr baharatlara ise; kimyon, kisnis tohumu, dereotu tohumu,

¢emen otu, safran, vanilya ve rezene drnek olarak verilebilir (Paksoy, 2016).
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Baharatlar tiretim sekilleri ve kullanim durumlarina gore siniflandirilmaktadir.
Giiniimiizde kullanim sekillerine gore taze ya da kurutulmus olarak genel sekilde iki
ayni tiirde kullanilmaktadir. Uretim sekillerine gére bitki yapraklar1 ya da
tohumlarindan iiretilmek tizere yine iki farkli sekilde iiretilmektedir (Akgiil, 1993).

2.4.1. Taze Baharatlar

Doganin insanliga besin olarak vermis oldugu temel besin zincirinde ki
zenginliklerden bir tanesi de taze otlar ve baharatlardir. Bu imkanlar1 insanlik ¢esitli
amaglar icin kullanmaktadir. Kokusundan ve lezzetinden yiyecek ve igeceklerinde
aktif bir sekilde faydalanmaktadir. Yiyecek ve igeceklerinin haricinde saglik ve
giizellik amaghida faydalanmaktadirlar. Eski caglardan beri pek c¢ok
imparatorluklarda da  kullamilmistir. Eski Roma, Cin ve Hindistan
imparatorluklarinda da kullanildig1 ¢esitli kaynaklarda yer almaktadir. Genel
kullanim alanlar1 ana yemeklerde lezzet ve tabak sunumlarinda kullanilmalariin

yani sira salata ve mezelerde kullanilmaktadir (Sahin, Kilig, 2009):

Taze baharatlar ve yenilebilir cicekler yemeklere lezzet katmak amaciyla

kullanilacagi gibi dekor amaglida kullanilmaktadir (Brown, 2008).

2.4.2. Kurutulmus Baharatlar

Insanlik dogadan topladiklar1 veya kendilerinin yetistirdigi bitkilerin kok ve
yesil yapraklarim1 kurutarak saklamaya calismistir. Ozellikle yenilebilir olanlarin
kiymeti zamanla artmis ve lezzetli ve hos kokulu olanlara ilgi artmustir. Ozellikle
Anadolu’da da yaygin olarak kullanilan kurutularak saklama yontemi Tiirk
Mutfaginda da ¢ok uzun yillardir kullanilan bir yontemdir (Algay, Yalgin, Bostan, &
Dingel, 2018).

Taze ot ve baharatlar {iretildikleri mevsimlerde taze olarak tiiketilecegi gibi

kurutularak mevsim disinda da kullanilabilmektedir (Cemeroglu, 2009).

2.4.3. Diinya’da Baharatlar

Diinya {izerindeki toplam bitki cesitliliginin sayisinin yaklagitk 320 bin
civarinda oldugu diisiiniilmektedir. Bitki ¢esitliliginin yaklasik 270 bin tanesinin ne
oldugu bilinmektedir. Bilinen bu bitkilerin 70-80 bininden insanlik bugiin itibariyle

faydalanmaktadir. Kullanilan bu bitkilerin yarisina yakini tibbi amaclh kullanilirken
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siis amaci1 ve endiistriyel {irlinlerde de kullanilmaktadir. Kullanilan bitkilerin yaklagik
3 bin tanesi besin kaynagi olarak kullanmilmaktadir. Uretilen ve kullanilan bu
bitkilerin yeryiiziine dagilist homojen bir sekilde dagilmamistir. Her bitki iriiniin
yetisecegi iklim ve toprak yapisi birbirinden farklilik gostermektedir. En verimli
topraklar orta kusak olarak bilinen bolgelerdedir. Kutuplara dogru gidildikge tiir
cesitliligi azalmaktadir. Diinya iizerinde iiretilen tiim baharatlar bu bitkilerden elde
edilmektedir. Diinya iizerinde en ¢ok kullanildig1 bilinen baharat gesitleri ise; tuz,
seker, karabiber, kori, defneyapragi, ada cayi, feslegen, kekik, biberiye, tar¢in ve aci

biber tozu vb. oldugu bilinmektedir (Keykubat, 2016).

Baharatlarin asil iretildikleri yerler olan ana vatanlari ise karabiber Hindistan,
tarcin Sri Lanka, muskat ve karanfil ise Cin ve Endonezya da yetistirilmektedir

(Giirsoy, 2012).

Diinyada en ¢ok tiiketilen baharatlar arasinda feslegen, sarimsak, kori, paprika

ve pul biber kullanilmaktadir (Bulut, 2019).

2.4.4. Tiirkiye’de Baharatlar

Tiirkiye sahip oldugu verimli topraklari ve benzersiz iklimi sayesinde bitki
cesitliligi acgisindan zengin bir iilkedir. Diinya capinda bitki cesitliligi acgisindan
zengin bir iilke olmakla birlikte bio-gesitlilik acgisindan da nadir iilkelerden biri
oldugu kabul edilmektedir (Cakilciogu, Tiirkoglu, 2010). Giineyinde Akdeniz,
kuzeyinde Karadeniz ve Sibirya batisinda Avrupa ve dogusunda Asya
bulunmaktadir. Tiirkiye ise her kesimden baharatin yetisebilecegi ender iilkedir. Bu
nedenle sanayisi gelismis tilkelerin bitkisel ilag, bitki kimyasallari, gida ve katki
maddeleri, parfiimeri ve kozmetik malzemelerinin hammaddesini florasinda

barindirmaktadir (Bayram, Kirici, Tansi, Yilmaz, Arabaci, Kizil ve Telci, 2010).

Cografi konumu ve etkin tarim imkanlar1 sayesinde iilkemizde bir¢ok bitki ve
baharat yetistirilmektedir. Dort mevsimi ayni anda yasayabilmesi ve Mezopotamya
bolgesinin Kuzey baslangic bolgesinde bulunmas: itibariyle baharat cenneti
tilkelerinin basinda gelmektedir. Ayrica yine cografi konumu sebebiyle tarihteki
baharat yolunun iizerinde bir konumda olmasi sebebiyle genis bir baharat

repertuvarina sahip bir tilke konumundadir (Omrak, 2020).
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Tiirkiye’de en cok tiiketilen baharatlar; karabiber, nane, zencefil, pul biber,

kekik, karanfil, yenibahar, anason ve isot gelmektedir (Bulut, 2019).

2.5. Baharatin Gastronominin Gelisimine EtKileri

Yemeklere lezzet vermek ayni zaman da koruyucu ozellik katan baharatlar
gastronominin gelisiminde etken rol oynamustir. Ozellikle hazirlanan yiyeceklere

kimlik kazandirmak ve ulusal mutfaklarin olugsmasini saglamistir.

2.5.1. Baharatlarin Mutfaklara Girisi

Baharatlarin mutfaklarda ne zaman kullanilmaya baslandigi bilinmese de
Siimerlere ait MO 3700 yillarinda yazili kayitlarda ve MO 4000 yillarinda Cin
kaynaklarinda baharat kullanima ait bilgiler yer almaktadir (Ugan, 2021).

Baharatin gidalar ile ilgili olarak ilk kullanimi1 yazili kayitlarda Misir’da
yapilan kazilarda ortaya ¢ikmustir. MO 1500 yilindan kalma bu antik tablette
yazilanlarin giiniimiiz dillerine g¢evrildikten sonra hardal oldugu ortaya ¢ikmustir.
Hardali hem yemege lezzet veren bir tat olarak kullanmislar hem de koruyu

ozelliklerinden faydalanmislardir (Demir¢ivi, Altas, 2016).

Baharat kullanilarak yemek pisirme kiiltiiri Romalilar ve Miisliimanlardan
giinimiize miras kaldig1 belirtilmistir. Daha da eskiye gidecek olursak baharati
Romali askerler Yunan-Roma diinyasinin en kuzey ve en bati bolgelerine kadar
ulagtirmislardir. Boylelikle kitanin her tarafinda baharat kullanimi yayginlagmistir.
Orta Cag ve sonrasinda Avrupa’dan farkli olarak baharat kullanimi 6zellikle Osmanl
Doneminde daha az tiiketilmis ve baharat konusu ¢ok abartilmamistir. Osmanli saray
mutfaginda ki ascilar genellikle kullandiklart malzemelerin dogal lezzetiyle yemek
yapmay1 tercih etmisler ve baharati sadece iirlinlerin lezzetini arttirmak igin
kullanmislardir. Baharatin bu kadar dogru ve etkin kullanimi Osmanli Mutfaginm

sofistike 6zellik kazanmasini saglamis ve popiiler hale getirmistir (Lewicka, 2011).

Osmanli mutfaklarinda ne kadar pahali baharatlar kullanilmis olsa da
kullandiklar1 dlgiilerde ve baharatlardan yaptiklari karisimlar konusunda ¢ok fazla
asirtya kagmadiklart ve lezzet dengesini hep tuttuklari goriilmektedir. Osmanli

yemekleri Romalilar, Araplar ve Avrupalilar gibi ¢ok keskin tatlarda yemekler
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olmaktan hep kagmilmistir. Bu sadelik 18. yy sonrasi daha artmis ve keskin tat

Ozellikleri sofradan azalmaya baslamistir (Yerasimos, 2014).

Baharat kullanimi mutfakta ki 0zgiin olarak bakis acimizin en belirgin
ozelliklerinden biridir. Ozellikle Tiirk Mutfaginda her tiirlii besinin, her sebze ve
meyvenin, kullanilan biitiin et c¢esitlerinin ayr1 ayr1 Onemleri bulunmaktadir.
Yemekleri hazirlarken kullandigimiz hi¢bir yardimer gidanin tadi ana malzemenin
tadin1 bastirmamalidir. Hatta ana malzemenin tadin1 daha da netlestirecek yardimci
gidalar kullanilmaktadir. Bu nedenle Osmanlidan giiniimiize mutfagimizda baharat
cok dikkatli bir sekilde kullanilmaktadir. Hint Mutfag:1 ya da giiniimiizde ki modern
mutfaklarda oldugu gibi agir kokulu yemege asil ismini veren gida maddesinin dniine

gecilmemektedir (Cetin, 2020).

Gecgmisten giiniimiize kadar gegen siirede en fazla kullanilan baharatlar; tuz,
karabiber, dag kekigi, kirimiz1 toz biber, kimyon ve pul biber gelmektedir (Demirel
& Karakus, 2019).

2.5.2. Tiirk Mutfaginda Baharatlarin Kullanilmaya Baslanmasi

Orta Asya topraklarindan Anadolu’ya gocen Tiirkler 2000 yili askin
tarthlerinden bu yana genis bir mutfak kiiltiirli ve mirasina sahip topluluktur. Orta
Asya bolgesinde et ve siit iriinleri agirlikli beslenme iirtinleri olan Tiirklerin
Anadolu’ya gelisi ile birlikte tarim {iriinleri de et ve siit tirlinleri kadar kullanilmaya
baglanmigtir. Bu gida dirlinlerini Giiney Asya’nin zengin baharatlartyla birlikte
kullanilmaya baslanmas1 mutfak kiiltiirtinde ki zenginliklerine zenginlik katmustir

(Giiler, 2010).

Insanlik tarihinde ne yedigini bilmeyen insan sadece hayatta kalmak igin besin
tikketse de toplumlarin gelismesi sonucu beslenme kiiltlirleri de gelismistir. Tiirk
toplumunun et agirlikli beslenmeden ot agirlikli beslenmeye gegis siireci tarimda ki
ilerlemeler sayesinde olmustur. Ekip bicilerek iiretilen tarim iiriinlerinin saklama
yoluna giden insanoglu baharatlardaki en biliylik gelismeyi burada yapmuistir.
Saklama tekniklerinin kullanilmasi baharat kullanimi i¢in devrim niteliginde

olmustur (Cigerim, 2001).

Osmanli Imparatorlugu déneminde baharatin kullanilmasi ve yayginlasmasi

Misir devletiyle olan iligkilerden sonra gelismeye baslamistir. Uzak Dogu’dan ve
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Hindistan topraklarmn gelen baharatlar Misir {izerinden Istanbul’a ulagirdi.
Imparatorluk topraklarinda ise baharat en ¢ok Istanbul’da tiiketilirdi. 18. Ve 19.
yy’lar da en ¢ok kullanilan baharat karabiberdir. Biitiin kirmiz1 etli ya da kiimes
hayvanlarin etlerinden yapilan biitiin etlerde kullanilirdi. Eski kaynaklarda
karabiber fiilfiil olarak da bilinmektedir. Karabiberden sonra en ¢ok tercih edilen
baharat ise safrandir. Safran ise pilav tarzi yemekler de daha ¢ok tercih edilmektedir.
Bir bagka baharata ise misktir. Bunun digerlerinden farki en pahali baharat olmasidir
ve ana yemeklerden ziyade tatlilarda tercih edilir ve koku vermesi amaciyla

kullanilird1 (Yerasimos, 2002).

2.5.3. Baharatlarn Kiiltiirlere Etkisi

Kiiltlirlin tanim1 genel olarak; insanlarin sosyal hayatlarinda 6grendikleri
inanglarinin ve hayatlarinin toplumsal agidan ve ayni yontemle yeni kusaklara
aktarilan davranis ve diisiince birimlerinin tamami olarak yapilmaktadir. Diinyada
doganin dogal olarak olusmasinin yani sira insanlarin birikimlerinin sonucunda da
meydana getirdigi bir¢ok seyde kiiltiir olarak ifade edilmektedir. Kiiltiir insanlarin
benliginin de hayatlarina yon veren bir yap1 olmasinin yani sira her alanda da énemli
bir kavram olarak da bilinmektedir. Ayrica bir toplumu diger toplumlardan ayiran ve
farkli kilan etkenlerin basinda, o toplumlarin kendileri ile biitiinlesmis kiiltiirleri

gelmektedir (Kasar, 2021).

Mutfak kiiltiiriinde ise genel tanim su sekilde yapilabilir. insanlarmn hayatlarini
devam ettirebilmek i¢in yeme i¢me ihtiyag¢larini siirekli olarak gidermek durumdalar.
Gerekli olan bu yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi
ve tiiketilmesi siireclerinin tamamini kapsamaktadir. Yemeklerin yenilmesinin
yaninda yiyecekleri hazirlamada asamasima ve kullanilan arag¢ gereglere, iirlinlerin
kalitesinden, yasam kalitesinden, ge¢cmis ve yasam donemlerine, gliniimiize kadar
farkli sebeplerle degiserek son haline gelinceye kadar gecirdigi biitiin evreleri

kapsamaktadir (Solmaz, Altiner, 2018).

Ucgiincii asama olarak ise gastronomi kiiltiiriine deginecegiz. Gastronomi kiiltiir
ile yemek arasindaki iliskiyi olusturup mutfak kiiltiiriinii olusturur esasinda oda
giiniimiizde gastronomi kiiltiirii olarak adlandirilmaktadir. Ayni1 zaman da yeme i¢cme

sanatt olarak da adlandirilan gastronomi bolgelerin mutfak geleneklerini de iginde
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barindiran  bir  disiplindir. Baharatlarin  burada ki etkisi gastronominin
sekillenmesinde en biliyiik etkenlerden olmasidir. Yemek lezzetleri ve tatlarina etkisi
gastronomiyi  sekillendirmektedir.  Hammaddenin  iretilmesi,  yiyeceklerin
hazirlanmasi ve tliketilmesi gegmisten giiniimiize kadar insanlar1 bir araya getiren ve

etkilesime girmelerini saglayan olgudur (Alonso, Krajsic, 2013).

2.6. Baharatlarin Altin Oldugu Donemler

Baharatlarin tarih boyunca hep degerli oldugu ama Orta Cag doneminde altin
kadar kiymetli olduguna dair yazili bilgiler bulunur. Hatta 4 kutsal kitaptan bir
tanesi olan Incil’de bile bu duruma yer verilmistir. M.O. 1000’li yillarda Kralige
Sheba, Siileyman peygamberi ziyarete gelirken ona hediye olarak altin ve degerli
taglar1 getirirken baharatlar1 da ayn1 degerde goriip hediye sandiklarinin igine baharat

da koydurdugu ge¢mektedir (Rorengarten, 1969).

8.yy’dan 15.yy’a kadar baharat ¢cok degerli olma 6zelligini hep korumustur. Bu
donem igerisinde hiikiimdarlar birbirlerine karabiberi hediye olarak yolladiklari
donemin kayitlarinda yaziyor. Hatta bazi ticaret antlasmalarinda ddemeleri altin

yerine karabiber ile yaptiklar bilgisi de bulunmaktadir (Tez, 2015).

Baharat yollarinin farkli gii¢lerin elinde olmas1 diger tiiccarlar: alternatif yollar
bulmaya itmistir. Baharatlar i¢in topluluklar birbirleri ile savas halinde bile
olmuslardir. Deniz yollarinda Ispanyol gemicilere {istiinliik saglayan Portekizli
gemiciler Afrika kitasinin en ucu olan {imit burnunu kesfettikten sonra Hindistan’in
en giineyinden baharat getirmeye baslamislar ve ticareti tekellerine alabilmek i¢in bu

giizergah da ¢alisan Arap tiiccarlarin ticaret yapmasini yasaklamislardir (Giil, 2021).

2.6.1. Baharat Savaslar

Avrupalilarin Orta Cagdan bu yana baharatlara deger vermislerdir. Baharat
ticareti iizerine ¢alisan Avrupali tiiccarlar, kitalarinda ki insanlarin baharati hem
yemeklere lezzet vermek hem de gidalar1 korumak ayni zaman da bozulmus gidalarin
kotii kokularini bastirmada bir yontem olarak kullanmalar1 baharat tiiccarlarinin daha
fazla hammadde bulmalarin1 gerektiriyordu. Bu sebeple tiiccarlarda hammaddeye
daha kolay ve daha fazla ulasmanin yollarin1 aramaktaydilar. Bunu sonucunda da

Avrupalilarin diinyayr fethetmek icin bir sebep daha olugmasini saglamaktadir.
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Biitlin bu agiklamalar baharatin etkin oldugu donemlerde giiniimiiziin triif mantar1 ve
havyar1 gibi bakildigina isaret etmektedir. Giinlimiiziin bu prestij kaynagi gidalar
insalar1 sosyal medyada ilgi odagi yaptig1 gibi o donemlerde de insanlar baharatlar
seffaf kaplarda evlerinin duvarlarina asarak prestij ve istiinlilk gdstergesi olarak
kullanmaktaydilar. Biitiin bu énem ve maddi getirinin sonucunda 6zellikle Hindistan
Avrupali giiglii devletlerin odak noktasi haline gelmektedir. Ciinkii dogunun baharat
baskenti konumunda ki iilke Hindistan’dir. Bu sebepten dolay1r Hindistan Avrupali
devletler tarafindan &zelliklede Ingilizler tarafindan defalarca kusatilmis ve bu
kusatmalar sonucunda Birlesik Kralligin menfaatleri dogrultusunda zorunlu ticaret

anlasmalar1 imzalatilmis ve tilkenin baharat kaynaklarindan faydalanilmistir (Krondl,

2008).

Baharatlar donem igerisinde en kiymetliden normale dogru siralanmaya
baslamistir. Ulagim ve iiretim nedenleriyle zaman zaman baharata ulagim sikintisi
yasanmistir. En zor tedarik edilen ve olmadigi zamanlarda baharatlar krallar ve
aristokrat aileler tarafindan degerinin c¢ok iizerinde bedeller 6denerek satin
alinmaktaydi. Baharatin bir giic goOstergesi ve prestij araci olarak kullanildig:
bilinmektedir. Gerek baharat tiiccarlari arasinda gerekse toprakta baharati isleyen ve
iireten ciftciler arasinda baharat savaslar1 oldugu bilinmektedir. Hatta biiylik devler
arasinda bile ornegin; Ingiltere-Hindistan arasinda savaslar oldugu bilinmektedir

(Giirsoy, 2012).

2.6.2. Baharatin Yolculugu ve Cografi Kesiflere Etkisi

Ik gelisim gosteren mutfaklardan bir de Antik Yunan Mutfagidir. Mutfagimnin
ve Yunan ascilarinin gelismesinin sebeplerinden biride Biiyiik Iskender’dir. Biiyiik
Iskender Makedonyali olmasma ragmen Yunan kiiltiiriine hayran bir kisiliktir.
Biiyiik Iskender o dénemin bilinen diinyasini ele gecirip kendi hakimiyetini biitiin
cithana kabul ettirmeyi hayat felsefesi edinmis bir liderdi. Doguya yani o6zellikle
Hindistan’a yaptig1 seferlerde elde ettigi ganimetler igerisinde degisik tatlarda gida
maddelerini kendi topraklarina tagimistir. Bu esrarengiz tatlar baharattan baskasi
degildi. Persler, Hintler ve Misirdan olusan biiytik fetih bolgelerinden yeni bir kiiltiir
meydana getirmistir. Bu kiiltiiriin adi Helenizmdir. Bu yeni kiiltiir mutfag: da

etkilemis ve en belirgin etken yine baharat olmustur (Civitello, 2004).
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Arap Tiiccarlar Romali ve Yunanh tiiccarlara baharat temin etmisler fakat
kaynagini saklamiglardir. Kaynaklar1 saklamakla kalmayip baharat toplamanin ¢ok
tehlikeli bir oldugunu ve kotii ruhlarin insanmi ele gegirdigine dair asilsiz Batili
tiiccarlar1 korkutacak hikayeler uydurmuslardir. Fakat 12.yy ve 15.yy da ki Arap
yazarlarin eserlerinden bu hikayelerin asilsiz oldugu anlagilmaktadir. 16.yy da
Portekizli ve 17.yy da Hollandal tiiccarlar Araplarin baharat ticaretinde ki tekeline

son vermislerdir (Teuscher, 2006).

Insanoglu var oldugu giinden beri ruhunda hep kesif istegi bulunan bir varliktir,
Yeni yerler yeni tatlar ve yeni bir siirii seyi hep merak etmis ve birgok kesfi bu
sayede yapabilmistir. Yeni Cag’a kadar insanlik bircok ihtiyacini karsilamak icin
sayisiz kesif yapmistir. Fakat Yeni Cag kesifler icin bir seviye atlama doénemi
olmustur. Bu doneminde en biiylik kesfi cografi kesiflerdir. Cografi kesiflerden sonra
artik diinya daha kiigiik bir yer haline gelmeye baslamis ve kitalar arasi {iriin
nakliyesi daha kolay ve ¢abuk yapilir olmustur. Aslinda gilinlimiiziin kiiresellesen
diinyasinin ilk adimlar1 bu sekilde atilmis sayilabilir. Tabi ki bu kesif rastgele ve
aniden olmamustir. Arka planda bir siirii calisma ve proje barindirmaktadir. En biiyiik
etkenlerinden birisi ise Avrupa kitasinda ki aydinlanma ¢agidir. Yapilan bu cografi
kesifler o kadar etkili olmustur ki gilinlimiizde ki bazi sorunlarin temeli bile bu
doneme kadar uzanmaktadir. Bu sebeple kesiflerin neden yapildigi tam olarak
anlagilmadan bu giinkii devrimsel, kapitalist ve kiiresel sorunlart ¢dzmek pek
miimkiin degildir. Global ticaretin giiniimiize en benzer sekilde basladigi donemdir
(Boorstin, 1996).

Ticaretin var oldugu giinden yiikte hafif pahada agir olan baharat uzun mesafeli
ticaretlerde en 6nemli unsur haline gelmistir. Uzak dogudan gelen baharat Suriye ve
Misir’dan Anadolu ve Avrupa’ya tasimaciligl yapilmistir. Cografi konumu, iklimi ve
ticaret yollarinin tiizerimde olmasi nedediyle bu baharat ticaretisnde Anadolu
topraklar1 en onemli bolge olmustur. Osmanli Devletinin Orta dogu ve Diinya’ya
hiikiim siirdigli donemlerde bu yollarin kontrolii tamamen Tiirklerin eline ge¢mistir
(Bilgin, 2004).

Ticaret yollar1 6nemini kaybetti ve insanlar denizlerden ulasim saglamaya
basladilar. Kitalararas1 mal nakliyesi daha biiylik tonajlarda ve daha az maliyet ve
giivenlik agisindan daha iyi bir yontem haline gelmistir. Bu nakliyelerde ki en degerli
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unsurlardan birisi yiyecek ve igecek hammaddelerdir, bunlardan 6n palana

cikanlardan biride hig siiphesiz baharatlardir (Ongor, 1954).

Colombus, Vasco Da Gama ve Ferdinand Magellan gibi kasifler diinya turuna
ciktiklarinda Asya bolgesinde ki zengin baharat kaynaklarma ulagsmak ve
kesfedilmeyen bagka kaynaklari aramaya baslamislardir. Hatta bu baharat arayislari

bir¢ok savasi da beraberinde getirmistir (Mete, 2017).

Giliniimiizden 600 yildan fazlasina geriye gittigimizde Avrupa kitasinin Afrika
ve Asya kitalarimin fakir komsusu oldugunu gérmekteyiz. Hammadde yoniinden
zengin olan Asya ve Afrika kitasindan Avrupa’ya mal gidiyordu. Avrupa’ya
gonderilen hammaddeler yiiziinden Avrupalilarin bu bdlgelere olan meraki her gecen
glin daha artmaktaydi. Orta Cagdan kalan iki biiyiik yol vardi; birisi Asya’dan
Avrupa’ya uzanan baharat yolu ve Afrika’dan Avrupa’ya uzanan altin yoludur.
Kesifleri de yonlendiren ekonomik etkenlerin baginda baharat ve altin gelmektedir.
Roma ve Mogol imparatorluklarinin hakim ve etkin oldugu donemlerde giivenli olan

baharat yolu bu devletlerden sonra giivensizlesmistir (Lamb, 2010).

Ticaret yollarmin giivensizlesmesi sonucu 13.yy sonlarina dogru Avrupali,
Arap ve Asyali tiiccarlar baharatlar1 Kizildeniz {izerinden Akdeniz’e getirerek
buradan Venedik limanindan Avrupa kitasina yayilmasini saglamaktaydilar (Arnold,

2000).

2.7. Baharatlarin Gelisimi ve Yayginlagsmasi

Insanoglu var oldugu giinden bu yana siirekli beslenme ve barinma ihtiyaci
hissetmistir. ilkel gdcebe ve magara hayatlarindan yerlesik hayata gecen insanlar
yeme i¢cme konusunda da yeniliklere agik olmuslar ve gelisim gdstermislerdir.
Ozellikle atesin bulunmasi ve tarim hayatinin baslamas: beslenme konusunda devrim
niteliginde Ozelikler olmuslardir. Avlandiklarimi pisirme ve kendi {rettiklerini
yemeye baslayan insanoglu degisik tatlari bu asamalardan sonra aramaya baglamistir.
Farkli tatlarin pesine gitmeye calisan insanlik bulduklar1 her cesit ottan baharat ve
farkli lezzetler olusturmaya baslamislardir. Elde ettikleri bu baharatlardan ayni gida
malzemeleriyle farkli yemekler yapmaya baslamislardir. Bu durum ilk beslenme
donemlerinden giinlimiize kadar geliserek devam etmektedir (Karagar, Dogancili, &

Ak, 2017).
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2.8. Baharat Ticaretleri

Baharatlarin ¢ok biiylik bir kismi1 1iliman ve tropik bolgelerde yetismeye uygun
olduklar1 i¢in hep diinyanin belli yerlerinde {iretilmis ve uluslararasi ticarette hep
etken rol oynamistir. Baharatmn ilk kullanimi1 MO 2000 yillarinda Misir da yemek
tarifi kitaplarinda ve tibbi tedavi yontemiyle kullanildigi eski kayitlarda ortaya
cikmistir (Sharangi, Bhutia, 2018).

Baharatlar tiim diinyada kabul géren ve insanlarin ilgisini ¢eken gida maddeleri
olduklart i¢in basta Hindistan olmak iizere tropikal bdlgelerde {liretilen baharatlar
diinyanin pek ¢ok bolgesi ile tiiketim ve pazarlama lizerine antlagsmalar yapilmistir

(Clawla, 2016).

Diinya da bilinen ilk baharat ticareti Orta Cagda Cinlilerin Malezya ve
Hindistan iizerinden Araplara baharat satis1 ile baslamistir. Araplarda Anadolu
medeniyetlerine ve sonrasinda Avrupa kitasinda ki iilkelere satilmistir. Cok uzun
siire Cin ve Arap tiiccarlarin elinde bulunan baharat ticareti dnce Portekizlilerin ve
sonrasinda Felemenklerin eline gegmistir. Baharatlarda en cok ticareti yapilanlar ise;
karanfil, tar¢in, kakule, zencefil ve en degerli olan ve en fazla ticareti yapilan ise

karabiberdir (Demircioglu, Yaman, Simsek, 2007).

Diinya mutfaklarinda kullanilan baharatlarin ¢ogu Asya kitasindan diinyaya
yayilmaktadir. Uzaklara 6zgili 6zgiin tatlar olan baharatlar ekonomik agidan zengin
olan kuzey Amerika ve Avrupa kitalarinda ¢ok degerli bir gida maddesi haline
gelmistir. Bu nedenle de birgok seyyah baharat i¢in Dogu’ya yolculuklar yapmustir.
Baharatlar ticari anlamda da ilk global ticaretin baslangicina vesilen olmuslardir.
Baharatlar saklandiklar1 kaplarda yiizyillar boyunca hep ii¢ kere kilitlenip Oyle
muhafaza edilecek kadar degerli gidalar olmustur (Belge, 2018).

Avrupa kitasia baharatin ilk geldigi donem Bizans Imparatorlugu dénemidir.
Hagli seferleri sayesinde bilinen baharat gesitleri de artmistir. 14. yy da bilinen
baharat yaklasik olarak 300 g¢esittir. Baharat yolunun denetim altina alinmasi
rekabetlerin sertlesmesine neden olmustur. Venedikli tiiccar gemiciler bu rekabette
iistiin olan taraf olmuslar 16. yy da daha fazla hammadde i¢in kesiflere ¢ikmaya

baslamislardir. Sonrasinda Ingiliz ve Hollandali gemicilerde baharat ticaretine
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basladiklarinda baharata ulasmak daha kolaylagmis ve fiyat1 da diismeye baslasa da

uzun bir siire degerini korumaya baslamistir (Robuchon, 2005).

Baharatin ticaretinin bir baska hususu ise su sekildedir. Baharat yollar1 o
donemde Osmanli ve Iran devletlerinin elinde oldugu igin karasal ulagimi yapmak
miimkiin olmuyordu. Avrupa’ya baharat ulasimi zorlasmis ve akabinde otomatik
olarak fiyatlarda yiikselmistir. Cografi kesifler kisminda da degindigimiz gibi
Avrupalilar ozellikle de Ispanyol ve Portekizli tiiccarlar alternatifler aramaya
baslamislardir. Sonug olarak baharat you denize inmis oldu ve boylelikle tasimaciligi

da gemilerle yapmaya baglamiglardir (Giil, 2021).

2.9. Dinin Baharatlar Uzerine Etkileri

Islam dininde alkol yaradan tarafindan yasaklanmustir. Alkollii iceceklerin
tiikketilememesi sonucu insanlar1 cesitli alternatiflere yonlendirmistir. I¢inde ¢ok az
miktarda alkol bulunan kefir gibi igecekler bazi bolgelerde hastaliga tedavi amaciyla
kullanimina izin verilmistir. Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmesi ve
akabinde burada imparatorluk kurup hiikkiim siirmesiyle diinya mutfaginin biitiin
zenginliklerini barmdirdig1 gibi 6zellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde diinya
mutfaklarina da etki etmistir. Fakat kendisi de Arap Mutfagmin etkilenmistir.
Baharatin etkin kullanilmasit ve 6zellikle acili baharatlar Arap Mutfaginin ikramidir
(Gtiler, 2010). Fakat iceceklerde de Arap Mutfaginin etkisi stirmektedir. Alkollii
iceceklere alternatif olarak baharat karigimlarindan serbetler yapilmaktadir.
Bunlardan en o6nemlileri igerisinde kirk bir gesit baharat bulunan demir hindi
serbetidir. Osmanl padisahlarindan Kanuni Sultan Siileyman’in en sevdigi igcecektir

(Sarioglan & Cevizkaya, 2016).
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UCUNCU BOLUM
GASTRONOMI TARIHi VE KULTURU ACISINDAN
BAHARATLARIN DEGERLENDIRILMESI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirmanin amaci gastronomi tarihi ve kiiltiiri agisindan baharatlarin
degerlendirilmesidir. Gastronomi kavraminin ortaya c¢ikisindan sonra gastronomi
kiiltiirti de olusmustur. Baharatlar ise gastronomiyi olusturan temel unsurdan birisidir
ve gastronomi {izerindeki etkisi biiyiiktlir. Diinya lizerinde yetisen bir¢ok baharatin
cesitli kategorilerde siniflandirilmasi, tretilmesi ve mutfak kiiltiiriinde kullanimi
incelenmektedir. Tarihte ki ilk kullanilan baharatlardan giiniimiize kadar olan
zamanda baharatin gegirdigi evreler ve gelisim asamalarina da deginilmistir. Ayrica
baharatin ilk ticaretine ve altin kadar degerli oldugu zamanlarda en kiymetlileri de
aragtirtlip bulunmustur. Baharatin sadece yemeklere lezzet vermek degil ayni
zamanda koruyucu Ozellikte kullanildigr ve tiim yonlerinin bilim agisindan fayda

saglayabilecek sekilde ortaya ¢ikarilmasi amaglanmastir.

Baharatlar gastronominin en temel dayanaklarindan bir tanesidir. Diinya
gastronomisinden baharatlar1 ¢ikarildigini diisiindiiglimiizde bir¢ok iilkenin kendi
kiiltiiriinii yansitan 6zel yemekleri kendiliginden kaybolmaktadir. Kendilerine has
koku ve aromasi ile yapilan yiyeceklere kimlik olusturan baharatlarin yemeklerde
ayirt edici 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zelliklerin ispatlanabilir olmas1 ve bilime

katki saglamasi adina bu ¢alismada konu edinilmistir.

3.2. Arastirmanin Kapsam ve Kisitlar:

Arastirma kapsaminin da arastirma makaleleri, derlemeler, lisansiistii tezleri,
doktora tezleri, kongre bildirileri ve gastronomi ve baharatlar ile ilgili yazilmis

kitaplarin taramasi gerceklestirilmistir.

Literatiir taramas1 yapildiktan sonra Istanbul’da ki {iniversitelerin gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde akademisyen olarak gorev kisiler ile degerlendirme

sorular1 olarak arastirma konusu ile ilgili uzman goriisiine bagvurulmustur.
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Arastirmanin  kisitlar1 ise gastronomi tarihi ve kiiltiiriinden agisindan
incelenirken tarih ve kiltir agisindan detayli bilgi arastirmasi yapilmamustir.
Baharatin tarih ve kiiltiir agisindan gastronomi lizerinde ki etkisi arastirilmustir.
Uzman gbriisii alinan akademisyenler konusunda ise Istanbul destinasyonu baz

alinmus ve Istanbul ile kisitlanmustir.

Arastirmanin baharatlar konusunda ki kisitlamasi ise, bu ¢alisma baharatlarin
gastronominin tarihi ve kiltiirii acisindan degerlendirmektedir. Baharatlarin yetisme
sekilleri, tiretim, islenme ve satisi konusunda bilgi icermemektedir. Ayrica

baharatlarin besin degerleri konusuna da deginilmemistir.

3.3. Arastirmanin Varsayimlari

e Baharatlar gastronominin gelisiminde pay sahibidir ve gastronomin

gelismesi de baharatlarin 6nem kazanmasini saglamistir.

e Baharatin gelismesi ve yayginlasmasi ulusal mutfaklarin olugmasini

saglamistir.

e QGastronominin tarihinin ve kiiltiiriinliin olusmasinda baharat etken rol

oynamistir.
e Baharatlar Orta Cag’da giiclin ve zenginligin simgesidir.

e Baharatlar MO yillardan beri kullanilmaktadur.

3.4. Arastirmanin Yontemi ve Metodolojisi

Bu boliimde arastirma ile ilgili kullanilan yontemin acgiklanmasi, aragtirmanin
yapilacagi evren ve Orneklemin belirlenmesi, evren ve Orneklem ile belirlenme
kistas1 ve belirleme tiirii belirtilmektedir. Arastirma yontemi, veri toplama araglari,
nitel arastirma hazirliklar1 ve siirecin isleyisi ve yonetimi gibi yoOntemler ve

uygulanan metot ve materyaller agiklanacaktir.

Bu caligma nitel arastirma yontemlerinden olan genel literatiir taramasi,
bireysel goriisme ve igerik analizi yontemleri kullanilarak tasarlanmistir (Karasar,
2021). Calisma ile ilgili bir literatiir calismasi daha Once olmamustir. Fakat

gastronomi tarihi ve kiiltiirii ve baharatlar ile ilgili ayr1 ayr1 ¢alismalar yapilmistir.
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Literatiir incelemesi ve gorlismeler sonucu ortaya c¢ikan bilgiler 1s1ginda
baharatin gastronomi tizerindeki etkisi, 6neminin ve roliiniin belirlenmesi igin igerik
analizi yontemi kullanilmistir. Calismada kullanilan igerik analizi bir metnin
sistematik sekilde incelenmesi olup tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapmaya

dayali bir arastirma yontemidir (Karasar, 2021).

3.4.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni Tiirkiye’nin Marmara bdlgesinde bulunan iilkenin en
biiyiik kenti Istanbul’dur. Arastirma evreni olarak Istanbul tercihinin sebebi iilkenin
her bolgesinden kiiltiir barindirmasi niifusun yaklasik %19’unu barindiran istanbul
evren i¢in en uygun sehirdir. Temsil etme bakimindan her konuda oldugu gibi bu
konuda da Istanbul en onde gelen sehir konumundadir. Arastirmanin &rneklemi
olarak Istanbul’da ki biitiin {iniversitelerin gastronomi ana bilim dalinda calisan
akademisyenler olusturmaktadir. Goriismeye segilen katilimcilarin tartisilacak

konuyla baglantili olacak sekilde ortak noktalarinin olmasina 6zen gosterilmistir.

3.4.2. Arastirmada Kullanilan Yontemler ve Veri Toplama Araclari

)

Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden biri olan ‘‘Bireysel Gériisme’
yontemi kullanilmistir. Nitel aragtirmalar bir alanda derinlemesine veri toplanmasini
igeren bir arastirma tiiriidiir. Goriisme, gézlem ve sonrasinda dokiiman incelenmesi
seklinde yapilmaktadir (Giirbliz & Sahin, 2018). Arastirmanin amaci dogrultusunda
gastronomi tarihi ve kiiltiirii acisindan Istanbul’da ki akademisyenlerle goriisme
yapilmigtir. Nitel arastirma yoOntemlerinde goriisme yapilandirilmis, yari
yapilandirilmis ve yapilandirilmamis olmak {izere lice ayrilmaktadir. Bu caligmada
yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmaktadir. Bunun sebebi ise bu teknik
belirli diizeyde sahip oldugu standarthigi ve esnekligi sayesinde, yazmaya ve
doldurmaya dayali testler ve anketlerdeki sinirlamay1 ortadan kaldirdigi gibi ayni
zamanda belirli bir konu hakkinda derinlemesine bilgi verilmesi ve edinilmesine

sayesinden dolay1 bu yontem tercih edilmistir (Yildirnm & Simsek, 2021).
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3.5. Arastirmada Kullanilan Nitel Arastirma Yontemi

Nitel arastirma yontemini gézlem ve goriisme yaparak elde edilen sonuglarin
analiz edilerek nitel veriler toplanarak algilarin ve olaylarin dogal ortaminda reel ve
biitiin olarak ortaya konulmasina yonelik nitel siirecin islendigi arastirma olarak
tanimlanmaktadir (Yildirrm & Simsek, 2021). Nitel arastirma yontemi disiplinler
arasi biitiinciil bakis agisiyla konunun tamamini esas alarak arastirmanin problemini
yorumlayici bir yontemle ele alan ¢alisma seklidir. Arastirmanin inceledigi konunun
kendi baglaminda ele alinarak ve insanlarin bu konuda ki yorumlari ve olaylara

bakislarini ele almaktadir (Coskun, Altunisik, & Yildirim, 2020).

3.5.1. Arastirmanin Gegerlilik ve Giivenilirligi

Arastirma sirasinda elde edilen verilerin giivenilirligi ve arastirmanin temel
unsuru olarak kabul edilmistir. Nitel arastirmalarda verilerin dogru olarak verilmesi
gerekmektedir ve ayn1 zamanda objektif olmasi1 ve arglimanlarin literatiir taramasiyla
desteklenmesi gerekmektedir. Bu calismada katilimcilara yoneltilen sorulara verilen
cevaplar degistirilmeden arastirmaya aktarilmis ve boylece bilgi giivenilirligi ve

gecerliliginin saglamasi hedeflenmistir.

Goriisme i¢in  hazirlanan sorular daha Onceden ilgili literatiir taramasi
yapilirken literatiir dogrultusunda arastirmanin amacina yoOnelik olarak
hazirlanmistir. Arastirma 2021 yili Kasim ayinda baslamis ve 2022 yili Mayis ayinda
tamamlanmistir. Bu amagla ¢alismanin igerigi ii¢ farkli aragtirmaciya verilmis ve

onlardan benzer ¢ikarimlar alinmastir.

Aragtirmanin yontemlerinden olan icerik analizi bir metnin sistematik sekilde
incelenmesi olup tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapmaya dayali bir aragtirma
teknigidir (Karasar, 2021). Arastirmanin tekrarlanabilirligi, farkli zaman ve
kosullarda ayni analizin yapilabilmesidir. Gegerli sonuglar elde edilmesi ise ayni
kosullarda baska bir arastirmacinin da ayni sonuglar1 elde edebilir olmasindan
kaynaklidir. Sonuglarin giivenilirligi i¢in ¢alisma tekrarlanabilir sekilde hazirlanmig

ve gegerliligi i¢in ise objektif olarak degerlendirilmistir.
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3.6. Bulgular

3.6.1. Literatiir Taramasi ve icerik Analizi Sonuclar

Literatiir incelemesi ve goriismeler sonucu ortaya ¢ikan bilgiler 1s18inda
baharatin gastronominin iizerindeki etkisi, dneminin ve roliiniin belirlenmesi i¢in
icerik analizi yontemi kullanilmistir. Calismada kullanilan igerik analizi bir metnin
sistematik sekilde incelenmesidir. Bu teknik tekrarlanabilir ve gecerli c¢ikarimlar

yapmaya dayal1 bir arastirma teknigidir.

Icerik analizi metnin igerisindeki anlamlarin kesfedilmesini amaglayan bir
analiz teknigidir. Nitel arastirmalarda verilerin analizinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Igerik analizinde ama¢ katilimcilarin gériisleri, dosya ve belge
incelenmesi yolu ile elde edilen verileri agiklayabilecek kavramlara ve iliskilere
ulagtirmaktir. Bu yaklagimla goriisme ve gozlem sonucu elde edilen verilerin
diizenlenmis ve yorumlanmis bir sekilde okuyucuya sunmaktir (Yildirrm & Simsek,

2021).

Baharatin Gastronomi

Uzerindeki Etkisi
| |
Baharatin Gastronomide Gastronominin
Gastronominin Baharatin Birlestirici Gelisimine
Olusumuna Katkisi ve Ayristirict Olmasi Katkis1

Sekil 1. Gastronomi Tarihi Ve Kiiltiirii Acisindan Baharatin

Degerlendirilmesi
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Arastirmanin  genel temasi baharatin gastronomi {izerindeki etkisinin
degerlendirilmistir. Aragtirma literatir taramasinin ardindan uzman goriisi
eklenmistir. Literatiir taramasi ve uzman goriis alinirken sorulara verilen cevaplara
gore gastronomi tarihi ve kiiltlirii agisindan baharatlar degerlendirilmistir. Bu genel
tema degerlendirilmis ve degerlendirme sonucu ii¢ alt baslik olusmus ve alt
basliklarda ayr1 ayri analiz edilmistir. Bu alt basliklar ise su sekilde siralanabilir.
Gastronominin olusumu ve gelisimi, gastronominin birlestirici ve ayristirict olmasi
ve gastronominin gelisiminde baharatin etkisi olarak {lige ayrilmaktadir. Bu ana tema
ve alt bagliklar olusturulurken literatiir taramasinda elde edilen bilgiler ve uzman
goriisiinde sorulan sorulara verilen cevaplar analiz edilirken igerik yontemi analizi

kullanilmistir (Coskun, Altunisik, Yildirim, 2020).

Baharatlar kullanimi ilk ¢aglara kadar dayanmakta ve tarih boyunca gesitli
amagclarla kullanilmaktadir. Bir kiiltiir simgesi haline gelmis olmasinin yani sira
bir¢ok alanda kullanilmistir. Yemek malzemesi olarak kullanilmasinin disinda,
hastaliklarin tedavisinde de taze bitkilerle birlikte kullanilmis en onemli gida
maddelerinden biridir. Pek ¢ok iilkenin hatta ayni iilke i¢indeki farkli sehirlerin
kendine 06zgli baharatlari mevcuttur. Son olarak gastronomi yiyecek icecek ve
kiltiirle etkilesim gosterdigi gibi tibbi bilimle de etkilesim halindedir. Tip biliminin
yetersiz kaldigi eski donemlerde toplumlar cesitli ot ve baharat karisimlarindan
kendilerine bitkisel ilaglar yapmaktadirlar. Bu acidan insan sagligi ile de cok

baglantili bir alandir (Besirli, 2010).

Teknoloji her alanda oldugu gibi gastronominin de gelismesine etki etmistir.
Diinyada ki biitiin bilimlerde yiikselme ve gerileme donemleri olmaktadir.
Gastronomi bilimi i¢in ise 21. yy tam bir sigrayis dénemi olmustur. Insanhik var
oldugu giinden bu yana olan bir olgu ne oldu da birden bu kadar popiiler olmaya
basladi sorusuna cevap olarak gelisimi ve ¢ikis noktasini su sekilde agiklayabiliriz.
Bilim olarak gelisim gostermesinde ki en biiyiik etken iiniversitelerin gastronomi
alaninda boliim ag¢malart olmustur. Akademik olarak bir boliim halinde egitim
vermesinin yaninda akademik olan veya olmayan bir siirii yazili ve gorsel yayinlarin
yapilmast ve yazilmasi, cesitli yemek programlari, yarigsmalar ve kadinlarinda
caligma hayatina aktif olarak dahil olmasi ve disarida yiyecek ve igecek tiikketmenin

artmasidir. Sektor ¢alisanlariin faaliyetleri ve sosyal medyanin giicliniin de etkisi
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tartisilmazdir. Gastronomi yerel diisiinlip kiiresel isleyise adapte etme c¢abasi
igerisindedir ki bu da hizla yiikselisine olanak saglamaktadir. Gastronominin ortaya
cikis1 ¢ok eskilere dayanmakta fakat degeri ve 6nemi yeni yeni ortaya ¢ikmaktadir.
Bu degeri goren ve fark eden bilim insanlar1 sayesinde gastronomi bugiin oldugu

seviyeye ulasmis ve daha da mesafe kat edecektir (Cevik, 2020).

Gastronomi multidisipliner bir bilimdir. Tarih, kiiltiir, sanat ve bilim gibi
bircok alanla iliskilidir. Bu agidan gastronomi, tarih boyunca insan var oldukga,
olmak zorundadir. Tarih boyunca toplumun yasantisini etkileyen her tiirlii faktor de,
o toplumun kiiltlirlinde iz birakmaktadir. Dolayisiyla gastronomi, tarih ve kiiltiir ile

birlikte degerlendirilmelidir (Belge, 2018).

Gastronomi ayni zamanda kiiltiir aktarimidir. Yasadigimiz toplumda tipk: eski
toplumlarda oldugu gibi elde birikimin gelecek nesillere aktarilmasi ve korunmasidir.
Gastronomi yiyecek i¢ecek kiiltiiriiniin bilim ve sanata doniismiis halidir. Gastronomi
bilimi sadece yemek yapmakla bitmez o yemegi tiketmek ve sofra adami ve
yiyecegin ne zaman ve ne sekilde tiiketilecegi ile de ilgilenmektedir. Biitiin bunlari
yaparken siirekli olarak her bilim de oldugu gibi gastronomide de merak soz
konudur. Merak sonucu olusan arastirma istedigi ve elde edilen siirekli yeni yiyecek

icecek tirtinlerinin de geliserek aktarimini saglamaktadir.

Gastronomi kiiltiirel bir olgudur ayn1 zamanda ¢linkii ritiieller, kutlamalar ve
paylasimlar barindirir. Gastronomi kiiltiiriiniin yiiksek oldugu bolge ve sehirlerde de

toplum degisikligi rahatlikla gortilebilir.

Gastronomi tarihi ve Kkiltiirii olusmasi agisindan baharatlar etkin rol
oynamislardir. Baharatlar da diger tiim yiyecekler gibi insanligin ilk ¢aglardan beri
tilkettigi gida maddelerindendir. Baharatlarda deneme yanilma yoluyla bulunmus,
yokluktan tiireterek tiiketilen gidalardan olmustur. Gastronomi tarihi agisindan
baharatin en biiyiik etken olmas1 6rnegin yapilan her hangi sade bir et yemegine o
bolgenin Ozgli baharatlar1 kullanildiginda gastronomi kiiltiirii  acisindan gida
malzemesi o yoreye ait bir durumunda olmaktadir. Cesitli toplumlar ile 6zdeslesen
arttk o bdlgenin iirlinii olarak bilinen malzemeler ve iceriginde ki baharatlar ile
birlikte o toplumun kiltiiriiniin taninmasina ve yasatilmasinda biiyiik ve 6nemli roller

tistlenmektedir. Gastronomi ise sembol anlamlar tasiyan ve yiyecegin lezzetini o
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yoreye ait kilabilen yani yoresellestirebilen, degisiklikleri saglayabilen ve giizellik
katan tiim ekler biitiiniidiir. Ayn1 malzemelerden ve ayni et iriinii tiirevlerinin
bilesenlerinden olusan kebap eti bu konuda aydinlatici bir 6érnek konumundadir.
Adana kebap ile Urfa kebap arasinda sadece iki bolgeyi birbirinden ayiran aci birer
farki yorenin kiiltliriiniin baharat ile etkilesimini giin yiiziine ¢ikarmaya ve
aydinlatmaya yetebilecek bir 6rnektir. Pisirme teknikleri, o {ilkenin cografyasi ve
ikliminde yetisen Uriinler vb. gibi, baharatlar da bir milletin yemeklerinin farkliliginm
ortaya koyan en onemli etkenlerden biridir. Gastronomi tarih ve kiiltiirii igerisinde

baharatlarin oldukg¢a 6nemli oldugu ortadadir.

Baharatlar zenginlik gostergesi olmasindan, krallarin birbirlerine degerli hediye
olarak gonderilme ve cografi kesiflere kadar tarih boyunca bir siirii olaya ve olguya

dogrudan etki etmistir.

Gastronomiyi en ¢ok etkileyen faktorlerinden bir tanesi de cografi 6zellikler
olmustur. Bolgelerin cografi ozellikleri ve ilkim kosullarinin olusturdugu ve sonug
olarak iiretilebilen {irinlere gore gastronomi sekil almaktadir. Elde edilen bu tiriinlere
gore yiyecek ve icecekler hazirlanip sunulmaktadir. Bu isleyis ve hazirlamalar
yapilirken toplumlarin kiiltiir ve gelenekleri de dikkate alinmalidir. Bu sekilde bu
aktarim stirdiirtilebilir olmasi saglanmaktadir. Toplumlarin sagliklarinin korunmasi

ve gida gilivenliginin de saglanmasi temel amaclar arasinda yer almasi gerekir

(Arnold, 2000).
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3.6.2. Baharatin Gastronominin Olusumuna Katkis1

Atesin

Bulunmasi

Gastronominin
Olusumu

Baharat
Kullanimi

Tarimin
fcadi

Sekil 2. Baharatin Gastronominin Olusumuna Katkisi

Alt temalardan birincisi baharatin gastronominin olusumuna katkisidir. Insanlik
ile birlikte baslayan yiyecek igecek tarihinin ilk adimi atesin bulunmasidir. Atesin
icadindan Once dogadan elde ettikleri ile beslenen topluluklar, atesin icadiyla
pisirmeyi 6grenmislerdir. Ates tarihin ilk kimyasal islemidir. Atesin icadi sonrasi
yiyecek tiikketimi i¢in bir biiyilk adim ise tarimin baslamasi olmustur. Avci
toplayicilik ile toplanan sebze ve meyveler yabani ve gelismemis bitkilerdir. Tarim
ile birlikte evcillestirilmis tohumlar hem kalite bakimindan hem de miktar
bakimindan gelisim gostermistir. Tarimin icadindan sonra ki gastronomide ki en
bliylikk atilim baharatlarin gida maddeleri olarak kullanilmaya baslanmasidir.
Baharatin yemek yapiminda kullanilmaya baslanmasi yemeklere kimlik kazandirmis

ve gastronominin olusumunda ki en biiylik ii¢ etkenden bir tanesi olmustur (Katz,
2003).

Baharatin direk olarak gida maddesi olarak tiiketilmesi de yemeklere
kullanilmaya baslandiktan sonra yemek hazirliginin temel taslarindan biri olmustur.
Yemeklere lezzet vermesinin haricinde koruyu gida maddesi olarak da
kullanilmaktadir. Gastronomide iiretimden tiiketime gastronomiyi bir biitiin olarak

ele alirsak her asamasinda baharata rastlanmaktadir (Yigit, 2016).
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Insanlar zaman icin de yemegi sadece hayatta kalmak icin tiiketmenin dtesine
ge¢mislerdir. Sosyal bir olgu gibi keyif aldiklar1 bir sekle getirmislerdir. Bu da
giiniimiiziin modern gastronomisinin baslangict olmustur. Baharat ates ve tarimin
bulunusundan farki burada ortaya ¢ikmaktadir. Ates ve tarim {irlinleri gida maddeleri
zorunluk kadar onemli olsalar da baharat yemegin hazirlamasi asamasinda o kadar
gerekli bir gida maddesi degildir. Baharat yemekten keyif almak, lezzetini artirmak
ve koruyu madde olarak kullanilmaktadir. Bu sebeptendir ki gastronomin

olusumunda baharat ii¢ temel unsurdan birisidir.

3.6.3. Gastronomide Baharatin Birlestirici ve Ayristirict Olmasi

e EE
~

Sekil 3. Gastronomide Baharatin Birlestirici Ve Ayristirict Olmasi

Tarimin icadindan sonra toplumlar bir arada yasamaya baglamislardir. Bir
arada yasamanin beraberinden getirdigi bazi durumlar vardir. flk Cag icin bunlardan
bir tanesi ise birlikte yemek yemektir. Boylelikle giinlimiiziin toplantilari, ziyafetleri
ve sOlenlerin de ilk baglangiclar1 boylelikle yapilmaktadir. Bunlar ayn1 zamanda

gastronominin birlestirici 6zelliginin ilk adimlar1 da olmustur.

Mezopotamya bolgesinde baslayan gastronomi toplumlarin etkilesimleri
sayesinde buradan tiim diinyaya yayilmistir. Temel yiyecek icecek bilgisi kazanan
toplumlar kendi cografyalarina uygun yetisen {riinlerden ulusal mutfaklarin

olusturmaya baglamiglardir. Ulusal mutfaklarin olusumun da hi¢ kuskusuz
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baharatlarin etkisi ¢ok bliyliktiir. Yeni lezzetlerin ve yeni tariflerinde gelismesine
katki saglamistir. Pek ¢ok tilkenin hatta ayni tilke icerisinde bile bir¢ok bdlgenin
kendine has baharatlar1 vardir. Cesitliligi ve ulusal olarak biitiinliigli bu baharat

ayrimlar ile saglamaktadirlar.

Alt temalarda ikincisi olan gastronomide baharatin birlestirici ve ayristirict
olmasidir. Toplu yemekler, ziyafetler ve s6lenler gastronominin birlestirici olmasinin
en biiyilk dayanagidir. Ulusal mutfaklarin farkliliklar1 ise gastronominin ayristirict
yoniinii yansitmaktadir. Bu fark ve birlestiriciligi gastronomide saglayan dayanak
baharatlardir. Kiiresel ¢apta tiiketilen yemekler ile sadece ulusal olarak tiiketilen gida
maddelerinde ki lezzet ayrisimini ve birlesimini saglayan en biiyilk etken

baharatlardir (Montagne, 1977).

Sohbetlerde, diigiinlerde ve hatta cenazelerde siirekli bir ikram ve yeme i¢cme
faaliyetleri soz konusu olmaktadir. Kiiltiirler aras1 etkilesim oldugunda her kiiltiir
digerinden gastronomi adina birlestirici bir etkilesimde bulunmaktadir. Gastronomi
alaninda kendi yeniliklerini olusturmak isteyen sefler bunu kasith olarak yapmaya
calisip flizyon mutfagi denemeleri yapmaktadirlar ki buda gastronominin en biiyiik
birlestirici paydaslarindan birisidir. Buradaki ¢alismalarda sefler kiiresel lezzetler ile
baharatin gastronomi iizerinde birlestiriciligi ile ilgili calismalar yapmaktadirlar.
Toplumlarin degerinin taninmasimni ve benimsenmesini saglamasindan dolay:
birlestirici etki gostermektedir. Toplumlarin kiiltiirlerini benimsetmesine ilave olarak
farkli toplumlar1 da bir araya getirmektedir. Ayn1 zamanda farkli bilimleri de bir

araya getirip sentez haline gelmelerine de katki saglamaktadir.

Gastronomi turizmi kapsaminda destinasyonlar arasinda ki rekabetten olan
ayrigsmalarda gastronominin ayristirict 6zelligini 6n palana ¢ikarmaktadir. Bu iki
husus haricinde toplumlara genel bir kimlik kazandirarak birlestiriciligi yoniinde bir
aksi goriis bulunmamaktadir. Gastronomi, yeme igme faaliyetleri tam olarak hayatin

icinde sosyallestirmeye calisan bir olgudur.

Ayrstirict  oldugu nokta ise etnik gruplarin  sadece kendilerine has
ozellikleridir. Kendi kiiltiirlerinin disina ¢ikmayan ve sadece o cografi ozellikte

yetisen Uriinlerin oldugu bolgeler kismen ayristirict olarak diisiiniilebilmektedir.
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Cografi isaretli triinler, belirli bir bolgede yapilan yiyecegin veya sadece 0
bolgede iretilen bir iriiniin bolgenin karakteristik Ozelliklerini sergiledigi ve

belirtilen ad ile tanindig: triinlere cografi isaretli liriinler denilmektedir (Karaca,
2016).

Destinasyonlarin sahip oldugu bu {iriinlerin yoresel yiyecek ve igecekleri
destinasyonu rakip destinasyonlardan farklilastirdign gibi Tirk Mutfagi, Fransiz
Mutfagr ve Japon Mutfagi gibi ulus markalarimin da olusmasini saglamaktadir.
Ulkelerin kendi ulusal mutfaklar1 kendi topraklarina has sadece o bolgelerde yetisen
tiriinlerden yiyeceklerini olusturduklar1 zaman kaynagi kendi iilkesinden ve kendi
mutfak kiiltiiriiniin - yontemlerini uyguladiginda hem kendi yoresel yemegini
olusturmakta hem de destinasyonunun farklilagmasini saglamaktadir. Tim bu
nedenlerden dolay1 bu {iirlinler korunma altina alinmaktadir. Bu iiretim yontemleri ve
kaynaklar1 kayit altina alindigindan dolay1 siirdiiriilebilirligi de saglamis olmaktadir

(Hazarhun & Tepeci, 2018).

3.6.4. Gastronomininin Gelisiminde Baharatin Katkisi

. e

Sekil 4. Gastronominin Gelisiminde Baharatin Katkisi

Son olarak {tiglincii alt tema ise gastronominin gelisimde baharatin katkisidir.
Gastronominin gelisiminin en biiyilk etkenlerinden birisi de hi¢ kuskusuz

baharatlardir. Hazirlanan yiyeceklerin belirli bir kimlikte ayirt edici olabilmesi
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saglayabilen en biiyiik etken baharatlardir. Yemeklere kimlik kazandirmasinin
yaninda iilkelerin ve toplumlarin yoresel mutfaklarinin da olusmasina etki etmistir.
Yoresel mutfaklarin olugmasi ve gelismesi beraberinde gastronomi biliminin de
gelismesine dogrudan katki saglamustir. {1k toplumlarda amag sadece karin doyurmak
ve hayatta kalmak i¢in yapilan beslenme aktivitesi zaman igerisinde geliserek sosyal
bir olgu haline gelmis ve insanlar farkli tat arayisi i¢erisinde girismislerdir. Pek ¢ok
toplumda baharatlar bu yeni lezzetleri ararken bunlarin ortaya ¢ikmasinda ve yeni

lezzetlerin olugmasinda biiyiik etken olarak rol oynamistir (Spang, 2007).

Baharatlar asirlardir yedigimiz gida iiriinlerinde ana veya ara bilesen olarak
kullanilmistir. Gida iirlinlerinde kalite ve lezzet Ozelliklerinde tat, koku, aramo ve
farkliliklarinda 6nemli etkendir. Bu saye de baharatlar iriinlerin kalite ozelligi

acisindan taninmasina ve tercih edilmesine sebep olmaktadir.

Baharatlarin  gastronomi lizerinde ki en biiyiik etkileri ana yemek
malzemelerine farkli kimlikler kazandirarak yeni tatlarin olusmasini saglamaktadir.
Baharatlarin gastronomide ki bir diger biiyiikk etkisi her kiiltiiriin 6ne c¢ikan
baharatlar1 olmas1 sebebi ile ulusal mutfaklarin kendilerine has yemeklerinin
olugmasini saglamistir. Dini inang agisindan, inanglarina uygun olmayan yiyecek ve
icecekleri tiiketemeyen insanlar i¢in o gidalara yakin tatlarda icecek olusturulmasi

saglamasi ya da igecek cesitliligi artirmaktadir (Belge, 2018).

Baharatlarin tarihide yiyecek ve igeceklerin tarihi ile aynidir. Gelisim asamalari
da Orta Cag donemine kadar ayni diizeyde ilerlemekteydi. Fakat Orta Cag
doneminde baharatlar degerlerini ¢ok fazla yiikselterek altin kadar deger gérmeye
baslamislardir. Baharatlar gida malzemelerine tat ve aroma vermek icin kullaniliyor
olsalar da tarihte ki ilk kullanim amaglar1 dinsel torenler ve kotii ruhlardan korunmak
amagchdir. Baharatlar bitkilerin yaprak ve tohumlarindan elde edilebilecegi gibi farkli
baharatlarin belirli oranlar da karistirilarak yeni baharatlar elde edilebilmektedir
(Wyk, 2014).

Tarihte kullanilan ilk baharatin hardal oldugu bilinmektedir. En degerli baharat
ise tarth boyunca karabiber olmustur. Giiniimiiziin havyari ile es deger gormiistiir.
Diinya’da en ¢ok baharat iireten lilke Hindistan’dir, lilkemiz ise bu siralamada diinya
liciinciistidlir. Baharatlarin yetistirilebilmesi i¢in en uygun olan iliman iklimdir

(Giirsoy, 2012).
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Gastronomin her konuda gelisip giliniimiiziin mutfaklarinin temellerini atilmasi
artitk modern gastronominin dogusunu saglamistir. Toplumlarin artik gastronomiden
beklentileri bos vakitlerini hosga gegircbilecekleri ve sosyal aktive olarak
degerlendirilebilecek sekille olmaktadir. Flizyon mutfagi, molekiiler mutfak, yoresel
mutfak ve fast food gibi birgok mutfak akimi ortaya ¢ikmistir. Toplumlarin
kiltlirlerinden ortaya ¢ikan gastronomi bilimi artik toplumlarin taleplerine gore sekil
almaktadir. Yemek yemek artik fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yaninda sosyolojik
de bir ihtiya¢ haline gelmistir. Gastronomide tiim bu gelisim ve degismelerin temel
dayanak maddesi baharatlardir. Cesitlilik artmis ve yeni tekniklere ihtiya¢ duyulmus,
pisirme teknikleri ve sunum anlaminda da dolayli yoldan gastronominin gelisimine

katk1 saglamistir (Diizgiin & Ozkaya, 2015).
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SONUCLAR VE ONERILER

Gastronominin olusumu ve gelisiminde {i¢ 6nemli etken bulunmaktadir. Atesin
bulunmasi, tarimin icadr ve baharatlarin kesfidir. Gastronominin ii¢ temel yapinin
istiinde gelismistir. Baharatin yemeklere kimlik olusturmasi ve ayirt edici 6zellikleri
konusunda belirleyici olmustur. Gastronominin gelismesi ve toplumlarin artik sadece
karin doyurmak i¢in yemekten ziyade yedikleri yemekten keyif almaya calistiklari
doneme gecis olmustur. Bu donemden sonrasinda ise baharatlarin 6nemini artmistir.
Cesitlilik ve farkli tatlar arayisina en belirgin karsiligt yemeklere baharatlar
vermektedir. Baharatlarin gelismesi ve yayginlagsmasi gesitliligi artirmasinin yani sira
ulusal mutfaklarin olusmasinin temellerini de atmustir. Her toplum kendi
kiiltiirlerinde Ttretilen gida maddeleri ile kendi ulusal mutfaklarini olustururken
iklimine uygun yetistirebildigi baharatlar ile de mutfak kiiltiirlerini olusturmuslardir.
Literatiir taramasi1 yapilirken baharatlarin mutfaklara girisi ve yaygimlasmasi: adl

basliklar altinda bu konulara deginilmistir.

Baharatlar en giiglii ve 6nemli donemlerini Orta Cag’da yasamislardir. En
kiymetli olduklari bu déonemde altin kadar kiymetli olmuslar ve literatiir taramasi
yapilirken Zeki Tez’in ’Lezzetin Tarihi’ kitabinda bu konuya deginilmistir. Krallarin
birbirlerine hediye olarak gonderdikleri sandiklarin igerisinde karabiberlerin

oldugunu yazmaktadir.

Gastronomi tarihi ve kiiltiirii yemekleri hazirlama bigimleri ve kavramlari ile
her zaman iligki icerisinde olmustur. Eski caglardan bu giinlere kadar gelmis gecmis
biitiin linlii agcilarin ve gastronomi alaninda akademik ¢aligma yapan biitiin bilim
insanlarmin ¢aligmalar1 sonucu gastronomi bu giinlere gelmistir. Toplumlar: ilkel
yeme igme yontemleri ve pisirme tekniklerinden kurtarip siirekli gelisen ve insanliga

sadece hayatta kalmak i¢in hayattan da keyif alacak durama getirmistir.

Baharatlarin kullanilmasi da ilk insan topluluklarindan gliniimiize kadar cesitli
amaglarla kullanilmis ve kiiltiirlerinde yer edinmistir. Gastronominin gelisimim
gostermesinde etken rol oynamistir. Baharatlar bazen dini ritiiellerde, kimi zaman ise
saglik acisindan care olarak goriilmektedir. Tiim bunlarla birlikte asil kullanim alani
tabi yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi kullanilmistir. Siimer ve Cin kayitlarinda

MO 4000 ve 3700 yillarinda baharat kullanimu ile alakali bilgilere rastlanilmaktadir.
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Tez c¢aligmasina uzman goriis bildiren akademisyenlere gore ise gastronomi
insanlik ile beraber baslamis ve yiyecek ve icecek ile ilgili her durumu igerisine
almaktadir. Gastronominin gelisim gostermesi baharatlarin kullanim alanlarim
artirabilecegi gibi baharatlarda gastronominin gelisiminde pay sahibi olmuslardir

seklinde goriis birligi saglamislardir.

Bu konudaki 6nerilerim ise; gastronominin bu giiniin tiim yiyecek ve igecek
sorunlar1 ve hazirlanip, sunulmasi ve tiikketilmesinin de Oniine ge¢mesi gerektigi
yoniinde olacaktir. Diinyanin su an en biiyiik sikintilarindan bir tanesi kiiresel 1sinma
sorunudur. Gastronominin buna Onlem almasi ve herhangi bir kithiga ve {riin
yetistirmenin sikintili oldugu dénemlerde yeni beslenme aliskanlik ve beslenme
iriinleri iizerinde calismalar yapmasi gerekmektedir. Bunlara ek olarak zor cevre
kosullarinda yetisen ve her ortama hizli adapte olan bitki cesitliligi kazanmasi

gerekmektedir.

Baharatlarin gelisimi ve kullanim1 konusunda ise ulusal mutfaklarin olusmasini
saglayan yoresel baharatlarin her cografya da yetismesinin saglanmasi
gerekmektedir. Gelisen diinya artik kiiresel bir kdy haline gelmis ve ulasim, iletisim
ve yeme i¢me benzeri konularinda ki kiiltiirler i¢ ige gegmis durumdadir. Tabi ki bu
genislemeler yapilirken cografi isaretli iirlinlerin kaybolmasina ve bu konuya
hassasiyet gostererek tirtinlerin siirekliliklerinin bozulmasina ve aksamasina miisaade

edilmeden yapilmalidir.

Betimleme yoluyla ve sosyal bilimler alaninda olmak iizere literatiire katki
vermesi amaglanan bu c¢alisma da arastirmaya katilan akademisyenlerin konu ile
ilgili bilgi birikimleri ve gelecege dair Ongoriileri oldugu anlasilmaktadir.
Baharatlarin 6zellikle tarih ve kiiltiir agisindan degerlendirildigin de ya da vurgu
yapildiginda hem insanlarin baharat bilgisini artiracak ve hem de baharat
kullanimlarinda daha da bilingli olmalarin1 saglayacaktir. Akademik alanda ise
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve ascilik boliimleri basta olmak iizere diger
turizmcilik alanlarinda baharatlar1 ¢esitli yonleriyle ele alan aragtirmacilarin

baharatlara olan bilgisine katki saglayacaktir.

Ayrica baharat temeli restoranlarin agilmasina fikir olarak katki saglayarak ya
da isletmecilerin bu yonde fikirlerinin olugmasimi saglayabilir. Acilan bu

restoranlarin  yayginlagsmasini ve baharatlara olan ilginin artmasimi da katki
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saglayabilir. Son olarak ise Tiirkiye’de iiretilen baharatlarin bolgelere ayrilarak

incelenmesini saglayacak baska bir ¢alismanin baslangici da olabilir.
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