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GIRIS

Mutfak kiiltiirii, tarihsel olarak kokli bir gecmise
sahip olmasina karsin, alan kapsamindaki Tiirkee li-
teratiir calismalarinin nitelik ve nicelik acisindan ye-
terlilik olusturamadig1 ve daha ¢ok ¢alismaya ihtiyag
oldugu goriilmektedir. Simdiye kadar ki ¢aligmalarin
ise kahve, biogesitlilik ve Avrupanin mutfak kiltiiri
ile iliskili olduklari, Anadolu ve Tiirk mutfak kiiltiiriine
iliskin caligmalarin ve &gretilerin az sayida yer aldikla-
r1 bilinmektedir. Bu sebeple, literatiirde meydana ge-
len kaynak eksikligi, gastronomi alaninda egitim alan/
goren ilgili gruplarin karsilagtiklar: sikintilarin basinda
gelmektedir. Bu konudaki teshisimiz de iiniversitede
“Gastronomi Tarihi” adli dersi verirken konulmustur.
Nitekim agagidaki yazinsal metinde incelenen eserin,
tarihsel olaylar1 ve arkeolojik verileri géz 6niinde bu-
lundurarak insanoglunun yemek kiiltiiriinii homojen
bir sekilde aktardigi, gastronomi alanina gerekli bir

kaynak olusturdugu ve 6nemli bir katk: sagladig: ifade
edilebilir.

Yazar:

1951 yilinda Ingilterenin Nottingham kentinde
dogmustur. 1973 yilinda York Universitesi Felsefe Bo-
limi'rnden mezun olmustur. 1973 yilinda Tiirkiye'ye
yerlesmistir. 1983 yilindan beri Tiirkiyenin mutfak
kiiltirti tizerine aragtirmalar yapmaktadir. Bilimsel
toplantilarda aragtirma alanlar1 ile iligkili olarak bildi-
riler sunmustur ve mutfak kiiltiirii konusunda ansiklo-
pedi maddeleri yazmstir. Kaybolmakta olan Osmanh
Doénemi meyve cesitlerinin yagatilmasi adina tarimsal
biyogesitlilik konusu ile ilgilenmistir. 2006 yilinda Esin
Alice Isin Taylor ile birlikte baslattig1 Tiirkiye Meyve
Mirasin1 Koruma ve Veritabani Olusturma Projesi adli
caligma Dr. Fiisun Ertug, Prof. Dr. Nese Bilgin ve Eli-
sabeth Tiziin'tin katilimi ile 2010 yilina kadar devam
etmistir. Tirk tathlarinin kiltiir tarihini konu edinen
“Giilbegeker: Tiirk Tatlilar1 Tarihi” adli eseri ile 2009 y1-
linda Diinya Kitap Dergisi Altin Sayfa Odiiliinii kazan-
mistir. 2019 yilinda TUMBIFED Gastronomi Odiiliine
layik goriilmiistiir.

Eserleri:!

Ascibasi-Bir Osmanli Subaymnin Yemek Kitabi, A
King’s Confectioner in the Orient, Anadolu Kus Adlar1
Sozliigii, Terciime-i Kenziil'l-Istiha, Giilbegeker: Tiirk
Tatlhilar1 Tarihi, Osmanli Mutfak Sozlugii, Sherbet ve
Spice: The Complete Story of Turkish Sweets and Des-
serts, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, Bountiful Empi-
re: A History of Ottoman Cuisine.

! Bu baghk altinda belirtilen eserlerin Priscilla Mary ISIN'1n diginda
bagka yazarlar1 da yer almaktadir.
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Eserin Tanitimz: igerik ve Kapsam

Priscilla Mary ISIN, Avciliktan Gurmelige Yemegin
Kiiltiirel Tarihi, Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul, 2018,
422 sayfa, 325 figiir, ISBN 978-975-08-4156-9.

“Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi” adli
eserin boliimleri nelerdir?

Bu eserde Giris (s. 7-8), 1. Paleolitik Cag (2.500.000-
12.000/14.000 y1l 6ncesi) (s. 11-22), 2. Neolitik Cag
(Yeni Tas Cag1) (s. 23-36), 3. Mezopotamya: Siimerler,
Akadlar, Asurlular, Babilliler (s. 37-43), 4. Eski Misir (s.
44-52), 5. Tlk Anadolu Uygarliklari (s. 53-69), 6. Iran (s.
70-87),7. Orta Asya (s. 88-114), 8. Antik Yunan ve Roma
(s. 115-133), 9. Bizans (s. 134-147), 10. Ortagag Arap
Mutfagr (s. 148-162), 11. Cin (s. 163-180), 12. Hindis-
tan (s. 181-193), 13. Anadolu Selcuklu Devleti ve Ana-
dolu Beylikleri (s. 194-210), 14. Osmanli Mutfag1: Giris
(211-220), 15. Erken Osmanli Donemi (1299-1500), 16.
Osmanli Klasik Donem (s. 246-293), 17. Ge¢ Osman-
1 Dénemi (s. 1700-1923), 18. Ortagag Avrupasi (5.-15.
yiizyll) (s. 317-334), 19. Avrupa 1500-1700 (s. 335-358),
20. Avrupa 1700-1900 (s. 359-381) olmak {izere toplam-
da 20 (yirmi) boliim ile Tesekkiir (s. 382-383), Kaynakg¢a
(s. 384-411) ve Dizin (s. 412-422) yer almaktadir.

Eserde bize ne anlatilmaktadir?

Eser, insanoglunun avcilik-toplayicilik ve konar-go-
ger seklinde hayatini siirdiirdiigii Paleolitik Cagdan
itibaren baglayarak Sanayi Devrimi ve Milliyetcilik
kavraminin ortaya ¢iktig1 19. yy’a dek kozmopolit diin-
yada hiikiim siiren topluluklarin, kralliklarin, devletle-
rin ve milletlerin meydan getirdikleri gida tirtinlerini,
tiretim-titketim iligkisini, yeme-igme aligkanliklarini,
pisirme tekniklerini, sofra adaplarini ve mutfak gerec-
lerini tarihsel gelismelerin 151g1nda, tema ve kronoloji
bakimindan bir biitiin olarak 20 boliim etrafinda ince-
lemektedir.

Kitabin Birinci Boliimirnde Paleolitik Cagdan iti-
baren ele alinan yemek kiiltiiriiniin, dogadaki hangi tiir
bitkilerden ve avlanan hayvanlardan meydana getiril-
digi, yiyeceklerin nasil islendigi, atesin kullanilmasiy-
la yiyeceklerin pisirilmeye baslandig1 ve yiyeceklerin
mevsim kosullarina uygun bir sekilde saklanmasi ge-
rektigi konusuna deginilmistir.

Ikinci Béliimi'nde insanoglunun sosyo-kiiltiirel
hayatinda devrim niteligi tasiyan Neolitik Cag’in tani-
mina ve yerlesimlerine yer verildikten sonra bitkilerin
ve hayvanlarin evcillestirilmesi siireci, atesin kullanim
alanlarimin genisletilmesiyle yiyeceklerin pisirme tek-
niklerinin arttirilmasi, yiyeceklerin islenmesinin sag-
lanmast ve saklama kosullarinin iyilestirilmesinden
bahsedilerek konuyu kavramlagtirmak i¢in Catalhdyiik
yerlesimi iizerinde durulmustur.
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Uciincii Béliimi'nde Mezopotamyada yer alan uy-
garliklarin (Stimer, Akkad, Babil, Elam ve Assur) be-
sin kiltiirleri incelenerek yazinsal metinler seklinde
olusturulmus tabletlere konu olan yemeklerin recete-
leri aciklanmis, biranin tarihsel gelisimi anlatilmig ve
Stimerlerin sofra kiiltiirii detayli bir bicimde ele alin-
mugtir.

Dérdiincii Boliimii'nde Misir'in tarihsel yemek kiil-
tiriine ve sofra adabina genisce yer verilerek gida iiriin-
leri, yemekleri, icecekleri (bira) ile mevsimsel sartlara
gore yiyeceklerin saklama kosullar1 anlatilmstir.

Besinci Bolimirnde Anadolunun tarihsel ge¢misi-
ni olusturan uygarliklarin (Hitit, Urartu, Frig ve Lidya)
yemek kiiltiirii ele alinarak Hititlerin tabletlerinde ve
kabartmalarinda bulunan gida tiriinleri, unlu mamul-
leri, yemekleri, igecekleri (bira ve sarap), ziyafet solen-
leri, Urartularin torensel yemek solenleri, su tiriinleri
ve igecekleri (sarap ve bira), keza Hitit ve Urartu uy-
garliklarinda unlu mamullerin bagini ¢eken ekmegin
onemi, Friglerin besinleri, icecekleri (izim sarabi, bal
sarab1 ve bira) ve Kral Midas'in mezarinda tespit edilen
geleneksel 6lii yemegi, Lidyalilarin bitkisel ¢esitlilikteki
gida triinleri, yemekleri ile Anadoluda bulunan uy-
garliklardaki gibi ekmegin temel bir besin olmas1 hu-
susunda 6nemli agiklamalara yer verilmistir. Bu konu
hakkinda bilgi sunulurken, arkeolojik kazi ¢alismala-
rindan ortaya ¢ikarilan verilerden yiiksek 6l¢tide yarar-
lanilmustir.

Altinci Béliimi'nde giiniimiizdeki Iranin tarihsel
gecmisini olugturan Elam, Pers, Sasani ve Safevi uy-
garliklarina yer verilerek Elamlilarin kurban sahneleri
ve horozu evcillestirmeleri, Perslerin kuru gidalar1 ve
icecekleri (lizim sarabi, hurma garabi ve bira), saray
mutfagina sahip Sasanilerin yemekleri, icecekleri (sa-
rap, giilab -giil serbeti-, giilenciibin -giil serbeti-, siken-
ciibin -sirke serbeti-, salgam suyu), tatlilari ile Kral I.
Hiisrev’in ¢ok sevdigi sirkeli et yemegi sikbac ve herise
olarak adlandirilan yemekleri, saray ve orduda Tiirk-
¢e konusuldugu i¢in saray mutfag: Tiirk-Iran sentezi
seklinde gelisen Safevilerin pilav, biiryan kebabs, lavas,
baklava, limonlu ve giillii serbetleri ile hakimiyetleri
zamaninda yazilan iki yemek kitab1 hakkinda detayli
bilgiler sunulmugtur. Safevilerin Cin ve Hindistan kiil-
tirlerinin temel besin kaynagi olan piring tiriiniine ayri
bir ilgi gostererek safranli, sarimsakli, dutlu, bademli,
¢am fistikli, yumurtali ve ¢ilav -suda haslanan yagsiz pi-
ring- gibi pilav gesitlerinin oldugundan bahsedilmistir.

Yedinci Béliimii'nde Orta Asya toplumlarinin (Ka-
zakistan, Ozbekistan, Kirgizistan, Tiirkmenistan, Ta-
cikistan, Afganistan, Dogu Tiirkistan, Tibet ve Mogo-
listan) yemek kiiltiirii ele alinarak siit, yogurt, kimiz,
boza, koyun, piring, dari, arpa ve at eti gibi tirlinlerin
tanitimina yer verilmistir. Stizme yogurt veya yayikta
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calkalanan yogurttan tereyag: ¢ikarildiktan sonra ka-
lan yayik ayranmi kaynatilarak olusan ¢okeltiden, yani
¢okelekten yapilan kurut -Farsc¢ada kes kurutulmus yo-
gurt-, suyu ve koptigi ¢ikarilarak uzun siire muhafaza
edilerek kullanilan tereyag: veya sadeyag -karin yagi-,
yogurt yapmak tzere 1sitilan siitiin yiizeyinde olusan
tortudan elde edilen kaymak, yagli koyunlarin kuyruk-
larindan iiretilen kuyruk yagi, pastirma ve kurutulmus
et, borek, mant, tutmag, togril -bagirsaga doldurulmus
baharatli et, mumbar dolmasi-, yérgamag -bagirsaga
doldurulmus kiyilmis iskembe-, kavurma, stmsamrak
-baharat ve yogurt ile hazirlanan kelle eti-, buxs: -hag-
lanmis bugday ve badem igi iizerine bal ve siit dokii-
lerek yapilan yemek-, usbari -kiilde pisirilen ekmegin
yagin icine dogranarak iizerine gseker dokiilmesi, uwa
-geker ile karistirilmig haglanmig piring-, giillag, kavut
ve uhut -¢imlenme sirasinda nisasta sekere donistigii
i¢in ortaya ¢ikan tathdir- diinya mutfak kiltiiriine katki
saglamis 6nemli besin tiriinleri arasinda gosterilmistir.
Ayrica, sofra adabina deginilerek sofrada bicak ¢ikar-
manin ve kemik styirmanin gok obur bir davranis olma-
s1, yemegi haz ile yemenin yemek sahibine memnuniyet
isareti vermesi, ne kadar tok olunursa olunsun ikramin
reddinin hos karsilanmamasi, hazirlanan ziyafete icap
edilmesinin saygiyla karsilanmasi, bagkasinin lokma-
sina miidahale edilmesinin ayiplanmasi, misafirlerin
ziyafetten memnun kalmalari i¢in sunumlarin temiz
olmast gibi davraniglarin 6nemine vurgu yapilmistir.

Sekizinci Boliimitnde Antik Yunan ve Roma mut-
fak kilttrleri ayr1 ve ayrintili anlatimlar ile agiklan-
mistir. Antik Yunanda MO 8. ve 5. yy’larda toplumun
temel gidalar1 ekmek veya bulamag seklinde olusturul-
mus tahillar ile balik, peynir, bal, zeytin, sebze ve mey-
velerden meydana gelirken, MO 5. yy'dan sonra ticaret
ve koloni unsurlarinin faaliyetleri sayesinde karabiber
ve uzun biber gibi ithal baharat tiirleri ile karsilagil-
mustir. Kullanilan besin tiirleri, toplumda statii olayi-
nin varligini bir kez daha gostermistir. Yoksul insanlar
arpa ekmegi, mese palamudu, inci, zeytin, mercimek,
peynir, sogan, sarimsak, mantar ve yabani otlar ile ye-
tinirken, varlikli insanlarin deniz iiriinleri, incir kusu,
tavuk, keci, sigir ve domuz eti, sakatat, sebze, meyve
ve tatl gibi iiriinleri tiikettikleri bilinmektedir. Zeytin-
yag1 ve sarap islikleri, bulunmaktadir. Balik sosu ola-
rak kullandiklar1 garum vazgecilmez mutfak triinleri
arasindadir. Antik Romanin mutfak kiltiriinde ¢ok
cesitli Girtinler ile karsilagilmistir. Bunun nedeni ise im-
paratorlugun yayilmaci politikasidir. Misir, Sicilya ve
1ngiltere’den tahil, Hindistandan karabiber, zencefil ve
targin, Ispanyadan tursu, Libyadan nar ve Ingiltereden
istiridye gelmektedir. Buna karsin imparatorluk tara-
findan yayginlastirilan trtinlerde vardir. Bunlar elma,
iiziim, incir, musmula, dut, kestane, ceviz, kereviz, sal-
gam, lahana, marul sarimsak, sogan, pirasa, dereotu,
adagay1, kekik, kisnis, kusdili, siiliin, tavus kusu, ala-
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geyigi ve bectavugu triinleridir. Roma mutfagi, Yunan
mutfagindan ve fethettigi yerlerden etkilenerek sentez
bir mutfak kurmus, giiniimiizdeki Avrupanin mutfak
kiltirtiniin temelini olusturmustur. Ayrica, yemek-
lerde agir soslarin kullanildigi, yemeklere saraplarin
katildig1 ve yemeklerin 6ziinii kaybettirecek oranda
baharatin tercih edildigi bir yemek kiiltiiriine sahiptir.
Yemekler elle yenilmektedir. Ancak, ¢orbalar kagik kul-
lanilarak icilir ve nadirde olsa catal kullanilmaktadir.
Aksam yemegi en 6nemli 6giindiir. En yaygin icecekle-
ri ise balli su (hydromel), sirkeli su (oxymel) ve saraptir.
Antik Yunanda oldugu gibi Antik Romada da ekmek
onemli bir besindir. Onemli yemek kitab1 yazarlar1 var-
dir. Fakat yalnizca MS 5. yy’a ait Apicius De Re Quoqui-
naria adli eserin tamami giiniimiize dek ulagmistir.

Dokuzuncu Béliimi'nde Bizans mutfagindan bah-
sedilerek antik Yunan ve Roma ile Anadolu uygar-
liklarinin bir sentezi seklinde mutfak kiiltiirii oldugu
anlatilmistir. Hiristiyanligin bir etkisi olarak kentte bu-
lunan diikkanlarin tezgahlarinda ekmek, balik ve sarap
iriinleri yogunluktadir. Bunun sebebi ise ekmegin Hz.
Isanin bedenini, sarabin kanini ve baliginda sembolii
oldugu teolojisidir.

Onuncu Boliiminde Ortagagda Araplarin mutfak
kiiltiirti ele alinarak Osmanli ve Avrupa mutfaklaria
olan etkisi anlatilmig, arpa, koyun eti ile siitii, deve eti
ile siitti ve hurma gibi temel besinlerden olusan bir
mutfak kiiltiirtine sahip olduklar1 vurgulanmistir. Arap
mutfaginin sekillenmesinde, en biiyiik etken Iran ol-
mak iizere Mezopotamya, antik Yunan-Roma ve Orta
Asya Tiirklerinin etkisi goriilmektedir. En eski Arapga
yemek kitab1 da Ibn-i Seyyar el-Varrak’in 10. yyda ka-
leme aldig1 “Kitab el-Tabih” adl1 eserdir.

On birinci Bélimi'nde Cin'in mutfak kiltiri ak-
tarilirken antik¢ag kiltiir evresi agiklandiktan son-
ra tarihsel evrede rol oynayan hitkiimdarlarin (Han,
Tang, Sung, Yuan, Ming, Cing) dénemindeki mutfak
kiiltiiriine yer verilmistir. Ulkenin cografi ve cevresel
sartlari, birbirinden farkli oldugundan dolay: simdiye
dek kuzey ve giiney olmak tizere iki ayr1 mutfak kiil-
tiriinin ortaya ¢iktigindan, kuzey mutfak kiltiiriiniin
dar1 ve bugday gibi tahillar ile koyun etine dayali oldu-
gundan ve giiney mutfak kiltiiriniin de piring, ¢esitli
sebzeler ve deniz triinlerini barindirdigindan bahse-
dilmigtir. Cay kiltiiriiniin de yine Cinden diinyaya ya-
yildig1 izah edilmistir.

On ikinci Bélimir'nde Hindistanin mutfak kiilti-
rii ele almirken {lkenin giineydeki tropik iklim bol-
gelerinden, kuzeydeki sarp daglara dek ¢ok farkli olan
cografi ve iklimsel gartlarin, mutfak kiiltiiriinii de gegit-
lendirdiginden, fran, Arap ve Tiirk kiltiirlerinin Hin-
distan mutfagim sekillendirdiginden, ticaret aktivasyo-
nu aracilifiyla Hindistan mutfaginin Yemen ve Somali
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gibi Ortadogu tlkeleri ve Dogu Afrika iilkelerini etki-
lediginden, dinsel ayinlerin yemek kiiltiiri tizerindeki
etkisinden s6z edilmistir.

On tgiincii Bolimii'nde Anadolu Selcuklu Devleti
ve Anadoluda kurulan Beyliklerin mutfak kiltiri ele
alinmigtir. Orta Asya, Iran, Arap ve Bizans mutfakla-
rinin etkilerinin goriildiigii belirtilerek et, tahil, siit
tiriinleri, baklagiller, sebze ve meyvelerin yogun olarak
kullanildigindan bahsedilmistir. Bu dénemin mutfak
kiiltiird ile iliskili Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin eser-
leri, ibn Bibinin “el-Evamiri’l-’Al2’iyye fi'l-umuri’l-’A-
ha'iyye” adli eseri ve Ibn Battutanin “Seyahatnamesi”
ve vakif belgeleri, dayanak tutularak anlatilmistir.

On dordiincli Bolimi'nde Osmanli Devletinin
farkli toplumlardan olusmasindan 6tiirii yemek kiil-
tiirtiniin de Orta Asya, Iran, Arap, Selguklu, Bizans
ve Anadolunun yerel mutfak kiiltiiriinden etkilendigi
ve ¢esitlilik gosterdigi belirtilmistir. Bu kapsamda Os-
manli mutfaginin dolmasi, boregi, baklavasi ve tel ka-
dayifi ile piring, bulgur, karpuz ve kaysi gibi tirtinlerinin
genis cografyalara yayildigy, sebze ve meyve iirtinlerinin
bol yetistirildigi, 16. yyda Bat1 Avrupa mutfaklarini et-
kiledigi, Miisliimanlar ile Hiristiyanlarin ortak bir mut-
fak olusturdugu, dinsel yetilerin yemek aligkanliklarini
belirledigi, saray mutfaginin gelistigi, ascilarin uzman-
lastig1, bahge ve baglarin giiniibirlik eglenme mekanla-
r1 haline getirildigi, 6zel giinlerde ziyafetlerin verildigi,
farkl: iilkelerden getirilen iirtinlerin yetistirilerek tiretim
sahasiin olusturuldugu, Osmanh mutfagina 16. yyda
balkabag, 17. yyda musir ve hindi, 18. yyda “Frenk pat-
lican1” olarak tanimlanan domates, 19. yyda patates, yer
elmasi ve aycicegi gibi tirtinlerin girdigini ve “Osmanli
Mutfagr” denildiginde saray cevresi ve yOnetici sinifin
sekillendirdigi bir mutfak kiltiirti olmasinin yani sira,
sofra adabi, mutfak gerecleri ve yemek ile iligkili gore-
nekler olmak tizere toplumun her kesimin siyasi, askeri
ve sosyo-iktisadi alanlarina 11k tutan bir mutfak seklin-
de tanimlanmas gerektigi izerinde durulmustur.

On besinci Bolimitnde Erken Osmanli Dénemi
(1299-1500) mutfag: incelenerek Osmanli Devletinin
fetihler ile birlikte mutfak kiiltiriinti yayginlastirdig,
meyve yetistiriciliginin yaygin bir hale getirildigi, de-
niz drinlerinin kullanildigy, giineydogu Asya, Hindis-
tan ve Avrupadan cesitli Giriinlerin alindigs, gida, ye-
mek, icecek ve tatlilarin agirlikli olarak neler oldugu,
padisahlarin yemek kiiltiir ve sofra adaplari, saray mut-
faginin gelisimi ve Osmanl mutfaginin kaynaklarinin
neler oldugu hususundaki bilgilere yer verilmistir.

On altinc Boliimi'nde Osmanli Klasik Dénem
(1500-1700) mutfag: ele alinarak genisleyen sinirlar ile
birlikte mutfak kiiltiiriinde yeni gelismelerin goriildii-
&, gida triinleri, yemekler (¢orba: yogurt, mercimek,
tavuk, eksili badem, kestaneli tavuk, turung eksili ta-
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vuk, nar eksili tavuk, taze bakla, sekerli nardenk; pilav:
piring, safranl, yesil, kirmizi, eriste, sehriye, nar eksili,
simit, etli, biberli, kirmizi kuru tztmlu, helileli, laha-
nali, meyveli, sarimsakls; et yemekleri: giivercin yahni-
si, cevirme kebaby, etli pilav, kofte, doner kebaby; sebze
yemekler: dolma, kalye/kabak basti, Arap asi/aside, tur-
su -liztim, salgam, balik-; salata: salgam, sogan, sarim-
sak, turp, hiyar ile tuz ve sirke karisimlary; borek: pazar,
tavuk, kiymaly, tatar), icecekler (salep, kahve, serbet,
boza ve sarap) ve tatlilar (mahmudiye, parmak zelebiy-
ye -ziilbiye-, baklava, giillag, muhallebi, zerde, regel),
sofra adabi, Hiristiyan halkin yemek kiiltiirii, lokanta
kiltird, Avrupa mutfagina Osmanli mutfaginin etki-
si ve Evliya Celebinin “Seyahatnamesi” adli eserinden
yararlanilarak Osmanli mutfagina iligkin agiklamalar
yapilirken, Gelibolulu Mustafa Ali, Seyyid Hasan ve
Komiiciiyan gibi yazarlarinda adina yer verilerek de-
tayli bir anlatim gerceklestirilmistir.

On yedinci Béliimii'nde Ge¢ Osmanli Déneminde
(1700-1923) siyasi ve ekonomik alanlarda gii¢ kayipla-
r1 yaganirken, mutfak kiltiirtinde 6nemli gelismelerin
yasandigina dikkat cekilmistir. Osmanli mutfaginin
yeniliklere agik bir mutfak oldugu belirtilerek hiin-
karbegendi, bamya dolmast, tiirlii, puf boregi, kavunlu
baklava, lokum, ekmek kadayifi ile Cerkez tavugu ve
Ozbek pilavi da bu yeniliklerin arasinda yerini almugtir.
Kita Amerika kékenli domates, biber, yer elmasi ve pa-
tates gibi Griinlerin islenerek domates dolmasi, yerel-
mas! oturtmasi ve patates silkmesi tiirevindeki yemek-
lerin yapildig1 goriilmiistiir. Batililasma hareketlerinin
Osmanli mutfagini etkiledigi ileri stiriilerek 18. yyda
Ingiliz usulii gay ikramu ve Italyan makarnasi gibi iiriin-
lerin oldugu vurgulanmustir. Fransiz mutfaginin Abdil-
mecid zamaninda saray ve gevresini etkisi altina alarak
yemek meraklis1 Abdiilaziz zamaninda hiz kazandig1 ve
Osmanli saray mutfagini derinden etkiledigi anlatilmis-
tir. 19. yyda Osmanlinin verdigi ziyafetlerin tamamina
yakininda Fransiz yemek kiiltiiriiniin Osmanli mutfa-
ginda ekol olarak sunuldugu, batililasma ile baglayan
bu kiiltiirel emperyalizmin Mahmud Nedim'in omletin
peynirli yumurtadan bagka bir sey olmadigini ve Gou-
da peynirinin yerine yerli beyaz peynirin kullanilmasi
gerektigini soylemesi ile baglayan bagkaldirilarin gide-
rek arttig1, mutfak konusundaki bagkaldirinin I. Diinya
Savagrnda Ahmed Muhtar Haci Beyzade'nin mutfakta
goriilen yozlasmaya sert cikisiyla devam ettigi, Osman-
i mutfaginin Avrupa mutfagini etkiledigi belirtilerek
1709'da Rusyaya yenilen Isve¢ Krali 12. Karl'in Osmanli
Devletine siginmasi ile baslayan siirecte lahana dolma-
s1, Izmir kofte ve badem serbetinin Isve¢ mutfaginda
geleneksel olarak yer almasi, Osmanli mutfaginin Av-
rupali agcilar tarafindan incelenmesi ve Osmanli Klasik
Doneminde baglayan lokanta kiiltiiriiniin geliserek her
tirltt Osmanl mutfak yemeklerinin yapildig: seklinde-
ki konular ele alinmistir.
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On sekizinci Bolumi'nde Ortagag Avrupast (5.-
15. yuzy1l) ele alinirken cografya kosullarinin mutfak
kiltiirti tizerindeki etkisine deginilmis, bu minvalde
Kuzey ve Orta Avrupada et, tereyag: ve bira gibi tiriin-
lere dayali bir mutfak kiiltiiriiniin oldugu ve Akdeniz
ile baglantisi olan Giiney Avrupanin ekmek, zeytinya-
&1 ve sarap iriinlerinin yaygin bir sekilde kullanildig:
aciklanmigtir. Arap ve Osmanli mutfaklarinin Avrupa
mutfag tizerinde etkili oldugu, buna bagli olarak seker,
safran, piring, limon, turung, patlican, 1spanak, Sam
fist1g1, susam ve giilsuyu gibi tirlinlerin yaygin bir sekil-
de kullanildig belirlenmistir. Avrupa mutfaginda sinif
ayriminin oldugu ileri stiriilerek varlikli kisilerin giici,
ateste pisirilen et pargalariyla temsil edilirken, yoksul
kisilerin mevcudiyeti ise sebze ve baklagiller ile acik-
lanmaya ¢alislmistir. Avcilik kiltirinin varlikli ve
soylu kisilere 6zgii olduguna yonelik yasalarin ¢ikaril-
digindan bahsedilmistir. Besin kultiirii ile iliskili olarak
domuz kasaplarinin yayginlastirildigi, deniz tiriinleri-
nin tercih edildigi, pasta i¢in kaliplarin olusturuldugu,
mayal1 ve mayasiz ekmegin yapildigi, ekmek firinlari-
nin yaygin bir sekilde kullanildig;, teknolojik makine-
ler ve manuel sistem ile cesitli tiirevdeki makarnalarin
hazirlandi8y, sarap aliskanligimnin olusturuldugu anla-
tilmistir. Sofra adabu ile iligkili en 6nemli gelismelerin
basinda bigak ve catal kullanma aligkanliklarinin vaz-
gecilmez bir hale getirildiginden s6z edilmistir.

On dokuzuncu Bélimi'nde Avrupa (1500-1700)
mutfak kiiltiriinden bahsederken Bati1 Avrupa devlet-
lerinin ytikte hafif pahada agir olarak degerlendirdigi
baharatlarin ticaretinden pay almak amaciyla miica-
dele baglattiklar1 ve kesif yolculuklarinda baharatlarin
kaynag1 olan Hindistan ve Uzak Dogu’ya giden yeni bir
yol bulmaya calisan Ispanyollarin, Amerika'yr kesfet-
tikleri, bu donemin Avrupa mutfagin gelismelerin ve
yeniliklerin yasandig1 bir zamana denk geldigi, Italyan
mutfag 6nciligiinde baskin lezzetli soslarin terkedile-
rek yemeklerin dogal tatlarinin ortaya cikarildigi, ba-
harat kullaniminin azaltildig1, dondurmanin iiretildigi,
yoresel iirtinlere verilen dnemin arttig1, sofra adabina
dikkat edilerek pay tabagi ve ¢atal kullaniminin yay-
ginlastirildigy, varlikli ve soylu kesimlerin as¢ilarinin
yemek konusunda cesitlilik yaratarak yemek yaparken
bilimsel yaklagimlar1 6n planda tutuklari, somiirgecilik
faaliyetleri ile birlikte seker tiretiminin hizli bir sekilde
artt1g1, gurmelik veya tatbilir kiiltiiriiniin 6nem kazan-
dig1, yemek kitaplarinin yazildigi, milli mutfaklarin
ortaya ciktigi ve Osmanli mutfagini besleyen bahge
kiiltiiriiniin drnek alinarak cesitli meyve ve sebzelerin
yetistirildigi bahgelerin olusturuldugu seklindeki ko-
nular hakkinda bilgiler verilmistir.

Yirminci Bolimir'nde Avrupada (1700-1900) tica-
ret hacminin genisledigi, Sanayi Devriminin basladi-
&1, ulus devletlerin ¢ogaldig1 ve milliyet¢ilik akiminin
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giderek giiclendiginden bahsedilirken gelismelerin,
tilkelerin mutfak kiiltiirleri tizerinde de biiyiik bir et-
kiye sahip oldugu belirtilmistir. Buna gore gelismekte
olan ulus devlet olgusu ve milliyetcilik hislerinin, ye-
mek kiltiirtiniin olusmasina katki sagladigi, 18. yyda
Fransiz mutfaginin Bat1 diinyasinda iistinliigiinii ka-
bul ettirdigi, Avrupanin her yerinde Fransiz ag¢ilarin
kabul gordiigii, Fransiz mutfaginin kurallar kapsamin-
da sistematik bir temele oturtularak isletildigi, Paris’te
restoranlarin kuruldugu, pastaciligin gelistigi, 6glen
yemeginin seckin bir 6giin haline getirildigi, 19. yyda
Fransiz milli mutfaginin olugturuldugu, Fransada gast-
ronomi haritalarinin hazirlandigi, yemek kitaplarinin
yazildigi, Marie-Antoine Careme ve Jean Anthelme
Brillat-Savarin'in Fransiz mutfagini diinyaya tanitan
caligmalar1 kaleme aldiklary, siyaset alaninda birbirleri-
ne rakip durumdaki Ingiltere ve Fransanin gastronomi
alaninda da bu miicadelelerini siirdiirdiikleri, iilkele-
rin yemek kiiltiirlerinin benimsenerek 6rnek alindig
(Turk usuld, Hindistan usulii, Hollanda usulii, Prusya
usulii), Fransiz Devriminden ve Napolyon Savaglarrn-
dan sonra varlikli ve soylu kisilerin yanlarindan ayrilan
ascilarin kendi lokantalarini a¢tig1, modern restoranla-
rin ortaya c¢iktig1 ve sanayilesmenin artmasiyla yemek
kiiltiirlerinin uzak yerlere kadar ulastig1 konularina yer
verilmistir.

Bu eserin hedef kitlesi kimdir?

Eser, antik kaynaklar, modern literatiir, arkeolojik
kazilar, gorsel sanatlar, miilakat verileri ve anekdot
bilgiler seklindeki verilerden olusan zengin bir bibli-
yografya ve dipnot agiklamalar1 kapsaminda hazirlan-
mistir. Bu bakimdan tiniversitelerin bagta Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari, Ascilik, Gida ve Tarim ile iligkili
boliimleri olmak tizere Diinya Mutfagrna ilgi duyan
herkes i¢in okunmas: gereken bir eserdir.

Sonug olarak “Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiil-
tirel Tarihi” adli eser, gastronomi alanina Tiirkge li-
teratlir olarak girmis onemli bir eserdir. Eskigaglar-
dan itibaren siyasi, askeri ve sosyo-iktisadi olaylarin
toplumlararas: iliskileri etkiledigi ve bu toplumlarin
birbirleriyle olan iliskilerinin de mutfak kiiltiirlerini
etkileyerek gelistirdigi anlagilmistir. Bu kapsamda gida
trinlerinin, yemeklerin, iceceklerin, tatlilarin, yemek
pisirme tekniklerinin, sofra aligkanliklarinin ve ziya-
fetlerin, toplumdan topluma ve kitadan kitaya farkli-
lik gosterdigini bir “Ar1” isciligi ile okurlarina sunan
Priscilla Mary ISIN’, 6zgiin ¢aligmasindan ve bu ¢alis-
may1 hazirlarken Anadolu ve Tiirk mutfak kiltiirtint
ayrintili bir gekilde aragtirarak bir “mutfak kiiltiir elgi-
ligi” yapmasindan, yer yer gezerek, gorerek ve tadarak
yazinsal bir metin olugturmasindan &tiri kutlamak
isterim. Belirtmek isterim ki, bu tiirevdeki ¢aligmalarin
gastronomi alanindaki bilim insanlar1 tarafindan kale-

Salih Soslu

me alinarak medeniyetlerin ugrak yeri konumundaki
Anadolunun mutfak kiiltiiriine bilimsel katkilarini
sunmalari, alanda egitim gorenler ve bilimsel ¢alisma-
larini yapanlar i¢in ¢ok daha yararli olacaktir.

PRISCILLA MARY ISIN
Avciliktan Gurmelige
Yemegin
Kiiltiirel Tarihi
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YAPI KREDI YAYINLARI

Sekil 1. Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi
adli eserin 6n kapak fotografi.

Destek Bilgisi: Bu eserin hazirlanmasi siiresince
herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da nak-
di bir yardim/destek alinmamustr.

Cikar Catismasi: Eserde herhangi bir ¢ikar catig-
mas1 ya da kazanc1 yoktur.

Etik Onay1: Bu eserin tiim hazirlanma siireglerinde
etik kurallara riayet edildigini yazar beyan eder. Aksi
bir durumun tespiti halinde Turizm Akademik Der-
gisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tim sorumluluk
eseri hazirlayan yazara aittir.

Etik kurul onayz: Bu eser incelemesi, etik kurul izni
gerektiren caligmalar grubunda yer almamaktadir.



