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Giindelik yasam pratiklerimizden belki de en
keyiflisi, basli bagina hem isim hem de bir fiil olan
yemek, bize atese hiikmeden atalarimizdan bir
miras. Tarih boyunca, hangi devirde olursa olsun
yemek, hichir zaman sadece acligi bastirmak ve
hayatta kalmak igin bir tiiketim yontemi olarak
kalmamis, biinyesinde insanlik tarihi ile ilgili pek
cok ipucu barindirmistir. Yemegin varolusu;

yapimi, malzemeleri yani tam olarak isin “mutfak
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kismi” ise yemek kiiltiiriine 151k tutan bir baslik olmustur. Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi kitabini, sadece
tariflerin bulundugu yemek kitaplarindan ayiran kisim burada baslar. Bu kitap, lokal bir yeme-igme rehberi
olmaktan ziyade bdlgenin yemek kiiltiiriini ve tarihini anlatan bir antropoloji kitabidir. Arastirmacilar,
Sakarya mutfagini anlamak i¢in ilk olarak cografyanin taninmasi gerektigini savunmus; bu sebeple
glineyinden kuzeyine koy koy dolasarak once cografyayi, ardindan burada yasayan insanlari 6grenmistir.
Kitapta da siklikla gegen bir ifade olan “72 millet"ten insanla yiiz yiize goriisiilmiis, tarlada mahsul

toplanmis, ayni sofrada yemek yenmistir.

Sait Faik Abasiyanik'in dykiilerine asina olanlar bilir, Sakarya topraklari cennetten bir kosedir. Kesfedilmeyi
bekleyen ve unutulmaya yiiz tutmus Sakarya yoresel mutfak kiiltiirintin kayit altina alinmasi igin yazilmaya
baslanan Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi, Tiirkiye'de yemek tarihi ve kiiltiirii alanlarinda bu bolgedeki

eksiklikleri kapatmak amaciyla yazilmis bir kitaptir.

Kiibra Sultan Yiiziinciiyil, Ayniilhayat Uybadin, Suavi Aydin ve Arif Bilgin'in ellerinden ¢ikan bu kitap, arsiv
belgelerinden sozlii tarih goriismesine, gastronomiden sosyolojiye ¢ok genis bir aragtirma iriiniiniin
sonucudur. Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi'nin, Sakarya'daki gastro turizmin gelismesi ve incelenmesi
amaciyla baslattigi projenin bir ayagi olan bu kitap; yemek tarihi ve kiiltiiriiniin yani sira “flizyon Sakarya

> .n

mutfagi"nin da kayit altina alindidi ilk kitaptir. Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi: Bir Yemek Antropolojisi
kitabi, 1993'ten beri her sene Diinya Kitap Dergisi tarafindan diizenlenen, Diinya Kitap Odiilleri kapsaminda
2022 yihinin en iyi gastronomi kitabi olarak segilirken* Gourmand World Cookbook Awards 2023'te de
Culinary History/Yemek Kiiltiri tarihi dalinda diinya liglinciisii ve Gourmand Awards 2023'te Yemek Kiilturi

Tarihi dalinda 6ddil aldi®.

Sakarya mutfaginin kokenlerini ve gelisimini gerek arsiv belgelerinden gerek cografyasinda karis karis
gezerek bulmayi hedefleyen bu kitabin asil amaci, Sakarya mutfaginin damak hafizasini, yani yazarlarin
deyisiyle “Sakarya'da yasayan birbirinden farkh topluluklarin topragini, tabagini, mutfagini anlamaya
calismak” (2021, s. 72) ve bunu ortaya koymaktir. Ekim 2019'da ¢alismalari baslayan ve Sakarya'da yasayan
yiiz altmis kisiyle yapilan goriismelerle birlikte hazirhig bir buguk yil stiren kitap, dort ana bolimden
olusmaktadir. Kitabin birinci bolimiinde, arsivlerden hareketle Sakarya mutfaginin temellerinin izi
siiriilmektedir. Arif Bilgin, “Osmanli Donemi'nde Adapazari ve Gevresinde Gida Uretimi ve Tiiketimi”ni arsiv
belgelerinden, Evliya Celebi'nin seyahatnamesinden ve Batili seyyahlarin hatiratlarindan yola gikarak
anlatmaktadir. Osmanli saray mutfaginin ve istanbul halkinin gida ihtiyacinin éncelikli olarak yakin illerden

temin edilmesi, Adapazari ve gevresini bir tiir market konumuna ve dnemli bir iage merkezi haline getirmistir.

2 Diinya Haber Merkezi (08.04.2022). “DUNYA Kitap, “En Iyiler"i Secti, Diinya Gazetesi.
https://web.archive.org/web/20220408094148/https://www.dunya.com/dunya-kitap/dunya-kitap-en-iyileri-secti-haberi-654399 adresinden
erisildi.

¥ https://www.cookbookfair.com/index.php/gourmand-awards adresinden erisildi.
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Arsiv belgelerinde ondokuzuncu yiizyil 6ncesine ait gida kayitlarinda kuru sogan, ayva, tavuk, sogan,
sarimsak, yumurta, ceviz, pestil, elma, armut, peynir ile ihtiya¢ duyulmasi durumunda zaman zaman un,
bu§day ve arpa bulunmaktadir. Sikemperver seyyah Evliya Celebi'nin anilarinda ise Sakarya, ekmegiyle,
beyaz kiraziyla, kavunu, karpuzu ve baligiyla kayitlara gegmistir (2021, s. 20-21). Bilgin, ticareti yapilan
drtinlerin ziraati ile ilgili arsiv belgelerini de giin yiiziine ¢ikarmistir. Bugday, arpa, dari, yulaf, kapluca, misir,
burgak, tiitiin, keten, sogan, sarimsak, elma ceviz, dut ve sebzevat (2021, s.23) bdlgenin tarimini
sekillendiren iiriinler arasinda bulundugunu belirtmistir. Bilgin, bunlarla birlikte esnaf kayitlarindan yola
cikarak, carsi pazar esnafinin meslek gruplarina gore dagiimlarini agiklanmistir. Sadece tarim degil ayni
zamanda hayvancilikta yapilan Adapazari’'nda bulunan biiyiikbas ve kiigiikbag hayvanlarin listesine de

boliimde yer verilmisgtir.

Bilgin, degisimin ve doniistimiin yiizyil olarak bilinen ondokuzuncu yiizyil ile Adapazari ve gevresinin de
degisimini yine hem arsiv belgelerinden hem de seyyahlarin anilarindan yola cikarak anlatmistir. Ozellikle
tarimda yasanan geligim, Adapazari'nda var olan ormanlarin ve batakliklarin kurutulup tarim arazilerinin
genisletilmesi politikasi bolgenin cografyasini degistirmistir. Bu donemde yasanan ve kitabin hafizasini
olusturan onemli bir gelisme ise goclerdir. Balkanlardan gelen pek ¢ok millet, beraberinde hem yemek

kiiltiriini hem de tiiketim aligkanliklarini bu bolgeye tasimis ve Adapazari kiiltiiriyle harmanlamistir.

Bilgin'in arastirmalari yalnizca bolgedeki gida iriinlerine dikkatleri gekmemis, ayni zamanda toplumsal
tarihin de kapilarini aralamigtir. Donemin baskenti ve sofradan highir zaman tok kalkmayan sehri olarak
bilinen payitaht istanbul’'un bugday iasesine ondokuzuncu yiizyil ile Adapazar’'nin da katki sunmasi dikkate
sayandir. Oyle ki, Bilgin'in anlatilarinda bu durumun 1920'de sehirde biiyiik bir ekmek buhrani yasanmasina
sebep oldugdu belirtilmektedir (2021, s. 34).

Ozellikle Kolomb Degisimi sonrasi Anadolu topraklarina giren ve Tiirk mutfagini derinden etkileyen iiriinlerin
Adapazari mutfagina nasil girdigi ve bu mutfagi nasil doniistiirdiigii yine arsiv belgelerinden anlagilmaktadir.
Bunun en ¢arpici 6rnegi, ondokuzuncu yiizyilin baslarinda Adapazari ve gevresinde kismen bilinen ama
zaman iginde bolgenin kimligiyle 6zdeslesen misirin ve patatesin yirminci yiizyil ile ciddi bir meta haline
gelmesidir. Bir ayagi Karadeniz'de bulunan bu sehrin tiiketim aliskanlklarinin degistigini ve donistiigiini ise
tipki sebzelerde oldugu gibi gay-kahve tiiketiminden okumak da miimkiindiir. Osmanli'da ilk kez
ondokuzuncu yiizyilin sonunda tarimi yapilmaya baslanan ¢ay, Adapazari ve gevresinde kisa bir siire

icerisinde benimsenmistir (2021, s. 47).

Bilgin, yirminci yiizyilin basinda bolgeye gelen Dybowski'nin anilarindan yola ¢ikarak, buradaki diger Uriinlere
de dikkat geker. Kabak, bamya, sakizkabag), fasulye, bezelye, domates, patlican, pirasa ve lahana gibi

sebzeler bolgenin topraklarinda yetisen diger urlinlerdir. Tim bunlara ek olarak en ilgi ¢gekici noktalardan biri



ise Anadolu'da yetistirilmeye baslanan ve Anadolu'ya ait olamayan karnabahar, Briiksel lahanasi ve

kuskonmaz gibi sebzelerin de tariminin artik yapiliyor olmasidir (2021, s. 39).

Tiirklerin gogebe mutfak kiiltliriiniin en 6nemli miraslarindan biri olan hayvansal gida agirlikh beslenme
kiiltiirii, Sakarya mutfagi 6zelinde arsiv belgelerinde kendine yer bulmustur. Ozellikle peynir ve yogurt gibi
gidalar, Adapazari ve gevresinin siklikla tiiketip istanbul'a da ticaretini yaptigi iiriinlerdendir (2021, s. 42).
Gidanin yolculugunun temel alindi§i bu yazida, ayni zamanda bolgenin demografik yapisi ve inanci gibi

bilgiler de bulunmaktadir.

Suavi Aydin'in kaleme aldigi “Sakarya ili Kirsalinin Gesitliligine Dair Bir Envanter Galismasi: “Yetmis iki Buguk
Millet Bir Arada” baslkl kitabin ikinci bolimiinde, ondokuzuncu yiizyilla birlikte yogun gog¢ alan bolgenin
demografik yapisi detaylica anlatiimaktadir. Daha sonra mutfaklarina konuk olacagimiz Manavlar, Yoriikler,
Muhacir/Gogmenler'in Sakarya'ya nasil yerlestikleri ve hangi bolgelerde ikamet ettikleri titiz bir calismayla
aktarilmigtir. Balkanlar'dan zorunlu olarak gog eden topluluklarin iskan edildigi yerlerden biri olan Adapazari
Kazasi, bir tiir millet kartelasi kimligini benimsemis ve ¢ok kiiltiirli-gok uluslu bir cografyaya donigmiistiir.
Kitabin izinde oldugu damak hafizasi kismi igin bu iki bolim kitabin girigi mahiyetindedir. Suavi Aydin, ayni
zamanda kitabin sonunda Sakarya ili envanter galigsmasi yaparak koy koy, mahalle mahalle demografik yapiy

sistematik ve derinlemesine incelemistir.

Kiibra Sultan Yiiziinciiyil ve Ayniilhayat Uybadin'in saha calismasindan olusan iiciincii kisim, “Sakarya li
Damak Hafizas!” olarak adlandinimistir. Bu romantik baslik, kitabin okuyucuya ne sunacagi hakkinda bir

ipucu da verir. Damak hafizasi, yemek kiiltiiriiniin temelini olusturur.

Yemek kiiltiirii ve yemek tarihinin sac ayaklarindan biri olan cografya, arastirmacilarin bu kitabi oturttugu
temel noktalardan biridir; ¢linkii bir bolgenin yemek kiiltiiriini anlamanin ilk basamagi, o bolgenin
cografyasini tanimaktan gegcmektedir. Bolgenin toprak yapisi, iklimi, su varlig, bitki ortiis, yiiksekligi
kisacasi cografi tiim ozellikleri, mutfakta kaynayan asin icine niifuz eder. Mutfak oncelikli olarak cografyanin
sundugu Uriinlere gore sekillenir. Sakarya mutfaginin bu kadar cesitli ve renkli olmasinin en biiyiik
sebeplerinden biri, bulundugu cografyadan geger. Bir ayagi Marmara, bir ayagi Karadeniz'de olan Sakarya'nin
mutfaginin karakteri de bereketli ovalari, bitki ortlisii bakimindan zengin daglar, akarsu ve gol varhigiyla ve

deniz kenarinda kurulmus olmasiyla sekillenmisgtir.

Mutfak kiiltiiriinii olusturan bir diger Gnemli nokta ise goclerdir. insan, baska bir cografyaya giderken
beraberinde hafizasini ve damak tadini da tasir. Anadolu mutfagi gogunlukla bu tiir gé¢lerden sonra
olusmus sentez bir mutfaktir. Sakarya mutfak kiiltiriinii bu bolgeye savas, ekonomik ve politik sebeplerle
goc eden milletler etkilemis ve bu mutfak kiiltiirinden etkilenmistir. Kitapta Yiiziinciiyil, Manav, Bosnak,

Cerkes, Abhaz, Giirci, Laz, GCegen, Kirim Tatari, Kurmang, Roman halklarinin; Uybadin, Yorik,



Muhacir/Gogmen; Bulgaristan, Selanik, Arnavut, Makedonya, Karadeniz, Hemsin halklarinin mutfak kiiltiiriinii
incelemistir. Sakarya'nin kuzeyi ve giineyi cografi olarak ikiye boltinerek bolge halkiyla sozlii tarih goriigmesi

yapilmigtir.

Kitap, Sakarya'da var olan yemek kiiltiiriiniin disinda giindelik hayatin tarihi hakkinda da pek ¢ok bilgi
icermektedir. Ozellikle Anadolu mutfaginin da karakterini olusturan “yokluk mutfag”, Sakarya mutfag
ozelinde siklikla karsimiza ¢gikmaktadir. Gogmenlerin Sakarya'ya beraberinde getirdikleri mutfagin temelini

¢ogunlukla yokluk olugturmaktadir.

Yiiziinciiyll ve Uybadin'in aragtirmalarinda yemek tarihi icin birbirinden etkileyici bilgiler bulunmaktadir.
Yoredeki yemek isimleri, diigiin, dogum, 6liim gibi toren yemekleri, mutfak geregleri, pisirme aletleri ve
yontemleri, yoresel ve cografi isaretli iiriinler, Sakarya ile 6zdeglesen meyve ve sebzelerin tirleri, gidalardan

yapilan sifa regeteleri de karsimiza ¢ikmaktadir.

Yemek aligkanliklarinin sosyal statiide ne denli nemli olup, zaman icerisinde nasil bir degisime ugradigi da
Sakarya mutfagi 6zelinde garpici orneklerle ortaya konmaktadir. Arastirmacilar, beyaz undan yapilan
ekmegin esmer una gore daha pahali oldugu (2021, s. 137), muhacir mutfaginda simdinin aksine gegmiste
kazin yemeklerde siklikla kullanildigi (2021, s. 153), siyezin Gerkez mutfaginda 6nceden bir tiir yoksulluk
gostergesi sayildigi (2021, s. 191), kokteyl domateslerin eskiden tiitiin tarlalarinda kendiliginden yetisen
yabani ve yenilmeyen bir tiir domates oldugu (2021, s. 191), tiiketim aliskanliklarinin zaman iginde

degistigini okuyuculara gostermektedir.

-

Yiiziinciiyil ve Uybadin, son olarak “Diinden Bugiine Adapazari Damagi” yazilarinda, Adapazari'nda dogup
biiylimiis insanlarla, en eski ¢arsi diikkanlarinin izinde, sadece yemek kiiltiirii incelemesi degil ayni zamanda
sehrin tarihinin ve dokusunun da incelemesini yapmistir. Adapazari denince akillara gelen ilk yemek i1slama
koftenin, Adapazar kabaginin ve Haci Baba Lokantasi’nin meshur bozasinin sehrin yemek kimligindeki

onemine vurgu yapilmis ve hem yemeklerin hem de mekanlarin tarihlerinin pesine diisilmistir.

Kitabin dordiincii ve son béliimiinde, 6nce sef-yazar Giilsen Yildiz'in geleneksel Sakarya mutfagina ait
tarifleri ardindan ise yonetici sefler Dogan Arpa ve Zeliha Irez'in Yeni Sakarya Mutfagji olarak adlandirdiklari
geleneksel ama yenilikgi tarifleri karsimiza gikmaktadir. Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi: Bir Yemek
Antropolojisi kitabl hem geleneksel hem de fiizyon Sakarya mutfagina ait tarifleri kayit altina almasi

acisindan takdire sayandir.

Topraktan Sofraya Sakarya Mutfag: Bir Yemek Antropolojisi kitabinin yemek tarihi haricinde degindigi bir

diger onemli boyut ise icerisinde Sakarya tarimini daha siirdiiriilebilir kilmak adina uygulanabilecek yerel



bilgiler kilavuzuna sahip olmasidir. Boliimlerin igerisinde satir aralarinda var olan bu tiir bilgiler

yayginlastirilarak, bolgedeki agroekolojik farkindalik arttirilabilir.

Sonug olarak, Topraktan Sofraya Sakarya Mutfagi kitabi, geleneksel Sakarya mutfaginin izini ararken
Tiirkiye'de gelismekte olan gastronomi tarihi literatiiriine 6nemli bir katki saglamistir. Oncelikli olarak
Sakarya'nin damak hafizasinin ortaya koyulmaya calisildigi bu eserde, arastirmalarin sonucu olarak amaca
ulasildigi anlagilmaktadir. Ayni zamanda bu kitap yemek tarihinin ve kiiltiiriiniin ekonomi, politika, sosyoloji
ve cografya ile yakindan iliskili oldugunu gerek arsiv belgeleriyle gerek sozlii tarih goriismesiyle kanitlar
niteliktedir. Tipki Unlii Fransiz gastronom Brillat-Savarin’in bundan tam 198 yil dnce soyledigi “Bana ne
yedigini soyle, sana kim oldugunu soyleyeyim” (Brillat-Savarin 2015, s. 15) sozii gibi bu kitap, Sakarya

mutfaginin karakterini ve kimligini ortaya gikarmaktadir.
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