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Author Note This article was first published in L'Arc magazine in 1965 (Lévi-Strauss, Claude, “Le Trianle culinaire”, L'Arc. Issue: 26,
1965, pp. 19-29). Parts of the article appeared in Lorigine des maniéres de table (The Origin of Table Manners, 1968,
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was published in Le Nouvel Observateur in 2009 (November-December 2009, pp. 14-17). We would like to thank Le
Nouvel Obs, a division of the Le Monde group, for permission to translate and publish the article.

Dunyanin tum dillerinde olgular arasindaki karmasik karsitlik sistemleri, hepsinde ortak
olan daha basit bir sistemi, yani Uinsliz ve unli arasindaki karsitlig cesitli yonlerde detay-
landirmaktan baska bir sey yapmaz; bu karsitlik, kapali ile acik ve tiz ile pes arasindaki

cifte karsitlik yoluyla, bir yanda “linlu icgeni”ni:
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diger yanda “linsiiz licgeni”ni meydana getirir:

Bununla birlikte bu tiir ayrimlara ilham veren metodolojik ilkenin, diger alanlara,
ozellikle de dil ile birlikte gercekten evrensel bir insan faaliyeti bicimi olarak yeterince
vurgulanmamis mutfak alanina da uygulanabilecegi goriiliir [...]. Bu faaliyetin (pisirme),
koselerisirasiyla ¢ig, pismis ve ¢lirimis kategorilerine karsilik gelen semantik bir licgensel
alan icinde -dikkate almak istedigimiz belirli kiilturlere bagli olarak ¢ok farkli sekillerde-
konumlandirilmis bir sistemi varsaydigl hipotezinden yola ¢ikacagiz. Pisirme agisindan
cigin islenmemis kutup oldugu, diger ikisinin ise zit yonlerde belirgin bicimde islendigi
aciktir: Pismis, cigin kultirel, curimus ise dogal doniisimudir. O halde temel liggenin
altinda, biri islenmis ile islenmemis, digeri Riiltiir ile doga arasinda olmak uizere ikili bir

karsitlik yatmaktadir.

Suphesiz bu kavramlar i¢i bos bicimlerdir: Su ya da bu toplumun mutfagi hakkinda
hicbir sey sOylemezler. Zira her bir toplumun “cig”, “pismis” ve “clirimus” ile neyi kastet-
tigini, ki bunun her toplum i¢in ayni olmayacagini varsayabiliriz, yalnizca gozlem yoluyla
anlayabiliriz. italyan mutfagl son zamanlarda bize ¢ig sebzeleri geleneksel Fransiz mutfa-
ginda kullanilandan daha “gig” tilketmeyi O0gretti ve bu da ¢ig kategorisinin genislemesine
yol acti. Ve 1944'teki Normandiya Cikarmasi’'ni takip eden bazi hadiselerden Amerikan
askerlerinin neyin curik kabul edilecegine dair ¢cok daha genis bir anlayisa sahip olduk-

larini 6grendik: Normandiya peynir mandiralarinin yaydigi koku onlara ceset kokusu gibi

gelmisti, hatta koku yiiziinden yer yer mandiralari tahrip ettiler. [...]

Simdi kategorilerine nispeten daha asina oldugumuz mutfaklardaki cesitli pisirme yon-
temlerini inceleyelim. Sayisiz toplumun mit ve ritiiellerinin de kanitladigi lizere kesinlikle

iki temel yontem vardir: kizartma' ve haslama. Aralarindaki farklilik nereden kaynaklanir?

TLévi-Strauss’un “rotir” kelimesiyle ifade ettigi pisirme teknigi, tava ya da tencere gibi herhangi bir
kultiir aygitinin ya da hava ve suyun araciligi olmaksizin yiyecegin dogrudan dogruya atesle karsi karsiya
birakildig bir siireci ifade eder. Yiyecegin bir kabin/tencerenin icerisinde yag ilavesiyle pisirilmesi siirecini
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Kizartilan yiyecek dogrudan atese maruz kalir ve onunla dolayimsiz bir iliski kurarken,
haslanan yiyecek icine koyuldugu su ve suyla besini iceren kap olmak lizere atesle ¢ift-

aracili bir iligki icindedir.
Kizartilmis Paradoksu

Bu durumda kizartilmisin doganin, haslanmisin ise iki sekilde kiiltliriin alanina girdigi
soylenebilir: Gercek anlamda, ¢unku haslama bir kabin, kulturel bir nesnenin kullanimini
gerektirir; simgesel olarak, ¢unku kulturun insan ile dunya arasindaki iliskilere aracilik
etmesi gibi haslama da yiyecek ile ates arasindaki iliskide -kizartma durumunda olmayan-

bir aracilik (su) gerektirir.

Gectigimiz yiizyilda Fransizlarin gelisine kadar ¢comlekgiligi bilmeyen Yeni Kaledonya
yerli halklari bu zitligi bilhassa derinden hissetmektedir. J.-). Burrau soyle anlatiyor:
“Eskiden bugiin yerlilerin ‘yakmak’ diye ifade ettikleri sekilde sadece izgara ve kizartma
yapilirdi. Simdi ise givecin kullanimindan ve haslanmis yumrularin tiiketiminden gurur

duyuluyor...Uygarligin alametifarikasi olarak...” [...]

Geriye simdiye kadar beklettigimiz diger temel karsitligi kesfetmek kaldi: islenmisle

islenmemis arasindaki karsitlik.

Bu baglamda gozlemler ikili bir yakinligi ortaya koymaktadir: kizartilmisin ¢ig yani
islenmemis olanla ve haslanmisin islenmisin iki halinden biri olan ¢liriimusle olan yakin-
lig1. Kizartilmisin cigle olan yakinligi yiyecegin farkli taraflarinin ya da igiyle disinin higbir
zaman esit derecede pismemis olmasindan kaynaklanir. Kuzey Amerika Wyandot yerlileri-
ne ait bir mit, kizartilmig paradoksu olarak adlandirilabilecek seyi ¢agristirir: Yaratici atesi
yaratir ve bir sopaya bir parca et gecirerek ilk insana kizartmasini emreder. Ama insan o
kadar cahildir ki etin bir tarafini komirlesene kadar ateste tutarken diger tarafi tamamen

cig kalir. [...]

ise “frire” fiiliyle karsilar. Her iki teknigin de Turkgedeki karsiligl “kizartmak”tir. Anlam karmasasina mahal
vermemek icin bu yazida ateste pisirme siireci “kizartma”, yag ilavesiyle pisirme siireci ise “yagda kizartma”
olarak ifade edilmistir. -cev. notu.

Istanbul Universitesi Sosyoloji Dergisi, 45 (1): 32-40 F“FT‘HH 34



Mutfak Ucgeni Tuncbilek, 2025

Sayet Aristoteles’in belirttigi gibi haslama, kizartmadan ustiinse bunun nedeni etin
cigligini ortadan kaldirmasidir: “Kizartilmis et, haslanmis etten daha ¢ig ve daha kuru-

dur” (Reinach’tan alinti, 1. c).

Haslanmisa gelince, ¢lirumisle olan yakinligi pek cok Avrupa dilinde pot pourri, olla
podrida? gibi terbiye edilmis ve sebzelerle birlikte pisirilmis farkli et yemeklerine atifta
bulunan ifadelerle kanitlanmistir; Almancada zu Brei zerkochtes Fleisch “pisirilmekten

clirimis et”. [...]

Bu ayrimlar kizartilmis ve haslanmis arasindaki karsitligin zenginligini ve karmasikligini
tam manasiyla gostermekten uzaktir. Haslanmis iceride (bir kabin icinde) piser, kizartilmis
ise disarida: Biri icblikeyi digeri disbiikeyi cagristirir. Bu nedenle haslamalar ¢ogu zaman
“ic-mutfak” (endo-cuisine) olarak adlandirilabilecek tiirdendir: Kiiciik, kapali bir grubun
kendi icindeki tiiketimi icin hazirlanir, oysa kizartma “dis-mutfak”tir (exo-cuisine), davet-
lilere ikram edilir. Eski zamanlarda Fransa’da haslanmis tavuk (la poule au pot) ailenin
aksam yemegi, kizartilmis et ise bir ziyafet yemegiydi (Hatta ziyafetin en iist noktasiydi:
Haslanmis etlerden ve baslangi¢ sebzelerinden sonra ve kavun, portakal, zeytin ve kapari

gibi “fevkalade meyveler” esliginde servis edilmesi zorunluydu).

Ayni karsitlik, farkli sekillerde formiule edilmis olarak egzotik toplumlarda da goriiliir.
Paraguay’in son derece iptidai kosullarda yasayan Guayakileri, sadece c¢ocuklara ad
koyma ritueli icin gerekli eti haslar, bunun disindaki bitin av etlerini kizartirlar. Gliney
Brezilya'daki Kainganglar haslanmis eti, dul kadin ve erkeklerle bir dismani olduren kisiye
yasaklarlar. Tim bu durumlarda, haslanmis etin kisitlanmasi ailevi ya da sosyal baglarin

sikilasmasina, kizartilmis etin kisitlanmasi ise soz konusu baglarin gevsemesine eslik eder.

Bu diislince ¢izgisini takip ederek yamyamligin (ki tanimi geregi insan tiiriine yonelik
bir ic-mutfaktir) haslama teknigini kizartma teknigine gore daha kolay benimsedigini,
etnografik literatiirlin aktardig ceset yakma (kizartma) vakalarinin ise daha sik olarak ig-

yamyamliktan (endo-cannibalisme) (bir yakinin bedeninin yenmesi) ziyade dis-yamyamlik

2pourri kelimesi Fransizcada, podrido(a) ise ispanyolcada “cliriimiis” anlamina gelir. -cev. notu.

istanbul Universitesi Sosyoloji Dergisi, 45 (1): 32-40 r[:;m 35

]
g



Mutfak Ucgeni Tuncbilek, 2025

(exo-cannibalisme) (bir diismanin bedeninin yenmesi) vakalarinda goriilmesi gerektigi

sonucuna ulasabiliriz. Bu konuda yurutulecek istatiksel bir arastirma ilgin¢ olurdu.

Savasgilar icin

Kimi zaman da Amerika’da ve siiphesiz baska yerlerde de goruldiigi gibi, kizartilmis ve
haslanmis arasindaki goreceli baglanti (kdy toplulugunun disindaki) yaban hayati® ve (ko-
ylin icindeki) yerlesik hayatla iliskilidir. Kizartmanin erkeklerle, haslamanin ise kadinlarla
iliskilendirilmesi de buradan gelir. Bu durum ozellikle Guney Amerika'daki Trumailerde,
Yagualarda ve Jivarolarda ve kitanin kuzeyindeki ingaliklerde gériiliir. Bazen de iliski
tersine doner: Kuzey Amerika’'nin kuzey duzliklerinde yasayan Assiniboineler haslanmis
yemek hazirlama isini savasa giden erkeklere verirken koyiin kadinlari asla tencere/kap
kullanmazlar ve eti sadece kizartirlar. Bazi Dogu Avrupa ulkelerinde haslanmis ve kizar-
tilmis yiyecekler ile disil ve eril cinsiyetler arasindaki iliskilerin benzer sekilde tersine

dondiigiuinu gosteren bazi veriler mevcuttur.

Bu ters cevrilmis sistemlerin varlig haliyle bir sorun teskil eder ve karsitlik eksenlerinin
sandigimizdan ¢ok daha fazla sayida oldugunu ve bu ters cevrilmelerin meydana geldigi
toplumlarin baslangicta izole ettiklerimizden daha farkli eksenlere atifta bulunduklarini
diisiindiiriir. Ornegin haslama tiim eti ve suyunu koruyan bir yontem sunarken, kizartma
imha ve kaybi icerir. Biri tutumlulugu, digeri savurganligi cagristirir; ilki avam, ikincisi aris-
tokratiktir. Bu boyut, bireyler veya gruplar arasinda statu farkliliklari 6ngoren toplumlarda
daha fazla on plandadir. Johansen eski Maoriler arasinda bir soylunun kendi yiyecegini
kizartabilecegini ancak kolelere ve alt tabakadan kadinlara ayrilmis buharli ocakla her
turli temastan kagindigini ifade eder. Beyazlar tarafindan kullanilmaya baslanan tencere
ve tavalarin, enfekte olmus aletler gibi gorunmeleri bu yuzdendi. Nihayetinde burada Yeni
Kaledonyalilar arasinda gozlemledigimiz tutumun carpici bir sekilde tersine donmesi soz

konusu.

3Yaban hayati (la vie en brousse) ifadesiyle erkeklerin avlanmak veya savas gibi gerekcelerle koyiin
disinda gecirdikleri vakit kast edilmektedir. -¢ev. notu.
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Tutsuleme*

Haslanmis ve kizartilmis yiyecege verilen degerin grup icindeki bireye gore farklilas-
masl, bu defa demokrat ya da aristokrat olmasina bagli olarak, Bati geleneginde de
gozlemlenir. Diderot ve d’Alembert’in demokratik “Encyclopédie”si haslanmis yiyecekler
icin gercek bir mudafaa niteligindedir: “Haslanmis yiyecekler insan gidalari arasinda en
leziz ve besleyici olanlardan biridir...Diger yiyecekler agisindan ekmek neyse, haslamanin
da ayni sey oldugunu soyleyebiliriz...” (“Haslanmis” maddesi). Bundan yarim yiizyil sonra
zuppe Brillat-Savarin ise tam tersi bir gorus benimser: “Hocalar prensip geregi ve su tar-
tismasiz gercegi ex cathedra duyurduklari icin asla haslama yemezler: Haslanmis denilen
suyu cikarilmis ettir. Bu gercek giderek daha fazla kabul gordu ve haslanmis yiyecekler
ozenilmis sofralardan kayboldu, onun yerini kizartilmis fileto, kalkan baligi ya da matelote®

aldi” (“Physiologie du goit”, VI, 2) [...]

Bu durumda ¢ig, pismis ve ciirlimus kategorilerden olusan temel mutfak liggeninin igcine
iki kavram daha eklenir: ¢ig olana yakin kizartilmis ve ¢lirimiis olana yakin haslanmis. Yine
de bu diyagramda soyut pismis kategorisine en yakin somut pisirme yontemini gosteren
liclincii bir kavram hala eksiktir. Bu yontem bize kizartma gibi aracisiz (kapsiz ve susuz)
bir islem gerektiren ancak kizartmadan farkli olarak haslamadaki gibi yavas, yani derin ve

diizenli bir pisirme teknigi olan tiitsiileme gibi goruintyor. [...]
iki Eksen

Son olarak mutfak ticgenine geri donelim. Bu Ui¢genin i¢ine, en azindan en temel tarifleri
ilgilendiren bir baska liggen daha cizdik, ¢linku burada sadece li¢ tiir pisirme teknigini ele
aldik: kizartma, haslama ve tiitsiileme. Fiime ve haslanmis, ates ve yiyecek arasindaki araci
unsurun dogasi agisindan birbirine zittir; bu unsur birinde hava digerinde sudur. Fime

ve kizartilmis, hava unsurunun goreceli 6nemine gore; kizartilmis ve haslanmis ise suyun

4Tiirkge gastronomi literaturiinde yiyeceklerin dumanla islenmesi teknigini ifade etmek lizere “tltsi-
leme”, “fimeleme” ve “isleme” fiilleri esanlamli olarak birbirlerinin yerine kullanilmaktadir. Bu yazida
pisirme teknigi “tlitstileme”, ortaya ¢ikan Uriin ise “flime” olarak terciime edilmistir. -¢ev. notu.
5Geleneksel Fransiz mutfaginda sarapla pisirilen balik yahnisi. -¢ev. notu.
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varligina veya yokluguna gore farklilik gosterir. Hava ya da su eksenine paralel oldugunu
dustindliglimiiz doga ve kultiir arasindaki sinir, araglar s6z konusu oldugunda, kizartilmis
ve flimeyi doga, haslanmisi kiiltur tarafina ya da lriin sé6z konusu oldugunda, fiimeyi

kiltur, kizartilmis ve haslanmisi doga tarafina yerlestirir:

CiG

Kizartilug

Hava Su
) *)

Fiime Haslanmg

PigMis CURUMUS

Sayet diyagramimiz farkli pisirme tekniklerini dikkate almak icin gerekli butiin doni-
sumlere uygun olmasaydi islemsel degeri son derece sinirli olurdu. Kizartma kategorisinin
rosto ve 1zgara olarak ikiye ayrildig1 bir mutfak sisteminde, tarif licgeninin tepesine (et ile
ates arasinda en az mesafeyi ifade eden) ikinci terim yerlestirilir,® boylece rosto da yine
hava ekseninde, 1zgara ve fiime arasinda yer alirdi. S0z konusu mutfak sistemi haslama ve
buharda pisirme arasinda bir ayrim yapiyorsa, yine benzer bir prosediir kullanilir: Suyun
yiyecekten uzak oldugu ikincisi, haslama ve tiitsileme arasinda bir yerde konumlandiri-
Lirdi.

Izgara

Yagda kizartilmis (frit) kategorisini tanimlamak igin daha karmasik bir doniisiim gere-

kecektir. Boylece tarifler tiggeninin yerini bir dortgen alacak ve hava ile suyun yani sira

6Tiirk Dil Kurumu sozliigline gore “dogrudan dogruya kizartilarak pisirilen” ete rosto denir. Izgara ise
hem “metal ¢ubuklarin, aga¢ dallarinin aralikli siralanmasiyla yapilan parmaklik veya kafes bicimindeki”
araci hem de bu arag lizerinde pismis yiyecegi ifade eder. Lévi-Strauss'un bu iki pisirme teknigi arasinda
dikkat cektigi farklilik kizartma isleminde bir aracin kullanilip kullanilmamasi durumudur. -gev. notu.
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glinci bir eksenin, yani yagin da eklenmesi mumkiin olacaktir. Bu durumda i1zgara yine
ustte kalir ancak fiime ve yagda kizartilmis arasindaki kenarda ortaya, siste kizartilmisin
(yag ilavesiz) karsiti olan firinda kizartilmis (ilave yag ile) yerlesir. Ayni sekilde yagda kizar-
tilmis ve haslanmis arasindaki kenarda da buharda pisirmenin (yagsiz ve su tabanindan
uzakta) oldugu kadar firinda kizartmanin (susuz ve yag tabaninda) da karsiti olan kisik

ateste az suda pisirme’ (su ve yag tabaninda) yer alir.

Gerekirse hayvansal ve bitkisel gida arasindaki zitlik (eger ikisi farkli pisirme yontemleri
iceriyorsa) eklenerek ve bitkisel gidalar da tahillar ve baklagiller olarak ayrilarak diyagram
daha da gelistirilebilir. Hayvansal olanin aksine (basitce i1zgara yapilabilir), bitkisel gida
su veya yag olmadan ya da her ikisi birden olmadan pisirilemez (en azindan tahillarin
fermente olmasina izin verilmedigi surece ki bu da su gerektirir ancak dontisiim siirecinde
ates kullanilmaz). Son olarak cesniler, belirli bir gida tiirii ile kabul goren veya dislanan

kombinasyonlarina bagli olarak sistemde bir rol oynayacaktir.

Diyagramimizi belirli bir mutfak sisteminin tiim 6zelliklerini (ve sliphesiz eszamanli
olmaktan ziyade yemegin diizeni, sunumu ve jestleriyle ilgili olanlar gibi artzamanli
nitelikte baska faktorler de vardir) icerecek sekilde detaylandirdiktan sonra onu bir 1zgara
biciminde duzenlemenin en ekonomik yolunu aramak gerekecektir, boylece sosyolojik,
ekonomik, estetik veya dini nitelikteki diger zitliklar lizerine yerlestirilebilir: erkekler ve
kadinlar, aile ve toplum, koy ve yaban, tutumluluk ve savurganlik, soyluluk ve siradanlik,
kutsal ve diinyevi vb. Boylece, her bir 6zel durumda, bir toplumun mutfaginin o toplumun
kendi yapisini bilingsizce terciime ettigi bir dil oldugunu kesfetmeyi umabiliriz; tabii ki,

yine bilingsizce, celiskilerini agiga vurmaktan vazge¢medigi muddetce.

’La cuisson a l'étouffée (Fr.): Yiyeceklerin kapali bir kapta/tencerede, az miktarda su eklenerek diisiik
sicaklikta uzun siire pisirilmesi teknigidir. Amag eklenen suyun kabin icinde buhar iretmesi ve bu buharin
yiyecegi pisirmesidir. -cev. notu.
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