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OZET

ROMANLARA YANSIYAN YEME iCME KULTURU: DUNYA KLASIKLERI
INCELEMESI

ERSAHIN, Rukiye

Yiiksek Lisans-2022

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Baris DEMIRCI

Gastronomi bilimi, toplumlarin yeme-igme ve mutfak kiiltiirlerinin nesilden
nesile aktarilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Yeme-igme kiiltiirlerinin ytizyillar
boyunca degisime ugramasi; degisen kiiltiirlerin agia ¢ikarilmasi ve yorumlanmasi
acisindan farkl iletisim araglarina ihtiya¢c duyulmaktadir. Yasanan degisimlerin agiga
cikarilmast i¢in kitle iletisim araglarinin 6nemi biiyliktiir. Kitle iletisim araclarinin
bilgiye ulagmada sagladigi kolayliklarla kiiltiirel degisimler gec¢misten giinlimiize
aktarilabilmektedir.

Arastirmada yeme i¢me kiiltiirii ile ilgili gastronomik unsurlar tespit etmek ve
gecmisten glinlimiize yasanan degisimleri ortaya koymak amaciyla Avrupa iilkelerinden
olan Fransa, Ingiltere, Almanya ve Rusya’nin Diinya Klasikleri listesine girmis on yedi
eser incelenmistir. Metin odakli analiz yonteminin kullanildig1 ¢alismada s6z konusu
eserler tek tek okunmus, yeme i¢gme kiiltiiriiyle ilgili oldugu diisiiniilen kisimlar1 not
edilmis ve alaninda uzman kisilerin de fikirleri alinarak belirli kategoriler altinda
sunulmustur.

Arastirma kapsaminda yeme i¢me kiiltiirii ile ilgili olan kategoriler; yeme i¢gme
mekanlari, yiyecek ve igecekler, kullanilan arag-geregler ve pisirme teknikleri ile
ritiieller ve inaniglardir. Arastirma sonucunda yeme-igme mekanlarindan olan mutfak,
meyhane; yiyecek icecekler kategorisinde; et iirlinlerinden baliklar ve su {irlinleri, siit
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tirtinlerinden peynir, hamur Uriinlerinden ekmek, sebzelerden lahana da dort ulusun
mutfaginda ortak olarak gecen yiyeceklerdendir. Meyveler kategorisinde Fransiz
yazarlar, eserlerinde c¢ok cesitli meyvelerden bahsetmislerdir. Tathilar kategorisinde
eserlerde en fazla gbze carpan tatli, sekerlemelerdir. Alkollii igeceklerden sarabin,
alkolsiiz igeceklerden siit, kahve ve ¢ayin dort ulusun mutfaginda yer aldigir sonucuna
ulagilmistir. Ruslarin milli igecegi olan kvas, yogurt, kitlama seker gibi yiyecek ve
icecekler sadece Rus yazarlarin eserlerinde gegmekte oldugu ¢ikarilan bulgular arasinda
yer almaktadir. Dort ulusun mutfaginda yer alan arag-gerecler ise; siirahi, fi¢i, giigiim,
sise, testi, tabak, catal-kasik-bigak takimlari, kadeh ve bardaktir. Paskalya ve Noel ise,
dort ulusta da ortak olarak yer alan ritiiellerdir.

Anahtar Kelimeler: Diinya Klasikleri, yeme-igme kiiltliri, kitle iletisim araglari,
gastronomi, metin odakli analiz yontemi
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ABSTRACT

FOOD AND BEVERAGE CULTURE REFLECTED ON NOVELS: AN
EVALUATION OF WORLD CLASSICS

ERSAHIN, Rukiye

Master Degree — 2022

Adviser: Asst. Prof. Dr. Bartis DEMIRCI

The science of gastronomy take places an important role in transferring the food,
beverage and culinary cultures of societies from generation to generation. Eating and
drinking cultures have changed over the centuries; Different communication tools are
needed in order to reveal and interpret changing cultures. Mass media are of great
importance in revealing the changes experienced. Cultural changes can be transferred
from the past to the present with the convenience of mass media in reaching information.

In the research, seventeen works that were included in the World Classics list of
European countries France, England, Germany and Russia were examined in order to
determine the gastronomic elements related to the eating and drinking culture and to
reveal the changes from the past to the present. The works were analyzed with the text-
oriented analysis method and presented under categories by taking the opinions of
experts in the field.

The categories obtained from the research; eating and drinking places, food and
beverages, tools and cooking techniques, rituals and beliefs. As a result of the research,
kitchen, tavern; in the food and beverage category; Fish and seafood from meat
products, cheese from dairy products, bread from dough products, cabbage from
vegetables are also common foods in the cuisines of four nations. In the desserts
category, the most conspicuous dessert in the works is confectionery. Wine from
alcoholic beverages, milk, coffee and tea from soft drinks; common drinks. Foods and
beverages such as kvass, yogurt, kitlama sugar, which is the national drink of the
Russians, are among the findings that are only mentioned in the works of Russian
writers. The tools and equipment in the cuisine of four nations are; jug, barrel, jug,
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bottle, jug, plate, cutlery, cutlery, goblet and glass. Easter and Christmas are rituals
common to all four nations.

Keywords: World Classics, food and beverage culture, mass media, gastronomy, text-
oriented analysis method
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TESEKKUR

Bu calismada, edebiyat ve gastronomi iliskisi baglaminda, 16. ve 20. yy.’lar arasi
Fransiz, Rus, Ingiliz ve Alman yazarlar tarafindan yazilan “Diinya Klasikleri” listesine
girmis on yedi eser; yazildiklar1 donemlerin yeme-igme kiiltiirlerinin ortaya ¢ikarilmasi
amaciyla yapilmistir. S6z konusu ¢alismanin odak noktasi olan Avrupa’nin yeme-igme
kiltiiriinde yasanan donemsel degisikliklerin irdelenmesi hedeflenmistir. Gegmisten
giinlimiize yasanan degisimlerin bilinmesi, kitle iletisim araglar1 vasitasiyla olmustur.
Romanlarin da kitle iletisim aracglarindan olmasi nedeniyle, ¢alismanin ilk bdliimiinde
yazil kitle iletisim araglarindan olan kitaplar ile gastronomi bilimi arasindaki iliskinin
ortaya c¢ikarilmasi hedeflenmistir. Ikinci boliimde ise Orta Cag ve Yeni Cag’da
Avrupa’da yeme-icme Kkiiltiiriinde yasanan degisimler ve bu degisimlerin toplumlara
olan etkisi aktarilmaya ¢alisilmistir. Caligmanin ii¢iincii boliimiinde, incelenen eserlerde
yer alan gastronomik unsurlar verilmis; son boélimde ise bulgulardan elde edilen
sonuclarla birlikte donemin yeme-igme kiiltiiri metin odakli analiz yontemiyle
yorumlanmaya ¢alisilmistir.

Bu g¢aligmanin ortaya ¢ikmasinda biiylik emekleri olan, ¢alismayr yorumlama
stirecimde birikimini benden esirgemeyip, olumlu ve destekleyici yaklasimlariyla bana
her daim destek olan, 6zverisini her daim hissettigim degerli danisman hocam Dr. Ogr.
Uyesi Baris DEMIRCI’ye en igten tesekkiirlerimi sunuyorum.

Degerli gorilis ve oOnerileriyle calismanin sekillenmesine katkida bulunan Dog.
Dr. Hakan YILMAZ ve Dog. Dr. Duran CANKUL e ¢ok tesekkiir ederim. Tez ¢alismam
siirecinde degerli bilgileriyle egitim hayatimi sekillendiren tiim bolim hocalarima
minnettarim. Lise egitimimden bu yana bana olan inanciyla beni yiireklendiren, bana her
daim giivenen Ogr. Gor. Aytekin KALKAN’a tesekkiirii borg bilirim. Bu siirecte degerli
goriisleriyle bana yol gosteren Prof. Dr. Stephen Mennell ve Prof. Dr. Anne Murcott’a
tesekkiir ederim.

Tez ¢aligmamin en basindan bu giine kadar her tiirlii 6zveriyi, sevgiyi ve destegi
veren yol arkadasim Melih ERSAHIN’e minnetarim. Degerli goriisleri ve tiim mesleki
birikimleriyle bana yol gdsteren calisma arkadasim Sevda KARAKOSE’ ye ayrica
tesekkiir ederim. Sadece bu c¢alismada degil hayatimin her aninda varliklariyla mutlu
oldugum, sevgilerini her daim hissettigim, desteklerini benden esirgemeyen basta annem
olmak {izere babama ve kardeslerime; bu gilinlere gelmemdeki c¢abalarindan ve
hosgoriilerinden dolayi siikranlarimi sunuyorum.

Rukiye ERSAHIN
ESKISEHIR-2022
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GIRIS

Toplumlarin yemek ve mutfak kiiltiirlerini inceleyen bir disiplin olan gastronomi,
birey ve toplumlarin hayatta kalmasi, iletisim kurulmasi, yemek kiiltiirliniin nesilden
nesile aktarilarak sosyallesme siireglerinin ve beslenme aligkanliklarinin olugmasi ile
kiiltiirin yayilmasinda etkili olmaktadir. Etkilesim ile beraber zamanla farkli boyutlar
kazanan yeme-igme eyleminde; bu etkilesimin artmasinda etkili olan kitle iletisim
araglarinin etkisi azimsanmayacak kadar fazladir. Giiniimiiz yeme-igme kiiltiiriinii
anlayabilmek ig¢in, geg¢mis zamanlarin yeme kiltiriinii bilmek, anlamak ve
yorumlayabilmek énemlidir (Ozkan Kutlu, 2018; Cayc1, 2019). Giiniimiizde gastronomi
olgusu, kitap, dergi yayinlarina; televizyon ve radyo programlarina icerik saglamakta ve
kitle iletisim araglariyla birlikte insanlar gastronomik bilgi ve deneyimlerini paylasarak
bircok insan tarafindan izlenmesine ve okunmasina olanak saglamaktadir. Birgok
yaklasimin, yemegi gastronomi disiplini i¢ine yerlestirmesi toplumun gastronomiye
iliskin merak duygusu uyandirmaktadir. iletisim kanallarim bilgiye ulasmada sundugu
kolayliklar neticesinde, gastronomiye iliskin bilgi ve deneyim paylasimlarini daha

yaygin kilmaktadir (Kii¢iiksahin ve Senel, 2018). Bu kanallardan biri de edebi eserlerdir.

Edebi eserlerin de toplumlarin kiiltiirinii yansitan kitle iletisim araglarindan
olmast bu anlamda toplumlarin kiiltiiriinii bilme, anlama ve agiklamasini olanakli
kilmaktadir. Nesilden nesile sozlii ve yazili iletisim yoluyla sistematik bir bigimde
aktarilan yemek ve mutfak kiiltlirlerinin ve bu kiiltiirlere iliskin bilgilerin iletilmesi,
toplumlarin kendine 6zgii bakis agisi ile farkli estetik ilkelerin bilinerek ge¢misten
glinimiize nasil bir degisim yasandigimi ortaya koymak, calismanin problemini
olusturmaktadir (Oztek, 2019; Tekin, 2017). Edebi eserlerin de gastronomik unsurlar
barindirmast ve toplumlarin yeme-igme kiiltiiriinii  yansitmasi, farkli iletisim
kaynaklardan yararlanilmas1 agisindan 6nem tagimaktadir.

Bu ¢alisgmada Diinya Klasiklerinde yer alan yeme i¢me kiiltiirii ile gastronomik
unsurlarin tespit edilerek gegmisten giiniimiize yasanan degisimlerin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmis; bunun i¢in metin odakli analiz yontemi kullanilmistir. Tezin birinci

boliimiinde yazili kitle iletisim araglarindan olan kitaplar ile gastronomi biliminin iligkisi



incelenmis; ikinci boliimde ise Fransa, Rusya, Almanya ve Ingiltere’nin yeme i¢me
kiltiirti ile ilgili olarak yazildiklar1 donemin mutfak kiiltlirlinii yansitan yeme-igme
mekanlari, yiyecek ve igecekler, kullanilan arag-gerecler ve pisirme teknikleri ile yeme-
igme ritlielleri ele alinmistir. Tezin {iglincli boliimiinde yontem olarak metin odakli
analiz yontemi agiklanmis; eserlerin yazarlar, tilkelerin iklimi ve diger fiziksel, politik ve
sosyal kosullardan ne sekilde etkilendigine deginilmistir. Ayn1 zamanda uluslararasi
yazinda edebi eserlerde gastronomi temasinin incelendigi ¢alismalara yer verilmistir.
Tezin dordiincti kisminda incelenen Diinya Klasiklerinde yeme i¢me kiiltiiriiniin tespit
edilmesi amaciyla olusturulan kategoriler altinda alintilara yer verilmistir. Tezin besinci
kism1 olan sonug ve Onerilerde ise bulgulardan elde edilen analizlerle donemlerin yeme

igme kiiltiirli tespit edilmistir.



BIiRINCi BOLUM

KITLE ILETISIMINDEN GASTRONOMI BILIMINE

1.1.  Kitle fletisim Kavram

[k ¢aglardan bu yana varligini siirdiiren ve insanlik tarihi kadar eski bir gegmise
sahip olan iletisim kavraminda, iletisimin yontem, bi¢cim ve teknik olarak degistigi ve
gelistigi gdzlemlenmektedir. Insanin sosyallesmesinin bir geregi olarak toplu olarak
yasama istegi, onu diger insanlar ile iletisim kurma ihtiyacina yoneltmistir. Temel
amacin bireylerin birbiriyle iliski kurmasi olan iletisimde; duygu, diisiince ve bilgilerin

aktarimi s6z konusudur ( Isik, 2000: 3).

Latince “communicatio” olarak adlandirilan ve katilma anlamia gelen
communicare sozciigii ile iliskisi olan bu terimin ortaklik kurma, istirak etme gibi
anlamlar1 vardir. Fiske’e gore “iletiler aracilig ile kurulan toplumsal etkilesim olarak
tanimlanan iletisim,” Erdogan’a gore “belli bir zamanda, belli bir yerde, belli bir amagla
hazirlanmis belli bir iletinin, belli ileten(ler) tarafindan, belli bir veya birden fazla aragla

belli bir alictya (alicilara) iletilmesidir.” (Bal, 2018: 12-13).

Iletisimin temel islevleri arasinda kitlelere ve toplumlara ulusal ve uluslararas
olaylar hakkinda haber verme ve bilgi aktarimi kapsaminda bilgi saglama; bireylere
toplumlar hakkinda bilgi verme ve onlar1 toplumsal yasamin bir parcast haline getirme
amactyla toplumsallastirma yer almaktadir. Iletisim, bireylere toplumsal degerleri
asilarken bireylerin kisisel ve toplumsal amaglara katilmasi, bu amaglar
gerceklestirebilmesi amaciyla gilidiilleme;  toplumsal amaglara aciklik kazandirma
anlaminda tartisma ortami yaratma firsatt sunmaktadir. Toplum {iiyelerinin bilgi, beceri
ve yeteneklerinin gelistirilmesi amaciyla egitim; kiiltiirel mirasin korunmasi ve
yaraticiligin artirilmas1 konusunda kiiltiiriin gelismesine katki saglamaktadir. Ayrica
iletisimin, bireyleri monoton hayattan kurtarip hos vakit gecirilmesinin saglanmasi
acisindan eglendirme ve bireylerin grup iliskilerinin gelistirilmesi, toplumun anlasilmasi

acisindan biitlinlestirme gibi amaclar1 da yer almaktadir (Biilbiil, 2001: 62).



Glinlimiize kadar kitle iletisim kavraminin bir¢ok tanimi yapilmistir. Genis halk
kitlelerine hitap eden iletisim aracglar1 olarak adlandirilan kitle iletisim kavramu, ilk defa
1940’11 yillarda Harold D.Laswell tarafindan kullanilmistir. Laswell’e gore kitle iletisim;
bilgi, diistince ve tutumlarin biiyiik kitlelere cesitli araglarla iletilmesi olarak
tanimlanmistir (Y1lmaz, 2020: 5-6). Bal’a (2018) gore kitle iletisimi “belirli bir kaynak
tarafindan mesajlarin kitle iletisim araglart aracilifiyla alicilara iletilmesi, alicilarin
mesajlar1 ¢oziimlemesi ve geribildirim yoluyla tepkilerin alicilara ulagmasi siirecini”
ifade etmektedir Erdogan ve Alemdar’a (2010) gore kitle iletisimi, “Orgiitlii yapilarin
tiretim faaliyetiyle baslayan ve izleyicinin izlemesi ile devam eden bir {iretim, dagitim,

alig-verig, dolagim ve tiikketim ile devam eden bir yapisal iliskiler agindan olusur.”

Kitle iletisimi, bir siireci ifade etmektedir ve belli 6gelerin iletisim siirecinde yer
almas1 gereckmektedir. Kaynak, alici, mesaj (ileti), kanal, geribildirim (feedback)
seklinde kisaca tanimlanabilecek bu unsurlar kitle iletisiminin temel unsurlaridir.
Iletisim siirecinde kaynak (gonderici/ iletici), iletisimi baslatan, mesaji génderen ve
aliciya ulastiran bir kisi, grup, kurum veya organizasyondur. Kaynagin gonderdigi iletiye
hedef olan sey, kisi ya da kisiler ve iletisimin ulastifi yer ise alict olarak
tamimlanmaktadir. Ileti ise kaynaktan aliciya gonderilen bir uyari, diisiince, duygu, kan
ya da bilginin kaynak tarafindan kodlanmis halidir. iletinin sunuldugu kanal, kitle
iletisiminde kitle iletisim aract ya da medya olarak tanimlanan kitlesel iletisime olanak
saglayan ortamlardir. Bu anlamda kanal, sinyali kaynaktan aliciya iletmek i¢in
kullanilan aragtir. Iletisim siirecinde iletiyi gonderenin alicida olusturmak istedigi
amacin ne diizeyde gergeklestigini 6grenmek lizere gelistirilen bilgi alma siirecine de
geribildirim adi verilir. Kitle iletisiminde yazili, sesli ya da gorsel iletilerin dagitimini
saglayan her tiirlii teknik iletisim aract “kitle iletisim arac1” olarak tanimlanmaktadir

(Yiiksel, 2013: 8-17).

1.2. Kitle Tletisim Araclar

Yirmi birinci yiizyil, yaygin olarak iletisim ¢ag1 olarak anilmakla birlikte yeni
teknolojilerin ve dijital iletisimin ortaya ¢ikmasi, geleneksel medya kanallarinin gelisimi
ve doniisiimii, insanlarin bilgi i¢in kitle iletisim araglarina bagimliligin1 6nemli Slgiide

artirmigtir. Medyanin toplum tizerindeki etkisi ve karmasikligi konusunda iletisim



uzmanlar1 arasinda farkli goriisler olsa da kitle iletisim araclarinin  bilginin
yayilmasindaki rolii, insanlar1 egitmek ve davranmis degisikligini tetiklemek oldugu goz
ard1 edilmemelidir (Sharma vd., 2021: 1). Kisiler arasinda kurulan iliskilerde iletisim
genellikle ¢ok kanallidir ve geri dontsliidiir. Bireyler arasi artan uzakliin iletisimin
etkinligini azalttig1 goriilse de kitle iletisim araglar1 vasitastyla daginik halde bulunan ve
farkli ilgi alanlarina sahip kisilere hitap edilebilmekte ve iletinin / iletilerin yayilmasinda

Kitle iletisim araglar1 biiyiik rol oynamaktadir (Arklan ve Tasdemir, 2008: 74)

Kitle iletisim araglar1 her yerde olmakla birlikte kiiltiirlerin iiretilmesinde ve
temsil edilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Yemekten giyime, barinmadan egitime,
eglenceden ulasima kadar giinlik hayatin neredeyse tiim yonleri kitle iletisim
araglarindan etkilenmektedir. Medya sadece haber getirmekle kalmaz, ayni zamanda
egitim, eglence ve kimlik insas1 kaynaklari olarak da islev gérmektedir. McLuhan’a gore
kitle iletisim araglar1 fiziksel bedenlerin ulasamadigi diinyanin yerlerine baglantiy1
genisletir. Kitle iletisim araclar1 diisiinceleri, eylemleri ve varliklar1 sekillendirmekle
birlikte baglantilar1 diinyanin geri kalaniyla genisleterek, farkli kiiltiirler arasindaki daha
iyi anlayis1  ve takdiri tesvik edebilmekte ve kiiltiirler arasi iletisimi

kolaylastirabilmektedir (Liu vd., 2015: 278- 280).

Kitle iletisim araclar1 iletilerin kitlelere genis ¢capl iiretim ve dagitimini saglayan
araglar olmakla birlikte bu giine kadar bir¢ok siniflandirilmasi yapilmistir. En ¢ok kabul
goren smiflandirmada kitle iletisim araglart yazili, isitsel, gorsel ve giliniimiiz Internet
entegreli akilli bilgisayar sistemleriyle yazili, gorsel ve isitsel medya islevlerini yerine
getiren araglar olarak siniflandirmak miimkiindiir. Bu smiflandirmada gazete, dergi ve
kitap yazili, radyo isitsel, sinema ve televizyon gorsel-isitsel, Internet entegreli akilli
bilgisayar sistemleri ise yazili, isitsel ve gorsel medya unsurlarinin 6zelliklerini tagiyan

araglardir (Kiigiiksahin ve Senel, 2018: 13).

Bu calismada veri toplama araci olarak yazih kitle iletisim araclarindan kitaplar
ele alinmigstir. S6z konusu ¢alismanin devaminda kitaplar ile ilgili tarihsel gelisim ve

kitaplarin gastronomi bilimiyle iliskisi ele alinacaktir.



1.2.1. Kitaplar

Sozlii veya yazili iletisimin sanat pratigi ve/veya bilim teorisi olarak adlandirilan
retorik, yazili iletisim sanatim1 kapsadigindan yazinin iletisimdeki yerini incelemek
onemlidir. Yaziya sahip olan tiim insanlar arasinda bir yazi sistemi vardir. Yazinin icadi
iletisim sistemlerinin hayati derecede 6nemli ayrilmaz bir asamasini olusturmaktadir. Bir
iletisim aract olarak konusmanin, mesajlar1 gonderen ve alict arasinda yiiz yiize ve
zamansal olarak senkronize bir iligski gerektirmesi ve mesajlarin gercek anlaminin ve
niyetinin carpitilmasina maruz kalmasi1 ile yazi, genis fiziksel alanlarda iletisimi
miimkiin kilmaktadir. Insanlarla iletisim kurma bigimlerinden biri olan yazinin
gelismesiyle insanlarin mesaj gonderip almasma izin verilen bircok form, diger
insanlardan gelen ve giden mesajlar ile mesafeler ortadan kaldirilmistir. iletisimde
tamamlayic1 ve yapay bir sanat olan yazi tasarlanmis standart goriiniir isaretler veya
nesneler sisteminden olusmaktadir. Isaretlerin anlamlari, konusmanin grafik temsilleri
olarak hizmet eder. Semboller, kiiltiir tarafindan kurulan anlamlar tasiyan isaretlerle

ifadeler dizisini tasvir etmektedir (Wintersteen, 1970; 2-5).

Kitabin ortaya c¢ikmasindan once yazi ve sayfanin bulunusundan bahsetmek
gerekmektedir. Dogadaki nesnelerin figiirlerinin farkindaligi, insanlarin onlar1 resimler
araciligiyla yeniden yapilandirmasini saglamistir. Giiniimiizden 35.000 y1l 6nce magara
duvarlarina kadar uzanan yazinin kokenleri sayilabilecek “piktogramlarin” temsil
ettikleri nesnelere benzetilmis ve zaman igerisinde piktogramlar soyut kavramlar1 ve
nesneleri ifade etmeye baslamistir (Diindar, 2011; 4). Eski toplumlar i¢in yazinin
baslangic1 sayilabilecek piktografi, dogadaki nesneleri belirtmek igin olusturulan
resimler, alfabenin birincil formlaridir. Ikinci asamada, ciplak gozle goriilebilen
nesnelere ek olarak fikirler de boyanmis ve tasvir edilmistir. Ideografi olarak tanimlanan
bu isaretleme, Misir, Cin, Babil, Asur gibi uygarliklarda kullanilmistir. Toplumlarin
yerlesik hayata gecisinden 2.500 yil sonra Mezopotamya’da gelistirilen ¢ivi yazilarinin
kullanim1 Hristiyanlik dénemine kadar devam etmistir. M.O. 3.000 baslarinda Misir
hiyeroglifleri ve Cin yazilarina rastlanmistir. Resimlerin evrimi, yavas yavas sesleri
iletmek icin alfabelerin kullanildig1 bir agsamaya girmistir. Resimlerden yazilara seslerin
temsilinin evrimi, insan uygarhifinda dikkate deger bir ilerlemedir. Alfabeler, insanin

siirekli ¢abalarinin, insan seslerini ve bu seslerin siklikla ilettigi soyut fikirleri ve
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diistinceleri  gelistirme ve kaydetme girisiminin sonucudur. Farkli medeniyet
zamanlarinda ¢esitli dillerde farkli alfabeler ortaya ¢ikmistir (Antherjanam, 2018: 39-
42).

Hangi dilde olursa olsun alfabeler, yazilan yazinin sozciiklerini belirten sistemin
adidir. Alfabenin olusumunda Fenikelilerin katkis1 biiyiiktiir. Antik birgok alfabede
Fenike alfabesi kullanildigi bilinmektedir. Fenike Alfabesinde Konson Fonemlerini
olusturan yirmi iki harf mevcuttur. Yasadiklar1 donemde denizcilik ve ticaretle ugrasan
Fenikeliler, kendi dillerini bu sayede Akdeniz kiyilarina gotiirebilmisler ve Heredot’un
deyimiyle “Helenlere yazi ve bilimi gotiren uygarlik” olmuslardir. Fenikeliler
tarafindan ilk alfabe M.O. 1500 yillarinda kullanilmaya baslanmistir. Matbaanin icadia
kadar olan stirecte el yazis1 kullanimlar1 her donemde degisiklik gostererek biiylik-kiiciik
harf kullanim1 ve gramatik noktalama isaretleri de kullanilmaya baglanmistir. Bu yazi
sisteminin Fonetik yazi bigimini ilk olarak Ibraniler ve Yunanllar, daha sonra da

Romalilar kullanmiglardir (Yildirim, 2018: 2-53).

Insanlhik tarihindeki iletisim devrimlerinden olan yazinin ortaya ¢ikist ve
matbaanin icadi toplumsal gii¢ yapisinda degisiklikleri etkilemistir. Yazi, okuryazarlik
oncesi insanlarin birikmis bilgilerini s6zlii bigimde koruyan gii¢ tekelini baltalamis
matbaa ise kilisenin, din adamlarinin bilgi tekelini sona erdirmistir. Matbaanin icadi;
uygarliklarin ekonomik, sosyal ve ideolojik iliskilerini doniistiirerek modern diinyay1
baslatacak bir tepki ve kismen bir tesviktir. Matbaa tarihinin izini siirmek amaciyla
yapmis oldugu arastirmada Gunaratne (2001), agirlikli olarak Carter (1955), Laufer
(1973), Temple (1986) ve Tsien’e (1985)’in ¢alismalarina dayandirarak agiklamaktadir.
Carter, Avrupa merkezli perspektiften “dini reformun yolunu acan ve popiiler egitimi
miimkiin kilan” kagit ve matbaanin devrimei etkisini fark etmis; Temple ise, bu ve diger
Avrupa basarilarin1 Cin’in dehasma baglamig, kagit ve baskinin bu dehanin 6rnegi
oldugunu savunmustur. Frank ise oryantal bakis ag¢isiyla bilginin aktarimi i¢in matbaanin
Onemini su sozlerle aciklamigtir:

“Bu, tahta baskinin Cin'de, baska yerlerden yarim bin yil kadar once icat edilmis ve kullanilmus
olmasi anlamlidir. Renkli baski 1340'ta Cin'de basladi ve bes renkli baski orada 1580'lerde kullanilyyordu

Ve on yedinci ve on sekizinci yiizyillarda hem Cin'de hem de Japonya'da yaygind: (kesinlikle Bati'dakinden

cok daha fazla). Hareketli metal tiirii Kore'den geldi ve kisa bir siire sonra Islam diinyasina uzun bir siire



olmasa da baska yerlerde tamtildi. Cin'de ekonomik ve sosval olarak konusursak, basim, yavincilik ve
okuryazarlk muazzam bir sekilde genisledi ve kesinlikle Avrupa'dan cok daha yayain etkilere sahipti.”
Antik ve Orta Cag’daki icatlar, edebiyat eserleri ve diller; Asya, Orta Dogu ve
Avrupa arasinda dnemli bir ticaret ve seyahat rotasi olan Ipek Yolu olarak adlandirilan
6400 kilometrelik kervan yolunu izlemistir. Fetih ordulari, Hindistan’dan Cin’e giden
Budist misyonerler ve Giineybati Asya’dan Miisliiman din adamlar1 da aymi yolu
kullanmistir. Bati, Dogu’nun yeniliklerinden elbette habersiz degildir. Ipek Yolu'nu
veya okyanus yollarin1 gecenler, dogal iletisim baglantisi olusturmustur. 11. ylizyilin
ortalarinda Cin’de ve daha sonra Kore ve Japonya’da hareketli tiplerin icad1 hakkindaki
haberlerin, Gutenberg’in 15. yiizyilin ortalarinda bulusu bagimsiz olarak yapana kadar

Bati’ya ulagmadigina inanmak zordur (Gunaratne, 2001; 359-477).

Kagidin icadindan 6nce Cinliler, bambu, tahta veya ipek tomarlar {izerine yazi
yazmak icin is miirekkebi veya lamba karasi olan bambu kalemler kullanmiglardir. Kagit
iiretimi, yazi malzemesi olarak kullanilan bambu, ahsap ve ipegin yerini hizla
genisletmistir. Tipografi de dahil olmak tizere kagit ve matbaanin tartismasiz kokenleri
Cin’dedir. Bir simyager olan Bi Sheng, 1041 ile 1049 yillar arasinda, demir bir formda
comlek seti ile yaptigi deneylerde Gutenberg’den dort yiizyil once hareketli tipi icat
etmis, ancak miirekkep elde etmenin zorlugu nedeniyle hareketli tip Cin’de yaygin
olarak kullanilmamustir. Koreliler ise 1234’te bir ritiiel kodu olan Kogum Sangjong

Yemun’u basmak i¢in metal tiirtinii kullanmiglardir (Gunaratne, 2001; 359-477).

Kagidin ve matbaanin yayilmasiyla ilgili olarak, Cin, Kore ve Japonya bir tiir
merkez kiime olusturmustur. 13. yilizyilin ortalarindan 14. ylizyilin ortalarina kadar, bir
yiizyil veya daha fazla bir siire boyunca, Avrupa ile Dogu Asya arasindaki temas her
zamankinden ¢ok daha yakin olmustur. Avrupa, Gutenberg’e hak ettiginden daha fazla
itibar bahsetmis ve boylece Uzak Dogu’daki ger¢cek mucitler golgede kalmistir. Kagidin
ve matbaanin yayginlagmasi ayni zamanda sermaye birikimi ve rekabeti artirmis, uzun
ekonomik dongiilerin inis ¢ikislari, Avrupa’yr Uzak Dogu’nun Oniine gecirmistir

(Gunaratne, 2001; 359-477).

McLuhan’a gore basilmis kitabin dogusu, gelecek nesillere igerik yoniinden ¢ok

teknik 6zii araciligiyla uyguladigi temel sistematiklesme zoruyla tasidigi anlamlar ile



onemli bir doniim noktasini olusturur. Kitap; gorsel icerigini olusturan harf, kelime,
sayfa vb. goriiniir anlamindan ¢ok belirleyici bir modeldir. Igerigin gercek islevini
okuyucudan sakladigim1 dile getiren Baudrillard, iletisim araglarinin karsilikli olarak
birbirinin igerigini olusturdugunu ve titketim toplumunun totaliter iletisi haline geldigini

savunmaktadir (Baudrillard, 2021: 155).

Alman bir kuyumcu ustasi olan Johannes Genfleisch zur Laden zum Gutenberg,
1430°’da tasindig1 Strasburg’da metal alasimlar kullanarak gizli deneyler yapmis ve
gelistirdigi hareketli metal harflerle baski yontemini kullanarak diinyanin matbaada
basilmis ilk kitab1 olan 42 Satirli Incil’i 1455-1456 yillarinda tamamlanustir. Iki ciltten
olusan kitabin her birinde kirk iki satir ve toplamda 1284 sayfa vardir. ikiyiiz kopyas:
oldugu diisiiniilen bu kitabin kirk yedi tanesi giinlimiize ulasabilmistir (Diindar, 2011;

36-39).

Avrupa’da hizla yayilmaya baslayan matbaa ile birlikte 1476’da William Caxton,
Ingiltere’de iilkenin ilk matbaasini agmustir. Italya’da ise ilk matbaa 1465 yilinda
kurulmustur. Venedikli bir matbaaci olan Aldus Manutius’un matbaaya katkilar1 diger
yiizyillarin tipografisinin olusmasinda etkili olmustur. Manutius, kii¢iik boyutlu kitaplar
iireten, kitaplara editor miidahalesi getiren ve yeni bir noktalama isareti gelistirip noktali
virgiilii kullanan ilk kisi olmustur (Diindar, 2011: 41-50). 15. yiizyilda orta Avrupa’da
Bohemya, Polonya, Macaristan, Hirvatistan ve Karadag gibi iilkelerde yayilan matbaa,
1563’te Moskova’da, 1727°de Istanbul’da ve 1821°de Yunanistan’da ortaya ¢ikmustir.
1470’te, Paris’in ilk matbaasi, Sorbonne’un basrahibi, Alman asilli Jean Heynlin ile

Guillaume Fichet’nin girisimiyle kurulmustur (Labarre, 1994: 50-52).

Matbaanin 15.yy.’da Avrupa’da yaygin kullanimi, bilgi birikiminin artmasi ve
uygarliklarin gelismesinde etkili olmustur. 16. ve 17. yy.’da kilise ve devlet tarafindan
kitaplara sanslir uygulanmis ancak; 19. yy.’da Sanayi Devriminin etkileriyle modern
kitabin hatlar1 kesinlik kazanmistir (Diindar, 2011; 54-63). Matbaanin bulunusundan 19.
yy.’a kadar gecen siirede Gutenberg’in gelistirdigi teknoloji, temel bir degisime
ugramadan kullanilmigtir. 21. yy.’daki bilimsel ve teknolojik gelismelerin basarist

matbaaya dayanmakla birlikte, sozlii ve gorsel iletisimin evrensellestigi ve tiim diinyaya



yayildigi “yeni iletisim diizenine” ge¢ilmesinde de matbaanin biiyiik etkisi vardir

(Cetinkaya, 2011; 3).

Ik Cag’da kitabin geleneksel bicimi olan papiriislerin birlesiminden olusan
“volumenler”, M.S. 2. ve 4. yy. arasinda i¢ i¢e konulan bir forma doniiserek codex adini
almigtir. Orta Cag’da kutsal kitap metinleri, dinsel torenlerin usul ve sirasiyla ilgili
bilgilerin yer aldig1 derlemeler, donemin kitaplar1 arasindadir. Bizans el yazmalarinin

tarihi ise 6. yy.’a dayanmaktadir (Labarre, 1994; 12-26).

Ilk Tirk matbaasinin Istanbul’da kurulmasindan once cesitli azmliklar
matbaacilik faaliyetlerinde bulunmuslardir. 1490°li yillarda Ispanya’dan Osmanli
Devleti’ne go¢ eden Yahudiler, yanlarinda baski makineleri getirmisler ve Osmanli
topraklarinda sadece kendi dillerinde yayin yapmalarina miisaade edilmistir. [lk matbaa,
15. yy.’da Istanbul’da Ibranice kitaplarin yayimlanmasiyla hayata gecmistir. I11. Ahmet
ve Sadrazam Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa’nin destegiyle Ibrahim Miiteferrika ve
Yirmisekiz Celebizade Said Efendi tarafindan 1726’da ilk Tiirk matbaast kurulmustur.
Matbaada ilk Tirkge kitap olan Kitap-r Lugat-i Vankulu 1729 yilinda basilmigtir
(Biilbiil, 2001: 34-39). Selanik’te 1495°te, Halep, Edirne gibi illerde de 1500’1 yillarda
matbaalar a¢ilmis, sonraki yillarda Anadolu’da azinliklar matbaalar kurarak Tiirkge,

Farsca ve Arapga kitaplar basmiglardir (Kinik, 2008: 52-53).

Ibrahim Miiteferrika’nin son eseri olan Ferheng-i Suuri 1741°de de basilmistir.
Bu matbaada toplam on yedi eser basiimgtir. Ibrahim Miiteferrika’nin 6liimiiyle basim
isleri durmus olsa da 1830’larda yeniden siirekli ve diizenli hale ge¢ilmistir. Miiteferrika

matbaasinda basilan diger eserlerden bazilar1 soyledir:

Katip Celebi’'nin 1729°da kaleme aldig1 ve 1656 yilinda yapilan Osmanli deniz
seferleri hakkinda bilgi veren Tuhfetii’l-Kibar fi Esfari’l-Bihdr isimli eseri, Cizvit
misyoneri Judasz Tadeusz Krusinski’nin 1729’da basilan Tarih-i Seyydah der Beydn-i
Zuhiir-i Agvaniyin ve Sebeb-i Indihdm Bind-i Devlet-i Sihdan-i Safaviyan isimli eseri,
1730 tarihinde basilan Tdarik-i Hind-i Garbi isimli kitap, ayn1 zamanda ilk resimli
Osmanli baskis1 olma ozelligi tasimaktadir. ibn Arabsah’in Tdrih-i Timur-i Giirgan
baslikli Arapca eserinin Tiirkge ¢evirisi olan Tdarih-i Timur-i Gurgdn li-Nazmizade

Efendi basgligi altinda 1730 yilinda bu matbaada basilmistir. Ahmed bin Hemdem’in
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eserleri olan Tarihii’l- Misri’l-Cedid ve Tarihii’l Misri’l-Kadim baslikli iki eseri ile
Nazmizade Hiiseyin Murteza Efendi’nin Giilsen-i Hulefa isimli kitab1 1730’da
basilmistir. Grammaire Turque Ou Méthode Courte & Facile Pour Apprende La Langue
Turque isimli gramer kitabi da Miiteferrika tarafindan 1730°da basilmustir. Ibrahim
Miiteferrika’nin Sultan I. Mahmut’a hitaben yazdig1 Usiilii'I-Hikem fi Nizami’l-Umem
baslikli risalesi 1732 yilinda baski yapilmustir. Fiiyizdat-1 Miknatisiye, Katip Celebi’nin
Cihdanniima’s1 ve Takvimii’'t Tevarih’i, Tarih-i Na’ima, Tarih-i Rdsid, Tdrih-i Asim,
Omer Bosnavi’ye ait Ahvdl-i Gazavit der Diydr-1 Bosna, Hasan Su’(ri” nin Ferheng-i
Suiri diye bilinen iki ciltlik Farsca-Tiirkge liigati Lisdnii’l-Acem isminde basilan

kitaplar arasindadir (Cetinkaya, 2011: 58-78).

Insan yasaminin i¢inde barindirdigi bir¢ok olgudan biri olan yeme-igme eylemi,
hayatin bir yansimasi olarak bakilabilecek kiiltlirel olusumlarin anlasilmasi, 6rf ve
adetlerin gelecek nesillere aktarilmasinda edebiyat énemli bir rol oynamaktadir. Fen, tip
ve sosyal bilimler gibi bir¢ok alanda yazilabilen kitaplar, kiiltiirel eserlerin de en 6nemli
kaynaklarindandir. Bir¢ok kiiltiir ile iligkili olan gastronomi bilimi de yeme-igme
olgusunu icinde barindirarak mutfak  kiiltiirlerinin ~ ortaya ¢ikarilmasit  ve
yorumlanmasinda 6nem teskil etmektedir. Bu baglamda mutfak alaninda yazilan kitaplar

da sosyo-kiiltiirel hayatin yansimalarini i¢inde tasimaktadirlar.

Mutfak kiltiirli, bir toplulugun degerlerini, geleneklerini, uygulamalarini ve
inanglarini i¢eren; yemek pisirme ve yeme bigimlerin sekillendiren bir unsurdur. Yemek
kitaplart; biinyesinde yemek tariflerini igeren, gidalarin nasil ve ne zaman tedarik
edildiginden, hazirlanmasi, pisirilmesi ve nasil yenilmesi gerektigi gibi bir¢ok bilgileri
iceren, mutfak kiiltiirleri hakkinda ideal bilgi kaynaklaridir (Santich, 2013: 1-2). Yemek
kitaplar1 hem yemek tarifi koleksiyonlaridir hem de i¢inde yasadigimiz kiiltiirleri ve bu
kiiltiirlerdeki yerimizi inga etmede yemegin oynadigi 6zel roli arastirmak istedigimizde
mutfak metinlerine, yemek tizerine yazilan belgelere bakmak gerekmektedir. Orta Cag
Avrupa’sinin el yazmasi derlemelerinden giinlimiiziin {inlii seflerine kadar yemek
kitaplar1 ve yemek tarifleri, bir yemegin nasil hazirlanmas1 gerektigine dair
kullanicilarina kilavuzluk etmektedir. Hepsinden onemlisi yemek kitaplari tarifleriyle

yemek kiiltlirtinii belgelemektedir (Notaker, 2012: 133).

11



Orta Cag ascilik el yazmalar1 genellikle diger el yazmalarinda da bulunan yemek
tarifleri gruplarini igerdigi ve bunlardan bazilarinin daha 6nceki kayip el yazmalarindan
tiiredigi kanitlanmistir. Yizyillar boyunca uygulama devam etmis ve igerik, yemek
iiretim ve meniiler baglaminda tarifleri kopyalama ve yeniden kopyalama gelenegi ile
anonim olarak iiretilmis, bazi tarifler 6nceki nesildeki kaynaklara kadar takip edilmistir.
Ornegin, Brotherton Kiitiiphanesi koleksiyonlarindaki pek ¢ok yemek kitabi, tariflerin
bazilarmi onceki bir nesildeki kaynaklara kadar izlemesine olanak tanir. Kiitiiphanenin
yemek kitaplariyla ilgisi 1939°da Blanche Leigh’in 1.500’den fazla parg¢adan olusan
koleksiyonunu sundugu zaman baglamigtir. Koleksiyonundaki en eski parca, lizerinde
¢ivi yazis1 yiyeceklerin bir listesinin yer aldig1 yaklasik MO 2.500 tarihli bir Babil kil
tabletidir (Wilson, 2004: 19-20). El yazmalarinda en 6nemli pargalardan biri, dokuzuncu
yiizyilda Latince olarak yazilan Apicius’un bati diinyasindaki en eski yemek kitab1
olduguna inanilan klasik bir metnin yeniden iiretimi olan De re coquinaria’dir (Albala,
1998: 81).

Roma Imparatoru Tiberius doneminde yazildigi sanilan yemek tarifleri igeren
derleme eser, Tiirkceye “yemek bahsi hakkinda” veya “yemek sanati” seklinde terciime
edilebilir (https://tr.wikipedia.org). Libellus De Arte Coquinaria ise (Mutfak Sanatlarinin
Kiigtik Kitab1), 13. yy. baslarindan kalma, Kuzey Avrupa iilkeleri tariflerini igeren en
eski mutfak tarifi koleksiyonlarindan biri ve mutfak el yazmasi olarak kabul

edilmektedir (https://en.wikipedia.org).

M.O. 4. yy.’da Sicilya’da yasamis olan Yunan yazar ve gezgin Archestratus’un
The Life of Luxury isimli kitab1 ile 5. yy.’in baslarinda derlenen ve on kitaptan olusan
Roma yemek tarifi koleksiyonlarini iceren Apicius’un De re coquinaria’si, erken
donemde yazilan derleme kitaplara 6rnek gosterilmektedir. 10. yy. ’da Ebu Muhammed
el-Mutaffar ibn Nasr ibn Sayyar al-Warraq tarafindan derlenen ve bilinen en eski Arapca
yemek kitabt Kitabii't-Tabih’tir. Genellikle el-Bagdadi olarak adlandirilan Muhammed
bin el-Hasan bin Muhammed bin el-Karim el-Bagdadi, Abbasi donemine
ait bir Arap yemek kitab1 olan Book of Dishes 'm derleyicisidir. 160 tarif igceren orijinal
kitaba sonradan 240 tarif eklenmistir. 14. yy.’a ait derleme yemek kitaplar1 olarak
sayilabilecek bir¢ok kitap mevcuttur. Fransiz mutfaginin baslangici kabul edilen ve

Guillaume Tirel tarafindan derlenen; Orta Cag Avrupa mutfagina ait en erken yemek
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kitab1 13. yiizyilin ikinci yarisinda Fransa Krali V. Charles’in sefi olan Taillevent lakaplh
Guillaume Tirel tarafindan toplanip uyarlanan tariflerin bir koleksiyonu olan The
Viandier of Taillevent’tir. Yine iki bolimden olusan Liber de Coquina isimli kitaplar
bulunmaktadir. Yazar1 bilinmeyen, Almanca yazilan ilk yemek kitabi Das Buoch von
guoter Spise da 14. yy.’da derlenmistir. Ingiltere’de 14. yiizyilin sonlarinda Kral II.
Richard’in bas usta ascilar1 tarafindan derlenen Forme of Cury de bu kitaplar arasindadir
(Hoekwater, 2015: 200-207).

Orta Cag Avrupa mutfagina ait, zengin bir burjuvanin kaleme aldig1 Le Ménagier
de Paris de bu doneme ait kitaplara 6rnek olarak verilebilir. Hollanda el yazmasi olan
Wel ende edelike spijse (Iyi ve Soylu Yemek) 15. yy.’in ikinci yarisindan kalma el
yazmasidir. Ronesans doneminde yazilan ilk yemek kitabi Maestro Martino’nun Libro
de arte coquinara (Ascilik Sanati Kitab1) isimli kitaptir. Takma adi Platina olan ve 1475
yilinda Bartolomeo Sacchi tarafindan yazilan De honesta voluptate et valetudine (Dogru
Zevk ve Iyi Saglik Uzerine) isimli kitap, Italya’nin basili ilk yemek kitabidir ve
cogunlukla Martino de Rossi’nin daha 6nceki ¢aligsmalarina dayanmaktadir. Thomas van
der Noot tarafindan 1514°te Briiksel’de basilan Een notabel boecxken van cokeryen
isimli kitap Hollanda’nin ilk basili yemek kitabidir. Opera dell'arte del cucinare, italyan
Ronesans mutfagina ait Papa V. Pius’un ascis1 Bartolomeo Scappi tarafindan yazilan ve
1570 yilinda basilan binden fazla yemek tarifinin yani sira tekniklerin agiklamalari
iceren ve yemek pisirmenin tiim yonleri hakkinda faydali ipuglar1 veren, ¢izimler de

igeren alt1 kitaptan olusan bir basyapittir (Hoekwater, 2015: 200-207).

Hannah Glasse’in, varlikli ailelerin hizmetgi asgilar1 i¢in 6zel olarak yazdigi, ilk
olarak 1747’de yaymlanan The Art of Cookery Made Plain and Easy, basit dilinin yan1
sira, malzeme se¢iminde ekonomiklik igeren tarifler mevcuttur. Bu donemde Fransa’da
Nostradamus tarafindan 1555 yilinda yazilan regeller isimli kitap ile hiimanist bilgin
Erasmus’un 1530 yilinda kaleme aldigi De civilitate morum puerilium isimli, Avrupa
genelinde elit kesim icin diizglin sofra adabi kurallarim1 ortaya kilavuz kitab1 da
mevcuttur. Kraliyet ve burjuva ascisi olan Frangois Masialot’un 1691°de yayinlanan Le
Cuisinier roial et burjuva kitabi, alfabetik bir tarif listesi igeren ilk yemek kitabidir

(Hoekwater, 2015: 200-207).
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Eliza Acton’in Modern Cookery for Private Families isimli kitabi Sanayi
Devriminden ¢ok sonra 1845°’te yayinlanan ve Ozellikle ev hanimlarina yonelik bir
kitaptir. Profesyonel seflerden ev hanimlarina dogru degisen okuyucu Kkitlesi,
yiyeceklerin kesin miktarlarinin ve pisirme siirelerinin dahil edilmesini gerektirmis ve
boylece ilk modern yemek kitaplarindan biri haline gelmistir. Isabella Beeton’in Mrs
Beeton’s Book of Household Management kitab1 1861°de Eliza Acton’un kitabindan
bircok tarifin dahil edildigi sekilde yayinlanmis ve Victoria Donemi yemek kitab1 olarak
anilmistir. 1896’da Boston Ascilik Okulu’nun miidiirii olan Fannie Farmer tarafindan
yayinlanan Boston Cooking-School Cook Book isimli kitabin anahtar kelimesi
standardizasyondur. Modern Amerikan bardak ve kasik Ol¢iim sistemi bu kitapta
tanitilmig, ayni zamanda madde imli liste sunumu kullanan ilk kitaptir. Irma S.
Rombauer’in 1931°de yaymlanan The Joy of Cooking kitabi, Amerika’da en popiiler
yemek kitaplarindan biridir. Elizabeth David tarafindan yazilan ve 1950°de yayinlanan A
Book of Mediterranean Food isimli kitap, David’in Fransa, italya ve Yunanistan’da
yasarken  edindigi Akdeniz  mutfagi deneyimlerini,  basit  malzemelerle Ingiliz
mutfagina aktarmistir (https://en.wikipedia.org). Simone Beck, Louisette Bertholle ve
Julia Child tarafindan yazilan ve 1961°’de yayinlanan, Mastering the Art of French
Cooking isimli kitap Fransiz mutfagini Amerika’ya tagimistir. Julia Child’in 1963’te
yayinlanan “Fransiz Sef” adli televizyon programi sayesinde ABD’de ¢ok popiiler
olmustur. Ingiliz Jamie Oliver’m 1999 yilinda ¢ikan The Naked Chef isimli kitab1, ayni
ad1 tasityan BBC televizyon programi ile Jamie Oliver’t tinlii yapmistir (Hoekwater,
2015: 200-207).

Osmanli doneminde yazilmis yemek kitaplar1 giinlimiizdeki kadar ¢ok sayida
olmasa da donemin yeme-i¢me kiiltiirii hakkinda bilgi vermeleri bakimidan 6nem teskil
etmektedirler. Evliya Celebi kaleme aldig1 “Seyahatname” adli eserinde gezdigi yerlerin
yiyeceklerinden ve iceceklerinden bahsetmis, hamsili pilav disinda baska tarif
vermemistir (Kalpakli, 2015: 41-49). Osmanli doneminin ilk yemek yazmasi olarak
kabul edilen 13. yy.’da Bagdadi tarafindan yazilip 15. yy.’da Sirvani tarafindan ¢evrilen,
Arap-Fars mutfaginin 6zelliklerini ortaya c¢ikaran Kitabii't-Tabih isimli Kitapta,
besinlerin 1yi geldigi hastaliklardan ve viicut icin faydalarindan bahsedilmistir. Ayrica

kitapta Bagdadi’nin tarifleri disinda Sirvani tarafindan seksenden fazla tarif eklenmistir.
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Saray mutfaklarinda kullanilan defterler ile edebi eserlerde de donemin yeme i¢me

kiiltiirtine rastlamak miimkiindiir (Samanci, 2020: 205).

Osmanli saray mutfaginin yaziya dokiildigii 19. yy.’da Osmanli’nin yemek kiiltiirti

ve farkli milletlere ait tarifler de giiniimiize kadar ulasabilmistir. Bu kitaplardan bazilar

sunlardir:

Muhammed b. Mahmud Sirvani’nin, Kitdbii't-Tabih adli eserden 15. yiizyilda
cevirdigi sanilan Tabh-: £t ‘ime isimli kitap, Mustafa Argunsah ve Miijgan Cakir
tarafindan 15. yiizy1l Osmanli Mutfagi Muhammed bin Mahmud Sirvani adiyla
2018 yilinda yayimlanmistir (Kiiltiiral ve Kog, 2017: 5-6).

18. yiizyilda yazilmis, yazari belli olmayan Yemek Risalesi, Nejat Sefercioglu
tarafindan 1985°te derlenerek Tiirk yemekleri: 18. yy’a ait yazma bir yemek
risalesi ismini almigtir. Eser, =~ TBMM Kiitiiphanesinde yer almaktadir

(https://tr.wikipedia.org).

Seyhiilislam Pagmakc¢izade Abdullah Efendi’nin damadinin oglunun elinden
¢ikan ve 18. yiizyila ait oldugu sdylenen Agdiye Risalesi (Kiiltiiral ve Kog, 2017:
5-6),

Mehmet Kamil’in, 18. ylizyillda yazilan Agdiye Risalesi ve Yemek Risalesi
isimli iki yazma eserden yararlanarak yazdigi ve 273 yemek tarifi igeren
Melceii't-Tabbahin  (Ascilarin =~ Sigmag) ise, 1844 yilinda Istanbul’da
tagbaskisiyla basilmistir. Tiirkiye’de ilk basillan yemek kitabi Melceii’t-
Tabbahin’dir (Ozkan Kutlu, 2018: 70).

Melceii’t-Tabbahin’den ortak yonler tagiyan, yazari bilinmeyen ve 1880 yilinda
yayimnlanan Yeni Yemek Kitabi, 2017 yilinda orijinal metinler, ¢eviri yazisi ve
sadelestirilmis hali Ozge Samanci tarafindan yapilarak basilmustir.

Ayse Fahriye tarafindan yazilan ve 1883 yilinda yaymlanan Ev Kadini, 887
yemek tarifi igermektedir. Ayrica kitapta sofra ve hizmet¢i diizeninden de
bahsedilmistir (https://tr.wikipedia.org).

19. yilizyilin baglarinda Yenisehir Feneri’nde pisirilen tathilar, helvalar iizerine

yazilmig bir tath risalesi olan Et-Terkibat Fi Tabhi’l Hulviyydt, Glinay Kut
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tarafindan Et-Terkibat fi Tabhi’l-Hulviyyat (Tatl Pisirme Tarifleri) adiyla 1986
yilinda yayimlanmistir (Kiiltiiral ve Kog, 2017: 5-6).

e Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi (Samanci, 2020: 205-207)

e Mahmud Nedim Bin Tosun tarafindan 1900 yilinda yazilan As¢ibast isimli Kitap
da yemek yapmay1 bilmeyen askerler i¢in yazilmistir. Kitapta 315 yemegin tarifi
vardir (https://tr.wikipedia.org).

e iranl sair Mevlana Ebd ishak Hallac-1 Sirdzi’nin Kenzii’l Istihd (Istah Hazinesi)
siirinde bulunan yemekle ilgili tabirlerden olusan so6zlilkk, Ahmed Cavid
tarafindan 2006 yilinda derlenerek, Terciime-i Kenzii’l Istihd. 15. Yiizyildan Bir
Mutfak Sozliigii bashigiyla yayimlamistir (Kiiltiiral ve Kog, 2017: 5-6).

19. yy.’1n ikinci yarisinda Osmanh Tiirkgesi disinda Yeni Yemek Kitabi ve Hamur
Isleri (1871), Miftahii’t-Tabbahin (1876) ve Ilaveli Yeni Yemek Kitab1 (1889) isimli
Ermenice ve Ermeni harfleriyle Tiirkge yazilmis As¢imin Kitabi (1914) ile Miikemmel
Yemek Kitabr (1926) isimli yemek kitaplar1 da mevcuttur (Samanci, 2020: 205-207).

Yemek kitaplari, edebiyat tarihinin bir pargasidir. Bu nedenle kiiltiirel iiriinler olarak
da incelemek gerekmektedir. Yemek pisirme, ilag, damitma, boya ve renk iiretimi i¢in
talimatlar i¢eren Orta Cag’a ait tarif koleksiyonlari, farkli loncalar iginde toplanan ve
gelistirilen bilgileri igermekte ve lonca liyeleri arasinda sozlii olarak aktarilmaktaydi.
Ascilik egitimi; saraylarin, manastirlarin, hastanelerin, hanlarin ve meyhanelerin
mutfaklarinda usta asgilardan ¢iraklara, annelerden kiz ¢ocuklarina, kadin asg¢ilardan
O0zel evlerde hizmetgilere aktarilmistir. Modern baski teknikleri ile tarif
koleksiyonlarinin ticari boyutu daha 6nemli hale gelmis, matbaacilar ve kitapcilar ise
kisa siire sonra tariflerin degerli metalar oldugunu kesfetmislerdir. Ilk kitaplarin ¢ogu
cesitli baskilarla basilmis ve giderek artan bir kitleye ulasmistir. Bazi tarif koleksiyonlari
ise, aristokrasinin ‘“dolaplarindan” veya kraliyet saraylarindan gelen “sirlar” olarak
amlmigtir. Ozellikle tibbi ve diyet regeteleri iceren koleksiyonlar, “popiiler bilimin” bir

pargasi oldugu kitaplardi (Notaker, 2012: 134-135).

Giliniimiizde yeme-igme Kkiiltiirii {izerine yazilmis ¢ok sayida kitap mevcuttur.
Gastronomi biliminin bir¢ok disiplin ile baglantili olmasi bu anlamda kitap ¢esitliligini
de genisletmistir. Tablo 1’de Subat 2022 itibariyle erisim saglanan giiniimiiz yemek

kitaplar1 siniflandirmasi gosterilmistir.
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Tablo 1.

Giliniimiiz Yemek Kitaplar1 Siniflandirmasi

Kategoriler

Kitap Ad1 - Yazar ismi

Tiirk Mutfag:
Uzerine Yazilmis
Yemek Kitaplari

NogokownE

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

Alafranga Tiirk Sofrasi - Daniel Colagrossi

Anadolu - Tiirk Mutfaginda Bir Macera- Soner Sivrioglu

Anadolu Mutfagimizin Lezzetli ve Saglikli Regeteleri- Sahrap Soysal
Anadolu’nun Tad1 Tuzu Kardes Mutfaklar - Ayfer Yavi, Raife Polat
Bir Yemek Masali - Yemek Tarifleri 1 Sahrap Soysal

Cocina Casera Turca — Senay Haznedaroglu

Cografya ve Lezzet: Secilmis Yemekler Uzerinden Tiirkiye nin Lezzet
Anlayisi- Onder Yayla

Gegmisten Giinlimiize Tiirk Mutfag - Kolektif

Geleneksel Tadiyla Lezzet Soframiz - Miizeyyen Bayram

Geleneksel Tiirk Mutfagindan Se¢gmeler - Nevin Sanlier

Hikayeleriyle Tiirk Mutfag1 - Sibel Ozilgen

Istanbul’'um Tadim Tuzum Hayatim - Meri Cevik Simyonidis

Kalayl Kaplarda Alayli Yemekler - Sahrap Soysal

Kifayet Ana'dan Anadolu Usulii Tarifler - Kifayet Erdal

Miikemmel ve Mufassal As Ustas1 — Kolektif

Osmanlidan Giiniimiize Yumurtali Tarifler - Omiir Akkor

Sonsuz Tiirk Mutfagi- Eyiip Kemal Seving

Tadi1 Damagimda Kaldi - Meri Cevik Simyonidis

Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz - Deniz Giirsoy

Tarihten Giiniimiize Kadar Tiirk Yemekleri Ansiklopedisi: Tiirkiye’de ilk
Defa Anadolu Yemekleri ve Saray Yemekleri - Cemal Anadol
Tiridine Tiridine Suyuna da Bandim... - Deniz Giirsoy

Tiirk Mutfagi - Nevin Halic

Tiirk Mutfaginda Cografi Isaretli Lezzetler - Kolektif

Tiirk Mutfaginda Keciboynuzundan Uretilen Gidalar - Ali Can Kahyaoglu
Tiirk Mutfaginda Tath ve Pastalar Ansiklopedisi - Cemal Anadol

Tiirk Mutfaginda Yolculuk - Fiigen Durlu Ozkaya

Tiirk Mutfagindan Se¢me Yemekler - Leman Cilizoglu Eryilmaz

Tiirk Mutfagini Anlamak- Servet K. Giiney

Tiirk Mutfak Kiiltiirimiizde Asurenin Tarihsel Siireci - Mehmet Sagikarali
Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Besin Saklama Yontemleri - Mehmet
Giilla

Tiirk Mutfak Sanati- Necim Usta

Tiirk Tatli Sanat: - Necim Usta

Tiirkiye Gastronomi Atlasi - Omiir Akkor

Tiirkiye’nin Yoresel Mutfaklari - Serkan Sengiil

Ulusal Gastronomi ve Tiirk Mutfagi - Kolektif

Uygulamali Tirk Mutfag: - Kolektif

Unlii Tiirk Yemekleri Pasta ve Tathlar - Esen Hengirmen

Yoresel Mutfagimiz - Deniz Giirsoy

Zennup 1844 - Alper Tugrul Unliitiirk

Osmanh Mutfak
Kiiltiirii Uzerine

=

ok w

500 Yillik Osmanli Mutfagi - Marianna Yerasimos

Adab-1 Taam: Osmanlica Adab-1 Muaseret Kitaplarinda Sofra ve Yemek -
Kolektif

Bir Osmanli Yemek Yazmasi Kitabiit Tabbahin - Osman Giildemir

Fenn-i Tabahat 1340-1341 - Mehmet Resat

Kitab-1 Me’kulat: Bilinmeyen Bir Osmanl Yemek Kitab1 - Kolektif
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Yazilmis Yemek
Kitaplari

PP O0~NO®

[ERN
N

. Sedat Usta’dan Osmanli’dan Giinlimiize Kaybolan Lezzetler - Sedat Cal
. Soframiz Nur Hanemiz Mamur: Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve

. Sark Sekerciligi - Friedrich Unger

Osmanli Mutfagi- Turabi Efendi

Osmanli Mutfak imparatorlugu - Priscilla Mary Isin
Osmanli Mutfak SozIigii - Priscilla Mary Isin

Osmanli Serbetleri-El Mesrubatii’l Osmaniyye - Kolektif

Barinak - Suraiya Faroghi

Bir Bolge, Yore Ya
da Ulusa Ait
Yazilmis Yemek
Kitaplar:

Nk~ E

NNNRPRPRPREPERRERREREO
NRPOOWOW~NOOUAWNR O

23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

38.
39.
40.
41,
42,
43.
44,

. Antakya ve Yemekleri - Jale Balci

. Antakya Yemekleri - Mehmet Tanriverdi

. Antakya’da Kahvalt1 Yapmak 7 Kadin 49 Tarif - Baris Deveci

. Arap Mutfag: - Kiibra Kilci

. Ayakiistii Izmir — Sokak ve Firin Lezzetleri - Nejat Yentiirk

. Ayvalik Mutfagi — Ege’nin Arka Bahgesi - Erkan Acurol

. Bir Lezzet Cenneti Gurme Kent Gaziantep Mutfag: - Tahir Tekin Oztan
. Bosnak Yemekleri - Selma Pesteli

. Bursa Mutfag: - Omiir Akkor

. Cerkes Kizindan Tarifler - Sine Boran Art

. Cin Mutfag1 - Liu Junru

. Cin Mutfaginin Sirlar1 - Deh-Ta Hsiung

. Damagimdaki Tat-1900’lerden Giiniimiize Selanik’ten Izmir’e - Siren

Afyon Mutfagindan Diinya Mutfagina Lezzet Yolculugu - Semen Oner
Akdeniz Mutfagi - Sema Nilgiin Ozdemir

Akdeniz Yemekleri - Jacqueline Clark

Anilarla Tarsus Yemekleri - Nuray Okyay

Annemin Antep Yemekleri - Kolektif

Annemin Giresun Yemekleri - Kolektif

Annemin Halep Yemekleri - Kolektif

Annemin Yemek Defteri Selanik Miinih Briiksel istanbul - Esin Eden
Antakya Sokak Lezzetleri - Mehmet Tanriverdi

Tahtakiran

Dina’nin Mutfagi - Deniz Alphan

Dogu Anadolu Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Diinden Bugiine Mersin Mutfag1 - Yasmina Lokmanoglu

Diinya Mutfaklarindan Lezzetler Yunan Mutfag: - Altay iltan Aktiirk
Ege Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Evlerimizin Biilbiilleri Seyyar Saticilarimiz - Deniz Giirsoy
Ferde’nin Mutfagindan Akdeniz Yemekleri - Ferde Tiirer

Girit Yemekleri / Bir Ege Lezzeti - Asuman Burgucuk

Gilineydogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri - Nevin Halici
Giineydogu Anadolu Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Hiiziin As Olunca- Ayca Yolkolu Oksiiz

I¢ Anadolu Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Ipek Yolu Mutfag: - Sabrina Ghayour

Ispanyol Mutfag: - Kadir Kivilcimli

Istanbul Kokulu Mutfaklar 2 - Bir Masalmis Gegen Yillar - Meri Cevik
Simyonidis

Istanbul Sofralar1 - Selin Kutucular

Istanbul’un Eski Ikramlar1 - Sennur Sezer

Istanbul’un Eski Ikramlar1 - Sennur Sezer

Istanbul’un Lezzet Tarihi - Artun Unsal

Italyan Lezzetleri - Aldo Santini

Japon Mutfak Sanati Sushi&Sashi - Rosalba Gioffre

Klasik Akdeniz Yemekleri - Sarah Woodward
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45.
46.
47,
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.

o OO U1 0101
NP O OO

Kiirt Mutfak Kiiltiirii ve Kiirt Yemekleri - Cemsid Bender

Lokal Tapas - Cuma Aykut

Liibnan Mutfag: - Kolektif

Mamma Mia - italyan Mutfagi Hakkinda Cok Sey - Elvan Uysal Bottoni
Marmara Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Orta Cag’da Islam Mutfag: - Lilia Zaouali

Saime Hanim’in Mutfagindan Urfa Yemekleri - Saime Nimetoglu
Selguklu Mutfagi - Omiir Akkor

Soframda Anadolu Karadeniz Yemekleri - M. Faruk Bayrak

Tad1 Damagimda Kalan Ulke: Misir - Colette Rossant

Tadinda Yolculuk - Hande Cilek

Tak Koluna Sepeti: Bodrum Pazarindan Tatlar, Renkler Portreler -Tijen
Inaltong

. Tokanadan Sofraya Kayseri Yemekleri - Hayriinnisa Giil

. Turung Kokulu Diisler - Tijen Inaltong

. Unutulmaz Hayatlarin Regeteleri - Meri Cevik Simyonidis
. Urfa’da Piser Bize De Diiser - Halil Soran

. Vira Mutfak - Lale Apa

. Yoresel Mardin Yemekleri - Miirvet Taymaz

Kahvalti, Siit ve Siit
Uriinleri Uzerine
Yazilmis Yemek
Kitaplar:

=

50 Peynirli Sehir Balikesir - Berrin Bal Onur

Ev Yapimui Peynir ve Siit Uriinleri - Dick & James Strawbridge
Kahvalt: - Ebru Erke

Kahvalt1 ve Brunch - Nathalie Stoyanof Suda

Kahvaltiya Dair Her Sey - Siileyman Dilsiz

Olmazsa Olmaz Kahvalti - Faruk Siiyiin

Silivrim Kaymak — Tiirkiye’nin Yogurtlari - Artun Unsal

Siit Uyuyunca (Tiirkiye Peynitleri) - Artun Unsal

Tiirkiye’nin Peynirleri - Sharon Croxford

Balik ve Deniz
Uriinleri Uzerine
Yazilmis Yemek
Kitaplar

CONOORARWNRIO®ENDORWN

A La Carte-Baliklar - Chantal Duroy

Balik Tarifleri - Nil Yiizbasioglu

Balik Yemekleri - Kate Whiteman

Deniz Tutkunlarina Tekne Sofralari - Deniz Giirsoy
Denizden - Mehmet Yalginkaya

Denizin Citirt: Hamsi - Deniz Giirsoy

Hamsi - Hiilya Civelek

Hamsi Kurban O Géze - Nihal Kadioglu

Kilgiksiz Balik - Siileyman Dilsiz

. Raki Balik Ayvalik - Arzu Acurol

. Somon Yemekleri ve Ornek Sunumlar - Fahir Telli
. Sushi Sashimi - Tofu Fahir Telli

. Susi Alaturka - Arzu Yurtseven

. Sarap Secimi ile Deniz Uriinleri - Claudio Sadler

. Yat Yemekleri - Denizdeki Mutfak - Ebru Omurcali

Ot ve Baharatlar
Uzerine Yazilms
Yemek Kitaplari

lO

Ask Kokulu Baharatlar - Maria Ekmekgioglu

Baharat ve Gii¢ - Deniz Giirsoy

Baharat ve Otlarla Sifal: Yemek Tarifleri - Monika Aschl
Baharatlar - Oktay Mete

Cesniler Baharatlar ve Lezzetler - Mary Elizabeth Green

Kokulu Ot ve Baharat Ansiklopedisi - Tony Hill

Lezzet Fetihleri: Ug Biiyiik Baharat Kentinin Yiikselisi ve Cokiisii -
Michael Krondl

Mutfaktaki Yaban - Anadolu'nun Yenen Otlar1 - Tijen inaltong

Ot Var Cigek Var Sevdahga Care Var.. - Ayse Kilimci

Yeniden Dogmak I¢in Bir Bitki Cay1 Alir Miydiniz? — Donatell Rizzati
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Cikolata, Tath ve
Pasta Uzerine
Yazilmis Yemek
Kitaplar

GNoO~wDE

. Emel Bagdogan’la Pasta Yapimi - Emel Basdogan

. Enfes Cikolatali - Kolektif

. Enfes Makaronlar - Kolektif

. Enfes Muffin ve Cupcake’ler - Kolektif

. Ev Yapimu Turtalar ve Tartlar - Kolektif

. Ferda’nin Alman Pastalar1 - Ferda Karaman

. Kolay ve Pratik Ev Yapimi Dondurmalar - Sorbeler ve Soslar Emre Akkor
. Meyveli Tatlilar ve Pastalar Resimleriyle Adim Adim - Anne Willan

. Pasta — Biskiivi - Leman Cilizoglu Eryilmaz

. Pastalar Ve Kurabiyeler Emine Beder

. Patisserie: Pastacinin El Kitabi - Christopher Felder

. Profesyonel Pastacilik - Duygu Tugcu

. Ramazan Geldi Hos Geldi Baklava Tepsisi Bos Gel(me)di - Deniz Giirsoy
. Tatli Seriiveni - Burcu Karatas Metin

. Tatl Ustasi-Tatlicibas1 - Hadiye Fahriye

. Tatl Ve Pasta Ogretimi 1. ve 2. Cilt - Ekrem Muhittin Yegen

. Tatlidan Tuzludan - Goéniil Palaoglu

. Tatlilar - Nil Yiizbasioglu

. Traditional Turkish Savoury Dishes Cakes and Desserts - Esen Hengirmen
. Yemek ve Tatli Kitab1 - Serpil Toker

30 Dakikada Tatlilar - Idil Yazar

Act Seker - Deniz Giirsoy

Adim Adim Cikolata ve Sekerleme 1. ve 2. Cilt - Aslithan Gilingor
Askin ilac1 Cikolata - Deniz Giirsoy

Cafe Fernando - Cenk S6nmezsoy

Carte d’or’dan Tatli Sirlar - Rachel Allen

Cay Saati - Giilhan Kara

Ceyizlik Yemek ve Pasta - Giilten Kemerli

Cikolata - Biiyiilii Lezzetler - Rosalba Gioffre

Tatlilar ve Tuzlular - Ebru Omurcali
Tatlinin Kitab1 - Ebru Omurcali

Alkollii ve Alkolsiiz
icecekler Uzerine
Yazilmis Yemek
Kitaplar:

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

. Harcialem icki: Bira - Deniz Giirsoy

. Igecekler - Ebru Omurcali

. Inceliklerin Kadehindeki Sarap - Deniz Giirsoy

. Kahve- Fincandan Lezzete - Cenk R. Girginol

. Kahve Yaninda Bir Lokum - Kolektif

. Kahve-Topraktan Fincana - Cenk R. Girginol

. Kim Korkar Kahveden?- Kahve Kiiltiiriine Dair Resimli Elkitabi -

Adabiyla Raki ve Cilingir Sofrasi - Vefa Zat

Almanya’da Raki Keyfi - Tiirk Restoranlar1 Rehberi - Ulkiihan Zekioglu
Bar Servis Kokteyl Rehberi - Vefa Zat

Bir Lokma Ekmek Bir Yudum Cay - Dilistan Cilingiroglu Shipman
Bunchum-Ortak Noktamiz Kahve Gerisi Bahane - Basak Tolga

Cay - Ebru Erke

Cekirdekten Fincana Kahve - Jonathan Morris

Cilingir Sofrasinda Raki - Deniz Giirsoy

Demlikten Siiziilen Kiiltiir: Cay - Deniz Giirsoy

Chung-Leng Tran

Playboy Barmenin Rehberi - Thomas Mario

Rakilarin Bag1 Déniiyor - Kerim Yanik

Sohbetin Bahanesi Kahve - Deniz Giirsoy

Sarap Koyusu - Zeynep Colakoglu

Sarap Senden Sorulur - Géksenin Demirbasg

Sarap Tutkununun El Kitab1 - Melissa Monosoff

Serbetli Kitap - Tiirk Diinyasinda Yasayan Mutfak - Hiiseyin Boliik
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24. Serefe! - Deniz Giirsoy
25. Tekel'in Nesi Kaldi-Damaklarda Tadi Kald: - Kerim Yanik

40 Giin 40 Enginar-Ayna Cunda Giinligii - Ezgi Giiven
Biberli: Tarifler Kitabi - Helen Sudell

Domates - Lezzetli Magnetler - Carla Bardi

Ev Yapimi Konserveler - Dick & James Strawbridge

Fas’in Altin Iksiri Argan - Figen Giindiiz Letaconnoux
Fettan Visne, Giinahkar Elma - Ayse Kilimci

Giritli Tirklerin Mutfagindan Ot ve Sebze - Serife Tunggeng
Kabak Yemekleri - Mestan Yapici

Meyve Kitab1 - Alan Buckingham

10. Narli Tarifler - Refika Birgiil

11. Olmez Agacin Pesinde Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyag: - Artun Unsal
12. Sebze Yemekleri Cilt:2 - Ekrem Mubhittin Yegen

13. Sebze Yemekleri - Emine Beder

14. Sebzeler Meyveler Otlar ve Ege Mutfagi - Melih Ugras Erol

COoNoTR~WNE

Sebze ve Meyveler 15. Sebzelerin Efsanevi Tarihi - Evelyne Bloch-Dano
Uzerine Yazilmis 16. Sifali Déniisiimler - Ipek Kuscu
Yemek Kitaplari 17. Tursu - Ata Usulii 60 Geleneksel Tarif - Sema Temizkan

18. Tursu: Tursuluk Sebzelerin Yetistiriciligi Tursu Cesitleri ve Yoresel
Tarifler - Kolektif

19. Zeytin Kitab1 - Zeytinden Zeytinyagina - Zerrin iren Boynudelik, Mahmut
Boynudelik

20. Zeytinyag1 - Gorsel Rehberler 3 - Charles Quest-Ritson

1. 30 Dakikada Atistirmaliklar - Idil Yazar

2. Adim Adim Ekmekler - Sebnem Atilgan

3. Adim Adim Hamur isleri - Hakan Dogan

4., Adim Adim Kekler - Emel Lakge

5. Cay Saati - Emine Beder

6. Duman Ustiinde - Doyurucu Corbalar Kolay Ekmekler - Candan Turhan

7. Eksi Mayali Ekmekler - Hakan Dogan

8. Ev Yapimu Makarnalar - Kolektif

9. Gergek Ekmek ve Ekmekle Tlgili Tiim Gergekler - Emine Sahin

10. Kurabiye Tarifleri - ilker ildes

11. Makarnalar 260°tan Fazla Nefis Tarif - Piraye Erdogan

12. Makarnanin Kitab1 - Ebru Omurcali

13. Nimet Geldi Ekine - Artun Unsal

14. Pratik Yemekler 2 - Hamurisleri - Emine Beder

15. Saime Hanim’m 5 Cay1 - Saime Nimetoglu

16. Sofra - Davet Sofralari-Sofra Ev Yapim - Kolektif

17. Sofra - Ozel Borekler En Iyi 100 Tarif - Kolektif

18. Sofra - Kisa Hazirlik-Ev Yapim - Kolektif

19. Sofra - Mant1 Makarna En Iyi 100 Tarif - Kolektif

20. Siikran Kaymak’la Cay Saati - Siikran Kaymak

21. Un - Aydan Ustkanat

22. Unutulmus Ekmekler - Rita Monastero

23. Yemek Ogretimi - Pilavlar Makarnalar ve Hamur Isleri (Cilt 4) - Ekrem
Muhittin Yegen

Ekmekler, Pilavlar,
Makarnalar ve
Hamur isleri
Uzerine Yazilmis
Yemek Kitaplar

1. 600 Vejetaryen Tarifi - M.R.L. Sharpe

2. Abur Cubura En Giizel Alternatifler - Ipek Kuscu

3. Cerez Kitab1 - Kolektif

4. Dolce Vegan-Kolay Geleneksel ve Saglikli Vegan Tatlilar - Virginia
Elena Patrone

5. Diisiik Kalorili Az Yagh Tarifler - Anne Sheashy
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6. Ev Yapinmu Vejetaryen Tarifler - Kemal Kose
7. Gluten Free Gourmet Cuisine (Gliitensiz Gurme Lezzetler) - Aslithan
Koruyan Sabanci

Vejetaryen 8. Hayat Zayiflarken de Giizel - Emel Basdogan
Beslenme, Saghikh 9. Karatay Mutfag: - Canan Efendigil Karatay
Yasam ve Diyet 10. Kinikoglu Diyeti - Murat Kinikoglu
Yemekleri Uzerine 11. Kolestrol-21 Giinliik Meniiler - Alexandra Leduc
Yazilmis Yemek 12. Kuruyemis Ansiklopedisi - Kolektif
Kitaplar 13. Menapoz mu, O da ne? - Jane Frank

14. Mini Dev Vejetaryen Yemek Kitab1 - Rana Giirtuna

15. Ozel Beslenenler igin Tarifler - Sila Baki Alkan

16. Sahrap Soysal’la Saglikli Mutfak - Sahrap Soysal

17. Sekersiz - Aydan Ustkanat

18. Sifali Yemekler - Ahmet Maranki

19. Turkish Vegan Mutfak - Derya Manav

20. Vegan Beslenme - Murat Kinikoglu

21. Vegan Saglik - Murat Kinikoglu

22. Vegan Yemek Tarifleri for Dummies - Alexandra Jamieson

1. Alerji Dostu Tarifler - Felibus Kitap

2. Anne Yemekte Ne Var?- Dilek Bas Altay

3. Anneden Cocuga Doyumsuz Tatlar - Bahar Tavus Celik

4. Bebeler ve Piireler - Cigdem Bakircioglu

5. Mamaera - Zeynep Benhisavi Celik

6. Masal Tadinda Bebek Yemekleri - Aysegiil Bayindir
Bebek ve Cocuk 7. Mglgklerimle Yeﬂmekler - N. Yakut Kigiikdzbek
Beslenmesi Uzerine 8. Minik I?alplere Ozel - Tucu szahk o _
Yazilmis Yemek 9. Onkolojide Cocuk Beslenmesi ve Yemek Tarifleri - Elif Soydgmal
Kitaplart 10. Saglikli Doyurucu Cocuguma En Giizel Yemekler - Bahar Celik

11. Saglikli Yemekler Mutlu Cocuklar - Clara Seren Amram

12. Yasasin Mutfakta Annem Var - Annabel Karmel

1. 100 Salata - Mesut Erdogan

2. Anadolu Soslar1 - Gokgen Adar

3. Annemin Salata Tarifleri - Aygiin Giines

4. Biiyiik Sos Séleni - Seving Uzcan, Selin Baggac1 Unlii

5. Can’dan Salatalar - Hem Saglik Hem Lezzet - Can Ag¢ikg6z
Sos, Meze ve ilingir Sofrasinda Raki Mezeleri - Deniz Giirso
Salatalar Uzerine 6. Cilingir Soffas . Hrsoy
Yazilmis Yemek 7. Corbalqr ve Salatalar - Emine Beder o
Kitaplar1 8. Dengeli Demlenme ve Raki Malzemeleri - [lhan Eksen

9. Hatiramdaki Mezeler - Maria Ekmekg¢ioglu

10. Prinkipo Mezeleri - Fistik Ahmet (Tanriverdi)

11. Soslar Salatalar Corbalar Cilt:1 - Ekrem Muhittin Yegen

1. 30 Dakikada Ana Yemekler - Idil Yazar

2. 30 Dakikada Pisen Yemekler - Jenni Fleetwood

3. Arda’nin Mutfagi - Arda Tirkmen

4. Ascinin Kitab1 - Bagos Piranyan

5. Bilyiik Yemek Kitab1 - Emine Beder

6. Chef - Rafet ince

7. Chef The Taste - The Professional Chef - Rafet ince

8. Cheflerin Saglikli Masas1 - Rafet Ince

9. Danilo Zanna ile Mutlu Tarifler - Danilo Zanna

10. Deniz Giirsoy’un Gastronomi Tarihi - Deniz Giirsoy

11. Diidiikli’niin Sihirleri - Refika Birgiil

12. Diinya Mutfagindan Olmeden Once Yasamaniz Gereken 100 Yemek

Deneyimi - Stephen Downes

Diger Kitaplar 13. Edebi Ziyafet - Jennifer Barclay
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14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41,
42,
43.
44,
45.
46.
47,
48.
49,
50.

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiirii-Yorumlar ve Sistematik

Dizin- Marianna Yerasimos

Expat Sofra-Tiirkiye’de Yagayan Yabanci Kadinlarin Mutfak Hikayeleri -

Francesca Rosa

Fiizyon - Rosalba Gioffre

Gastronomi - Jean Vitaux

Gayriresmi Harry Potter Yemek Kitab: - Dinah Bucholz
Gokkusagindan Lezzetler - Clara Seren Amram
Hemingway'le Yemek Bir Senliktir - Craig Boreth

Islenen ve Saklanan Besinler Rehberi - Sharon Croxford
Kulaktan Dolma Tarifler - Semsa Denizsel

Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler - Jean
Anthelme Brillat - Savarin

Mer Sen Seganen-Ermenice - Takuhi Tovmasyan
Mevsiminde Yemek - Aydan Ustkanat

Midenin Cilasi: Corba - Deniz Giirsoy

Mutfak & Kiiltiir-insanin Beslenme Tarihi - Linda Civitello
Mutfak Sirlar1 - Anthony Bourdain

Mutfak Sozligim - Alexandre Dumas

Mutfakta Keyif - Dorin Baruh

Nathalie’nin Mutfak Hikayeleri - Nathalie Stoyanof Suda
Oktay Usta (Oktay Aymelek ) Kitaplari

Pratik Yemekler 1- Et Yemekleri - Emine Beder
Refika’dan Hizli Tarifler - Refika Birgiil

Refika’nin Mutfag: - Tiirkge Ingilizce- Refika Birgiil
Sofraniz Sen Olsun - Takuhi Tovasyan

Sonsuz Ménii - Eylip Kemal Seving

Seflerin Mutfag: - Eyiip Kemal Seving

Simdi Cocuklar Mutfakta - Sara Lewis

Tok Karnina Dokuz Topak Kéfte - Deniz Giirsoy

Tuz Yag Asit Isi-Iyi Yemek Pisirmenin incelikleri - Samin Nosrat
Tiirk Gezginler I¢in Diinya Mutfag: - Dolores Freely
Unutulmus Tatlilar - Kaybolmus Lezzetlerin Pesinde - Rita Monastero
Ug Malzemeli Bes Yildizl1 Yemekler - Rozanne Gold

Yap Ye Paylas - Aydan Ustkanat

Yemek Damak Tadinin Tarihi - Paul Freedman

Yemek Pigirmenin Temelleri - Bryan Miller

Yeni Yemek Kitab1 - Ohan Asciyan

Zengin Sofralarin Liiks Tatlar1 - Deniz Giirsoy

Zevk Veren Yemekler - Deniz Giirsoy

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

23


https://www.dr.com.tr/kitap/mutfakta-keyif/hobi/yemek-ve-tatli/yemek-kitaplari/urunno=0000000150850
https://www.dr.com.tr/Yazar/samin-nosrat/s=10077189
https://www.dr.com.tr/Yazar/dolores-freely/s=16326
https://www.dr.com.tr/Yazar/rita-monastero/s=10003025
https://www.dr.com.tr/Yazar/ohan-asciyan/s=10082023

IKINCi BOLUM

YEME-ICME KULTURU

Insanoglunun barinma, giyinme gibi temel ihtiyaclarindan biri olan yeme-igme
faaliyetleri, hayatta kalmak igin diger tiim ihtiyaclardan daha kritik bir 6neme sahiptir.
Yeme ve barinma gibi temel ihtiyaclar, dille birlikte toplumlarin kiiltiirlerini
olusturmaktadir. insanlarin beslenme, barmma ve iletisim kurma sekillerini anlamak, bir
kiiltiiri anlamanin anahtaridir. Ancak insanlarin neyi, nasil ve neden yediklerini
anlamak hem karmasiktir hem de ¢ok farkli degiskenler ile iliskilidir (Santich, 2013: 1-
16). Besinlerin varligi ve Kkalitesi, iklim, cografya, din ve yasalar, teknoloji vb.
degiskenlerden etkilenen yeme igme olgusu, tarihsel siirecte kiiltiir ve medeniyetleri
etkileyerek bircok gelismeyi i¢cinde barindirmis; 6zellikle atesin icadi ve kontrol altina
alinmasi ile insanligin en biiyiikk devrimlerinden biri olarak kabul gérmiistiir. Atesin
kontrol altina alinmasi ve yeme-igme Kkiiltiirliniin olusturulmasi, aile ve toplum
olgularmin temelini olusturarak medeniyetlerin kurulmasinda etkili olmustur (Yilmaz,
2018: 1432).

Yiyecek, icecekler ve beslenme bigimleri ile yakindan iliskili olan gastronomi
bilimi, kimyadan fizige, doga tarihinden mutfaga, ticaretten siyasete ve ekonomiye kadar
birgok disiplin ile i¢ igedir (Brillat-Savarin, 2020: 53). Gastronomi ¢aligsmalari, gida ile
kiiltiir, toplum, pazarlama gibi bir¢ok disiplinin sundugu bakis agilarini tamamlayan
disiplinler 6tesi bir goriistiir. Topluluklarin gastronomik yasamindaki performanslarini,
yetersizliklerini, verimliliklerini degerlendiren ve potansiyel iyilestirmeleri belirleyen
aragtirmalara bir cevaptir (Scarpato, 2002: 3-4). Yemek tarihini arastirmak, insanlarin
gecmiste ne yediklerini ve neden yediklerini, yiyeceklerini nasil elde ettiklerini ve
hazirladiklarini, yiyecek se¢imlerinin hayatlarini nasil etkiledigini ve bu segimlerin

etkileri ve sonuglarini, yiyeceklerin roliinii anlamay1 igermektedir (Santich, 2013: 1-16).

Etimolojik olarak gastronomi sozciigiiniin kokenleri eski Yunanca’da mide ve
mide ile ilgili uzantilar1 igeren tiim sindirim sistemi anlamindaki “gastros” ve usul,
kural, yasa anlamlarina gelen “nomos” sozciiklerinden tiiremistir. Gastronomi, en iyi

yiyecek iceceklerin se¢imi diginda, yenilen ve igilen her seyi kapsayan genis kapsamli
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bir disiplindir (Scarpato, 2002: 3-4). Gastronomi kelimesi ilk olarak Antik Yunan
doneminde 4. yy.’da yasamis Sicilyali Archestratus’un “Gastronomia” isimli kitabinda
gee¢mektedir (Oztiirk ve Giiven: 2020: 2).

Gastronominin embriyonik bir formu, Orta Cag’da Avrupa’daki tip kitaplarinda
ve bitki otlarinda yer almaktaydi. Gastronomi arastirmalarinin ilk modern pargasi ise
1472’de Platina tarafindan yayinlanan “De diiriista voluptate et valitudine” isimli kitapta
gecmekte ve yemek pisirmenin nedenleri, saf yemek keyfi ile birlestirilerek iyi yasama

planin1 hedeflemektedir (Scarpato, 2002: 3-4).

Gastronominin temelleri, Fransa’nin Belley kasabasinda 1755 yilinda dogan ve
hukuk iizerinde c¢aligmalari olan; sulh yargighgi, Yargitay tyeligi gibi gorevlerde
bulunan Jean-Antelme Brillat-Savarin tarafindan atilmistir. Brillat-Savarin, 1825’te
masraflar1 kendisine ait olan “La physiolo-gie du goiir” (The physiology of taste-
Lezzetin Fizyolojisi) isimli kitabt yayimlamigtir. Giliniimiizde gastronomi biliminde
gecerliligi yiiksek olan bu kitap, insan beslenmesiyle baglantili olan her seyin mantikli

bir sekilde kavranmasma odaklanarak gastronominin temel ilkelerini belirlemistir

(Scarpato, 2002: 3-4).

Gastronomi kelimesinin giiniimiize kadar birden fazla tanimi yapilagelmistir.
Fransiz sair Joseph Berchoux, 1801 yilinda yayimlanan “Gastronomie ou L’Homme des
Champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli kitabinda gegen “De
La Gastronomie” isimli siirinde gastronomiyi, iyi ve giizel yemek yeme sanati olarak
nitelendirmistir. Brillat-Savarin (2020)’e gore gastronomi; insan beslenmesiyle iliskili
olan her sey hakkinda aciklamal1 bilgi” olarak tanimlanmis ve gastronominin amacini,
en iyi besinlerle insan sagligini korumak olarak agiklamistir. Bu anlamda besin haline
getirilebilecek her seyi arastiran, saglayan ve hazirlayan da gastronomi bilimidir.
Scarpato’ya gore gastronomi, “kendimizi siirdiirdiiglimiiz siirece bizi ilgilendiren her
seyin mantikli bir sekilde anlasilmasidir.” (Scarpato, 2002). Tirk Dil Kurumu
gastronomi kavramini “yemegi iyi yeme meraki; saglhiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlamaktadir (https://sozluk.gov.tr/).
Gastronomiyi tanimlamak kolay olmamakla birlikte terimi uygulamada; gastronomik

degerlerin beslenme deneyimlerine ve ayrica genel olarak konaklama endiistrisine
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uygulanmasinda zorluklar da mevcuttur. Gastronomi, iyi yemek yeme sanati veya bilimi

olarak tanimlanmaktadir (Gillespie, 2001: 2).

Gastronomi bilimi; besinlerin siniflandirilmasi agisindan doga tarihine, besinlerin
olusum ve niteliklerinin incelenmesi yoniinden fizige, gidalara uygulanan ¢dziimleme,
ayristirma gibi islemlerden dolayr kimya bilimine baglidir. Aym1 zamanda yemek
hazirlama ve yemekleri lezzetli kilma sanatindan dolayr mutfaga, besinlerin satin
alinmasi ve piyasaya en iyi sekillerde ¢ikarilmasi agisindan ticarete ve kaynaklardan
alinan vergi, uluslararasi ticaret ve iligkiler gibi 6zelliklerden dolay: siyasi ekonomiye
baglidir (Brillat-Savarin, 2020: 53). Gastronomi bilimi ayrica sosyolojiyle de yakindan
ilgilidir. Yemek ve yeme iizerine yapilan arastirmalarin sosyolojinin ana akimina dahil
edilmesinin iki temel nedeni bulunmaktadir. Birincisi, gida liretimi ve tiikketiminin ve
bunlar1 destekleyen ayrintili sosyal yapilar ve iligkilerin analizini igermesidir. Gida
tahsisi ve tiikketiminin analizi, sosyal farklilasmanin altinda yatan boyutlarin gilinliik
yasam deneyimlerinde nasil ortaya koyuldugunu gostermek igin etkili bir sekilde
kullanilagelmektedir. Ikincisi, gida iiretim ve dagitim siireglerinin analizi, sermaye
yogun rasyonellestirilmis ekonomik sistemlerin isleyisini vurgulamak i¢in

kullanilmaktadir (Beardsworth ve Keil, 1997: 4-5).

Bu calismada veri toplamada kullanilan Fransiz, Rus, Ingiliz ve Alman
edebiyatina ait eserler, 16. ve 20. yy. arasi yazildig1 i¢in, yeme-igme kiiltiirii baglaminda
Orta Cag ve Yeni Cag donemleri incelenmektedir. S6z konusu bu bdliimde Avrupa

odakl1 yeme-igme kiiltiirii ele alinmustir.
2.1. Ortacag’da Yeme-I¢me Kiiltiirii

Antik medeniyetin sonu olan 5. yy.’da, Bati Roma Imparatorlugu’nun
yikilisindan 15. yy.’da Avrupa’da Ronesans’in ortaya ¢iktigi donem tarihte Orta Cag
olarak adlandirilmaktadir. italyan din adami Medio Evo tarafindan isimlendirilen ve
sonradan kabul gorerek herkes tarafindan kullanilan Orta Cag terimi, diinya tarihinin
500 - 1500 yillar1 arasindaki zaman dilimini ifade etmektedir (Giil, 2009: 39). Orta Cag
donemi, kendi igerisinde erken donem, yiiksek donem ve ge¢ donem Orta Cag olmak
lizere ii¢ boliime ayrilmaktadir. Erken donem Orta Cag, Bati Roma’nin yikildigr 476

senesinden 1000 yilina kadar gegen siireyi kapsayan donem iken Yiiksek donem Orta
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Cag, 1000-1350 yillart arasini, ge¢ Orta Cag donemi ise 1350-1450 yillar1 arasinda yiiz
yillik bir siireci kapsamaktadir ( Kostu, 2019: 7).

Gil (2009), bu kullanimin yanlis oldugunu, belirtilen tarihin Bati Avrupa
tarithinin Antikitie ve RoOnesans arasinda yer alan bolim oldugunu savunmustur.
Boylelikle Orta Cag denildigi zaman sadece Avrupa tarihi degil, ayn1 zamanda Avrupa
disinda kalan toplumlarin da tarihi anlasilmalidir. Roma’nin ikiye ayrilmasi, Bati Hun
Imparatorlugu’nun Kavimler Gégii'ne neden olan baskilar1 ile Cermen topluluklarinin
battya gd¢ etmesi, Slavlarin ve Avarlarin istilalar;, Macarlarin, Iskandinavlarin ve
Akdeniz boyunca uzanan Miisliiman saldirilari, Orta Cag Avrupa’sini sekillendiren dig

etmenleri olusturmustur.

Bu donemde Avrupa’da soylular, feodal yapinin olusmasini destekleyerek
siifsal yonetimle halk ve soylular arasinda kurulan bir diizen olusturmuslardir. Bu
diizen hayatin her alaninda kendini gostermekle birlikte giindelik faaliyetlerden, yeme-
igmeye, inanclardan ekonomiye kadar toplumun siyasi ve sosyal hayatini
sekillendirmistir. Orta Cag Avrupasi’nin siyasal ve sosyal goriiniimiinde dinin énemli bir
yeri vardir. Toplumda sozii en yetkili kisi olan din adamlar1 feodal yapinin da
olusmasmin en onemli nedenidir. Sosyal yasam {izerinde otorite sahibi olan kurum
kilisedir. Zenginlik kaynagi olarak benimsenen toprak tizerinden sekillenen ekonomide,
temel gecim kaynagy, tarim olarak goriilmiistiir. 4. ve 6. yy. arasinda halk genellikle agir
vergiler 6demekte ya da Roma doneminden kalma kolelik yoluyla topragin ekilmesine
devam edilmektedir (Kostu, 2019: 8-18). Niifusun %10’unu soylular, koyliiler ise %
90’1 olusturmaktadir (Civitello, 2019: 67). Aglik ve kitligin hakim oldugu bu ¢agda
toplumsal siniflar arasindaki farklar belirginlesmistir. Erken Orta Cag doneminde
tarimin disinda madencilik, endiistri, ticaret gibi alanlarda da calismalar yapilmistir

(Kostu, 2019: 8-18).

Orta Cag’da Hristiyanlik, insanin diinyaya giinahkar olarak gonderildigi ve bu
nedenle giinahlarindan arinmas1 gerektigini diisiindiigii i¢in toplum iizerinde hakimiyet
kurmustur. Bu donemde Avrupa, bilim, sanat, ticaret, politika, hukuk, askeri giig,
teknoloji gibi alanlarda Miisliimanlara oranla gerilemis; bu durum Avrupa’nin 12.

yiizyildan itibaren Islam diinyasindaki gelismelerle tamismasina kadar devam etmistir.
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Islam diinyasi, felsefeden musikiye, matematikten tibba, diisiince ve sanatin her alaninda
bilim ve felsefe agisindan Bati’dan daha ileri durumdadir ve Bati’y1 bu anlamda
etkilemistir. Bu durumun olusmasinda, Islam devletlerinde geviri faaliyetinin artmasi,
hosgoriilii bir politika izlenmesi, farkli konulara ve diisiincelere deger verilmesi,
diisiinsel ve bilimsel ¢alismalarin artmasi gibi etkenler sayilabilmektedir. Orta Cag’da
Miisliimanlar, hem kendinden 6nceki hem de kendilerinin iirettikleri bilimsel ¢aligmalari
ceviri yoluyla Bat1’ya aktarmislardir. Bat1, Islam diisiincesi disinda Yunan ve Helenistik

diistincesini de Miisliimanlar tarafindan benimsemislerdir (Cigek, 2020: 145- 148).

Bu donemde Miisliimanlarin Akdeniz’de yaptiklar ticaret faaliyetleri ile 11. ve
12.yy.’da gerceklesen Hagli Seferleri, iiriinlerin ve fikirlerin dogdugu yeni sehirler
yaratarak yeni mutfaklar iiretmis; Asya’dan Avrupa’ya ve Kuzey Afrika’ya yayilan
mutfak ve kiiltiirler olusturmustur. Hagli Seferleri, Miisliimanlarla etkilesim sonucunda
Bati Avrupa igin tar¢in, kimyon, muskat, karanfil, biber ve Orta Dogu baharatlar ile
seker gibi egzotik triinlerin Avrupa’ya tasinmasini saglamistir (Civitello, 2019: 65-69).
Orta Cag yemeklerinde baharatlar siklikla kullanilmistir. Baharatla birlikte badem, Sam
fistig1, kus tiziimi, kuru erik, hurma gibi kuru meyveler, Orta Cag solen yemeklerinin

Ozgiin karakterini olusturan malzemelerdir (Samanci, 2019: 110).

Orta Cag Avrupa mutfaginda bugday, arpa, yulaf, cavdar ve karabugday dénemin
en temel gida maddelerini olustururken, zenginler bugdaydan yapilan ekmegi yerlerken,
yoksul halk c¢avdar, arpa ve yulaftan yapilan ekmekleri tiiketmislerdir. Kithk
zamanlarinda kestane, mese palamudu, mercimek ve kuru bakla gibi baklagillerden
ekmek yapmuslardir. Ozel giinlerde, zencefilli, baharatl ve balli ekmekler tiiketmislerdir.
Yemeklerin ana malzemesini lahana, pirasa, ispanak, bakla, bezelye, sogan, sarimsak ve
havug gibi sebzeler olustururken; mercimek, bakla ve bezelye de en ¢ok tiiketilen
baklagil ¢esitleri olmustur. Elma, armut, ayva, nar, erik, incir, liziim gibi meyveler daha
cok zenginler tarafindan tiiketilmistir. Sebzelerden corba, yahni veya piire yaparak;
elma, armut gibi meyveleri ise pisirerek tiiketmislerdir. Adagayi, hardal, dereotu, rezene,
maydanoz, nane gibi aromatik bitkiler de Avrupa’da yetistirilip mutfakta kullanilmistir.
(Samanct, 2019: 110-112). Bu donemde herkes ekmek, yulaf ezmesi, yesillikle birlikte
balik, peynir ve yumurta her sofrada bulmak miimkiindiir. (Montanari, 1995: 45).
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Orta Cag’da herkesin yedigi yiyeceklerin basinda gelen ekmek, 11. yy.’dan
itibaren yoksul sinifin beslenmesinde onemli bir yer tutmustur. Dénemin yazili
belgelerinde ekmege tutku boyutunda atifta bulunulmus; gerek kiralar gerekse arazi
vergileri ekmek cinsinden ifade edilmistir. Mal kayitlarinda koéyliilerin yiyecek stokunu
olusturmustur. O dénemde ekmegin yoklugu kitlik anlamina gelmektedir. 843 yilinda
Fransa’da meydana gelen kitlikta kdyliiler, una toprak karistirarak yaptiklart “kithik
ekmegini” yemisler, 1032-1033 yilindaki kitlikta ise insanlar, kil kivamindaki beyaz bir
kum ile un ve kepek kirintilarini karigtirip ekmek yapmaya c¢alismislardir. 1099 yilinda
Isve¢’te meydana gelen kitlik anlatilirken kullanilan “kdyliilerin una ot karistirmasi
adettendi” climlesi sdylenmektedir. Zamanla “tarim olmaksizin yagamak imkansizdir”
diisiincesi kendini zorla kabul ettirmis, ekmeksiz yasamanin diisliniilemez olmasi o
donemlerde yerlesmistir. 11. ve 13. yy.’da bu bilince nazaran Avrupa’da bugday tarimi
artmis, bunun sonucunda beyaz ekmek liretimi yayginlasmistir. Ancak artan bugday
tiretimine ragmen bugday ekmegini tliketen grup sadece toprak sahipleri ve kentliler
olmustur. Bugday, kdyliilerin sofrasinda belirli bolgelerde 13.yy.’dan sonra yer almigtir

(Montanari, 1995: 65-68).

Avrupa’da yoOnetici sinifin iiyeleri arasinda oncelikli yiyecek olan et, bu sinifin
goziinde glic simgesi, canlilik, fiziksel enerji ve savasma yetenegi gibi unsurlari
saglamada bir vasita niteligindedir. Et yiyememe, yoksullugun bir isaretidir. Et tiiketimi
de sosyal farkliliklara gore sekillenmekte ve az sayida insan taze et ve balik
yiyebilmektedir. En biiyiik kaygilar1 yeterli yiyecek stoku bulundurmak olan koyliiler ise
salamura et yemislerdir. Domuz ve koyun, yoksul halkin en ¢ok besledikleri hayvanlar
oldugu i¢in domuz ve koyun eti en ¢ok tiiketilen et c¢esidi olmustur. Ayrica kuzey
bolgelerde si8ir eti, at eti ve bizon eti de yenmistir. Geyik ve yaban domuzu islenip
tuzlanarak saklanmis, taze et olarak tavuk, kaz, 6rdek gibi kiimes hayvanlarinin etleri

sadece bayram giinlerinde koyliilerin sofrasinda yer almistir (Montanari, 1995: 29- 49).

Halkin en 6nemli protein kaynagini olusturan inek siitii, saklama kosullarinin o
donemde gelismemesinden dolayr daha ¢ok peynir yapimminda kullanilmistir.
Glinlimiizde yaygin olarak bilinen popiiler Avrupa peynirleri, Orta Cag déneminden
itibaren iiretilmeye baslanmistir. Sert peynirler disinda c¢okelek tiirii peynirler de o

donemde yapilagelmistir. Tereyagini, en ¢ok Kuzey Avrupa tiiketirken, Avrupa’nin
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diger bolgelerinde domuz yagi ve i¢ yagi kullanilmaktaydi. Bildircin, keklik, turna,
yabani kaz, culluk gibi av kuslar1 ve yabani tavsan, yabani domuz ve geyik gibi av
hayvanlarinin etleri soylular tarafindan tiiketilmis; kugu, tavus kusu ve ordek zengin

sofralarda servis edilmistir (Samanci, 2019: 111).

Orta Cag mutfaginin gelisiminde dini inaniglarin biiylik rolii olmus, kiliseler
insan beslenmesi iizerinde hakimiyet kurmuslardir. insanlarin yedikleri 6giin sayisindan,
tikettikleri gida ¢esitlerine, yemek hazirlayis bi¢iminden tiiketilen miktara kadar
diizenlemeler getirilmistir (Cetinkaya, 2020: 120). Hristiyanlik dinine gore “ilk bedensel
giinah” olan oburluk, kilise dgretisine karsidir (Civitello, 2019: 66). Manastir yasaminin
ilk ve en temel kurali et yememektir. Eti reddetmek, en temel beslenme arzusunu yok
saymak demektir (Montanari, 1995: 39). Ayrica et; doktorlar ve kabul gormiis inanglar
tarafindan “kizistiric1” ve “sehvet uyandiric1” olarak sayilmakta, yenmemesi kesislerin
sahip oldugu kati namus anlayisina bagli kalmayi kolaylagtirmaktadir. Gli¢ sembolii olan
et, manastir yasaminin al¢akgoniilliiliik ilkesine ters diismektedir. Boylelikle manastir
rahipleri kendilerine yoksul koyliileri 6rnek almaktadirlar (Montanari, 2019: 37-38).
Avrupa’nin pek ¢ok yerinde ¢arsamba, cuma ve cumartesi gibi belirli gilinlerde ve
Paskalya, Noel gibi 6zel giinlerden 6nce orug tutulmaktadir. Balik ve deniz iiriinleri
disinda hayvansal gidalarin  tiiketilmedigi oru¢ giinlerinde Dbitkisel besinler
kullanilmaktadir (Samanct, 2019: 111).

Nasil ki Hristiyanlik dininde sarap kutsal sayiliyorsa, diger yorelerde bira
kiltliriiniin ya da Kuzey Avrupa’nin pagan kiiltiirlerinde de bira kutsal sayilmistir.
Ozellikle okyanusa yakin Galya, Ingiltere, irlanda ve Almanya gibi bolgelerde
yasayanlar tarafindan tiiketilen bira, baslangi¢ta bugilin Burgonya’da antik kaplica kenti
Luxeuil’in {izerine insa ettirilen manastirda, manastir rahipleri tarafindan olagan sekilde
tiikketilen bir icki olmustur. Zamanla sarap kiiltiirii ile bira kiiltiirli birbiriyle karigmistir.
9. yy.’da Aix Konsuli, ruhani gorevlerde ¢alisanlarin giinliikk sarap ve bira tiikketimini
belirleyen bir genelge bile yayimlamistir (Montanari, 1995: 34- 35). Orta Cag’da bira
“gruit” isimli bir bitkisel karisim ile tatlandirilmaktaydi. Bati Roma Imparatorlugu’nun
yikilmasindan sonra iiretiminde yaklasik 500 yil duraklama goriilen sarap, 10. yy.’da
Fransa’nin Champagne bolgesinde ayricalikli bir konuma gelmistir. 13. ve 14. yy.’da

Almanya’nin Rhineland; Macaristan’mm Tokay bolgesinde {iretilmis, 1398’de Italya
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Tuscany’de ilk kez Chianti iretilmisti. Sarap, ayni zamanda para birimi olarak da
kullanilmis, sarap tiiccar loncalar1 biiyiik oranda siyasi giice sahip olmuslardir (Civitello,

2019: 85-86).

Bat1 Roma Imparatorlugu yikilirken gelisen Bizans imparatorlugu (Dogu Roma
Imparatorlugu), varlikli Yunan ve Hristiyanlardan olusmaktaydi. En parlak dénemini 9.
ve 11. yy.’lar arasinda yasayan Bizans Imparatorlugu, mutfak kiiltiiriiniin en zengin
orneklerini baskent Konstantinapolis sergilemekteydi. Latin kiiltiiriinii ve garum gibi
Roma yiyeceklerini muhafaza eden Bizans mutfaginda, halk mutfagi ayrigmaktaydi.
Konstantinapolis mutfaginda muskat, muskat kabugu, limon ve havyar gibi yiyecekler
(Civitello, 2019: 72-73) ile safran, sakiz, seker, zencefil, tar¢in, karabiber, kiigiik
Hindistan cevizi, karanfil gibi baharatlar bulunmaktaydi (Samanci, 2019: 114-115).

Akdeniz’de gelisen ticaret faaliyetleri sonucu patlican, kavun ¢esitleri, portakal
gibi yiyecekler getirilmis; inek, koyun, domuz eti ve bol miktarda balik ¢esitleri
sofralarda yer almistir (Civitello, 2019: 73). Baharatlar, seker ve patlican, 1spanak gibi
yeni sebzeler Dogu’dan getirilmis, bugday, arpa, dari, zeytin, ceviz, badem, fistik gibi
yemigler ile elma, armut, erik, kayisi, seftali, nar, incir, lizim gibi meyveler Bizans
topraklarinda yetistirilmis ve Bizans mutfagin temelini olusturmustur. Ekmek icin
bugday, sarap icinse iiziim kullanilmis, ormanlik alanlarda avcilik yapilmis; denizden
balik, yengec, 1stakoz, denizkestanesi, tarak, istiridye, midye, ahtapot, miirekkep baligi,
kalamar gibi deniz lirlinleri elde edilmistir. Asker ve koyliiler, ekmek, peynir, zeytin,
bakliyat, meyve ve sebze tiiketmisler; askerler taze ekmek yerine daha ¢ok peksimet,
tuzlanmis et, domuz pastirmasi, suyla karistirllmig sirke tiiketmislerdir. Seker, tath ve
baharatin, ¢igek regelleri ve serbetin bulundugu Bizans mutfagi, Orta Cag Avrupa
mutfagindan daha ¢esitli ve yabancildir (Samanci, 2019: 114-115).

Orta Cag mutfaginin sekillenmesinde etkin olan Arap mutfagi, Bati Roma
Imparatorlugu’nun yikilmasiyla Miisliimanlarin mutfak kiiltiirleri, 7. ve 8. yy.’da
Akdeniz, Arap denizleri ve Hint Okyanusu boyunca yayilmistir. Kuzey Afrika, Sahra
Colii ve Ipek Yolu ile Cin’e kadar uzanan bu yayilim ile Miisliimanlar, Hindistan’a
kavun, nar, iizlim, seftali, badem, antepfistigi, kiraz, armut ve kayis1 gotiirmiis; seker

kamisindan seker yapilmasini da Hindistan’dan 6grenmislerdir. Avrupalilara ispanak,
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kavun, patlican, enginar ile Ispanya’ya seker, patlican, piring ve turuncu gétiiren
Miisliimanlar, Sicilya’nin 10. yy.’da seker kamist ile tanismasini saglamislardir

(Civitello, 2019: 77).

El Bagdadi’nin eserindeki tariflerde tagine ismini verdikleri, kisik ateste
saatlerce kaynayan et ve meyveler ile yapilan et yemegi ile kuzu eti ve kuru kayisidan
yapilan mishmishiya ismini verdikleri yemeklerden bahsedilmistir. Mishmishiya’nin
baharatlar1 kimyon, kisnis, tar¢in, zencefil ve karabiber iken rengini veren baharat
safrandir, 6giitilmiis badem ise kivamini vermektedir. Yogurt, genellikle koyun ve kegi
siitinden yapilmis, 1spanak bolca tiiketilmistir (Civitello, 2019: 78). Babagannus,
humus, tirit ve bir tiir helva ¢esidi olan hays gibi yiyecekler de o donemde hazirlanmistir
(Civitello, 2019: 78; Samanci, 2019: 116).

Firmin bir tarafina yapistirilarak pisirilen tannur (tandir) ekmegi, kuru meyve ve
yemiglerle yapilan pilavlar (Civitello, 2019: 78), iiziim yapragi ve patlican gibi
sebzelerden zeytinyagli sarma ve dolmalar, baklava gibi serbetli tatlilar Orta Cag’da
tiketilen Arap mutfagina ait yiyeceklerdendir. Bedevi topluluklarin yeme-igme
aliskanliklarinda olan yabani meyveler, hurma, lavas, bazlama tiirii ekmekler; nohut,
bakla, mercimek, bugday gibi besinler ile koyun, keg¢i, deve eti ve siit Arap mutfaginin
temelini olusturmustur. Zeytin, kuru tiziim, kuru incir, kuru kayis1 ve badem, fistik gibi
kuru meyveler ile yerlesik topluluklar arasinda pirasa, sogan, sarimsak, su kabagi,
salgam, bakla gibi sebzeler ve nar, limon, iizim gibi taze meyveler de tiikketilmistir.
Helvalar, Kenife gibi serbetli tatlilar ve ¢esitli regeller, sekerlemeler, tursular, yahniler,
Arapca adi herise olan keskek, tirit ve pilav ¢esitleri Orta Cag Arap mutfagindan
Selguklu ve Osmanli mutfagina miras kalan yiyeceklerdendir (Samanci, 2019: 115-118).

2.1.1. Cografi Kesifler ve Amerika’nin Kesfi

Bizans Imparatorlugunun 1453 yilinda Istanbul’un fethi ile ele gegirilmesi,
Avrupa’y1r dini oldugu kadar ekonomik yonden de zora sokmus, Asya’dan baslayip
Avrupa’ya devam eden ticaret yollar1 Osmanli Devleti egemenligine ge¢mistir.
Avrupalilar da baharatlara kolay ve ucuz yonden ulasabilecek yeni ticaret yollari
aramaya baglamiglardir. Araplarin icadi olan usturlap ve Cinliler tarafindan bulunan

pusulanin denizcilikte kullanilmasi gibi etkenler, Portekiz ve Ispanya gibi iilkelerin
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denizcilik faaliyetlerini gelistirmesine olanak tantyarak yeni ticaret yollar1 arayislarina

destek saglamiglardir (Civitello: 2019: 97-98).

Bunun sonucunda Avrupalilar, 15. ve 16. ylizyillarda gergeklestirilen ve “cografi
kesifler” olarak adlandirilan ve Amerika ile yeni okyanuslarin kesfiyle sonuglanmistir.
Bu kesifler diinya tarihinde bir doniim noktasi olmus, yeni yiyeceklerin kesfedilmesi ve
yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasiyla sonuglanmistir. 1492°de Cenovali kasif Kristof
Kolomb, Ispanya Kralligi’nin himayesinde Hindistan’a ulasmak i¢in deniz seferine
ctkmis, Hindistan yerine Amerika kitasini kesfetmistir. Yeni Diinya’da Ispanyol
Kolonileri kurulmus ve Ispanyollar Amerikan yerlileri olan Maya, Aztek ve Inkalar’in
tilkettikleri yiyeceklerle karsilasmiglardir. Amerika’da kesfedilip Avrupa mutfagina
getirilen bu yiyecekler; misir, domates, yesilbiber, kirmizibiber, fasulye, patates, kakao

ve endemik bitkilerdir (Samanci, 2019: 121).

Kristof Kolomb’un kesfinden dnce, Giiney Amerika’da inkalar, Orta Amerika’da
Aztekler, Kuzey Amerika’da ise Cahokialar yasamaktaydi. Inkalarin temel
beslenmesinde ilk sirada kinoa bitkisi yer almaktaydi. Protein acisindan zengin bir tahil
olan kinoa, bugiin bile etin yerine kullanilmaktadir. “Cuy” adin1 verdikleri Yeni Gine
domuzu, geyik eti, vizcacha isimli bedeni tavsana, kuyrugu tilkiye benzetilen bir hayvan
ise diger protein kaynakladiydi. Patates, bakla, fasulye, misir, kabak, balkabagi,
bogiirtlen, ahududu, yabanmersini, ¢ilek, ¢arkifelek meyvesi, domates gibi sebze ve
meyveler de Inkalarin beslenmesinde énemliydi. Orta Amerika’da Azteklerden 1000 yil
Once yasayan Mayalar, c¢ikolata igmekteydiler. Kakaoyu boya, ilag, diger iirlinlerin
aliminda para olarak da kullanan Mayalar, misir, fasulye ve kabak da iiretiyorlardi.
Papaya, avokado, tatl patates ve manyok da yetistiren, domuzun bir cinsi olan pekari,
hindi ve geyigin hem etini hem de sakatatlarinm tiikketmekteydiler. Yenibahar agacindan
macun hazirlayp Oliilerini mumyalamada kullanmislardir. Meksika mutfaginin atasi
sayllan Azteklerin mutfak kiiltlirlinde, misir en 6nemli besin maddesiydi. Horozibigi
cicegi, dini ritiiellerde kullanilir, “tanrilarin yiyecegi” olarak adlandirdiklar ¢ikolatay1
imparatorlarin ve savasgilarin igecegi olarak goriirlerdi. Avokado, kakao, fasulye, misir,
kabak, domates Azteklerin besin maddeleriydi. Sili biberi ise Inka, Maya ve Azteklerin
yiyeceklerini ¢esnilendirdikleri bir {iriindii. Amerika’ya 6zgii olan bu yeni gidalar; 16.

yy.’da Avrupa’ya getirilmis; ayn1 sekilde Avrupa, Asya ve Afrika’ya 6zgl yiyecekler de
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Amerika’ya tasmmistir (Civitello: 2019: 99-132). Tablo 2’de Amerika’dan Avrupa,
Asya ve Afrika’ya tasinan yiyecekler ile Avrupa, Asya ve Afrika’dan Amerika’ya
tasian yiyecekler gosterilmistir.

Tablo 2

Amerika’dan Avrupa, Asya ve Afrika’ya Getirilen Yiyecekler ile Asya, Avrupa,
Afrika’dan Amerika’ya Gotiirtilen Yiyecekler

. Amerika’dan Getirilen Amerika’ya Gétiiriilen
Yiyecek Grubu . .
Yiyecekler Yiyecekler
) At, Domuz, Esek, Kara Sigan,
Hayvanlar Hindi, Moskof Ordegi Ke¢i, Kedi, Koyun, Kopek,
Sigir, Tavuk

Adagayl, Brokoli, Lahana,
Havug, Kahve, Kereviz,
Kirmiziturp, Lavanta, Marul,
Maydanoz, Pancar, Patates,
Patlican,  Salatalik,  Salata
Yesillikleri, Sarimsak, Susam,
Sogan, Soya, Turp, Zeytin

Acibiber,  Aygicegi, Beyaz
Kabaklar, Kudiis  Enginari,
Meksika Patatesi, Patates, Tath
Patates, Yesilbiber, Yesil Fasulye

Sebzeler ve Bitkiler

Karabiber, Kisnis, Muskat,

Baharatlar Horozibigi, Vanilya, Yenibahar Targimn, Zencefil

Fasulye, Kaju, Kinin, Kinoa, | Arpa, Bugday, Cavdar,
Tahil, Kurubaklagil, Yemis vd. | Manyok, Misir, Piring, Tiitlin, | Mercimek, = Nohut, Piring,

Yerfistigi Seker Kamigi, Yulaf
. . Armut, Ayva, Elma, Erik
Avokado, Cerimoya, Cilek, ' P T '
Meyveler Domates, Kakao, Kirmiz1 Uziim, Karpuz, Kavun, Kiraz, Limon,

Muz, Nar, Portakal, Seftali,
Uziim

Kizilcik, Papaya, Yabanmersini

Kaynak: (Civitello: 2019: 137- 153)

Avrupa somiirgeciliginin ilk yiiz yilinda, Asya ve Uzak Dogu’nun baharat iireten
bolgelerine ulasip yeni ticaret yollari bulma arzusuyla ¢ikilan seyahatler; Portekiz,
Ingiltere ve Hollandanin servet kazanmasma ve yiizyillardir siiregelen Dogu-Bati
ticareti kaliplarinin degiserek, diinya ekonomisinde farkli etkilere sebep olmustur.
Kristof Kolomb’un 1492’de ciktig1 seyahatinde Eski Diinya ile Yeni Diinya arasinda
sadece yiyecekler degil, hayvanlar ve hastaliklar da bu transfere dahil olmustur.
Avrupa’dan gelen mikroplar yerel niifusun %50-80’ini 6ldiirmiis, sonrasinda Ispanya
Orta ve Giiney Amerika’nin biliylik kismini ele gecirmistir. Kitalararasi degis tokus
gerceklesmeseydi Italya domatesi, irlanda patatesi tanimayacak; Amerika bugday, seker
ve portakal gibi besinleri hi¢ 6grenemeyecekti. Amerika’dan gelen besinlerin Avrupa

toplumlarinca kabul edilmeleri farkli hizlarda olmus; misir, hindi gibi yiyecekler
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kolaylikla benimsenirken patates ve cikolata gibi tiriinlerin kabul gérmesi uzun zaman

almigtir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 153-156).
2.1.2. Ronesans Donemi ve italyan Mutfag

Orta Cag kiiltiirii ve sanatinin reddedilmesi, antik donem sanat ve kiiltiiriiniin
yeniden diriltilmesi anlayisina dayanan ve “Yeniden Dogus” olarak nitelendirilen
Ronesans, 15. ve 16. yiizyilda Avrupa’da edebiyat ve gilizel sanatlar alanindaki
yeniliklerin ve sanat anlayisina verilen isimdir (Altunan, 2019: 160). Ronesans’ta
bilginler ve sanatcilar Orta Cag’in bagnaz geleneklerini birakip antik diinyanin
arastirmact ruhuna sarilarak kiiltirel ve entelektiiel yenilikleri benimsemeye
baslamislardir. VIII. Charles’n Italya’yr 1494’te fethetmek istemesi ve uzun yillar
boyunca italya’da kalmas1 ve Italya’dan dénerken yanma Italyan zanaatkarlar, mimarlar
ve bahgivanlar getirtmesi Fransiz Ronesans’ini atesleyen gilic olmustur. “Ronesans
Kral1” lakapli I.Francois ayvadan yapilan Cotignac d’Orleans recellerine diiskiinliigii ile
bilinmektedir. Baharat ve meyvelerden yapilan marmelat ve sekerler Fransiz asilleri
arasinda popiiler hale gelmistir. Fransa kiiltiiri lizerine etkileri biiyiikk olan Rdnesans,
Fransiz gastronomisi iizerinde doniistiiriicii etkisi uzun zaman almis, Fransiz mutfaginda

gercek devrim 16. ve 17. yy.’da yasanmistir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 138-145).

Roénesans, Roma Imparatorlugunun yikilmasindan yaklasik bin yil sonra 14.
yy.’da Italya’da baglamistir. Vatikan Kiitiiphanesi’nin 1457 yilinda Apicius’a ait De re
coroquina’yr edindiginde italyanlar, Antik Roma mutfagini yeniden kesfetme imkanina
sahip olmuslardir. 16. yy.’da zengin ve gii¢lii olan Italya’da Mediciler, asil olmayan
sehirli tliccarlar anlamina gelen yeni bir hanedandi. Zenginliklerini moda ve yemekle

gostermek isteyen bu hanedanin iiyeleri, gosterise de olduke¢a diiskiinlerdi (Civitello,
2019: 157).

1400’lerin ortasinda Johannes Gutneberg’in matbaay1 icat etmesi ve matbaanin
gelisimi ile birlikte bilgiler, daha fazla kisiye, daha hizli ulasabilir, bilgi
standartlastirilabilir ve kodlanabilir hale gelmistir. Bu donemde sadece klasik edebiyat
basilmakla kalmamisg, yemek pisirme, beslenme, tarim, sifali bitkiler ve gorgili kurallar
gibi gidayla ilgili konular da dahil olmak iizere akla gelebilecek her konuda yeni kitaplar
da basilmistir. italya’ya ilk matbaa, 1465°te ulasmustir. T1bbi bir kilavuz olup hayata dair
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ogiitleri iceren ve Platina takma adiyla bilinen Bartolomeo Sacchi tarafidan Latince
yazilan De honesta voluptate et valetudine (dogru haz ve saglik) isimli kitap 1474 te
basilmis olup Italya’nin ilk yemek kitab1 niteligini tasimaktadir (Civitello, 2019: 158-
159).

15. yy.’in baslarinda Italyan Maestro Martini, Pisirme Sanat: isimli Kitap
yazmistir. Batolomeo Sacchi, Martini’nin kitabindaki tarifleri De honesta voluptate et
valetudine isimli kitabinda kullanmistir. Martino kitabinda, yemeklerin malzemeleri
disinda cesitli teknikleri aciklamis, kitabi boliimlere ayirarak detaylandirmis ve as¢inin
nasil olmasi gerektigini de acgiklamistir. Lazanya, macaroni, ravioli ve vermicelli gibi
makarna tarifler (Civitello, 2019: 158-161) ile soslar yumurtalar, baliklar, borekler ve
turtalarla ilgili boliimler mevcuttur. Martino’nun yemek kitabi, seker ve baharatlarin,

tatli-eksi soslarin kullanimini da igermektedir (Albala, 2013: 107-108).

1570 yilinda Scappi’nin yazdigi Opera isimli kitap, Yiiksek Ronesans donemi
yemek kitabidir. Opera’da yemek ile ilgili bilgiler disinda ilk ¢atallarin resminin
bulundugu gorseller de yer almaktadir. Beslenme tarih¢isi Anne Willian’a gore kitapta
bulunan 200 ¢esit tath ve istah agici tarifler ile Scappi’yi “Arap pastacilik sanatini
kesfeden ilk Avrupali as¢1” olarak nitelendirilmesine sebep olmustur. Kitapta puf
boreginin erken érnekleri disinda pay hamuru ve Italyan pay hamuru olan pasta frolla da

yer almaktadir (Civitello, 2019: 161).
2.1.3. Sekerin Insan Hayatina Girmesi

Orta Cag Avrupa’sinda seker kamisinin kristalize 6zsuyuna baslangigta “Hint
tuzu” adi1 verilmistir. Sadece zenginlerin erisebildigi egzotik bir liiks yiyecek veya tibbi
madde olarak kendini kanitladik¢a kullanimi yavas yavas yayilmistir (Beardsworth ve
Keil, 1997, 244-246). 15. yy. sonlarinda Kristof Kolomb, Yeni Diinya’ya yaptig: ikinci
yolculugu sonrasi, Bat1 Hint Adalari’’nin seker kamisi yetistirmek igin ideal kosullar
sundugunu fark ettiginde seker {iretiminin 6lgegi degismistir. Seker kamisinin islenmesi
yogun emek gerektigi ve Bat1 Hint Adalari’nin yerli niifusunun biiyiik bir kismi Giiney
Amerika’daki altin madenlerinde calismaya gotiiriildiigli i¢in, koleler seker tarlalarinda

zorunlu olarak calistirilmiglardir (Standage, 2020: 13).
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Seker plantasyonlar1 yayginlagsmasi ile sekerin isleme siirecinde, rafine
edilmemis sekerler kolonilerden alinarak sermaye agirlikli {iretimine dayanan isleme
giiciine sahip Avrupa llkelerine ithal etmek bir model haline gelmistir (Beardsworth ve
Keil, 1997, 244-246). Bu siire¢ sonunda ¢ikolata, sekerleme ve seker kullanilarak
iretilen diger gidalarin iretilmesini miimkiin kilmis, Avrupa’da seker tiiketiminin
artmasma neden olmustur (Tatlici, 2018: 18). Bati Hint adalarindaki (Karayipler)
isletmelerde kole emegine dayali seker iiretimi, sanayilesme siirecinin ilk 6rnegi olarak

kabul edilmektedir (Standage, 2020: 13).

Orta Cag’da bir baharat olarak kabul edilen seker, etli turtalar ve firinda pisirilen
etlerle kullanilmaktaydi. Tatli olarak nitelendirilebilecek sekerlemeler, genelde et, balik
ve sebze yemekleriyle birlikte servis edilmekteydi. Yemekler arasinda tath ve tuzlu
ayrimi olmamakla birlikte, Rénesans doneminde italya’da yapilan giivercinli turta,
giinimiizde yapilan Amerikan elmali turtas1 kadar seker igermekteydi. 1500’1l yillarda
Avrupa’da kurulan seker kolonileri ile birlikte seker, artik herkesin satin alabilecegi bir
irtin haline gelmisti. Ronesans doneminde genellikle et yemeklerinde kullanilan targin

ise, zencefil ile birlikte tatl yapiminda kullanilir olmustu (Krondl, 2020: 239).
2.2. Yeni Cag’da Yeme I¢cme Kiiltiirii

1453 yilinda, Istanbul’un fethi ile Bizans Imparatorlugu’nun (Dogu Roma
Imparatorlugu) yikilmas1 ve 1492 yilinda Amerika Kitasr'nin kesfi ile Ispanya’daki
Miisliiman Devlet Girnata’nin tarihe karismasi, Yeni Cag’in baslangici i¢in genel kabul
goren iki tarihtir. Esas olan ise, 15. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren, yeni bir donemin
basladigi gercegidir (Altunan, 2019: 156). Orta Cag’da Avrupa’da yasanan; barut,
pusula ve matbaanin icadi, Avrupalilarin yeni ticaret yollart bulmasi ve Amerika’nin
kesfi gibi 6nemli olaylar Avrupa mutfagini etkilemis, Ronesans hareketleri ile Italyan
mutfaginin gelisiminde rol oynamistir. Cografi kesifler ve Ronesans hareketleri Yeni
Cag’da Fransiz mutfaginin gelisim gosterip Italyan mutfaginin 6niine ge¢mesinde etkili

olmustur (Cetinkaya, 2020: 121).
2.2.1.17. Yiizyll Fransiz Mutfag:

17. yiizyilda Fransiz mutfag, Ronesans Dénemi’nde farklilasan Italyan

mutfagiin oniine gecerek dnemli bir degisim gegirmis ve bugiinkii temel 6zelliklerini
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tasimaya baslamigtir. Yaygin kaniya gore Fransiz mutfaginin gelisimi ve degisiminde
kuzey Italya mutfagmin etkisi 6nemlidir. Ronesans hareketlerinin etkisiyle gelisen
Italyan mutfagi, 1533’te Italyan prenses Catherine de Médicis ile Fransa veliahd1 II.
Henry’nin evlenmeleri sonucu Fransiz mutfagindan etkilenmistir. Italyan mutfaginin
Fransiz mutfagi {izerine olan etkisi daha ¢ok sofra diizeni, yemek servisi ve sekerleme
yapiminda gerceklesmistir. Receller, badem ezmesi (marzipan), nuga ve joleler
sekerleme yapiminda Italyan ustalarinin Fransa saray mutfaklarinda uyguladiklari
lezzetlerdir (Samanci, 2019: 133-134). Catalin Avrupa’da kullaniminin 6nciisii kabul
edilen Catherine de Médicis, Fransiz saray mutfagini gelistirip yeme - i¢cmeyi

uygarlagtirmistir (Cetinkaya, 2020: 121).

17. yy. ’da Fransiz mutfagindaki degisimlerin en 6nemli nedenlerinden biri, Kral
XIV. Louis’nin Versailles Sarayi’nda diizenli olarak verdigi ziyafetlerdir. Diizenlenen
bu ziyafet ve solenler, kralin siyasi giicii ve otoritesini giiclendiren araclar olmustur. 17.
yy. ’da Fransiz mutfagi, baharat kullannminin azaldigi, sebze ve taze otlarin sade
tatlarinin yeniden kesfedilerek, tereyagi kullaniminin 6nem kazanmasiyla bugiinkii
tereyagl bazli soslarin ortaya ¢iktigi bir donemdir (Samanci, 2019: 134). Orta Cag
Fransa’sinda soslar popiiler olmasina ragmen c¢ok fazla baharat kullanildig1 i¢in modern
damak tadina uygun degillerdi. Avrupa mutfagimin bir parcasi olsa da bugiin
kullandigimiz soslar gibi degildi. Orta Cag soslarinda genellikle sirke, limon ve koruk
suyu kullanildig1 i¢in ¢ogunlugunun asidik seviyesi ¢ok yiiksekti. Orta Cag soslar1 ne
stvi yag ne de tereyagi icermiyorlardi. Soslara yag eklendikge sirke ve koruk suyu
kullanim1 azalmus, frenk sogani, arpacik sogani1 ve mantar gibi yerel ot ve sebzeler bu
soslarda kullanilmaya baglanmistir. Boylece Orta Cag’in baharatli ve asidik lezzetleri,
yerini krema, tereyagi ve taze otlara birakmistir. 17. yy.’1n ikinci yarisinda uluslararasi
ticarette yasanan biiylime ile birlikte, baharatlar ucuzlayip liiks iiriin olmaktan ¢ikmistir
(Hénaut ve Mitchell, 2021: 146-149).

17. yy.’da yaratilan ve en kullanigh Fransiz soslarindan biri olan besamelin
mucidi, dénemin en {inlii seflerinden olan Francois - Pierre de La Varenne’dir. Daha
sonraki yillarda Marquis de Béchameil, sosu uzun siire pisirerek XIV. Louis’e sunmus

ve sosa kendi ismini vermeyi basarmistir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 146-149).
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17. yy.’da Fransiz mutfaginda meydana gelen yenilikler; bulyonlarin
hazirlanmasi, sos ve gorbalar1 baglama tekniklerinin gelismesi, tereyagi ve unla meyane
hazirlanmasi1 ve meyanenin soslara kivam vermesi amaciyla kullanilmasi, bouquet
garninin ve ¢ektirme tekniklerinin kullanimi, taze ot kullaniminin artmasi, konsomelerin
berraklastirilmast i¢in  yumurta akinin kullanimi, koplik (mousse) kivaminda
yiyeceklerin hazirlanmasi, tereyagi kullaniminin yayginlasarak soslarin tereyagi bazl
hazirlanmasi, yemeklerin tatli-tuzlu olarak ayrilmasi, ¢ikolatanin icecek olarak moda
haline gelmesi olarak siralanmaktadir. Bu donemde mutfak teknikleri gelismeye
baslamis ve gilinlimiiz Fransiz mutfagiin bir¢cok temel teknigi bu donemde ortaya
cikmigtir. Asecilar, yiyeceklerin gergek tadini maskelemeden pisirme ve sunma
yontemleri gelistirmislerdir. Mutfak arac ve gereclerinde de yenilikler ortaya ¢ikmistir.
Cesitli ekipmanlar dizayn edilmis, yiyecekleri sicak tutmaya yarayan odun komiirii
mangallar1 ile ylizyillin sonuna dogru kuzineler mutfaga girmistir. Yine bu dénemde
yemeklere 6zel isimler verilerek adlandirma yapilmustir. Ornegin Chantilly Satosu’nda
calisan Vatel’in buldugu kremsanti (crémes chantilly); Kral XIV. Louis’in sarayinda
calisan Louis de Béchamel’in adin1 verdigi besamel sos (sauce béchamel) gibi

yiyeceklere isimler tanimlanmistir (Samanci, 2019: 134-135).
2.2.2. 18. Yiizy1l Fransiz Haute Mutfagi ve Restoranlarin Dogusu

17. yy.’da Fransiz mutfaginda yasanan degisimler ile birlikte 1561 yilinda Pierre
Frangois de la Varenne isimli Fransiz sefin Le cusinier frangois isimli kitabini
yayimlamasi, Fransiz haute mutfaginin baslangici sayilmaktadir. La Varenne’in
tariflerinde baharat kullanim1 hafif olmakla birlikte tuz, biber, limon suyu ve bouquet
garni kullanimi1 yaygindir. Le cusinier francgois’teki tariflerde sebze ve meyve kullanimi
fazladir ve modern soslarin baslangict kabul edilmektedir. Bu kitaptan iki y1l sonra La
Varenne, Le patissier francois (Fransiz pastaciligl) isimli kitab1 yayimlamigtir. Ayrintili
ilk hamur isi kitab1 olan La patissier’de, tam ve net yonlendirmeler ile agirlik ve 6l¢ii
tanimlamalar1 icermektedir. Kitapta ayni zamanda ilk pasta benzeri biskiivi tarifi de
bulunmaktadir (Civitello, 2019: 219-220). Yag ve un karigimi ile meyane yapimini bulan
ve bugiinkii bi¢gimiyle ¢orbayi icat eden, domalan mantarindan yapilan champignons
duxelles adindaki yiyecek de Varenne’in bulusudur (Belge, 2018: 129).
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18. yy. Fransa’sinda yeni bir haute cuisine veya iist sinif mutfak tarzi gelismistir.
Fransa’nin varlikli asillerinin genis mutfaklarindan ¢ikan Klasik haute mutfaginda biftek
gibi agir etler yerine kiiclik av hayvanlart etleri; tereyagi, krema veya yumurta ile
baglanmis yiyecekler ve yer mantari, kaz cigeri gibi pahali malzemelerle siislenmis
yemekler yer almaktadir. Bu mutfagin odak noktasi, lezzetleri yogunlagtirmak ve onlari

bir 6ze indirgemektir (Albala, 2013: 147).

Cig istiridye, triif mantar1 gibi afrodizyak yiyecekler donemin en 6nemli
yiyecekleri arasinda olup kétii agiz kokusuna sebep olan sarimsak, sogan, lahana ve
peynir gibi yiyecekler ¢ikarilmistir. Yemeklerden once yapilan toplu el yikama ritiieli
yerini duaya birakmigtir. Biiyiik katilimli ve gosterigli ziyafetler yerini samimi aksam
yemeklerine birakmis, yemeklerde zarif islemeli Avrupa yapimi ¢iniler, sirma isli
sandalyeler, banklar ve ortiiler kullanilmistir. Her seyden sorumlu olan maitre d’hotel
(basgarson), tiim yemekleri planlayip hesaplari diizenlemekte ve kisilerin ise alinip
cikarilmasindan da sorumluydu. Samdan, yag ve sirke siseleri, tuz ve karabiberlik, ¢esitli
baharatliklar ve tepsi gibi devamli masada bulunan ve giimiisten yapilan, masada cesitli
islevlere sahip biitiinciil tek bir takim olan ve “her seyden dnce” anlamina gelen surtout,

ev sahibinin zenginligini de gostermekteydi (Civitello, 2019: 219-227).

Diinya mutfaklarinda oldugu gibi Fransiz Devrimi’nin etkisiyle yasanan yeni
degisimler, Fransiz mutfaginda insanlarin neyi, nerede, nasil yedigini de degistirmis,
Orta Cag lonca sistemine son veren Devrimin kiillerinden “modern restoran” fikri ortaya
cikmigtir. 1765 yilinda Paris’te Devrimden once bir mekan adi olarak kullanilan ve ilk
restorani acan kisi Mosyd Boulanger’dir. Fransizca restaurant kelimesi, hastaliklara iyi
geldigi ve iyilestirici etkisi olan bir et suyu, ¢corba anlamina gelmekle birlikte, restoran
tarifleri koyun eti, av eti ve kiimes hayvanlarindan da yapilagelmistir. 18. yy.’da yemege
corba ile baslamanin sagliga faydali olduguna inanan Fransizlarda, restoran sahibi
anlamindaki restaurateur ile kiigilk anlamima gelen menu kelimesi de ¢ok sayida
yemegin bir tanimlamasidir. (Civitello, 2019: 233). Giiniin her saatinde miisterilerin
yemek listesinden siparig verip farkli yemekler yiyebildigi bu mekanlar, zaman i¢inde
liiks restoranlarin agilmasima da imkan saglanustir. Oyle ki, ilk liiks restoran 1782°de
Paris’te La Grande Taverne de Londres adiyla agilmistir. Bu restoran1 Paris’te agilan

diger restoranlar izlemistir (Samanci, 2019: 136). 1804 yilina gelindiginde Paris’teki
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restoran sayist 500’1 gegmis, 1825 yilinda ise artik restoran kavrami tiimiiyle oturmustur
(Aksoy vd. 2016: 60). 1820°1i yillarda ise Fransa’da faaliyet gdsteren restoran sayisi
3000’1 gegmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 6).

2.2.3.19. Yiizyil Fransiz Mutfag:

Klasik Fransiz mutfagi, 19. yy.’da geliserek bir sanat haline doniismiis ve altin
cagint yasamistir. 18. yy.’da restoranlarin agilmasi ve Antoine Caréme, Auguste
Escoffier gibi iinli Fransiz seflerin Fransiz mutfagina katkilari, bu gelisimi
hizlandirmigtir. Gastronomi kavraminin dogdugu, yeme-igme iizerine kitaplarin yazildigi
ve Sanayi Devrimi’nin etkisiyle mutfak alaninda teknolojik gelismelerin yasandigi bir
donem olan 19. yy. Fransiz mutfaginin modernlestigi donemdir. Bu yiizyilin ortalarinda,
Avrupa’da modern turizm anlayisi dogmus ve Avrupa’nin biiyiik sehirlerinde liiks

oteller agilmistir (Samanci, 2019: 137-140).

Fransiz mutfagimin mimar1 kabul edilen ve Fransiz soslarinin evriminde en
onemli isim Marie-Antonin Caréme’dir. 1783 yilinda dogan Caréme, on {i¢ yasinda
Paris’in en {inlii pastacilarindan olan Monsieur Sylvain Bailly’nin c¢iragi olmus,
Napolyon donemimin {inlii diplomatlarindan olan Charles Maurice de Talleyrand-

Périgord tarafindan kesfedilmistir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 150).

Hayat1 aristokrasi sinifi arasinda gecen Caréme, Napoleon, IV. George, Rus Car1
Alexander, Rothschild gibi krallarin mutfaginda ¢aligmis; Ingiltere, Fransa ve Rusya’da
donem donem calismistir. Rusya’dan donerken Rus mutfagini Paris’e tasiyan Caréme,
Rus c¢orbasi Borsch, koulibiac denen ¢ok katli balik ve pilav, en croute yemegi ile
masalarin taze ¢igeklerle donatilmasini, yemeklerin art arda servis edilmesine olanak
saglayan Rus yemek servisini (service a la russe), Fransa’ya getirmistir. Caréme, adini
Rus bakan Nesselrode’den alan kestane pudingi, Rus asili prens Orloff’un adin1 alan
dana eti ile Bavyera kremasin tarifini ¢evirip kedidili biskiivilerle hazirlanan tath

charlotte russe gibi yemekler de icat etmistir (Civitello, 2019: 236).

Fransiz mutfagin1 daha rafine ve organize hale getirmeyi bagaran Caréme, diger
soslarin tiiretildigi temel soslardan olan béchamel, espagnole ve velouté sosu
diizenlemistir. Caréme, yazdig1 Fransiz Mutfak Sanati adli kitabinda yaklasik 200 adet

sos tarifi vermis ve bu soslar Fransiz mutfaginin temelini olusturmustur. Caréme ayrica
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kitaplarinda konsomeler, ¢orbalar, farkli et ve tavuk sulari, sebze suyu, et yemekleri,
sufleler, garnitiirler gibi bircok yemek tekniginin ayrintili regetelerine de yer vermistir.
Pastacilik konusunda Le patissier royal ve Le patissier pittoresque isimli iki kitap
yaymlamistir (Samanci, 2019: 137). Sunuma vurgu yaparak dekoratif amagli kullanilan
buz heykeller ve kalip siisler (Cetinkaya, 2020: 121) ile keten helvasi, badem ezmesi,
beze ve seker hamurundan yapilabilen piéces montées adi verilen ¢ok katli pastalar
olusturmus, mutfakta ¢alisanlarin {iniformalarin1 da tasarlamistir (Samanci, 2019: 137).
Bir 6glinde sunulan yemek g¢esidi sayisin1 da azaltmig, sanitasyon ilkelerine uygun
yemek tretimini de gergeklestirmistir (Cetinkaya, 2020: 121). Aynm1 zamanda chaud-
froid (sicak-soguk) denilen yemeklerin yer aldig1 soguk biifeden olusan yeni bir mutfak
sanat1 yaratmustir (Civitello, 2019: 236).

Fransiz gastronomi tarihinde bir diger 6nemli isim Auguste Escoffier’dir. 1846
yilinda dogan ve kariyeri Carlton ve Savoy otellerinde gegen Escoffier, Fransiz haute
cuisine mutfaginin en énemli ustalarindandir. Alman Imparatoru Kayser II. Wilhelm’in
“Ben Alman imparatoruyum, ama sizde ahgilarin imparatorusunuz.” dedigi Escoffier,
tinli Peche Melba’nin (seftalili dondurma) da mucididir (Belge, 2018: 129-130).
Modern mutfagin kurucusu olarak bilinen Escoffier, 20. yy.’da sos kategorisini
giincelleyerek bes ana sos belirlemistir. Ana soslar listesine Hollandez sos, domates sos
ve bearnez sosu tiiretip eklemis, listedeki allamande sosu, espagnole sosun bir tiireyeni

oldugu i¢in ¢ikarmistir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 150-152).

Fransiz mutfagini oteller araciligiyla uluslararas1 boyutta tanitan ve taglandiran
sef Auguste Escoffier’dir. Modern menii anlayisinin da yaraticis1 olan, yemek sunum
sanatin1 sadelestiren ve yemek cesidini azaltip meniide belirtilen siraya gore yemek
yenmesini saglayan Escoffier, 1901 yilinda “Le Guide Culinaire” (Mutfak Rehberi)
kitabt yaymlamigtir. Mutfak Rehberi, giiniimiizde klasik Fransiz mutfaginin temel
tekniklerini ve recetelerini icermekle birlikte on yedi boliimden olusmaktadir (Samanci,
2019: 140-141). Escoffier, mutfagi boliimlere ayirarak is boliimii ve uzmanlagmay1
saglamig; mutfak calisanlarinin gorev, yetki ve sorumluluklari agik¢a tanimlayarak
verimliligi artirmis, i giicli, zaman ve malzeme israfini en aza indirmistir (Aksoy ve

Uner, 2016: 7).
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1801 yilinda gastronomy kelimesi M.O. 4. yy.’da Archestratus’un yazdig
Yunanca Gastronomia’ya referansla Joseph Berchoux’nun ilk kez bir siirin bagliginda
kullanilmistir (Samanci, 2019: 142). Gastronome kelimesi ise “iyi yemek yemeyi seven
kisi” anlaminda kullanilmistir. Brillat-Savarin’in The Physiology of Taste isimli kitab1
da 1825 yilinda yayimmlanmistir. Triif mantarini yemek sanatinin pirlantasi olarak

betimleyen kisi de Brillat-Savarin’dir (Civitello, 2019: 233-234;).

1803 yilinda Napolyon, Avrupa’y1r fethetme politikas1 geregi, ordusunun iyi
hazirlanmis Fransiz yemeklerini yemesini istemesi iizerine bugiinkii miktar1 250 bin
dolar olan 12 bin Franklik bir 6diil koymustur. 1810 yilinda Nicolas Appert isimli sef,
L’art de conserver pendant plusieurs anees toutes les substances animalees et vegetales
(Tiim hayvan ve Sebze Cesitlerinin Uzun Yillar Konservelenme Sanati) isimli kitabi
yayimlayarak bu ddiilii kazanmistir. On y1l siiresince yiyecek saklama iizerine deneyler
yapan Appert, cam siselere yiyecek yerlestirerek bunlara benmari ve su banyosu
yontemiyle kaynatmay1 gelistirmistir (Civitello, 2019: 238). Gelistirdigi metodun nigin
ise yaradi@inin net aciklamasi olmamakla birlikte, bu durum Fransiz kimyager Louis
Pasteur’iin 1860’larda bozulmaya yol agan etkenin “mikroplar” oldugunu agiklamasina
kadar devam edecekti. Appert’in icadinin patentini alan Fransa, cam kaplarda yiyecek
saklamanin ordu i¢in pratik olmamas1 nedeniyle, bu teknigi kitlelere yonelik gelistiren,

sanayisi Fransa’dan ¢ok daha ileri olan Ingiltere olmustur (Standage, 2009: 202-204).
2.2.4. 20. Yiizy1l Fransiz Mutfagi ve “Nouvelle Cuisine” Mutfak Akim

19. yy. ’da Fransiz mutfag1 saray ve cevresinde gelismis elit bir mutfak iken,
Fransa’nin yoresel mutfaklarina ait yemekler ve regeteler yer almamistir. 20. ylizyilin ilk
yarist klasik Fransiz mutfaginin  uygulanmaya devam ettigi, yoresel Fransiz
yemeklerinin kesfedildigi bir donemdir. 20. yy. baslarinda gelisen turizm faaliyetleri ile
birlikte 1900 yilinda seyahat eden turistlere gastronomi alaninda rehber olmasi ve
oneriler sunmast agisindan  Michelin  Rehberi  yaymlanir.  Isletmelerin  de
degerlendirilmesini saglayan ve Fransa’da halen kullanilan bu uygulama ile glinlimiiz
Michelin Yildizt uygulamasini beraberinde getirir. Ikinci Diinya Savasi sonrasi énem
kazanmaya baglayan beslenme bilimi, saglikli beslenme olgusunu giindeme getirerek

1960’11 yillarda gidaya yonelik modern bilimsel yaklasimlar tekrar ele alinmistir. Yeni
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Mutfak terimi, klasik Fransiz mutfagindan bagimsiz; malzemeye, dogalliga, lezzete,

sadelige ve yaraticiliga onem veren bir mutfak anlayisidir (Samanci, 2019: 143-145).

Yeni mutfak akimiyla birlikte yemeklerin sunum big¢iminde modern ve yalin
siislemeler getirilmis, yemek porsiyonlar1 kiigiiltiilmiis, tadim mentileri eklenmis ve
mutfaga sistematik ve bilimsel bir bakis a¢is1 kazandirilmistir (Erdem ve Akyiirek, 2017:
107). Bu akimin temel felsefesi, yemegin lezzeti disinda gorliniis ve sunumunun da
onemli olmasidir. Fransa’da 1970’li yilarda ortaya c¢ikan bu akim geleneksel Fransiz
mutfag1 ve yore mutfaklarini yenilik¢i bir anlayisla yorumlamaktadir (Samanci, 2019:

143-145).

Henri Gault ve Christian Millau tarafindan 1973’te baslatilan Nouvelle Cuisine’e

ait on temel madde su sekilde aciklanmistir:

a. Balik ve deniz iirlinleri, av hayvanlarinin, dana etinin ve yesil sebzelerin daha az
stirede pisirilmesi

b. Hazirlanan yiyeceklerde yeni ve taze mahsullerin kullanilmasi

c. Moniideki yemek sayilarinin azaltilmasi

d. Nouvelle Cuisine’i benimseyen asgilarin “modernist” olmamasi

e. Nouvelle Cuisine’i benimseyen ascilarin yeni pisirme teknikleri veya yeni

malzemeleri kolaylikla kabul etmesi

Nouvelle Cuisine, askida bekleyen av hayvanlarina karsi olmasi

Nouvelle Cuisine’de, agir soslar yerine hafif soslarin kullanilmasi

> @

Bugulama, haslama, kizartma ve 1zgara gibi pisirme yontemlerinin kullanilmasi

Nouvelle Cuisine, estetige, goriiniise ve tabak diizenine 6nem vermesi
J-  Nouvelle Cuisine’in, bulusgu ve yaratici olmaya ¢alismasi (Drouard, 2007: 294-

295).

Nouvelle Cuisine, malzemelerin kalitesine ve tazeligine vurgu yapmis, yeni
malzemeleri daha 6nce denenmemis yollarla bir araya getirmis ve yeni tarz bir
gastronominin temellerinin tanimlanmasina katkida bulunmustur. Etkisi yaklasik 20 yil
stiren bu mutfak akimi, gida iiretiminin sanayilesmesi, yeni koruma teknikleri ve
kiiresellesme ile birlikte hem ascibasilar hem de tiiketiciler acisindan degisime

ugramistir (Drouard, 2007: 293-298).
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2.3. Yemek, Ritiieller ve Inamislar

Kiiltiirel gostergeler sistemi olan yemek, hayati idame ettirebilmek i¢in biyolojik
bir ihtiya¢ olmanin yani sira, yasanilan toplumun dini, kiiltiirel, sosyal ve cografi
Ozellikleriyle dogrudan iliskili bir kiiltiirel iiretim/tiiketim sistemi olmanin yani sira, bu
ozelliklerle anlamlanan bir kiiltiirel kodlamadir. Yeme aligkanliklar: etrafinda sekillenen
kiiltiirel algilamalar beslenmeyi, biyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikarip gelenek ve ritiiellerle
kiltiirel semboller haline doniistliriir. Yemek, bireyler i¢in 6znelligin simgesi ve
ozgiirlesme anlami diginda cinsel kimligi de belirleme aracidir (Ogiit Eker, 2018: 171).
Yemek, bir toplulugun kiiltiirel ve ekonomik yapisinin énemli bir parg¢asini olusturur. Ne
yedigimiz, neye deger verdigimiz ve neye inandigimizla ilgili anlamlarla doludur.
Yemekle ilgili sorular, bir toplumun yasam bi¢imine ve kimligine iliskin toplumsal
algiy1 ortaya ¢ikarir. Bu anlamda yemek, anlamlar biitiinii olmanim yani sira iletisimin
de bir parcasidir. Yemek hakkinda konusmak, yemege insanlari bir arada tutan bir

topluluk “gramer” ag1 olarak bakmay1 gerektirir (Alicino, 2014: 101).

Insanlar1 bir arada tutan ve toplumun temel degerlerinden olan ve belirli bir
kiiltiir, gelenek ve adetler icerisinde dogan insanoglu, bu yapiyla birlikte yogrularak
sekillenmektedir. Toplumdan topluma farklilik gdsteren adetler, gelenekler ve kiiltiirel
ozelliklerin bir kismi kaybolsa da degisim gosterip gilinlimiize kadar gelenleri de
mevcuttur. Gegis donemi olarak adlandirilan bu siire¢ dogum, evlenme ve 6liim olarak
farkli alanlara ayrilmakta, bu siirecte belirli kutlama ve adetler yapilagelmektedir. Gegis
donemlerinde insanlar, yeni kimlik kazanip yeni beklentilerle karsilagmakta ve

bulundugu duruma kendini adapte etmektedir (Ecemis, 2019: 1- 3).

Her gecis doneminin kendine o6zgli inang ve ritiielleri olmakla birlikte;
kutlamalar, yeni bir topluluga ait olmak i¢in yapilir. Halk {izerinde yaptirim giicii fazla
olan adetler, yeni kusak ile eski kusak arasinda baglanti gorevi gérmektedir. Gegis
donemlerinde bir durumdan baska duruma yonelme, esik olarak adlandirilmakta ve
kisinin gecece8i yeni durum ritiieller aracilifiyla kolaylasmakta ve topluma adapte
olabilmektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde bir ¢ok tanimi yapilan ritiiel, 6nce dini, daha
sonraysa toplumu karsilayacak bi¢imde tanimlanmis, genel anlamda ise sosyo-kiiltiirel

pratiklerin analizi i¢in kullanilan bir terim haline gelmistir. Ritliel kelimesini, dini
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yorumlarin disinda sekiiler bir tabanda ele alarak agiklayan yaklagimlarda, seremoni
kavramiyla es deger bir sekilde kullanilmistir. Ritiieller, bireylerin birbirleriyle etkilesim
yoluyla birtakim duygu durumlarini paylastiklar1 alanlar olarak ifade edilebilmektedir
(Akyel Ilgin, 2020: 43-45).

Yeme ritiielleri, insanlarin neyi, kiminle, ne zaman, nerede, nasil ve neden
yediklerine iliskin davraniglar1 ifade etmekle birlikte; insanlarin kendilerini, besleme
bigimlerini insanlastiran, kaliplasmis, tekrarlanan, otomatik ve kasith olarak yapilan
uygulamalardir. Yemek yeme ritiielleri belirli dini geleneklerle iliskili olduklar1 i¢in
genelde “dini” uygulamalar olarak goriilmekle birlikte dini olmayan ritiieller de
mevcuttur. Dini olan ve dinl olmayan yeme ritlielleri arasindaki fark, “gliclii anlamda
ritlieller” ve “zayif anlamda ritiieller” olarak daha iyi anlasilmaktadir. Yeme ritiielleri de
sekil ve sirasina, islevlerine, uyandirdiklar1 duygulara ve anlamlarina gore daha spesifik
olarak siniflandirilabilir. Yemek yemede ritiielin rolii, onu insanlar i¢in duygusal,

biligsel, sosyal, kiiltiirel ve dini olarak anlamli kilmaktir (Brumberg-Kraus, 2020: 333).
Brumberg-Krauss (2020), yemede ritiielin rollerini;

a. Davranis tiirleri (yemek sirasi, mevsimsel ipuclari, sofra adabi, tabular, yemek
yeme ve okuma);

b. Farkl tiirden iligkilerin ritiielleri (dogaya, diger insanlara ve dogaiistiine);

c. Yemek yemenin (yiyeceklerin hazirlanmasi, elde edilmesi ve pisirilmesi) yani
sira yemeklerin bilesenleri;

d. Tesvik ettikleri duygusal etki (igrenme, yiiceltme ve siikran ritiielleri);

e. Yarattiklarn farkli stratejiler ve anlam igerikleri olarak smiflandirmistir

(Brumberg-Kraus, 2020: 335).

Zayf ritiiel duygusu, belirli sosyal ve psikolojik islevlere hizmet eden kodlanmis
ve yazili bir eylemler dizisi olarak alinan neredeyse tiim insan sosyal davraniglarini
kapsar. Gii¢lii ritiiel duygusu ise insaniistii gliclerin ¢agrilmasini gerektirip, bir gerceklik
diizenine ve sosyal diinyay1r ve onun maddi ve pragmatik ihtiyaglarini asan nihai bir
kurtulus durumuna dogru temel bir yonelim ile mevcuttur. Giiglii anlamda ritiieller,

kutsal bir hikayenin ya da bir mitin yeniden canlandirilmasidir. Giiglii anlamda
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ritiiellestirilmis bu tiir yemekler, modern sosyologlarin “gercekligin sosyal insas1” dedigi

sey i¢in 6nemli mekanizmalardir (Brumberg-Kraus, 2020: 335-337).

Giiglii anlamda paylasilan dini ve dini olmayan yemek ritiiellerinin ikinci bir
Ozelligi, bunu genellikle kiiltiirel olarak belirlenmis bir zaman ve mekanda ve genellikle
miti gerceklestiren bir dini uzman tarafindan gergeklestirilen yazili ve tekrarlanan
eylemler (ritiiel) aracilifiyla gerceklestirmeleridir. Baska bir deyisle, 6zel yerlerde
(6rnegin, bir kilise, bir tapinak, bir aile yemek odas1) 6zel olarak belirlenmis zamanlarda
(6rnegin, dini ve laik tatiller veya yasam dongilisii olaylar1) gergeklesirler ve bu konuda
bilgili “uzmanlar” (aile reisi veya atalari, aile tariflerinin koruyucular1 veya bir rahip, bir
haham vb.) tarafindan yiiriitiiliirler. Bu tiir ritiieller rastgele yerlerde ve zamanlarda
gerceklesmez ve kalite kontrol uygulayan bir tiir uzman olmadan yliriitilmezler. Bu
nedenle, giiclii anlamdaki ritiieller genellikle, katilimcilara yiyeceklerin {izerine, onlara
6zel sembolik niteliklerini atfetmek icin belirli sdzler soyletir. Ornegin, Isa’nin “Bu
benim bedenim, bu benim kanim” soézlerini Hristiyanlikta ekmek ve sarap {izerine

tekrarlamak bu sozlere 6rneklerden sadece biridir (Brumberg-Kraus, 2020: 335-337).

Zay1f anlamda yemek ritiiellerinde gidalarin; aidiyet olusturma ve siir yaratma,
gidanin kendi kendini gergeklestirme giiglerini aktarmak i¢in yalnizca olaganiistii 6zel
veya kutsal olarak deneyimlenmeleri gerekmedigidir. Bu tiir yiyecekler i¢in digerlerine
gore tercih kaliplarini aligkanlik haline getiren yemek tabularinin birgok giinliik ritiiel
uygulamalari vardir. Ornegin Yahudilerin koser kesimi, Miisliimanlarin Ramazan ay1
boyunca helal olan yiyecekleri yemeleri veya giin 15181 boyunca oru¢ tutmalar1 6rnek
verilebilir. Bununla birlikte, bu dini topluluklarin iiyeleri arasinda, genis bir uygulama
cesitliligi vardir. Bazilar1 kurallar1 bilingli olarak dini nedenlerle degil, gelenek veya
aliskanlik geregi takip eder ve hatta bazilar1 kimliklerini ifade etmek i¢in kasitl olarak
onlari ihlal ederler. Ornegin dini yasalara bagli olmadiklarmi belirtmek i¢in Yahudilerin
domuz eti yemesi veya Miisliimanlarin alkol tiiketimi buna 6rnek olarak gosterilebilir

(Brumberg-Kraus, 2020: 338-339).

Bu anlamda insanlarin, etik, ekolojik, saglik ve estetik nedenlerle yaptiklar
vejetaryenlik ve veganlik uygulamalar ile kilo vermeye veya diger saglik sorunlarina

yonelik uyguladiklart ¢esitli diyet rejimleri; dini olarak motive edilmeyen diger bir¢ok
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giinlik yemek tabularin1 ve tercihleri zayif anlamda yemek ritiiellerine ornek
gosterilebilmektedir. Zayif anlamdaki diizenli yemek ritliellerinin bir bagka Onemli
ornegi, kiiltiirden kiiltiire ve toplumdan topluma degisen giinliik kahvalti, 6gle ve aksam
yemegi dongiisiidiir. Giinliik, haftalik ve mevsimlik 6giinlerden olusan bu tiir diizenli
sistem hakkinda antropolog Mary Douglas, kendi kiiltiiriiniin Ingiliz yemeklerinin tipik
kaliplarin1 analiz ederek, yemek sisteminin, bir 6gliniin giin, hafta ve yil i¢indeki
Ogiinlerin sirasinin, sayisinin ve belirli bilesenlerinin bir dil gibi calistigini ifade etmistir.
Bu anlamda en basit kahvaltidan en karmasik Pazar veya Noel yemeklerine kadar tiim
oglinler, cesitli ¢agrisimlara sahip yemeklerin ¢ogaltilmasi yoluyla az ¢ok birbiriyle

iligkilidir (Brumberg-Kraus, 2020: 338-339).

Kuzey Amerika’da kutlanan Siikran Giinli yemegi, din dis1 bir ritiielin giizel bir
ornegidir. Siikran Giinii, ABD ve Kanada’da hasada ve ge¢mis yilin tiim nimetlerine
stikretmek i¢in kutlanan bir ulusal bayramdir. Kanada’da Ekim ayinin ikinci pazartesi
giinii, Amerika’da ise Kasim ayinmn dérdiincii persembesi kutlanmaktadir. ilk Siikran
Giinii 1621 yilinda kutlanmistir. Bayramin kokeni, Plymouth’taki ilk Ingiliz kolonileri
ile Wampanoag Kizilderilileri ile ortak diizenledikleri hasat ziyafetine dayanmaktadir.
Stikran Giinli geleneksel yemekleri basta hindi olmak {izere, ekmek dolmasi, patates,
kizilctk  ve balkabagi turtasi igermektedir (Brumberg-Kraus, 2020: 335-336;

https://www.britannica.com/; https://tr.wikipedia.org/).

Burke (1996), geleneksel Avrupa halk kiiltiiriinde festivallerin 6nemine
deginerek, Avrupalilarin cogunlugunun katildig1 festivalleri; Paskalya, Bahar Bayrami,
Yazortas1 Bayrami, Noel’in 12 Giinii, Yeni Yil, 6 Ocak Bayrami ve Karnaval olarak
simiflandirmistir. Tim bu festivaller, halkin ¢aligmayr birakip yiyip igtigi, harcama
yaptig1 oOzel giinlerdir. Gilinliikk yasamda “idareli harcama” yapilirken, festival
zamanlarim1 “israf” olarak degerlendirilmistir. Festivale katilan insanlarin, sahip
olduklar1 en iyi giysiyi giymeleri ise festivallerin simgelerindendir. Evlerdeki islemeli
mutfak geregleri festival gilinleri igin saklanmaktadir. Normal zamanlardan daha fazla
yenilip i¢ilen donemler olan karnavallarda 6rnegin Biiyiik Perhiz’in baslangici sayilan
Son Sali’da et, gdzleme ve Hollanda’da waffle yenilmistir. 17. yy. Ingiltere’sinde

haslama ve 1zgara, kavurma ve kizartma seklinde hazirlanan yiyecekler bliyiik bir a¢
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gozliliikle tiiketilmistir. Bu a¢ gozliiliikk igecekler i¢in de gegerlidir (Burke, 1996: 203-
208).

Belli bir inang sistemi olusturarak toplumu diizenleyici kurallariyla din, hayatin
her alanina miidahale etmektedir. Bireylerin yeme-igme kiiltiirlerini diizenleyip yeme
kiiltiiriiniin sekillenmesinde de 6nemli bir rol oynamaktadir. Besinlere kiiltiirel anlamlar
yiikleyerek yenilebilir ya da yenilemez seklinde kategorize etmektedir. Bir dini inanista
yenilebilir olan bir yiyecek baska bir inanista yenilemez olabilmektedir. Bu baglamda,
bir yiyecegin iiretim, hazirlama ve tiikketim siireclerini dini baglamlardan ayr1 diistinmek
miimkiin gériinmemektedir (Giirhan, 2017: 1205). Yemegin kiiltlirlerin temel bir pargasi
oldugu ve dinin insan toplumunun en biiyiikk kiiltiirel yapilarindan biri oldugu
diisiiniiliirse, yalnizca yemek ve dinin ¢ok sik olarak birbirine siki sikiya bagli oldugu
degil, ayn1 zamanda diinyanin bir¢ok yerinde de Oyle oldugu sonucuna varabiliriz.
Diinya dini, beslenmeyle ilgili kurallart dogrulamak i¢in en onemli aragtir. Din
gercekten de beslenme uygulamalar i¢in disiplin ve rehberlik saglayabilir ve bu da
insanlar1 yiyecekleri daha iyi “tiiketmeye” zorlayabilir (Glirhan, 2017: 1205; Alicino,
2014: 102).

Cenaze toreni, bedenin diizenlenmesi ve bunun 6tesindeki uzantilar yoluyla 6lim
beklentisiyle baslayan kiiltiirel olarak insa edilmis eylemler dizisini somutlastirir. Yas
icin yiyecekler ve cenazeler, yasayan ve 6lii arasindaki uguruma koprii kurarak 6liime
dair inanc1 ve beklentiyi onaylar. Diger rutin gelenekler gibi cenaze torenleri de istikrari

temsil eder, anlam verir ve 6limiin kabul edilebilirligini artirir (Etkin, 2009: 139).

Olen kisinin bazi kutlamalar1 dini geleneklerle ortiisiir; birgogunda, dirilis veya
geri doniis unsurlart insanlarin eylemlerini sekillendirir ve 6liilerle siirekli baglar saglar.
Cenaze gelenekleri, 6liimden sonra bireyi terk eden ruha, golgeye veya diger varliklara
katilabilir. Hazirlama, tasima, belirli bir siire ziyaret veya goriintiileme i¢in yer belirleme
ve cesetten kurtulma gibi diger uygulamalar, 6lii kisi iizerinde odaklanir. Bazi
kiiltiirlerde oliiler miimkiin olan en kisa siirede gomiiliir; digerlerinde, 6liim ve mizag
arasindaki araliklar, degisken ve degerli bir silirenin sinirdaki bir agamasini isaret eder.
Ilgili, ancak ayrik cenaze gelenekleri, aile ve 6liiyle duygusal olarak bagh olan diger

kisiler ve ayrica bireyin is, ibadet ve toplulukta iiyesi oldugu diger sosyal gruplar da
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dahil olmak iizere hala yasayanlara hizmet eder. Bu hayatta kalanlar ayn1 zamanda
“ayrilik ayinlerine girip ortaya c¢iktiklarinda” toplumla yeniden biitiinlesme ayinleri
araciligiyla bir gecis yasarlar. Yas, yas tutani tiiketirken, metaforik bosluklarini
Oriintiilenmis bir siireklilik zincirini izleyen yiyecek ve igeceklerle doldururlar (Etkin,

2009: 139-140).

Yahudilikte din ile beslenme arasindaki iligkiyi belirleyen bir dizi kurallar
bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlileri, kaser (koser) adi1 verilen kesimdir. Dinsel bir
ritiiel haline gelmis bu uygulamada, kesilen hayvana en az ac1 veren yontem bu oldugu
icin Yahudiler tarafindan uygulanagelmektedir. Bu sekilde kesilmemis, hastalik veya
kaza sonucu Olen hayvanlar “kirli” sayilmakta ve etleri yenmemektedir. Diger bir
uygulama ise gevis getirmeyen ya da ayrik toynakli dort ayakli hayvanlari yemenin
yasak olmasidir. Domuz, bu hayvanlarin basinda gelmekte olup kemirgen, siirlingen,
yiizmeyen veya pullu baliklar1 da yemek yasaktir. Ayrica Yahudilikte etli ve siitli
yiyecekler birlikte tiiketilmemekte, etli yiyecek yendikten sonra siitlii yiyeceklerin
yenilmesi i¢in alt1 saat beklemektedir. Yahudilerce kutsal sayilan Pesah, Fisih ya da
Hamursuz Bayrami olarak isimlendirilen ve Nisan aymnin on besinci giinii baslayip yedi
veya sekiz giin kutlanan bayram, Misir’da kélelikten kurtulan Israillilerin go¢ hikayesini
anmak i¢in yapilmaktadir. Seder olarak adlandirilan Pesah aksam yemeginde; elma ve
kabuklu yemislerin olusturdugu haroset, israillilerin piramitleri yapmaya zorlamislarini
temsil eder. Marul, kdoleligin acisini, tuzlu suda haslanmis yumurtalar ise, kdlelerin
gbzyaslarini temsil eder. Matsa ise, Yahudilerin Misir’1 terk etmelerini temsilen yedi giin

boyunca yenilen mayasiz ekmektir (Civitello, 2019: 19-21; https://tr.wikipedia.org/).

Miislimanlikta beslenme yasaklari, Yahudilerin beslenme kurallarma
benzemektedir. Miisliimanlarda domuz eti ve kan yemek, 6zel amagla kesilmemis, olii
ya da kazada Olmiis hayvanlarin etini yemek yasaktir. Yemek icin kesilecek olan
hayvanlar, o0zel ritiiellerle kesilmelidir. Bu sekilde kesilen ve tiiketilen etler,
Mislimanlar igin “helal et” anlamma gelmektedir (Civitello, 2013: 79-80). Codex
Alimentarius Komitesi’ne gére helal gida; Islami kurallara gore yasaklanan, herhangi bir
maddeyi icermeyecek sekilde hazirlanmasi, islenmesi, tasinmasi veya depolanmasi; bu
durumun haricinde islenen herhangi bir gidayla hazirlanmasi, islenmesi, tasima ya da

depolamasi sirasinda dogrudan herhangi bir gida ile temas etmemesi gereken iirlin
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seklinde tanmimlanmaktadir. Bu baglamda islami kurallara gére yasak olan gidalar;
domuz, kopek, yilan, maymun, aslan vb. hayvanlar disinda penge ve dislere sahip kartal,
akbaba, sican, akrep, kurbaga, timsah gibi hayvanlardir. Toksin, tehlikeli bilesikler ve
insana sarhosluk veren bitkisel gidalar; domuz derisi, domuz kemigi, domuz yag1 gibi
yasaklanan gidalardan {retilmis gida katki maddeleri olarak siralanmaktadir.
Miislimanlikta, mayalanmis olan alkollii icecekler de dini inang geregi yasaktir (Seker,

2020: 365-371).

Hristiyanlik da yeme i¢me kiiltiiriinden etkilenmis bir din olmasina ragmen,
Yahudilikte oldugu gibi agir kosullara sahip degildir. Hristiyanlikta higbir yiyecek
icecek tlizerinde kisitlama bulunmamakla birlikte Paskalya gibi bazi 6nemli dini giinler,
yeme igme kiiltiirlinden etkilenmistir (Aydin, 2021: 111). Yahudi, Pagan ve Hristiyan
ritiiellerinin bir bilesimi olan Paskalya Bayrami, Hristiyanlikta Isa’nin ¢armiha gerilisi

ve dirilis hikayesi izerine dayanmaktadir (Civitello, 2019: 62).

Paskalya adi; Yahudi Pesah Bayrami, Ibranice Pesach’dan gelmektedir. Mart ay:
sonundan Nisan ay1 sonuna kadar siiren ve sabit bir tarihte gergeklesmeyen, diinya
capindaki kiliselerin ¢ogunda Pazar giinii kutlanan Paskalya giinii; Kiyam Yortusu,
Dirilis Pazar1 ya da Dirilis Giinii olarak adlandirilmaktadir. Hristiyanlar tarafindan
kutlanan Paskalya Bayrami, kutlanan iilkelere gore degisik gelenekler ile kutlanmakla
birlikte, en yaygin gelenekte kisilerin birbirlerine ¢ikolatadan yapilan Paskalya tavsani
ve Paskalya yumurtas: hediye etmesi seklindedir. Paskalya, Biiyiik Perhiz ad1 verilen bes
haftalik siire ile Kutsal Hafta adi verilen son haftay1 kapsamakta ve Paskalya Giinii’'nde
(Dirilis Giinii) sona ermektedir. Paskalya aksam yemeginde Akdeniz iilkelerine kuzu eti,
Kuzey Avrupa iilkelerine domuz eti, Ingiltere’de ise sigir eti kullanilmaktadir

(https://tr.wikipedia.org/).

Paskalya Bayrami’nda yumurta, ekmek ve c¢oreklerin yeri onemli olmakla
birlikte, yumurta kullanimi Biiyiik Perhiz’de yasak olup perhizin bozuldugu Paskalya
Pazari’ndaki ritiiel yemeklerinde bolca kullanilmaktadir. Yumurtalar Ukrayna’da paska
ad1 verilen Paskalya i¢in pisirilen geleneksel siitlii ¢oreklerde ve Rusya’da kulich adi
verilen geleneksel Rus Paskalya ekmeginde kullanilmaktadir (Civitello, 2019: 62).
Ayrica Rusya’da boyali yumurtalar ve kulich disinda paskha adi verilen piramit seklinde
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yayilmis ve Paskalya kutlamasinin bir pargast olarak yenen peynir servis edilmektedir
(MacVeigh, 2009: 239). Polonya’da ise babka adi verilen ve geleneksel olarak Paskalya
kutlamalar1 i¢in bademli ve kuru tiziimli zengin mayali kek yenmektedir (MacVeigh,
2009: 487). italya’da ise, torta pasqualina isimli paz1 ve peynir dolgulu tuzlu turta
yenilmektedir (MacVeigh, 2009: 518). Ingiltere’de hot cross bun isimli ¢érek Paskalya
yortusundan ©nceki cuma yani Isa’min ¢armiha gerildigi giiniin yi1l déniimiinde

yenilmektedir (Kurnaz, 2018: 96).

Belirli bir yasam tarzina bagli olan ulusal mutfak kiiltiiri ve gelenegi ile Kasim
2010’da Fransiz gastronomisi, UNESCO’nun diinyanin somut olmayan kiiltiirel miras1
listesine dahil edilmistir. Fransa, yemek yeme eyleminin sosyal, hedonistik, estetik,
saglik ve diger konularla ilgili farkli yonlerine verdigi 6nemi vurgulayan yemek yemeye
harcanan zaman agisindan hala diinyada ilk sirada yer almaktadir. Lezzet, Fransizlar i¢in
bir gida lrliiniini daha yiliksek fiyat 6demeye sevk eden en Onemli kistastir. Gida
iriinlerinde estetige olan talep, bir biitiin olarak tiiketim sektoriinde artan bir egilim
haline gelmistir. Fransiz yemek kiiltiiri, senlik-yemek tadiyla ilgili olumlu duygular ve
yemekten aliman zevki paylagsma yoluyla Ozellikle giiclii bir hedonist yaklagim

gelistirmistir (Grigorova ve Dimitrova, 2013: 6).

Fransa’da sanat olarak kabul edilen ve 1yi hazirlanmis bir yemek, giinlik
yasamin Oonemli zevklerinden biridir. Yemek yenilecegi zaman aile iiyeleri masanin
etrafinda toplanarak sohbet havasinda yemeklerini yerler. Fransa’da birgok 6zel giin
yemegi bulunmaktadir. Yilbasi, Paskalya, Is¢i Bayrami, Yiikselis Giinii, Ikinci Diinya
Savas1 Zafer Bayrami, Bastille Glinii, Assumption, Azizler Giinii, Ateskes Giinii ve Noel
Giinii gibi 6zel kutlama yemekleri verilebilmektedir. Ozel giinlerde geleneksel kan
pudingi (boudin noir) hazirlanarak hindi ya da kaz ana yemek olarak servis
edilebilmektedir. Ozel tathilardan La buche de Noel zaman tiiketilebilmektedir. Yine
Ozel giinlerde yemek ile iyi saraplar, tatli ile sampanya servis edilmektedir (Y1ldiz, 2018:
10). Avrupa’da istiridye tiretiminin merkezi konumunda olan Fransa’da senelik iiretimin
yaklasik yaris1 bayramlarda ve Noel giinlerinde istiridye tiiketilmektedir (Henaut ve
Mitchell, 2021: 288).
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Fransizlar, Paskalya ayini sonrasi, dort-bes c¢esit yemek ve ardindan tath ile
devam etmektedirler. Favori Paskalya yiyecekleri arasinda kaz cigeri, kuzu, somon,
kuskonmaz, yeni patates ve ¢ilek bulunmaktadir. Kahve, likor ve ¢ikolatalar yemegi
tamamlamaktadir. Paskalya tatilinden haftalar 6nce, Fransa’da firinlar, tavuk, tavsan,
balik veya ¢an seklinde c¢ikolatalar tretmektedirler. Noel Arifesi Ayini’ne katilan
Fransizlar ayinden sonra, “yeni bir gline uyanmak™ anlamina gelen /e réveillon adl1 bir
yemegi Fransiz gelenegi olarak yemektedirler. Istiridye, sosis, sarap, firinda jambon,
kizarmis tavuk, salata, meyve ve hamur islerinden olusan ziyafete hizmet veren
restoranlar biitiin gece agik kalir. Farkli bolgelerin farkli spesiyaliteleri olmasina
ragmen, sekerle siislenen ve bebek Isa seklinde sekillendirilen Mesih pastalar1 iilkenin
her yerinde popiilerdir. Pain calendeau olarak adlandirilan Noel somunu, giiney
Fransa’da tercih edilen bir tathidir (Waldee, 2002: 11-12).

Paris’te kutlanan Noel’de tatli olarak Noel kiitiigli seklinde bir pasta olan biiche
de Noél yenmektedir. Ana yemek de farkli bolgelere gore degisebilmektedir. Kuzeydogu
Fransa’daki Alsace bolgesinde Yilbasi gecesinin ana yemegi kavrulmus kazdir. Dogu
Fransa’nin Burgonya bolgesinde hindi ve kestane tercih edilmektedir. Provence’ta
biiyiik aksam yemegi olarak adlandirilan Yilbast gecesi yemegi, Mesih ve on iki havariyi
simgeleyen on ¢ tatliyla bitirmek bir gelenektir. Ev sahibi tiim tatlilar1 ayn1 anda servis
eder ve konuklarin hepsini denemeleri beklenir. Tatlilar arasinda kuru meyve, pompe a
[’huile olarak adlandirilan zeytinyagli hamur isi, sekerleme, sekerlenmis meyve, badem
ezmesi, kurabiye bulunmaktadir (Waldee, 2002: 11-12).

Fransa’da 6 Ocak’ta kutlanan Epifani Bayrami, isa’nm {i¢ miineccimin huzuruna
ilk kez ¢iktigt an1 onurlandirmak adina kutlanmaktadir. Fransiz ¢ocuklarin hediye
yagmuruna tutuldugu bu gilinde Fransizlar giinii, badem kremasiyla doldurulmus
yuvarlak bir puf boregi olan galette des rois adli 6zel bir pastayla kutlarlar. Feve adi
verilen bir fasulye, kekin i¢inde pisirilir. Féve, Mesih cocugunu temsil eder. Fasulyeyi
kim bulursa, o giin icin karton bir tag takma serefine sahip olur. Epifani dini bir bayram
olmasma ragmen, her kdkenden Fransiz halki senliklere katilmaktadir. Fransa’da 14
Temmuz’da kutlanan Bastille Giinii; monarsi yonetiminin sona ermesi ve ilk Fransiz
Cumhuriyeti’nin baglangicini onurlandirmak i¢in yapilan bir kutlamadir. 1789 yilinda

Fransizlarin Paris’teki Bastille hapishanesine saldirmasi ve olaymn Fransiz Ihtilalini
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tetiklemesi, Fransiz halki i¢in 6zgiirliikk ve demokrasiyi temsil etmektedir. Paris’te tinli
bir bulvar olan Champs-Elysées’de biiyiikk bir askeri gegit toreniyle kutlanmaktadir
(Waldee, 2002: 13-14).

Ingilizlerde kek ve corekler, bircok dini tatillerde ve bayramlarda servis edilen
yiyeceklerdendir.  Bir ¢esit meyveli pasta olan Simnel cake anneler giiniinde
hazirlanmaktadir. Bir gesit {iziimlii kek olan Plum Pudding, Noel i¢in hazirlanmaktadir.
Twelfth Night Cake, 6 Ocak’ta kutlanan yortu zamaninda tiiketilmektedir. Noel
Bayrami’nda, geleneksel olarak doldurulmus gravy soslu firin hindi, sosis veya pastirma
rulo, kavrulmus veya haslanmis patates, briiksel lahanasi ve brendili erik pudingi

(fruitcake) sofrada yer almaktadir (Kurnaz, 2018: 96).

Almanya’da Alltag (giinliik) ve Festtage (tatiller /6zel giinler) olarak kutlanan
cok ¢esitli glinler mevcuttur. Giinimiizde modern Almanya’da dini bayramlardan gok
kiiresellesen 6zel gilinlere yonelim daha fazladir. Almanya’da resmi olmayan Sontagg
(Pazar tatili), Kaffee und Kuchen (kahve ve kek), Geburtstag (dogum giinii ve isim
giinii), hochzeiten (diiglinler), Leichenschmaus (cenaze yemekleri) gibi etkinlikler
yapilmaktadir. Bunlarin yani sira lilke ¢apinda kutlanan resmi tatiller de vardir: Bu
tatillerin altis1 dini olmakla birlikte; Good Friday (Iyi Cuma), Easter Monday (Paskalya
Pazartesisi), Ascension Day (Yiikselis Giinii), Whitmonday (Pentekost’tan sonraki
Pazartesi), Christmas Day (Noel Giinii) ve Boxing Day (Noel’den sonraki giin) olarak
isimlendirilmektedir. Bu dini resmi tatillerin disinda Yilbasi, 1 Mayis ve 3 Ekim’de
Alman ulusal bayrami olan Tag der deutschen Einheit kutlanmaktadir (Heinzelmann,
2008: 131).

Almanya’da Noel, 24 Aralik 6gleden sonra Heiligabend olarak adlandirilan Noel
Arifesi’'nde baglar. Noel arifesinde mutfakta uzun siireli faaliyetlerden genellikle
kagmilir. Sosisli patates salatasi, ringa salatasi, tuzlu ringa baligi, mayonez, elma ve
pancar tursusu Noel yemeklerinde yer alir. Ayrica Mohnpielen isimli pismemis bir
ekmek tiirii olan haghash kek tiiketilmektedir. Marzipan (badem ezmesi) genellikle 6zel
olarak kabul edilmekle birlikte Noel i¢in ¢ogunlukla Marzipankartoffeln denilen badem
ezmesi patatesleri, kakao tozuyla kaplanmis kiicik toplar haline getirilip

sekillendirilerek servis edilir. Bunte Teller denilen karisik, renkli tabaklar hazirlanarak,
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Noel tatlilari, ¢ikolatalar ve ¢erezler aileler arasinda tiiketilebilir. Almanlarin Silvester
olarak isimlendirdikleri Yilbasi gecesinde ise geleneksel olarak sarap ve sirke ile
kaynatilarak derisi maviye donen sazan balig1 aksam yemeginde yenir. Kopiiklii sarap ve

Berliner de bu geceye eslik etmektedir (Heinzelmann, 2008: 147-148).

Griindonnerstag (Maundy/Yesil Persembe) olarak adlandirilan resmi tatil
giiniinde, Frankfurter Griine Sos (Frankfurt yesili sosu), Sauerampfersuppe (kuzukulagi
corbasi) ve 1spanak gibi geleneksel olarak yesil otlar ve sebzeler igeren yemekler servis
edilir. Karfreitag (Iyi Cuma) olarak adlandirilan resmi tatilde ise, balik veya vejetaryen
yemekleri yer almaktadir. Paskalya i¢in agaglar siislenip yumurtalar boyanir. Paskalya
pazar kahvaltis1 genellikle Oriilmiis mayali ¢orekler ve kekler ile renkli katt yumurtalar
yer alir. Oster-Biskuitlimmer olarak adlandirilan paskalya biskiivileri, pudra sekeri
serpilmis siinger kekler servis edilir. Paskalya Pazari’nda 6gle yemegi i¢in kuzu eti
yaninda, kuskonmaz, cilek gibi yiyecekler servis edilebilir. Himmelfahrt olarak
adlandirilan Yiikselis Giinii'ne Babalar Giinli de denilmektedir. Yemekten ¢ok bira ve

aromalt likorler grubuna ait alkollii igecek olan schnapps tiiketilmektedir (Heinzelmann,
2008: 150-151).

Ruslarin yemege olan diiskiinliikleri 6zellikle bayramlarda kendini gostermekle
birlikte, Rus halkinin ¢ogu, Dogu Ortodoks Hristiyanliginin bir kolu olan Rus Ortodoks
Kilisesi’ne baglidir. Paskalya veya Paskha, Ortodoks takvimindeki en Onemli
bayramdir. Paskalya Pazarlar1 genellikle Nisan ay1 civarina diismekte, ancak tatil sezonu
cok daha erken baslamaktadir. Paskalyadan dnceki donem olan “oru¢” sirasinda, ¢ogu
Rus Ortodoks Hristiyan, diyetlerinden et ve siit {riinlerini hari¢ tutarak orug
tutmaktadirlar. Oruca hazirlanmak icin Ruslar, Tereyag1 Haftas1 veya Gozleme Haftasi
olarak da adlandirilan Maslenitsa’y: kutlarlar. Paskalya oncesi perhiz anlamina gelen
“Lent” baslamadan bir hafta 6nce diizenlenen bu festival, atli kizak gezintileri, senlik

atesleri ve bol bol yemek yenilen bir zamandir (Plotkin ve Plotkin, 2003: 13-15).

Maslenitsa’nin geleneksel lezzeti bol tereyag ile servis edilen ince krepler olan
blinidir. Diger favori malzemeler arasinda havyar, fiime balik, eksi krema ve regel
bulunmaktadir. iki 6zel tatli; kulich (findik ve kuru meyve ile yapilan, beyaz sir veya

krema ile kaplanmis uzun, tatli bir ekmek) ve paskha (gelencksel olarak piramit seklinde
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olusturulmus zengin bir cheesecake) neredeyse her ailenin Paskalya yemeginde servis
edilmektedir. Paskalya’dan onceki gece masaya bu tatlilar diginda blini, peynirler, soguk
etler ve flime baliklar gibi soguk mezeler, ana yemek ile birlikte konmaktadir. Baharatli
sosis, kuzu rosto, dana eti veya jambon gibi sicak yemekler, ana yemek olarak servis
edilebilmektedir. Geleneksel Paskalya masasinda ayrica ¢igekler ve yesillikler, sert
pismis, siislii yumurta kaseleri ve kaliplanmis tereyagindan yapilmis bir kuzu figiirii de

bulunmaktadir (Plotkin ve Plotkin, 2003: 13-15).

Ortodoks takviminde, yeni yilin ilk giinii olan 1 Ocak, 7 Ocak’a denk gelen
Noel’den 6nce gelmektedir. Sovyet yonetimi yillarinda, Yeni Y1l kutlamalar1 birgok Rus
Ortodoks Noel gelenegini Oziimsemistir ve yeni yil kutlanmaya devam etmektedir.
Yilbasinda aileler biiylik bir tatil yemegi icin masanin etrafinda toplanirlar. Noel
(Rozhdestvo), bir hafta sonra, Noel Arifesi’nden baslayarak kutlanmaktadir. Bu 6zel geg
aksam yemegi genellikle etsizdir, ancak on iki lezzetli sebze, tahil ve balik yemegi servis
edilebilir. Bugulanmuis, sekerli bugdayin kuru iiziim ve findikla karistirilmasiyla yapilan
bir yemek olan kutya, Noel Arifesi igin 6zel olarak hazirlanan favori yemektir. Paskalya
yemegi gibi, Noel yemeginde oru¢ bozularak dort hafta sonra ilk kez et ve siit tirlinleri
meniiniin bir parcast olusturur. Masada genellikle domuz, kaz, ordek, hindi veya
tavuktan olusan en az bir ana yemek yer alir. Pirozhki (igi c¢esitli yiyeceklerle
doldurularak hazirlanan kizartilmis mayali hamur) ve manti da yaygin olarak tiiketilen

Noel yemekleridir (Plotkin ve Plotkin, 2003: 15-16).

Rusya’da Hristiyanlar disinda Yahudiler ve Miisliimanlar da dini bayramlari
kutlamaktadirlar. Yahudilerin Fisth Bayrami1 Mart veya Nisan aylarina diismektedir. Rus
Yahudileri, matzo (6zel bir mayasiz ekmek), elmali tavuk pilavi ve gefilte balig1 (soganl
dogranmis balik koftesi) gibi yemeklerle geleneksel Fisth Bayrami’nda bu yemekleri
tiiketirler. Rus Miisliimanlari, Islami yilin en kutsal ay1 olan Ramazan’da giin dogumu
ve gilin batim1 arasinda oru¢ tutarlar. Ramazan’in tarihleri her yil degismekle birlikte
Miisliiman Ruslar, Ramazan Bayrami’ni1 ¢ok c¢esitli ve lezzetli piring, sebze ve et yemegi

hazirlayarak kutlarlar (Plotkin ve Plotkin, 2003: 15-16).
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2.4. Yeme-I¢me Kiiltiiriinde Kullanilan Arag¢ Geregler ve Pisirme Teknikleri

Yasamin devam ettirilebilmesi amaciyla yiyeceklerin hazirlanmasi ve
tiikketilmesi, ilk ¢caglardan beri insanoglunun yasaminda ve barinaklarinda énemli bir yer
tutmustur. Insanoglu beslenme ihtiyaglarini karsilamak icin once avcilik-toplayicilik
yapmis, daha sonra yerlesik yasamla birlikte kendi besinlerini iiretmis, sonrasinda ise
gida lretim ve pisirme tekniklerinin gelismesiyle birlikte yeni gelisen diinyada
kullanilmak iizere ¢esitli araclar ortaya ¢ikmaya baslamistir. Insan1 anlamak igin yeme
aliskanliklarina ve sonrasinda gelisen araglara bakmak gerekmektedir. Clinkii insanlik
tarihi yeme aliskanliklart ile birlikte evrilir. Yeme, pisirme, saklama ve servis
faaliyetlerinin gerekliligi ile birlikte besinlerin liretim gelisimi de ortaya ¢ikmis, tiim bu

faaliyetler i¢in de mutfak kavrami dogmustur (Tekmen, 2007: 8-10).

Mutfaklar ve mutfaklarda kullanilan araglar ait olduklar1 kiiltiire gore
geligtirilmektedir. Diinyanin farkli yerlerinde gelisen farkli yemek kiiltiirleri,
mutfaklarda kullanilan ve gelistirilen araglara da yansimaktadir. Zamanla mutfak ve
toplumlarin mutfaktaki rolii, yasanilan donemin ve kiiltiiriin gereksinimlerine ve yasam
bicimlerine gore degismistir. Mutfak, yemegin hazirlandigi, pisirildigi ve saklandigi
yerdir. Mutfak, yeterli alan bulunmasi durumunda yemek yeme etkinliginin yapildigi
konutun ortasina yerlestirilmektedir. Yiyecekleri saklamak, bulasiklar1 yikamak gibi
aktiviteler de mutfakta yapilir. Mutfagin gelisimi, pisirme araglarmin gelisimi ile
baglantilidir (Tekmen, 2007: 8-10).

Orta Cag Avrupa’sinda halk sofrasinda dikdortgen bir tahta, iskemle ya da sira,
masa yerini tutmus; servis tabaklari i¢inde masaya getirilen yemekler ve tabak yerini
tutan ekmek kullanilmis; bigak, tuzluk, bira siirahisi ve genellikle iki bardak sofralarda
yerini almigtir. Yemek, genellikle elle yenilmis, Roma doneminden beri bilinen ¢atal,
Orta Cag italya’sinda nadiren kullamlmustir. 16. yy. baslarinda italya’da gatal kullanimi
insanlarin yemek ve masadakiler ile iliskisini degistirmistir. Catal, yemegi yiyen kisi ile
yemek arasinda mesafe olusturarak elle yemede oldugu gibi hissetme duygusunu yok
etmis, masada bulunan diger kisilerle mesafeli davranilmasina neden olmustur. Antik
Roma’da bir servis gereci olarak kat1 yiyecekleri kaynayan kaptan ¢ikarmaya yarayan

catal, sonrasinda misafirlerin, ikram edilen yiyeceklerden ellerini uzak tutmalar
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maksadiyla kullanilmig, en sonunda da kisisel bir gere¢ olarak kullanilmaya baslanmistir

(Ism, 2021: 332).

Ronesans dénemi Italya’sinda yiyeceklerin kap, kagaklar ve cam esyalarla giizel
bir sekilde sunulmasina credenza adi verilmektedir. Gliniimiizde yan masa ya da biife
anlamima gelen bu terim; paylar, sosisler, haglanmis kabuklular, sebzeler, salatalar ve
meyveler gibi soguk yiyeceklerin durdugu bir masadir. Credenza, Fransa’ya kraliyer
ascist Pierre Buffet tarafindan sunulan Fransiz soguk biifesinin ilk halidir (Civitello,
2019: 161-163).

Orta Cag’da 6glen 12 civarinda diner ya da dinner olarak isimlendirilen &gle
yemegi ile aksam 18 civarinda super ya da supper olarak isimlendirilen aksam yemegi
olmak iizere iki 0giin olarak yenilirdi. Bu donemde tuz pahali oldugu icin zengin
sofralarinda ihtisamli bir tuzluk iginde bulundurulurdu. Aristokratlar yaninda nef adini
verdikleri ve i¢inde baharat, bigak, kasik, kupa, kiirdan ve pegete konulan bir ¢anta
tagirlardi. Orta Cag’da yemek iiretim hizmetlerinden sorumlu ¢esitli esnaf loncalari
kurulmus ve bu loncalar zamanla profesyonel mutfak ekipleri yetistirmislerdir.
Gilinlimiizde uygulanan profesyonel mutfak standartlarmin bir boliimii o donemden
kalmadir. Ornegin uzun sapkanin ascibasi, kisa yuvarlak sapkanin ciraklar tarafindan
kullanilmas: gelenegi bu donemden kalmadir. Bu donemde yemekler biiyiik kazanlarda
kaynatilmis ya da sislerde pisirilmis, tabak yerine bayat ekmek dilimi kullanilmistir
(Giirsoy, 2021: 136-137).

Orta Cag’da mutfak, bina i¢inde 6zel bir oda ya da miistakil 6zel bir bina olmakla
birlikte baca, ocak, firin, yiiksek tavan bu doénemin mutfak simgelerinden olmustur.
Kazanlar, sisler, bicaklar, satirlar, havanlar, tokmaklar mutfagin temel aletleri
arasindadir. Eskiden ziyafet masalarinda hamur isinden yapilan dekoratif objeler, 15.
yy.’da Italya’da sekerden yapilmaya baslanmistir. Italya’da baslayan bu yeni moda 6nce
Fransa’ya ardindan tiim Avrupa’ya yayilmistir (Giirsoy, 2021: 154-156).

Bati’da tabak kullanimi, eski zamanlarda madeni ya da ahsap iken porselen, uzun
zaman boyunca Cin’in tekelinde kalmis ve Bati’ya “ithal mal” olarak gelmistir. Bati,
porselen iiretmeyi ancak 18. yy.’da gerceklestirmistir. Catal kasik bigak ticliisii

igerisinde en eski olan nitekim eski ¢aglarda silah olarak kullanilan bigaktir. Kagik da
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cok eski ve evrenseldir. ilk zamanlarda Hindistan cevizi kabugu, biikiilmiis yaprak gibi

malzemelerle ilkel kasiklar kullanilmistir (Belge, 2018: 373-376).

Sofra catali kullanimi, 16. yy. Italya’sinda onceleri ziyafetler sirasimnda meyve,
salata ve tatli yemek igin kullanilsa da 6nce Fransa’da, 17. yy.’dan itibaren Ingiltere ve
Almanya’da yayginlasmaya baglamistir. Catal kullanimi benimsendikce elle yemek

yemek ayip karsilanmistir (Isin, 2021: 357).

Gilinimiizde Fransa’da yemek masalar1 sade olarak dekore edilmekle birlikte
masa Ortiileri ve bez pegeteler diiz renkte veya sade goriinlistedir. Yemek masalarinda
kagit pecete ve kokulu c¢icekler kullanmayan Fransizlar, gesitli baharat ve sosluklar
kullanmaktadirlar (Yildiz, 2018: 8). Rus mutfaginda ise; kevgir, genellikle ¢corba veya
giive¢ pisirmek icin kullanilan, sikica oturan kubbeli bir kapaga sahip agir bir tencere
olan Hollanda firini, oklava, oluklu kasik, spatula, masa gibi araglar kullanilmaktadir

(Plotkin ve Plotkin, 2003: 21).
2.5. Sofra Kiiltiirii

Toplumdan topluma farkli sekillerde goriilen yeme aliskanliklarini Besirli
(2017), cografi belirleyiciler, kiiltiirel belirleyiciler ve ekonomik yap1 ve beslenme
politikalar1 olarak {i¢ gruba ayirmistir. Buna gore iklim ozellikleri, bolgenin fiziksel
yapist, bitki ve hayvan cesitliligi, yasanilan bolgenin kurak ya da sulak alan olmasi gibi
faktorler cografi belirleyicilerdir. Toplumlarin dini ve geleneksel adetlerinin etkisiyle
kimi besinleri tiikketirlerken kimilerini tiiketmemeleri kiiltiirel belirleyicilere 6rnek olarak
gosterilebilmektedir. Ulkelerin ekonomik sartlari, tarim, beslenme ve saglik politikalari
besinlerin topraktan tiiketiciye ulasimi yeme aligkanliklarini etkilemektedir. Tiim bu
faktorlerin etkisiyle toplumlara 6zgli beslenme politikalar1 ve mutfak kiiltiirleri ortaya
cikmistir. Beslenme aliskanliklart ve besin tiikketiminin degismesi, kiiltiirlesme sonucu
sekillenen dinamik bir siirectir. Farkli kiiltiirlerle yapilan temaslar sonucu toplumlar
arast yasanan benzerlikler de bunun dogal bir sonucudur. Farkli kiiltiirlerin birbirlerini
etkilemesiyle ortaya ¢ikan yemek kiltiirii; ekonomik iligkiler, ticaret yollari, gocler,

cografi kesifler, savaslar ve yerlesim politikalari gibi nedenlerle degisime ugramstir.

Yemek kiiltiirti, farkli insan gruplarinin yiyecekleri segme, elde etme, hazirlama,

dagitma ve yeme yollarini ifade etmektedir. Her kiiltiirde merkezi bir rol oynayan gidaya
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sembolik anlamlar yiiklenmektedir. Gida, biyolojik bir gereklilik olmakla birlikte yeme
eyleminin psikolojik yoniinli de barindirmaktadir. Ayrica, yiyecek ve kimlik arasindaki
iliski, biiyiik 6l¢iide dahil olmanin psikolojik yoniinden kaynaklanmaktadir. Yemek
secimi, bir baskasinin begendigi veya begenmedigi yemeklerin kisisel tercihleri olarak
kabul edildigi ve igsellestirildigi bir slire¢ olarak 6z kimlikten etkilenmektedir. Yemek
secimini belirleyen bu psikolojik faktoér, yemegin Ozdeslestigimiz ve ait olmak
istedigimiz grupla ilgili roliinii vurgulamaktadir. Yiyecek ve kimlik arasindaki yakin
iligki, etnik yiyeceklerin muhafaza edilmesinin gé¢men kiiltiiriiniin en kalic1 yonlerinden

biridir (Grigorova ve Dimitrova, 2013; 1).

Orta Cag Avrupa’sinda zenginler disinda halk, yemek yerken ahsap iskemle ya
da sira kullanmigtir. Yemekler servis edildiginde, herkesin oniinde tabagin yerini tutan
bir ekmek konmustur. Herkese ayr1 bardak veya kupa verilmez; yemek neredeyse her
yerde elle yenmistir. Roma doneminden beri bilinen ¢atal, Italya disinda Avrupa
ilkelerinde elle tutumu zor olan yiyecekleri almak amaciyla kullanilmistir (Isin, 2021:
332). Sofrada catal kullanimi, 6nce Fransa’da, 17. yy.’dan itibaren de Ingiltere ve
Almanya’da yayilmaya baslamistir. ingiltere’de catalla yeme aliskanligimin kazanilmasi,

19. yy.’da gerceklesmistir (Isin, 2021: 357).

Orta Cag Avrupa’sinda taze gida tilketmek de statii isaretidir. Ust smifin
sofralarinda av hayvanlar1 servis edilmesi, mutfaga hem statii hem de 6zgiin ¢esniler
kazandirmigtir. Ayrica biiyiik ziyafetlerde krallar, yemegi kendisine ait 6zel bir odada
degil sarayin tiim mensuplarina agik ve biiyiik mekanlarda yemislerdir. 17. yiizyila kadar
devam eden bu durum, sonrasinda insanlarin olmadigi, kendilerine 6zel daha kiiciik

odalarda yemeye evirilmistir (Woolgar, 2008: 169-170).

1530 yilinda yayimlanan Rotterdamli Erasmus’un “De civilitate morum
puerilium” (Cocukta Geleneklerin Naziklesmesi Uzerine) isimli kisa yazisi, soylu bir
cocuga, bir prensin ogluna ithaf edilmis ve onun egitimi i¢in yazilmistir. Yazida bugiin
barbar ya da uygarlasmamis olarak nitelendirilebilecek davranis bigimlerine gonderme
yapilmistir. Bu donemde insanlar bigaklarin1 yanlarinda tagimaktadirlar. Catal, hi¢ yok
denecek kadar az oldugu i¢in sadece eti tabaktan almak i¢in kullanilir. Herkese yetecek

kadar gere¢ masada bulunmamaktadir. Masa Ortlisii bazen mevcut olurken bazen de
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bulunmamaktadir. Masada az miktarda bardaklar, tuzluk, bigak, kasik yer almaktadir.
Kral ve kralice de dahil olmak {izere herkes yemegi eliyle yemektedir. Sabun
bulunmamakla birlikte eller, hizmetgilerin papatya ya da kekik kokulu su dokmesiyle
yikanmaktadir. Misafirler bardaklarmi diger misafirlerle paylagsmaktadirlar (Elias,

2021:134- 140). Erasmus’un bu yazisinda sofra adabiyla ilgili 6gretiler su sekildedir:

e Masa diizeninde bardak ve bigak sag tarafta, ekmek sol tarafta yer alir.
e Siviigecekler ikram edildiginde i¢ilmeli, kasik silinerek iade edilmelidir.
e Masaya et geldiginde misafirler bigagiyla eti keser, elleriyle alarak tabaga, tabak
yoksa ekmek diliminin iizerine koyarlar.
e Masaya oturulunca ve yemekler getirildiginde saldirilmaz.
e Tepsiler didiklenmez, misafir 6niine koyulan yiyecegi alir.
¢ Elle alinamayan yiyecekler ekmekle alinir.
e Pasta gibi kat1 yiyecekler ikram edildiginde tabaga alinir ya da kagikla alinarak
tabaga koyulur ve kasik geri verilir.
e Yemekten once eller yikanmalidir.
e Yagl parmaklar yalanip kiyafet iizerine silinmez.
e Isirilmig ekmek yemek suyuna batirilmaz.
e Yutmakta gii¢liik cekilen yiyecek, arkaya doniilerek ¢ikarilmalidir.
e Istifra etmek, fazla tikinma nedeniyle yapiliyorsa bu dogru degildir.
e Yemek arasinda belirli aralikla sohbet edilmesi iyi olur (Elias, 2021:138- 140).
1500-1700 yillar1 arasinda Avrupa mutfaginda hissedilen Osmanli mutfaginin
etkisi; daha ¢ok Italya, Avusturya, Macaristan ve Polonya mutfaklarinda gériilmekle
birlikte serbet ve kahve gibi gidalar daha genis cografyaya yayilmistir. Macar dilindeki
patlican, koz helva, kahve, fincan, pastirma, pekmez, dolma gibi iiriin isimleri ile manti,
borek, yogurt ¢orbasi, kuzu g¢evirme, baklava, kaymak ve serbet gibi kelimelerin
Polonya’da kullanilmas: bu etkiyi yansitmaktadir. Macaristan {izerinden Avusturya
mutfagim etkileyen baklava, strudelin yapimmina ilham kaynagi olmustur. Italyan
mutfagina gecen yiyecekler arasinda enginar dolmasi, iiztimli pilav, siitlag, receller ve
serbet ornek verilebilmektedir. Osmanli serbetleri 16. yy.’da Avrupa’da yayginlagsmaya
baslamustir. 17. yy.’da ltalya’da serbetin sogutulmasiyla sorbetto adi verilen meyveli
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dondurma, giiniimiiz Fransa ve Ingiltere’sinde bu dondurmaya hala sorbet denmektedir
(Isin, 2021: 289-292).

Ingiltere’de 1558-1603 yillar1 arasinda hiikiim siiren 1. Elizabeth dénemi,
Elizabeth Ingiltere’si ya da Ingiltere Ronesans’1 olarak bilinmektedir. Bu dénemde
Afrika, Hindistan ve Asya ile deniz yoluyla kurulan iletisim neticesinde hayat
standartlan yiikselmis, mutfak kiiltiiriinde de degisimler yasanmistir. Elizabeth donemi
evinde agilabilir masanin oldugu yemek odasi, giimiis tencere ve tavalar disinda kasik ve
bigak kullanilmistir. Bu doénemde Orta Dogu yiyecekleri, Italyanlarin etkisiyle
Ingiltere’ye girmis, yine Italya’min etkisiyle el yapimi ve iifleme teknigi ile Murano

camindan yapilan sarap bardaklar1 yapilmistir (Civitello, 2019: 166-168).

Rus mutfaginin sekillenmesinde bir¢ok toplumun etkisi goriilmektedir. 9. yy.’da
Iskandinavya’dan Rusya’yr ydnetmek icin ¢agirilan Rurikler, iskandinav yemek
kiiltiiriinii Rusya’ya tasimistir. Votka yaninda atistirmalik ya da meze tabagi anlamina
gelen zakuski sunma gelenegi ve kirmizi ¢ali meyveleriyle yapilan kisel tatlist o
donemden Rus mutfagima ge¢mis yiyeceklerdendir. Rusya’nin Kafkasya’y: isgal etmesi
sonucu Giircistan mutfagindan pilav, saslik, tursular ve kuzu haslama; Uzak Dogu’ya
dogru izledigi yayilma sonucu Sibirya ve Cin mutfagindan sehriye, ¢ay, manti; Kars
isgalinden sonra Tiirkiye sayesinde tanidiklar1 Kars usulii kuzu, Rus mutfagina sonradan

giren yiyecekler arasindadir (Giirsoy, 2021: 189-190).

1682-1725 yillar1 arasinda hiikiim stiren Car Deli Petro, gencligini Paris’te
gecirdikten sonra iilkesine dénerken yaninda Fransiz ascilar almis, Ingiliz ve Hollandali
as¢ilar1 iilkesine davet etmistir. Aristokratlarin da Avusturyali ve Alman sefleri
Rusya’ya davet etmeleri sonucu Almanlarin sosisleri, sauerkraut olarak isimlendirilen
Almanlarin lahana tursusu, salam, makarna, dondurma ve pastalari, Rus mutfagina bu
donemde girmistir. Rus mutfaginin sekillenmesine katki saglayan Car Deli Petro
sayesinde yiiksek standarthi ulusal nitelikler tasiyan Rus mutfagi ortaya ¢ikmistir. Rus
mutfagi, Fransiz mutfagini da etkileyerek Fransizlarin orloff, Begration, Romanoff,
Stroganoff, havyar, bor¢ c¢orbasi ve votka ile tanigmalarini saglamistir. Tipik Rus
yemegi, zakuski ve votka ile baslayip ¢orba ile devam etmektedir. Ardindan pirogki

olarak isimlendirdikleri borek ve ana yemek servis edilir. Son olarak da bir turta ile sona
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erer. Iskandinav mutfagindan Rus mutfaga giren zakuski 19. yy.’da Fransa’da hors
d’eouvres admi almistir. Havyar ve blini de Rus mutfagindan diinya mutfaklarina

yayilan yiyeceklerdendir (Giirsoy, 2021: 189-190).

Ingiliz mutfaginin gelismesinde Ingiltere’nin imparatorluk 6zelligi gdsterip
yayilmasi etkili olmustur. Nitekim Ingilizler Dogu Asya’dan cayi, Hindistan’dan kéori
baharatim1 alip mutfak kiiltiirlerine tasimislardir. Ingiliz mutfaginda 6zellikle sabah
kahvaltisinda ve aksamdiistii ¢ay saatlerinde siklikla tiiketilen paylar, tuzlu veya tath
seklinde yapilmakla birlikte etli, sebzeli, cikolatali ve meyveli gibi pek cok cesidi
bulunmaktadir. Giiniimiizde Ingiltere’de sofra kurallar1 geregi ev sahibi yemege
baslamadan oOnce diger misafirler yemege baslamazlar. Yemekler yenilirken agiz
kapatilir, kasik agiza paralel olarak tutulur. Pecete ile burun silinmez ve sofradan
herhangi bir sebeple kalkilmasi durumunda sandalyeye birakilir. Yemek esnasinda
telefon ile konusulmaz, yemek sonunda c¢atal, bicak ve kasik tabak igerisine
konulmaktadir (Kurnaz, 2018: 87-88).

Ingiliz Mutfaginda geleneksel pisirme ydntemlerinden en gok kullanilanlar,

e Braising (sos i¢inde agz1 kapali kisik ateste uzun siire pisirme),

e Roasting (rosto usulii pigirme),

¢ Boiling (haslama),

e Frying (derin bol yagda kizartma)

e (Griddling (ocaklarda yakilan ates ve yemegin bu ocaklarda pisirilmesi) pisirme
yontemleridir.

Giivec, ekmek, cesitli ¢orekler, biftek, siir konservesi, Ingiliz pudingleri ve kek
cesitleri Ingiliz mutfaginda yer alan genel yiyeceklerdendir. Diinya ¢apinda “Ingiliz
Kahvaltisi” olarak bilinen kahvalti, giiniin baslangi¢ 6giiniidiir. Yumurta ve domuz
pastirmasit bu kahvaltinin ana malzemelerini olusturmakla birlikte domuz sosisi,
kizarmis domates, black pudding, kizarmis ekmek ve mantar da Ingiliz kahvaltisinda yer
alan diger besinlerdir. Cesitli marmelatlar ve cay da kahvaltiya eslik etmektedir.
Ingiltere’de “Bes Cayr” olarak isimlendirilen ve yaklasik 150 yildan beri geleneksel
olarak aksamiistlii dort civarinda yapilan etkinlikte cesitli caylar, sandvigler, ev yapimi

ekmekler, krema, recel, icinde meyve kurulart olan kizarmis hamur tathisi, kiiclik
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ekmeklerden olusan “creamtea” meniisii ve kaymaktan olusabilmektedir (Kurnaz, 2018:
95-103).

Ingiliz mutfak kiiltiirine 6zgii yiyecekler; domuz kam ve domuz yagindan
yapilmis black pudding, ingiliz kahvaltis1 i¢in bubbleandsqueak olarak isimlendirilen
biftek ile pisirilen, patates piiresiyle servis edilen lahana ve sogan karigimidir. Cheddar,
inek siitinden yapilmis bir ¢esit kasar peyniridir. Cornish pasty et ve sebze ile
doldurulmus hamur isidir. Cotswold inek siitiinden yapilmis, keskin aromali, yar1 sert
dokulu, frenk soganli ve sari/turuncu renklerde olan bir ¢esit Gloucester peyniridir.
Double Gloucester, kremsi yapisi olan ve tam yagl inek siitii peyniridir. Fish and chips,
genellikle morina ya da diger yagsiz beyaz baliklardan bol yagda kizartilarak yapilan
balik ve patates kizartmas: yemegidir. Ingiliz mutfak kiiltiiriinde siitlii cay disinda bira,
kahve, elma sarabi, viski, cin, porto sarabi ve sherry tiiketilen diger iceceklerdendir.
Ingiliz servis usulii ise, Ingiliz ailesinin klasik yemek yeme geleneginden dogan, evin
hanimimin hazirladigi yemekleri masaya getirmesi ve masada evin reisinin yemegi

tabaklara servis etmesine dayanmaktadir (Kurnaz, 2018: 95-103).

Orta Cag Almanya’sinda et tiiketimi sosyal statiiniin bir gdstergesi olmaya
devam etmistir. Yagh et, yagsiz ete gore daha degerli sayilmis ve genellikle kavrularak
tiketilmistir. 16. yy.’da limon, karnabahar ve savoy lahanasi ile soguk ¢ig yapraklari,
yag ve sirke ile tatlandirarak yapilan salata fikri, Italya’dan giderek Alpler iizerinden
yollarin1 bulmustur. Siradan insanlar sirke ve et suyu kullanirken, sadece tist siniflar
zeytin veya findik yagi ile hazirlayabilmistir. Alman mutfaginda etkili olan bir bagka
mutfak etkisi ise Rusya’dan gelen karabugday, patatesin yerini alana kadar Almanya’nin
kuzeydogusunda 6nemli bir mahsul haline gelmistir. Bemme (tereyagli ekmek), graupen
(inci arpa), gurke (salatalik) ve jause (atistirmalik) gibi Slav kokenli yiyecek sozciikleri

ortaya ¢ikmistir. Bu sdzciiklerin ¢ogu hala kullanilmaktadir (Heinzelmann, 2008: 5-11).

Cogunlukla arpadan yapilan bira, sudan sonra en popiiler i¢ecektir. Kuzeyde,
tereyagli ekmek siradan insanlar i¢in o kadar énemli bir rol oynamistir ki, ortak dile
yerlesmistir. Sabahin ilk 6gilinline morgenbrot (sabah ekmegi) denmistir. Ringa baligi,
basit peynir, domuz yagi veya tahilli sucuk ile birlestirilmistir. Almanya’nin orta

kesiminde ise, ana 6giine tereyagsiz ekmek eslik etmis ya da atistirmalik olarak peynir
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veya bir igcecekle birlikte yenilmistir. Ancak giineyde, yulaf lapast ve ¢orba hala
egemendir ve ekmek nadiren yenmistir. Orug giinlerinde, hayvansal gidalar yemek yasak
oldugu i¢in taze veya kurutulmus baliklar yenmistir. En degerli baliklar taze somon ve
kerevit baligidir (Heinzelmann, 2008: 5-11).

Amerika kitasinin 1492 yilinda kesfi ile patates, misir, domates ve tiitiiniin
bulunabilmesi ve Almanya’da yaygin olarak tiiketilmesi daha da uzun zaman almistir.
Ornegin domates, ancak 20. yy.in baslarinda Alman mutfaginda yerini almstir.
Almanya ekonomisinin 18. yy.’1in sonlarinda diizelmesiyle denizasiri iilkelerden yapilan
ithalat artmig; kahve, patates ve schnapps tgliisiiniin Alman mutfagina girmesiyle
mutfak sahnesini degistirerek yulaf ezmesi ve ilgili yemeklerin yerini almistir.
1750’1lerde kahve Almanya’nin kuzeybatis1 ve merkezinde o kadar popiiler hale gelmisti
ki, yetkililer pahali yabanci igece8in popiilaritesini dizginlemek i¢in ciddi Onlemler
aramiglardir. Ayni derecede liiks iirlinlerden biri olan sekerle tiiketilen kahve, ekonomik
olarak sadece en lst smiflara yakisir olarak goriilmiistiir. Almanya’da patatesin ilk
goriiniimiinii 17. yy. olsa da patates ekimi, kotii tahil ekinlerinin neden oldugu 1771-
1772 aras1 yasanan kithiktan sonra daha yaygin hale geldi. Baslangigta patates fakir
insanlarin yiyecegi olarak kabul edilmis ve hayvan yemi olarak kullanilmistir. Ancak
kisa siire sonra patatesin ucuz olmasi nedeniyle ekimi yayginlasarak halkin giinliik

yemeklerinin bir pargasi haline gelmistir (Heinzelmann, 2008: 13-14).

Almanya’da kahvalti daha ¢ok evde yense de kentsel bir ortamda c¢alisan
insanlar, ise giderken kahve, sandvi¢ veya hamur isi tiiketildiginde, kahvalti yapmadan
evden c¢cikmanin sagliksiz oldugu yaygin olarak diisiiniilmektedir. Almanya’da kahvalti,
en temelde sicak bir icecek, cogunlukla caydan c¢ok kahve (6zellikle ¢ocuklar igin
alternatif olarak siit ve sicak cikolata ile) ve bir ¢esit nisastadan olusur. Bu - tath veya
tuzlu - tereyagh ekmek veya rulolar, ardindan regel veya bal, peynir, lor, sosis, jambon
veya daha liiks olarak somon fiime olabilmektedir. Siitlii tahillar gibi tatl hamur isleri de
popiilerdir. Diger segenekler arasinda portakal suyu, yumurta, yogurt ve taze meyve yer
almaktadir (Heinzelmann, 2008: 102-105).

Okulda veya iste, sabah saat 10.00 civarinda bir kahve molasi verilir. Kirsal

alanlarda ve geleneksel evlerde, 6glen yemegi olan Mittagessen ilke olarak sicak bir
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yemektir ve aksam yemeginden ¢ok buna daha fazla énem verilir. En klasik haliyle,
Mittagessen, bir sebze ve nisasta esliginde et veya baliktan olusur, genellikle ¢orba veya
salatadan once gelir ve ardindan haslanmis meyve, yogurt, muhallebi veya dondurma
gibi bir tatli gelebilmektedir. Ogleden sonra atisirmalik olarak iki farkli ara &giin
yapilabilmektedir. Ogleden sonra 15.00-16.00 arasinda, kahve ve cay esliginde kek
yenilir. Ote yandan, 6gleden sonra 16.00-17.00 arasinda &zellikle giiney bolgelerde
soguk atistirmalik; ekmek, brezeln denilen dilimlenmis ve tuzlanmis uzun beyaz turp,
cesitli peynirler ve genellikle bira veya sarap tiiketilebilmektedir. Abendessen denilen
aksam yemeginde, ikindi atistirmaligina benzeyen soguk yiyecekler tercih

edilebilmektedir (Heinzelmann, 2008: 102-105).

Almanya’da sofra adabinda aile reisi veya masadaki en yliksek riitbeli kisi
“Guten Appetit” (afiyet olsun) demeden ve herkese keyifli bir yemek dileyerek yemeye
baglamak kotii olarak kabul edilmektedir. Yemek yerken ve icerken giiriiltii
yapilmamali; ag1z doluyken konusmak terbiyesizlik sayilmaktadir. Yemek genellikle sag
elde bigak ve sol elde ¢atal ile yenir. Catal sadece Almanlarin kagik ile yemeye meyilli
oldugu makarna yemekleri i¢in sag elde tutulur. Baliklar i¢in 6zel balik bicagi kullanilir.
Ingilizce konusulan iilkelerde uygun goriilenin aksine yemek yerken iki elin de masanin
uistiinde olmas1 gerekir ve tabakta bigak ve catal capraz olarak birbirine paralel olarak

yerlestirilerek bitmis bir tabak belirtilir (Heinzelmann, 2008: 105).

Fransa mutfak kiiltiiriinde, 19. yy.’in ilk yarisina kadar Fransa’da ziyafetlerde
yemek servisi service a la Frangaise olarak isimlendirilen Fransiz usulii seklinde servis
edilmistir. Bu servis usuliinde yemekler ii¢ ya da dort asamada sofraya getirilmis,
Oncesinde corba, etli yemekler ve baslangiclar; sonrasinda kizartilmis etler, petits
entremets denen sebze, salata, hamur isi ve tatlidan olusan yiyecekler izlemistir. Son
olarak ise meyve ve sekerlemeler sunulmustur. 19. yy.’1n ortasinda ise service a la Russe
denen ve corba veya hors d’oeuvre, balik, et, tatli, peynir ve meyve seklinde
yiyeceklerin siralandigi servis sekli yayilmaya baslamis, 19. yy.’in sonunda Fransa ve
Ingiltere’de benimsenmistir. Yazili meniiler, 18. yy.’da ziyafetlerde konuklara verilmeye
baslandiysa da sonralar1 restoranlarin bir 6zelligi haline gelmistir. 18. yy. Fransa’sinda
goriilen ve 19.yy.’da Avrupa’ya yayilan bir diger yenilik ise evlerde ayr1 bir yemek

odasinin bulunmasi olmustur. Sofraya oturan herkesin kasik, bigak ve bardak kullanmas1
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bu dénemde Italya’dan Fransa’ya yayilan bir adettir. Yine bu désnemde daha az gosterisli
masalar hazirlanmig, daha az ¢esit c¢ikarilarak hizmetgilerin yardimi olmadan herkesin

istedigi yemegi masadan almasi saglanmistir (Isin, 2021: 379-380).

Giliniimiiz Fransiz yeme kiiltiiriinde, Fransiz halkinin yemek davraniglar siirekli
degismekle birlikte cagdas Fransiz mutfagindaki mevcut egilimler; ekonomik baski,
zaman baskis1 ve zaman dagilimindaki ilgili degisiklikler, kadinlarin isgiiciine katilima,
gida piyasasinin sanayilesmesi, kentlesme ve diyetle ilgili saglik sorunlar1 gibi gesitli
faktorlerle sekillenmektedir.  Tiim bu faktorler, Ingiltere’de gida Adetlerini ve
tutumlarini etkileyen sosyal yasam ve ekonomideki degisikliklere benzemekte, gelenek
ve goreneklere daha az bagimli bir gida tiiketimi modeli insa etmektedir. Fransa, yemek
yeme eyleminin sosyal, hedonistik, estetik, saglik ve diger konularla ilgili farkli
yonlerine verdigi onemi vurgulayan yemek yemeye harcanan zaman acisindan hala
diinyada ilk sirada yer almaktadir. Fransiz yemek kiiltiirii, senlik-yemek tadryla ilgili
olumlu duygular ve yemekten alinan zevki paylasma yoluyla 6zellikle gii¢lii bir hedonist
yaklagim gelistirmistir (Grigorova ve Dimitrova, 2013; 6-7).

Fransa’daki gé¢men niifusun etnik bilesimi, Kuzey Afrika mutfaginin tilkedeki
en popiiler etnik mutfak olmasinda etkili olmustur. Etnik restoranlar “Fransiz bilinci”
icinde kendilerine ait bir yer i¢in savagsmak zorunda kalmis olsalar da, artik giinliik
yasamin bir pargasi haline gelmislerdir. Kuzey Afrika yemekleri, Fransiz diyeti izerinde
ozellikle giiclii bir etkiye sahip olmustur. Birinci Diinya Savasi sirasinda, gé¢ eden
Cezayirliler, Fransa’ya ilk kez kuskusu getirmisler, Fransizlar kuskusu kisa siirede kabul
etmiglerdir. Kuskus, 2011 yilinda Fransizlarin iigiincii favori yemegi se¢ilmistir. Paris
firinlarinda, Fransiz bagetleri, kruvasanlar1 ve tatli g¢oreklerinin yani sira Magrip
lezzetlerinin de basariyla satilmasi yOniinde artan bir egilim vardir (Grigorova ve

Dimitrova, 2013; 6-7).
2.6. Yeme - icme Mekénlar

Yeme icme mekanlar1 denildiginde kuskusuz akla ilk gelen yerler arasinda
mutfak, restoran, kafe gibi mekanlar yer almaktadir. Bu bélimde yeme-igme
mekanlarinin tarihi ile Fransa, Rusya, Ingiltere ve Almanya’daki tarihsel gelisimleri

incelenmistir.
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2.6.1. Mutfak

Insanlarin atesi kullanmaya basladigi andan itibaren yemek hazirlama alani
insanlikla birlikte var olmustur. Orta Cag’da mutfak alami bir ¢iftligin merkezi
noktasinda bulunmaktadir. Kentsel konut gelisimi, ¢iftlik evlerinin bireysel kullanim
alanlarima boliinmesini baglatarak mutfag: diger odalardan ayirmistir. Mutfak alanmnin
merkezi konumundan ¢ekilmeye neden olan diger hususlar arasinda yangin tehlikesi,
dumanin disar1 atilmasi ve ek 1sitma kaynaklarinin uygulanmasi ile ilgili sorunlar vardir.
Bir ocak veya agik bir somine, Orta Cag mutfak alanindaki kalict ekipmanin temel bir
bileseniydi. Yoksul insanlarin kuliibelerinin i¢inde genellikle bir ocak ya da biiyiik bir
kil sobast vardi. Havalandirma, zengin evlerde ve kalelerde, pencere agikliklarindan,
davlumbazlardan, bazen c¢at1 deliklerinden veya nadiren kapilardan yapilirdi. Dumanin
bacadan disar1 atilmasini saglayan davlumbaz sistemi o donem ig¢in bir yenilikti

(Charytonowicz ve Latala, 2011: 4-6).

18. yy.’da mutfaklar, yalmizca yiyeceklerin hazirlandigi yer olmanin Gtesinde,
konuk odasiyla Ozdestirilmis, her amaca hizmet eden mekanlardir. 18. yy.’da
konukevlerindeki toplumsal yasam, sOminenin etrafinda sekillenmigtir. Biiylik
konukevlerinde ve sadece soylulara 6zel bir oda verilmesi disinda; ev halki, hizmetciler,
yolcu ve miisteriler mutfaklarda bir araya gelmislerdir. 1800’lii yillarda konuk odalarinin
ticari isletmeye doniismesi sonucu, mutfak karakterini yitirerek bu dénemde ayr1 bir
mekana taginmigtir. Bar tezgahi olarak isimlendirilen tezgah, konuk odalarina 19. yy’in
basinda Ingiltere’de girmistir. Satici ile alic1 arasindaki sinirin maddi isareti olan tezgah,
sonrasinda meyhanelerin en 6nemli 6zellikleri arasina girmistir (Schivelbusch, 2000:

198).

Modern Cag olarak adlandirilan dénem, 15. yy.’da Ronesans ile baslayip 19.
yy.’a kadar uzanan tarihsel bir donemdir. Cagdas mutfagin goriinlimii ve donanimu,
sahibinin maddi durumuna gore kosullandirilmistir. Kirsal niifusun sehirlere gocii,
hizmetci olarak istthdam edilen hizmetin biiylimesine ve isyerinin mutfak alanmi gibi
diger odalardan ayrilma egilimine neden olmustur. Havalandirmanin davlumbaz ve baca
ile yayilmas1 ve yeni bir yakit tiirii olan tagkdmiirii ve linyit komiirtiniin kullanilmasini

saglayan sobalar, mutfaklar1 ev yerlesiminde herhangi bir yere yerlestirmeyi miimkiin
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kilmistir. Mutfak alanlar1 yerlesim alanlarmdan evlerin bodrum katlarina (Ingiltere), ayri
girigli arka bahgelere (Fransa) veya evlerin yanindaki ayr1 binalara (Polonya) taginmistir

(Charytonowicz ve Latala, 2011: 5-6).

Mutfak alaninin biitiinlestirici islevi, sobanin genellikle tek odanin tiim kosesini
kapladig1 kirsal alanda tutulmustur. Cagdas mutfak alan1 modelinin yiikselisi Sanayi
Devrimi olarak bilinen teknolojik ilerlemenin gelisimini baglatmistir. Fabrikalarin yogun
bir sekilde genislemesi, koylerin niifusunun azalmasina, insanlarin sehirlere gog
etmesine ve is¢i smifi toplu konutlarimin olusmasina neden olmustur. Bu dénemde,
zengin konutlardaki mutfak alani, kirsal kesimdeki yoksullarin ¢iftlik evlerindeki
mutfaklar ve yeni belediye is¢i smifinin apartmanlart arasinda karsithk goze
carpmaktadir. I¢ mekan olarak bir mutfak evrimi gerceklesmis ve mutfak alan1 giiniimiiz
mutfaginin 6zelliklerini kazanmistir. Mutfak araliklarinin biiylimesi, daha fazla mutfak
iyilestirmesine katkida bulunmustur. Piyasaya siirlilen odun ve taze komiir gibi mevcut
yakitlarin daha gosterisli ve daha ekonomik kullanimi iizerine yapilan arastirmalar,
sicaklik ayart imkani ve azaltilmis boyutlar: ile kullanimi kolay kapali dokme demir
sobalarin yapimini temel almistir. Bir sonraki asamada, akaryakit, gaz ve elektrik ile

calisan sobalar yavas yavas evlere girmistir (Charytonowicz ve Latala, 2011: 5-6).

Dondurulmus gidalara erisilebilirligin ~ yaninda gidalara pastorizasyon
yontemlerinin uygulanmasi, yemek hazirlama ilkelerinde devrim yaratmistir. Yeni
malzemelerin, paslanmaz g¢elik veya alliminyumdan yapilmis cihazlarin ve ev
deterjanlarinin ortaya ¢ikmasi, mutfak alaninda hijyenin 6nemli 6l¢iide iyilesmesine
katkida bulunmustur. Su temini i¢in gelistirilen sistemler, gaz borular1 ve kablolama
sistemleri birgok sehirde ortaya ¢ikmistir. Mutfak alaninin kademeli olarak azalmasi,
mutfak ekipmanlarinin, baglanti pargalarinin ve kablolarin varliginin genislemesi ve
cesitliligi, hizmetlilerin ve ev kadinlarinin istihdaminin azalmasindan kaynaklanmistir

(Charytonowicz ve Latala, 2011: 6).

Isci smifi igin artan konut talebi, cok aileli konut binalarinin gelistirilmesi ve bir
laboratuvar gibi tasarlanan Frankfurt Mutfag: olarak adlandirilan ¢alisma mutfagini
ortaya ¢ikarmistir. Frankfurt Mutfagi, daha 6nceki arastirmalara bagli olarak standart bir

yerlesim plani ile 1926 yilinda gelistirilmistir. Pisirme siiresini azaltmak i¢in mutfak
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islerini optimize etmek ve iyi donanimli mutfaklar insa ederek maliyetleri diisiirmek
amactyla inga edilmistir. Prefabrikasyonun dogusu ile kiiciik ¢calisma mutfaklar1 diger
fonksiyonel alanlardan izole edilmistir. 20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren
laboratuvar mutfagr modeli bir standart haline gelmistir. Kismen veya tamamen bir
oturma odasiyla baglantili olan agik mutfaklar ortaya ¢ikmis, gittikce daha miikkemmel
malzemelerin ve modern tasarim bigimlerinin girigi, daha fazla islevsel degisikligi
etkilemistir (Tekmen, 2007: 12).

2.6.2. Restoranlar, Kafeler ve Pastaneler

Paris, genellikle modern restoranin dogdugu yer olarak anilsa da, restoranlar
Fransiz Devrimi’nden ¢ok once, bagka yerlerde bulunmaktaydi. Restoranin kokeni,
tavernalar, hanlar ve pansiyonlara dayanmaktadir. Bu isletmeler, siparis {izerine modern
restoranin ortaya ¢ikisindan ¢ok once konaklama ile birlikte, alkollii i¢ecekler ve yemek
servisi sunuyordu. Bu erken “ilkel restoranlar”, 18. yy.’dan ¢ok Once Paris’te ve
Avrupa’daki diger ticari sehirlerde vardi.  Paris, restoranin Avrupa’da ortaya c¢iktigi
donemde baskin ticaret ve kiiltiir merkezi oldugu i¢in restoranlarin dogum yeri olarak

Paris’e ¢cokga atifta bulunulmaktadir (Kiefer, 2002: 58-59).

Tavernalar esas olarak alkol satislarindan; hanlar ve pansiyonlardan ise kiralik
odalarin yam sira yemek servisinden para kazanmaktaydi. Tavernalar, hanlardan farkl
olarak, siparis edilen 6gelerin licretlendirilmesi ve icecek saglanmasi konusunda uzun
bir gelenege sahipti. Bu konsept, giiniimiiz restoraninin gerekli bir 6nciisiiydii. Kisi ortak
porsiyondan alabilecegini yerdi. Odeme, siparis edilen veya yenen yemekler icin degil,
masada bir yer icindir. Table d'hote formati daha yaygindir. Yabancilara aninda fiyat
verilerek ve pazarlik yapmaya davet edilerek yolcularin somiiriilmelerine dogru
evirilmistir. Ongoriilemeyen masa arkadaslar1 endiselenmek igin baska bir nedendir.
Yemek saatleri kurulustan kurulusa degismekte, bu da gezginlerin yemek bulmak igin
ara sira birkac yeri denemek zorunda kalacaklari anlamina gelmektedir (Kiefer, 2002:

58-59).

Tavernalardan veya hanlardan sonra agilan kafeler, restoranlardan Once
bulunmaktaydi. Kafeler, kahve Avrupa’ya girdikten sonra acilmisg ve kahve 17. yy.’da
Ortadogu ve Osmanli’dan Fransa’ya gelmistir. Kahve ve kafeler 15. yy.’da Arabistan ve
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fran’da, 16. yy.’da ise Osmanli Imparatorlugu’nda mevcuttu. Konstantinopolis’te
bulunan Fransiz gezginler “Tiirklerin rengi siyah olan, sicak olarak tiiketilen ve yemek
sonrasinda ictikleri icecekleri” oldugundan bahsetmislerdir. ilk halka agik kafeler
1671°de Marsilya’da acildi. Daha 6nce 1643’te bir Levanten Paris’te bir kafe agmis ama
basarili olamamisti. 1671°de Paris’teki bir¢ok butikten kahve satin alinabilirdi. 1672’de
bu isimle ilk basarili kafe kuruldu: “1672’de Pascal adli bir Ermeni, Foire St-
Germain’de: kahve igebileceginiz bir butik olan kafe dedigimiz bir yer agmistir. Cay,
sicak cikolata ve kahve servisi yapan kafeler, kisa siire sonra likorler, kokulu sular,
receller, sekerli meyveler, c¢ikolatalar, buzlar ve serbetler de sunmaya baslamislardir.
Café au lait denilen siitlii kahve 1685°te ortaya c¢ikti. Bdylece kafeler devrimden
neredeyse 100 y1l 6nce Paris sahnesinin bir pargasiydi. 18. yy. ortalarinda kafeler, sosyal
aktivitenin merkezleriydi. Ogrenciler, akademisyenler, devrimciler, muhbirler i¢in edebi
ve politik tartigsmalarin yapildigi yerlerdi. Modern restoranlarin bir¢ok 6zelligine sahip
olan bu kafelerde bireysel siparigler, masalar, ¢ekler ve fiyatlar yayinlamistir. Eksik olan

tek sey yemek servisiydi (Kiefer, 2002: 60).

Avrupa’da Ronesans doneminde yolculuk edenler i¢in yol kenarlarinda hanlar ve
lokantalar bulunmaktaydi. Ayrica kilise ve manastirlarda yolcular i¢in yemek servisi
verilmesine ragmen halkin yemek yiyecegi birimler heniliz kurulmamis, insanlar
yemeklerini ¢ogunlukla evlerinde yemislerdir. 1765 yilinda restoranin kendine has
mucidi Mathurin Roze de Chantoiseau, seckinlere 6zel masalarda saglikli karigimlar
hazirlamis, bir meniiden masa ve yemek secilebilen ilk modern tesisi agmustir.
Restoranin mucidi Mathurin Roze de Chantoiseau, ayn1 zamanda brosiir yazan bir
fizyokratti. Hem yiyecek hem de bilginin dolagimini tesvik ederek, Hotel d’Aligre’de
restoranini agmistir. 1773’te restoran, saglik ve temizligi vurgulayan eksiksiz yemekler
servis edilen mekan haline gelmistir. Asc¢ilik ve tip arasindaki baglanti, o zamanlar
bugiin oldugundan daha yakindi. Orta Cag ve ROnesans’ta insanlar tipik olarak yemek
hazirlama ile birlikte tip okudular. Bu donemde restoranlara “maisons de santé”,

kelimenin tam anlamiyla “saglik evleri” denmekteydi (Kiefer, 2002: 61).

Kimi kaynaklarda 1765, kimilerinde 1766 yilinda, XV. Louis ddénemi

Fransa’sinda Boulanger isimli kisi, besleyici ¢orbalar servis ettigi bir diikkan agmis, sifa
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vermek anlamina gelen restaurabo sozciigiinii, zamanla lokanta anlamina gelen restoran

olarak kullanmistir (Giirsoy, 2021:163).

Giirsoy (2021), Tarih¢i Mehmet Ali Kiligbay ve Rebecca Spang’in Rabelasi’in
Gargantua ve Pantagruel isimli romanlarini referans vererek 16. yy.’da Paris’te agilan Le
Veau qui Tette (Siit Danas1) lokantasini gdstererek ilk lokantanin Boulanger’in lokantasi
olmadigindan bahseder. Ayni sekilde Giirsoy (2021), Boulanger’in diikkdnindan 6nce
1582 yilinda Paris’te kurulan La Tour d’Argent’t 6rnek gosterir. Diinya ¢apinda faal
olan en eski restoran ise Cin’in Kaifeng sehrinde 1153 yilinda kurulan Bucket Chicken
House’dur. Tiirkiye’de acilan ilk lokanta ise Isparta’da 1833 yilinda kurulan
Hacibenlioglu Kebap Salonu’dur.

Ik liiks restoran, 1782 yilinda Paris’te Antoine Beauvilliers tarafindan La
Grande Taverne de Londres ismiyle agilarak ¢ok c¢esitli yemekler servis edilmistir. Bu
restoranin ardindan Le Trois Freres Provengoux, Very's, Grand Vefour isimli restoranlar

acilarak farkli kurslarda yemek servisi yapilmistir (Giirsoy, 2021:165).

Her seyi bir kerede ortaya ¢ikarmay: igeren geleneksel aristokrat yemek servisi
olan servis a la Frangaise’da insanlarin gelip farkli zamanlarda oturduklan ve farkli
seyler siparis ettikleri servis sistemi, bir restoranda miimkiin degildir. Bunun yerine,
sonrasinda service a la Russe yemek servis sekli benimsenmistir (Albala, 2013: 199-
200). Fransa’da restoranlarin agilmasiyla baglayan yeniligin, Avrupa’da yayilmasi
1890’1arda olmustur (Giirsoy, 2021: 171). New York’ta 1830’da Delmonicos, Londra’da
1865°te agilan Cafe Royal bu yenilige 6rnek gosterilebilir. Cafe Royal agilmasindan
once Londra’nin 6zel kuliipleri 6nemli bir yer tutmus ve 19. yy. baslarinda Fransiz
mutfagin1 benimsemislerdir. 1800’lerde Ingiliz iist ve orta siifinin disarida bulusmayi
saglayacak birka¢c mekana sahiptir. Her yerde bulunabilen birahaneler orta ya da iist

smiflar i¢in uygun degildir (Shore, 2007: 314).

Benzer diisiinen erkeklerden olusan kuliipler, Elizabeth donemi Ingiltere’sinde
baslamis, ancak 18. yy.’da giiglii bir sekilde gelismistir. Bazilar1 kahvehanelerde bazilari
tavernalarda ortaya ¢ikmistir. Kurucular1 genellikle bir siyasi partinin, edebiyatin veya
bilimin ¢ikarlarini ilerletmek igin bir araya gelen aristokratlardi. Iyi yemek ve sarap

tilketimi her zaman o6nemli bir unsurdu ve bazi kullipler baska bir amac¢ i¢in var
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olmadilar. Fransiz Savaglarinin sonlarina dogru yeni ve farkli bir kuliip tiirii ortaya
¢ikmaya bagladi ve 6zellikle 19. yiizyilda ¢cogaldi. 1820-1830’lar, iiyelik acisindan daha
bliyiik, amag acisindan daha ciddi ve 6nde gelen mimarlar tarafindan tasarlanan binalar
isgal ediyordu. Bunlar arasinda Travellers (1812), United Service (1816), Athenacum
(1824), Oriental (1824), Universite (1824), Crockford’s (1827), Garrick (1831) ve
Reform (1832) gibi kuliipler sayilabilmektedir. 1850’de toplam otuz civarinda kuliip yer
almaktaydi. Kuliipler, gelenekler ve ekonomik zorunluluklar nedeniyle genellikle 30
yasina kadar evliligi erteleyen bekar, iist orta simif erkekler i¢in ¢alisabilmek adina
yararliydi. Kuliipler, iiyelik i¢in onaylanmis basvuru sahiplerini kabul etmigler, iiye

<

olmayan konuklar1 “yabanc1” odalarla agirlamislardir. Baslangicta, tiyeler esas olarak
soylulardan, parlamento kamaralarindan, avukatlar ve din adamlar1 gibi kidemli
profesyonellerden, somiirge ve denizasirt devlet memurlarindan olusuyordu; ancak bu

donemin sonuna kadar is adamlart bulunmuyordu (Burnett, 2004: 83-84).

1850°deki yaklasik otuz Londra kuliibiiniin her birinin 500-1.500 {iyesi vardi.
1860’lara veya 1870’lere kadar, bu yerlerin 6zellikleri ve meniileri, yeni bigimlere gegis
noktasinda olsa da, biiyiik Olciide geleneksel ve degigsmezdi. Sosyal ortami iyi bilen
George R. Sims gozlemlerinde o donemi su sekilde ifade etmistir:

“Seksenler, yetmislerin Londra’sindan ¢ok farkl bir Londra gérdii. Bugiin anladigimiz sekliyle
popiiler restoran heniiz gelmemisti ve halka a¢ik yemek yeme mekdanlarindaki ayri masa, bugiin genel
oldugu kadar olagandisyydi. Popiiler ve modaya uygun yemek salonlarinda ve tavernalarda “kutu” adi
verilen kiiciik bolmelerde oturuyordunuz ve ahsap bélmeler komsularindan bir grup o6gle yemegini veya
aksam yemegini aywriyordu ve bayanlar nadiren partideydi.”

1880’e gelindiginde, her iki cinsiyet i¢in de ¢ekici olan farkli, daha zarif bir
ortam saglayan farkli bir mutfak sunan yeni yemek mekanlar tiirleri ortaya ¢ikiyordu.
Bu yeni restoranlarda erkekler ve kadinlar tarafindan disarida yemek yemek, cok
gecmeden modaya uygun bir bos zaman etkinligi haline gelecekti (Burnett, 2004: 86-
87).

Almanya’da is¢i ve calisan smifi olmak {iizere iki is¢i sinifi mevcuttur.
1870’lerden itibaren fabrikalar, calisanlar1 icin kafeteryalar kurulmaya baslamistir. Bu,
calisma kosullarim1 1iyilestirmeyi amaclamakla birlikte, kisa molalarda alternatifi

olmayan is¢ileri baglama girisimi olarak da yorumlanmistir. Sanayilesme, yalnizca yeni
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yiyecek hazirlama ve tiiketim bicimlerine degil, ayn1 zamanda keskin sosyal ayrimlara
ve buna paralel olarak bar ve restoranlarin g¢esitlenmesine de yol agmistir. Disarida
yemek yemek sadece daha sik ve daha fazla insan i¢in gerekli hale gelmekle kalmamus,
ayni zamanda bir eglence ve statii sembolii olarak goriilmistiir (Heinzelmann, 2008:
118-124).

19. yy.’mn son tlgte birinde baslayan yeni, 6zellikle kentsel restoran kiiltiird,
Almanya’nin simif sistemi tarafindan giiglii bir sekilde sekillendirilmistir. Ornegin,
Frankfurt’da, bar ve restoranlarin sayis1 1890 ile 1914 arasinda iki katina ¢ikmistir. 19.
yiizyilin sonunda hiikiim stiren milliyetcilige ve mutfak terimlerini Almanlagtirma
egilimine ragmen, yiiksek restoran kiiltiirii ve saray mutfaklar1 her seyden dnce Fransiz
haute mutfagindan etkilenmistir. Konuklarin oyun oynayabilecegi, gazete okuyabilecegi
veya kahve, cay gibi icecekler icebilecekleri yerler olan kahve evleri, Almanya’da ilk
kez 1679 yilinda Hamburg’da acilmigtir. Kafe ve pastaneler, fast food restoranlari
disinda en uygun fiyath ve sosyal agidan en uygun yerlerdir. Berlin’in ilk pastanesi 1818
yilinda acilmistir. Restoran sahnesindeki ilk Tiirk etkisi, 1970’lerin basinda Berlin’in
“Tirk” semti Kreuzberg’de ilk doner kebap tezgdhlari acgilmasiyla baslamistir
(Heinzelmann, 2008: 118-124).

Rusya’da St. Petersburg’daki halka acik ilk yemek mekani, “Osteria” veya
“Austeria” olarak adlandirilan Troitskaya Meydani’ndaki bir tavernaydi. lk tavernalar
tam tesekkiillii restoranlar olarak kabul edilmesine ragmen, votka ve bira satisi,
salonlarda bilardo masalar1 kurulmasi yasaktir. 2 Subat 1821°de Imparator 1. Aleksandr
“St. Petersburg ve Moskova’daki oteller, restoranlar, kahvehaneler ve tavernalar
hakkinda yonetmelik onaylamistir. Bu yonetmelik ile aym1 zamanda “restoran”
kelimesinin tescil edildigi ilk resmi belgelerden biri olmustur. 1835°te Imparator I
Nicholas, restoranlar, oteller, kahvehaneler ve tavernalari igeren yeni bir “St.
Petersburg’daki meyhane isletmelerine iliskin yonetmeligi” onaylamistir. Yonetmelik,
sehirdeki farkl igyerlerinin sayisini sinirlandirmistir. Bu yonetmelige gore: 35 restoran,
46 kahvehane, 40 meyhane, 50 meyhane, 250 mahzen, mahzen hakki olan 20 diikkan ve
magaza faaliyet gostermistir. 1910°larda St. Petersburg’da, tahminlere gore yaklagsik
3.000 catering isletmesi mevcuttur (Demidenko, 2011).
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Restoranlar, 19. yiizyilin baglarinda agilmaya baslayarak yiiksek sinif kuruluslar
olarak kabul edilmistir. ilk yillarda restoranlar sadece otellerde agilmis, daha sonra
bagimsizlik kazanarak 1870’lere kadar sadece yabancilar agmistir. Ulkede Batili her
seye talep oldugundan, cogu zaman Fransizlar, restoranlarin sahibi olmuslardir. Bu
nedenle, mentide Rus lahana gorbasi ve turtalar yerine, ulusal Fransiz lezzetleri yer aldu.
19. yiizyilin ilk yarisinda, Avrupa gelenegine gore aksam yemegini gec saatlere kadar
stirmiis, restoranlar saat 15.00’e kadar agilmamistir. Kadinlarin restoranlar1 1840 yilinin
ikinci yarisindan itibaren ziyaret etmeye basladigina inanilmaktadir. Bununla birlikte
kadinlar baz1 yiyecek igecek isletmelerini agmak i¢in girisimlerde bulunmuslardir.
1910’1larda, o zamanlar ¢ayhane olarak adlandirilan 6zel kadin ¢ay salonlar1 olusturmak

icin inisiyatif almiglardir (Legkaya, t.y.)

1900’11 yillarda ““agik biife” kavramu ilk baglarda sadece kahvaltilar i¢in gegerli
olsa da baskentin restoranlarinda ortaya ¢ikti. 1910’larin basinda, St. Petersburg restoran
isinde baska bir yenilik vardi. Bu sirada, birgok Avrupa bagkenti 0rnegini takiben
Rusya’da ilk kez St. Petersburg’da sokaklarda masalar ortaya ¢ikti: bazi restoranlar ve
kafeler bunun icin 6zel izin aldi. 1900’lerin sonlarinda, St. Petersburg’daki bircok
kurulus ilk kahve makineleriyle donatildi. 1910’larda, baskentteki hemen hemen tiim
saygin kuruluglar bir telefon baglantisi edindi, boylece telefonla masa siparis etmek
yayginlagti. Eskiden miisteriler yalnizca kurumun isareti ve itibar1 tarafindan
cezbediliyordu, 19. ve 20. ylizyillarin baginda, meyhane sahipleri reklamlara giderek
daha fazla dikkat etmeye basladilar. “Kyuba” restorani, St. Petersburg’da, aksamlari
parlak 1siklarla aydinlanan kurulusun adi olan bir elektrik reklami yaymlayan ilk
restorandi. 19. yiizyilin ortalarindan itibaren metropol kafe ve restoranlar da “markali”
menti kartlara sahip oldular. 20. yiizyilda, restoranlarda tezgah, yliksek bar tabureleri
ve vazgecilmez kokteyller ile “Amerikan barlar” ortaya ¢ikti. Yine 20. yilizyilin
baslarinda, genellikle restoranin yaninda, ancak ayri bir girisi olan bir kahve ve

sekerleme diikkani vardi (Demidenko, 2011).
2.6.3. Meyhaneler, Tavernalar, Hanlar

Tiirk Dil Kurumu’na gére meyhane; icki satilan ve igilen yer, icki yeri; kabare

olarak tanimlanmaktadir. Yine Tiirk Dil Kurumu’na gore taverna kelimesi ise “calgili
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meyhane”; han kelimesi ise yol lizerinde veya kasabalarda yolcularin konaklamalarina

yarayan yapi olarak gegmektedir (https://sozluk.gov.tr/).

Alkollii igecekler, insanlar arasinda sosyallesmenin ve misafirperverligin
evrensel bir simgesidir. Sarap ve alkollii i¢kiler, bira, elma sarab1 ve bal likoéri kutlamak,
yas tutmak veya sosyallesmek i¢in tiiketilirdi. Alkoliin rahatlatici 6zellikleri insanlar
arasindaki sosyal etkilesimi kolaylagtirmistir. Meyhanenin kokenleri belirli bir zamana
veya yere yerlestirilemez ve ¢ogu toplumda bulunur. M.O. 2. bin yilin baslarinda her
yerde yaygin hale geldigi ve eski Babil, Mezopotamya, Misir, Yunanistan ve Roma’da
var olduklar1 bilinmektedir. Ingiltere’deki ilk tavernalar muhtemelen Romalilar
tarafindan tanitilmis ve Sakson doneminde, taverna veya birahane gelismeye baglamistir.
Bunu Norman donemi takip etmis ve Orta Cag boyunca devam etmistir. Avrupa’da
taverna, halk pazar yerlerinin gelismesiyle birlikte 12. yy.” da gelismeye baslamistir.
Avrupa’daki meyhanenin tarihi, Kuzey Amerika’dakinden daha kapsamli ve daha eski
bir gelenege sahip olmasina ragmen, kismen kesfedilmistir. Her iki kitadan tarihgiler
topluca, igcme yerlerini yasanmis yasamlarin bir isareti olmaktan ziyade katlanilmasi
gereken bir kétiiliik olarak tanimlamislardir. Oyle ki bazi tarihgiler kabareleri suglular
icin ayrilmig kotli sohretli bir yer olarak goriip “kotiilerin gercek kresleri” oldugunu
belirtmislerdir (Fortin, 2000: 6-7).

Restoranlarin tarih sahnesine ¢ikmalarindan Once Bati’da ¢ok yaygin olan
tavernalarin tarihi antik caga kadar uzanmaktadir. Antik Roma’da tavernalar1 sehir
pansiyoncular1 isletmistir. Yeme i¢me mekanlar1 baglaminda zengin bir kiiltiire sahip
olan Antik Roma’da Pompeii’deki duvar resimlerinde bir¢ok meyhane figiirii yer
almaktadir. Oyle ki Pompeii’de kazilan doksan alt1 sokak kdsesinin altmisinda meyhane
figlirh bulunmustur (Grimm, 2007: 96). Tavernalar; alt siniflar, kasaba halki ve
gezginler icin sicak yemek servisi de yapmistir. Tavernada cikan giinliik yemekler, i¢
duvarlara asilan tabelalar veya resimlerle duyurulurdu. Yemekler oturarak alinir ve sarap
ya dogal haliyle ya da su ile seyreltilerek igilirdi. Hem Antik Cag’da hem de Orta
Cag’da meyhaneler, kumar ve fahiseligin yapildig1 sefil yerler olarak goriilmiis, Orta
Cag’da sosyallesme, dinlenme, eglenme ve fikir aligverisi yapilan yerler haline gelmistir.

16. ve 17. yiizyillarda tavernalar, resim sanatina da yansimis, 6zellikle Flaman sanatgilar
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tarafindan resmedilen taverna sahneleri genellikle sosyallesme ve kotii sohretli yerler

olarak temsil edilmistir (Akdeniz, 2019: 348-350).

Burke’ye (1996) gore han, taverna veya meyhaneler 6nemli halk kiiltiiri
merkezleridir. 1500-1800 yillar1 arasinda ingiltere’de bu tarz yerlerin sayis1 oldukca
fazladir. Hanlarda, ozellikle Londra’da horoz dovisleri yapilir, iskambil, tavla gibi
oyunlar oynanir; soytarilar, ¢calint1 esya satanlar, ay1 oynaticilari, gosteri yapan atlarin
sahipleri gosteriler igin bu kiiltiir merkezlerini kullanirlardi. Hanlar, Ingiltere’de oldugu
gibi kita Avrupa’sinda da aktorlerle 6zlesmistir. Hancilara ait donemin kayitlarinda
Alman karnaval oyunlarinin hanlarda sahnelendiginden bahsedilir. Halk ozanlar1 ise
tavernalarda ¢alar insanlar dans ederlerdi. Yine giiney Avrupa’ya gore tavernalar kuzey

Avrupa’ya gore bir eglence merkezi olarak daha az ilgi gérmistiir.

Gec Orta Cag ve erken modern Avrupa’da icki igmek sosyal bir aktiviteydi. 17.
yy.’dan Once insanlar igkilerinin ¢ogunu festivaller, ayinler ve ritiieller sirasinda
sokaklarin, meydanlarin ve koylerin kamusal alanlarinda, yaslarin, smiflarin ve
cinsiyetlerin rastgele bir karisimiyla yapiyorlardi. Erken modern donemden baslayarak,
icmenin toplumsalliginda kamusal alandan taverna ve meyhanelerin gorece
mahremiyetine dogru bir kayma meydana geldi. Birahaneler ve tavernalar erkek mekani
olmanin yani sira esasen gen¢ mekanlardi. 18. yy.’da Paris tavernalarindaki miisterilerin
yaslarinin analizi, erkeklerin sadece % 2’sinin ve kadinlarin % 4’iiniin altmisin {izerinde
oldugunu gostermektedir. Patronaj diizeyi ne olursa olsun, genellikle yaglilar ve 6zellikle
dullar Ingiltere’de meyhaneleri isletirdi. Kimi dul kadimnlar, esleri o6ldiigiinde isi
devralmisti ve birgok yoksul dul, ge¢cimlerini saglamanin bir yolu olarak miitevazi
isletmeleri isletmek ve boylece yerel yoksullar1 destek yiiklerinden kurtarmak igin izin
aldi. Yash bireylerin alkolle iligkisi kiiltiirel ve sosyal yap1 icerisinde yer almistir. Geg
Orta Cag ve erken modern Avrupa’da gen¢ erkekler alkoliin baslica tiiketicileri
olmalarina ve sonug olarak icki igmeyle 6zdeslestirilmelerine ragmen, alkollii icecekler
de aymi sekilde yashlarin kimliginin bir pargasini olusturmus ve yaslilar1 “tanimlama”

islevi gormiistiir (Scholliers, 2001: 130-132).

Ingiltere’de 17. ve 18. yy. boyunca bos zaman ve sosyal etkilesimdeki dnemli

rolleri nedeniyle sosyal tiiketimle iliskili yaygin olarak kullanilan ve en yaygin olarak
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bilinen bigimleri hanlar, meyhaneler, birahaneler, kahvehaneler mevcuttu. Anglo-Sakson
doneminde Ui¢ ana igki isletmesi tiiri vardi: eala-hus, win-hus ve cumen-hus. Orta
Cag’dan itibaren bu isletmeler sirasiyla alehouse, taverna ve han olarak biliniyorlardi.
17. yy.’1in sonlarina dogru, alehouse teriminin yerini giderek daha sik “halk evi” terimi
almaya basladi ve bdylece meyhane dogdu. Bu mekanlar, ulusal ve yerel siyasetin,
belediye sorunlarinin ve is diinyasinin diizenli olarak aktarildigi sosyal platformlardi.
Sosyal katilim ve iletisim i¢in bu platformlarin popiiler fikir ve kiiltiirel bilgi lizerinde
biiyiik etkisi oldu. Birahanenin, meyhanenin ve hanin tarihi, yurt disina seyahat edenler
icin kolayliklardan biriydi. Baslangicta, birgok han ve icki isletmesi biiylik sehirleri
birbirine bagladi ve yolculari, dini hacilar1 ve siiriileri barindirmak i¢in ara istasyonlar
olarak agildi. Sehirler ve kasabalar kurulmadan ve genislemeden once Britanya’'nin
erken gelisiminde, bu hanlar yerel, bolgesel, ulusal ve hatta uluslararasi diizeyde ticaret
aglarinda hayati bir rol oynadi. Londra 16. yy.’in ortalarinda genislemeye basladiginda,
bu tiir kuruluslar tiiccarlar, askeri personel ve bekarlar icin giderek yayginlasti.
Birahanenin Tudor doneminde One ¢ikan bir kurum olarak ortaya ¢ikmasinin ana
nedenlerinden birinin Protestan Reformunun etkisi oldugu da ileri siiriilmiistiir

(Duensing, 2014: 26-27).

Elizabeth doneminin sonlarinda alehouse, sehir yasaminin ayrilmaz bir pargasi
Olmustur. Tavernalar, sagladiklar1 yemege eslik eden sarap veya alkol sunan kentsel
fenomenlerdir. Meyhaneler, diger kuruluslardan daha sosyal kurumlardir. Birahaneler,
icki icmek i¢in en yaygin yerler olmus ve lilke genelinde hem kirsal hem de kentsel
alanlarda mevcuttur. Boyutlar1 biiyiik yapilardan kiigiik odalara ve hatta mahzenlere
kadar degisiyordu. O zamanlar bira {iretimi nispeten basitti - sadece arpa ezilip suyla
karistirildi ve mayalanmaya birakildi. Ortaya ¢ikan igecegin dmrii ok kisaydi, bazen ii¢
giin kadar kisayd: ve kalitesi biiyiik 6lgiide degisiyordu. Uretim kolaylig1 ve ekipman
gereksiniminin diisiik olmasi, biranin her yerde demlenebilecegi anlamina geliyordu.
Ingiliz kiiltiiriindeki uzun tarihleri boyunca, bu mekanlar yerel topluluga yiyecek ve
icecek alma yerleri, siyasi ve sosyal gruplar i¢in bulugsma yerleri ve ¢esitli diger sosyal
aktiviteler olarak hizmet etti. Bununla birlikte, orta ¢agda, bira satis1 her yerde ve biraz
siradan bir isti. Uretim kolaylig1 nedeniyle, bira ve bira arzin1 diizenlemek ¢ok zordu, bu

da hizli ve yar1 saygin bir gelir kaynagina ihtiya¢ duyanlarin cazibesini artirdi. Bu
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“birahaneler”, 18. yy. boyunca o kadar boldu ki, yerel yetkililer tarafindan bu konuda
cok az sey yapilabildi. Ingiliz ruhsatlandirmasindaki gelismeler, ezici bir sekilde, 6n
odadaki bu bira satis noktalarindan kaynaklanan giiriiltiilii ayaklanmalarla ve 18. yy.’in
ilk giinlerinden itibaren cinlerin popiilerlesmesiyle iligskilendirildi (Duensing, 2014: 28-
29).

Erken donem modern Ingiltere, c¢ok cesitli icki isletmeleri igeriyordu.
Birahaneler, meyhaneler ve hanlar, sunduklar1 tesis ve hizmetlerde oldugu gibi,
sayginlik agisindan da cok cesitliydi. Hanlarin ve liiks tavernalarin sahipleri genellikle
saygihigin temel direkleriydi ve bazen bir tasra kasabasinda hatir1 sayilir derecede
onemli kisilerdi. Hanlar, gezginler i¢in konaklama ve atlari i¢in ahir hizmeti sunmanin
yant sira bazilari, kamu veya 6zel islevler i¢in kiralanabilecek genis odalar saglamistir.
Cogu isletme, kasabalarda veya biliylik sehir merkezlerini birbirine baglayan ana
yollarda bulunuyordu. Tavernalar sarap servisi yapar, genellikle yiyecek hizmeti de
saglardi. En yaygin icki icme yerleri, sayilar1 binleri bulan ve tilkenin dort bir yanindaki
kasabalarin yani sira kirsal mahallelerde bulunan birahanelerdi. Bir¢ok meyhaneci,
birden fazla meslekle ugragsmis ve bazilari sadece aralikli olarak ticaret yapmuistir.
Birahane ve meyhaneler; miisterilerin yaptiklar1 pazarliklar, siyaset ilizerinden yapilan
tartismalar, haber ve dedikodular, eglence ve kumar hizmeti gibi ¢ok sayida isleve
hizmet etmistir (Capp, 2007: 105-114). 17. ve 18. yy.’da kahvehaneler burjuvazi i¢in ne
kadar onemliyse, 19. yy.’da da isc¢i sinifi icin meyhaneler o derece dnemli hale
gelmistir. Ingiltere’deki “Friendly Societies”, “Trade Unions” gibi ilk isci birlikleri
meyhanelerde toplanmiglardir. Bu dénemde igmek ve tartismak bir biitiin olmus, grev

zamanlarinda meyhanelerde bulusulmustur (Schivelbusch, 2000: 170-171).

Avrupa’da disarida yemek yeme, pazarlarda ve panayirlarda gida satisi ve
hanlarda bira satig1 diginda, yavas gelisen bir olusumdur. Feodal donemin sonuna kadar,
niifusun biiyiik bir kismi topraga bagli oldugu i¢in seyahat etme imkani siirliydi. Resmi
isler icin seyahat edenler, tanidiklar ve akrabalardan konukseverlik talep edebiliyor ya
da hanlarda kaliyorlardi. Tiiccarlar, hacilar gibi diger yolcular, tiirbelere ve diger ibadet
merkezlerine giden yollar iizerindeki dini evlerde konaklamaktaydi. Onemli hac veya
ticaret merkezleri iizerinde bulunan bazi evler, sonunda iizerinde isletilen hanlar

kurularak yolcularin bakimini giinliik aktivitelerinden ayirmistir. Feodal sistem, schirlere
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hareketi tesvik etmis, feodalizmin ¢okiisii ve sehirlerin biiylimesiyle birlikte, seyahat
etmek kolaylagsmistir. Bu tiir degisiklikler, mevcut hiikiimlerin gelismesini ve yeni
mekanlarin - kurulmasimi hizlandirmistir.  Gezginler seyahatleri boyunca hanlarda
konaklamislar, mevcut yiyecek ve konaklama olanaklarmi ise diger yolcularla
paylasmuslardir. Talep arttik¢ca han ve pansiyonlarin sayisi ve biiyiikliigii artmistir. Orta
ve st smif erkekler, restoranlara en yakin esdeger olan kuliiplerde veya yiiksek sinif
tavernalarda yemek yiyebilirlerdi. Tavernalar, siparisleri bagirarak mutfaga bildirdigi
giiriiltiilii yerlerdir. Kadinlarin bu tiir yerleri ziyaret etmesi kabul edilemez olup saygin
bir sekilde yemek yiyebilecekleri tek halka agik yerler, hanlar ve otellerdir (Beardsworth
ve Keil, 1997: 104-106).

Ingiltere’de Sakson déneminde “tabernae™, yani ahsap kuliibeler, yol kenarlarmna
insa edilmis ve uzun bir direk vasitasiyla kendilerinin reklamin1 yapmislardir. Sarap,
bira, ale ve bal likorii gibi igeceklerin servisini yapmistir. 8. yy.’da halk tarafindan
yiyecek ve igecek saglamak icin evler kurulmus ve Latince “tabernadan” tiiretilen
tavernalar olarak biliniyordu. Birahane olarak bilinen yerel icki mekanlarindan daha
likstiiler. 16. yy.’a gelindiginde meyhaneler ruhsat alma bi¢imlerine ve ruhsat sahibi
tizerindeki yiikiimliiliikklere gore kanunda kabul edilmistir. Ancak bolgesel farkliliklar
vardi. Ingiltere’nin kuzeyinde ve batisindaki bazi kisimlarinda, binalarin ¢oguna hanlar
ve ruhsat sahiplerine hanci deniyordu. II. Charles tahta ¢iktiktan sonra meyhaneler yavas
yavas halk evleri olarak bilinmeye basladi ve daha az basarili olan hanlar ve meyhaneler
diisiise gecti. Hanlar ve meyhaneler, donemin diger esnaflarinda oldugu gibi, disarida bir
tabela asarak igletmelerinin reklamini yaparlardi. 18. yy.’1n ortalarina gelindiginde, daha
biiyiikk birahaneler yayginlasirken, ana karayollarinin yanindaki hanlar ihtisam iginde
biiylimiis ve bu arabacilik doneminde yenileri ortaya ¢ikmistir. Alehouse terimi, 18.
yy.’da yavas yavas halk evi ile degistirildi. Bu arada meyhanelerin yerini daha zengin
siniflar i¢cin sosyal merkezler olarak kahvehaneler almis veya kahvehanelere
donlismistiir. 18. yy. in sonlarindan itibaren bira iireticileri, tiriinleri i¢in bir satis noktasi
olarak lisanshi tesisler almaya bagsladilar ve bdylece makul bira satigini garanti

etmislerdir (Jones, 2015: 3).

Hanlar, 18. yy. Ingiliz kasabalarinda giinlik yasamin merkezinde olmakla

birlikte haftanin yedi glinii mevcut olan tarafsiz, esnek bir toplanma alanmi sagladiklar
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icin ¢ogu giin insanlarla doluydu. Hanlar, insanlarin zevk veya is i¢in bulusabilecekleri
ve birlikte vakit gecirebilecekleri alanlar disinda, konaklama amaciyla ortak odalar
saglamistir. Kullanilabilirlik ve esneklik sayesinde hanlar o kadar kullanigshh hale
gelmistir ki, kentsel dokuda temel iplikler olarak kabul edilmistir. Hanlarin igindeki
alanlarin esnekligi, danslardan spor etkinliklerine, gezi gosterilerinden siyasi solenlere
kadar cesitli etkinliklere yer verilmistir. Tipik bir Ingiliz kasabasinda taverna ve
birahanelere ek olarak bir¢ok han bulunurdu. Hanlar, yolcular1 agirlamanin yani sira
yiyecek ve icecek servisi ve sosyal ortam saglamalari ile de meyhanelerden ayrilirlardi.
Bazi hanlar, yoksullar i¢in odalara sahip birahanelerden biraz daha fazlaydi, vagonlar ve
arabacilar gibi diisiik statiili gezginlerin yani sira yerel halk i¢in sosyal alanlardi.
Meyhaneler ve birahanelerde oldugu gibi hanlar, hizmet ettikleri gruplara sosyal
etkinlikleri gerceklestirebilmeleri i¢in imkan sunan toplanma alanlaridir. Yemek yemek,
igmek ve sohbet etmek disinda kuliip ve dernek toplantilari, askeri, siyasi veya yasal
islemlerin yapildigi toplantilar, gésteriler, kampanya karargahlari, sivil ve dini islemlerin
yani sira dans ve bilardo gibi bos zaman etkinliklerinden ticari faaliyetlere kadar bircok

etkinlik hanlarda gergeklestirilmistir (Maudlin, 2019: 1-2).
2.6.4. Kahvehaneler

Bati’nin kahve i¢cme aligkanligi, 17. yy.’da Osmanli Devleti vasitasiyla olmustur.
Kahvenin ilk yerlestizi merkez Venedik’tir. italya’ya ilk kez 1624 yilinda Osmanl
Devleti’ne el¢ilik gorevi ile gelen bir diplomat tarafindan gétiiriilen kahvenin Venedik’te
yayginlagsmasi 1640’da olmustur. Zamanla seyyah ve tiiccarlar vasitasiyla Avrupa’ya da
yayilan kahve asil {niinli, 1683’te Osmanlilarin Viyana Kusatmasinda yenilgiye
ugramasi ve Viyana’'dan cekilirken geride bol miktarda kahve c¢uvallar1 birakmalari
sonucu elde etmistir. Savas sonrast hizmetleri karsiliginda Osmanlilardan kalan 500
cuval kahve ile Viyana’da “Kaffehaus” isimli ilk kahvehaneyi acan Kolschitzky isimli

Osmanli hatlarina sizip kesif yapan bir gorevlidir (Sahbaz, 2007: 10-11).

Sosyallesmek ve 1yi vakit gecirmek icin evden uzakta yemek yemeye yonelik
davraniglar sehirlerde geliserek erken donem ornekleri, 17. yy.’da kahvehanelerin
kurulmasi ile baslamistir. Kahve, Avrupa’ya 17. yy.’in baslarinda tanitilmis, popiiler

hale gelmesi zaman almistir. Visser’e (1993) gore, “Avrupa’da 17. yy.’in sonlarinda
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kafelerin dogusu, modern sehir yasaminin bliylimesinin 6n kosullarindan biridir.” Hem
Paris’te hem de Londra’da, sohbet yerleri olarak tiyatrolarin yakininda o6zel kahve
diikkanlar1 agilmistir. Kahve diikkanlar1 her toplumda farkli sekillerde gelismistir.
Ornegin Fransa’da kafeler, herkese agik, yiyecek ve igecek icin en popiiler yerlerden biri
olmaya devam ederken, Ingiltere’de kahvehane is ve eglence ile iliskilendirilerek
erkeklerin kahve igebilecegi, gazete okuyabilecegi bir yer olmustur. Kahvehane terimi
19. yiizyilin ikinci yarisinda alkol satilan meyhanelere alternatif olarak is¢i sinifina
saglanan yemek mekanlari olarak kullanilmistir. Sehirlerde ¢alisan ve biiyiiyen orta sinif
insanlar i¢in en ucuz yemek mekanlari, baglangicta “degerli ve muhafazakar” olarak

algilanan kahvehanelerdir (Beardsworth ve Keil, 1997: 104-106).

Ingiltere’de 17. yiizyilda popiilaritesi artan diger yeme igcme mekanlari arasinda
kahvehaneler de vardir. Baglangicta sadece kahve saglayan bu isletmeler, cay, cikolata
ve diger icecekleri de icerecek sekilde iirlin yelpazesini genisletmistir. Bu triinler, 17.
yy.”in sonunda hala egzotiktir. Bununla birlikte, toplumda giderek daha 6nemli bir rol
oynamaya baglayan bu iriinler, 18. yy.’ in ortalarinda gelindiginde, hemen hemen tiim
kurulusglardan kolayca temin edilebilir hale gelmistir. 17. yy.’in son c¢eyreginde,
Londra’daki seckin sosyal kuliiplerin ve topluluklarin popiilaritesinde keskin bir artig
olmustur. Kahve ve cay elit toplumda daha popiiler hale geldikge, ilgili mekanlar da
artmistir. Bunlar baglangicta, benzer sosyo-ekonomik ge¢mise sahip diger erkeklerle
onemli ve dnemli kabul edilen konular1 tartigmak isteyen, kotii sohretli erkek gruplariyla
doluydu. Bunlarin en tinliilerinden biri, 18. yy.’da Paul's Alley ve Paternoster Row’un
kosesinde yer alan ve bolgedeki her iki baskin etkinligi basariyla birlestiren The Chapter
Coffee House’du. 18. yy. boyunca, bu tiir mekanlarin yaygin popiilaritesi, 19. yy.’in
ortalarinda yalnizca Londra’da 200-400 arasinda tesisin faaliyete ge¢mesiyle

sonuclanmistir (Duensing, 2014: 31).

1687 ya da 1688 yilinda, Londra’da Edward Lloyd, kendi adini verdigi Lloyd
Coffeehouse isimli kahvehaneyi acarak gemicilik ile ugrasanlarin ugrak noktasi haline
gelmistir. Insanlarm sektorle ilgili bilgileri edinmek icin gittikleri bu kahvehane zamanla
habercilik hizmeti vermeye basglamistir. 18. yy.’in sonunda bir sigorta borsasi olarak
islemeye baglayan Lloyd’s, diinyanin en bilinen sigorta sirketlerinden biri haline

gelmistir. Bu donemde kahvehaneler, is i¢in bulusulan mekanlardir. Londra’da 18. yy.’in
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ortalarinda kahvehane kiiltiirii yerini kuliiplere birakmistir. 1700’1l yillarda Londra’da
yaklasik 3000 kahvehane mevcuttur. 17. ve 18. yy.’da bir iletisim merkezi olarak hizmet
veren kahvehaneler, giinlilk basinin olmadigi o donemlerde haber merkezi gorevini
istlenmistir. Yine bu donemde insanlar gazetecilik faaliyetleri ve edebiyat konusmak

icin de kahvehanelere gitmislerdir (Schivelbusch, 2000: 55-62).

Fransa’da kahvehane kiiltiirii, Pascal isimli Ermeni girisimci sayesinde kimi
kaynaklara gore 1671°de kimi kaynaklara gore 1672’de baslamistir (Desmet-Grégoire,
1994: 166-167; Hénaut ve Mitchell, 2021: 226). Kahveyi 1669 yilinda Parisli segkinlere
tanitan kisi, Osmanli biiyiikelgisi Siileyman Aga’dir. Pascal’im ardindan Sicilyali
Frangois Procope, 1686’da Saint-Germain-des-Pres’de kendi adin1 verdigi bir kahvehane
acmistir. Bir yil sonra tesadiifen Comédie Francaise isimli bir tiyatro, caddenin
karsisinda agildiginda, Procope’un kafesi oyuncular, yazarlar, miizisyenler, sairler, oyun
yazarlart ve edebiyat elestirmenlerinin bulusma yeri haline gelmistir. Kahvehaneler,
edebiyatgilarin yani sira toplumsal 6l¢ekte daha iist siralarda bulunanlarin da ugrak yeri

olmaya devam etmistir (Hénaut ve Mitchell, 2021: 225-226).

Kahve modasinin Paris’te hizla yayilmasi, 18. ylizyilin sosyal ve kiiltiirel
yasaminda belirleyici bir rol oynamustir. 1723 yilinda Savary, Dictionnaire du
Commerce adli kitabinda, Paris’te kahve ve her tiirlii likorii i¢ebileceginiz “sohbet i¢in
acik” Uic yiiz seksen kafenin varligindan s6z eder. Avrupa genelinde c¢ogalan
kahvehaneler, kentsel peyzaji ve sosyal iliskileri doniistirmistiir. Tirk esyalarinin
(ibrik, cezve ve fincan, porselen fincanlar) ithal edilmesi, 6zellikle toprak kaplardaki
tiretimin artmasi, sadece 17. yy.’da degil, 18. yy.’a kadar Marsilya’daki durumun bir
ozelligidir. 18. yy.’in sonuna kadar, Marsilyali ¢dmlekgiler oryantal fincan modellerini
kopyalamiglardir. Fingean (Farsc¢a finjan’dan gelir) terimi, diiz kenarli ve kulpsuz kesin
bir fincan seklini belirtmek i¢in profesyonel bir teknik terim haline gelmistir (Desmet-

Grégoire, 1994: 166-167).

Kahvenin bir icecek seklinde dagitimi, hazirlanma seklinin 6grenilmesi ve
gerekli arag-gereglerin edinilmesi, paylagimi etrafinda kurulan yeni kullanimlar, hatta
ritlieller yaratan, sosyal hayati farkli sekilde sekillendirebilecek iligkiler alani olan

kahvenin kamusal tiiketimi, o donemde yalnizca erkek niifusa yoneliktir. Baglangictan
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itibaren, iy ve eglence, ev ve sokak arasindaki ara mekanlar olarak tanimlanan
kahvehaneler; kahvenin yaninda, oyunlarin oynandigi, tiitlin vb. {irilinlerin igildigi,

haberlerin takip edildigi iletisim kurulan alanlardir.

Almanlarin kahve ile olan iliskileri, gelismis bati toplumlariyla iletisimleriyle
birlikte goriilmektedir. Almanya’da kahvehaneler, Londra, Paris, Viyana gibi sehirlerde
oldugu kadar 6nemli olmasa da, o dénemde kahvenin Ingiltere ve Fransa’da iktidari
simgeleyen bir igecek olmasi, Alman burjuvazisinde 6nemli bir konuma gelmesini
saglamistir. Ingiltere, Fransa gibi biiyiik devletler kahve ihtiyaclarin1 sdmiirge
tilkelerinden karsilarken somiirgesi olmayan Almanya bu ihtiyaci tiglincii tilkelerden

ithal ederek karsilamigtir (Schivelbusch, 2000: 77-79).

Kahveden basili formda bahseden ilk Avrupali 1573’te Alman Leonhard
Rauwolf tarafindan yapilmistir. Bunu, seyahat eden Alman oryantalist Adam Olearius
(1599-1671) gibi igecegin diger agiklamalari takip etmistir. 1639°da Olearius, Perslerin
cahwa admi verdigi “belirli bir kara su” diye nitelendirdigi “Misir’dan getirilen, siradan
bugday gibi rengi ve Tiirk bugdayr gibi tadi olan bir meyveden yapilmisti” diye
yazmistir. Benzer sekilde, 1637°de Alman maceraci Johannes Albrecht von Mandelsloh
(1616-44), Oriental Trip isimli eserinde “Perslerin Kahwe denilen kara suyunun... sicak
olarak igilmesi gerektigini” yazmustir. Kahve ilk olarak 1670’de Almanya’da ortaya
¢ikmis ve bes yil sonra Brandenburg Se¢meni Frederick William’in (1640-88) sarayinda
i¢ilmistir. 1679°da Hamburg’un ilk kahvehanesini bir Ingiliz tiiccar agmis ve bunu iilke
capinda diger isletmeler izlemistir: 1689°da Regensburg; 1694°te Leipzig; 1696’da
Niirnberg; 1712’de Stuttgart; 1713’te Augsburg; ve 1721°de Berlin’de kahvehaneler
acilmaya baglamistir. Uzun yillar boyunca kuzey Alman kahvehanelerinde satilan
kahvelerin tamamui Ingiliz tiiccarlar tarafindan saglanirken, iilkenin giineyi i¢in kahve
Italya’dan gelmistir. Kahve {izerine yazilar ¢ikmaya baslamis, Theophilo Georgi,
1707°de Leipzig’de Yeni ve Merakli Kahve Evi’ni; Leonhard Ferdinand Meisner ise,
1721’de Niirnberg’de kahve, ¢ay ve ¢ikolata iizerine ilk Alman tezini yaymlamistir.
Johann Sebastian Bach (1685-1750), 1732 ve 1735 yillart arasinda Kahve Kantati
yazmistir (Schivelbusch, 2000: 77-79; Heimler, 2006).
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Rusya’da ilk kahvehaneler 18. yiizyilin ortalarinda St. Petersburg’da ortaya
¢ikmig, meniilerinde kahvenin yani sira recel, dondurma, ¢ikolata, meyve, limonata ve
kekler de sunmuslardir. 1835 tarihli Nikolaev’in “Meyhane Isletmelerine Iliskin
Yonetmelik’e” gore, kahvehanelerde sicak yemek, alkollii i¢ecek servisi ve bilardo
masalar1 kurmak yasaklanmistir. Yerli kahvehanelerden biri olan St. Petersburg’daki
tnlit Wolf and Beranger Cafe kapilarmi 1780’lerde agmistir. Cin tarzinda yapilmis
dekorlariyla dikkat ¢eken kurum, ayni zamanda yerli ve yabanci basinin yer aldigi bir
okuma odasiyla da popiiler hale getirilmistir. Ruslarin yabancilar sayesinde nuga,
badem ezmesi, dondurma, ¢ikolata, tatlilar ve biskiivilerle tanismasi, bu iriinlere talebi
artirarak, orijinal Rus zencefilli kurabiyesi, simit gibi Rus mutfagina 6zgii hamur isleri
aleyhine hizla biiylimeye baslamistir. Bu nedenle, 18. yiizyilin sonunda, g¢esitli
sekerlemeler ortaya ¢ikmustir. Seker diikkanlar1 basta Isvigreliler olmak {izere yabancilar
tarafindan ac¢ilmigtir. Pastane diikkanlar1 genellikle kadinlar tarafindan isletilmis
olmasina ragmen bu dénem i¢in alisiimadik bir durumdur. Cogu zaman, Fransiz, Alman
veya ltalyan yabancilar ¢alisan olarak alinmistir. Cay evleri Rusya’da oldukga geg
ortaya ¢ikmistir. Bu tarzda ilk kurum sadece 1882’de agilmis, sonrasinda karayollari,
posta ve tren istasyonlari, Pazar yeri ve tiyatrolarin yaninda agilarak her yerde bulunan
bir fenomen haline gelmistir. Caymn yaninda taze pismis ekmek ve cirpilmis tereyagi,

krema ve seker ikram edilmistir (Legkaya, t.y.).
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UCUNCU BOLUM

YONTEM

Bu ¢alismada Diinya Klasiklerinde yer alan yeme i¢me kiiltiirii ile gastronomik
unsurlarin tespit edilerek gegmisten giiniimiize yasanan degisimlerin ortaya ¢ikarilmasi
amaclanmistir. Bu baglamda uzman goriisleri alinarak metin odakli analiz yontemi
kullanilmistir. Dilin ve kiiltiiriin en 6zgiin ve farkli yanlarinin goriilebilecegi kaynaklar
olan edebiyat metinleri, insanin diisiince sisteminin gelismesine katkida bulunan ve
kurmaca bir yapiya sahip eserlerdir. Metin odakli analiz yonteminde okur, metinde
anlatilanlarla gercek yasam ve kendisi arasinda iligki kurmaya calisir. Edebiyat
metinlerinde gercek yasamdaki insanlar ve olaylar oldugu gibi aktarilmaz; yazar bunlari
yeniden diizenleyerek kendi istedigi bicimde sunarak elestirel bakmasini gerektirir. Okur
icin bu noktada edebiyat metinleri yorumlanmali, c¢oziimlenmelidir. Coziimleme
yapilirken elestirel bir tutum sergileyen okur, metne bilingle yaklasim gerektiren bir
siirece dahil olur. Ozellikle edebiyat metinleri gibi ¢ok boyutlu, ¢ok anlamli metinlerin

okunmasi, ¢ézlimlenmesi, bilimsel bir temele dayandirilarak yapilmalidir (Silahsizoglu,

2007: 1416-1418).

Metin odakl: analiz yontemi modern edebiyat elestirisi i¢inde bigimci, yapisalci,
gostergebilimsel gibi farkli yaklasimlar icinde cesitlenebilmekte ve birden fazla edebi
metne uygulanabilmektedir. Edebi metinleri tahlil etme, edebi metnin c¢ok-anlamli
dogas1 nedeniyle 6zgiinliigliniin tartisilmasi gereken bir sorun halini alir. Edebiyat
metinleri temelde, kendilerine edebi bir metin olarak bakilmasina uygunluk gosteren
anlama bic¢imlerine ihtiya¢ duyar. S6z konusu anlama bi¢imleri, tamamen Olgme ve
kontrol etmeye dayanan ve edebi metnin okurlarini yonlendirmesine firsat taniyan, bu
anlamda hakikat iddiasindaki biling ve tecrilbeye de yer acan yaklasimlardir. Edebi
metnin analiz yontemi i¢inde anlaminin agiga ¢ikarilabilecegi, baskalarina rahatlikla
aktarilabilece8i 6ngoriisli, modern elestirinin biitlin yiizyila hakim olacak bi¢cimde hizla
yayllma ve kabul gormesindeki en biiyiik etkiyi olusturur. Analiz yonteminde
yorumcunun ©Ol¢gme ve kontrol etme gayreti, yorumlamada ise fenomenin yol

gostermesine tabi olma 6n plandadir. Bu hususta modern elestirinin analiz yonteminin,
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yorum kavramini fenomenolojik boyutuyla yeniden kesfetmesi gerekir (Giindogdu,

2021: 526-536).

Edebiyatin amaci 6ziinde yasami zenginlestirmek ve insani degerleri yaymaktir.
Hippolyte Taine’in yazdig1 Histoire de la litrtérature anglosie (1858) isimli eserde Taine,
sanat olaylarinin neden-sonug iligkisi i¢erisinde dogdugunu savunmaktadir. Taine’e gore
eserler; yazarlari, llkelerin iklimi, fiziksel, politik ve sosyal kosullar tarafindan
etkilenmektedir. Irk, ortam ve donem, edebiyat tarihini etkileyen, eseri olusturan metin
dis1 unsurlardir. Edebiyati incelerken g6z onilinde bulundurulmasi gereken unsurlari 1rk,
ortam ve donem olarak ii¢ kategoriye ayiran Taine, 1rk kavrami i¢in bir ulusun ulusal
ozelliklerini, bir toplumun insanlarinin dogustan sahip oldugu 6zellikleri kastetmektedir.
Doénem kavraminda ise belirli bir donemi kastetmistir. Nitekim eser, ¢agindaki amaca
ulagabilmis ve o cagmn okurlarinin eserden beklediklerini yerine getirmisse basarili
sayllmaktadir. Bugiinlin agisindan ge¢mis donemde yazilan eserlerin yorumlanmasi
elestiride, yorumlamada yanlis ¢ikarimlara neden olacaktir. Ortam ise edebiyati
aciklamada en 6nemli rolii oynayan unsurdur. Insanlarin mizacina ve karakterine yon
veren iklim, toprak, cografi durum ve toplumsal kosullar ortami olusturmaktadir.
Kasvetli iklime sahip olan kuzey boélgelerin ikliminde yazilan eserler melankolik,
giinesli gliney bolgelerinde yazilan edebi eserler de neseli bir edebiyata yol agacaktir

(Moran, 1981: 61-63).

Edebiyat-toplum arasindaki bag, ge¢misten giiniimiize yazarlarin eserlerinde yer
verdigi, etkilesim halinde bulundugu bir alandir. Toplumu olusturan bireylerin farkli
kisilik ve ozelliklerde olusu, edebiyatin zenginlesmesinde rol oynamistir. Yazma
eyleminde yasanilan cografyanin etkisi ne kadar biiyiikse, sanat anlayisina yon veren bir
diger unsur da toplumsal degerlerdir. Toplum, sanati yonlendirmektedir; yazar da

toplum i¢inde sosyal bir varliktir (Yalgin, 2019:1).

Esas olarak yemek ve kiiltlir arasindaki iligkiyi inceleyen bir disiplin olan
gastronomi bilimi (Uhri, 2019: 3), ilk ¢ag uygarliklarindan giiniimiize kadar siiregelen
yeme i¢me killtliriinii arastirmaktadir. Yeme-icme kiiltiiriniin  bilinmesi, aciga
cikarilmasi, yorumlanmasi agisindan kullanilan kaynaklarin tablet, kitap, regete gibi

genellikle yazili kaynaklar olmasi, edebiyat alaninda oldugu gibi yazilan donem
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hakkinda bilgi elde edilmesine yardimci olmaktadir. Yemek popiiler kiiltiirde oldugu

kadar, edebiyatin da ilgisinde bulunan bir konudur.

Diinya edebiyatinin pek cok eserinde yiyecek ve iceceklere yer verilmis;
yemegin edebi potansiyelleri ortaya g¢ikarilmistir. Robinson Crusoe, Moby Dick, Alice
Harikalar Ulkesinde, Teknede U¢ Adam, Ségiitliikte Riizgdar, Swann’in Yolu, Ulysses,
Oliver Twist, Germinal, Gazap Uziimleri, Aclik gibi romanlarda yeme-igme olgusunu
gormek miimkiindiir (Yigitler, 2018: 172-174). Edebiyatta yemek, kiiltiirel anlamlarin
tasiyicisi olarak da goriilebilen ve kimlikleri, deger sistemlerini ve anilari inga etmenin
ve yapisini bozmanin bir aract olarak goriilebilen giiclii bir edebi ara¢ olarak

anlasilmaktadir (Baucekova, 2015: 180).

Bu calismada Diinya Klasiklerinde yer alan yeme igme kiiltiirli ile gastronomik
unsurlarin tespit edilerek ge¢misten giiniimiize yasanan degisimlerin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmistir. Bu kapsamda Diinya Klasikleri olarak nitelendirilen on yedi eser
incelenmigstir. Klasik kelimesi, Fransizcada “yurttaglarin birinci sinifi” anlamina gelen
“classicus” kelimesinden tiiremis ve Tiirkgeye “classique” olarak gegmis bir kelimedir.
Klasik kelimesi; eski Yunan ve Latin yazarlarin eserleri, 17. yy.’m ikinci yarisindan
itibaren bu yazarlari Ornek alarak eserler lireten ve edebiyatta klasisizm akimini
olusturan Fransiz yazarlari, biitiin edebiyatlar i¢inde {inlenmis yazarlari1 ve her milletin
kendi degerlerini yansitan eserleri tanimlamaktadir (inci, 1988: 21). Tiirkiye tarihinde
yayincilik alaninda yapilan 6nemli ¢alismalardan biri “Milli Egitim Klasikleri” adiyla
diinya edebiyatindan cesitli eserlerin Tiirk¢ceye cevrilmesidir. Bu calismayla birlikte,
1940-1966 yillar arasinda, 20 iilkeden ortalama 866 eser, 1105 cilt Tiirkgeye cevrilmis
ve Tirk edebiyatinda “Diinya Edebiyatindan Terciimeler”, “Klasikler”, “Milli Egitim
Klasikleri”, “Maarif Klasikleri” olarak isimlendirilmistir. Donemin Milli Egitim Bakani
Hasan Ali Yiicel bu calismalara onciilik ederek bu yeniliklerle Tiirk toplumunun
diisiince ve edebiyat alaninda Bati’y1 tanimasin1 amaglamustir. Terciimeler Milli Egitim

Bakanligina bagli terclime biirosu tarafindan yonetilmistir (Erzurum, 2018: 33).

Tiirkiye’de Tiirk edebiyati ve yeme kiiltiirii {izerine yapilmig ¢aligmalar mevcut
olsa da Avrupa odakli, Bat1 edebiyatindaki eserlerde yeme kiiltiirlinlin arastirildigi ¢cok

az c¢alismanin mevcut oldugu goriilmistiir. Nitekim Tekin (2017)’in Mutfakta Edebiyat:
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Laura Esquivel’in Act Cikolata Adli Eserinde Yemek Kiiltiirii ve Duygularin Etkilegimi

isimli c¢alismasi bu alanda yazilan sinirli sayida caligmalardan biridir. Uluslararasi

yazinda yeme-i¢me kiiltiirii ile edebiyatin bagdastig1 ve analizinin yapildigi 6rneklerine

az da olsa rastlanilmistir. Uluslararasi yazinda bulunan ¢alismalar Tablo 3’te

gosterilmistir:
Tablo 3
Uluslararasi Yazinda Gastronomi Temasinin incelendigi Calismalar
Yazar(larin) Ad1 | Cahsmanin Ismi Yih Tiirii
Ambarwati A. Coffee, Food, and the Crisis of Indonesian Family 2020
Wahyuni S. Relationship in the Poem of Khong Guan Banquette Makale
Darihastining S. by Joko Pinurbo,
Eugenes K. “The Lost Caviare Days” - Gastronomy and 2019 Yiiksek Lisans
Alcoholism in Fitzgerald’s Tender is the Night Tezi
Pambid AN. Eating Between Binaries: Food and Young Adult 2018 Sanatt(_al_ _
Fiction Yeterlilik Tezi
Food in the Novels of Joseph Conrad: Eating as .
Salmons K. Narrative 2017 | Kitap
Salmons K. Food in the Novels of Thomas Hardy 2017 | Kitap
Lundguist P. Tasfce for hot drl_nks—Fhe consumption of coffee and 2016 | Makale
tea in two Swedish nineteenth-century novels
Sumptuous Seafood & Glorious Gastronomy: The Yiiksek Lisans
Muitjens G. Hedypatheia Read from the Perspective of Greek 2015 Tezi
Comedy.
N . Dining Room Detectives: Analysing Food in the .
Baugekova S, Novels of Agatha Christie 2015 | Kitap
Levi J.E. Food in Utopia: Eating Our Way to Perfection 2014 Eg;sek Lisans
Butterbeer, Cauldron Cakes, and Fizzing Whizzbees: 2012 Yiiksek Lisans
Clarke L.A. Food in J.K. Rowling’s Harry Potter Series Tezi
Politenské Z. Symboll’c anctlon of Food in Contemporary 2011 Yuk_sek Lisans
Women'’s Literature Tezi
Gastronomic Literature, Modern Cuisine and the icsek Li
Thompson J. Development of French Bourgeois Identity from 2011 _IYu ¢ Lisans
1800 to 1850 ezl
Aguecheek’s Beef, Belch’s Hiccup, and Other
Aopelbaum R Gastronomic Interjections: Literature, Culture, and 2006 | Kitap
PP ' Food Among the Early Moderns
. Booking the Cooks: Literature and Gastronomy in
Tobin R.W. Moliére 2003 | Makale
The Ambiguity of Taste: Freedom and Food in
Kolb J. European Romanticism 1995 | Kitap
Hudson N.A. Food: A Suitable Subject for Roman Verse Satire 1991 | Doktora Tezi
. Cooking by the Book: Food in Literature and Culture .
Schofield M.A. g by I Literat WU 1 1989 | Kitap

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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Uluslararasi yazinda gastronomi temasinin incelendigi ¢alismalarin sinirli sayida
olmasi, bu ¢alismanin konusunun belirlenmesinde en énemli nedeni olusturmustur. Bu
kapsamda Bati edebiyatinda onemli eserler veren Fransa, Ingiltere, Almanya ve
Rusya’nin Diinya Klasikleri listesine girmis ve Tiirkgeye ¢evrilmis on yedi eseri,
alaninda uzman kisilerin goriisleri alinarak belirlenmis ve calismaya dahil edilmistir. S6z

konusu ¢alismada yeme-igme kiiltiirline dair;

J Ingiliz edebiyatindan: Ask ve Gurur (Jane Austen), Deniz Feneri
(Virginia Woolf), Macbeth (William Shakespeare), Utopia (Thomas Moore), Iki
Sehrin Hikayesi (Charles Dickens);
. Fransiz edebiyatindan: Goriot Baba (Honore de Balzac), Kamelyali Kadin
(Alexandre Dumas), Madame Bovary (Gustave Flaubert), Sefiller (Victor Hugo);
J Alman edebiyatindan: Matmazel De Scudéry (E.T.A. Hoffmann),
Doniistim (Franz Kafka), Faust (Johann Wolfgang von Goethe), Venedik’te
Oliim (Thomas Mann)
. Rus edebiyatindan: Anna Karenina (Lev Tolstoy), Oblomov (Ivan
Gongarov), Oteki (Fyodor Dostoyevski), Su¢ ve Ceza (Fyodor Dostoyevski)
isimli kitaplar EKim 2021- Mart 2022 tarihleri aras1 okunarak analiz edilmistir.
Kurgusal oOykiiler, ge¢cmisi somut bir sekilde gorsellestirmemize yardimci
olabilmekte ve yazildig1 toplum arasinda korunmus bir yazismanin bir parcasi olarak
gorilebilmektedir. Edebiyat ve toplum arasindaki etkilesimde yazar, kendi zamanini
hem betimler, hem de yansitir. Bir romanin, yazarin yasadigi baglamdaki diisiince
kaliplarin1 yansitmasi, ¢agdas okuyucularina yeni yorumlayict g¢ergeveler sundugu ve
cevrelerini yeni bi¢imlerde gormelerini sagladigi gergegini dislamaz. Toplum ve
edebiyat arasindaki bu diyalogun farkli sonuglar1 olabilmektedir (Lundqvist, 2016: 171-
192).

Bu romanlarin se¢ilmesinde oncelikle bu romanlarin kendi zamaninda yazilmasi
ve daha c¢ok gercekei Ozelliklere sahip olmalar1 etken olmustur. Eserlerdeki hikayeler,
hizmetcilerden burjuvaziye kadar toplumdaki farkli sosyal tabakalar tasvir etmektedir.
Ayrica bu romanlar kendi zamanlarinda biiyiik bir etki yaratmistir. Incelenen eserler, 16.

ve 20. yy. aras1 yazildiklari i¢in, bu donemler itibariyle yorumlanmistir.
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Gilinlimiizde Tiirkgeye ¢evrilmis Diinya Klasigi ¢ok fazla sayidadir. Tiim bu
eserlerin okunmasi tez agsamasinda miimkiin olmamakla birlikte, yeme kiiltiiriine dair
bulgularin yeterli sayiya ulasmasi sonucu diger iilkelerin eserlerine gecilmistir.
Eserlerde, yeme-igme kiiltiiriine dair bulunan her tiirlii yiyecek ve igecek, yeme igcme
mekanlari, yiyecek hazirlamada kullanilan arag-geregler, yeme ritiielleri ile ilgili her

tiirli ifade kayit altina alinmis, eserin bitiminde bu ifadeler analiz edilmistir.

Metin odakli analiz yontemi; “incelenecek olan eserin i¢inden hareket ederek
¢coziimleme, elestirme; kendi i¢inden anlasilir hale getirme ve degerlendirme yontemidir.
Yazarin anlatisindan yola ¢ikilarak yapilan yorumlamada, yazarin dili kullanimindan
hareket edilerek, bigim, stil, ritim, simgeler vb. 6geler dikkate alinir” (Arak, 2007: 2).
“Metin odakli analiz yontemi, II. Diinya savasi sonrasinda Wolfgang Kayser ve Emil
Staiger Onciiliigiinde 6zellikle 1960’1 yillarda yaygin olan bir analiz yontemidir. Bu
yonteme gore ele alinan edebi eser, estetik ve stil bakimindan otonom bir yap1 olarak

kabul edilerek igerigi ve yapisina gore incelenmektedir” (ilkilig, 2020: 385).

Bu baglamda, arastirmada kullanilacak metin odakli analiz ydntemine gore

sorulacak sorulardan bir kag1 asagidaki gibidir:

S1: Incelenen Diinya Klasiklerinde yeme i¢me kiiltiiriine yonelik 6geler yer

almakta midir?
S2: Incelenen Diinya Klasiklerinde yer alan yeme igme mekanlari nelerdir?
S3: incelenen Diinya Klasiklerinde yer alan yiyecek ve igecekler nelerdir?

S4: Incelenen Diinya Klasiklerinde yer alan yeme-igme kiiltiirii ile ilgili arag-

geregler ve pisirme teknikleri nelerdir?
S5: incelenen Diinya Klasiklerinde yer alan yeme-igme ritiielleri nelerdir?

S6: incelenen Diinya Klasiklerinde Fransa, Rusya, Almanya ve Ingiliz mutfagina

dair yeme-i¢gme kiiltiiriine ait ortak olan kavramlar var midir?

Romanlar1 kaynak olarak kullanmanin ana nedeni, kurgunun ge¢cmise dair
anlayisimizi rafine ederek ve nitelendirerek tarihsel arastirmalarda degerli olabilecegidir.
Nesnel gerceklerin pesinde, kurgular nadiren yararli kaynaklar olmakla birlikte romanlar

yanli, 6znel ve hayali oldugu i¢in yazarlari, kendi zamanlarinin fenomenlerini yansitmak
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ve islemek konusunda ozgiirdiirler. Edebiyat, yazar ve toplum arasinda bir konu
hakkinda cesitli goriis ve tutumlart dile getiren bir diyalog olarak goriilebilmektedir.
Edebi metinler ¢ok seslidir ve farkli sesler birbiriyle i¢ i¢cedir. Romanlar bize bazi i¢
gorller saglayabilmektedirler. Bir romanin diinyay1 yansitan bir ayna oldugu siklikla
tartisilsa da roman diinyayr goriiniir ve somut kilmaktadir. Gergekgi yazarlar yalnizca
zamanin ruhunu yansitmakla kalmaz, ayni konuda farkli goriisleri dile getirdikleri igin
celigkileri de vurgularlar. Edebi metinler, okuyuculariyla iletisim kurar, yeni bakis

acilari saglayabilir veya idealler formiile edebilmektedir (Lundqgvist, 2016: 171-192).
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

Calismanin bu bdliimiinde edebi eserlerden olan Diinya Klasikleri’ne yansiyan
yeme i¢me kiiltiirliniin analizi tizerinde durulmaktadir. S6z konusu incelenen eserlerde
yer alan gastronomik unsurlar ¢esitli kategoriler altinda incelenmektedir. Bu kategoriler;
donemin yeme i¢me kiiltliriinii yansitan yiyecek ve igecekler, yeme-igme kiiltiiriinde
kullanilan arag-gerecler ve pisirme teknikleri, yeme-icme mekanlari, sosyokiiltiirel
acidan uluslarin kiiltiirline yerlesmis yeme i¢me ritlielleri ve inaniglar olarak

siiflandirilmstir.

Incelenen eserler farkli dénemlerde yazilmis ve farkli toplumsal temalar,
kitaplarda islenmistir. Nitekim Fransiz edebiyatinda ele alinan Goriot Baba (1835),
Kamelyali Kadin (1848), Madame Bovary (1856), Sefiller (1862) isimli romanlar, 19.
yy. in toplumsal olgular1 islenmistir. Honore de Balzac Goriot Baba isimli eserinde,
makarna imalatgilig1 yaptiktan sonra emekli olan ve ucuz bir pansiyonda yasamini
stirdiiren Goriot Baba’nin varlikli bir haldeyken tiim servetini canindan ¢ok sevdigi
kizlart i¢in harcadigi ve hayatinin son glinlerinde kizlar1 ve damatlar1 tarafindan
dislandig1 hayat hikayesini anlatmistir. Kamelyali Kadin’da Alexandre Dumas Fils,
kitabin anlaticis1 etrafinda olaylar1 okuyucularin goziinde canlandirmasini yapabildigi
bir tarz kullanmistir. Anlatici kisi, bir agik artirmaya katilir. Veremden 6len Marguerite
Gauiter isimli kadinin evindeki esyalar satisa sunulmustur. Anlatici evden bir kitap satin
alir ve kitapta imzast bulunan Armand Duval ile tanisir. Armand Duval, 6len ve
“kamelyali kadin” olarak ¢agrilan Marguerite Gauiter ile olan hiiziinlii ask hikayesini

anlatacaktir.

Gustave Flaubert, Madame Bovary’de doktorluk yapan Charles Bovary’nin ikinci
esi Emma ile tanismalari, evlenmeleri, baska sehire yerlesmeleri gibi ailevi olaylar
etrafinda; esinin evlilikten beklentilerinin karsilanmamasi ve bu siirecte yasadigi yasak
asklari, ekonomik olarak yasadig1 bor¢lanmalar1 ve nihayetinde intiharmi konu
edinmektedir. Victor Hugo nun Sefiller romaninda ise, on dokuz yil kiirek mahkimlugu

yapan Jean Valjean’in hapisten ciktiktan sonraki yasami konu edinmistir. Inancim
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yitirmis, topluma kin ve nefret besleyen sefil haldeki Jean Valjean’in bir giin bir papazin
evine gidip giimiis takimlar1 ¢almasi, yakalanmasi ve papazin kendini affetmesi {izerine
pisman olmasi ve kendini iyilik yapmaya adamasi iizerine sekillenen olaylar
anlatilmaktadir. Fransiz halkinin sefaletini ve siyasi olaylarini eserinde ustalikla isleyen

Victor Hugo, insan iligkilerinin yagama ne denli etkili oldugunu gostermektedir.

Rus edebiyatinda gastronomik unsurlarin incelendigi Oteki (1846), Oblomov
(1859), Sug ve Ceza (1866), Anna Karenina (1878) isimli romanlar, 19. yy.’da yazilmis
eserlerdir. Fyodor Dostoyevski’nin eseri Oteki de 9. dereceden memur olan Yakov
Petrovi¢ Golyadkin’in kisilik bolinmesini ve hayal giicii ile olusturdugu “oteki” kisilik
ile kurdugu iirkiitiicii diinyay1 islemektedir. Ivan Gongarov’un eseri olan Oblomov’da
tembellik ile 6zdeslesmis, aile mirasini yiyen ve sik sik hayal diinyasinda yasayan ilya
Ilyic Oblomov’un hayat hikayesi islenmistir. Bu eser ile birlikte “oblomovluk™ terimi
tembellik ile 6zdeslesmistir. Su¢ ve Ceza isimli eserinde Fyodor Dostoyevski, St.
Petersburg’da yasayan Rodion Romanovi¢ Raskalnikov isimli fakir bir hukuk
Ogrencisinin, parasi i¢in tefeci bir kadini 61diirmesi sonucu yasadigi istirap, pismanlik ve
i¢ hesaplagmalarini islemektedir. Diinya edebiyatinin en biiyiik ask hikayelerinden biri
sayilan Anna Karenina’da Lev Nikolayevi¢ Tolstoy; toplumun iist tabakasina mensup

kisiler arasinda yasanan agk, thanet ve 6liim konularinmi ustalikla islemistir.

Alman edebiyatinda incelenen eserlerden Faust (1808) ve Matmazel De Scudéry
(1819), 19. yy.’da; Venedik’te Oliim (1913), Déniisiim (1915) isimli eserler ise 20. yy.
baslarinda yazildig1 goriilmektedir. Johann Wolfgang von Goethe’nin eseri olan Faust
1simli siirsel oyunda, itibarli bir arastirmacit ve 6gretmen olan Heinrich Faust, 6mriiniin
¢ogunu yeryliziiniin sirlarin1 ¢ézmeye adamistir. Bu durumdan rahatsiz olan Seytan
(Mefistofeles), Tanr1’dan Faust’u yoldan ¢ikarmak igin izin ister ve Faust’un bunalimda
oldugu bir giin karsisina ¢ikarak ona diinya zevklerini vadeder. Faust’u genglestirip ona
aski tattiran ve sonrasinda vicdan azab1 duymasina neden olan Seytan’a kars1 Faust galip
gelecektir. Thomas Mann, Venedik te Oliim isimli eserinde sanatc1 kisiligi ile 6ne ¢ikan
Gustav von Aschenbach’in Venedik’e yaptig1 yolculugu konu edinmistir. Aschenbach
bu yolculuk sirasinda geng Polonyali Tadzio’ya asik olur. Seyahati sirasinda Venedikte
bir salgin hastalik bas gosterir. Ancak Aschenbach, Tadzio’yu birakamaz ve Venedik’te

kalip 6lmeyi tercih eder.
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Franz Kafka, Ddéniisiim isimli eserinde kitabin ana kahramani olan Gregor
Samsa’nin bir glin uyandiginda kendisini dev bir bocege donligmiis olarak bulmasini ve
devaminda evde meydana gelen olaylar1 islemektedir. E.T.A. Hoffmann, Matmazel De
Scudéry isimli eserinde 1680°1i yillarda Fransa Krali XIV. Louis zamaninda Paris’te
islenen bir takim cinayetleri konu almistir. Cinayetlerin asil sebebi olan miicevher
hirsizligl, o dénemde Fransiz yazar olan Matmazel De Scudéry etrafinda sekillenen

olaylarla birlikte neden-sonug oykiisii, akici bir dil kullanilarak eserde islenmistir.

Ingiliz edebiyatinda incelenen Utopia (1516), 16. yy.’da, Macbeth (1623), 17.
yy.’da, Ask ve Gurur (1813), 19. yy. baslarinda, iki Sehrin Hikayesi (1859), Deniz
Feneri (1927) ise 20. yy. baslarinda yazilmis ve donemlerin sosyal kosullar1 yazarlari ve
eserleri etkilemistir. Thomas More, Utopia isimli eserinde var olmayan, kurgusal bir ada
yaratarak Utopya halkinin yasam seklinden bahsederek mevcut Ingiliz yonetimini
elestirmis, Platon’un kusursuz devlet diisiincesinden yola c¢ikarak “ideal toplumu”
yaratmigtir. William Shakespeare’in en onemli trajedilerinden biri sayilan Macbeth’te
Shakespeare, hirs, giig, iktidar ve ihanet konularini islemistir. Trajedinin ana kahramani
olan Glamis Baronu Macbeth’in, esi Lady Macbeth ile birlikte Isko¢ krali Duncan’i,
yiikselme hirsinin galip gelmesi ile ona ihanet ederek oldiirmesi ve sonrasinda tahta
cikarak yasadigi vicdan azabinin igsel olarak anlatimina dayanmaktadir. Jane Austen,
Ask ve Gurur isimli eserinde Bennet ailesi ve etrafinda sekillenen olaylari, 19. yy.
Ingiltere’sinin sosyal sartlarmi ve kisilik tahlillerini de isleyerek anlatmaktadir. Bayan
Bennet’in hayattaki en biiylikk arzusu, kizlarim1 zengin ve niifuslu kisilerle
evlendirmektir. Kibirli, magrur, zengin ve genc¢ bir adam olan Charles Bingley’in
Bennet’lere yakin bir malikdneyi kiralamas1 {izerine, zamanla Bennet ailesinin
kizlarindan Elizabeth’e asik olmasi; birbirlerine tamamen zit karakterde olan bu iki

sevgilinin zamanla gurur ve 6nyargilarinin agklariyla kirilmasini konu edinmistir.

Virginia Woolf’un Deniz Feneri isimli eserinde ise sekiz ¢ocuklu Ramsay
ailesinin, bir adada arkadaslariyla yaz tatilini gegirmelerini, ailenin en kiigiik ¢cocugu
James Ramsay’in deniz fenerine gitmek istemesi ve hava sartlar1 nedeniyle babasi Mr.
Ramsay’in izin vermemesi ilizerine Mrs. Ramsay’in ailesi ve yasantisini sorgulamasini
konu edinir. Olay oOrgiisiinden ziyade, kitaptaki karakterlerin i¢ diinyalarimi ustalikla

yansitan Virginia Woolf, kisilerin i¢ diinyasinda yasayip dile getiremedikleri ruhsal
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diisiincelerinin analizi {izerinde durur. Charles Dickens, 7ki Sehrin Hikdyesi’nde bir
zamanlar basarili bir doktor olan ve on sekiz yil Bastille hapishanesinde hapis yatan
Alexandre Manette ve kiz1 Lucie Manette’in Fransiz Devrimi 6ncesi ve sonrasinda, Paris

ve Londra’da sekillenen olaylar1 ve hayatlarina etkilerini anlatmaktadir.
4.1. Diinya Klasiklerinde Gecen Yeme-i¢cme Mekanlari

Incelenen eserlerde yeme igme mekanlar1 olarak; mutfak, yemek odasi, kahvalti
odasi/salonu, ¢ay odasi/salonu, restoranlar, hanlar, meyhaneler, pastaneler, kafe ve
kuliipler, kahvehaneler, yemekhaneler gegmektedir. Nitekim bu mekanlar, analiz edilen

edebi eserlerde ¢ok defa bahsedilmistir.

“...Mutfakta bigak sesleri biisbiitiin artar, kéylii kadin ambardan mutfaga daha sik gider gelir,

yumurta ve un miktart iki katina ¢ikar” (Gongarov, 2021: 133).

“..Hastanenin bahge tarafinda, eczane olarak binaya eklenmis kiiciik bir miistemilat vard,

burasi mutfaga ve kilere doniistiiriilmiigtii” (Hugo, 2021: 24).

“Anna! Anna! diye seslendi babasi antreden mutfaga dogru ve ellerini birbirine vurarak.”

(Kafka, 2017: 14).
“Mrs. Ramsay oturma odasini ve mutfag: yaratti, ikisini de aydinlatt.” (Woolf, 2021: 39).

“...¢evresini saran frakli ve kollari pegeteli Tatar garsonlara emirler vererek yemek salonuna

gecti.” ( Tolstoy, 2021: 46).
“Anna yemek odasina girdiginde Vronskiy biftegini yiyordu.” (Tolstoy, 2021: 969).

“Karanlik ¢oktiigiinde yemek salonundaki sominenin oéniine oturup kahvaltisint bekledigi gibi

2

aksam yemegini beklemeye koyuldugunda zihni diisiincelere dalip kipkirmizi korlart kazdi, kazdi, kazd.
(Dickens, 2021: 25).

“Onu Jane’den baska tiim ev halkinin toplanmis oldugu kahvalti odasina aldilar.” (Austen, 2021:
48).

“Geng adam salonu, yemek odasini ve esyalar iyice gozden gegirerek ovdii.” (Austen, 2021: 88).

“...servis biifesinin oldugu odadan ¢ay odasina, oradan da oyun odasina, oradan da o anda

polka yaptiklari salona gegerdi.” (Dostoyevski, 2021: 36).

“Bir garson dolastyor ve Ingilizce olarak yemegin hazir oldugunu bildiriyordu. Topluluk gitgide

dagilyor, miisteriler cam kapidan yemek salonuna giriyorlardi.” (Mann, 2021: 43).

“Arabaci, hep yerinde, vakit vakit meyhanelere iimitsizce bakiyordu.” (Flaubert, 2021:269).
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“Bir meyhanenin dniindeydi. Bodrum kattaydi meyhane ve girisi kaldirimdan birka¢ basamak
asagidaydi. Tam bu sirada iki sarhos birbirine tutunarak ve kiifiirler savurarak digari ¢ikiyorlardi. Daha
once hi¢ gitmemisti meyhaneye, ama su anda basi doniiyor, susuzluktan i¢i kavruluyordu. Soguk bir bira
i¢mek istedi cani, sonra birdenbire halsiz diisiistinii agliga yiikledi. Karanlik, pis bir késede, iistii yapis

yapis bir masaya gegip oturdu. Bir bira soyledi.” (Tolstoy, 2018: 9).

“Bir meyhanenin oniinde borazan c¢alarken gordiigii o silindir sapkali kiliksiz adama

benziyordu.” (Woolf, 2021: 82).

“..kendisi de aday: ikiye bélerek plaja uzanan, sagi solu meyhaneler, ¢arsi ve pansiyonlarda
dolu bulvar, beyaz beyaz ¢icekler agmis bulvar boyunca, arabanin pesi sira yiiriimeye basladi.” (Mann,

2021: 39).

“Meyhanelerde, insanlarin icki icerkenki en kaba saba hallerini gosteren resimleri vardi,
bardaklarindaki  sulandiriimis  bira ve gsaraplara egilmis asik suratlariyla birbirlerine sirlarini

anlatiyorlardi.” (Dickens, 2021: 38).

“Mosyé Defarge in meyhanesinde o giin ickiye her zamankinden erken baslanmisti.” (Dickens,

2021: 213).

“Charonne Caddesi nin meyhaneleri, bu iki sifat meyhanelere uygun diismese de agirbash ve

firtinalrydr.” (Hugo, 2021: 135).

Mutfak, yemek odasi, ¢ay odasi/ salonu, kahve odasi/salonu, meyhaneler,
restoran ve lokantalar haricinde kafe ve kuliipler, kahvehaneler ve pastaneler,

yemekhaneler de eserlerde gegen diger yeme igme mekanlart arasindadir:

“Kupa arabasindan indi ve hafif bir ogle yemegi yemek, dinlenmek ve aksamki yemege kadar

vakit gegirmek icin lokantaya girdi.” (Dostoyevski, 2021: 22).

“Restoran kalabalik degildi. Iki ii¢ miisteri ¢ay iciyordu. Uzaktaki bolmelerden birinde dort
kisilik bir grup sampanya iciyordu.” (Dostoyevski, 2018: 195).

“Lokantalarda kadinlarla bas basa yemekler! Maskeli balolar! Sampanyalar!” (Flaubert, 2021:
129).

“Ornegin ben ogleden onceleri istenilen sozlesmeleri hazirlamak icin kafeteryaya gittigimde o

beyefendiler heniiz kalkmig oluyorlar.” (Kafka, 2017: 3)
“Size havuzlu kahveyi éneririm.” (Goethe, 2020: 27).

“Aschenbach, afetin durumu ve gidisi hakkinda yeni ve kesin bilgiler edinmek sevdasiyla, yerel

gazeteleri kentin kahvelerinde bulup karistirryordu.” (Mann, 2021: 81).

“Kafe Laitter’de dondurmalar, Patisserie Anglaise’de pastalar yeniyordu.” (Hugo, 2021: 454).
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“Isin tuhafi bu diikkdnin bir pastane olmasiydi. Mechule dalmadan énce son kez elmal turta

yemek i¢in ilahi bir firsatti bu.” (Hugo, 2021b: 399).
“...biftek yemek icin alayin yemekhanesine gelmisti.” (Tolstoy, 2021: 231).

“Tiim ocaklar yaniyor, sominedeki biiyiik bir ates keyifle alevier saciyordu. Ayni zamanda as¢ilik

yapan han sahibi ocaklarla tencereler arasinda gidip geliyordu.” (Hugo, 2021a: 73).
“Ucra hanlardan aldiklar: ekmek ve peyniri ¢itlerin ardinda yemisler.” (Hugo, 2021a: 506).

“Atlari nerede degistiriyorsunuz? Bromley’de degil mi? Bell adli handa benim adumi verirseniz

size ¢ok iyi bakarlar.” (Austen, 2021: 259).

“Sonra da hana gelince, dogrusu kim ne derse desin, hammefendiligimize diyecek yoktu. Yolcularimiz

icin diinyanin en sahane soguk biifesini hazirlattik.” (Austen, 2021: 270).
4.2.  Diinya Klasiklerinde Gegen Yiyecek ve Icecekler

Calismada ele alinan eserlerde yiyecekler ve icecekler ayri kategoride incelenmis

olup her bir kategori, kendi igerisinde ayr1 basliklar altinda degerlendirilmistir.
4.2.1. Diinya Klasiklerinde Ge¢en Yiyecekler
42.1.1. Et ve Et Uriinleri

Incelenen Diinya Klasiklerinde et ve et iiriinlerinin ¢ok fazla cesidine yer
verilmis olmakla birlikte kimi eserde hangi etin kullanildig1 agikga belirtilmis olmasina
ragmen kimi eserde belirtilmemistir. ~ Yine, hangi etten hangi yemegin yapildig1 bazi
eserlerde detayli bir sekilde islenirken bazi eserlerde et yemeginin adi ya da tiirli
verilmemistir. Genel itibariyle eserlerde islenen et ve et iirlinleri; kirmiz1 et, beyaz et,
balik ve su iiriinleri ile av hayvanlar etleri olarak kategorilendirilebilmektedir. Bu
kisimdaki bulgular, hem etlerin genel isimleri hem de etlerden yapilan yemek ve
yiyecekler olarak birlikte verilmistir. Eserlerde betimlenen et ve et iiriinlerine dair
alintilar agsagidaki sekildedir:

“Elizabeth’in sade et yahnisini, baharatli yahniden daha ¢ok sevdigini ogrendikten sonra onunla

konusmak sikintisina katlanmadi.” (Austen, 2021: 51).
“Bayan Lucas da soguk jambon ve pili¢ sogiisiinde avuntu aradi.” (Austen, 2021: 130).

“Ve gen¢ adami her giinkii aile sofrasinda ¢agirmis olmakla birlikte, geldiginde éntine iki tiirlii et

yemegi ¢tkarmaya karar verdi.” (Austen, 2021: 154).
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“Av eti nar gibi kizarmwsti. Cok yumugak oldugunu herkes séyledi. Corba, gecen hafia Lucaslarda
ictigimiz ¢orbadan yiiz kat lezzetliydi. Kekliklerin pek giizel pistigini Bay Darcy bile séyledi.” (Austen,
2021: 398).

“William Bankes de onlarla yemege kalmaya razi olmustu ve yemekte Mildred’in saheseri Boeuf
de Daube vardi. Her sey yemeklerin tam zamanmmnda sunulmasina bagliydi. Et, defneyapragi ve sarap,
hepsi belli bir kivamda pisirilmeliydi. Bekletmek diye bir sey soz konusu olamazdi. Ama tabii tam da bu
gece disart ¢ikacaklart tutmustu ve ge¢ kalmiglardi ve mesajlar gelmisti, yemeklerin sicak tutulmasi

gerekmisti: Boeuf en Daube mahvolacakti.” (Woolf, 2021: 82)

“Matrhe’nin éviingle kapagin a¢tigi biiyiik kahverengi giivecten istah agici zeytin, yag ve et suyu
kokulart yiikselirken. As¢i bu yemegi yapmak igin tam ii¢ giin ugrasmisti. Ve diye diisiindii Mrs. Ramsay,
servis kasigini yumusak et yiginina daldrirken, William Bankes’e ozellikle yumugak bir parca vermeye

ozen gostermeli.” (Woolf, 2021: 102).

“Anlattigim bu pazarlara bitisik, bir de yiyecek pazarlar: vardir. Orada her cesit sebze, meyve,

ekmek, balik ve her tiirlii et bulunur.” (More, 2019: 52).

“Oblomovlar c¢iftlikte yapiimayan, digsaridan alinan nesneler iizerinde son derece cimriydiler. Bir
konugu agirlamak i¢in kocaman bir hindiye, bir diizine pilice kiydiklart halde ¢érege biraz fazla iiziim
koymaya razi olmazlar, konuk, bardagina kendi kendine sarap dokmeye kalkinca sapsari kesilirlerdi.”

(Gongarov, 2021: 150).
“lkbahar benim i¢in 1stakoz ve istiridye mevsimiydi.” (Gongarov, 2021: 226).

“Kardegimle Mihey Andreyevi¢ balik aviamaya giderler, gittikleri yerde balik ¢orbasi pisirip
yerler.” (Gongarov, 2021: 370).

“Ev sahibi Oblomov’a: iskembe artik o kadar iyi degil. Diin iki bagina yetmis kapik istediler.
Hem de ufacik seyler ama taze somon baligi var. Isterseniz her giin soguk balik corbasi yapabilirim.”

(Gongarov, 2021:475).

“Kocaman bir alabalik, tavuklar, keklikler, kaymakli dondurma ve nefis bir sarap ziyafet
listesinin basinda geliyordu./ Yagh borekler yerine seffaf gibi duran hamur isleri vardi. Corbadan dnce
istiridye yendi, tavuklar daha siisliydii. Et daha iyi, sebzeler daha nadide idi.” (Gongarov, 2021: 488).

“Bayle kibar bir insan nasil kuskonmaz yerine turp, ¢ulluk yerine koyun eti, mercan renkli mersin

baligi yerine bakkaldan alinmus tuziu morina ya da tuzlu domuz eti yiyebilirdi?” (Gongarov, 2021: 539).

“Elime iki, ti¢ bin ruble ge¢cseydi sana boyle dil ve koyun eti yedirmezdim. Soframizda kocaman

bir mersin baligi ile nefis bonfileler bulunurdu.” (Gongarov, 2021: 551).

“Sahi, nigin Alekseyev i¢gin biftek ya da etli bezelye pisirmedin?” (Gongarov, 2021: 600).
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“Yeliseyev ile Milyutin’den alinan Clicquot sampanya, istiridye, meyvelerle ve ayrica kaymak
tabaka ile yiiksek riitbeli memurlarin katilimi ile Babil dlemlerini hatirlatan bir yemekle kutlanmisti.”

(Dostoyevski, 2021: 31).

“Hayatim atistiracak bir seyler, bir kadeh votka, bir parc¢a ringa baligi yok mu?” (Dostoyevski,
2021: 170).

“Ise basladigim ilk giinii Katerina Ivanovna o giine degin soframizin bilmedigi iki ¢esit yemek

hazirlamis: Corba ve etli turp.” (Dostoyevski, 2018: 23).

“Gegip kendi sandalyesine oturdu, ¢orbayi, sigir etini dniine ¢ekti ve giinlerdir bir sey yememis

bir insan istahiyla yemeye basladi.” (Dostoyevski, 2018: 148).

“O general bozuntusuna gelince, yemek masasina kurulmus bildircin  ziftleniyordu.”

(Dostoyevski, 2018: 538).

“Baksana, karsimda oturmus, giinlerdir bir sey yememis gibi dana sogiis tikinip duruyorsun.”

(Dostoyevski, 2018: 553).

“Stepan Arkadyi¢, yol boyunca aksam yemegi meniisiinii olusturdu. Lokantaya yaklasirken
Levin’e — ‘Kalkan baligi sever misin?’ diye sordu.” (Tolstoy, 2021: 45).

“A! Istiridye./ Flensburg Istiridyeleri beyefendi, Ostend Istiridyesi yok./ Bana gore lahana
corbast ve lapa hepsinden daha iyi ama.../ Rus usulii lapa emreder misiniz?/ Otuz tane istiridye ve sebze
corbast getir. / Sebze ¢orbasi, anladin mi? Sonra koyu soslu Kalkan baligi, sonra... rozbif; ama bak giizel

olsun. Kizarmusg pili¢ ve cesitli konserveler.” (Tolstoy, 2021: 47).

“Ancak Stepan Arkadyi¢ baska tiir yemeklere aliskin olmasina karsin, likori, ekmegi, yag,
ozellikle tiitsiilenmis eti, mantari, istrgan otu ¢orbasini, beyaz soslu tavugu ve beyaz Kirim sarabini, yani

ontine konan biitiin yemekleri miikemmel buldu.” (Tolstoy, 2021: 212).

“Peki, ogle yemegini onlarla birlikte nasil yiyeceksin? Oraya bir sise Chateau Lafite ve kizarmig

hindi géndermek uygun olmaz.” (Tolstoy, 2021: 327).

“Stepan Arkadyi¢ yemek yemeyi severdi, ama asil sevdigi, kiiciik, ancak hem yiyecek, hem icecek,
hem de konuklarin secimi bakimindan zarif yemekler vermekti. Bu yemegin programi ¢ok hosuna gitmisti:
canli canli tatlisu levregi, kuskonmaz ve ana yemek olarak harika ama basit bir rozbif ve bunlarla iyi

gidecek saraplar.” (Tolstoy, 2021: 489).

“Biiyiik bir gayret icin de ev isleriyle ugrasan Kiti'nin de konuklarin ve ¢ocuklarin yazin agilan
istahlarimi doyurmak igin ¢ok bol miktarda gereken tavuk, hindi ve érdek alma konusunda epey telasi

oluyordu.” (Tolstoy, 2021: 718).
“Yemekte soganli ¢orba ile kuzukulakli dana eti vardi.” (Flaubert, 2021: 57).

“Karides yemeye de ne kadar diiskiin.” (Flaubert, 2021: 139).
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“Bu yabani érdek aviamak igin pusuya yatmis Yiizbagi Binet 'ydi.” (Flaubert, 2021: 179).

“Iyilesen bacagimin hatirast olarak Rouault Baba’'min hindi gonderdigi giinlerdi.” (Flaubert,
2021: 185).

“Sehirde olsaydik soyle giizel bir paga dolmas: tedarik ediverirdik.” (Flaubert, 2021: 354).
“Zenginlere kestaneli kaz, yoksullara mantarl hindi!” (Hugo, 2021a: 37).

“Atesin tizerindeki sise gecirilmis iri bir dag sicani, yamindaki beyaz keklikler ve dag horozlariyla
birlikte kizarryordu; ocaklarin iizerinde Lauzet Golii'nde tutulmus iki iri sazan baligi ve Alloz Golii 'niin

bir alabalig: pisiriyordu.” (Hugo, 2021a: 73).

“Yemekler yavandi, hatta ¢ocuklarin beslenmesi bile kisitliyydi. Bir tabak etli sebze ya da

tuzlanmis balik, iste hepsi buydu.” (Hugo, 2021a: 581).

“Grimod de la Ryniere tipki Curtillus’'un hazirladigi kirpi 1zgarast gibi i¢cyaginda sigir rostosu
hazirlar...” (Hugo, 2021a: 691).

“...en iyi kahvenin Kafe Lemblin’'da, en iyi bilardo masasinin Kafe Voltaire'de, en giizel
peksimetlerin ve zarif kizlarin Maine Bulvarindaki Ermitage’da, en nefis tavuk kanatlarimin Saguet
Ana’da, leziz balik yahnilerinin Cunette’de ve en muhtesem beyaz sarabin Combat’ta oldugunu

biliyordu.” (Hugo, 2021a: 774).
“Mboniide ordek ve garnitiirler olacak. Krallar gibi yemek yiyeceksiniz.” (Hugo, 2021b: 60).

“Sadece kendi mekdninda sunulan ve kendinin carpes au gras olarak adlandirdigi muhtesem bir

sazan dolmasi icat etmisti.” (Hugo, 2021b: 416).
“Hava sicak, pili¢ gogsiinii de yedim, dedi giiliimseyerek.” (Dumas, 2021: 50).

“Nanine girdi bu swada, birkag tabak, bir soguk pili¢, bir sise bordo, ¢ilek, iki de ¢atal kasik
takimi getirdi.” (Dumas, 2021: 97).

“Goémlegimi ver ve hemen kahvaltyyr hazirla, kalan koyun etine patates ekle, kilosunu ceyrek

franga aldigimiz armutlardan pigir.” (Balzac, 2020: 37).
“Madam Vauquer’nin yavan yahnilerini yiyoruz.” (Balzac, 2020: 100).

“Belediye, kent halkina, bu havalarda olagan bazi sindirim sistemi hastaliklarina karsi istiridye
ve midye yemekten, kanal sularini kullanmaktan sakinmalarini ihtar eden basuli ilanlar: sokak koselerine

asmistr.” (Mann, 2021: 76).

4.2.1.2. Siit Uriinleri

Siit, kendi basma hayvansal bir besin olmakla birlikte siit ile ilgili alintilar

icecekler boliimiinde ele alinacaktir. Bu boliimde siitten elde edilen; tereyagi, peynir,
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yogurt, krema, kaymak gibi iiriinlere yer verilmistir. Incelenen eserlerde gecen siit
tiriinleri ile ilgili betimlemeler asagidaki sekildedir:
“Yalnizca yag ve tereyagiyla geginirdi.” (Goethe, 2020: 56).
“...derken art arda peyniri, sebzeleri ve sosu silip stipiirdii.” (Kafka, 2017: 30).
“Mesela krema veya armut hosafi yapilmamus diye kizar gibi oldu.” (Flaubert, 2021: 21).
“Neufchatel peynirlerinin en kétiileri orada yapilir.” (Flaubert, 2021: 72).
“Tereyaginin ucuza alinmast i¢in ¢agri 6gretti.” (Flaubert, 2021: 90).

“Yonville lilerin hepsine, vanilyali krema yaparken seker yerine arsenik kullandigi Oykiistinii

dinledikten sonra, bir kez daha Bovary 'nin evine yolland1.” (Flaubert, 2021: 360).

“Merhaba! Ailece gittiginiz pikniklerde yemeniz i¢in size su ii¢ lokma peynir ekmegi getirdim,
Darnay” demisti.” (Dickens, 2021: 274).

“Marius hayatinin bu déneminde kapisinin éniinii siipiiriiyor, peynirci kadindan bir ka¢ santimlik
Brie peyniri alwyor, firima gidip satin aldigi ekmegi sanki ¢almis gibi gizli bir sekilde tavan arasindaki

odasina gotiirmek icin havanin kararmasini bekliyordu.” (Hugo, 2021: 800).

“Gegiyordum, muhtegem bir Brie peyniri kokusu geliyordu, ben de iceri girdim, dedi.” (Hugo,
2021b: 420).

“0O zaman yemekten sonra ya armudu ya da peyniri tercih edeceksiniz.” (Balzac, 2020: 171).
“Yemekleri bir handa peynir ekmek yiyerek gecistirirdi.” (Woolf, 2021: 71).
“Peyniri sizinkinden mi emredersiniz? —Evet, permesan getir.” (Tolstoy, 2021: 48).

“Peynirle beyaz ekmek daha ¢ok hosuna gittigi halde Levin istiridye de yiyordu.” (Tolstoy, 2021:
48).

“Yapraklarin daireler halinde titresen gélgeleri altinda, iizerine beyaz bir oOrtii ortiilmiis,
kahvelik, ekmek, tereyagi, peynir, soguk av eti konmus masamin basinda leylak rengi kurdeleli dantel

bashigiyla prenses oturmus, fincanlari ve kiigiik tereyagh ekmekleri dagitiyordu.” (Tolstoy, 2021: 306).
“Yogurt ister misiniz? Masa, bize yogurt ya da ahududu getirsinler, dedi.” (Tolstoy, 2021: 437).

“Ivan, ineklerin sogukta daha az yeme gereksindigini ve kaymaktan tereyagi yapilmasinin
tartismali oldugunu ileri siirerek ineklerin sicak yere konmasina ve siitten tereyagi ¢ikarilmasina siddetle

karsi koyuyor ve eskiden oldugu gibi maas istiyordu.” (Tolstoy, 2021: 446).

“Peynirimiz kalmisti... dedi. Biraz da Madeira sarabi getir; yemege daha ¢cok var, biraz kahvalti

edeyim...” (Gongarov, 2021: 93).

“Masaya otururum; ¢orekler, kaymaklar, taze tereyaglari...” (Gongarov, 2021: 219).
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“Yemekten dnce mutfaga ugramak, tencerenin kapagini acgip yemegi koklamak, béreklerin

sarilmasini, kremanin yapilmasini seyretmek ne hogtur!” (Gongarov, 2021: 220).

“Kaymak, omlete konan sucuk hep aymi bakkaldan geldigi icin iiziiliiyordu.” (Gongarov, 2021:
536).

4.2.1.3. Hamur Uriinleri

Diinya Klasiklerine yansiyan hamur {riinlerinde en fazla bahsedilen (iriin,
ekmektir. 17. ve 19. yy. arasinda dort ulusun da yeme kiiltiiriinde ekmek 6nemli bir rol
oynamustir. incelenen eserlerde gecen diger hamur iiriinleri ise; galeta, borek, krep,
corek, kek, biskiivi, kurabiye, sehriye, makarna, pogaca, peksimet, francala ve
gozlemedir. Almanya, Ingiltere, Rusya ve Fransa’nin yeme kiiltiiriine yansiyan hamur
tiriinleri lizerine yapilan alintilar agagidaki sekildedir:

“Kendisi Andrew’un yasindayken cebinde yalmizca bir parca peksimetle biitiin giin kirlarda

dolasird1.” (Woolf, 2021: 71).

“Mr. Ramsay paketi a¢ti ve herkese sandvigleri dagitti. Simdi bu balik¢ilarla peynir ekmek_yerken
mutluydu.” (Woolf, 2021: 211).

“Pecetelerin iki kati arasina birer beyzi francala yerlestirilmisti, istakozlarin kirmizi kirmizi
bacaklar: tabaklardan disart ¢ikiyor, ajurlu sepetlerde iri iri yemigler kat kat yiikseliyordu, bildircinlarin

tiiyleri tizerindeydi, dumanlar tiitiiyordu.” (Flaubert, 2021: 49).

“A¢hk, firtncimin raflarindaki tek tiik bayat ekmegin iizerine kazili olan kelimeydi.” (Dickens,

2021: 37).

“Alti aylik ekmek yapip kurutulmus inek tezegiyle pisiriyorlar. Kisin bu ekmegi yiyebilmek icin
onu balta darbeleriyle kirp yirmi dort saat suda bekletiyoriar.” (Hugo, 2021a: 16).

“Bir giin krep yapmak i¢in hamur actigimi gordiigiinde bana: Matmazel, eldiveninizden ¢orek

yapsaniz, onu bile yerim, dedi.” (Hugo, 2021a: 161).

“..biraz peynir, esmer ekmek, bir sise sarap ve iki bardak koydugu masanmin iizerine dirseklerini

dayamislardr.” (Hugo, 2021a: 552).
“Jean Valjean, Cosette esmer ekmek yemesin diye beyaz ekmek yiyordu.” (Hugo, 2021b: 190).
“Cocugun elinde iri bir ¢orek vardi.” (Hugo, 2021b: 572).

“Gomleginin gogsiinde bir parca bayat kara ekmek vardi; Madam Defrage’in tezgdhinin yaninda

oturmus ickisini icerken aralarda da ekmegini katur kutur yiyordu.” (Dickens, 2021: 215).
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“...Matmazel Michonneau adinda hi¢ evlenmemis bir hanim digeri ise eski bir sehriye, makarna,
nisasta imalat¢isi olan ve kendisine Goriot Baba diye hitap edilen bir adam tarafindan tutulmustu.”

(Balzac, 2020: 8).
“Aile beyaz ekmekten ¢ok kestane lapasi yiyor...” ( Balzac, 2020: 99).

“Fwurin sicak, hamur yogruldu, ekmek kiiregin iizerinde; yarin ekmegi isirirken parcalarini
basimizin iizerine savuracagiz, demek ekmegi firina vermeye engel olacaktik. Hayw, hayir, her sey

pisecek.”(Balzac, 2020: 173).
“Odessa’ya Italyan makarnas: yapmaya gidecegim.” (Balzac, 2020: 259).

“Kiz kardesi onun ne istedigini ogrenebilmek icin eski bir gazetenin iizerine bir siirii yiyecek
koymustu. Bunlar beklemekten yari yariya ciiriimiis sebzelerdi; aksam yemeginden kalma, iizerindeki
beyaz sosun sertlestigi kemikler, birkag iiziim ve badem, iki giin once Gregor'un artik yenilmez bu dedigi
bir par¢a peynir; bir dilim kurumus ekmek, bir dilim tereyag: siiriilmiis ekmek ve bir dilim de tereyagi
stirtilmiis tuzlanmig ekmek. Ayrica biitiin bunlarin yanina bir de ici su dolu bir kap koydu.” (Kafka, 2017:
29).

(Mefisto): Bana diyordu ki: “Karima once ¢ocuk, sonra ekmek saglayacagim diye, rahat yiizii
gormedim.” (Goethe, 2020: 79).

“Brinvillier markizinin dindarlik ve iyilik abidesi olarak goriinmek icin haftada bir dagittigi
ekmeklerin zehirlenmis olabilecegi siiphesini uyandwrdi. Yiizde yiiz kesin olansa giivercinli hamur islerini

zehirleyip davet ettigi misafirlerine ikram ettigidir.” (Hoffman, 2021: 9).
“Galeta yapip bira ile yiyorlar.” (Gongarov, 2021: 15).

“Bu torenden sonra kiiciik beyzadeyi beyaz ekmeklerle, biskiivilerle, kaymaklarla tika basa

doyuruyorlar.” (Gongarov, 2021: 129).

“Corekler, biskiiviler, kurabiyeler, regeller, peynirler, tiirlii tiivlii tathlar, yemisler...” (Gongarov,
2021: 163).

“Bugtin pazar, borek pisiriyorlar, dedi. -Tanri bilir nasil bérektir; havuglu, soganli...-

Oblomovka’daki borekten asagi kalmaz. Igine pili¢ etiyle taze mantar koymuslar.” (Gongarov, 2021: 378).

“Bay Golyatkin swrasimi bekledi ve sira ona gelince kibarca elini uzatip bir pogaca aldi.”

(Dostoyevski, 2021: 96).

“Raskalnikov anne ve babasiyla birlikte yilda birkag kez buraya gelir ve yiiziinii bile gormedigi
biiyiikannesi igin yapilan ayine katilivdi. Kiliseye gelislerinde beyaz bir pegeteye sarili bir tabak icinde bir
de kek getirirlerdi. Piring ve sekerden yapilan bu kekin iizerinde kuru iiziimlerden yapilmis bir hag

olurdu.” (Dostoyevski, 2018: 66).
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“Mis gibi gézlemeler, kaymakli bérekler, fokurdayan semaverlerde aksam c¢aylart bekliyor seni

burada; hemen yani basinda sessiz i¢ ¢ekmeler, sicacik kiirkler, tandwlar...” (Dostoyevski, 2018: 259).

4.2.1.4. Tahillar

Tahil, diinyanin her yerinde yaygin olarak bulunabilen, insan ve hayvan tiiketimi
icin yiyecek olarak kullanilan bugdaygillerden bugday, arpa, ¢avdar, yulaf, piring, misir
gibi taneli iiriinlerin genel adidir. Incelenen eserlerde gegen tahillar ile ilgili alintilar

asagidaki sekildedir:

“Gdoriintise gore zihnini sadece bugday ticareti mesgul ediyordu; bugday, un, tavuk yemi...”

(Balzac, 2020: 84).
“Bugday almak i¢cin Odessa’ya gidecegim.” (Balzac, 2020: 239).

“Pazar ayininden sonra erkek, kadin, ¢cocuk tiim koyliiler ekinini bigmek icin zavalli adamin

tarlasina gidip samanlart ve bugdaylari ambarina yigarlar, diyordu.” (Hugo, 2021a: 12).

“Yoksullara, dul kadinlara, dksiizlere ekinlerini digerlerinden ii¢ giin 6nce bigme hakki verdiler.”

(Hugo, 2021a: 12).

“...ezici giicti yiiziinden yere devrilen bugday ve ¢cavdar c¢ukurlar: doldurmasaydi..” (Hugo,

2021a: 373).
“Yabani yulaf ve peygambercicegi tarlalarinda gezip tozuyor...” (Hugo, 2021a: 768).

“Misir olmast gereken yerlerde yama gibi goriinen verimsiz ¢avdar, bezelye ve fasulye tarlalari;

bugday olmasi gereken yerlerde adi sebzelerin ekili oldugu tarlalar uzaniyordu.” (Dickens, 2021: 145).

“...otlaklarda ve ormanlarda, iiziim baglarinda ve zeytinliklerde, bicilmis ¢imenlerde ve mistr
tarlalarinda, heybetli irmaklarin verimli kiyilarinda ve sahillerdeki kumlarda, hi¢hbir ayruim gézetmeden

ayni sekilde mahsul vermigsti.” (Dickens, 2021: 357).
“Aksam donme vakti gelince tika basa yulaf yemig hayvanlar.” (Flaubert, 2021: 29).

“Topragin o bereketli saban izlerine gayretli bir elle tohum sacarak bugdayi yetistiriyor; o
bugday da gayet hiinerli cihazlar sayesinde 6giitiiliip toz haline getiriliyor ve degirmenden un adyla
¢tkiyor, oradan sehirlere gotiiriiliiyor, firincinin eline gegiyor, o da ondan, fakir kadar zengin icin de

liizumlu bir gida imal ediyor.” (Flaubert, 2021: 156).
“...yulaf torbasina saldirdi, yemlige bir sise tatl elma surubu bogsaltt1.” (Flaubert, 2021: 369).

“...avug i¢lerinde uzatilan misir tanelerini gagalamalarini seyrediyorlardi.” (Mann, 2021: 92).
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“Gelecek yilin nasil olacagi bilinmedigi i¢in, Utopia ihtiyaglarint iki yul i¢in karsilar. Bu ihtiyaci
asan fazla iiriinleri, bugdayi, bali, keteni, odunu, boya, deri, balmumu, icyagi, hayvan ve daha baska

seyleri disariya yollar.” (More, 2019: 56).
“...kentlere at arabalari ile odun, bugday, meyve, daha bir¢ok yiyecek tasir.” (More, 2019: 94).

“Yillik idiriintin artik belli oldugu, gelecek yilin ekimi icin telasin bagladigi ve ot bigme iginin
yvaklastigi, cavdarin iyice basak tuttugu, gri-yesil renkte, heniiz dolgunlamamus hafif basaklarin riizgarda
dalgalandigi, yesil yulaflarin tizerlerinde oraya buraya dagilmis sart ot kiimeleriyle birlikte diizensiz bir

sekilde boy attigi, erken yetisen karabugdayin artik toprag orterek biiyiidiigii....” (Tolstoy, 2021: 317).

“Bugday ekiyordu. Ihtiyarin ¢avdarlart yolarak atlarina yedirdigine iliskin bir kiiciik ayrinti
Levin’i ¢ok etkilemisti.” (Tolstoy, 2021: 426).

“Yilin belli zamanlarinda koyliiler bugdaylarin Volga’min en yakin iskelesinde tasirlar..”

(Gongarov, 2021: 125).
“..yalniz uzakta arpa tarlalar: piril puril yaniyor.” (Gongarov, 2021: 130).

“Yasl bir kadin un dolu bir legen ve bir yumurta sepeti ile ambardan mutfaga geger; as¢i

pencereden ansizin Arapka 'nin swrtina su atar.” (Gongarov, 2021: 131).

“...annesinin kahveden ¢aya, ¢aydan kahve kosmaktan baska isi olmadigini, yulafin, bugdayin
hesabina bakmayan...” (Gongarov, 2021: 144).

“Kéyliiler omuzlarinda oraklarryla tarlalardan donerler, yulafla tiklim tiklvm bir araba agwr agir

gecer...” (Gongarov, 2021: 221).

42.15. Sebzeler

Bitkilerin tiiketilebilen kok, siirgiin, yaprak, govde, ¢igek, tohum ve meyve gibi
yenilebilen kisimlar1 genel olarak sebze grubu altinda toplanmaktadir (Sen, 2021: 192).
Incelenen Diinya Klasiklerinde siklikla gegen sebzeler; patates, sogan, marul, fasulye,
bakla, lahana, bezelye, havug, turp, mantar ve kuskonmazdir. Eserlerde gecen alintilar
asagidaki sekildedir:

“More’un da bu gériisii paviasagimdan hi¢ kuskumuz yok; ciinkii anlatildigina gore, gelini ondan

incili bir gerdanlik isteyince, More bu gerdanligi bezelye tanelerinden yapip geng kadina armagan ederek,

bu ¢esit hevesleri 6nlemenin yolunu bulmustur.” (More, 2019: 170).

“Ingilizlerin yemek yapmak dedikleri sey igren¢ bir seydi (bu konuda ikisi de aym fikirdeydi).
Sadece lahana haslamaktan ibaretti. Eti megsin gibi olana kadar pisirmekten ibaretti. Sebzelerin o lezzetli
kabuklarint soyup atmakti. Kald: ki sebzelerin asil besin degeri, dedi Mr. Bankes, kabuklarindadir.”
(Woolf, 2021: 103).
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“...ona giderdi ve birlikte armut aga¢larinin, lahanalarin ve agaggilegi tarhlarimin arasinda

yiiriimeye bagslarlardi.” (Woolf, 2021: 206).

“Adamlar bir zamanlar babasinin, annesinin ve Gregor'un oturdugu baskoseye yerlestiler,
peceteleri acip, ¢atal bicag ellerine aldilar. Tam o sirada kapida, elinde ¢ukur bir tabagin icinde etle
annesi belirdi, onun hemen arkasindan i¢i patates dolu bir tabakla kiz kardesi geliyordu.” (Kafka, 2017:
59).

“Yuvarlak bir mantar, ¢atlayp ikiye ayriliyor.”(Goethe, 2020: 199).

“Ben kendime soyle bir baskent isterdim: ortasinda halkin yiyecek dokiintiileri, yamuk yumuk,
daracik sokaklar, sipsivri ¢atilar, kiiciiciik pazarinda lahanalar, salgamlar, soganlar, yaninda bolca

yiyecek, yagli pirzolalar, karasineklerle kapl: et tezgahlari...” (Goethe, 2020: 256).
“Et ve kuzu mantart kokularmmin birbirine karigsmasindan olugan bir seydi.” (Flaubert, 2021: 49).

“Kiragi, lahanalar iizerinde, uzun parlak iplikleri birbirinden ébiiriine uzanan bir sirma isleme

gibi parlad:.” (Flaubert, 2021: 66).
“Bos topraktan istifade edip patates ekmistir.” (Flaubert, 2021: 75).

“...Yere ekili birazcik marul, lavanta ¢icegi ve siriklarinda ¢icek agmis bezelyenin etrafini

ceviriyordu.” (Flaubert, 2021: 96).

“Havuzda maydanozlar ve kuskonmazlar arasinda sersemlemiys ii¢ istakoz, kenarda iist iiste

konmus bildircinlara dogru uzaniyordu.” (Flaubert, 2021: 306).
“...patateslerini ¢calan hirsizin kim olduguna dair bir fikir sahibi oldu.” (Flaubert, 2021: 375).

“Achik, ceyrek penilik ¢orba kdsesindeki kendine hayri olmayan birka¢ damla yag icerisinde

kizartilmis sert patates dilimlerinin her bir zerresindeydi.” (Dickens, 2021: 37).

“Misir olmasi gereken yerlerde yama gibi goriinen verimsiz ¢avdar, bezelye ve fasulye tarlalari;

bugday olmasi gereken yerlerde adi sebzelerin ekili oldugu tarlalar uzaniyordu.” (Dickens, 2021: 145).

“Bir de koyiin perperisan insanlar: vardi; tamami yoksuldu, ¢ogu kapisinin éniinde oturmus,
aksam yemegi icin i¢i bos soganlart ve ona benzer seyleri dogruyordu, bazilari da ¢esmenin basina

oturmus, topraktan ¢ikan yenilebilecek tiirden ot ve yapraklar: yikiyorlardi.” (Dickens, 2021: 146).

“Jeanne ana siklikla yemeginin en giizel béliimiinii, bir et pargasini, bir domuz yag dilimini,

lahananin gébegini tabagindan alir, ¢ocuklarindan birine verirdi.” (Hugo, 2021a: 99).

“Blachevelle ¢ok pinti, pazardan ancak bezelye alabiliyoruz, ne yiyecegimizi bilemiyoruz.”
(Hugo, 2021a: 161).

“Soganlar1 siizseydim daha iyi olacakti. Ardindan iginde bozuk para, karabiber ve yabani

sarmmsak bulunan bir cekmeceyi a¢ti.” (Hugo, 2021a: 457).
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“Ah Mésyo! Lyi yiirekli Mosyé! Onu alin, gotiiviin, iizerine seker, mantar dokiin, onu yiyin, icin, o

zaman sizi kutsal Meryem Ana ve cennetin tiim ermigleri kutsayacak!” (Hugo, 2021a: 494).

“..Artik mantar yetismesine yol agmaktan baska bir ise yaramayan ve iizeri toprak hizasinda

cliriimiis tahta bir kapakla ortiilii eski bir ocagin bulundugu...” (Hugo, 2021a: 681).

“...yer mantarlarini, ocak ayinda demeti kirk frank olan kuskonmazlar: tikintyorsunuz.” (Hugo,

2021b: 80).

“...solucanlarin senden énce tadina baktiklari baklalar: yiyerek gegireceksin.” (Hugo, 2021b:

227).

“...hiicresine giriyor, yatagimn kenarina bir kilo siyah ekmek, bir testi su ve i¢inde birka¢ aci
baklanin yiizdiigii et suyuyla dolu bir kaseyi yatagin kenarina bwraktiktan sonra ayagindaki demirleri

kontrol ediyor,..” (Hugo, 2021b: 281).

“Ondan daha énce uzun zaman once iki yumurtadan ve ara swra yedigi bir parca sigir etinden de

vazgegmisti ekmek ve patates yiyordu.” (Hugo, 2021b: 366).

“Kendisine biraz lahana, biraz patates, biraz domuz yagindan hafif bir yemek hazirlamis olan

kapict kadn toprak rengi tabaga bakip haykirdi...” (Hugo, 2021b: 802).
“...kuzukulaklar:, marullar ya da maydanozlarila ¢evrili bir enginar tarhi...” (Balzac, 2020: 4).
“Bagislayin Mosyé ama ona lahana ¢orbasi denir, diye karsilik verdi.” (Balzac, 2020: 49).

“Francalayr hemen alip geleyim. Ama sucuk yerine lahana ¢orbasi istemez miydin?”

(Dostoyevski, 2018: 34).

]

“Ocak ayinda kuskonmaz istemezsen, birkag¢ rubleni ciizdaninda alikoymus olursun.

(Dostoyevski, 2018: 158).

]

“Her sey verebilirsiniz. Corba, ¢ay... Mantar, salatalik tabii yasak... Sonra sigwr eti...’

(Dostoyevski, 2018: 162).

“Iste biitiin yiyebildigim su!- Masamn iizerinde, kosede, madeni bir tabak icinde duran, kitii

gortiniiglii bir biftek kalintistyla patatesi gosterdi.” (Dostoyevski, 2018: 587).
“Tuzlu balikla, patatesle karmlarini doyururlar.” (Gongarov, 2021: 109).

“Yalniz bir ¢esit sug, bezelye, havug ve turp hirsizligi, kéyde sik sik islenir. Bir giin iki domuz
yavrusu ile bir tavuk kayboldu.” (Gongarov, 2021: 126).

“Git biraz kugkonmaz aliver.” (Gongarov, 2021: 430).
“En ¢ok yaptig1 is sogan, turp dogramakt1.” (Gongarov, 2021: 536).

“Av eti, kuskonmaz ya da ¢ok sevdigi bezelye alinacakt1.” (Gongarov, 2021: 539).
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“Agafya Mihaylovna, yeni tuzladigi mantarlarla dolu kavanozu mahzene gétiiriirken ayagi kayip

diigmiis, elini burkmustu.” (Tolstoy, 2021: 316).

“Koca bir sepet mantar topladilar, hatta Lili bile bir kayin mantar: buldu. Eskiden Miss Hull

mantart bulur, Lili’ye gosterirdi.” (Tolstoy, 2021: 348).

“Cok fazla patates ekmisti ve gelirken Levin’in gordiigii patatesler ¢oktan ¢icek agmus, etlenmeye

baslamist1.” (Tolstoy, 2021: 426).

“Kiti’nin camt baba evinde kvasl lahana ya da sekerleme istediginde ikisini de yiyemezken...”

(Tolstoy, 2021: 627).

4.2.1.6. Meyveler

Meyve, bir bitkinin tohumlardan ve g¢evresindeki dokulardan olusan yenilebilir
kisimlari olup tohum tasiyan bir bitkinin olgunlagsmis cekirdek ve ¢ekirdege yakin
kisimlaridir. Bu kapsamda bir bitkinin tohumlar1 varsa, meyve grubunda yer almaktadir
(Sen, 2021: 192-193). Halk arasinda sebze olarak bilinse de salatalik, biber, domates ve
limon da bitki biliminde meyve olarak gegmektedir. incelenen eserlerde meyvelerle ilgili
alintilar agsagidaki sekildedir:

“Sonra bir saticidan aldigi iri, olgun ¢ileklerle kahvalt etti.” (Mann, 2021: 50).

“Kiigiik bir manav diikkdnindan biraz meyve aldi: ¢ilek, ici ge¢mis, yumusamis mallar!” (Mann,
2021: 98).

“Dolabin iizerindeki meyve tabagindan aldigi elmalari ceplerine doldurmug rastgele atiyor,

elmalar birbirini kovalyyordu.” (Kafka, 2017: 49).
“Frosch: Uziim baglari, gercek mi bu?
Siebel: Uziimler de olgun.
Brander: Su yesil cardaktaki asmaya bakin, ne de giizel iiziimler!” (Goethe, 2020: 61).

“Bahc¢ivan: Kirazlar, seftaliler, kayisilar esmerimsi yiizlerini gosteriyorlar. Bunlari satin alin,
glinkii goziin gormesi, dili ve damagi doyurmaz. En olgun meyveleri zevk ve lezzetle yemeye gelin! Giillere

dair siir yazilir ama elmalart isitrmak gerek!” (Goethe, 2020: 136).

“Ekip bictikleri ile bol bol ekmek yaparlar, iiziimiin, elmanin ve armudun suyundan sarap_yapip

icerler.” (More, 2019: 42).

“Su anda da o masa, armut agacimin ¢atalli dallarimin arasinda duruyordu. Ciinkii artik meyve

bahgesine gelmislerdi.” (Woolf, 2021: 24).

“Kennet kiyisinda ¢icek agmis visne agaclart vardi.” (Woolf, 2021: 55).
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“...onlart kirazlar ve agaggilekleri arasindaki yuvalarinda yatan kuslar gibi yataklarinda

yatarken...” (Woolf, 2021: 61).

“Simdi masaya sekiz mum getirilip konmus once egilen alevler sonra diklesmis ve kendileri ile
birlikte uzun masanin tamamint ve ortasinda duran sarii morlu meyve tabagini gézlerinin Oniine
sermislerdi. Ne yapmis boyle, diye diistindii Mrs. Ramsay, ¢iinkii Rose 'un tabaktaki iiziimlerle armutlari,
icindeki pembe sedefi goriinen boynuzlu deniz kabugunu, muzlar: diizenleyisi ona denizlerin dibinden,

Neptiin’iin gélen sofrasindan getirilmig bir ganimeti... hatirlatmist1.” (Woolf, 2021: 99).

“Varsin kirtk bardaklar ve tabaklar ¢imenlikte yatsin ve tizerlerini ¢cimenlerle yabani bogiirtlenler

sarsin.” (Woolf, 2021: 143).

“...aklina onlarin nasil kol kola limonlugun oniinden gecerek yiiriidiikleri gelince...” (Woolf,

2021: 205).

“Hendekler boyunca dut koparip yer, eline bir sirik alip hindi giider, bigcim zamant ot kurutur,

yagmurlu havalarda kilisenin revaki altinda seksek oynar...” (Flaubert, 2021: 6).

“Ortalik agarmaya yiiz tutmustu, yapraksiz elma agaglarimin dallarinda kipirdamadan duran

kuslar sabahin serin riizgdrindan korunmak igin tiiylerini kabartiyorlardi.” (Flaubert, 2021: 12).
“...armut agaglart artik ¢icek agmist1.” (Flaubert, 2021: 20).

“Yumurta bigimi karpuzlar altinda konulmug bir ¢ift samdamin arasinda, Hippokrates hekim

heykelli bir ¢alar saatte adeta kuruluyordu.” (Flaubert, 2021: 31).

“..dizerlerine kayisi agacglar: da dayatilmis, samanli hargla ériilmiis iki duvar arasinda, 6biir yani

tarla olan bir diken ¢ite kadar gidiyordu.” (Flaubert, 2021: 32).
“Giines batarken kollar kenarinda limon agaglarmmin rayihasi koklanir...” (Flaubert, 2021: 41).
“Omriinde ne nar gérmiis ne de ananas yemisti.” (Flaubert, 2021: 50).

“Yaz tekrar geldi. Ik sicaklar baslayp da armut agaclar: cicek acinca nefes darliklar cekti.”
(Flaubert,2021: 64).

“Fundaliklardan yiikselen bogiirtlenler hep ¢icek agmigti.” (Flaubert, 2021: 96).

“Kiirek mahkiumlari tarafindan Hindistan cevizinden oyulmus dort kafesli rafadan yumurta

fincani ¢ikardi.” (Flaubert, 2021: 109).

“Hatta sik sik komodinin iistiinde bir stirahinin yaninda limon ve seker parcalar: arasinda duran

kocaman bir pipoyu dislerinin arasina sikistiriyordu.” (Flaubert, 2021: 178).

“Bahgede tam senin odamin altina, torunum icin bir erik agaci diktim, yulaf erigi dedikleri
cinsten, kimseye el dokundurmuyorum, yalniz ona regel yaptirmak icin toplayacagim. Regelleri geldigi

zaman yesin diye dolapta saklayacagim.” (Flaubert, 2021: 186).
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“...yahut duvar boyunca dikili agaglardan olmus bir seftalinin kendi kendime dalindan yere
diistiigii duyuluyordu.” (Flaubert, 2021: 216).

“Bir sepet dolusu kayisi toplatt.” (Flaubert, 2021: 222).

“...¢opleri temizlenmis frenkiiziimii ile dolu koyu renkte kiipler, doviilmiis seker, parca halinde
sekerler, masada teraziler, ateste tencereler arasinda ta cenelerine kadar ¢ikan onliikleri ve ellerinde

catallari ile irili ufakl biitiin Homaisleri mutfakta buldu.” (Flaubert, 2021: 270).
“Istrongilos, krema ve kiraz yiyorlardi.” (Flaubert, 2021: 281).

“Ocagin tizerindeki ¢aydanligin buhart titiiyordu ve bir enkazi andiran kdgit yiginlarinin
ortasinda, tizerinde bol miktarda sarap, kanyak, seker ve limon olan bir masa pwil piril parliyordu.”

(Dickens, 2021: 111).

“...mevsimi geldiginde olgunlasan seftalilerle dolu agaglar: riizgardan korumak icin yapilmig bir

duvar vardr.” (Dickens, 2021: 118).

“Mosyo Defarge islerin en iyi oldugu zamanlarda bile su katilmis sarap satard: fakat bu sefer
sattigr sarap hi¢ olmadigi kadar su katilmigti. Mésyo Defarge in sikilmis tiziimlerinden figskiran, Bacchus
dlemlerinin neseli alevleri degildi; iiziim posasinda gizlenmis karanlikta icin i¢in yanan bir atesti.”

(Dickens, 2021: 213).
“...samanlarn iizerinde bir elma yigini vardi.” (Dickens, 2021: 424).

“Su koskoca Fransa’da, topraklarin tiim bereketine ve iklimin elverigliligine ragmen bir ¢imen
tanesinin, bir yapragmn, bir kokiin, bir filizin ya da bir biber tanesinin biiyiiyiip olgunlasmast bile bu

korkung zamanlarin gelisi kadar ongoriilebilir degildir.” (Dickens, 2021: 487).

“...yumurtalar, kirazlar, siitler, tavsan etleri, kisacasi Paris yorelerinde geleneksel 6gle yemegini

olusturan ne varsa hepsini ismarlamakta ¢ok usta oldugu goriiliiyordu.” (Dumas, 2021: 140).

“Moniide sudan, zeytinyagindan, tuz ve ekmekten, biraz domuz yagindan, bir par¢a koyun

etinden, incirden yapilmis bir ¢orba, taze peynir ve kalin bir ¢avdar ekmegi vardr.” (Hugo, 2021a: 93).

“Asirt gayret seftali ve kayisi agaglarini mahveder. Asirt gayret giizel aksam yemeklerinin

zarafetini ve keyfini bozar. Bu kadar ¢abalamaya gerek yok beyler!” (Hugo, 2021a: 162).

“Cocuklar saman ve Hindistan cevizi kabugundan sevimli objeler yaptigi icin onu daha ¢ok

seviyorlardl.” (Hugo, 2021a: 198).

“Neyse isminin ne onemi var, bahgesinde sirkelik elma ¢alarken yakalanmis.” (Hugo, 2021a:

249).

“Once frenkiiziimii fidanlart ile yabani bitkilerin ve onlarin iizerinde parmakiiklar: cifte kabartili

bir ¢itin bulundugu...” (Hugo, 2021a: 366).
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“En aguwr kiifiirleri ediyor, cevizi bir yumrukta kirdigi i¢in oviiniiyordu.” (Hugo, 2021a: 449).

“Uzun otlar poyrazin etkisi ile ytlanbaliklar: gibi kivrilyyorlar, bégiirtlenler avlarint yakalamaya

calisan pencgelerle donanmig uzun kollar gibi egilip biikiiliiyorlardi.” (Hugo, 2021a: 462).

“Stki gozetime ve cezalarin katiligina ragmen, riizgdr agaclarin dallarim sarstiginda bazen
gizlice yere diisen yesil bir elmay, c¢iiriik bir kayisiyr ya da kurtlu bir armudu almayi basariyorlardi.”

(Hugo, 2021a: 582).

“Jean Valjean onun sakat bacagimn izin verdigi ol¢iide aceleyle bahgeyi asarken kavunlarina
baktigini gordii.” (Hugo, 2021a: 623).

“Meyhanenin kapisinin iizerinde ‘Au Bon Coing’ yazisimin yanina ayva resmi ¢izilmis olan bir

tabela asimisti.” (Hugo, 2021a: 645).
“Bazilari bugday tarlalarinda kiraz yerler.” (Hugo, 2021a: 682).

“Saint-Germain armutlart kadar lezzetli armutlar tiretmeyi basarmisti; yaptigi melezlemelerin

birinden yaz erigi kadar giizel kokan ekim erigi dogmustu.” (Hugo, 2021a: 811).

“Marius’e incir agaglarmmin altinda kogturan bir yumurcakmis ya da banka golgesi diisen mermer

vazoymusg gibi kayitsizca bakti.” (Hugo, 2021a: 830).
“Yoldaki ceviz aga¢larinmin yakict kokusunu icine ¢ekmeye baglamisti.” (Hugo, 2021b: 4).

“Kafeste tavsan kalmamigti, ama meyvelikte kistan kalma birka¢ elma vardi.” (Hugo, 2021b:
165).

“Arabalarindaki salataliklarin ve sebzelerin arasinda diz ¢okmiis bir halde hafifce uyuklayan

bostancilar...” (Hugo, 2021b: 277).
“Cileklerimden yiyeceksiniz. Onlart ben suluyorum.” (Hugo, 2021b: 829).
“Kiictikken ¢ok yaramazdin! Oyun oynar, kulaklarina kiraz takardin.” (Hugo, 2021b: 835).
“Nar agaglariyla ¢evrelenmis kum zeminli bir yol...” (Balzac, 2020: 3).
“Baswinda seftali agaci yapraklar ile siislii bir sapka...” (Balzac, 2020: 42).

“Madam Vauquer 'nin masaya getirdigi gecmis ucuz armutlart yiyen Rastignac kendi kendine...”

(Balzac, 2020: 93).

“Hala masada oturan birkag pansiyoner ceviz yiyor digerleri de basladiklar: sohbeti gezinerek

strdiiriiyordu.” (Balzac, 2020: 149).

“Bir kadimin aska yelken actigi mevsim Rastignac’a turfanda yemislerden bir ganimet sunuyordu

yine de bu yemisler yesil eksimsi ve leziz oldugu kadar pahaliydi da...” (Balzac, 2020: 151).

“Kiraza gel, tatl kiraza!” (Balzac, 2020: 173).
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“Balkabaklarini sen olgunlastirirsin.” (Balzac, 2020: 175).

42.1.7. Tathlar

Incelenen Diinya Klasiklerinde siklikla gecen tatlilar; recel, dondurma, pasta ve
sekerlemelerdir. Tatlilar ile ilgili yapilan betimlemeler, ozellikle Fransiz ve Rus
edebiyatinda siklikla bahsedilmis, ingiliz ve Alman edebiyatinda bu alanda ¢ok fazla bir

betimleme kullanilmamistir. Eserlerde tathilar ile ilgili yapilan alintilar agagidaki gibidir:
“Annesi onu regelle beslerdi.” (Flaubert, 2021: 6).

“Koca koca tabaklara konmus, soframin her sarsilisinda dalgalanan sari kremanin iizerine,
kiictik kiiciik harflerden arabeskler ile yeni gelin giiveyin markalart yazilmigti. Turtalarla nugalar
yapmak icin ta Yvetot’'tan adam getirilmisti. O civarda daha ilk defa is alan bu pastaci, ozene bezene
calismisti; yemegin sonunda kendi eliyle getirdigi resim bicimli tatli hayranlik sesleri ile karsiland:.”

(Flaubert, 2021: 8).

“Ikinci kati ise Savoie pastasindan bir kaleydi ki bunun da etrafina melekotundan, badem, kuru
tiziim, dilim dilim portakaldan mini mini istihkdmlar yapilmigti. Regelden golciiklerin, findikkabugundan
gemilerin, kayalarin siisledigi bir yesilcaywr olan yukari sahanlikta, ¢ikolatadan bir salincaga binmis bir
kiigiik ask tanrisi goriiliiyordu, salincagin iki direginin tepesinde, birer giille gibi iki sahici giil goncasi

oturtulmugstu.” (Flaubert, 2021: 28).

“_kasig1 disleri arasinda, maraskinolu dondurma yiyordu./ Gece yemeginde, sise sise Ispanya ve
Rhin Saraplari agildi, balik suyuna c¢orbalar, siibyeler icildi, Trafalgar usulii puding, etrafinda
dondurulmusg et suyu titreyen tabaklarda tirlii tiirlii sogiisler yenildi.” (Flaubert, 2021: 53).

“...alti kutu hiinnap, bir kavanoz dolusu nisasta peltesi, ti¢ hokka hatmi murabbasi, ayrica da,

bir dolaptan bulup ¢ikardigi alti qubuk nobet sekeri verdi.” (Flaubert, 2021: 94).

“O zaman Leon, tiyatrodan ¢ikip bir yerlerde dondurma yemek teklifinde bulundu.” (Flaubert,
2021: 249).

“Ciinkii regel kaynatma zamaniydi ve Yonville'de herkes, ayni giin kishk regelini hazirlardr.”

(Flaubert, 2021: 270).

“Biiyiik ¢ikolatacilik hareketini gézden kagirmiyordu. Asagi-Seine vilayetine So-Ka'yr ve
revalentia 'yi ilk getiren o oldu.” (Flaubert, 2021: 379).

“...diirbiinii, seker torbasi ve bir demet kamelyast ile birlikte onu orada goreceginizden emin

olabilirdiniz.” (Dickens, 2021: 10).

“Seker alacagiz. Seker istedi benden.” (Dickens, 2021: 54).
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“Cok fazla seker yiyorsunuz Ey kadinlar, tek hataniz seker kemirmeniz. Oysa iyi dinleyin: seker

tuzdur. Tuz viicudu kurutur. Seker tiim tuzlarin i¢inde en kurutucu olandir.” (Hugo, 2021a: 166).

“Hemsire Simplice’in sekerlemelere diiskiin olmak ve kendisine mektuplar gonderilmesini

sevmek gibi...” (Hugo, 2021a: 257).

“Frenk tiziimii sarabi i¢ip pansiyon sahibesinin kendine ayirdigi sekerlemeleri yerken sohbet

ediyorlardi.” (Balzac, 2020: 20).

“Eskiden seker istedikleri gibi simdi de hayatin keyfini ¢ikarmak istiyorlar.” (Balzac, 2020:
259).

“Sominenin iistiinden, diin koydugu yerden sekerleme kutusunu alp, kiigiik kizin sevdigi ici

¢ikolatali ve ezme sekerlerden iki tane segip verdi.” (Tolstoy, 2021: 13).

“...kilo almamaliydi ve bu nedenle de unlu gidalarla tathilardan ka¢iniyordu.” (Tolstoy, 2021:
231).

“Evde her sey yolundaydi, fakat kahvalti sofrasinda Griga i1shik ¢calmaya baslamus, en kotiisii de
Ingiliz dadiyr dinlemedigi i¢in ona pasta verilmemisti.” (Tolstoy, 2021: 347).

“Iste bunlar da su pis dondurmadan istiyorlar, -diye diisiiniiyordu kafasindaki dondurma figisin
yere indiren ve terli yiiziinii haviusunun ucuyla silen dondurmaciyr durduran iki kiiciik oglana bakarak.”

(Tolstoy, 2021: 988).

“Bazen ofkeleniyor, bazen de bademgsekeri gibi tatlilasiyor, gevsiyordu yiiziin.”(Dostoyevski,
2018: 307).

“Rodion Romanovig, cebinde bir giin bir horoz sekeri bulmustuk.” (Dostoyevski, 2018: 481).

“...hatta birkag kere sopay: gosterseler de béyle olmazdi, ama sekerlerle, pastalaria beslediler,

ihtiyar da iizerine titredi.” (Dostoyevski, 2021: 154).

“Meyveli turta yapiyorlarmis da onun basinda bulunmasi mi gerekiyormus, dyle bir sey.”

(Austen, 2021: 61).

“Bu ziyarete renk katan ikinci sey, hizmetgilerin, soguk et, pasta ve nefis taze meyve tepsileriyle

iceri girmeleri oldu.” (Austen, 2021: 321).

“Ashnda o meyve tabagim (farkinda olmadan) kiskan¢lhikla koruyor, kimsenin ona

dokunmamaswn diliyordu.” (Woolf, 2021: 111).

“Her zaman miizik vardir aksam yemeklerinde. Cesitli ¢erezler, meyveler, tatlilar da eksik

degildir sofrada.” (More, 2019: 55).
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“Tabii ki saygideger Matmazel 'im, en sefkatli anne gibi oksadiginiz, kucagimizda sallayip
agzina sekerlemeler ve tathilar verdiginiz, en tatl isimler taktiginiz o kiigiik ¢ocugun delikanli olmus,

cinayetle su¢lanwr bir halde karsinizda duracagini hi¢ tahmin etmezdiniz.” (Hoffmann, 2021: 44-45).

42.1.8. Ot ve Baharatlar

Otlar ya da aromatik bitkiler, sadece bitkilerin taze ya da kurutulmus
yapraklarindan olusurken, baharatlar ise bitkilerin goncalari, meyveleri, kok, regine ya
da kabuklarindan olusan kurutulmus halleridir. Ot ve baharatlar, insan sagligl i¢in
faydali, yemek ve igeceklerde lezzeti ortaya ¢ikarmak amaciyla yiizyillar boyunca
kullanilagelmistir (Giirsoy, 2021: 50). Incelenen eserlerde gegen ot ve baharatlarla ilgili
alintilar asagidaki sekildedir:

“Yonville’lilerin hepsine, vanilyali krema yaparken seker yerine arsenik kullandigi éykiistinii

dinledikten sonra, bir kez daha Bovary 'nin evine yolland1.” (Flaubert, 2021: 360).
“... Ihlamur agaci ile sonlanan yirmi metrelik dar bir aga¢hik...” (Balzac, 2020: 4).

“Kahvesine geker koyan Vautrin...” (Balzac, 2020: 183).

2

“Yere egilmis olan piskopos tarha diisen sepetin kirdigi kasitkotunu i¢ cekerek inceliyordu.

(Hugo, 2021a: 123).

“Onlara bugday giivelerini yok etmek icin ambara su serpmelerini, tahta désemenin yariklarinda
tuzlu su dokmelerini, bugday bitinden kurtulmak i¢in duvarlara, catilara, otlaklara evlerin igine,

cigceklenmis 1sirgan otu asmalarina égiitliiyorlardi.” (Hugo, 2021a: 197).
“Hemsire Simplice bu uykuyu firsat bilip kinakina haglamaya gitti.” (Hugo, 2021a: 335).

“Yolun sag tarafindaki hamin kapisimin oniinde dort tekerlekli bir yiik arabasi, bir dizi

serbetciotu sirigi, bir saban vardi.” (Hugo, 2021a: 360).
“Evet, dedi anne, ii¢ patates ve tuz vardi. Onlart ateste pisirdim.” (Hugo, 2021b: 60)

“Cigeklerle bezenmis c¢ayirlar yesil ve giizel kokan otlar, kekikler, adacaylar, aksamlari
biiyiikbas  hayvanlarin  memnun  bégiirmeleri, altin  sarist  bugdaylar, masanizdaki — ekmek,

damarlarimizdaki akan kan, saglik, nese, yasam...” (Hugo, 2021b: 610).
“Teyzesinin basi agriyordu, bir kogede oturmug nane kokuyordu.” (Gongarov, 2021: 243).

“Anisya da Agafva Mayveyevna min mutfaga nasil hdkim oldugunu, kassiz sahin gézleriyle,
hantal Akulina’nin her beceriksiz hareketini fark etmesi, durmadan yemekler igin, sunu ¢ikar, bunu koy,
is1t, tuz at diye emirler vermesini, pazarda bir bakista, sdyle bir dokunusta tavugun kag¢ aylik oldugunu,
baligin sudan ne zaman ¢iktigini, maydanozun veya marulun ne zaman koparildigini anlayvermesini

gorerek ona hayran olmustu.” (Gongarov, 2021: 389).
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“Sikore doviiyorum.” (Gongarov, 2021: 485).

“Ogiitme isleri ¢ok azalmisti. Ciinkii kahve, sikore gibi seyler pek az aliniyordu.” (Gongarov,
2021: 536).

“Agafya Matveyevna'min giiclii kollar: ile dovdiigii tar¢in ve vanilyaya karisarak kiiciik oday
keskin bir koku ile dolduruyordu.” (Gongarov, 2021: 594).

2

“Piring ve sekerden yapilan bu kekin iizerinde kuru iiziimlerden yapilmis bir hag¢ olurdu.

(Dostoyevski, 2018: 66).

“Nastasya, i¢inde birazi i¢ilmis ¢ay bulunan kendi ¢atlak ¢aydanhgiyla sararmuis iki parca seker
koydu delikanlimin dniine.” (Dostoyevski, 2018: 34).

“...¢ay tabagint acik avucunun bes parmag iizerinde tutuyor ve ¢ayi agzinda tuttugu kitlama

sekerle iciyordu.” (Dostoyevski, 2018: 149).

“...asagilarda kararmuig kiimeler halindeki yapraklari toplanmis kuzukulagi saplariyla ¢aywlarin

bicilmeyi bekleyerek koca bir deniz gibi gériindiigii yaza gecis zamaniydi.” (Tolstoy, 2021: 317).

“Ihtiyar, bir tasin icine ekmek dogradi, ekmegi kasigin sapiyla ezdi, belindeki teneke masrapayla

2

su doktii, biraz daha ekmek kesti, iizerine tuz doktiikten sonra, doguya dogru donerek dua etmeye basladi.

(Tolstoy, 2021: 334).

“Cocuklarin yarisinin iistleri giydirilmisken isirgan ve siitlegen toplamaya giden sik giyimli koylii

kadinlar nehir hamamnin yanina geldiler.” (Tolstoy, 2021: 349).
“Sadece su ya da bal ve meyan kékii ile kaynatilmus su ictikleri de olur.” (More, 2019: 42).

“Uzanip kenarlart parlak sirlt giivecin icine, kahverengi sari etler, defneyapraklari ve sarap

karisimi lezzetli yemege bakarken, bu ani kutlamaya ¢ok uygun diye diisiindii.” (Woolf, 2021: 102).

“Varsin riizgdr essin, varsin gelincik kendi kendine ¢iksin ve karanfil lahanayla c¢iftlessin.”

(Woolf, 2021: 143).

“Baldiran kokii, gece koparimus, gizli gizlil Bir par¢a Yahudi cigeri, kara kara/ Biraz kegi
safrasi, sart sari...” (Shakespeare, 2021: 68).

“(Ihlamurun altinda oyun ve sarki ): Coban cepkenli giydi, dansa gitti. “Eglence buna denir”
dedi! Ihlamurun her bir yani derhal doldu...” (Goethe, 2020: 30).

4.2.2. Diinya Klasiklerinde Gegen I¢ecekler

Yiyeceklerin yaninda yemege eslik eden, susuzlugu giderici, alkollii ya da
alkolsiiz s1vi gidalar olan icecekler, igerdikleri besin Ogeleri ile viicuda bir¢ok yarar

saglamaktadirlar. Beslenmenin yaninda mutfak kiltiiriiniin de bir pargasi haline gelen
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icecekler, ayrica gelenek, kiiltiir ve aliskanliklardan kaynaklanan tiiketim kiiltiiriiniin
artmasina neden olmustur (Siiren ve Kizileli, 2021: 46). Ge¢misten giiniimiize siklikla
tiikketilen icecekler, incelenen eserlerde yazarlar tarafindan eserlerde siklikla islenmistir.
Gerek yemegi veya yemek odasini, gerekse bulunulan ortamin tasvirini yaparken ya da
ritliel haline gelmis bir olay1 anlatirken alkollii ve alkolsiiz icecekler betimlemelerde

kullanilmistir.

4.2.2.1. AlKollii icecekler

Incelenen eserlerde bahsedilen alkollii icecekler arasinda basta sarap olmak
lizere; bira, votka, sampanya, rom, cin, kanyak, brendi, punch, likor, viski, kvas, raki
gibi igecekler gegmektedir. Ozellikle Fransiz ve Rus yazarlar, sarap ve biray1 eserlerinde

¢ok defalar kullanmislardir.

“Biraz rahatlamak icin alabileceginiz bir ilag yok mu? Bir bardak sarap? Gidip getireyim mi?
Cok bitiksiniz.” (Austen, 2021: 330).

“Ekip bictikleri ile bol bol ekmek yaparlar, iiziimiin, elmanin ve armudun suyundan sarap yapip

icerler. Sadece su ya da bal ve meyan kokii ile kaynatilmis su igtikleri de olur.” (More, 2019: 42).
“Frosch: Bir kadeh sarapla heriflerin gizini, cocuk disi ¢eker gibi alirim.
Altmayer: Yasasin o6zgiirliik, yagasin sarap.

Mefisto: Ozgiirliigii kutsamak icin ben de bir yudumcuk sarap icmek isterdim. Ama sarabimiz iyi

olsayd.
Frosch: Ben sececeksem Ren sarabi isterim. En iyi nimetler vatandadir.
Brander: Ben sampanya isterim. Cok képiiklii olsun.
Siebel: Itiraf ederim, eksi sarabr sevmem. Has tatli saraptan bir kadeh ver.
Mefisto: Size ¢abucak Tokayer sarabt akacak.” (Goethe, 2020: 57-59).

“Charles Darnay sade ve iyi pisirilmis bir yemek ve kaliteli bir sarapla giiciinii yeniden toplarken
Carton tam karsisinda, oniinde kendi porto sarabi sigesiyle ve o her zamanki hafif kiistah tavrt ile

oturuyordu.” (Dickens, 2021: 105).

“Madam Magloire, piskoposun her zamanki yemegini eski bir Mauves sarabi eklemigti.” (Hugo,

2021a: 93).

“Hamumlar su sakince igtiginiz, deniz seviyesinin 635 metre iizerindeki Curral das Freiras

baglarinin iiziimiinden yapimis Madere sarabi!” (Hugo, 2021a: 169).
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“Testisi alti santime kirmizi sarap! Inamin Surene sarabi! Gercek Paris Surene sarabi.” (Hugo,

2021a: 647).
“Bir satici ‘Sudan ucuz Montpellier sarabu, birinci sinif Marsilya’ der.” (Hugo, 2021b: 293).

“Frenk iiziimii sarabi icip pansiyon sahibesinin kendine ayirdigi sekerlemeleri yerken sohbet

ediyorlardi.” (Balzac, 2020: 20).
“Her sampanya kadehinde, yanaklarini hummal bir kirmizilik kaplyyordu.” (Dumas, 2021: 75).

“Nihayet Bovary Baba ¢ocugun getirilmesini istedi ve onu, basindan agagi bir bardak sampanya

dokerek vaftiz etti.” (Flaubert, 2021: 94).
“Elma sarabindan zayifliyorum diyor.” (Flaubert, 2021: 98).

“Yeliseyev ile Milyutin’den aliman Clicquot sampanya, istiridye, meyvelerle ve ayrica kaymak
tabaka ile yiiksek riitbeli memurlarin katilimi ile Babil alemlerini hatirlatan bir yemekle kutlanmusti.”

(Dostoyevski, 2021: 31).

“Aziz Pyotr giiniinden dnceki biiyiik perhiz sirasinda, bir pazar giinii Darya Aleksandrovna

cocuklarint kutsal sarap ve ekmek ayinine katilmalart i¢in kiliseye gotiirdii.” (Tolstoy, 2021: 345).

“Bu swrada digaridan ayak sesleri duyuldu, koridordaki kalabalik acildi ve esikte, elinde ekmek ve
sarap, kir sacl, yash bir papazcik goriindii.” (Dostoyevski, 2018: 226).

“Birlikte kahvalti ettik ve ben ona portakalli sarap yapmay: ogrettim.” (Tolstoy, 2021: 497).

“Ev sahibiyle pazarlik edip anlagsmistik; bu odada oturup, yaptigimiz anlasmadan memnun, bir

sise sarap i¢tik.” (Hoffmann, 2021: 55).
Bira ile ilgili eserlerde gecen anlatilar asagidaki sekildedir:

“Soguk bir bira i¢mek istedi cani, sonra birdenbire halsiz diisiisiinii aghga yiikledi. Karanlik, pis

bir kosede, iistii yapis yapis bir masaya gegip oturdu. Bir bira séyledi.” (Dostoyevski, 2018: 9).
“Hayr, sen énce yemek icin biraz Ingiliz birast aldir, o zaman séylerim.” (Gongarov, 2021: 58).

“Baylece bira igen, pipo tiittiiren, sarkilar soyleyen ve yalandan iiziiliip agliyormus numarasi

yapan bu serkes kafile, oniine ¢itkan herkesi aralarina alarak yola devam etti.” (Dickens, 2021: 203).

“Dort c¢ift iizerinde yemeklerin, tabaklarin, bardaklarin, sarap siselerinin ve bira testilerinin

wigilmis oldugu diger masaya oturmuglardi.” (Hugo, 2021a: 157).
“Charles’1 meyhanede bira icmeye ¢agiracak kadar ileri gotiirdii.” (Flaubert, 2021: 383).

“Cogu zaman kiz kardesi, babasina bira isteyip istemedigini soruyor ve gidip alabilecegini

soyliiyordu.” (Kafka, 2017: 32).

Eserlerde gegen votka ile ilgili anlatilar asagidaki sekildedir:
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“Biraz i¢ Andrey, ne olur. Cok giizel bir votka. Olga Sergeyevna sana béylesini yapamaz.”

(Gongarov, 2021: 551).
“Votka, sarap, bira, kahve yasakti. Yaglh, baharli yemekler yemeyecekti.” (Gongarov, 2021: 598).

“Kupa arabasindan indi ve hafif bir ogle yemegi yemek, dinlenmek ve aksamki yemege kadar
vakit gegirmek igin lokantaya girdi. Bay Golyadkin, zengin bir ziyafete giden birinin tercih edecegi yani
aclhigint bastirmak igin hafif bir yemek yedikten ve bir kadeh votka ictikten sonra bir koltuga yerlesti.”
(Dostoyevski, 2021: 22).

“Cay var mi? diye sordu Svidriyaglov. -Kolay, yapariz. -Baska ne var? -Dana eti, votka, meze... -

Dana etiyle ¢ay getir.” (Dostoyevski, 2018: 630).

“Sonra bir par¢a ekmegi hirsla ¢igneyerek ve kendisine bir kadeh votka daha doldurarak...”
(Tolstoy, 2021: 120).

“Votka hepsinden iyidir, dedi Yasvin kalin sesiyle. Tereskengo! Efendine votka ve hiyar tursusu
getir, diye bagirdr.” (Tolstoy, 2021:235).

“...biifeye yaklasti, votka i¢cip balik atistirdir.” (Tolstoy, 2021: 46).

“Erkekler yemek salonuna gecti, tizerinde alti ¢esit votka, giimiis kasikl ve kagsiksiz bir o kadar
peynir cesidi, havyar, ringa baligi, c¢esitli konserveler ve incecik dilimlenmis tabak tabak Fransiz

ekmeginin oldugu meze masasina yaklagtilar.” (Tolstoy, 2021: 502).

Eserlerde gegen diger alkollii iceceklerden olan pung, viski, likor, kvas, rom,
konyak, cin, brendi, absent, raki ile ilgili betimlemeler agsagidaki gibidir:

“Sevgili Hill, giizel haberi duydun mu? Bayan Lydia evleniyor. Diigiiniin serefine hepiniz birer
kdse pung iceceksiniz.” (Austen, 2021: 361).

“Pung yapmasini 6grendi ve nihayet askin ne oldugunu da tatt1.” (Flaubert, 2021: 9).

“Bir seyler istemez misiniz, dedi. Ben biraz pung icerim ornegin.” (Dumas, 2021: 70).

“Mahkeme salonuna gelmeden i¢tigi biramin kokusu, diger bira, cin, ¢ay, kahve kokulu nefeslerle
birlikte dalga dalga yayilp mahkiimun oldugu yere ulasiyor, adamin hemen arkasinda kocaman
pencerelerin caminda les gibi bugu ve damlaciklarimin olusmasina sebep oluyordu.” (Dickens, 2021: 77-
78).

“Cok icki icilen bir donemdi, erkeklerin ¢ogu sarhos olana kadar icerdi. Zaman bu tir
aliskanliklarda 6yle biiyiik doniisiime sebep oldu ki, o giinlerde bir adamin, beyefendiligine halel
getirmeden, bir gecede ictigi sarap ve pun¢ miktarina dair makul bir hesap ozeti, giiniimiizde giiliing bir

abarty olarak algilanacakur.” (Dickens, 2021: 109).

119



“Ocagin iizerindeki ¢aydanligin buhar titiiyordu ve bir enkazi andwran kaguit yiginlarinin

ortasinda, tizerinde bol miktarda sarap, kanyak, seker ve limon olan bir masa pwril piril parliyordu.”

(Dickens, 2021: 111).

“...fakat diikkandaki saraplarin kokusu ona her zamankinden daha keskin gelmisti; rom kanyak

ve anason i¢in de ayni sey gecerliydi.” (Dickens, 2021: 230).

“Bana kiiciik bir bardak yillanmis konyakla bir yudum su verirseniz ¢ok makbule gecer madam.”

(Dickens, 2021: 233).

“Monsenyor’iin evini ele gecirmis, ii¢ renge boyayarak isaretlemis, odalarinda brendilerini

iciyorlardr.” (Dickens, 2021: 339).

“Gegen aksamdan bu yana yalnizca kiiciik, hafif bir sarap i¢mis, brendesini de sanki ickiye tovbe
etmis bir adammug gibi yavas¢a Mr. Lorry nin séminesine dokmiistii.” (Dickens, 2021: 444).

“...yalnizca biraz sefkate, viskiye ve ¢ektigi acilarin oykiisiinii hemen anlatacagi birine ihtiyag

duyuyorsa, onu kim suglar?” (Woolf, 2021: 37).

“Ancak Stepan Arkadyi¢ baska tiir yemeklere aliskin olmasina karsin, likori, ekmegi, yagi,
ozellikle tiitsiilenmis eti, mantari, 1sirgan otu ¢orbasini, beyaz soslu tavugu ve beyaz Kirim sarabini, yani

oniine konan biitiin yemekleri miikemmel buldu.” (Dostoyevski, 2021: 212).
“Ne mi artyorlar? Kimi likor, kimi tiitiin...” (Gongarov, 2021: 177).

“...kendisi ile beraber bir kadeh likor i¢mesini soyledi. Gidip dolaptan bir sise Kiiraso ile iki
kiigiik kadeh ¢ikardr.” (Flaubert, 2021: 22).

“... tirlii receller, sirkeler, tath likorleri kaynatmakta ustaydi; en yeni icat olunmus, az kémiir
sarf eden maltizlar1 bildigi gibi peynirleri muhafaza etmek, bozulmaya yiiz tutan saraplara bakmak

sanatlarini da bilirdi.” (Flaubert, 2021: 102).

“Higbir tehlikesi olmayan ve beyin kanamasina benzer belirtilere yol acan bir likérden kiiciik bir

sise verecegim, bu sivi, saraba da kahveye de karigtirtlabilir.” (Balzac, 2020: 162).

“Matmazel Michonneau hemen asagi indi; likorii, Vautrin’e ait olan ve diger bardaklar arasinda

kahve kremasinin isindigi benmaride duran giimiis masrapaya doktii.” (Balzac, 2020: 182).
“Buyurun, bu da benim kvasim!” (Tolstoy, 2021: 332).
“Madeire sarabu, iki sise kvas icti!” (Gongarov, 2021: 169).
“Turpla kvastan baska yiyecek igeceginiz yok.” (Gongarov, 2021: 175).

“Uyandigr zaman masa kurulmus, iistiine kvas, ¢orba ve bir et yemegi konmustu.” (Gongarov,

2021: 280).

“...Maden suyuyla karisik konyak icen Yasvin’in yanina oturdu.” (Tolstoy, 2021: 709).
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“Ekselanslar: gidelim, birer kadeh fine champagne (konyak) i¢elim.” (Tolstoy, 2021: 853).
“Petrugka 'ya rom getirmesini ve punch hazirlamasini séyledi.” (Dostoyevski, 2021: 73).

“Bunun kaniti da su yas sofrasi. Ne bileyim yarina ne yiyecegini, ne giyecegini bilemez durumda
olan bir insan, tutuyor bugiin Jamaika romu, Madeira Sarabi ve... ve... kahve satin aliyor. Demin

gecerken gérdiim. Yarin bir lokma ekmek icin yine size el agacaklar.” (Dostoyevski, 2018: 468).

“Saraplar ne ¢oktu, ne de cesitli. Madaire sarabi da yoktu. Biitiin bunlar biraz fazla abartilmist.
Ama sarap vardi. Votka, rom ve porto da vardi, hepsi de kotii cinstendi, ama herkese yetecek kadar

vardi.” (Dostoyevski, 2018: 473).

“Sarabi yukarida, kendi odasinda icerdi, Tarantyev ile baliga gittigi zaman paltosunun altinda

nefis bir sise Madeira getirir, lokantada ¢aya kendi romunu katardr.” (Gongarov, 2021: 476).

“Cay diye bagirdi. Garson ¢ay, bir sise de rom getirdi. Ivan Matveyevic rom sisesini iterek
garsonu tersledi.” (Gongarov, 2021: 497).

“Charles, romlu serbetini yudum yudum i¢erken soze atildi.” (Flaubert, 2021: 250).

“Nitekim romlu omlet gelince, kadinlara dair ahlaka aykirt diisiinceler ortaya atti.” (Flaubert,

2021: 306).

“En ¢ok bira Briiksel’de, en ¢ok votka Stockholm’de, en ¢ok ¢ikolata Madrid’de, en ¢ok cin
Amsterdam’da, en ¢ok sarap Londra’da, en ¢ok kahve Istanbul'da, en ¢ok absent Paris'te tiiketilir.”

(Hugo, 2021a: 787).
“Her taraf absent, yaprak sigarasi ve istiridye kokuyordu.” (Flaubert, 2021: 289).

“Yiyecek kalmadigi icin sarap i¢meyi yasaklayan Enjolras cinin de idareli kullanilmasina talimat

verdi.” (Hugo, 2021b: 523).

“Felicite, onlar i¢in komodinin iizerine bir sise Fransiz rakisi ile peynir ve kocaman bir ¢orek

koymugtu.” (Flaubert, 2021: 368).

“Stirahileri doldur, raki getir, cabuk ol!” (Flaubert, 2021: 76).

42.2.2. AlKolsiiz Icecekler

Eserlerde gecen alkolsiiz igecekler; su, siit, kahve, cay, bitki ¢aylari, soda, maden
suyu, sicak c¢ikolata, meyve suruplar1 ve meyve sulari, serbetler ve limonatadir. Tiim
canlilarin yagami i¢in gerekli olan renksiz, kokusuz ve tatsiz kimyasal bilesik olan su,
yiizyillar boyunca insanoglunun yasaminda onemli bir yere sahip olmustur. Eserlerde

gecen su ile ilgili alintilar asagidaki sekildedir:

“Su yeterli olacak miyydi? Kumanyalar yeterli olacak miyydi?” (Woolf, 2021: 211).
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“Ben namuslu bir tiiccar olarak eve bir iki par¢a et getiriyorsam, ete dokunmayp ekmege talim
etmek yok. Ben namuslu bir tiiccar olarak eve azicik bira getiriyorsam, su i¢ecegim diye tutturmak yok.

Roma’da Romali gibi davranacaksin.” (Dickens, 2021: 205).

“Su getirirken bardagin altina tabak koymayi, iceri girmeden kapuyt vurmayi, iitii iitiilemeyi,

kolalamay:, kendi giyinirken hizmet etmeyi ogretti.” (Flaubert, 2021: 61).

“Ihtiyar, bir taswn i¢ine ekmek dogradi, ekmegi kasigin sapyla ezdi, belindeki teneke masrapayla
su doktii, biraz daha ekmek kesti, tizerine tuz doktiikten sonra, doguya dogru dénerek dua etmeye basladi.”
(Tolstoy, 2021: 334).

Eserlerde islenen bir diger alkolsiiz igecek ise siittlir. Siit, sicak ya da soguk
igilebilen hayvansal bir besindir. Siitiin icerisine eklenen g¢esitli malzemelerle siitiin tad1
zenginlestirilebilmektedir.

“Bir de, dedi Mr. Bankes, ‘fngilizlerin kahve dedikleri su swvi var.” ‘Ah, kahve!’ dedi Mrs.
Ramsay. Ama asil mesele gercek tereyagi ve temiz siit konusuydu. Cok sicak ve etkili bir konugma yapiyor,

Ingiliz mandiracilik sisteminin kétiiliigiingi, kapiya siitin hangi sartlarda getirildigini anlatiyordu.”

(Woolf, 2021: 105).

“Ancak kapiya yanastiginda kendisini oraya ¢ekenin ne oldugunu anladi yiyecek bir seylerin
kokusuydu bu oradaki ufak bir kapta i¢inde kii¢iik ekmek par¢alarimin yiizdiigii sekerli siit bulunuyordu.
(Kafka, 2017: 26).

“...Ayrica her zaman en sevdigi icecek olan ve kiz kardesinin kuskusuz bu nedenle hazirlamig

oldugu siitii de bu sekilde hi¢ begenmemisti.” (Kafka, 2017: 26).

“Su var ki, hastalik yiyecek maddelerine, sebzeye, et ya da siite bulagmigti anlagilan.” (Mann,

2021: 90).

“Ana gibi sevecen gélgeliklerin bagrindan ¢ocuklara ve kuzulara 1lik siit fiskirir. Ovalarin olgun

besini olan meyveler yakindadwr. Agaglarin govdelerindeki oyuklardan da bal akar.” (Goethe, 2020: 242).

“Ardindan ineklerin siitiine batirdigi ¢cavdar ekmegini yiyip c¢alismaya koyuluyordu.” (Hugo,
2021a: 21)

“Genellikle a¢ olan kiigiik Valjean’lar bazen oraya gidip Marie-Claude’dan anneleri adina bir

litre borg siit alir, bir ¢itin arkasinda ya da yolun bir kenarinda icerlerdi.” (Hugo, 2021a: 99).

“Her sabah cikolatali siitiin hazirlamak bitmez tiikenmez ézenler géostermek lazimdi.” (Flaubert,

2021: 11).

“Taze siit almaya adam gonderdiniz mi?” (Tolstoy, 2021: 20).
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“Cig ya da ¢ok az haslanmis yumurta ve belli bir sicaklikta taze sagilmig siitle maden suyu

tavsiye etti.” (Tolstoy, 2021: 645).
“Mahzene gidiyorum beyefendi; 6gle yemegi icin siit getirecegim.” (Gongarov, 2021: 132).
“Daha biiyiik olgiide isler géremedigi, kahve ogiitemedigi, salcaya vanilya koyamadigi, kaymakl
stit kaynatamadigi icin degil... ” (Gongarov, 2021: 536).
Incelenen eserlerde siklikla bahsedilen bir diger alkolsiiz igecek ise kahvedir.

Kahve ile ilgili alintilar su sekildedir:

“Jane’in odasina gittiler, kahve i¢mek icin asagiya ¢agrilincaya dek onun yanminda oturdular.”

(Austen, 2021: 52).

“Neyse ki Bayan Phillips’in kisiliginde ara swra nazik bir dinleyici buluyor ve onun dikkati
sayesinde bol bol kahve icip ¢orek yiyordu.” (Austen, 2021: 101).

“Arkasinda kahvalti masasimin oldugunu unutmustu; masaya yanagtiginda ne yaptigini bilmeden
acele ile masaya oturdu; yamindaki biiyiik kahveligin devrilip biitiin kahvenin halinin lizerine dékiildiigiinti

fark etmemise benziyordu.” (Kafka, 2017: 20).
“Hayatimn geri kalaninda kahvemi bu kiigiik kdseden icebilirim.” (Balzac, 2020: 18).

“Sakin sakin pansiyonerlere ayrilmis siitiin iistiinden alp kaynatarak hazirladigr kahveleri

iciyorlard.” (Balzac, 2020: 35).

“Matmazel Taillefer saat sekiz bugukta tereyagli ekmek filmini kahvesine batirirken babasinin

sevgisinin ve servetinin mirasina konacak...” (Balzac, 2020: 165).

“Mr. Lorry ve Mosy6 Defarge, yolculuk icin tiim hazirliklart tamamlamis, yanlarinda pelerin ve

battaniyelerin yani sira ekmek, et, sarap ve sicak kahve de getirmislerdi.” (Dickens, 2021: 59).

“Sydney Carton, biraz kahve icip bir parca ekmek yedi ve kendine gelmek icin elini yiiziinii
yikayp kiyafetlerini degistirdikten sonra mahkeme salonuna dogru yola koyuldu.” (Dickens, 2021: 415).

“Koyu elma sarabwina, kanli kanli et yemeklerine, iyice doviilmiis kahveyi likorle i¢cmeye

bayilirdr.” (Flaubert, 2021: 24).

“Fakat kahveler gelince herkes dirildi; sarkilar séylendi, maharetler gosterildi.” (Flaubert, 2021:
29).

“Madam Homais, ispirto yakan o sallantili aletlerden birvini yakalamus, iceriye girdi; zira Homais
kahveyi sofrada pisirmeye pek merakliydi, zaten kahveyi hep kendi eliyle kavurup kendi eliyle 6giitiir,
kendi eliyle harmanini yapardr.” (Flaubert, 2021: 355).

“Varenka'yi kahve i¢meye evine ¢agiran prens, masayr ve koltuklari kiiciik bahgeye, kestane

agacinin altina ¢tkarmalarini ve bir kahvalti sofrast hazirlamalarint emretti.” (Tolstoy, 2021: 305).
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“Sabahlari, ise gitmeden dnce kahve ve krema veriyorlardi. Hem de katiksiz krema bulmay

basarmislardi, duyuyor musunuz?” (Dostoyevski, 2018: 23).

“...her yamim dokiiliiyordu, gozlerimden de uyku akiyordu, bir kahve soylemis, oturuyorum.”

(Dostoyevski, 2018: 358).

“Yemekten sonra bir Mekke kahvesi gelir ve taraca da Havana purolar tiittiiriiliir.” (Gongarov,

2021: 221).
“Stitlii kahve her zaman miikemmel, kaymagi boldu, ekmek lezzetliydi.” (Gongarov, 2021: 390).

“Oblomov, Zahar’dan kahve isteyince kendisi hemen mutfaga kosar, nisan alwr gibi dikkatli
etrafina bakar, kasigi kavrayp iic kasik kahve ¢ikarir, 1sikta iyice gézden gegirir, sonra kaymagin kalin
olmasina dikkat ederdi.” (Gongarov, 2021: 479).

Eserlerde gegen ¢ay ve bitki caylar ile ilgili alintilar su sekildedir:

“Cay fincam dudaklarinda, ¢ayimi icerken Polonyali kizlarin miirebbiyeleriyle birlikte iceri
girdiklerini gordii.” (Mann, 2021: 55).

“Cay zamanina kadar keyfi tam kivamwni buldu, ¢ay icmek igin salona bir usang icinde gegti.”

(Austen, 2021: 92).

“Rossing Konagi’'nda dokuz kez aksam yemegi yemekten baska iki kez de c¢aya c¢agrildik.”
(Austen, 2021: 265).

“Dogal olarak o da kizi 6gle yemegine, ¢aya, aksam yemegine, en sonunda da kendileri ile

birlikte kalmast i¢in Finlay'a davet etmis.” (Woolf, 2021: 59).

“...uyanik kalin, azotlu icecekler ve niliifer ¢ay tiiketin, hashas ve hayit ézlerini ayni bardakta

icin, bunlara siki bir diyet ekleyin.” (Hugo, 2021a: 164).

“...yash elleriyle yaraliya bir fincan bitki ¢ayr uzatirken gérmek kadar dokunakli olamazdi.”
(Hugo, 2021b: 696).

“Hemen eve gidip bir fincan ¢ay i¢in Madame Bovary; i¢inde ham seker eritilmis soguk su da ¢ok
iyidir.” (Flaubert, 2021: 120).

“Dolli, biiyiiklerin ¢ay saatinde odasindan ¢ikt1.” (Tolstoy, 2021: 99).

“Aleksey Androvig, ikinci ¢ayini kaymak ve ekmekle birlikte icip bitirdikten sonra kalkip ¢alisma
odasina gitti.” (Tolstoy, 2021: 147).

“...ve arkadasina bakmadan kiigiik fincanlara dikkatle kokulu ¢ay doldurmaya koyuldu.”
(Tolstoy, 2021: 391).

“Semaver bacasindan sesler ¢ikarmaya baslady; atlart ¢oziilmiis olan isciler ve aile iiyeleri

yemege gittiler. Levin arabasindan yiyecekleri aldi, ihtiyari ¢ay icmeye ¢agirdi.” (Tolstoy, 2021: 426).
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“Simdi evde oturmug ¢ayimi iciyor olmaliydim. Simdi bir ¢ay olsa ne iyi olurdu.” (Dostoyevski,
2021: 37).

“Cayla ekmek getirmisti Nastasya. Cay yine artikti ve yine Nastasya'min c¢aydanhgiydi.”
(Dostoyevski, 2018: 81).

“Nereden bulsun Pasenka sana ahududu regelini?- diye sordu Nastasya, ¢ay tabagini agik

avucunun beg parmagi iizerinde tutuyor ve ¢ayi agzinda tuttugu kitlama sekerle iciyordu.” (Dostoyevski,

2018: 149).

“Neler hazirladin bakalim yemek igcin? —Pek bir sey yok: Cay, votka, balik... Sonra borek... Biz
bize olacagiz.” (Dostoyevski, 2018: 162).

“Ayrica yemekten sonra icilmesi ongériilen ¢ay ve pung icin de iki semaver birden hazirlanmist1.”

(Dostoyevski, 2018: 473).

“Masanmin tizerinde bitmek iizere olan bir mum, hemen hemen bosalmis bir votka stirahisi,
kadehler, ekmek, bardaklar, hiyar tursusu ve bir de ¢ay takimi duruyordu; ¢ay coktan icilmigti.”
(Dostoyevski, 2018: 631).

“Bir usak ona bir bardak ¢ay ve bir tabak kurabiye getirdi.” (Gongarov, 2021: 235).

“Simdi artik her seyin ol¢iisti genislemigsti; ¢ay seker ve erzak bol bol aliniyor, regel tursu igleri
alabildigine kabariyordu.” (Gongarov, 2021: 476).

Incelenen eserlerde soda, maden suyu, sicak cikolata, meyve suruplari ve meyve
sular, serbetler ve limonatanin gegtigi alintilar agagidaki sekildedir:
“...soda karistirilmis nar serbeti ile dudaklarim serinletiyordu.” (Mann, 2021: 83).

“Limonata i¢in, asirt ¢alisip kendinizi zorlaymn, yorulun, tas tasiyin, uyumaym...” (Hugo, 2021a:

164).

“Hangi taraftan olduklarina bakmaksizin hem hiikiimete hem anarsiye meyan kokii serbeti

dagitiyordu.” (Hugo, 2021b: 395).

“...kutsallar kutsali olarak gérdiigii odasinda sicak c¢ikolatasini i¢cmek iizere bekliyordu.”

(Dickens, 2021: 133).

“...sicak ¢ikolatasini nadide dudaklaryla bulusturmak icin ascinn yani sira ti¢ giiclii kuvvetli

adama daha ihtiya¢ duyan Monsenyor “den baskast degildi.” (Dickens, 2021: 339).
“Biraz frenkiiziimii surubu, bir bardak sarap...” (Flaubert, 2021: 79).
“Kahveye girip bir kadeh rom ile Seltz suyu icmek zorunda kaldi.” (Flaubert, 2021: 90).

“...adamu, Seltz suyu yapmak icin bir makinenin kocaman carkini soluk soluga ¢evirmekte olan

tic garsonun basinda buldular.” (Flaubert, 2021: 309).
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“Orada panjurlar ¢ekilmis, kapilar kapali, yerlerde ¢igekler ve sabah olur olmaz getirilen buzlu

serbetler ile yasadilar.” (Flaubert, 2021: 281).
“...yulaf torbasina saldirdi, yemlige bir sige tatl elma surubu bogsaltt1.” (Flaubert, 2021: 369).

“Bogolova Istasyonunda soda i¢mek icin trenden inip Anna’y1 gérdiigiinde ...” (Tolstoy, 2021:
139).

“Mutlaka once votka, ardinda soda ve bol miktarda limon, daha sonra birazcik soyle bir sigecik

falan sampanya i¢,-diyordu.” (Tolstoy, 2021: 237).

“..hi¢ istemedigi halde bir fincan ¢ikolata siparis etti. Cikolatasin igtikten ve zamanin biraz

gectigini gordiikten sonra hesabi odemek i¢in kalkt1.” (Dostoyevski, 2021: 23).

“Oflamalar, puflamalar devam eder, kizilcik suruplary, armut sulari, kvaslar, tirlii tirlii ickiler
icerler.” (Gongarov, 2021: 136).

“Ama sizin igin biraz vigne surubu ile pelte yaptim, seversiniz, biliyorum.” (Gongarov, 2021:
600).

4.3.  Yeme-i¢me Kiiltiiriinde Kullanilan Aracg-Gerecler ve Pisirme

Teknikleri

4.3.1. Arac¢-Geregler

Yiyecek hazirlama, pisirme ve sofrada yeme-igmede kullanilan her tiirli
malzeme bu boliimiin bulgular arasinda yer almaktadir. Elde edilen bulgular ¢ok fazla
sayida ve gesitte oldugu i¢in Fransiz, Rus, ingiliz ve Alman mutfaginda kullanilan arag-
gerecler her bir lilke bazinda ayr1 olarak ele alinip yorumlanmistir. Fransiz edebiyatina
iligskin incelenen eserlere ait bulgular asagida belirtilmistir:

“Kiselere raki ile dolu siirahiler dizilmisti. Siselere konan tatl elma sarabimn koyu kopiigii

tipalardan siziyordu. Biitiin bardaklara da daha yemegi oturulmadan, agiz agiza sarap doldurulmugstu.”

(Flaubert, 2021: 28).

“...kalan yahniyi bitirir, peynir dograr, bir elma yer, siirahideki sarabin hepsini iger, sonra gidip

yatagina girer, sirt iistii yatar horlardr.” (Flaubert, 2021: 43).

“Samdanlardaki mumlar, giimiis yemis kdseleri iizerine alevler uzatiyordu; donuk bir bugu

kaplamis kesme billur kadehlerin piriltilar: birbirine aks ediyordu.” (Flaubert, 2021: 49).

“...icki getirilmesi igin bagirip duruyorlardi; odun alaz alaz yaniyor, komiir ¢catirdiyor, mutfagin
masasi lizerine, ¢ig et pargalari arasina yigilmig tabaklar, iizerinde ispanak kiyilan kiitiigiin sarsintisindan

boyundan titriyordu.” (Flaubert, 2021: 75).
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“Tavugu, kasigi, ¢atali getirilinceye kadar Binet sobanin yamindaki yerinde agzini bile agmadan

durdu.” (Flaubert, 2021: 78).
“Ates soniip kiil olur, ¢aydanlik bosalir, Leon hald okurdu.” (Flaubert, 2021: 103).

“Mesela evlerinde bigaklar katiyen bilenmez, déseme tahtalarmma hichir zaman cila vurulmazdr.”

(Flaubert, 2021: 123).

“Yerde, yumurta ehramlart ile iclerinden yapiskan saman parcalar: goziiken peynir sepetleri
arasinda, huda bakirlar seriliydi; bugday dgiitme makineleri yanminda, yasst kafeslerde gitgitlayan

tavuklar baglarint ¢gubuklarin arasindan ¢ikariyordu.” (Flaubert, 2021: 135).

“...kadin mektuplarimi saklamak adetinde oldugu eski bir Reims biskiivileri kutusunu yataginin

yanmindaki dolaptan alip getirdi.” (Flaubert, 2021: 219).

“Salcalar, et yemegi, bicaklar, tuzluk, zeytinyag: siirahisi yerlere dokiilmiistii.”” (Flaubert, 2021:
226).

“Ah, hicbir sey eksik degil, odasinda likor takimina varincaya kadar...” (Flaubert, 2021: 343).

“Yine de piskoposun eski mal varligindan geriye kalan ve Madam Magloire in beyaz sofra
ortiisiintin tizerinde gorkemli bir sekilde parildayislarini mutlulukla izledigi alti giimiis ¢atal bigcak

takimindan ve bir ¢orba kasigindan soz etmemiz gerekir.” (Hugo, 2021a: 27).

“Bunlara ilaveten piskoposun biiyiik halasindan miras kalan som giimiisten iki samdani da

vardi.” (Hugo, 2021a: 27).
“Ates bir ocak ¢engeline asilmis tencereyi kaynatiyordu.” (Hugo, 2021a: 76).

“Odanin ortasindaki masada sofra kurumustu. Bakir bir lamba beyaz sofra ortiisiinii, giimiis gibi

parlayan kalaydan ibrigi, duman tiiten kahverengi ¢orba kdsesini aydinlatiyordu.” (Hugo, 2021a: 78).
“...yemek yerken kullandigum fildisi sapli bicakla birlikte almisti.” (Hugo, 2021a: 96).

“Cosette gecenin oldukg¢a ilerledigini, gelen yolcularin odalarindaki siirahilere ve taslara su

doldurmak gerektigini ve su deposunda yeterince su kalmadigim diisiintiyordu.” (Hugo, 2021a: 455).

“Gelenler arasinda susamis olanlar da vardi, ama bu susuzluk su testisinden ¢ok sarap
gligimiiyle gideriliyordu. Bu sarap kadehlerin ortasinda bir bardak su isteyene bir yabani goziiyle
bakilirdr.” (Hugo, 2021a: 455).

“Ocagin basina donen Thernadier, tahta bir kasikla yemegin tadina bakarken homurdandi.”

(Hugo, 2021a: 457).

“Matelote ve Gibelotte olarak anilan ve baska isimleri olup olmadig: bilinmeyen iki hizmetkar bu
Hucheloup Ana’ya masalara berbat sarap testileri ve karni acikanlar igin tatsiz tuzsuz yemeklerin

konuldugu ¢anaklar: yerlestirerek yardim ediyorlardi.” (Hugo, 2021b: 418).
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“...avizenin etrafinda samdanlar, duvarda ii¢ bes kollu aplikler; aynalar, kristaller, yemek

takimlari, porselenler, ¢iniler, canak ¢omlek takimlari, giimiis takimlart nese ile parildiyorlardr.” (Hugo,

2021b: 741).
“Yaldizli ¢izgilerinin yarisi silinmig beyaz porselen bir ¢aydanlik vardir.” (Balzac, 2020: 5).

“Yapis yapis biifelerin iizerinde matlagsmis c¢entikli siirahiler, hareli kumas pecete tomarlari,
Tournai’de iiretilmis kalin kenarlart mavi porselen tabak yiginlari vardi. Bir kdseye, numara verilmis
gozlerinde her pansiyonerin lekeli ya da sarap bulasmis kumas pecetelerinin bulundugu bir kutu

birakilmisti.” (Balzac, 2020: 6).

“Tolaplart (bu sézciigii halk agziyla telaffuz ediyordu) evinden getirdigi giimiis takimlarla
doluydu. Bavullarini agmasina ve kepgelerini, yahni kasiklarini, sofra ortiilerini, yaglik ve sirkeliklerini,
sosluklari, birkag tabagu, yaldizly giimiis kahvalti takimlarini, nihayet agirligi birkag kiloyu bulan ve aileyi

yasaminin gérkemli anilarimni hatirlatan hediyeler oldugu icin satmak istemedigi...” (Balzac, 2020: 17).

“Ters ¢evrilmis bir masanmin ayagina yaldizli giimiis bir tabakla bir ¢orba kdsesi baglamisti...”

(Balzac, 2020: 33).
Rus edebiyatina iligkin incelenen eserlere ait bulgular asagida belirtilmistir:

“Ogleden sonra saat ikide, bu kez elinde ¢corba kdsesi yeniden geldi.” (Dostoyevski, 2018: 82).

“Corbamin yani swra iki kasik, iki tabak, tuzluk, biberlik, sigwr eti i¢in hardal, tertemiz bir sofra

ortiisti de getirmisti.” (Dostoyevski, 2018: 147).

“Bir anda ydnetimi eline aldi: Bir fincan ¢ay doldurdu, sonra bir ikincisini doldurdu.”

(Dostoyevski, 2018: 148).

“...biiyiik bir gayretle ve araliksiz iifleyerek ¢ay kasigi ile hastaya cay icirmeye bagsladi.”
(Dostoyevski, 2018: 148).

“Nastasya arkast kapiya doniik, egilmis, ev sahibi kadimin semaverini yelliyordu.” (Dostoyevski,

2018: 190).

“Raskalnikov, antrede durakladi. Burada bir tahta bolmenin arkasinda ev sahibinin iki
hizmetgisi, yine ev sahibinin mutfagindan getirilmis biiyiikce iki semaverin, sigelerin, meze ve béreklerle

dolu tabaklarin gevresinde kosturup duruyorlardi.” (Dostoyevski, 2018: 234).

“Masanmn iizerinde oldukca temiz bir ortii ortiilmiistii, tabaklar, catallar, bicaklar, kadehler,
hepsi degisik kiracilardan alindiklar: igin, degisik cins; boy ve tiirde olmakla birlikte, tam belirlenen

saatte hi¢ eksiksiz hazirlanmig bulunuyorlardi.” (Dostoyevski, 2018: 474).

“Bay Golyadkin, miikellef bir yemek ve ¢ay takimi i¢in 1500 banknot ruble karsiliginda
anlasgtiktan....” (Dostoyevski, 2021: 21).
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“Andrey Filipovi¢'in oturdugu yerden kalkmasint ve parlak bir sarap kadehini gserefe
kaldwmasin anlatirdim.” (Dostoyevski, 2021: 32).

“Hemen her sabah ekmek kirintilari ile dolu masanin iistiinde bir onceki aksam yemeginden

kalmis bulasik bir tabak, bir tuzluk, bir de kemik parcasi gériiliirdii.” (Gongarov, 2021: 7).

“Sabahleyin semaveri yakar, ayakkabilar:i boyar, efendisinin giyecegi elbiseyi fircalar...”

(Gongarov, 2021: 84).

“..masamn Ortistinii seriyor, giimiis ve billur takimlar: hos sesler ¢ikartarak masanin tistiine

yerlestiriyor; boyuna ¢atallar: bardaklar: diigiiriiyordu.” (Gongarov, 2021: 91).
“...bir sarap bardag, stirahinin kapagi ve bir ¢orek yere diistii.” (Gongarov, 2021: 94).
“Mutfakta et ve sebze dograyan satirlarin sesi kéye kadar gider.” (Gongarov, 2021: 131).

“Daha yeni kendimize geldik, hala iki fincanla bir siipiirgeyi bulamiyorum.” (Gongarov, 2021:
280).

“Evin icinde fincan, bardak singirtisi, semaver sesi isitildi.” (Gongarov, 2021: 468).
“Bir fincan, arkasindan geker kabi yere diistii.” (Gongarov, 2021: 468).

“Oblomov’un sevdigi yemek pisiyorsa ocaga gider, tencerenin kapagini kaldirr, koklar, tadar,
nihayet kendi eliyle tencereyi ateste tutardi. Oblomov igin havanda bir sey déverken ya da rendelerken ise

oyle canla bagla sarilirdi ki kan ter iginde kalirdi.” (Gongarov, 2021: 479).

“...sofra takimlarini kaldirmasini, fincanlari, ézellikle kendi fincanint ¢ikarip dikkatle yikamasina,

kurulmasini, igine kahve dokiip herkesten dnce kendisine ozene dzene vermesini seyrederdi.” (Gongarov,

2021: 483).

“....ihtiyatla yemek tepsisini getirdi. Masann tistiine bir stirahi votka ile ekmek de koyduktan
sonra ¢ekildi gitti. Ev sahibinin kapisi agildr ve Agafya Matveyevna cizirdayan bir tava omlet ile igeri

girdi.” (Gongarov, 2021: 535).

“Agafya Matveyevna ve Anisya birdenbire kendilerini bos kavanoziar ve giivegler ortasinda

bulununca sasirdilar.” (Gongarov, 2021: 537).

“Bununla beraber Ilya Ilyi¢’in altin ve giimiis takimlari, kiirkleri varsa rehine verilebilecegini...”
(Gongarov, 2021: 539).

“...kadin saskinliktan elimdeki kahve kasigini diigiirdii.” (Gongarov, 2021: 553).

“Irili ufakly, yaldizli, resimli ¢ay kutulari, biiyiik kahve, tar¢in, vanilya kavanozlan, kristal cay

kutulari, zeytinyag, sirke kaplart vardi.” (Gongarov, 2021: 592).

“Yerde yag ve kati kaymak ficilari, yumurta sepetleri ve daha bir¢ok iyi sey sira sira duruyordu.”

(Gongarov, 2021: 592).
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“Bir takim kii¢iik siirahiler vardi.” (Tolstoy, 2021: 4).

“...mum wiklarmin altinda masa értiisiiniin beyazligi, semaverin giimiisii ve ¢ay takuminin incecik

porseleniyle piril piril isiklara bogulmus bir masanin oldugu biiyiik salona girdiler.” (Tolstoy, 2021: 175).

“...beline asili teneke magrapayr suya daldirip Levin’e ikram ettigi anlar, daha da sevingli

anlardi.” (Tolstoy, 2021: 332).

“Yemek Stepan Arkadyi¢’in meraklisi oldugu servis takimlar: kadar giizeldi.” (Tolstoy, 2021:
504).

“Incecik iki kadehte kopiik kopiik sampanya getiren yash garson...” (Tolstoy, 2021: 896).
Ingiliz edebiyatima iliskin incelenen eserlere ait bulgular asagidaki sekildedir:

“Kocaman bir sarap fi¢isi sokakta yere diisiip kirilmigt1.” (Dickens, 2021: 35).

“Baska bir grup kadin ve erkekse kiiciik, kirik doékiik toprak masrapalarini golciiklere
daldiriyorlardr.” (Dickens, 2021: 35).

“O riizgdrli mart sabahinda da, saat daha erken olmasina ragmen yattigr oda tepeden tirnaga
temizlenmig, kahvalti igin hazirlanmis fincan ve tabaklarin oldugu ¢cam agacindan yapilma masanin

tizerine sakiz gibi bembeyaz bir ortii serilmisti.” (Dickens, 2021: 68).

“Madam Defrage kiirdaniyla kolundaki desenin motifiyle ¢itkarmaya g¢alisirken...” (Dickens,
2021: 214).

“Onlara o6yle giizel bir yemek takimi hediye ettiniz ki, kim gorse gézleri dolar. O takimda gézyast

dokmedigim tek bir ¢atal ya da bigak yok.” (Dickens, 2021: 248).
“Cay tepsisi hala burada Lucie?” (Dickens, 2021: 276).

“Nancy ve Rose gozlerini onlerindeki tabaklarindan kaldirip kendileri igin hayal ettikleri
onunkinden farkli bir hayata dair giinahkar diisiinceleri ancak Charles Tansley ile ilgili bu sert konusmayt

izleyen o sessizlikte akillarina getirmiglerdi.” (Woolf, 2021: 6).

“Bir on dakika sonra elinde sepeti ve semsiyesi gezintiye ¢itkmak icin tiimiiyle hazir olarak

yeniden goriindii.” (Woolf, 2021: 10).
“...haswlara bakti, ¢cay kutularina, cam lambalara, sabirsizlikla bekledi.” (Woolf, 2021: 14)

“Gegen aksamiizerinde iki ceketle gelip bir muhallebi kabina basini egerek Mrs. Ramsay’ye

sa¢larini kestirmemis miydi?” (Woolf, 2021: 25).

“O anda kabarmis bir denizde sadece alti peksimet ve bir matara su ile firtinaya yakalanmis bir

geminin miirettebatini kurtarabilecek olan dayaniklilik ve adalet...” (Woolf, 2021: 35).
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“Kavanozdaki su gibi insant hayran oldugu nesne ile ayrilmaz bir bi¢cimde birlestiren nasil bir

arag olabilirdi?” (Woolf, 2021: 53).

“Ancak sabirla bekledikten ve mutfakta al yanakli, tasla ¢orba igcen bir kadin olduguna dair
soylediklerini dinledikten sonra...” (Woolf, 2021: 57).

“Ug kurusluk bir ¢cay takimi Cam’i giinlerce mutlu ediyordu.” (Woolf, 2021: 61).

“Kendisini agacin yerini degistirmeyi hatirlatsin diye uzanip tuzlugu aldr ve masa ortiisiindeki bir

¢icek desenin iizerine koydu.” (Woolf, 2021: 87).

“Herbert’in wrmak kiyisinda bir esekarisini ¢ay kasigi ile nasil éldiirdiigiinii asla unutamazdr.”

(Woolf, 2021: 89).

“Cok basarili, dedi Mr. Bankes, bir an igin elindeki bi¢cagi masaya birakarak.” (Woolf, 2021:
102).

“Lily’nin ise, diye diigiindii pecetesini tabaginin yanina koyarken, giilecek hep dzel bir seyleri

var.” (Woolf, 2021: 112).

“...zaten kiiflenmis, paslanmig, catlamig tencere tabaktan baska onlara tiimiiyle direnen hi¢bir

seyle karsilagmadilar.” (Woolf, 2021: 133).

“...sartlyp sarmalanmis siirahilerle iizerleri ortiilii koltuklarin arasindaki o huzuru...” (Woolf,

2021: 134).

“...fincanlar ¢atladi. Ara sira sanki dev bir ses aciyla haykiriyor da dolabin igindeki kadehler

bile titriyormus gibi, dolaptan bir sangirti geliyordu.” (Woolf, 2021: 137).

“Lily uzun masadaki kullanilmamis fincanlarin arasinda yalniz basina otururken...” (Woolf,

2021: 152).
“Kahvaltida kahve fincanlarmmin arasinda onu é6zlemis miydi?”” (Woolf, 2021: 187).

“Odadan odaya onun pesinden gitti, sonunda sanki porselen tabaklardan yayiliyormus gibi

gortinen mavi isikta biriyle konustugu bir odaya geldiler.” (Woolf, 2021: 193).

“...armutlarla lahanalarin arasinda gecirdikleri o uzun saatten sonra, gozlerinde c¢orba

tabaklarimin etrafinda oturan ¢ocuklarin bildik gériintiisii yeniden canlanmig gibi...” (Woolf, 2021: 207).

“Usaklarin bollugu ve sofra takimimin zenginligi de aynen Bay Collins'in soylemis oldugu

gibiydi.” (Austen, 2021: 204).

“Tabaklarda piramit bigciminde yigilmis duran nefis iiziimler ve seftaliler onlart ¢ok ge¢cmeden

masa basina ¢ekti.” (Austen, 2021: 322).

“Neyse ki Darcy bosalmis kahve fincanini ona kendisi getirdi de geng kiz biraz canlanir gibi

oldu.” (Austen, 2021: 397).
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“Cay takimlart kaldirilip iskambil masalart kuruldugu zaman hammlar ayaklandilar.” (Austen,
2021: 397).

Alman edebiyatina iligkin incelenen eserlere ait bulgular asagidaki sekildedir:

“Ardindan iri iri, ecig biiciis bir seyler ¢iziktirerek yazdiklarinn tistiine bir kutudan kum serpti,

mavi kumu kil bir tabaga aktardr.” (Mann, 2021: 30-31).

“Cay takimina ait bir tikirtidan, neredeyse fisildayarak séylenmis bir sozden baska bir ses

duyulmuyordu.” (Mann, 2021: 45).

“...kiracilarin aksam yemegini yedikleri ve heniiz toplanmamis masada, tabaklarmn arasinda

duran sapkasiyla oynuyor...” (Kafka, 2017: 65).

“Bardaklar, kutular ve dedelerden kalma kirik dokiiklerle agzina kadar dolu su odada myim

hala!” (Goethe, 2020: 16).

“Ey temiz kristal kadeh. Ka¢ yildwr aklima getirmedigim eski rafindan in, gel!” (Goethe, 2020:
24).

“Mefisto: Su elek neye yarayacak?- Peki su tencere ne olacak?

Erkek maymunla digisi: Vay uyusuk vay, tencere nedir, kazan nedir, haberi yok!” (Goethe, 2020:
64).

“Bir altin kadehi hatira birakmig!” (Goethe, 2020: 73).

“Mefisto: O, genis ve korunakalmis bodrumlarda dizi dizi altin tabaklar, ¢canaklar gériir. Yakut
stirahiler bulup bunlari kullanmak ister. Onun hemen yanminda da eski bir islakliga rastlar. Ama bu isin

ustasi olan adama inamirsaniz fi¢ilarin tahtasi epeydir ¢liriimiistiir. Sarap tasi yeni bir fi¢i olusturmugtur.”

(Goethe, 2020: 132).

“Forkiyas: Evde her sey hazir. Tas, sehpa, keskin balta, kesme ve kizartma araglari.” (Goethe,
2020: 227).

“Yart ayik bir halde diisler gérmesi i¢in ona gereken sey: tulumlar, kiipler, fi¢ilar icinde ve

saginda, solunda serin magaralarda sonsuza kadar saklanir.” (Goethe, 2020: 253).

“Sepetler gicirdar, kovalar sangirdar, kiifeler hisirdar ve hepsi sarap¢inin, iginde biitiin giiciiyle

tepindigi biiyiik ficrya akar.” (Goethe, 2020: 253).

“...¢tlgin gibi, koltuk ve masalart devirerek, porselenleri ve bardaklar: singirdatarak telasla

¢tkip gitti.” (Hoffmann, 2021: 27).
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4.3.2. Pisirme Teknikleri

Atesin bulunmasiyla birlikte yiyecekler pisirilmeye baglanmig; gegmisten
glinlimiize bazi pisirme teknikleri ayni1 kalmis, bazilar ise degismistir. Pisirme islemi,
¢ig yenebilen gidalar disindaki yiyecekleri daha saglikli ve giivenilir tiiketilmesini
saglamaktadir. Sebze ve meyveler disindaki ¢cogu yiyecekler, tatlarinin hosa gitmemesi,
sindirimlerinin kolaylastirilmasi, daha saglikli ve giivenilir sekilde tiiketilebilmeleri igin
pisirilmektedir. Yemek pisirme yontemleri, temelde ilk insanlarin uyguladiklar1 kuru
pisirme ve sulu pisirme yoOntemlerine dayanmaktadir. Sulu pisirme yontemleri; 6n
haslama, hafif ateste haslama, haslama, kisik ateste az suda pisirme, kendi suyu ile
pisirme ve buharda pisirmeyi kapsamaktadir. Kuru pisirme yontemlerinde ise; 1zgarada
pisirme, firinda kizartma, firinda pisirme, sote ve yagda kizartma yontemlerini
kapsamaktadir (Oney, 2018: 13-18). Incelenen eserlerde farkli pisirme teknikleri ile
ilgili alintilar asagidaki sekildedir:

“Annesi ona masraf ettirmemek i¢in her hafta emanet¢i ile bir parca firmlanmis dana eti
gonderirdi.” (Flaubert, 2021: 8).

“Haslama etin dumam burnuna geldikce ruhumun ta derinliklerinden, birtakim baska, yavan
tatsiz kokular yiikselirdi.” (Flaubert, 2021: 67).

“Recel yapiliyor, tencereler kayniyor, fakat surubu kuvveti gelmis ki neredeyse tasacaklar. Git,
bir baska tencere getir diyorum.” (Flaubert, 2021: 271).

“Pirzolasint yiyip ¢ayini da ictikten sonra c¢enesini birbirine kiiciik bir altin zincirle bagh iki
elmas igne gecirilmis gok mavisi kravati iizerine yaslad1.” (Flaubert, 2021: 332).

“Ac¢hk, kuru kemiklerini, donen silindirlerde kebap yapilan kestanelerin arasinda takirdatiyordu.
Aclik, ¢ceyrek penilik ¢corba kdsesindeki kendine hayri olmayan birkag damla yag igerisinde kizartilmig sert
patates dilimlerinin her bir zerresindeydi.” (Dickens, 2021: 37).

“Yemekler hem yavan hem de kitti; icinde ne et namina bir sey vardi ne de bayat ekmeklerini
bana bilecekleri et suyu.” (Dickens, 2021: 293).

“Corba, et haglama ve sebze yemeginden olusan bir menii onun hep en gozde tercihlerinden
biriydi.” (Balzac, 2020: 23).

“Sylvie, kurallara aykirt olan bu asirmayr Madam Vauquer fark etmesin diye siitii uzun siire
kaynatiyordu.” (Balzac, 2020: 35).

“Bu istisnalar disinda, aksam yemegi suda pismis sebzeden ve yagl ¢orbadan ibaretti.” (Hugo,
2021a: 22).

“Atesin tizerindeki sise gecirilmis iri bir dag sicani, yamindaki beyaz keklikler ve dag horozlariyla
birlikte kizaryordu; ocaklarin iizerinde Lauzet Golii’nde tutulmus iki iri sazan baligi ve Alloz Golii’'niin
bir alabalig: pisiriyordu.” (Hugo, 2021a: 73).

“Grimod de la Ryniere tipki Curtillus 'un hazirladigi kirpi 1zgarasi gibi icyaginda sigir rostosu
hazirlar...” (Hugo, 2021a: 691).

“Kéomiir mangalr alacaksin.” (Hugo, 2021b: 48).
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“Kizarmug bir dil baligi nekahet doneminin basinda miikemmeldir, ama ayaga kalkmak icin nefis
bir pirzola gerekir.” (Hugo, 2021b: 700).

“Su sahanda yumurtaya bak, en sevdigim yumurta ¢esidi.” (Tolstoy, 2021: 226).

“Herkesin ugrastigi bebek zibini dikilmesi ve kundak kusagi oriilmesi disinda Agafya Mihaylovna
igin yeni bir yontemle, su katmadan regel pisiriliyordu terasta. Evierinde kullanilan bu yeni yontemi Kiti
getirmisti. Eskiden bu isle gorevli olan Agafya Mihaylovna, Levinlerin evinde yapilan bir seyin kotii
olmayacagini varsayarak ve baska tiirlii olamayacagini da ileri siirerek yine de ¢ilege ve frenk cilegine su
koymustu. Bunu yaparken sugiistii yakalanmisti, simdi ahududu receli herkesin yaminda pisiyordu ve
Agafya Mihaylovna su katilmadan da regelin giizel olacagina inandirilacakti.” (Tolstoy, 2021: 720).

“Mantar kizartmasi dolu bir tava, kofteler, ¢ilekler...” (Gongarov, 2021: 222).

“Eskiden kizartma yaminca, balik fazla haslaminca, ¢orbanin sebzesi unutulunca Akulina’yi
sogukkanlilikla ve kayitsizlikla azarlayp gegerdi.” (Gongarov, 2021: 477).

“Dana kizartmasi da var. Ha! Bir de miswr tavasi.” (Gongarov, 2021: 485).

“Agafya Matveyevna ikide bir mutfaga kosuyor, koyun kizartmasina bir géz atwyor, balik
corbasini yapmak zamani gelip gelmedigine bakiyordu.” (Gongarov, 2021: 540).

“Size bu yil kavurma ve regel yapacagim.” (Gongarov, 2021: 541).

“...karik catallar ve tabaklarin iginde birer parca siyah ekmek, balik ¢orbasi, haslanmuis tavuk, dil
ve koyun kizartmasi.” (Gongarov, 2021: 550).

“Kizarmig et isteyip istemedigini, kendisine porte verip vermediklerini sordu.” (Dostoyevski,
2018: 480).

“...Matrhe’nin oviingle kapagini actigi biiyiik kahverengi giivecten istah agict zeytin, yag ve et
suyu kokulart yiikselirken.” (Woolf, 2021: 102).

“Ingilizlerin yemek yapmak dedikleri sey igren¢ bir seydi (bu konuda ikisi de aym fikirdeydi).
Sadece lahana haslamaktan ibaretti.” (Woolf, 2021: 103).

“Iste bu, bu, diye hissediyordu Cam, haslanmis yumurtasini soyarken.” (Woolf, 2021: 211).

“Asalaklar: Bizim kizartmalarimiz yalmiz oyle kizarwr, kiilbastilarimiz éyle piser, yemekler dyle
kaynar ve pastalarimiz éyle kabarwr.” (Goethe, 2020: 137).

“Her yerde yemekler hazirlaniyor, etler kizarryor ve tabaklar singirdryor.” (Goethe, 2020: 155).

4.4.  Yeme-I¢me Ritiielleri ve Inamslar

Yemek yeme eylemi, rutin gida tiikketiminin temelini olusturmakla birlikte,
toplumlarin ortak anlayisin1 yansitmakta, ayn1 zamanda toplumla bir baglanti
saglamaktadir. Yemeklere nesneler ve olaylar olarak bakildiginda, yiyeceklerin gegmisle
stireklilik sunduklar1 ve kiiltiirel fikirleri yansittiklar1 goriilmektedir. Toplumsal diizen
yaratmanin ve grup dayanigmasini giliglendirmenin bir araci olarak ritiieller, yiyecek
tiketimi durumunda, yemeklerin sirasin1 ve belirli durumlarda uygunluk ve davranisa
iliskin ~ yonergeler saglamaktadirlar. Ritiiel davramiglar dramatik bir sekilde
senaryolastirtlip  canlandirilmakta;  formalite, ciddiyet ve ig¢sel yogunlukla
gerceklestirilmektedirler. Diiglinler, yemek senlikleri, kutlama yemekleri, dogum giinii

partileri gibi yemek yeme olayma odaklanan ritiieller, dogas1 geregi kiiltiirel anlamda
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nasil davranilacagina dair ortak bir anlayigin yansimasidir ve sosyal bir baglam ic¢inde
yer almaktadir (Marshall, 2006: 65-69). Eserlerde gecen yeme igme ritiielleri ve

inanislarina dair alintilar agsagidaki sekildedir:

“Bazen de civardaki hastalardan birine viatuque yutturmaktan dénerken, Charles’in kirlarda
haylazlik ettigini gériir, yanina ¢agirr, bir siire dinsel ogiitten sonra bu uygun durumdan yararlanarak

bir agag dibinde fiil ¢ektirirdi.” (Flaubert, 2021: 7).

“Charles in herkesin icinde sunu deyip bunu dememesi, cumalari et yememesi, karisinin keyfince

giyinmesi, para vermeyen miisterileri mektupla boyuna sikmast lazim geldi.” (Flaubert, 2021: 11).

“Mosyé Rouault, o gece komgularindan birinin evinde Epiphanie ziyafetinden dénerken bacagini

karmigtr.” (Flaubert, 2021: 13).

“Madam Homais perhiz giinlerinde tuzlu tereyagi ile yenilen, bu sarik bigiminde, kiigiik tikiz
francalart ¢ok severdi. Bunlar, belki Ha¢h Seferleri devrinden kalma, Gotik ¢agi yiyeceklerinin son
ornekleriydi.” (Flaubert, 2021: 328).

“Devrimden once Champagne ve Bourgogne bolgelerindeki dért sarap gelenegini anlatird:.
Maresal, prens, diik, meclis tiyesi gibi 6nemli bir sahsiyet bu bélgelerdeki bir sehre geldiginde kent esrafi
ona 6vgii dolu bir nutuk ¢ceker ve icine dort farkli sarap konmus dort giimiis kadeh ikram ederdi. Ilkinin
tizerinde maymun sarabi ikincinin iizerinde aslan sarabu tigiinciiniin iizerinde koyun sarabi dérdiinciiniin
iizerinde domuz sarabi yazardi. Bu dort ibare sarhoslugun dort asamasini ifade ediyordu. Ilk sarhostuk
keyif veriyor, ikincisi ofkelendiriyor iiciinciisii afallatryor, nihayet dordiinciisii yerlerde siiriindiiriiyordu.”

(Hugo, 2021a: 594).
Dostoyevski’nin Su¢ ve Ceza isimli eserinde cenaze toreni ve arkasindan verilen
yas yemegine iligkin sofra 6rnegi verilerek betimlenmistir.

“Cenaze toreni, dua fash, yas yemegi... Sonunda ¢alisma odamda yalniz kalmig, bir sigara

tiittiiriip karmagik diisiincelere dalmigstim.” (Dostoyevski, 2018: 358).

“Katerina Ivanovna’mn odasinda yapilan yas yemegi hazirliklar: biraz ilgisini ¢ekti. Diin de bir
seyler duymustu bu yas yemegiyle ilgili olarak, hatta yemege kendisinin de ¢agrildigini hatirliyordu, ama

icine diistiigii su telas yiiziinden, baska hi¢bir seye dikkat edemez olmugstu.” (Dostoyevski, 2018: 451).

“Saraplar ne ¢oktu, ne de ¢esitli. Madare sarabi da yoktu. Biitiin bunlar biraz fazla abartilmisti.
Ama sarap vardi. Votka, rom ve porto da vard, hepsi de kotii cinstendi, ama herkese yetecek kadar vard.
Yemek olarak kutya disinda daha ii¢ dort cesit kadardi, sonra gézleme de vardi ve hepsi de Amalya
Ivanovna’'min mutfaginda hazirlanmisti. Ayrica yemekten sonra icilmesi ongériilen ¢ay ve pung icin de iki

semaver birden hazirlanmist1.” (Dostoyevski, 2018: 473).

“-Pan, hey Pan, -dedi, - gézleme aldiniz mi gozleme? Bira igin, bira! Votka istemiyor musunuz?”
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“Ne istersen al tabagina! Sogiis al, en iyisi o. Simdi gézlemeler de gelir.”

“...birden masanin obiir ucunda oturan sagir ihtiyara ézenle ‘kizarmig et isteyip istemedigini,

kendisine porte verip vermediklerini’ sordu.” (Dostoyevski, 2018: 478- 480).

“Yalniz bir kez, Noel yortusunda, bir hayw olarak biitiin mahkimlara pasta ve ¢orek getirmisti.”

(Dostoyevski, 2018: 681).

“Ben de c¢ocuklarimla Paskalya ve Noel giinleri kocamin akrabalarina yemege giderim.”

(Gongarov, 2021: 371).

“Ev sahibi kadin ¢arsidan giizel bir dana eti aldigi ya da nefis bir borek pisirdigi zaman, ‘Ah isim
giinlerinde de boyle bir dana bulabilsem, béyle bir borek pisirebilsem...” diyordu.” (Gongarov, 2021:
475).

“Neyse delikanlilar arkadaslarinin evine giriyorlar, bir veda yemegi var. Biitiin veda

yemeklerinde oldugu gibi burada da ¢ok igki iciliyor.” (Tolstoy, 2021: 171).

“Ama marangozun, Maslenitsa’dan énce onarilmasi gereken tirmiklar: onardigi anlasildi.”

(Tolstoy, 2021: 203-204).

“Aziz Pyotr giiniinden onceki biiyiik perhiz swrasinda, bir Pazar giinii Darya Aleksandrovna

cocuklarint kutsal sarap ve ekmek ayinine katilmalart i¢in kiliseye gotiirdii.” (Tolstoy, 2021: 345).
“Ne yazik ki Kutsal Cuma giiniiydii ve Prado Miizesi kapaliydi.” (Woolf, 2021: 74).

“..istahlarimizi orugla korletmek, kisacasi tabiatin nimetlerini tepmek, yiiksek bir din ¢abasidir.”

(More, 2019: 70).

“Ciinkii Paskalya siwrasinda papazlik mevkiine eristigim den beri, Sir Lewis de Bourgh’un dul
hanimi olan Bayan Catherine de Bourgh beni kanadimin altina almak serefini bagislamak biiyiikliigiinii

gostermis bulunuyor.” (Austen, 2021: 85).

“Hertfordshire daki Noel mevsiminin de buradaki gibi neseli ge¢mesini dilerim.” (Austen, 2021:
151).

“Paskalya yaklasmaktaydi ve yortudan énce Rossing Konagi'ndakiler bir konuk bekliyorlardi.”
(Austen, 2021: 212).

“..fakat Gregor kesin kararliydi ve Noel aksami bu niyetini agiklamay: diisiintiyordu.” (Kafka,
2017: 33).

“Ama yarin Paskalyanin birinci giinii.” (Goethe, 2020: 21).

“Belki de benim kiigiik sevgilim, Noel'i kutlamak iizere, o giinahsiz hali ve dolgun yanaklariyla

surada dedesinin kirigik elini opmiistiir.” (Goethe, 2020: 72).

136



Incelenen Diinya Klasikleri 16. ve 20. yy.’lar arasinda ge¢mektedir. Eserlerden

elde edilen yeme igme kiiltiiriine ait; yeme-igme mekanlari, donemlerin kiiltiiriinii

yansitan yiyecek ve igecekler, yeme-igmede kullanilan arag geregler ve pisirme

teknikleri ile yeme i¢me ritiielleri ile ilgili bulgular Tablo 4’te asagida verilmistir.

Tablo 4

Incelenen Diinya Klasiklerinde 16-20. yy.’larda Yeme I¢cme Kiiltiirii

Yeme- i¢me Mutfak, yemek odasi, kahvalti odasi/salonu, ¢ay odasi/salonu, restoranlar, hanlar,
Mekanlari meyhaneler, pastaneler, kafe ve kuliipler, kahvehaneler, yemekhaneler
Et ve Et Uriinleri: kirmizi et, beyaz et, balik ve su iiriinleri ile av hayvanlar
Siit Uriinleri: tereyagi, peynir, yogurt, krema, kaymak
Hamur Uriinleri: ekmek, galeta, borek, krep, ¢orek, kek, biskiivi, kurabiye,
sehriye, makarna, pogaga, peksimet, francala ve gézleme
Tahillar: bugday, arpa, cavdar, yulaf, piring, misir
Sebzeler: patates, sogan, marul, fasulye, bakla, lahana, bezelye, havug, turp,
Yiyecekler mantar ve kuskonmaz
Meyveler: ¢ilek, elma, armut, kiraz, visne, agaggilegi, incir, seftali, kayisi, ekim
erigi, yaz erigi, kavun, karpuz, iziim, bégurtlen, limon, dut, nar, ananas, Hindistan
cevizi, frenkiiziimii, ayva, biber, ceviz, salatalik, balkabag1
Tathlar: recel, dondurma, krema, turta, nuga, ¢ikolata, pasta, pelte, puding ve
sekerleme ¢esitleri (bademsekeri, horoz sekeri, ¢ikolatall seker ve ezme seker)
Ot ve Baharatlar: ihlamur, kekik, nane, adacayi, 1sirgan otu, siitlegen,
serbetciotu, maydanoz, sikore, tar¢in, vanilya, kuzukulagi, 1sirgan, meyankokdi,
defneyapragi, karanfil, baldiran otu, kinakina otu, seker ve tuz
Alkollii ig:ecekler: sarap, bira, votka, sampanya, rom, cin, kanyak, brendi, punch,
. likor, viski, kvas ve raki
Icecekler

AlKolsiiz ig:ecekler: su, siit, kahve, ¢ay, bitki caylari, soda, maden suyu, sicak
cikolata, meyve suruplar1 ve meyve sulari, serbetler ve limonata

Arac-Gerecler

Strahi, fig1, kiip, tas, kiife, giigiim, sise, testi, tabak, catal-kasik-bigak takimlari,
yemek takimlari, ¢ay takimlari, fincan, kadeh, bardak, sofra ortiisii, caydanlik,
semaver, samdan, kiirdan, likér takimi, biskiivi kutusu, tencere, havan, rende, tava,
yemek tepsisi, gliveg, satir, yumurta sepeti, kavanoz

Pisirme Teknikleri

Firinlama, haslama, kizartma, kuru 1sida pigirme, kisik ateste az suda pisirme, az
yagda pisirme, kendi yaginda pisirme yontemleri

Yeme- i¢cme
Ritiielleri

Paskalya, Noel, Epifani, Maslenitsa, Efkaristiya, Isim Giinii, Biiyiik Perhiz (Orug),
Yas Yemegi, Veda Yemegi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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SONUC

Incelenen Diinya Klasiklerinde elde edilen yeme-igme kiiltiiriine ait sonuglar bu
boliimde kategorilendirilerek verilmistir. S6z konusu elde edilen sonuglara ait bilgiler,
incelenen dort iilkenin mutfak kiiltiirinde yer alip almadigi konusunda tablolarda

gosterigmistir. Tablo 5°te yeme-igme mekanlarina ait sonuglar verilmistir:

Tablo 5

Incelenen Diinya Klasiklerinde Yeme-igme Mekanlarina Ait Sonuglar

Yeme icme mekﬁnlar}ﬂkeler Almanya Fransa ingiltere Rusya
Cay odasi/salonu v
Han v v
Kafe/Kafetarya/Kuliip v v

Kahvalt1 odasi/salonu v

Kahvehane v v
Meyhane v v v v
Mutfak v v v v
Pastane v

Restoran/ Lokanta v v
Yemek odasi v v v v
Yemekhane v

Yeme-igme deyince ilk akla gelen yerlerden biri olan mutfak, kuskusuz
gecmisten giinlimiize varligmi siirdiiren en eski mekanlar arasindadir. Tarth Oncesi
caglardan baslayip yerlesik yasama gecen insanoglunun hayatinda mutfak alani; ates
basi, ocak alani olarak ya da modernlesen toplumda “modern mutfak” seklinde hep var
olmus ve kullanilagelmistir. Mutfak disinda, eserlerde goze carpan yemek odas;
incelenen eserlerde ortak olarak gecen yeme-igme mekanlar1 arasindadir. Evlerde
bulunan ayr1 bir yemek odasiin bulunmasi, 18. yy. Fransa’sinda goriilen bir yenilik

olmakla birlikte 19. yy.’da tiim Avrupa iilkelerine yayilmistir (Isin, 2021: 379).

Yemek odas1 gibi, kahvalt1 odasi/salonu, ¢ay odasi/salonu da mutfaktan ayrilan
alanlardan bir kacgidir. Cay odasi ve yemekhane sadece Rus edebiyatinda gecen
mekanlar arasindadir. Kuliiplerin, Elizabeth dénemi Ingiltere’sinde baslayip 18. yy.’da

giiclii bir konuma ulasti1 varsayildiginda, incelenen Ingiliz edebiyatina ait eserlerde
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kuliiplerin gegmemesi sasirticidir. Ingilizlerin ¢aya olan diiskiinliikleri, diger iilkelere
oranla fazla olmasina karsin; c¢ay odasi kavraminin Ingiliz edebiyatinda yer almamasi da

dikkat cekici bir sonuctur.

Gegmisten giinlimiize disarida yemek yeme eylemi hep var olmus ve insanlar
restoran, lokanta gibi yerlerde yiyecek igecek tiiketmislerdir. incelenen Fransiz ve Rus
eserlerde goriilen restoran/lokantanin varligi, Ingiltere ve Almanya’da kullanilmadig:

anlamina gelmemektedir.

Alkollii igki tiikketiminin gegmisten glinlimiize tiiketim siklig1 degisse de 1700-
1800’1l yillarda meyhanelerin varligi ve imkani olan miisterilerin bu mekanlar1 siklikla
ziyaret etmesi olagandir. Nitekim incelenen Diinya Klasiklerinde meyhane de mutfakta
oldugu gibi dort ulusun mutfak kiiltiirinde gegen ortak yeme-igme mekanlari
arasindadir. Hanlar, 18. yy.’da Avrupa kasabalarinda giinliik yasamin merkezinde olan
en kullanigh binalardan biridir. Rus ve Ingiliz edebiyatinda siklikla gegen hanlar, giinliik
hayatta kisa siireli konaklamalarin yapildigi ve yeme-igme hizmetinin de verildigi
yerlerdir. Pastaciligin temellerinin Fransa’da atildigi diistiniildiigiinde, pastanenin sadece

Fransiz edebiyatinda goriilmesi olagandir.

Diinya Klasiklerine yansiyan yiyecekler cok cesitli olmakla birlikte bu
yiyeceklerin; et ve et {irlinleri, siit {irlinleri, hamur {rilinleri, tahillar, sebzeler, meyveler,
tatlilar, ot ve baharatlar olarak gruplandirilmigtir. Tablo 6’da eserlerde gecen et ve et

tirlinlerine ait sonuglar verilmistir:

Tablo 6
Incelenen Diinya Klasiklerinde Et ve Et Uriinlerine Ait Sonuglar

Ulkeler .
Et ve Et Uriinleri Almanya Fransa Ingiltere Rusya
Av hayvanlari v v v
Balik ve su iirtinleri v v v v
Beyaz et v v v
Kirmizi et v v v

Incelenen Diinya Klasiklerinde et ve et iiriinleri ile ilgili yapilan alintilarda

goriildiigii iizere; Ingiliz yazarlarin et yahni, jambon, pilig, av etleri ve balik cesitlerini
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eserlerinde isledikleri goriilmektedir. Boeuf de Daube, Fransiz geleneksel sigir eti
yahnisi olup Ingiltere’de de yapildigia Virginia Woolf’un eserinde tanik olunmaktadir.
Nitekim 19. yy. Ingiltere’sinde ileri gelenler, Fransiz mutfagini benimseyerek bazi tath
ve et yemekleri disinda Ingiliz mutfaginin yozlasmasima sebep olmuslardir (Isin, 2021:
363). Boeuf de Daube da Fransiz mutfagindan Ingiliz mutfagma gecen et yemekleri
arasidadir. Ozellikle ziyafetlerde verilen ve aksam yemeginde servis edilen bu yemegin

yapimi uzun zaman almaktadir.

Fransiz yazarlar, kirmiz1 etler disinda beyaz etlerden hindi, tavuk ve pili¢ etini;
sakatatlardan dil ve igkembeyi eserlerinde islemislerdir. Hugo, sazan dolmasi, balik
yahnisi; Flaubert, paga dolmasi gibi giiniimiizde ¢ok fazla bilinmeyen ve yapilmayan bu
yemekleri eserinde isleyerek 19. yy. Fransa’sinda bu yemeklerin yapildigini
belgelemektedirler. 19. yy.’da soylulugun bir gostergesi olan av etleri, dana ve tavuk
etleri, Avrupa mutfaklarinda biiyiik 6nem tasimustir (Isin, 2021: 371). Ordek, kaz gibi
kiymetli av hayvanlarinin, ziyafetlerde ya da likks aksam yemeklerinde servis edilen
yiyeceklerden oldugu Hugo ve Tolstoy’un eserlerinde goriilmektedir. Dumas’mn eserinde
ise daha ¢ok pili¢ ve pili¢ gogsii gibi kiimes hayvanlari iglenmistir. Yine av hayvam

olan kirpinin giiniimiizde tiikketilmeyen 1zgarasinin yapildigindan bahsetmistir.

Rus yazarlardan Gongarov, istiridye, 1stakoz gibi kabuklu deniz iiriinlerini ve
baliklardan yapilan ¢orbalari; Dostoyevski ise kabuklu deniz {irlinleri diginda, etli sebze
yemekleri ve av etlerini; Tolstoy ise kabuklu deniz iiriinleri ve kiimes hayvanlar1 disinda
geleneksel dana eti yemegi olan rozbifi eserlerinde islemislerdir. ingiltere’nin milli
yemegi olan rozbif, Fransa disinda Rus mutfaginda da yer bulan nadir yemeklerden biri
oldugu cikarimi yapilabilmektedir (Isin, 2021: 363). Dostoyevski’nin Oteki isimli
eserinde meclis iliyesi olan Berendeyev’in biricik kizi i¢in diizenlenen dogum giinii
partisinin, aksam yemeginden ¢ok bir ziyafet seklinde kutlanmasi, Rusya’nin aristokrat
tabakasinin 6nemli gilinlere verdikleri degeri gostermektedir. Nitekim dogum giinii
partisinde kullanilan Clicquot sampanya, istiridye gibi lriinler, zenginlerin alabildikleri

malzemelerdendir.

Fransiz ve Rus yazarlarin tuzlanmig balik, tuzlanmis domuz eti, tiitsiilenmis et

gibi geleneksel saklama yontemlerini eserlerinde islemeleri, 19. yy.’da Fransiz ve Rus
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mutfaginda bu yontemlerin kullanildigina dair kanit olusturmaktadir. Konserve
sanayisinin gelismesinden Once, et ve et iriinleri tuzlama ve tiitsiileme yapilarak uzun
siireler saklanabilmistir. 19. yy. baslarinda sanayilesmenin artmasi ve somiirgelerden
elde edilen gida friinlerinin hizli sekilde transfer edilmesi, konserve sanayisinin

baslamasina ve gelismesine zemin hazirlamistir (Isin, 2021: 365).

Alman yazarlardan Thomas Mann disinda et ve et iirlinlerine dair yiyecek isleyen
baska yazar bulunmamaktadir. Thomas Mann’in yazdig1 Venedik’te Oliim isimli eser,
kurgusu geregi kuzeydogu Italya’da yer alan ve adalardan olusan Venedik sehrinde
gectigi icin midye, istiridye gibi kabuklu deniz {iriinlerinin varligi ve Venedik’e gelen
herkesin bu yiyeceklerden bolca tiiketebilecegi agikardir.

Arastirma kapsaminda incelenen eserlere yansiyan siit diriinlerinin; peynir

cesitleri, tereyagi, yogurt, krema, kaymak oldugu tespit edilmistir. Tablo 7°de eserlerde

gecen siit iiriinlerine ait sonuglar verilmistir:

Tablo 7
Incelenen Diinya Klasiklerinde Siit Uriinlerine Ait Sonuglar

Ulkeler Lo
Siit iiriinlori Almanya Fransa Ingiltere Rusya
Kaymak v
Krema v v
Peynir v v v v
Tereyagi v v v
Yogurt v

Incelenen dort ulusun eserlerinde gegen ortak siit iiriinii peynirdir. Gongarov,
peynirlerin sarap yaninda atistirmalik olarak servis edildigini; kaymak, sucuk gibi
kahvaltilik {rlinlerin bakkallarda satildigin1 eserinde belirtmektedir. Gongarov’un
eserinde kullandigt; “yemekten once mutfaga ugrayip kremanmin yapilmasint seyretmek”
climlesi, kremanin mutfakta, elde yapildigina isaret etmektedir. Ayrica krema; yumurta
ve sekerle birlikte Avrupalilarin dondurmalarinda da kullanilmaktayd: (Isin, 2021: 308).
Tolstoy’un 1878’te yayimlanan Anna Karenina isimli eserinde kullandigi “yogurt” ile
ilgili alintilar, 19. yy. Rusya’sinda yogurt tiiketildiginin kanitidir. Tiirklerin icadi olan

yogurt, 1542°de, Fransa imparatoru I. Francois’in atesli ishale yakalanmasi, kral dostu
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ve miittefikinin Osmanli Devleti’nden bu hastaligi iyilestirmesi i¢in bir hekim
gondermesini istemesiyle Avrupa’ya yayilmistir (Yurdakok, 2013: 52). Yine Evliya
Celebi, siizme yogurt ya da yayik ayrandan yapilan ¢okelegin kurutulmasiyla elde edilen
“kurut” isimli yiyecegin Kirimli askerler ve Nogaylarin en énemli yiyeceklerinden biri
oldugunu belirtmistir (Isin, 2021: 94-96). Rusya’nin Avrupa devletleri ile olan iliskileri
neticesinde yogurdun da rozbif gibi Avrupa’dan Rusya’ya gectigi sonucu

c¢ikarilabilmektedir.

Goethe’nin eserinde gegen “yag ve kaymakla geginirlerdi” cimlesinden 19. yy.
baslarinda ekonomik anlamda siit {rlinlerinin ge¢cim kaynagi olarak yapildigi
sOylenebilmektedir. Dickens’in alintisinda peynir, piknik yapilmasi i¢in tiiketilmesi
istenen ve piknik yaparken tiiketilen bir iiriin oldugu anlasilmaktadir. Avrupa’nin piknik
kiiltiirlinde peynir gibi hafif yiyeceklerin tiiketildigi bilinse de 19. yy. ortalarinda
Fransa’da da bu gelenegin yer aldigi goriilmektedir. Hugo’nun alintisinda gecen
“peynirci kadin” ifadesinden peynirciligin bir ge¢cim kaynagi ve is kolu oldugunu,
kadinlarin da ekonomide, kiiciik ¢apli da olsa yer aldigina dair bir kanittir. Balzac’m
alintisinda gecen “yemekten sonra peynir yenmesi”, peynirin hazmettirici 6zelliginden

dolayi tercih edilebilecek bir yiyecek oldugunu gostermektedir.

Tolstoy’un Anna Karenina isimli eserinde Stephan Arkadyi¢ ve Tatar garson
arasinda gegen “Peyniri sizinkinden mi emredersiniz? —Evet, parmesan getir.” dedigi
diyalogda parmesan peynirinin pahali bir yiyecek oldugu ve zengin kisilerin alabildigi
sonucuna ulasilmaktadir. Yine Tolstoy’un alintisinda gecen Ivan’in maas istemesi,
hayvanciligin maas karsilig1 yapildigina kanit olusturmaktadir. Woolf un ve Tolstoy’un
alintilarinda gecen “peynir — ekmek” ikilisinin tat uyumu bakimindan 19. yy.’dan beri

hosa giden bir yiyecek grubu oldugu da alintilardan ¢ikarilabilen bulgular arasindadir.

Arastirma kapsaminda incelenen eserlerde gegen hamur iiriinleri; ekmek, galeta,
borek, krep, ¢orek, kek, biskiivi, kurabiye, sehriye, makarna, pogaca, peksimet, francala
ve gozleme oldugu tespit edilmistir. Tablo 8’de eserlerde gecen hamur {iriinlerine ait

sonuclar verilmistir:

142



Tablo 8

Incelenen Diinya Klasiklerinde Hamur Uriinlerine Ait Sonuglar

Ulkeler

Hamur iiriinteri Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Biskiivi

Borek

Corek

NAANEY

v
Ekmek v v v
Francala v/

Galeta

Gozleme

SIS

Kek

Krep v

Kurabiye v

Makarna v

Peksimet v

Pogaca v

Sandvig v

Sehriye v

Ekmek, incelenen eserlerde ortak olarak gecen bir hamur iiriiniidiir. Incelenen
eserlerde en fazla hamur {iriinlerini isleyen iilke, Rusya’dir. Biskiivi, borek, galeta,

gozleme, kek, kurabiye ve pogaca, sadece Rus yazarlarin alintilarinda gegmektedir.

Temel besin kaynaginin ekmek oldugu 17. ve 19. yy. Avrupa’sinda yoksullugun
hakim oldugu donemlerde zaman zaman ekmek bulmak bile zorlagmistir. Bugdaydan
yapilan beyaz ekmek o zamanlarda liiks sayildigi i¢in yoksul halk, “kara ekmek”,
“esmer ekmek” isimleriyle nitelendirilen bugday disinda cavdar gibi tahillardan elde
edilen ekmekleri tiiketmek zorunda kalmistir. Aclig1 bastirmak i¢in kisiler ceplerinde
kuru ekmek ya da peksimet tasimiglardir. Ne var ki peksimet aylarca saklanabilen, uzun
stire dayanabilen bir iriindiir. Fransa’da 1789°da baslayan ve Fransiz Devrimine yol
acan en Onemli etmen, halkin bugday ve ekmek sikintis1 ¢ekmesi olmugtur. Devrim
oncesi Fransiz halkinin ekmek istedigini duyan Kralice Marie Antoniette, rivayetlere
gore “brioche (¢orek) yesinler” diyerek aristokratlarin halkin sorunlarina karsi tepkisiz
kaldiklarin1 gostermistir. Devrim sonrasinda zengin mutfaklarina karsi ¢ikilmis, sade bir
mutfak tercih edilmistir ve kepek ekmegi disinda ekmek yemek yasaklanmistir (Isin,
2021: 364). Ayrica semavi dinlerden olan Hristiyanlikta ekmek, kutsal olarak kabul
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edilen yiyeceklerdendir (Aymankuy ve Pelek, 2022: 332). Nitekim Rus, Ingiliz ve
Alman halklar1 da Hristiyan toplumlardir.

Hoffmann’in 17. yy.’a tarihlenen Matmazel De Scudery isimli eserinde ise
ekmek, hayir islemek i¢in zengin kisiler tarafindan yoksul halka dagitilmistir. Woolf’un
1927 yilina tarihlenen Deniz Feneri isimli eserinde ise “sandvi¢” kelimesi siklikla
kullanilmistir. Sandvi¢ kelimesi, ilk kez 1762’de Sandwich kontu Ingiliz John
Montagu’nun ismi verilerek ortaya c¢ikan yazili bir tariftir (Civitello, 2019: 185). Borek
ile ilgili ilk bilgiler Hititlerin metinlerinde goriildiigii bilinmekte olup (Isin, 2021: 55)
bilinen en eski sigara boregi tarifi 1872 tarihinde Fransizca bir yemek kitabinda
verilmigstir (Isin, 2021: 298). Borek ise ¢esitli i¢ harglar ile hazirlanarak i¢ harca gore
isimlendirilmistir. Ornegin kaymakli, havuglu, mantarl, pili¢ etli borek gibi bérek
cesitleri eserlerde yer almaktadir. Dostoyevski ve Gongarov’un alintilarinda boregin yer
almasi, 19. yy. Rusya’sinda boregin servis edildigini kanitlamaktadir. Nitekim tipik bir
Rus yemegi, zakuski ve votka ile baslayip corba, borek, ana yemek ile devam etmekte;
turta ile sona ermektedir (Giirsoy, 2021: 184). Dostoyevski’nin Su¢ ve Ceza isimli

eserinde ise kekin kilise ayinlerinde kullanilan bir hamur isi oldugu anlasilmaktadir.

Aragtirma kapsaminda incelenen Diinya Klasikleri’'nde gecen tahil diriinlerinin;
bugday, arpa, cavdar, yulaf, piring, misir oldugu sonucuna ulasilmistir. Tarimin
basladig1 Neolitik Cag’dan itibaren, avci-toplayici olan insanoglu, kendi yiyecegini
kendisi yetistirmis, hayvanlar1 evcillestirip yerlesik diizene ge¢mistir (Isin, 2021: 23). Tk
yetistirilen bitkiler arasinda arpa ve bugday yer almaktadir (Civitello, 2019: 7). Tablo

9’da eserlerde gecen tahil iiriinlerine ait sonuglar verilmistir:

Tablo 9

Incelenen Diinya Klasiklerinde Tahil Uriinlerine Ait Sonuglar

TahlllarUlkeler Almanya Fransa Ingiltere Rusya
Arpa v
Bugday v/ v/ v
Cavdar v/ v/ %
Misir V4 v/ %

Piring %
Yulaf IV %
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Incelenen eserlerde, ortak olarak gegen bir tahil bulunmamakla birlikte, en fazla
tahil Grliniinii eserlerde igleyen lilke, Rusya’dir. Eserlerde gegen bugdayin genellikle
koyliiler tarafindan tarlalarda ekilip bigildigi ve un yapilarak tiiketildigi goriilmektedir.
Ayrica bugday hasadinin yapildigi donemlerde liman gibi transfer merkezlerinden
taginarak kentlere ulastirilmis, ekonomik anlamda bugday ticareti yapilmistir. En ¢ok
deger verilen tahil tiirli, bugdaydir. Bugday tarimi i¢in iklim ve cografi sartlarin uygun
olmadig1 yerlere spelt bugdayi, ¢avdar, dar1 ya da yulaf ekilerek bu bolgelerde
tiketilmistir (Isin, 2021: 319). Soguk iklime dayanikli olmayan ve nem istegi olan
yulafi, Fransiz ve Rus yazarlarin eserlerinde ¢ok¢a bahsedilmektedir. Nitekim diinya
yulaf iiretiminde dnde gelen devletlerden biri de Rusya’dir. Antik donemden bu yana
insanlar i¢in 6nemli bir yere sahip olan arpa (Isin, 2021: 24), Orta Cag Avrupa’sinda
yoksul halkin temel gidasi olmustur. (Isin, 2021: 323). Hugo, Dickens ve Tolstoy’un
alintilarinda gegen c¢avdar ise arpa gibi, Romalilar doneminde yoksullarin temel
yiyecegini olusturmus, sert iklim kosullarinin gorildiigii kuzeydogu Avrupa’da 6nemli
bir besin kaynagi olmustur (Isin, 2021: 320).

Arastirmada siklikla gegen sebzelerin; patates, sogan, marul, fasulye, bakla,

lahana, bezelye, havug, turp, mantar, kuskonmaz, salgam ve sarimsak oldugu sonucuna

ulasilmigtir. Tablo 10°da eserlerde gegen sebzelere ait sonuglar verilmistir:

Tablo 10

Incelenen Diinya Klasiklerinde Sebzelere Ait Sonuglar

[lkeler

Sebzeler Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Bakla v

Bezelye v v 4

Fasulye v

Havug

Kuskonmaz

Lahana v

ANANANEN

Mantar v

Marul

Patates v

Sarimsak

Sogan v

ANANANANENANANEN

Salgam 4

Turp v
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Bezelye, “Bereketli Hilal” bolgesinde insanlik tarihi kadar eski bir gegmise sahip
olan, sonrasinda Avrupa, Misir ve Asya’ya yayilan bir sebzedir (Bloch-Dano, 2020: 79).
Bezelyenin 19. yy.’da Fransa’da diger sebzelere gore daha ucuza satildigini
“Blachevelle’in pintiligi” yliziinden sadece bezelye alinabilmesinden anlasilmaktadir.
Yoksullugun hakim oldugu bu doénemlerde karin doyurmak icin ekmek ve patates
yendigi, yine yoksulluk yiiziinden tarlalardan patates, turp gibi sebzelerin ¢alindigini

gorilmektedir.

En eski sebzelerden biri olan Avrupa kokenli lahana, Orta Cag déoneminde vergi
alinmayan tarlalarda yetistirildigi i¢in biitin Avrupa’da koyliilerin beslenmesinde
onemli bir yere sahip olmustur. Kirsal bolgelerde lahana ¢orbasi her giin yapilmais, giinde
birden fazla kez igilegelmistir. Boylelikle Orta Cag sonrasinda da koyli kiiltiiriini
simgeleyen sebzelerden biri olmustur. Ayrica lahananin agir kokusu ayrimci ve olumsuz
bir toplumsal isaret olarak yer etmistir (Bloch-Dano, 2020: 57-61). Nitekim Hugo’nun
Sefiller 11 eserinde yash Jean Valjean’in yanina ara sira ugraylp yemek birakan kapici
kadinin lahana, patates ve domuz yagindan hazirladigi sebze yemegi de yoksul

Valjean’in 6gilintinde oldugu goriilmektedir.

Beslenmenin toplumsal tarithinde fakirligin sembolii olan sebzeler; baklagiller
yerine otsu bitkilerden olusuyorsa besleyici olmadigina inanilmaktaydi. 16. ve 17. yy.
Avrupa’sinda sebze zevki geliserek tahillarin yerini ¢esitli mantar tiirleri, kuskonmaz,
enginar gibi sebzeler almistir (Bloch-Dano, 2020: 27-37). Eserlerde ge¢en kuskonmaz,
ziyafetlerde, liikks aksam yemeklerinde servis edilen pahali bir sebzedir. Flaubert’in
eserinde “havuzda maydanozlar ve kuskonmazlar arasinda” derken, koskonmazin
havuzda yetistirilebildigini; Dostoyevski ve Hugo’nun eserlerinde kis ayinda zor
bulunan ve pahali bir sebze oldugunu anlasilmaktadir. Yine Dostoyevski’nin Su¢ ve
Ceza isimli eserinde, romanin ana karakteri olan Raskalnikov, hasta olmus;
Razumihin’in bir arkadasi ve doktor olan Zosimov, Raskalnikov’a ugramistir. Hasta
olan Raskalnikov i¢in “mantar, salatalik” gibi sebze ve meyveleri yemesini
yasaklamistir. Tolstoy’'un Anna Karenina isimli eserinde Agafya Mihaylovna’nin,
“tuzlanmis mantarla dolu kavanozu mahzene gétiirmesi”’, mantarin tuzlama yontemiyle
uzun siire saklanabildigini de gostermektedir. Yine Anna Karenina’da gegen “kvash

lahana” ise aslinda su, tuz, lahana ve iste§e gore zencefil koyularak yapilan ve
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bekletilerek koplirmesi saglanan lahana tursusunun suyudur. Enginar ise 16. yy.’da
meyve ya da ana yemekle tathi arasinda yenen ara yemek olarak kabul edilmis, 19.

yy.’da enginar tiiketimi zirveye ulasmistir (Bloch-Dano, 2020: 47).

Patates, Avrupa’ya 16. yy.’da Kolomb’un ve diger kasiflerin seferlerinden
getirdikleri Amerika menseli bir iiriindiir (Giirsoy, 2021: 156). 16. yy.’da Ispanya’ya, 18.
yy.’da da tim Avrupa’ya yayilan patates, yeni yemeklerin kesfedilmesine, aclik ¢eken
yoksul halka kalori ihtiyacinin karsilanmasini saglamistir (Scholliers, 2001: 335).
Tolstoy, Hugo, Dickens ve Flaubert gibi yazarlarin eserlerinde patates ge¢mekle birlikte;
Dickens, acligin tanimini yaparken patatesin her bir zerresinde oldugunu; yoksulluk
yiiziinden patateslerin ¢alindigin1 da Flaubert’in alintisinda goriilmektedir. Sogan,
sarimsak, turp, havug, bakla ve salgam da yine 18. ve 19. yy. Avrupa’sinda tiiketilen

sebzeler arasindadir.

Incelenen Diinya Klasiklerinde gecen meyveler arasinda; ¢ilek, elma, armut,
Kiraz, visne, agaggilegi, incir, seftali, kayisi, ekim erigi, yaz erigi, kavun, karpuz, tiziim,
bogiirtlen, limon, dut, nar, ananas, Hindistan cevizi, frenkiiziimii, ayva, biber, ceviz,
salatalik, cilek, balkabagi yer almaktadir. Tablo 11°de eserlerde gegen meyvelere ait

sonuglar verilmistir:

Tablo 11

Incelenen Diinya Klasiklerinde Meyvelere Ait Sonuglar

Ulkeler ..
Meyveler Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Ananas

Armut v

Ayva

ANANANEN

Balkabag:

Biber v

Bogiirtlen

Ceviz

Cilek ve gesitleri v

Dut

Elma v

Erik ve ¢esitleri

Hindistan cevizi

Incir

Karpuz

SIS R 8 S
<

Kavun
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Kayist v

Kiraz

NNENAN

Limon

AN

Muz

Nar

Salatalik

Seftali v

Uziim ve gesitleri v

NANENANAN
<

Visne

Mann’in ve Hugo’nun eserlerinde gecen ¢ilek, Alman ve Fransiz mutfaginda 19.
ve 20. yy.’da bu meyvenin tiiketildigine kanit olusturmaktadir. Cilegin saticidan ya da
manav diikkanindan alindigini, Mann’in eserindeki alintilardan; ekilip yetistirildigini ise
Hugo’nun alintisinda goriilmektedir. Asya kdkenli olan elma, 15. yy. sonlarina ait hamur
tirtinleri tariflerinde ge¢mektedir. Orta Cag Avrupa’sinda 1500-1700 yillar1 arasinda
firnda pismis elma yemekleri ge¢cmektedir (Isin, 2021: 326-332). Kafka, Flaubert,
Dickens ve Hugo’nun alintilarinda elma siklikla gegmekle birlikte, elmadan sirke ve
sarap yapilageldigi, elma tiirlerinden olan yesil elmanin Rusya’da {iretiminin yapildigi,

meyve tabaginin igerisinde elma da kullanildigi sonucuna ulagilmstir.

Incir, giiniimiizden 14.000 yil 6ncesi Paleolitik Cag’da Anadolu’da yasayan
insanlarin besin olarak tiikettileri gidalar arasinda yer aldig bilinmektedir (Isin, 2021:
11). Incirin Avrupa’ya hatta Ingiltere’ye kadar yayilmasinda etkili olan Romalilarda,
halkin temel yiyeceklerinden biri olmustur (Isin, 2021: 125-126). Hugo’nun Sefiller
isimli eserinde gecen incirin 19. yy. Fransa’sinda yetistirildigi ve incirin ¢orbalarda
kullanilan bir meyve oldugu goriilmektedir. Seftali; Goethe, Flaubert, Dickens, Balzac
ve Hugo’nun eserlerinde yer almakla birlikte, Dickens’in alintisinda “seftalileri
riizgardan korumak icin duvar oriildiigiinden” bahsedilmis; boylelikle Fransa’da seftali
tarlalariin bulundugunu ve iretiminin yapildigin1 ¢ikarilabilmektedir. Ayrica seftali
yapraklarinin giyim {iretiminde siislemelerde kullanildigi da meyvelerin giindelik

hayatta gida disinda, moda-tasarim alaninda kullanildigin1 géstermektedir.

Kayis1; Hugo, Flaubert ve Goethe’nin alintilarinda; ekim erigi, yaz erigi gibi erik
cesitleri Hugo ve Flaubert’in alintilarinda; kavun sadece Hugo’da; karpuz ise Faubert’in
alintilarinda goriilmektedir. Bdylelikle bu meyvelerden en ¢ok bahseden Fransiz
yazarlardir. Karpuz, kavun, kayisi gibi meyveler Osmanli Devleti’nden, Macaristan
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tizerinden Avrupa’ya yayilan yiyecekler arasindadir. Macar tarihgisi Sandor Takats

(1860-1932) bu konuyla ilgili olarak “Tiirklerin memleketimize ne kadar faydali bitkiler, ¢igekler,
vemis agaglart ve hayvanlar yerlestirmis olduklarimi mektuplardan ogreniyoruz. Kavun, karpuz

tohumlarini, Acem kayisi ve erigini, Tiirk érdegini, Tiirk koyununu Macar komsularina Budin pasalari
kendileri gonderirlerdi.” demistir (Isin, 2021: 336). Boylece, Osmanli Devleti sayesinde bu

meyvelerin Avrupa’ya yayildigi sonucu ¢ikarilabilmektedir.

Eski zamanlardan bu yana bilinen bir meyve olan iiziim, antik tarim devriminde
Giineybat1 Asya’da evcillestirilmistir (Civitello, 2019: 9). Uziimler, meyve olarak taze
tilketilebildigi gibi; meyve suyu, kuru iiziim, kuru {iziim surubu, kuru iiziim sarabi
olarak kullanilagelmistir (Civitello, 2019: 37). Goethe, More, Woolf, Dickens gibi
bircok yazarin eserlerinde gordiigiimiiz iiztim, Woolf’ta meyve olarak tiiketildigi,
Goethe ve Dickens’ta lizimden sarap yapildigini, More’da ise liziim disinda armut ve
elmadan da sarap yapilabildigi goriilmektedir. Sarap yapimi i¢in kullanilan iiziimlerin
baglarda yetistirildigi Goethe’nin eserindeki diyaloglarda siklikla ge¢mektedir. Yine
lizim disinda armut ve muzun da Woolf’un alintilarinda daha ¢ok meyve olarak
tiketildigi asikardir. Flaubert’te ise armut agaglarimin varligl, armudun {retiminin
bahgelerde yapildiginin; Balzac ve Hugo’nun eserlerinde ise meyve olarak tiiketildiginin
gostergesidir. Anavatan1 Anadolu olan kiraz ve visne, M.O. 300-500 civarinda
Yunanistan’a yayilmis; Yunanlilarin farkli bolgelerle olan iligkileri bu meyvelerin farkli
bolgelere yayillmasina neden olmustur (Isin, 2021: 115). 5. ve 15. yy. arast1 donemi
kapsayan Orta Cag Avrupa’sinda Bati Asya’dan gelip italya ve Ispanya iizerinden
Avrupa’ya kavun, limon, turung, kayisi, dut ve karpuz gibi meyveler yayilmistir. Orta
Cag Avrupa’sinda tiiketilen meyveler arasinda elma, armut, ayva, {iziim, nar, visne, agac

kavunu ve turung yer almaktadir (Isin, 2021: 320-322).

Arastirma kapsaminda incelenen eserlerde regel, dondurma, krema, turta, nuga,
cikolata, pasta, pelte, puding ve sekerlemeler gibi tathilarin yer aldig1 tespit edilmistir.

Tablo 12°de eserlerde gegen tatlilara ait sonuglar verilmistir:
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Tablo 12

Incelenen Diinya Klasiklerinde Tatlilara Ait Sonuglar

Ulkeler .
Tathlar Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Cikolata v

Dondurma v v

Krema v

Meyve Tabagi v

Murabba

Nuga

Pasta

Pelte

Puding

Regel

NININININ NS

Sekerlemeler v

Turta v v

Ozellikle Fransiz edebiyatinda tatlilar kategorisinde; regel, krema, turta, nuga,
dondurma, gikolata, sekerlemeler ve pastadan bahsedilmis; 6zellikle 19. yy.’da Flaubert
tarafindan yazilan Madame Bovary isimli eserde, ¢cok sayida tatli ¢esidinden bahsedildigi

goriilmektedir.

Recel kelimesinin Farsca kokeni “ricar”; macun ve her tiirlii katik ve acar
anlamina gelmektedir. Tirk¢e’de “recel” ve asil anlami “islenmis” olan “murabba”
kelimeleri, onceleri her tiirlii kivamda regeller i¢in kullanilmistir. Daha sonra regel,
suruplu ve taneli olanlar; murabba ise ezme kivamli olanlar i¢in kullanilagelmistir (Isin,
2009: 132). 16. yy.’da Italya’da goriilen Osmanl etkisi sonucunda kahve, serbet, piring
yemekleri gibi receller de Avrupa’da begeni kazanmistir (Isin, 2021: 336). Nitekim
Madame Bovary’de, giiniimiizde oldugu gibi kishk recel hazirliklarinin 19. yy.’da da
yapilageldigi, kishk regel yapmak ig¢in birlikte hareket edildigi goriilmektedir.
Fransizca’da “marmalade” kelimesi ayva murabbasi anlamina gelmektedir. 19. yy.’da
marmelat seklinde Tiirk¢eye giren bu kelime, murabba kelimesinin yerini almistir. (Isin,
2021: 329). Giliniimiizde cesitli sebze ve meyvelerden yapilagelen murabba, Flaubert’in

eserinde Hatmi ¢igeginden elde edilen tiiriinden bahsedilmistir.

Tibbi suruplar, regellerin gelismesinde rol oynamis; regellerin ve sekerlemelerin

tipla yakinlig1 Avrupa i¢in de gegerli olmustur. Ornegin, 13. yy.’da Ingiltere saraymnda
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giil receli olarak bilinen “giilbeseker” ilag olarak degerlendirilip tath olarak tiiketilmistir.
Avrupa’da ilk sekerciler; eczacilar ve simyacilardir. Fransiz eczaci Nostradamus’un
1555’te yayimladigi risalede birgok regel tarifi yer almaktadir. Almanya’da eczaci
localari, sekerleme {iiretiminin tekelini uzun yillar ellerinde tutarak saraylar igin
sekerleme tiretmislerdir (Isin, 2009: 134-135). Madame Bovary’de vaftiz toreni hediyesi
olarak verilen nobet sekeri de sekerlemelerin tipla olan iligskisine Ornek olarak
gosterilebilmektedir. Nobet sekeri, biiylik seffaf kristaller halinde, tipta ve tath
yapiminda kullanilan bir seker ¢esididir. Brillat-Savarin de “Lezzetin Fizyolojisi” isimli
eserinde, iyilestirici mucize ilaglar hazirlanirken bu karigimlarin igine ndbet sekeri
eklenmesi gerektiginden bahsetmistir (Brillat-Savarin, 2020: 304). Ipe gegirilmis biiyiik
kristal parcalar halinde olan ndbet sekeri, 19. yy.’da Ingiltere’de yapilmaktadir. 16.
yy.’da Italya’da yapilan ndbet sekeri, Fransa’ya ihra¢ edilmektedir. Fransiz eczaci
Nostradamus, Italya’da 6grendigi nobet sekeri tarifini 1552°de yaymlamistir. 13. yy.’da
Memlik Devleti’nden ithal edilmekte oldugu i¢in Nostradamus’un tarifi de Misir veya

Suriye’den 6grenilmis olmalidir (Isin, 2009: 41-42).

Farsca “siiziilmiis” anlamindaki paluda sozciigiinden tiireyen ve zamanla paluze
ismine doniisen, Arapga’da “faluze” olarak gecen tatlinin bugiinkii ad1 peltedir. Pelte,
17. yy.’da Evliya Celebi tarafindan yazilan Seyahatname’de bal, nisasta ve baharatlarla
tatlandirilan bir tiir joledir (Yerasimos, 2021: 184-185). 15. yy.’dan beri revagta olan
pelte de Rusya’da 19. yy.’da tiiketilen bir tathdir. ingiliz yazarlar Austen, Woolf ve
More ise tath olarak daha ¢ok meyvelerden ve meyve tabagindan bahsetmislerdir.

Pastada oldugu gibi meyve tabagi da yemeklerden sonra servis edilmektedir.

Cikolata, Avrupa’da 18. ve 19. yy. arasinda toplumsal anlamda refah diizeyi
yiiksek olan aristokrat ¢evrelerde kullanilmis, halk daha ¢ok kahve tiiketmistir (Giirsoy,
2006: 69). Madame Bovary isimli eserin ilk baskisi 1856 yilina tarihlenmekle birlikte
cikolata imalatinin o donemlerde yeni basladigi ¢ikarimi yapilabilmektedir. Soyle ki 17.
yy.’da Fransiz asilleri tarafindan igecek olarak tiiketilen ¢ikolata, 19. yy.’a kadar liiks
tiketim malzemeleri arasinda sayillmistir. Yeni endiistriyel iiretim tekniklerinin
gelismesi ile cikolatanin fiyati diismiis ve kitleler i¢in ucuz ¢ikolataya erigim miimkiin
olmustur. 1800°1i yillarin ortalarinda kalip gikolata iiretilmeye baslanmistir (Hénaut ve

Mitchell, 2021: 153-160). Kakaonun sekerleme ve hamur isleri tirinlerinde kullanim ilk
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kez Fransa’da gorilmektedir (Isin, 2021:345). Pastacilik sanatinin da gelismesine
taniklik eden Diinya Klasiklerinde, pastalarin i¢ine ve siislemelerinde {izerine konan

malzemeler detayl bir sekilde 6rneklendirilmistir.

Trafalgar usulii puding benzetmesinde gegen Trafalgar, hem Ispanya’nin
giineyinde bulunan bir burunun hem de Londra’da bir meydanin adidir. Fransiz yazar
Flaubert’in “Trafalgar usulii puding” betimlemesinde Fransa’nin da Ingiltere gibi
Avrupa’da yer alan bir iilke olmasi, akla Ingilizlerin tarifini kullanmis olabilecegini ve
Fransa’da Ingiliz usulii puding tiiketildigini getirmektedir. 17. yy.’da Italya’da ortaya
¢tkan dondurma; 1660’larda Paris, Napoli, Floransa ve Ispanya’da; 1671°de Ingiltere’de
yapilmaya baslanmistir. Yayimlanan ilk meyveli dondurma tarifi Fransiz yazar Sieur
d’Hemery’nin 1674’te yayimlanan kitabinda ge¢mektedir (Isin, 2021: 351). Yine
Flaubert’in eserinde gecen “maraskinolu dondurma”, mensei Hirvatistan olan Maraska
kirazlarindan elde edilen bir dondurma ¢esididir. “Maraschino” olarak da adlandirilan
kokteyl kirazlarinin alkollii igeceklerde siislemelerde kullanildigi gibi dondurma ve
sorbelerde kullanimima dayanmaktadir. Dondurmalar, giiniimiizde oldugu gibi incelenen
eserlerde kisileri bir araya getiren ve birlestirici 6zelligi olan yiyecekler arasindadir.

Ayrica bu donemde de giiniimiizde oldugu gibi dondurma saticilart mevcuttur.

Orta Cag’da Arap ve Tiirk mutfaklarinin etkisiyle, Avrupa’da seker kullanimin
artmasina bagli olarak ¢esitli sekerleme yapimlar1 artmaya baslamistir. Koz helvasi,
badem sekeri, peynir sekeri, ndbet sekeri, badem ezmesi, tavukgogsii, ayva murabbasi
gibi tath ve sekerlemeler Avrupa mutfagina giren iriinlerdendir (Isin, 2021: 329).
Dickens, Hugo gibi Fransiz yazarlarin incelenen eserlerinde genel kavram olarak sekeri,
sekerleme olarak kullanmislardir. Eserlerde gecen seker, 6zellikle kadinlarin tercih ettigi
ya da siparig verdigi bir tatli ve atistirmaliktir. Seker torbasi, seker kutusu gibi araglari
da genellikle kadmlar kullanmistir. Genel itibariyle eserlerde “sekerleme” kelimesiyle,
sekerlemenin cinsi ya da tiirii belirtilmemistir. Ancak eserlerde alintilanan 6rneklerde
sekerlemeleri kadinlarin erkeklere nazaran daha sik tiikettigi goriilmektedir. Rus yazarlar
Dostoyevski ve Tolstoy’un eserlerinde, sekerlemelerden bademsekeri, horoz sekeri,

cikolatali seker ve ezme sekerden bahsedilmistir.
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Kiiresel ekonomilerde yasanan biiyiikk degisimler, gilindelik tercihlerin
degismesinde 6nemli bir rol oynamigtir. Baharatlar da 16. ve 19. yy.’da Avrupa’yi
denizasin1 fetihler yapmak iizere harekete geciren en Onemli faktérlerden olmustur.
Baharatlar, 18. yy.’a kadar Avrupa’nin somiirgeci yapilanmasina sebep olmus, salgin
hastaliklarin yayildigi donemlerde, toplumda ila¢ ve hastalik 6nleyici maddeler olarak
goriilmiis, yenilebildikleri gibi parfim ve tiitsii olarak kokular1 kullanilmistir. Orta
Cag’da bir basar1 ve statii simgesi olan baharatlar, uzak diyarlardan elde edilen, yliksek
fiyath tiiketim mallar1 olarak kabul gormiistiir (Freedman, 2011: 3-10). 17. ve 18.
yy.’larda baharatlara olan talebin diisiise gegmesinden 6nce baharatlar, Antik Yunan’dan
Orta Cag Avrupa’sma kadar tip ve mutfak alaninda 6nemli bir yere sahip olmustur
(Freedman, 2011: 290).

Incelenen eserlerde ot ve baharatlar arasinda ihlamur, kekik, nane, adacayu,
1sirgan otu, siitlegen, serbet¢iotu, maydanoz, sikore, tarcin, vanilya, kuzukulagi, 1sirgan,
meyankokii, defneyapragi, karanfil, baldiran otu, kinakina otu, seker ve tuzun oldugu

sonucuna ulasilmigtir. Tablo 13’te eserlerde gegen baharatlara ait sonuglar verilmistir:

Tablo 13

Incelenen Diinya Klasiklerinde Baharatlara Ait Sonuglar

Ulkeler

Ot ve Bahara Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Adagay1 v

Baldiran otu v

Defneyapragi v

Thlamur v v

Isirgan otu v v

Karanfil v

Kasgikotu

Kekik

SNINIS

Kinakina otu

Kuzukulagi v

Maydanoz v

Meyankokii v

Nane

v
Siitlegen v
Seker v v v

Serbet¢iotu v

Sikore v

Tar¢in v
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Tuz v v

Vanilya v

Baldiran otu, zehir elde etmek amaciyla kullanilan bir bitkidir. Rivayete gore
Sokrates, bu ottan hazirlanan zehri igerek intihar etmistir. Kinakina otu da kinin elde
etmek amaciyla kullanilan bir bitkidir. Hugo’nun Sefiller isimli eserinde Hemsire
Simplice, ateslenen Cosette’in annesi Fantine i¢in “kinakina haslamaya gitmesi”, bu
bitkinin ates diisiiriicii 6zelliginin oldugunu gdstermektedir. Brillat-Savarin’e gore
kinakina, atesli hastaliklarda ve obezite tedavisinde kullanilan bir bitkidir (Brillat-
Savarin, 2020: 215-216). Ancak kinakinanin toz halde mi yoksa sebze olarak mi

kullanildigina dair bir bilgi bulunmamaktadir.

Sikore, kelime anlami Tiirkce’de hindiba, Ingilizce’de “chicory”, Fransizca’da
“chicorée” olarak gecen, hindiba bitkisinin koklerinden elde edilen ve Avrupa’da
tiiketilen kafeinsiz kahveye verilen isimdir. Ogiitiilmiis ve kavrulmus hindiba
koklerinden demlenen kahve kafein igermemektedir (Schumacher vd., 2011: 745).
Sikore, tar¢in, vanilya gibi baharatlar el giicii ile doviilerek 6giitiilmils ve kullanilmastir.
Vanilyanin yiyeceklere koku vermesi igin kullanilmasi 19. yy. ortalarindan itibaren
diinya mutfaklarina girmesiyle baslamistir. Ayrica Orta Cag’da asiller vanilyay1 parfiim
olarak kullanmiglardir (Civitello, 2019: 113-115). Defneyaprag, et ve sarapla birlikte
pisirilerek gilinlimiizde oldugu gibi yemeklerde lezzet vermesi amaciyla kullanilmistir.
Bugday biti gibi zararli boceklerden korunmak amaciyla 1sirgan otu gibi otlar ihtiyag
gorlilen yerlere asilarak, boceklerin yaklasmasi engellenmek istenmistir. Baharat ve
bitkiler, dogadan kadinlar tarafindan toplanmis; sifali olduguna inanilanlar tibba
alternatif olarak fitoterapi amaciyla kullanilmistir. Gongarov’un eserinde Oblomov’un
teyzesinin bas agris1 i¢in nane koklamasi, 19. yy.’da bitkilerin geleneksel tipta
kullanildigina bir Ornektir. Balzac ve Goethe’nin eserlerinde gecen ihlamur ise

giiniimiizde oldugu gibi Orta Cag’da da yetistirilen aga¢ formunda bir bitkidir.

Bira yapiminda kullanilan serbet¢iotu, Victor Hugo’nun Sefiller isimli eserinde
geemektedir. Serbetciotu siriklarinin hanin kapisinin 6niinde olmasi, hanlarda bira
tiretimin yapilabildiginin gostergesi sayilabilir. Bu durumda bira {iretiminin de el yapimi

oldugu sonucuna varilabilmektedir. Romalilar bircok sebze ve meyve iiriiniinde oldugu
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gibi dereotu, adagay1 gibi ot ve baharatlari Avrupa topraklarinda yayginlastirmislardir

(Isin, 2021: 126-127).

Seker, seker kamisindan elde edilmekle birlikte Papua Yeni Gine’de tarih
sahnesine ¢ikarak once Hindistan’a, ardindan Cin’e yayilmistir. Abbasiler doneminde
Misir, Girit, Malta ve Sicilya’ya yayilarak Bati iilkelerinin sekerle tanismasi
saglanmistir. Kolomb’un kesifleri ile Amerika’ya gotiiriilen seker kamisi burada da
ekilmis, Atlas Okyanusu’nda limani olan her iilke seker sayesinde zengin olmustur.
Ornegin 17. yy.’da Fransa, seker ticaretine baglamas1 Karayipler’de edindigi somiirgeler
sayesinde olmustur (Giirsoy, 2021: 101; Hénaut ve Mitchell, 2021: 187). Orta Cag’da bir
liks tiikketim malzemesi olan seker, 17. yy.’da {iretiminin hizla artmasi sonucu
ucuzlamistir (Glirsoy, 2021: 162). Sekerle ilgili alintilara bakildiginda Dostoyevski, Su¢
ve Ceza isimli eserinde Raskolnikov’un anne ve babasiyla birlikte yilda bir iki defa
biiyiikannesi i¢in yapilan ayinlere katildiginda piring ve sekerden yapilan, kuru
tiztimlerle siislenen kek getirdigini dile getirmistir. Yine aym eserde sekerin daha cok
cay ile birlikte kullanildigini, cayin sekerle hatta kitlama sekerle i¢ildigi goriilmektedir.
Fransiz yazar Balzac’in eserinde de kahvenin sekerle birlikte tiiketildigi belirtilmistir.
Seker, bugiin de oldugu gibi Orta Cag Avrupa’sinda yiyecek ve i¢ecekleri tatlandirmak

i¢in kullanilan bir baharattir.

Erken donemlerin en kiymetli ticari tiriinlerinden olan tuz, Orta Cag’da etlerin
saklanmasi ve sebzelerin salamura yapilmasi i¢in kullanilmistir (Civitello, 2019: 89).
Yiyecegi Fransiz Devrimi’nden ayirmak imkansiz olmakla birlikte, Fransiz halk: i¢in
kritik 6neme sahip yiyecekler arasinda ekmek ve tuz gelmektedir. Ekmek yapimi i¢in
tuza duyulan ihtiyacin nedenleri arasinda; tuzun mayay: kontrol etmesi, iiriinlerin daha
lezzetli olmas1 ve daha beyaz goriiniimlii olmasini, bakteri olusumunu 6nlemesi gibi
ozellikleri vardir. Fransa’da tuz vergisinin diizensiz toplanmasi, kacak¢iligl ve riigveti
artirarak ileride Fransiz Devrimine yol agmustir (Civitello, 2019: 228- 232). Bu da

yiyecegin siyaseti, dolayistyla milletleri ne derece etkiledigine kanit olusturmaktadir.

Arastirma kapsaminda incelenen eserlerde gegen alkollii i¢ceceklerin; sarap, bira,
votka, sampanya, rom, cin, kanyak, brendi, punch, likor, viski, kvas ve raki oldugu tespit

edilmistir. Tablo 14°de eserlerde gegen alkollii igeceklere ait sonuglar verilmistir:
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Tablo 14
Incelenen Diinya Klasiklerinde Alkollii iceceklere Ait Sonuglar

Ulkeler

Alkollii icecekler Almanya Fransa ingiltere Rusya

Bira v v

Brendi

Cin v

ANANANEN

Kanyak

Kvas

Likor

AN NENEN

Punch

Raki

Rom

Sampanya v

ANENENANENEN
NANEN

Sarap v

Viski v

Votka

<
N

1300-1700 yillar1 arasinda ge¢ Orta Cag ve erken modern Avrupa’da icki igme
davraniglarina bakildiginda, alkoliin roliiniin o zamanlar, bugiin oldugundan ¢ok daha
onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Alkol ¢ogu insanin diyetinde onemli bir yere
sahiptir. Insanlar giinliik kalori alimlarmin énemli bir bdliimiinde alkol kullanmislardir.
Cay ve kahve gibi giivenli alternatiflerden dnceki donemde birgok insan giine kahvaltida
bir kadeh bira veya sarapla baslamistir ve giin boyunca i¢meye devam etmislerdir.
Alkol ayn1 zamanda her yerde, her firsatta aranilan bir tercih olmustur. Dogum, evlilik
ve 0liim gibi 6nemli gegis torenlerine, tarim takvimi ve ayin yili bayramlarina, kraliyet,

yurttaslik, dini ve kardeslik gibi ritiiellere alkol eslik etmistir (Martin, 2001: 119).

Eserlerin kimisinde saraplarin ¢esitleri ya da yorelerine goére isimleri ile
saraplarin kalitesinin tiretildigi bolgeye atif yapilarak eserlerde yer aldig1 goriilmektedir.
Hristiyanlik dininde kutsal kabul edilen sarap, bircok dini ritiielde de kullanilmaktadir.
Keyif vermesinin yaninda rahatlamak, sakinlesmek i¢in de sarap tiiketildigi eserlerde
bahsedilmistir. Fransizlarin saraplar1 diinyaca iinliidiir. Yemek yaninda igilebilen ya da
yemegin lezzet agisindan daha iyi pismesini saglamak i¢in igerisine eklenen saraplar

bolca kullanilmaktadir.
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Insanlarin bira tiiketimine dair en eski buluntular M.O. 4000-3500 yillarina
tarihlenmektedir. Stimerler doneminde susuzlugu giderici icecekler arasinda en yaygin
olami biradir (Giirsoy, 2021: 24). Orta Cag’da “gruit” isimli bir bitkisel karisimla
tatlandirilan bira, Orta Cag’in sonuna dogru serbetciotu ile tatlandirilmis ve saklanmistir
(Civitello, 2019: 87). Ingiltere’nin kolonilerindeki en eski i¢ki olan birayr kadinlar
yapmaktaydi. 19. yy.’da Almanlarin bira i¢in yeni mayalama tekniklerini gelistirene

kadar bira ac1 bir tada sahipti (Civitello, 2019: 180).

Hugo’nun Sefiller isimli eserinde biranin testilerde servis edildigi, Gongarov’un
Oblomov isimli eserinde ise yemekle birlikte igilen bir icecek oldugu, ayrica yazildigi
donemde Rusya’da Ingiliz biras1 satildig1 goriilmektedir. Dostoyevski’nin Su¢ ve Ceza
isimli eserinde roman kahramani1 Raskalnikov, bir meyhanenin 6niine geldiginde bira
igmek istemis ve meyhaneye girerek bira siparis etmistir. Ayn1 zamanda Flaubert’in /ki
Sehrin Hikdyesi isimli eserinde Rodolphe’un Charles’t meyhaneye bira igmeye davet
etmesi, 19. yy. Fransa ve Rusya’sinda biranin meyhanelerde servis edildigi

anlasilmaktadir.

Arpa ve cavdar ekmeginin mayalandirilmas:t sonucu elde edilen ve “maya”
anlamina gelen kvas ise hafif alkollii Rus igkisi olarak gegmektedir. Rusya disinda orta
Avrupa iilkelerinde de tiiketilen kvas, Antik Cag’dan bu yana {iretilen bir icecektir.
Sudan sonra en ¢ok tiiketilen igeceklerden biri olan kvas, Rusya’nin votkadan sonra en
cok tiiketilen milli igecegi olarak anilmaktadir (Perova, 2020: 65-69). Kvas; ¢avdar, arpa
sirasindan veya ekmek kirmtilarinin islatilip mayalandirilmasi, nane ya da ardig
yemisiyle aroma verilmesiyle yapilan bir tir biradir. Slavlarin 06zellikle cenaze
torenlerinde ictikleri kvas (Giirsoy, 2021: 183), Rus koyliilerinin standart
iceceklerindendir (Civitello, 2019: 353). Sadece Rus yazarlardan Tolstoy ve
Gongarov’un alintilarinda goérdiigiimiiz kvas, yemeklerle birlikte de icilebilen bir
igecektir. Gongarov’un “Turpla kvastan baska yiyecek i¢eceginiz yok.” dedigi alintisinda

kvasin da turp gibi yoksul halk tarafindan tiiketildiginin kanitidir.

Rusya’nin ulusal igkisi olan votkanin gesitleri ¢ok fazla sayida olmakla birlikte
meze, havyar, fiime balik, et ve salamura iriinler esliginde igilen yiiksek alkollii bir

ickidir (Giildemir, 2018: 132). Dikkat edildiginde votka ile ilgili alintilarin en fazla Rus
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ve Fransiz yazarlarin eserlerinde oldugu goriilmektedir. Alkolli icki tiiketim oraninin
yasanilan cografyaya gore degistigini dile getiren Dumas, giiney bolgelerdeki iilkelerde
daha c¢ok tatli igkilerin tiiketildigini, kuzey {ilkelerinde ise soguk iklim sartlarinda beden
1s1s1n1 artirmak amaciyla giiclii ve bol alkollii igkiler tiikettiklerini ifade etmistir (Dumas,
2017: 280). Rusya ve Fransa’nin da soguk bir iklime sahip olmas1 giinliik hayatta votka
gibi yiiksek alkollii igkileri sik tiiketmelerine neden oldugu yorumu yapilabilmektedir.
Gongarov’un alintisinda goriildiigi tizere, Oblomov eve gelen arkadasi Stolts’a biraz
daha votka i¢gmesi gerektigini, Olga Sergeyevna’nin bdyle votka yapamayacagini dile
getirmistir. Ciinkii votkayr yapan Oblomov’un dul ev sahibi Agafya Matveyevna’dir
(Gongarov, 2021: 550-551). Daha oncesinde bu votkayr Agafya’nin ¢ektigini sdyleyen
Oblomov’un bu sozleriyle, 19. yy. Rusya’sinda votkanin elde yapildigina dair kanit
olusturmaktadir. Yine Tolstoy’un alintilarinda goriildiigii iizere votkanin yaninda en ¢ok
tercih edilen atistirmaliklarin hiyar tursusu ve balik oldugu tespit edilmistir. Ancak
baligin ana yemek ya da soguk ordovr olarak tiketildigine dair bir bilgi

bulunmamaktadir.

Diger alkollii igeceklere de eserlerde siklikla yer verilmistir. Aslen Hindistan’da
cay, arak, limon ve sudan yapilan pung, Ingiliz Dogu Hindistan Sirketi araciligiyla New
England’a gelmis, Ingilizler bu icecege rom ekleyerek rom punch isimli alkollii ickiyi
elde etmislerdir (Civitello, 2019: 181). Alexandre Dumas “Mutfak Sozliigiim” isimli
eserinde Ingilizlerin 6zellikle punglara diiskiin oldugunu, genellikle sicak olarak ve
gosterigli bir yemegin sonunda i¢ildigini belirtmistir (Dumas, 2017: 328). Austen’in
alintisinda gecen “diigiin serefine herkesin birer kdse pung i¢mesi”, bu igecegin 6zel

giinlerde kutlama yapmak amaciyla i¢ildigini gdstermektedir.

Likor, baz1 bitki veya iizim, kiraz gibi meyvelerden elde edilen 6ziitlerin, alkol
ya da aromal1 sekerlerin birlesiminden iiretilen alkollii igeceklerin genel adidir. Likorler,
XIV. Louis’in yaghlik doneminde doktoru olan ayni zamanda kimyager Fagon
tarafindan kesfedildigi iddia edilmektedir (Dumas, 2017: 279-280). Giirsoy (2021) ise
giiniimiiz likorlerinin ortaya cikisinda sifa arama kaygisinin 6n planda oldugunu ve
mucitlerinin Orta Cag kesisleri oldugunu savunmustur. Likor; Balzac, Flaubert,
Gongarov ve Dostoyevski’nin alintilarinda yer almaktadir. Flaubert’te aci portakal

kabugundan yapilan Kiiraso, isim olarak gecen tek likor olmakla birlikte 19. yy.
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Fransa’sinda Kiirasonun tiiketildigine kanit olusturmaktadir. Yine Flaubert’in alintisinda
“likorleri kaynatmakta ustaydr” ifadesinden likorlerin elde yapildigi sonucuna

ulasilmaktadir.

Damitilmis ickilerden olan brendi, viski, rom, votkanin {iretiminde kullanilan
imbik, Araplarin Avrupaya tanittig1 bir aractir. imbikleme isleminde alkol 78.4° C’de
kaynatilir ve buharlagir. 100° C’nin altinda tutuldugu siirece alkol buharlasip tekrar
yogunlastirildiginda damla damla alkol akmaya baslar. 1830 yilinda Irlandali Aeneas
Coffey’e hiikiimet tarafindan kagak imbiklerin bulunmasi gorevi verilmis ve bu arayis
sirasinda bir bira imalat¢isinin kullandig1 cihaz ilgisini ¢ekmistir. Viski imalatinda
kullanmak i¢in patentini alan Coffey, aslinda bugiiniin kalitesiyle {iretilen votka, cin ve

romu bu yeni damitma yontemiyle bulmus olacaktir (Giirsoy, 2021: 152-153).

Rom, seker elde etme siirecinde yan iiriin olarak ortaya ¢ikmus bir icecektir. ik
kez 1640’ta Karayipler’de ortaya c¢ikan rom, seker kamisindan elde edilen, Ingilizlerin
icad1 olan alkollii bir igecektir. Seker kamis1 veya melasa maya eklenip dinlendirilerek
mese figilarinda yillandirilmasiyla yapilmaktadir (Civitello, 2019: 151). Gongarov ve
Flaubert’in eserlerinde romun cay, serbet, omlet gibi yiyecek ve igeceklerin igine
eklenerek tiiketildigi goriilmektedir. Boylelikle romun sadece saf alkol olarak
tikketilmesi disinda yiyecek ve iceceklere degisik aroma vermek ve lezzetlendirmek
amaciyla kullanildigi anlasilmaktadir. Punch, alkolli ya da alkolsiiz olarak
hazirlanabilmektedir. Dostoyevski’nin Oteki isimli eserinde, romanm ana kahramani
Golyadkin’in, usag1 Petruska’dan rom getirip punch hazirlamasint istemesi, bu eserde

rom kullanilarak hazirlandigini géstermektedir.

Brendi, {iziim ve meyveden yapilabilen yiiksek alkollii i¢kidir. Hollanda dilinde
“yanik sarap” anlamma gelen “brandewjin” kelimesinden tiiremistir. 16. yy.’dan beri
tiretildigi tahmin edilen brendinin dinlendirilmesi tahta figilarda yapilmaktadir (Belge,
2018: 279-281). Konyak ise, Fransa’min Charante bolgesindeki Cognac kentinde
tiztimden elde edilen 6zel imbiklerde iki kere damitilip mese ficilarinda bekletilmesiyle
elde edilmektedir. Bir brendi tiirii olan konyak, 17. yy.’dan beri fiiretildigi tahmin
edilmektedir (Belge, 2018: 278). Her konyak bir brendi tiirii olmakla birlikte her brendi

bir konyak degildir. Fransiz yazarlardan Tolstoy ve Dickens’in eserlerindeki alintilarda
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konyak ve brendi goriilmekte, konyagin i¢ciminin yumusatilmasi i¢in maden suyuyla
karigtirllarak da igilebilecegi, pahali igkilerden oldugu alintilardan ¢ikarilabilecek

sonuclar arasindadir.

Cin, ilk defa 1550°li yillarda Hollandal1 kimyager Franciscus de le Boe
tarafindan yorgunlugu giderici, zinde tutucu bir ilag bulmak i¢in yapilmistir. Cavdarin
damitmasiyla elde edilen alkole ardic agacinin meyvesi katilarak ikinci kez
damitilmasiyla elde edilmistir. Bu bulus basta ilag olarak Genievre adiyla satisa
sunulmustur. 19. yy.’da Ingilizlerin fakir kesiminin ucuz igkisi olmustur. (Giirsoy, 2021:
195). Hugo, Sefiller isimli eserinde 19. yy. ortalarinda cinin en ¢ok Hollanda’nin
baskenti Amsterdam’da tiiketildigini dile getirmektedir. Yine, Sefiller II’de devrimci
grubun bast olan Enjolras, yiyecek ve icecek kitligindan dolayr cinin idareli
kullanilmasini istemistir. 1832°de Haziran Isyam ya da Paris Isyanina zemin hazirlayan
olaylarin igeriginde bile sarap, cin gibi alkollii iceceklerin geciyor olmasi; alkoliin
Fransiz halki i¢in kitlikta bile tercih edilen bir icecek oldugunu gostermektedir.
Dickens’m Iki Sehrin Hikdyesi isimli eserinde mahkeme salonuna ge¢mek igin kalabalik
yiiziinden biiyiik miicadele verilirken, salonun bin bir tiirlii bira, cin, ¢ay, kahve gibi
kokulart barindirmasi, cin, bira gibi alkollerin de giinliik hayatta rutin islerin yapildig:

zamanlarda bolca tiiketildigine isaret etmektedir.

Raki, Orta Dogu iilkelerinde “arak”, “araki”, “ariki” olarak ayni kokten geldigi
belli olan damitilmis anasonlu ya da sakizli igkidir. M.S. 9. yy.’da Araplarin Sicilya’y1
fethinde kesfettikleri, Sicilyalilarin alkoliin i¢ine anason ekleyerek yaptiklar1 “tutone”
adl i¢ki, gliniimiiz rakisinin atasi olarak sayilmaktadir (Giirsoy, 2021: 121). Absent ise,
1790’11 yillarda isvigre’de yerliler tarafindan daglardan toplanan pelin otundan yapilan
bir igkidir. Yan etkilerinde, haliisinasyon, korliik, isitme kaybi1 ve dliim olan bu igki,
19.yy.’da Paris’in {inlii isimlerinin vazgegilmez ickisi olmustur. Hatta Van Gogh’un bu
ickiyi fazla kacirip sol kulagini kestigi rivayet edilmektedir. Rakinin, pelin otlu ve 60-70
derece alkolliisii olan bu icki, 1905 yilindan sonra tiim iilkelerde yasaklanmistir (Giirsoy,
2021: 126). Flaubert ve Hugo’nun alintilarinda, 19. yy. Fransa’sinda raki ve absentin
tiiketildigi; rakinin yaninda peynir, ¢orek gibi atistirmaliklarin servis edildigi tespit
edilmistir. Dostoyevski’nin Su¢ ve Ceza isimli eserinde, yoksul Katerina Ivanovna’nin

Olen kocast Marmeladov igin yas sofrasi1 hazirladiginda, onca yokluga ragmen Jamaika

160



romu, Maderia sarabi, kahve gibi pahali i¢ecekleri alip miisriflik yapmasi, onun yas

sofrasina ne derece 6nem verdiginin gostergesidir.

Giinliik hayatin bir pargasi olan ve yazildigi donemin toplumsal iliskileri ve
ekonomik yasantilarindan kesitler sunan alkollii igecekler, insanlarin zinde kalmasina,
kendilerini iyi hissetmesine yardime1 olmustur. Bu donemlerde igkiler elde iiretilebildigi
gibi meyhane, restoran gibi mekanlarda servisi yapilmis, ev ziyaretlerinde de ikram
edilmistir. Alkollii i¢cecekler, ana yemeklerden 6nce veya yemek aralarinda atistirmalik
olarak tiiketilmis, meze sofralarna, ziyafet yemeklerine eslik etmislerdir. Hastalik
donemlerinde ¢ay, kahvede oldugu gibi alkollii ickiler de yasaklanmis ve doktorlar
tarafindan igilmemesi Onerilmistir. Alkollii iceceklerin keyif vermesi, sosyallesmek,
paylagmak, dini ritliellerin yerine getirilmesi gibi amaclarla birlikte icilebilmesi, bu

iceceklerin eserlerin seyrinin gelistirilmesine katki saglamistir.

Aragtirma kapsaminda eserlerde gecen alkolsiiz igeceklerin; su, siit, kahve, cay,
bitki c¢aylari, soda, maden suyu, sicak cikolata, meyve suruplari ve meyve sulari,
serbetler ve limonata oldugu sonucuna ulasilmistir. Tablo 15°te eserlerde gegen alkolsiiz

igeceklere ait sonuglar verilmistir:

Tablo 15

Incelenen Diinya Klasiklerinde Alkolsiiz Igeceklere Ait Sonuglar

Alkolsiiz fcecekler Ulkeler Almanya Fransa ingiltere Rusya
Bitki ¢ay1 4

Cay v v v v
Kahve v v v 4
Limonata v

Maden suyu v

Meyve sulari/suruplari v v
Sicak ¢ikolata v v
Soda v v
Su v v v
Siit v v v v
Serbet v v

Gecmisten giliniimiize suyun ucuz bir sekilde temin edilmesi, herkes igin
ulasilabilir olmas1 énemli bir olgudur. incelenen eserlerde islenen yokluk, kitlik, fakirlik
gibi temalar etrafinda, suya ulasimin her kesimce miimkiin olmasi dikkat cekicidir.
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Nitekim Tolstoy’'un Anna Karenina isimli eserinde ihtiyar bir adamin yemegini
olusturan ekmek ve su ile Dickens’in 7ki Sehrin Hikdyesi isimli eserinde bira ile suyu
karsilagtirmasi bu duruma birer Ornektir. Ayrica Flaubert, Madame Bovary isimli
eserinde genel gorgii kurallarina atif yaparken suyun nasil ikram edilmesi gerektiginden

bahsetmistir.

Stit, donemin sartlar1 goz Oniline alindiginda ¢ogu zaman mahzenlerde
saklanmistir. Satin almak i¢in kisilerin kendilerinin gidip saticilardan aldig1
goriilmektedir. Gida tedarik zincirlerinin olmadigi bu donemlerde siit, siit satan
kisilerden alinmis; yoksul halk, yeri geldiginde tek 6giin olarak siit tiiketmistir. Satin
alma giicii yiiksek olan kisiler ise igerisine ¢ikolata ekleyip “gikolatali siit” seklinde,
kahvaltiya eslik eden bir igecek seklinde tiiketebilmislerdir. Faust’ta siitiin bollugundan
bahsedilirken Anna Karenina’da ise sagligin korunmasi ve siirdiiriilmesi i¢in hastalik

zamanlarinda siit icilmesi tavsiye edilmistir.

Birgok sebeple icilebilen kahve, Fransa ve Rusya’da sabah kahvaltisi olarak
tilketilmistir. Yaninda ekmek gibi atistirmalikla birlikte i¢ilebildigi Balzac, Dostoyevski
gibi yazarlarin eserlerinde; yemekten sonra da igilebildigi ise Gongarov’un eserinde
goriilmektedir. Kahve, giine zinde baslamak, uykusuzlugu veya yorgunlugu gidermek,
misafirliklere davet edilmek gibi sebeplerden dolay1 ¢okea tiiketildigi Dickens, Flaubert,
Austen, Tolstoy ve Dostoyevski’nin eserlerinde ge¢mektedir. Kahvenin, eserlerin
yazildig1 donemler olan 18. ve 19. yy.’larda krema ile servis edildigi de dikkat ¢eken bir
Ozelliktir. Giliniimiizde krema yerine daha cok siit ve siit tozu kullanilirken, o donemde
krema ile servis edilmesi, akla satin alim giicli yiiksek kisilerin bu sekilde tiikettigini
getirmektedir. Nitekim Oblomov isimli roman karakteri, 19. yy. Rusya’sinda toprak
sahibi bir soylunun oglu olarak ge¢mektedir. Kahvenin servis edildigi araglardan olan
kase, kahvelik gibi araglar Balzac ve Kafka’nin eserlerinde bahsedilmistir. Yolculuga
cikilirken kahvenin de yolluk olarak seyahat edenlerin yanina aldig1 (Dickens), siit ya da
krema disinda likorle birlikte igilebildigi (Flaubert) de elde edilen diger sonuglar

arasidadir.

Eserlerde bahsi gecen ¢ayin daha ¢ok misafirlikte ve davetlerde icildigi, yash ve

hastalar i¢in bitki caylarinin onerildigi, ¢ay saati kavraminin oldugu, ¢ayin yaninda
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atistirmaliklarin yendigi belirtilmistir. Tolstoy’un Anna Karenina isimli eserinde cay
servisi igin cay fincanlar1 ve semaverin kullanildigmi, Dostoyevski’nin Oteki isimli
eserinde ise ¢ay tabagi, cay takimi gibi araglarin kullanildigi tespit edilmistir. Ayrica

Dostoyevski bu eserinde kitlama sekerden de bahsetmistir.

Diger alkolsiiz i¢eceklerden olan sodanin, ¢esitli serbetler ve limon ile karigtirilip
icildigi; limonata, meyve suyu ve serbetlerin ise serinlemek i¢in i¢ildigi asikardir. Seltz
suyu, Fransizca kokenli bir sézciik olmasina ragmen Flaubert’in eserinde ¢eviride “Seltz
suyu” olarak Fransizcas1 kullanilmistir. Kelimenin Tirkce karsiligt maden suyu

anlamina gelmektedir.

Iki Sehrin Hikdyesi’nde gecen, saraymn en giiclii lordlarindan biri olan
Monsenyor’un  “kutsallar  kutsali olarak gordiigii” sicak ¢ikolatas:, Fransiz
aristokrasisinin liiks tiiketim mallarindan olan talebine bir 6rnek olusturmaktadir. Ne var
ki, 18. yy.’da ¢ikolata, tiim Avrupa’da bilinen liiks yiyecekler arasinda sayilmis, ¢ikolata
igmek bir statli gostergesi olmustur (Gilrsoy, 2006: 27). Genel itibariyle sicak
cikolatanin su ya da siitle hazirlandigi konusunda herhangi bir bilgi eserlerde yer

almamaktadir.

Incelen Diinya Klasiklerinde yeme-i¢me kiiltiiriinde kullanilan arag-gerecler ¢ok
cesitli olmakla birlikte mutfakta kullanilan arag-gereglerin en fazla yer aldigi roman

Hugo’nun Sefiller isimli eseridir. Tablo 16°da eserlerde gegen arag-gereglere ait sonuglar

verilmistir:
Tablo 16
Incelenen Diinya Klasiklerinde Arag-Geregclere Ait Sonuglar

Ulkeler P
Arac Gerecler Almanya Fransa Ingiltere Rusya
Bardak/Masrapa 4 v v v
Catal Kagik Bigak Takimlari v v v
Cay/ Kahve Takimlari 4 v v
Caydanhik v
Cesitli Kaseler/Kaplar v v v
Cesitli Kutular v v v v
Cesitli Sepetler v v v v
Cesitli Siseler (yaglik, sirkelik, sosluk
vb.) Y Y
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Cesitli Tepsiler v v
Elek v

Fi¢1 v v v
Fincan v v v
Giligiim v

Giiveg v
Havan v
Ibrik v

Kadeh v v v v
Kavanoz v v
Kazan v

Kepge v

Kova

Kumas Pegete v v

Kiife v

Kiip v

Kiirdan v

Kiitiik v

Likor Takimlari v

Matara v

Rende v
Satir v
Semaver v
Sofra Ortiisii/Masa Ortiisii v v v
Stirahi v v v v
Samdan v

Tabak v v v v
Tas v v v

Tava v
Tencere v v v v
Testi v

Tuzluk/Biberlik/Sekerlik v v v
Yemek/Sofra Takimlari v v v

Arastirma kapsaminda ortak olan arag gereglerin; siirahi, fig1, giigiim, sise ya da
testi (sarap, zeytinyagi vb. igin), tabak, catal-kasik-bigak takimlari, kadeh (genellikle
sarap i¢in) ve bardak oldugu tespit edilmistir. Tabaklar ve catal-kasik-bicak takimlari,
yazildiklar1 donemlerin sosyo-ekonomik kosullarina gore kimi evlerde yaldizli ve/veya
giimiis iken; Dickens ve Hugo’nun eserlerinde ge¢gmekte olan yemek takimlari ise
zengin ailelerin evinde giimiis olarak bulunabilmektedir. Zenginligin gostergesi olan
altin ve giimiis yemek kaplar1 18. yy.’da yerini porselen ve ¢iniye birakmigtir. Ayrica
sofrada herkesin ayr1 catal-bicak-kasik ve bardaginin olmasi, 18. yy.’da Italya’dan
Fransa’ya yayilan bir adettir (Isin, 2021: 379-380). Sofra ortiileri Hugo ve Balzac’in
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eserlerinde; caydanlik, Flaubert ve Balzac’ta; samdan ise Flaubert ve Hugo’nun
eserlerinde yer almaktadir. Bu dort yazarin iginde likdr takimi ve biskiivi kutusu gibi
evlerde nadir bulunan egyalari, Flaubert; kiirdam1 ise Dickens eserlerinde
bahsetmislerdir. Samdan, glimiis yemek takimlar1 gibi araglar genellikle 6zel yemeklerin

servis edildigi gosterigli aksam yemeklerinde zenginler tarafindan kullanilmistir.

Rus edebiyatinda incelenen eserlerde en fazla arag-gerece yer veren yazar,
Gongarov’dur. Gongarov’un eseri olan Oblomov, kurgusu geregi genellikle evde veya
mutfakta gectigi icin yazar, tasvirlerini kurguya uyumlu olacak sekilde betimlemektedir.
Tolstoy ve Dostoyevski’den farkli olarak Gongarov; tencere, havan, rende, tava, yemek
tepsisi, giiveg, satir, yumurta sepeti gibi esyalardan bahsetmis, 19. yy. ortalarinda varlikli

ailelerin evinde de olsa bu tarz araglarin kullanildigini belgelemistir.

Rus yazarlarin eserlerinde siklikla bahsettikleri ara¢ gerecler arasinda semaver,
tabak, kadeh, yemek takimlar1 yer almaktadir. Kuskusuz semaver, Rus halkinin icadi
olan bir aragtir. “Samo” - yani kendi kendine ve “varit” - yani kaynamak s6zciiklerinden
tireyen bir kelime olan semaver, Rusya’da iretilen ¢aylarin Uzakdogu’da iiretilenler
kadar gii¢li olmadig1 i¢in, ¢aydan alinacak tat ve kokuyu azami Olg¢lide artirmak
istemeleri sonucu bulduklar1 bir demleme yontemidir (Belge, 2018: 286). Ruslar, ¢ay
igmeyi cok seven bir toplum olduklar1 i¢in edebi eserlerinde de cay ile ilgili semaver,
fincan, cay kasigi, ¢ay takimi, cay kutusu gibi araglar1 siklikla gormek miimkiindiir.
Nitekim Avrupa’nin c¢ayla tamigmasi 16. yy.’da Cografi Kesiflerle ve devaminda
somiirgecilik hareketleri ile miimkiin olmustur. Cayi, Avrupa ile hemen hemen aym
zamanda taniyan Rus halki, ¢ay ile tanismasini Tatar ve Mogollara bor¢ludur (Kuzucu,
2012: 17-19). Dostoyevski, Gongarov ve Tolstoy alintilanan eserlerini 19. yy.’da
yazdiklar1 i¢in ¢ay, zaten Rus toplumunda yerlesmis bir igcecektir. Yemek ve cay
takimlari, sarap kadehleri gibi araglar da kalabalik sofralar hazirlanildiginda
kullanilmistir. Kahve, vanilya gibi toz gidalar1 muhafaza etmek i¢in kavanozlar
kullanilmistir. Ayrica o donemde, altin ve giimiis takimlar, nakit paranin olmadigi

zamanlarda borg alabilmek i¢in rehin verilen esyalar arasindadir.

Ingiliz edebiyatinda incelenen eserlerde sadece Virginia Woolf ve Jane Austen’in

eserlerinde mutfakta kullanilan arag- gerecler goriilmektedir. Utopia (1516) ve Macbeth
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(1623)’te mutfak ve mutfak kiiltiirii ile ilgili arag-gereclerden herhangi bir bulguya
rastlanilmamustir. Deniz Feneri’nin kurgusu genellikle ev ortaminda; Ask ve Gurur’un
kurgusu kiiclik bir tasrada gectigi i¢in; ayrica bu iki eserin yaymlandig1 yillar, diger
ikisine gore daha gec tarihlendigi i¢in yazarlarin mutfak kiiltiiri ve mutfak arag-
gerecleriyle eserlerini beslemeleri, sanayilesme ile birlikte artan tiretimde ¢esitliligin bir
sonucudur. Woolf ve Austen’in eserlerinde ortak olan mutfak arag-gerecleri, tabak ve
fincandir. Ingiliz halkinin ¢aya olan diiskiinliigii edebiyata da yansimis; ¢ay takimi, cay
kutusu, cay kasigi, cay tabagi, fincan gibi esyalar bu eserlerde islenmistir. 18. yy.
ortalarinda cay saati kavramu, varlikli Ingiliz kadinlar arasinda bir gelenek haline gelmis;
cayin yaninda tereyagi siirlilmiis ekmek, kek gibi yiyecekler sunulmustur (Isin, 2021:

380).

Mann’in eserinde (1913) kil tabak ve cay takimi; Kafka’nin eserinde tabak,
Hoffmann’in eserinde porselen ve bardaklar yer almaktadir. Bu araglar, diger yazarlarin
eserlerinde de olan mutfak esyalarindandir. Alman yazarlar icerisinde en fazla mutfak
kiiltiirline dair esya, Goethe’nin eseri olan Faust’ta ge¢cmektedir. Faust; iceriginde
felsefe, tip, doga bilimleri, teoloji gibi alanlardan harmanlanmis diyaloglarin mevcut
oldugu konusmalardan olusmaktadir. S6z konusu eserde Seytan, biiylicii kadinlar, falct
gibi iitopik karakterler mevcuttur. Goethe, kurguyla uyumlu sekilde kristal ve altin
kadehleri, kazan, tencere, elek gibi biiyiiciiliikle ilgili esyalari; sarap servisine dair kiip,
fig1, tas, kiife, silirahi gibi araglar1 eserinde ustalikla kullanmistir. Tablo 17°de eserlerde

gecen arag-gereglere ait sonuglar verilmistir:

Tablo 17
Incelenen Diinya Klasiklerinde Pisirme Tekniklerine Ait Sonuglar

Ulkeler P
Pisirme Teknikleri Almanya Fransa Ingiltere Rusya
Az yagda pigirme v
Firmlama v
Haglama v v v v
Kendi yaginda pisirme v
Kisik ateste az suda pisirme v v v
Kizartma v v v v
Kuru 1s1da pisirme v v v
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Fransiz yazarlarin eserlerinde gegen pisirme yontemleri digerlerine gore daha fazladir.
S6z konusu Fransiz yazarlar, firinlama, haslama, kizartma, kuru 1sida pisirme, kisik
ateste az suda pisirme tekniklerinden bahsetmislerdir. Firinlama yontemine dana etini,
kizartma yontemine; et, sebze ve sakatatlari; haslama yontemine; et, sebze ve et suyunu;
kuru 1s1da pisirme yontemine; pirzola ve kestane kebabini; kisik ateste az suda pisirme
yontemine ise regel yapimi 6rneklerini vermislerdir. Nitekim 16. yy. baslarinda Osmanl
Devletinin etkisiyle Italya’da goriilen kahve, serbet, recel gibi yiyecek ve igecekler
Avrupa’da begeni kazanmaya baslamis oldugu ve bu tarihten itibaren Avrupa’da da

yapilageldigi yorumu ¢ikarilabilmektedir. (Isin, 2021: 336).

Rus yazarlarin eserlerinde ise, az yagda pisirme (sahanda yumurta, misir tava);
kizartma (sebze ve et), haglama ( et ve balik), az suda pisirme (regel) ve kendi yaginda
pisirme yontemi (kavurma) gibi farkli yontemler tespit edilmistir. Tolstoy’un Anna
Karenina isimli eserinde ise her zaman yapilagelenden farkli olarak recellerin su
eklenmeden yapildigi yeni bir tarife taniklik edilmektedir. Levin’in kdydeki yash dadisi
olan Agafya Mihaylovna’nin “yeni bir yontemle, su katmadan regel pisiriliyordu.”
dedigi bu yontem, aslinda gilinlimiizde yapilan ve su eklenmeden yapilan recellerin, 19.

yy. baglarinda Avrupa’da denendigi varsayimin1 yapmak yanlis olmayacaktir.

Ingiliz yazar Virginia Woolf ise eserinde (1927) giive¢ ve haslanmis yumurtadan
bahsetmistir. Giive¢ kaplarinin tarihte en erken orneklerine antik dénemde M.O. 5.
yy.’da Atina’da rastlanilmistir. Comlekler gibi genis bir i¢ hazneye sahip olmadiklar
icin daha ¢ok yahni, kavurma gibi az sulu yemeklerin yapiminda kullanilmislardir
(Temel, 2015: 84-85). Yemek pisirmede kullanilan ve killi topraktan yapilan bu kaplarin
20. yy. baslarinda Ingiltere’de kullaniliyor olmasi, et ve/veya sebzelerin birlesiminden
yapilan bu saglikli ve besleyici pisirme y&nteminin Ingiltere’de kullamldigin
gostermektedir. Woolf un Deniz Feneri isimli eserinde gegen giivecin firinda, ateste ya

da toprakta pisirildigine dair herhangi bir bilgi bulunmamaktadir.

Alman yazar Goethe ise eserinde kizartma (et) ve kuru 1sida pisirme (kiilbasti)
tekniklerinden agikca bahsetmis; ancak “...pastalarimiz oyle kabarir.” derken pastanin
hangi yontemle, nerede pisirildigine dair herhangi bir ipucu vermemistir. Genel

itibariyle Avrupa mutfaginda pisirme yontemlerinin birbirine benzer oldugunu séylemek
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yanls olmayacaktir. Ozellikle kizartma ve haslama teknigi, incelenen dort ulusun

mutfaginda uygulanmaktadir.

Arastirma kapsaminda incelenen eserlerde yazarlarin ortak olarak kullandigi
ritiellerin; Paskalya ve Noel oldugu sonucuna ulasilmistir. Tablo 18’de eserlerde gegen

yme-i¢me ritiiellerine ait sonuglar verilmistir:

Tablo 18

Incelenen Diinya Klasiklerinde Yeme-Igme Ritiiellerine Ait Sonuglar

Ulkeler

Yeme i¢me ritiiclleri Almanya Fransa Ingiltere Rusya

Biiyiik perhiz (Orug) v v

Cenaze Toreni

AN

Efkaristiya

Epifani v

Isim giinii

Maslenitsa

Noel v v

Paskalya v v

Veda yemegi

ANENANANAYAY

Yas yemegi

Fransiz yazar Flaubert’in Madame Bovary isimli eserinde gecen “viatuque”,
Fransizca’da yolluk anlamina gelmekte olup “viatuque yutturmak™” terimi ise, dinsel
anlamda Fransiz halkinin 6lmekte olan kisilere yutturduklari okunmus ekmek anlamina
gelmektedir. Viatuque yutturmak disinda, Katolik olan Fransiz halki dini inanglari
geregi Cuma glinleri perhiz yapmaktadirlar. Hristiyanlikta oru¢ ve perhiz ayni anlama
gelmekle birlikte amag, viicudu ruhsal anlamda arindirmak igin yiyecek ve iceceklerden
uzak durmak, nefsani arzulari 6ldiirmek, diinyada islenmis bazi gilinahlarin cezasini
cekmektir. Hristiyanligin ilk donemlerinde, ¢carsamba ve cuma giinleri kutsal sayilmais,
yilin belirli dénemlerinde genellikle et ve siit iiriinlerine karsi perhiz uygulanmistir.
Hristiyanlar, orug tutarak Hz. Isa’min 6liimii dncesinde ve oliimii esnasinda g¢ektigi

acilar1 hatirlamak ve bunlari igsellestirmek istemislerdir (Demir, 2016: 1789- 1790).

[sim giinii hediyesi almak ya da vermek de bir diger ritiieldir. Hristiyan
Avrupa’da vaftiz, geleneksel olarak bir cocuga yasama hakki vermede ve onu toplumun

kabul etmesinde merkezi bir konuma sahiptir. Ritiiellerin gelistirilmesinin Avrupa
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tarihinde 18. yy.’1n sonlarindan 20. yy.’a kadar emsalleri vardir. Sekiiler yagsam dongiisii
ritlielleri, bir¢ok iilkede Hristiyan ritiiellerini tamamlamak veya yerini almak i¢in
gelistirilmis  ve tamitilmistir. Katolikler, bir bebegin dogustan gelen giinahtan
Ozgiirlestirildiginin ve bir Hristiyan toplulugunun {iyesi olarak kabul edilmesinin vaftiz

yoluyla olduguna inanmaktadirlar. (Paukstyté-Sakniené, 2007: 115-124).

Isa’nin dogumuna atfedilen ve Hristiyan mezhepler arasinda farkliliklar bulunan
dini bayram olan Epifani de tespit edilen bir diger ritiieldir. Epifani’de
Katoliklik ve Protestanlikta dogudan gelen ii¢ miineccimin bebek Isa’y1 ziyaret etmesini
anarlar. Ortodokslukta Urdiin Nehri’nde Isa’nin vaftiz olmasi antlmaktadir.
Ortodokslukta ti¢ miineccimin ziyareti ise 6 Ocak’ta kutlanmaktadir.
Katoliklikte Epifani kabul edilmeden 6nce de Isa’nin dogum giiniinii kutlama aliskanlig
mevcut olmakla birlikte, Isa’nm asil dogum giinii saydiklar1 6 Ocak ile Noel arasinda
uyumu saglamak igin 25 Aralik ile 6 Ocak arasii “Isa’nin dogum dénemi” olarak

adlandirip Isa’nin dogumunu kutlamaya baslamislardir (Simmons, 2015: 304-320).

Rus yazarlarin eserlerinde alintiladigi dini ritiieller arasinda; cenaze torenleri ve
ardindan verilen yas yemegi, Noel, Paskalya, Maslenitsa, Efkaristiya olarak adlandirilan
kutsal ekmek sarap ayininin yer aldigi sonucuna ulagilmigtir. Cenaze toreni, Oliiniin
cesedinin gomiilmesi, 6lenin yasini tutma, anilar1 paylasma gibi ritiielleri igermektedir.
Cenaze torenleri inanclara, dine, kiiltiirlere, sosyal ve ekonomik duruma gore
farklilagtirilabilmektedir. Yasla ilgili mevcut psikolojik anlayislar, anlam olusturma
siireclerini, de8isen biyopsikososyal ihtiyaglar1 ve yasayanlar ile oliiler arasindaki
iliskilerin doniisiimiinii vurgulamaktadir (Silverman vd., 2021: 2). Bati toplumlarinda
cenaze, Olen kisiye kars1 gosterilen nihai sevgi ve saygidir. Genellikle yiyecek ve igecek
tiiketiminin eslik ettigi cenaze toreninden sonra yas tutanlarin toplanmasi da dahil olmak
tizere bir dizi standart ritiieli takip etmektedir. Eskiden beri var olan bu tdrenler hem bir
toplumun felsefi ve dini degerlerini yansitmak hem de yas tutanlar i¢in yapilandirilmis
bir cerceve saglamak {lizere tasarlanmistir. Cenaze yemegi ise, etkinlige katilanlar
tarafindan kabul edilen yapilandirilmis bir format saglayarak ailenin sosyal uyumuna

katkida bulunmaktadir (Hay, 2020: 44).
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Ritiieller ve kiiltlirle yakindan iligkili olan yemegi, bir iletisim big¢imi olarak
gormek miimkiindiir. Cenaze yemeklerine semboller, ideoloji, sosyal degerler, ekonomi
ve kiiltiirel kimlik ile anlamlar yiiklendigi i¢in bir iletisimci rolii iistlenmektedir. Bu
anlamda cenaze yemekleri de sOzsiiz iletisim araci olarak iletisim siirecinde kanal
olmaktadir. Cenaze yemekleri hem 0Olen kisi i¢in hem de taziyelerini ifade etmek igin
ziyarette bulunan ve yas tutanlara hizmet etmek i¢in yapilabilmektedir. (Kim, 2017: 47-
54). Dostoyevski’'nin Su¢ ve Ceza isimli eserinde yas yemegi ile ilgili hazirliklar
detaylica anlatilmis, yas yemeginde sunulan yiyecek ve iceceklere yer verilmistir. S6z
konusu yemekte sarap gesitleri, votka, rom gibi alkollii i¢cecekler yaninda; ti¢ dort cesit
yemek disinda gozlemenin de elde acilip servis edildigi anlagilmaktadir. Eserin
devaminda ise yas yemegi i¢in bira, votka, sogiis ve kizarmis etin de servis edildigi
goriilmektedir. Kutya ise, Rusya’da olen kisinin anisina verilen yas sofralari i¢in

hazirlanan bal ya da liziimle yapilan piring lapasidir.

Maslenitsa, Slav toplumlar arasinda kutlanan eski bayramlardan biridir. Bu
bayram, baharin gelisini gosteren eski pagan senliklerinin izlerini tasimaktadir. Eski
giinlerde Maslenitsa’da zengin yemekler hazirlanir, biiyiliklerin ve ¢ocuklarin katildig
panayirlar ve halk senlikleri, eglenceler diizenlenir; yoksullar ve dilenciler kendilerini
herkesin ilgi odaginda bulur ve nimetlerden yararlanirdi. Maslenitsa giiniinde insanlar
birbirlerini ziyarete giderler veya tiim aile bir masada toplanir. Maslenitsa haftasi
boyunca, Ortodoks Hristiyanlar i¢in et yasaktir ve yumurta, siit, peynir ve diger siit
iriinlerine izin verilen son haftadir. Bu hafta “Peynir haftas” veya “Krep haftasi” adim
almistir. Maslenitsa’nin en karakteristik yemegi, o hafta Ortodoks geleneginin hala izin
verdigi zengin yiyeceklerden yapilan bliny olarak bilinen ve tereyagi, yumurta ve siitte

elde edilen ince kreplerdir (Rukovishnikov, 2017: 298-303).

Paskalya; ibranice “ge¢mek” anlamina gelen pesah (fisth) kelimesinden tiireyen
bir kavram olarak Isa Mesih’in dirilisi adina yapilan bayrami ifade etmektedir. Paskalya,
[sa’nin insanlarin giinahlar i¢in kendisini ¢armihta feda etmesinden sonra yeniden
dirilmesini sembolize etmektedir. Ortodoks Hristiyanlarin Paskalya doneminde onem
verdigi hususlardan biri de elli giinliik bir donemi temsil eden Lent devresinde gesitli
orug¢ ve perhizlerle ibadet ve duada bulunmalaridir. Ortodoks Hristiyanlar bu donemde

kendilerini tévbeye, duaya ve ibadete adayarak Isa Mesih’in ¢ekmis oldugu sikinti ve
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istiraplart hatirlamaktadirlar. Paskalya donemi Ortodoks halkin dini inanglar ile birlikte
aralarindaki sosyal dayanigsmanin da oOrneklerini ortaya koymaktadir. Bu donemde
Ortodoks niifusa sahip olan yerlesim birimlerinde yasayan insanlar kirsal kesimlerdeki
akraba, es ve dostlara ziyaretlerde bulunarak sosyal dayanigmalarini
kuvvetlendirmektedirler. Paskalya Oncesindeki Lent donemi “Kiil Carsambasi” (Ash
Wednesday) ile baslamakta; bu gilinde, yapilan tovbenin pismanligin1 vurgulamak
amaciyla kiil serpilmektedir. Bu giinde tovbe eden kimselerin baslarina dokiilen kiil ile
insanlarin alin ve ylizlerine hag isareti yapilmaktadir. Ortodoks Kilisesinde de Lent
donemi igerisinde 6zellikle dort giine 6nem verilmektedir. Bunlar; Kutsal Pazar (Holy
Sunday, Palm Sunday), Kutsal Persembe (Holy Thursday), Kutsal Cuma (Holy Friday)
ve Kutsal Cumartesi’dir (Holy Saturday) (Yildirim, 2005: 67-70).

Kutsal Pazar’da (Holy Sunday, Palm Sunday), Isa’nin acili 6liimiinden once
onun Kudiis’e girigi hatirlanmaktadir. Kutsal Persembe (Holy Thursday) giiniinde,
Isa’nin yedigi son aksam yemegi yad edilmekte, ekmek ve sarapta Isa’nin eti ve kaninin
oldugu hatirlanmaktadir. Paskalya’dan énceki Kutsal Cuma (Holy Friday) giinii Isa’nin
carmiha asilarak vefat ettigi giindiir. Bu giinde, Isa’min ¢ekmis oldugu 1stiraplar
hatirlanmaktadir. Biiyiik Cuma da denen bu gilin Hristiyanlar agisindan son derece
kederli bir giin olarak goriilmektedir. Biiyiik Cumartesi de denilen Kutsal Cumartesi
(Holy Saturday); Paskalya’nin arifesini olusturmakta, aksamlar1 kandiller yakilmakta,
dualar edilmekte, vaftiz suyu kutsanmakta ve Evharistiya ayini yapilmaktadir (Y1ildirim,
2005: 71-73). Yunanca bir kelime olan evharistiya; “Tanri’ya siikiir etme isi” anlamina
gelir. Terim olarak ise, Hz. Isa’nmin son aksam yemegi hatirasina Hristiyanlarca
kutlanilan bir ayini ifade eder (Eroglu, 1999: 440). Paskalya kutlamalar1 Lent donemi
boyunca kagimilan yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ile devam etmektedir. Bu
yiyeceklerin olusturdugu zengin menii; domuz eti, kek, pasta, “tsoureki” denilen 6zel
Paskalya ekmegi ve Paskalya yumurtalarindan meydana gelmektedir. Ayrica etlerin
yaninda sarap, salata, c¢esitli mezeler de yer almaktadir (Yildirrm, 2005: 71-73).
Incelenen eserlerde Fransiz yazarlar diginda, tiim yazarlar alintilarinda Paskalya’dan

bahsetmektedirler.

Noel ise  her yil 25  Aralik tarihinde Isa’nin  dogumunun

kutlandig1 Hristiyan bayramidir. Birgok {ilkede 25 Aralik 06gleden sonrasi Noel
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yemegi hazirlanir ve aile fertleri masa etrafinda bir araya gelirler. Noel yemegi lilkeden
tilkeye farklilik gostermekle beraber en yaygin olani kizarmig hindi ve sosistir (Civitello,
2019: 250; Kaufman, 2004: 17-24). Noel kutlamalar1 Rus, Ingiliz ve Alman yazarlarin
eserlerinde alintilanmaktadir. Boylelikle Hristiyan toplumlar arasinda bu gelenegin
stirdiiriildiigiin kanitidir. Dostoyevski’nin eseri Su¢ ve Ceza’da “Noel yortusunda, haywr
olarak biitiin mahkimlara pasta ve ¢orek” gotiriilmesi, toplum arasinda ayrim
gozetmeksizin herkes tarafindan kutlandigina ve Noel’in hayir islemek i¢in bir arag
oldugu gorilmektedir. Ayni zamanda Gongarov’un eseri Oblomov’da Mihey
Andreyevi¢’in arkadasi olan bir kadinin “Noel giinleri akrabalarina yemege gitmesi”

yine Noel’in insanlar1 sosyallestirdigi ve birlestirdigi yorumu ¢ikarilabilmektedir.

Veda yemekleri ise, arkadaslar, dostlar ve arabalar arasinda yenen son yemektir.
Tolstoy’un Anna Karenina isimli eserinde delikanli bir grubun arkadaslarinin evine veda
yemegine gitmeleri, bu gelenegin 19. yy. Rusya’sinda mevcut oldugunun gostergesidir.

Veda yemeklerinde alkoliin diger zamanlara gore daha fazla i¢ildigi de belirtilmistir.

Romanlara Yansiyan Yeme Igme Kiiltiirii: Diinya Klasikleri incelemesi isimli bu
caligmada, gastronomi biliminin yazil kitle iletisim araglarindan olan Kitaplar ile iliskisi
incelenmis; 16. ve 20. yy. Avrupa’sinda yeme i¢me kiiltiiriine dair; yeme-igme
mekanlarinin baslangiglarindan bu yana gecirdigi degisimler, yiyecek ve igeceklerin
toplumlara olan etkileri, mutfakta kullanilan arag-gerecler ve pisirme tekniklerin
gelisimleri, ritiiel olarak nitelendirilebilecek bayramlar, kutlamalar ve inanislar
aktarilmaya calisilmistir. Tezin yazilmasi noktasinda 6nemli olan donem unsuru,
arastirilan Diinya Klasiklerinin yazildigi 16. ve 20. yy. Avrupa’st olarak ele alinmistir.
S6z konusu bu donemler ile ilgili yapilmis ¢alismalarin smirli sayida olmasi
aragtirmanin yapilmasinda etkili olan en 6nemli neden olmustur. Bu donemlerle ilgili
olarak; ge¢misten gliniimiize bag kurabilmesinde etkili olan kitaplar ile ilgili gelisim ve
yenilikler aktarilarak gastronomi bilimiyle olan baglantilar1 {izerinde durulmustur.
Yeme-i¢gme kiiltiiriine dair Orta Cag ve Yeni Cag’daki degisimlerin Avrupa mutfagina
olan etkileri arastirilmistir. Incelenen eserlerin gogunlugu 18. ve 19. yy. arasi yazilmustir.
Incelenen uluslarin yeme-igme kiiltiirleri, bu donemlerde ortaya cikan yeniliklerden

etkilenmis, bu etkilesimlerle birlikte uluslarin mutfaklar1 sekillenmistir.
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Toplumlarin yeme-igme aligkanliklar: iizerinde etkili olan din olgusuna da yer
verilmig; dinin mutfak kiiltiirii iizerindeki etkileri belirtilmistir. 15. yy.’in ikinci
yarisindan baglayip 18. yy.’1n ikinci yarisina kadar olan siireci kapsayan Yeni Cag ile
1789°da Fransiz Ihtilali ile baslayan Yakin Cag’1 icerisine alan siiregte; 17. ve 20. yy.’lar
arasinda Fransiz mutfaginda yasanan gelismelerin diger uluslarin mutfaklarini ne sekilde
etkiledigi; bu kapsamda yasanan yeniliklerin neler oldugu aciklanmistir. Calismada
toplumsal biitiinlesmenin énemli bilesenlerinden biri olan ritiiellerin, Avrupa uluslarini
ne sekilde etkiledigi; bu ritiiellerin yeme-igme kiiltiirii ile olan baglantilar1 {izerinde

durulmustur.

Yazildiklar1 donemle ilgili 6nemli bilgiler veren edebiyat eserlerinin yazarlari,
bilin¢li ya da farkinda olmadan o dénemdeki yeme i¢me kiiltiirii hakkinda fikir sahibi
olunmasini saglar. Bu ¢alismada edebi eserlerin 6nemli tiirlerinden biri olan romanlar
ele alinmistir. Bundan sonraki ¢alismalarda romanlarla birlikte farkli edebi eserler de
incelenebilir. Farkli kitle iletisim araglarinda yeme-igme kiiltiiri degerlendirilebilir.
Ayrica bazi kisitlardan dolayr calismada sadece dort tilke ele alinmistir. Farkl iilkelere

ait edebi eserler de bu kapsamda degerlendirilebilir.

Romanlar, yeme i¢me Kkiiltiiriinlin anlasilmast adina Onemli referans
kaynaklaridir. Restoran, kafe, kahvehane gibi yeme-igme mekanlarinda romanlarda adi
gecen yiyecek ve igecekler ile ilgili farkli ¢alismalar yapilabilir. Ozellikle kitap-cafe
konseptindeki isletmeler, diinya edebiyatina yon veren yazarlarin isimlerini
mekanlarinda Kkullanabilirler, hatta bu vyazarlarin kitaplarinda yer alan yiyecek
iceceklerle ilgili menii olusturabilir. Bu ¢alismalar yeme igme Kkiiltiiriine yonelik daha
kapsamli bilgiler elde edilmesine olanak saglamakla birlikte ilgili alan yazina da 6nemli
katkilar saglayacaktir. Nitekim Avrupa mutfaginin ulusal ve uluslararasi alanda
gastronomik kiiltiiriiniin ¢esitlilik gostermesi, yapilacak olan diger arastirmalara kaynak

olusturabilmektedir.
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