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“Il faut vivre pour manger et ne pas manger pour vivre.”
MOLIERE, Le Malade imaginaire

“Size doganin yemek pisirirken ogrendigim sirlannm nasil
anlatabilirim hanimim?.. Insan aksam yemegini hazirlar-
ken pekala felsefe yapabilir. Her zaman soylerim, ‘Aristotle

yemek pisirseydi, cok daha iyi yazardr'.
JUANA INES DE LA CRUZ, Epistola a Filotea

(*) Yemek icin yasamali, yasamak igin yememeli.
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ONsOz

B uyuk basin patronu Lord Northcliffe, muhabirlerine kamuoyunun ilgi-
sini gekecek dort konu oldugunu soylemisti: sug, ask, para ve yemek.
Bunlarin yalmzca sonuncusu temel ve evrenseldir. Sug, en kotu duzenlen-
mis toplumlarda bile, azinhgn ilgi alamdir. Parasiz bir ekonomiyi yahut
asksiz tremeyi hayal edebiliriz ama yiyeceksiz hayati edemeyiz. Ustelik ye-
mek, dinyanin en 6nemli konusu olarak kabul edilmek igin yeterli sebebe
de sahiptir. Butin zamanlarda, ¢ogu insanin temel konusudur.

Yine de tarihte yemek, goreli olarak az ilgi goren bir konudur. Akademik
kurumlarin ¢ogu tarafindan, hala ihmal edilir.' Bu konudaki ¢alismalarin
en iyileri, amatorler ya da eski ¢ag merakhlan tarafindan yapilmistur. Konu-
ya nasil yaklasilmas: gerektigi ile ilgili bir uzlasma yoktur. Bazilar i¢in me-
sele tamamen beslenme, kota beslenme, gegim ve hastahiktan ibarettir; di-
gerleri, hafiflikle suglanmak konusunda daha az gergin olanlar igin ise yi-
yecek demek, farkh mutfaklar demektir. Ekonomi tarihgileri yemegi ureti-
len ve satilan bir meta olarak gorirler. Bu nedenle, yiyecekler yenilme asa-
masina geldiginde, ilgileri kaybolur. Toplumsal tarihgiler igin diyet simf
iligkilerinin degisiminin ve gesitlenmesinin bir gostergesidir. Kultur tarihgi-
leri, yiyecegin bireysel bedenler kadar toplumlan-gruplan tanimlayan kim-
likleri de nasil besledigi ile giderek daha fazla ilgileniyorlar Siyasal tarihte

1 A. Sebba, “No Sex Please, We're Peckish”, The Times Higher Education Supplement, 4 Subat 2000.
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yiyecek, vergilendirme iligkisinin konusudur ve yiyecegin dagitm ve ida-
resi, iktidarin odaginda durur. Kugik ama hizla bayuyen bir topluluk olan
cevre tarihgileri, yiyecegi varliklar zincirinin halkasi olarak gorirler: Insan
taranun egemenlik kurmaya ¢alisug eko sistemlerin 6zu. Dogal ¢evremiz-
le en mahrem baglanti, onu yedigimiz zaman kurulur. Yiyecek haz ve tehli-
ke ile ilgili bir konudur.

Son yillarda giderek artan bicimde —ashnda bir bakima, lkinci Dunya Sa-
vas'ndan once, Fransiz tarihsel cografya okulu Annales, tarihgilere yiyecegi
ciddiye almalarin1 6gretmeye basladigindan beri- yaklasimlar daha da ge-
sitlendi ve bir senteze ulagmak zorlasti. Bugiin, genel bir 6zet yapmaya ni-
yetli bir yazann ulagabilecegi harika belgeler var ama bunlarin denetlenme-
si zor. Annales ornegini izleyen pek ¢ok tarih dergisi, sik sik konuyla ilgili
yazilara yer veriyor. Uzmanlar igin ¢ikanlan bir dergi olan Petits Propos Cu-
linaires, yirmi yildan uzun bir zamandir gikiyor. Oxford'da Alan Davidson
ve Theodore Zeldin tarafindan duzenlenen Yiyecek Tarihi Sempozyumu, il-
gili 6grenciler igin iyi bir odak, basil belgeler igin saglam bir ¢ikt1 oldu. Re-
ay Tannahill'in ilk kez 1973’te basilan kitab1 Food in History'nin, Maguelon-
ne Toussaint-Samat'in 1987’de yayimlanan ve hala hakkiyla popiler olan
Histoire Naturelle et Morale de la Nourriture'inin ve ].L. Flandre ile M. Mon-
tanari tarafindan 1996'da derlenen Histoire de I'alimentation’un da dahil ol-
dugu miukemmel genel tarihler ¢iku.

Yine de, o kadar ¢ok yeni malzeme gorunur hale geldi ki, onceki on yil-
larda yapilmis en iyi ¢alismalarin bile periyodik revizyonlarla tatmin edici
bigimde yenilenmesi giderek zorlasiyor. Tannahill'in kitabi, bashgina rag-
men, “bulundugumuz yere nasil geldik” gelenegi icinde ve pek ¢ok okuyu-
cunun tikel ilgileri boyutuyla fazla ilgili degil: Genel tarih ile yiyecek tarihi
arasindaki iligkiyle. Toussaint-Samat'in ¢aligmasi harika bir av ama fazla se-
reserpe, daginik, esas olarak ¢esitli malzemelerin tarihi tizerine yazilmig bir
dizi makaleden olusuyor. Flandre ve Montanari, zamanlarina gore en aka-
demik ve profesyonel heyecanla ¢aligmislar ama sadece Bati uygarhiginda
yiyecegin tarihini ve bu tarihin antik oncullerini kapsamay1 amaghyorlar.
Cok yazarh kitaplarin ¢ogunda oldugu gibi, onlarinki de son derece ilging
ama rakiplerinin bazilariyla tutarhhk eksikligi var. The Cambridge World
History of Food, 2000 yilimin sonunda, bu kitap bitmek uzereyken ¢ikti; on-
dan bir y1l 6nce yayimlanan Alan Davidson’un The Oxford Companion to Fo-
od'uyla birlikte referans olarak paha bicilmez, goz gezdirmek agisindan ra-
kipsiz. Ama kitabin hacmi, onu bir sui generis ¢aligmasi haline getiriyor; en
gugla yam ise yiyecegi bir kaltir kaynag olmaktan ¢ok, beslenme kaynag:
olarak ele almas.
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Bu kitapta diger yiyecek tarihi kitaplarinin yerine ge¢meyi degil, okura
kullamsh bir alternatif sunmay1 amagladim: Gergekten kuresel bir perspek-
tif benimsemeye, yiyecek tarihini insan turanun birbiriyle ve dogamn geri
kalaniyla bagka etkilesimlerinden ayrilmayan, danya tarihinin bir konusu
olarak ele almaya ¢alistim. Konunun ekolojik, kulturel ve mutfaga dair bo-
yutlanm iligki i¢cinde almaya, genel plam tikel 6rneklerden segilmis ayrinti-
larla birlestirmeye, ge¢misin yiyecekleri ile buganka yemek anlayisimiz
arasinda her asamadaki baglantlan yakalamaya ve butun bunlar da uzat-
madan yapmaya gayret ettim.

Kullandigim yontem, malzemeyi sekiz buyuak “devrim” bashg altinda
tasnif etmekti. Bu “devrimler”, bana yiyecegin butun tarihine iliskin genel
bir bakis saglamak i¢in uygun bir bilesim gibi gorinda. Bu yontem, konu-
yu urunler, cografyalar ya da donemler olarak siniflandirma bi¢imindeki
geleneksel yaklasimlarda olabileceginden ¢ok daha kisa ve 6z olabilmesini
sagladi. Aynmlan “devrimler” olarak adlandirmam, bunlan kisa donemler-
de gergeklesen hizl olaylar olarak dusainmemden kaynaklanmiyor. Tersine,
her biri belirli anlarda baglamig olsa da bunlar uzun gelismeler ve surekli
geri tepmelerle, hep kekeme baslangi¢lar. Bazilarinin kokenleri tarih once-
sinin genis duzluklerinde kaybolmus. Bazilan farkh yerlerde farkh zaman-
larda baglamis. Bazilan baslayali ¢ok olmus ama hala devam ediyor. Bunlan
cok genis bir kronolojik yapi i¢inde vermeye ¢alistim ama okuyucu igin be-
nim devrimlerimin bir anda olup bitmedigi, kalibi olmayan bir karmagiklik
icinde ilerledigi agik olmal. Bunlarin hepsi, belirli bir anlamda yiyecek ta-
rihinin pargalan ama kendilerinin otesinde, diinya tarihinin gesitli boyutla-
rinda yankilan var. Bu sureklilikleri vurgulamak i¢in ge¢mis ve gelecek,
cografyalar arasindaki degisimleri izlemeye ¢aligtim.

11k devrim, pisirmenin icads; bence bu insanin kendini doganin geri kala-
nindan ayirmasinin hikayesidir, toplumsal degisme tarihinde bir agili ola-
yidir. Daha sonra, yiyecegin ge¢imin otesinde bir sey oldugunun kesgfi ile il-
gilendim- yiyecegin uretimi, dagiimi, hazirlanmasi ve tuketiminin yemek
yemenin torensellestirilmesi, irrasyonel ya da agkin bir anlam tasimaya bas-
lamasiyla torenler ve buyuler yaratmasi. Ugtncii devrimim, “besleme devri-
mi”- yani yenebilir hayvan turlerinin evcillegtirilmesi ve segilerek yetistiril-
mesi: bunu bitki temelli tanmdan 6nce ele aldim; kismen daha kolay oldu-
gu icin, kismen de en azindan bir tur besiciligin —salyangoz ¢iftligi— genel-
likle kabul edilenden daha eski bir bulug oldugu tezime dikkat ¢ekmek
i¢in. Besinci devrim, yiyecegin toplumsal farklilagsmanin araci ve gostergesi
olarak kullanimi: Bu baghk altinda, yiyecek igin rekabette imtiyazlarin
muhtemelen tarih oncesi kokenlerinden saray mutfag: ve modern zamanla-
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rin burjuva mutfaklarina dogru bir surekliligin izini sirmeye ¢ahistim. Al-
tinci devrim, uzun mesafe ticareti ve yiyecegin donustiricu etkisiyle ilgili.
Yedincisi, bugun genellikle Kolomb Mubadelesi olarak adlandirilan son
500 yilin ekolojik devrimi ve yiyecek malzemelerin bu donusum igindeki
yeri. Son olarak, 19. ve 20. yuzylllarin “kalkinmis” dunyasindaki sanayiles-
meye bakum: Yiyecegin sanayilesmeye katkis1 ve sanayilesmenin de yiye-
cek uzerindeki etkisi.

Kitap, asil olarak 200 y1l boyunca, devoir de vacances olarak yazildi. lsin
cogu, Ingiltere’de 2000, Amerika’da 2001 yilinda yayimlanan ve uygarhk
ile ¢cevre arasindaki iliskileri ele alan daha onceki kitabim Civilization'un
hazirhginin bir yan arunu. Netherlands Institute of Advanced Study in the
Humanities and Social Sciens bursu ve Minnesota Universitesinde konuk
ogretim uyeligi baz1 duguncelerimin saglamasin1 yapmama ve bazi sorun-
larla ugrasmama ¢ok yardimci oldu. Bana sagladiklar heyecan verici ve
odullendirici atmosfer igin her iki kuruma da minnettarim.

EE-A.
Queen Mary, Londra Universitesi
1 Ocak 2001
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Y emek Pisirmenin lcadh
iIk Devrim

“Bir somun ekmek” dedi Walrus
budur ihtiyacimiz

yaninda biber ve sirke

cok iyi gider elele

Sen de hazirsan istiridye camm
Hadi basla diyor karmim

LEWIS CAROLL, Aynanin Iginden

Her seyi gorebilirsiniz: Pismemis bir yemek ve atesin
butun kimyasi - yalmzca hijyeni korumakla kalmaz,
ayn1 zamanda odaya canhhk da getirir.

WILLIAM SANSOM, Mavi Goékler, Brown Yayinlan

Doniigtiiriicii Ates
Istiridye yemek hi¢ kolay bir is degildir. Lokantalarda istiridyeyle bogu-
san ¢ok sayida insan gorarsunuz: Onlerindeki keten pegetelere sigrata
sigrata limon sikan, degisik tatta sirkeler boca eden ya da istiridyeleri zehir
gibi ac1 biber soslarina batirarak mideye indirmeye ¢alisan bir¢ok aceleci
insan. Olmeden 6nce istiridyenin icinde yagayan yumusakgay: biraz hare-
ketlendirerek yapilan, bazen kurbanin kivrandigini bazen de geri gekildigi-
ni gorebileceginiz ¢cok agir olmayan bu iskence son derece agik bir kiskirt-
madir. Yemek yiyen kisi, daha sonra kagigim ya da kuguk kepgesini kulla-
narak hayvani yuvasindan ¢ikararak, soguk gumis takimin uzerine koyar.
Yapiskan ve kaygan yumusakea yiyenin dudaklanna dogru ilerlerken, yara-
ugin pinlusiyla gamusun 1s1lusi birbirine kansir.

Bir¢ok insan istiridyeyi boyle yemeyi sever ama bu, “gercek toreni”; kagir-
malarina yol agar. Butan avadanhg bir kenara birakip kabugu kaldirarak ag-
ziniza gotardukten sonra, basimzi arkaya atarak dislerinizle hayvam kabuk-
lanindan aymnp tuzlu suyunun tadina vararak etini ¢ig ¢ig yutmadan 6nce
damagnizda soyle bir ezmezseniz, kendinizi tarihi bir zevkten mahrum edi-
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yorsunuz demektir. Gegmise bakildiginda, istiridye sevenlerin bu keskin pis
kokulu hayvancigin tadim aromatik asitlerle bozmadan yemegi sevdikleri
gorualir. Ausanius da istiridyeyi boyle yemekten hoslanirdi, “denizin duyar-
liigryla yogurulmus tath sivisiyla”. Buganun istiridye severlerine goreyse is-
tiridye yerken “denizin keskin havasim solumalisin: Batan o yosunlarin ve
meltemlerin havasim igine ¢ekmelisin... Denizi yiyorsun. Hepsi bu, sihirli
bir el denizden bir yudum getiriyor sana.”

Modern Bati mutfaginda istiridye, pisirilmeden ve 6ldurilmeden yenen
yegane seydir. Bu, “dogal” yiyecege en yakin olan yiyecektir: En ufak ima
olmaksizin au natural denmeyi hak eden tek yiyecektir. Lokantada yedigi-
nizde, modern ¢agin butin silahlariyla donanmig ve ne yaptugim bilen bir
profesyonel tarafindan uygar bir torenle kabugu ayiklanmis olarak sik ve
gosterisli bir bigcimde onunuze gelir. Daha onceleri istiridyeler denizin al-
tinda bir kiremitin uzerinde ya da kafes bigimli bolmelerde yetistirilirdi.
Yillarca uzmanlar tarafindan istiridye yataginda kumelendirerek yetistirilir
ve deneyimli eller tarafindan toplanirdi. Baska bir deyisle kayaliklardan do-
ganin bir armagam olarak kopartilmazdu. Yine de istiridye, atalarimizla ara-
mizda bir kopru olan tek yiyecektir, insan tarua ilk ortaya ¢iktiginda nasil
taketiyorsa bugin de aym bi¢imde taketilmektedir.

Dahindan kopararak yediginiz armut ya da fisugin kopardigimz sirada
¢ighk atugim dusunenlerden olsamz da, yine de modern Bati mutfaginda
istiridye kadar “dogal” bir bagka yiyecek bulma ihtimaliniz yoktur. Bazi
mantarlar ve deniz yosunlar ile sebze ve meyveler gibi az sayidaki istisna-
lar disinda —dalindan koparilan yabani bogurtlen bile- insan eli degmis bir
tarimin aranaduar. Oysa istiridye her seye ragmen ¢ok az degisiklige ugra-
mis bir dogal seleksiyon uranu olarak kalmistir ve denizden denize bile
farkhihik gosterir. Ayrica hala yasiyorken yedigimiz tek “yiyecek”tir. Bagka
kualtarlerde bu tip yiyeceklere daha sik rastlanir. Avustralyali Aborjinler,
barsaklan ancak yarisim sindirebildikleri aga¢ kiymiklanyla dolu tombul
witjuti urtilllarim, sakiz agaglarindan “sokerek” devaml atistirirlar. Nenet-
ler bedenlerinden ayikladiklar bitleri “seker gibi"? yerler. Nuer asiklarinin
birbirlerini kafalarindan ayikladiklar: bitlerle beslemelerinin kargilikh ag-
kin bir ifadesi oldugu soylenir. Masailer canh buytukbas hayvanlarin yara-
larindan akan kam igerler. Etiyopyallar, iginde hala canl larva bulunan
bal peteklerini yerler. Biz de istiridye yiyoruz. Somerset Maugham’a gore,
istiridye yemekte “inanilmaz bir resmiyet vardir,” ki bunu “miskin bir ha-

1 E. Clark, The Oysters of Locmariquer (Chicago, 1964), s. 6.
2 K. Donner, Among the Samoyed in Siberia (New Haven, 1954), s. 129.
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yal gucunin kavramasi imkansizdi”.? Bu durum saphesiz Mors'u* gergek-
ten aglatir. Aslinda, istiridyeler ¢ig yenen yemekler arasinda da pek yer al-
maz ¢unku genelde pisirilerek canlarina okunur. Istiridyeleri Ingilizler'in
yapug gibi stlak-and-kidnay pudding uzerine koymak, bacon igine sarmak
ya da Istiridye Rockfeller ya da Istiridye Musgrave gibi yemeklerde oldugu
gibi degisik peynir soslarina bulamak ya da Cin’in bir eyaleti olan Xi-
amen’de yerel mutfagin en 6nemli yemeklerinden biri olarak omletin igine
sarmak ya da ince ince dograyip etin ya da bahn i¢ini doldurmada kul-
lanmak, bu yiyecegin tadim1 bozmaktan bagka bir ise yaramaz. Ben bir de-
fasinda Londra'da, Atnenaeum’da ¢ok guzel bir istiridye yemistim: Sarap
sirkesine yatirilmig ve uzerine 1spanakl besamel dokulmusta. Bu tur de-
neyimler her ne kadar keyif verseler de gastronominin simrlarim asmak-
tan uzaktr.

Istiridye istisnai bir 6rnek ama butun ¢ig yiyecekler ilgi ¢ekici gunku
higbiri ahsilmis seyler degil: Medenilesmemis dunyaya, hatta evrimin in-
san oncesi ¢agina geri donus. Yemek pisirmek yalmzca insana 6zgu olan
garip davrams bigimlerinden biri. Garip ¢unka doganin birgok canl tara-
findan uygulanan standart beslenme ahskanliklarindan ¢ok farkh. Tarihin
en uzun ve ganssiz aragtirmalarindan biri, insanhigin 6zanu aramak ol-
mustur. Insan insan yapan ve diger canlilardan ayiran ozellikler nelerdir?
Bu ¢aba hicbir sonu¢ vermedi. Bizim taramuaza digerlerinden neyin ayir-
digina iliskin dogrulanabilir tek bilgimiz, onlarla basarilh bigimde ciftlege-
medigimiz. Ortaya atilan diger ozellikler —bazilar1 kismen akla yatkin olsa
da- ya kabul gormemistir ya da ikna edici degildir. “Bilin¢” denilen yetiyi,
tam olarak ne oldugunu ya da diger canhlarda var olup olmadigim bilme-
digimiz halde yalmzca insanlara mal ediyoruz. Dilin essiz guglerinden soz
ediyoruz ancak diger canhlarla iletisim kurabilseydik belki de onlar bu sa-
vimizi ¢aratirlerdi. Sorunlarn halletme konusunda oldukga yaraticiyizdir,
degisik cevrelere uyum saglayabiliriz, ayrica arag-gere¢ kullanmakta da us-
tayizdir, ozellikle fuzelerde. Sanat eserleri yaratmakta ve hayallerimizi ger-
ceklestirmekte de oldukga hirshyizdir. Baz1 bakimlardan insan davramg:
ile diger turlerinki arasindaki fark o kadar buyuktur ki, belki de bunlara
nitelik farki demek gerekir. Ates yakma konusunda sahiden de rakipsiziz:
Gergi bazi maymun turlerine sigara ya da tatsu yakmak hatta atesi canh
tutmak gibi belirli durumlarda atesi kullanmak o6gretilebiliyor ama bu an-
cak bir insanin talimati/la gergeklesiyor; atesin kontrol edilmesi, insanlara

3 WS. Maugham, Altogether (Londra, 1934), s. 1122.

(*) Lewis Caroll'n Aynamin I¢inden Alice Harikalar Ulkesinde kitabimin icindeki “Dalger Baligi ve Mors™
adh siirin kahramani - ¢.n.
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has bir yetenek.* Insan tarunun ayirdedici nitelikleri listesinde yemek: pi-
sirmek de en az digerleri kadar 6nemlidir - yalmz bir farkla: Insanhk tari-
hinin uzun hikayesinde, yemek pisirmek ge¢ pir yeniliktir. Yanm milyon
yildan daha eski olduguna dair higbir ipucu olmadig gibi, 150 bin y1l 6n-
ceye dair higbir ikna edici veri de yoktur.

Ashinda, her sey yemek “pisirmek” derken ne kast ettigimize bagh. Tanm
da, bazilarina gore bir pisirme yonetimidir. Terram excoquere demistir Virgil:
Islenmis toprag) gunege birakmak, topragi tohumlan pisirecek bir finn gibi
gormek gibidir.’ Saglam bir midesi olan hayvanlar gevis getirirler. Peki bu ne-
den bir pisirme yontemi sayilmasin? Avlanan kulturlerde, avcilar kendilerini
genellikle, avin midesindeki 6gutalmus yiyeceklerle 6dullendirirler: Av sira-
sinda harcadiklan enerjiyi aninda geri kazanirlar. By, isleme tabi tutulmus bir
yiyecegin yenmesi, ilkel pisirme yontemlerinin ilkidir. Insanin da i¢inde bu-
lundugu birgok canh turu, gugsizlerine ya da yavrulanina yemek saglamak
icin yemegi cigneyerek ya da oguterek verir. Yiyecek, agzinda 1sindigg sirada,
mide sivilanina maruz kalir, ¢ignenmesi de ona ateste pismis bir yemegin
ozelliklerini verir. Yiyecegi suya degdirdiginizde onu islemeye baglarsiniz. Ba-
z1 maymunlar fisiklan suya atarlar. Bazi dogal yemek “fanatikleriyse yiyecegi
asla yikamazlar, pis yemegi tercih ederler. Far From The Madding Crowd'daki
ciftgi Oak gibi, “en saf haliyle olduktan sonra pisligin 6nemi kalmaz”

Istiridyenin uzerine limon sikugimz anda, isleme baglyorsunuz, tadin
ve dokusunu degistirecek butun islemlere —biraz abartih bir tabirle- “pigir-
mek” diyebiliriz. Uzun zaman marine etmek, iste ya da ateste pisirmek ka-
dar etkili bir yontemdir. Dinlendirmek ya da biraz ¢uratmek amaciyla eti
asarak kurutmak, hem sindirimi kolaylastinr hem de etin dokusunu degis-
tirir. Goruldugu uzere ateste pisirmekten ¢ok daha eski bir yontemdir. As-
ma isleminin benzer bir tura olan ruzgirda kurutma ise baz1 yiyecekler
uzerinde inamlmaz bir biyokimyasal degisiklige yol acar. Gomme islemi
i¢in de aym sey gegerlidir: Bir zamanlar fermantasyonu saglamak igin yapi-
lan bir islemdi. Modern Bati mutfagindaysa artik ¢ok az kullanilmaktadur.
Sozluk anlam “gomulmus somon” olan gravlak terimiyle tammlamr. Ga-
namuzde gomme islemi, ashinda toprakta saklandiginda koyu rengini alan
baz1 peynirlere renk vermek igin kismi pisirme yerine de uygulanmaktadir.
Gogebe kulturunde, et par¢alan uzun seyahatler sirasinda eyerin i¢inde

4 W.C. McGrew, “Chimpanzee Material Culture: What Are Its Limits and Why?", R. Foley (der.), The
Origins of Animal Behaviour iginde (Londra, 1991), s. 13-22; J. Goudsblom, Fire and Civilization,
(Harmondsworth, 1994), s. 21-5.

5 Virgil, Georgics 11, C 260; C. Levi-Strauss, From Honey to Ashes: Introduction to a Science of Mythology,
2 C (Londra, 1973), ii, s. 303.
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saklanarak atin teriyle 1simir ve boylece “yenebilir hale gelirdi” (bkz. s. 88).
Yayik icin de aym simya buyusa gegerlidir: Siv1 katiya, beyaz ise altin rengi-
ne donugsur. Mayalanma daha da sihirlidir, ¢unku siradan bir tohumu dav-
ranis degisikligine yol acan, yasaklar1 kaldiran, buytleyen, hayallere gegit
veren bir iksire donusturebilir. Peki, butiin bu sasirtict donustirme teknik-
leri arasinda ategte pisirmenin neden daha ayn bir yeri olsun ki?

Bir cevap varsa eger, ateste pismis yemegin toplumsal etkilerinde yatiyor.
Yemek pisirmek tarihte devrim yaratan en buyik buluslardan biridir. Ancak
bu, yiyeceklerin formunu degistirdigi i¢in degil —bunu yapmanin daha farkl
yollan var— toplumu donustardagu i¢indir. Kaltar, ¢ig yiyeceklerin pisiril-
mesiyle baglamistir. Kamp atesi, insanlarin etrafina oturarak yemek yedikle-
ri sosyal bir ortam olmustur. Yemek pisirmek yalnizca karin doyurmak de-
mek degildir, aym zamanda bireyleri bir sofra etrafinda toplama ve bunu be-
lirli zamanlarda yapma isidir. Yeni iglevler, paylasilan zevkler ve sorumlu-
luklar ortaya gikarr. Yalnizca birlikte “yemek yemek”ten daha yaraticidir ve
sosyal baglan gugclendirir. Topluma kabul edilme térenlerinin yerini bile ala-
bilir. Pasifik Adalar1 antropologlarinin oncusi olan Bronislaw Malinowski,
Trobriand Adalarr'nda arastirma yaparken ilgisini en ¢ok ¢eken torenlerden
biri, Kiriwana'daki yillik tath patates hasad festivali oldu. Torenlerin g¢ogu,
Kiriwina'da hemen hemen butun festivallerde oldugu gibi, yemek dagitim
uzerine kuruluydu. Yiyecekler davullar ve dans esliginde, kimelere ayrildik-
tan sonra herkesin evinde yiyebilmesi igin yollanirdi. Bir¢ok kulturde ziyafe-
tin doruk noktas olarak dusunilen sofraya oturma asamasi, herkesle birlik-
te olmaz... Ziyafete “esas yeme islemi” olarak dusunulurken, ziyafet “aslinda
kigisel bir festival havasi veren sey, hazirlik agamasidir.™

Yemek pisirmek bazi kulturlerde hayattaki donusumlerin bir metaforu-
dur: Ornegin Kaliforniya'daki kabileler logusa kadinlan ya da ergenlige ye-
ni girmis kizlan, uzeri sicak taslar ya da kece kaph firinlara oturturlard.’
Bazilarindaysa soslar gizli ritueller haline gelir; yalnizca toplumu birarada
tutmakla kalmaz, ¢ikardig1 buharla ve dumanla, cenneti de besler. Mutfakla
ilgili isleri “cennetle dunya, hayatla 6lam, dogayla toplum arasinda arabu-
lucu etkinlikler”® olarak algilayan Amazon, yerlileri, bu algilanm bagka
topluluklarin da en azindan bazi yemek pisirme islerinde uygulayacaklan
bi¢imde yayginlastinslardur.

Japonlar'a gore yemek “saygi gormeyi hak edecek kadar iyi pisirilmis pi-

6 B. Malinowski, Magic, Science and Religion and Other Essays (Londra, 1974), s. 175. (Buyi, Bilim ve
Din, gev. Saadet Ozkal, Kabalci Yayinlan, 1990).

7 C. Levi-Strauss, The Raw andthe Cooked (Londra, 1970), s. 336.
8 Agy.,s. 65.
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rin¢” demektir. Bu, yalnizca pirincin Japonya'da ne kadar 6nemli ve vazgegil-
mez bir trun oldugunu gostermekle kalmaz, aym zamanda beslenme bigimi-
nin toplumsal dogasin da —ashnda statusunu- gosterir. Hayat ayinsel yemek-
lerle olgulur. Bir dogum sirasinda, aile ve dostlar tarafindan kirmiz1 piring ya
da kirmiz: fasulyeli piring hediye edilir. 1lk dogum gunindeyse, anne-baba,
cocugun uzerinde yaradugu piring keki pargalarim dagurlar. Yeni bir ev alin-
digainda iki balik “kurban edilir” ve komsulara tanisma amagh bir yemek veri-
lir. Dugan davetlileri, evlerine duginden yiyecekler gotarurler: Uzerlerinde
uzun hayat simgeleri say1lan turna kugu ya da kaplumbaga tasvirleri bulunan
ya da degisik bi¢imlerde kesilmis ekmeklerin uzerine siralmus balik ezmele-
ri. Cenazelerde ve 6lam yildonamlerinde de benzer ritaellere rastlanir.®
Hindu toplumunda,

Yiyeceklerle ilgili kurallar toplumsal sinirlan ve kisitlamalar belirlemek
agisindan son derece 6nemlidir. Kastlar saflik derecesiyle birbirlerinden
aynlirlar ve bu da diger kastlarla paylagilabilecek ya da paylagilamaya-
cak yiyeceklere yansir... Cig yiyecekler butun kastlar arasinda paylasila-
bilirken pismis yiyecekler, soz konusu kastlarin saflik derecesini etkile-
diginden, paylasilamaz.

Pismis yiyecekler daha derin siniflandirmalara da tabi tutulmaktadir. Su-
da pigenler, tereyagda kizartilanlarla bir tutulamaz, kizartmalar suda pisen
yiyeceklerden ¢ok daha genis gruplar iginde yer alabilirler. Yiyeceklerin na-
sil simflandinlacagim (hangi yiyecek paylasilabilir ya da takas edilebilir)
belirleyen kurallarin yanisira yeme aligkanliklan ya da 6zel toplumsal
gruplarin diyetleri de goz onune alinmahdir. Ornegin, vejetaryenlik en ust
ve “saf” kastla bir tutulurken, “et yemek ve alkol tuketimi daha alt simiflar-
la 6zdeslesir. Baz1 dokunulmaz kastlar, biftek yemeleriyle diger kastlardan
ayrilirlar.”'® Nepal'de, Dang'taki ugincu seviye olan Tharu, kendinden alt
kasttakilerle asla yemek aligverisi yapmaz ya da onlan evlerine yemege ¢a-
girmaz, ancak kendileri domuz ve fare yerler. Fiji tabularinin katiligy, ant-
ropologlarin ilgisini ¢ekmis ve incelemelerine konu olmustur. Fiji'de, belli
bir grup birlikte yemek yerken, birbirini tamamlayan yiyecekler yerler. Sa-
vasgilarin da bulundugu bir yemekte, sefler domuz yer, balik ya da hindis-
tancevizi yemez ¢anku bu ikisi savaggilar i¢in aynlmigtir."

9 J. Hendry, “Food as Social Nutrition: The Japanese Case”, M. Chapman ve H. Macbeth (der.), Food
for Humanity: Cross-disciplinary Readings icinde (Oxford, 1990), s. 57-62.

10 C.E. McDonaugh, “Tharu Evaluations of Food”, Chapman ve Macbeth icinde, s. 45-8.
11 A.AJ.Jansen vd. (der.), Food and Nutrition in Fiji, 2C (Suva, 1990), c. 2, s. 632-4.
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Gunumuzde, kendilerini modern olarak tamimlayan kulturlerde, “cig”
olarak simiflandirabilecegimiz yiyecekler, abartih bi¢imlerde hazirlanarak
sofrada yer alir. “Cig olarak simflandirabilecegimiz” demek 6nemlidir, ¢un-
ku ¢iglik de kultiurden kulture degisebilen bir kavramdir. Birgok sebze ve
meyveyi hi¢bir isleme tabi tutmadan yeriz ve yerken onlarin ¢ig oldugunu
akhmiza bile getirmeyiz. Higbirimiz elmamn ya da lahananmn ¢ig olusun-
dan s6z etmeyiz. Yalnizca, s6z konusu yiyecek aslinda pisirilerek yeniyorsa
ama pisirilmeden de yenebiliyorsa, 6rnegin ¢ig sogan ya da havug vb.,
“cig”likten soz ederiz. Batr'da balik ya da et ¢ig servis edildigi zaman, ¢ig
yenmeleri ¢ok nadir oldugundan saghkh olup olmadig gibi riskler bir yana
bu durum, ayrica, barbarlik ve ilkellik gibi kavramlar da akla getirir. Cinli-
ler barbar kabileleri, bir medeniyet 6lgusu olarak “¢ig” yiyenler ve “pigire-
rek” yiyenler olarak ikiye ayirir. Bat1 dunyasinda da benzer bir zihinsel si-
niflandirma vardir: Geleneksel olarak ¢ig ete duyulan sehvet ilkellik, kana
susamishk ve gastrik sabirsizligin hiddetiyle bagdastirihir.

Bau dunyasindaki klasik ¢ig et yemegi tartare biftegidir. Bu ad, barbarlik-
lanyla anlid Mogollar'in kabilelerinden olan Tatarlar'dan gelmektedir. Bu
kelime, Ortagag etnologlarina Tartarus'u hatirlaur: Klasik cehennem gorun-
tusd, bu dusmanlan seytanlastirmak igin zihinlerde daha da uygun bir tas-
vir yaratmistr.'? Yine de bu yemek, bugunku haliyle abarul bir bigimde
dengelenmis medeniyetin odagidir. Et, solucana benzer bigimde kuguk ku-
cuk kiyilir. Sanki ¢igligini telafi etmek istercesine, et lokantalarda masa ba-
sinda hazirlanir: Garson eti, tipki toren gibi, soslar, taze bitkiler, taze sogan,
sogan filizleri, gebre otu, anguez, biber tursulari, zeytin ve yumurta gibi de-
gisik cesnileri teker teker karnstirarak ete igler. Votka ne kadar alisilmig bir
katki olmasa da, son zamanlarda ¢esnilemede sikga yer alan bir ickidir. Me-
deni dunyada ¢ig kabul edilen diger et ve balik yemekleri de dogadan epey-
ce uzakur: Ciplakliklan agir soslarla kapatilip tipk: bir vahgeti andiran go-
runtmleri abartil sunuslarla yumusatulir. “Cig” jambon agir bir salamura
isleminden gegirilerek tutsulenir. Carpaccio incecik dilimler halinde kesilir
ve kimse, bu ince dilimleri uzerine zeytinyag1 dokmeden, karabiber ve ren-
delenmis parmesan peyniri serpmeden yemegi aklindan bile gecirmez.
Gravlax, aruk gomiulerek islenmese de uzerine tuz, dereotu ve karabiber
serpilip birka¢ gun bekletilerek yenir. “Atalarimiz eti gergekten de ¢ig yi-
yorlardiysa” diye yazmis bir eserinde Brillant —Savarin (bu eser, gurmelerin
kutsal kitab1 ve bogazina duskun oburlarin savunmalar 1826'da yayimla-
nan kabul edilir)- “bugiin de bu meylimizi kaybettigimiz soylenemez. Da-

12 G.A. Bezzola, Die Mongolen in abendlandische Sicht (Berne, 1974), s. 134-44.
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mak tadina duaskun olanlar Arles ya da Bologna sosislerine, titsilenmis
Hamburg biftegine, angueze, taze tuzlanmis ringa baligina ve ates yuzu gor-
memis daha bir¢ok istah artirici yiyecege hayir diyemez.”"

Son zamanlarda Batt mutfagimin gozdelerinden olan susinin esasi yalniz-
ca sirke ve zencefille ¢ok hafifce tatlandinlmis ¢ig baliktir ama bu yemegin
ana maddesi igine bazen pismis yosun da katilan haslanms piringtir. Sashi-
mi daha ¢ok ¢ig yenen bir yemek olsa da, yine sonsuz bir 6zenle hazirlanir.
Balik dilimleri seffaf denecek kadar ince olmalidir, bu nedenle de ¢ok kes-
kin bir bigakla kesilmelidir. Sunus da ayrica 6zenli olmalidir ki bu ¢ig yiye-
cegi yemek uzere olan kisinin medenilesme surecindeki beklentisi yuksek
olsun. Garniturler kuguk dogranmuis, farkh bigimler verilmis olmal ve ta-
baga ozenle yerlestirilmeli, yaninda da bir¢ok degisik sos bulunmalidir. Da-
nimarkalilar ¢ig yumurta sarisin1 —akindan ayrilmis olmasi sartiyla— garni-
tur ya da sos olarak kullanmayi severler. Laurens van der Post’a Etiyopya'da
ikram edilen “sonsuz ¢ig et soleni” adli yemegin hazirlamg1 olduk¢a basit
olsa da sunus olduk¢a abartihdir.'

Cig et yeni kesilmis oldugu igin hala ihk halde, kanlan aka aka bir ko-
nuktan digerine ikram edilerek masada dolagtinlir. Siras1 gelen konuk
eti agzinda, digleri arasinda tutarken keskin bir bigakla kendisi i¢in
—burun derisini de etle birlikte kesmemeye dikkat ederek— bir “lokma”
keser.

Dilimler berebere adl1 “neredeyse eti pisirecek kadar aci1 bir sosa” batirila-
rak yenirmis, sonraki lokmada bu sos “neredeyse insanin kulaklarindan
kan figkirtacak kadar keskin bir hale” donusurmus." Yemek yiyen erkekler,
arkalarinda, ayakta durarak onlarn seyreden kadinlara ve ¢ocuklara da ara-
da sirada birkag dilim uzaurlarmis. Bahsettigimiz butin bu yiyecekler an-
cak dar bir bakis agisiyla ¢ig sayilabilirler. Ctinku ellerine ne gecerse gectigi
gibi yedigini varsaydigimiz atalarimizin yediklerine gore hayli degisiklige
ugramis ve dogadaki asil formlarindan uzaklasmiglardir.

Birgok kulturde, yemek pisirme tarihi kutsal bir olaya, Prometeus’un ate-
sine ya da kulturel bir kahramana baglanir. Eski Yunan’'da, ates Olimpus'ta
bilinmeyen biri tarafindan ortaya ¢ikanlmis bir sirdir. Eski Iran inamisina

13 J.A. Brillat-Savarin, The Philosopher in the Kitchen, ¢ev. A. Drayton (Harmondsworth, 1970) s. 244.
(Ben daha sik referans verilen The Physiology of Taste, cev. M.K. Fisher, (New York, 1972) yerine bu
ceviriyi tercih ederim).

14 L. Van der Post, First Catch Your Eland: A Taste of Africa (Londra, 1977), s. 28.
15 Ag.y,s.29; L. Van der Post, African Cooking (New York, 1970), s. 38.
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goreyse ates, bir avcinin hedefini tutturamayan okuyla bir kayanin kalbin-
den gun 1s1g1na kavugsmustur. Dakota Kizilderilileri, atesin, Jaguar Tanr-
s’'min pengeleriyle topraktan ¢ikanldigina inanirlar. Aztekler’e gore ilk ates,
ilkel karanlhktaki Tanrlar tarafindan aydinlatilan gunestir. Cook Adala-
r'na, Maui karaya ilk ayak basisindan hemen sonra tarafindan getirilmistir.
Avustralyal Aborjinlere gore, ates bir totem hayvaninin penisinde sakhdur.
Bir bagka kabileyeyse atesin bir kadin icadi olduguna, erkek avdayken ka-
dinin atesi kullanarak yemek pisirip, vulvasimn igine sakladigina inanur.'®
“Herkesin kendi Prometeus’u vardir”, tabii her kaltaran de."”

Atesin ilk ne zaman kontrol edilebildigi bilinmemektedir. Bu konudaki
teorilerin bir ¢ogu iki tas1 birbirine surterek kivileim ¢ikaran insanin bir
anda yaratug kivileim fikrinden oteye gidememektedir. Bu teorilerden hig-
biri “modern palaeontolojinin babas1” sayilan, Abbé Henri Breuil'inkiler
kadar uzun émurla ve inandirict olmamistir. 1930°da Breuil'in himayesin-
deki Pierre Teilhard de Chardin adh geng bir Cizvit antropolog —sonradan
doneminin entelektuel tarihinin en 6nemli sahislarindan biri olacaktir—
Cin'de yastyordu ve Cizvit geleneklerini yerine getirerek hem bilim hem de
misyonerlik yapiyordu. Chardin, muhtemelen yarim milyon yil 6nce —esya
yapimi ve atesin bulunmasindan onceki donemde— yasams olan ve “Pe-
king insam” ad1 verilen bir hominid ttrant arastirmak amaciyla kazi yapi-
yordu.'® Teilhard Breuil'e bir geyik boynuzu géstererek fikrini sordu. “Daha
tazeyken”, dedi Breuil, “atese maruz birakilmis. Kaba bir tasla kesilmis;
cakmak tas1 degil, ilkel bir baltayla.”

“Ama bu imkansiz” diye cevap vermis Teilhard. “Bu Chou Kou-tien’den
kalma.”

“Nereden geldigi 6nemli degil” diye diretmis hamisi. Bu, bir insan tara-
findan islenmis ve o insan da atesi kullanmay1 biliyormus™® Atesin kontrol
edilip insanlarin kullanimina girmesi konusundaki teorilerle birlikte son
zamanlarda supheler de artmistir. Breuil, Chou Kou-tien kazilarimin kulle-
rinden hominidlerin gelisimine iliskin yaratic1 bir tahmin yuratta. Bu ha-
yali gorintide, kadin cakmak taslarini erlestirirken, “bir Pekin erkegi geyi-
gi kesiyor” ve yanlarindaki cift de ateg yakiyor. Erkek once bir kivileim ¢1-
karmay1 basarnyor, bu arada da kadin kuru ¢imen ve yaprak tasiyarak atesi

16 J.G. Frazer, Myths of the Origins of Fire (Londra, 1930), s. 22-3.

17 G. Bachelard, Fragments d'un poetique du feu (Paris, 1988), s. 106, 129. (Atesin Tin Coziumlemesi, cev.
Nail Bezel, Oteki Yaynlan, 1999).

18 Bkz. Current Anthropology, xxx (1989); Goudsblom, s. 16-23.

19 A. Marshak, Roots of Civilization (Londra, 1972), s. 111-12; A.H. Brodrick, The Abbe Breuil, Historian
(Londra, 1963),s. 11.
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alevlendirmeye ¢ahsiyor. “Sonra kadin topladig1 otlan ¢akillarn ortasina,
atesin kalbine birakiyor. Arkalarinda, uzerinde bir yabani domuz butu pi-
sen bir bagka ates yaniyor.””® Aslinda bu kalinulardan yuz binlerce y1l sonra
bile, o bolgede ¢cakmak tagi islendigine ya da ates yakildigina dair en ufak
bir veri bile yoktur.

Yemek pisirmenin, atesin kontrol altina alimp insanlarin kullanimina gir-
mesi sonunda ortaya ¢tkan bir eylem oldugunu varsaymak yanhs olmaz
herhalde. Modern Bati’da en sik rastlanan mit, Charles Lamb’in A dissertati-
on upon Roasted Pig adh eserindeki yemek pisirme sahnelerinde oldukga iyi
bi¢imde tasvir edilmistir. Bir domuz ¢oban: dikkatsizlik sonucu ¢ikardig
yanginda bir¢ok hayvam katletmistir.

Babasina ne soyleyecegini dusundugu sirada, bir yandan da tutsulenmis
kurbanlara bakarak ellerini ovugturuyordu. O sirada daha once hig duy-
madig bir koku burun deliklerinden igeri suzildu ve onu esir aldi... Ay-
n1 anda alt dudag) istemsizce nemlendi. Ne dusunecegini bilemedi. Son-
ra domuzun yanina giderek, bir hayat belirtisi olup olmadigina bakti. Bu
arada parmaklarim yakt ve sogutmak igin tam bir ahmak gibi agzina
soktu. Yanmis derinin parmaklarina yapisan kahntilarn da agzina girmis-
ti ve hayatinda ilk defa (aslinda buttin dinya tarihinde ilk defa, ¢anku
ondan o6nce hickimse bu tad1 bilmiyordu) bu tadi duydu - bir rostonun
gevrek ve kizarms kismimin tadim!?'

“Evi yakma gelenegi” yerini “domuz ya da baska bir hayvann etinin pi-
sirilmesi ve degisik soslar ya da tatlara gerek duymadan yalmzca bu haliy-
le yenmesi” fikrini ortaya atan bir bilgenin girisimine birakana kadar “bu
is boyle surup gitti.”? Lamb’in bu 6nemli kesfin izini Cin’e kadar surmus
olmas: ilgingtir. Bilinen tarihin hi¢ kuskusuz en gelismis teknolojilerini
kad eden ama Batr'da hak ettigi 6nemi gormeyen bir ulkedir Cin. Lamb’in
daha kabul goren varsayimina gore, yemek pisirmek bir “tesaduf” sonucu
kesfedilmistir. Tesaduf, tarih yaziminda yeniden onemli bir bilegen haline
geldi; ne de olsa, kuantum fizigi ve kaos kuraminin ortaya koydugu rast-
lanular dunyasinda, ongorilemez etkiler, belli ki pek de kestirilemeyen
sonuglar yaratirlar. Kleopatra’nin burnu kelebek kanadina benzer: lkincisi
firuina gikarabilir ama ilkinde mukemmellikten bir kag¢ milimlik sapma ol-

20 H. Breuil, Beyond the Bounds of History: Scenes from the Old Stone Age (Londra, 1949), s. 36.
21 C.lamb, A Dissertation Upon Roast Pig (Londra, ty (1896)), s. 16-18.

22 Agy.,s.34-5.
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saydi, Roma Imparatorlugu belki de hi¢ varolmayacakt. Bugun “gercek”
tarihgiler eger tesadufler olmasayd, butun tarihin akiginin farkh olacagim
ve belki de bir hi¢ ugruna imparatorluklarin yok olabilecegini soyluyorlar.
Aslinda tesadufler, var olan gidisati degistirmedikleri surece tarih kaytla-
rinda yer almazlar. Tesadufler, bizim, kaba bir bigimde, aptal ve statik ka-
bul ettigimiz “ilkel” toplumlardaki degisimleri agiklamakta kullandigimiz
modeldir. Oysa icatlarin pek az1 “tesadufen” ortaya ¢ikmistir. Her zaman
arka planda olaylan bigimlendiren bir hayal gucu ya da iyi bir gozlemci
vardur.

Ates bulunmadan once de bir gesit pisirme tekniginin kullaniliyor olmasi
muhtemeldir. Hayvanlarin ¢ogu, kizarmig tohumlarn ya da yanarak ulasila-
bilir hale gelen fasulyeleri eleyen ates nedeniyle dogal yanginlara yonelirler.
Gunumuzde vahsi ortamlarda yagsayan sempanzeler, atalarina atfedilebile-
cek bir teknik kullamirlar.? Yeterli beyin gicine ve beceriye sahip herhangi
bir canh i¢in, yanmis odun pargalari, ust uste yigilms kuller, yarisi yanmig
agag govdeleri, dogal bir ocak gorevi gorebilir ve eger yeterli 1s1 saglanirsa,
sert tohumlar, kalin kabuklu bakliyat, ¢ignenmesi gug bitkiler ve kikirdakl
etler “islenebilir”

Yemek pisirmek, ilk kimyasal iglemdir. Yemek pisirme devrimi ilk bilim-
sel devrimdir: Tat degisikliklerine yol agan ve sindirimi kolaylastiran biyo-
kimyasal degisimlerin deney ve gozlem yoluyla kesfi. Et —her ne kadar son
zamanlarda doymus yag orani agisindan zengin oldugu i¢in diyetisyenlerin
gozdesi olmaktan ¢ikmis olsa da- lifli ve kash olmasina ragmen, insan be-
deni igin bir alternatifi olmayan onemli besindir. Pigirme iglemi, kaslardaki
proteini disan ¢tkarip kolajeni pelteye donusturur. Eger direkt olarak atege
maruz birakilirsa —ki herhalde ilk donemlerde yapilan buydu- etin yuzeyi
kararir, icindeki sivilar konsantre ve karamelimsi bir hal alir, ¢unki protein
pisirildigi zaman peltelesir ve protein zincirindeki aminolarla yagin i¢inde-
ki baz1 dogal sekerler arasinda bir “Maillard reaksiyonu” meydana gelir. Ni-
sasta, bir¢ok insana tarih boyunca enerji saglayan en buytuk kaynak olmus-
tur ama pisirilene kadar bu ozelligi ortaya ¢ikmaz. Isl, isin i¢ine girince ni-
sastanin i¢inde yer alan butun sekeri ayristirir. Ayrica kuru sicak, nisasta-
nin icindeki dekstrinleri kahverengilestirerek pismis yiyeceklerde gormeye
ahistigimiz goruntaye kavusturur.

Bir¢ok kultarde, tarih boyunca, kuru sicaga maruz birakma yerine kulla-
nilan alternatif yontem yiyecegi ¢ok sicak suyun igine koymadir. Bu islem,
etin igindeki lifleri yumusatir ve karbonhidrat pargaciklarinin kabarmalari-

23 Goudsblom, s. 34.
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na yol agar. 80°C civarinda, ayngsarak karisima nufuz ederler. Bundan he-
men sonra da etin suyu kivaml bir hal alir. Is1 baska besinlerin dokusunu
da degistirir, onlan kolayca ¢ignenir ya da elle kopanlir hale getirir” ¢u-
buklar, bigaklar ya da ¢atallar kesfedilmeden ¢ok once, yeme aligkanhklari-
mn medenilesmesinin ilk asamalan”® Pisirmek, yiyecegi kolay hazmedilir
bir hale getirdigi i¢in, pismis yiyecek daha fazla tuketilebilir. Modern bir
hayat suresince elli ton kadar. Sonug, bir noktaya kadar, daha ytuksek insan
etkinligi olarak da gorulebilir. Daha sonraki sonug fazlanin yaratug firsat-
lardir ve bu konunun toplum uzerindeki etkileri daha sonraki bolumlerde
ele alinacakur (bkz. s. 117).

Yenebilir besinlerin tuketimini arirmak bir yana, pisirmek, zehirli olabi-
lecek bir besini lezzetli bir hale getirmek agisindan da buyuli bir islemdir.
Ates, besinlerde bulunabilecek zehri yok eder. Toksik bitkileri yenilebilir
hale donusturen bu buyila iglem, insanlar i¢in son derece degerlidir, ¢un-
ki boylece zehirli yiyecekler rakip tirlerin yagmalarindan korkmadan top-
lanip depolanabilir, sonra tuketilmek tzere zehirlerinden arindirilir; eski
Amazon yerlilerinde act manyoku leziz bir yemege, Avustralyah Aborjin-
lerdeyse nardoo tohumlarin1 makbul bir yemege donusturen bir kulturel
avantajdir. Amazon yemegi olan ac1 manyok, tapyokanin esas maddesidir.
Yalnizca bir tabag bile i¢inde birini 6ldirecek kadar asit prusik barindirir
ama ufalamak, rendelemek, suya batirmak ve pisirmek gibi islemler sonucu
bu zehir yok olur. Bu bitkiyi ilk yetistiren Hintliler'in, bu ilging 6zellikleri
nasil kesfettikleri ve uyguladiklan ise merak edilen ancak bir turli ¢ozile-
meyen bir bilmecedir.?® Pisirmek, bircok hastaligin yayilmasini da engeller.
Domuz eti, pismeden yendigi zaman insanlarda trichinosis hastahgina ne-
den olabilecek bir kurt tasir ama pistigi zaman tamamen zararsizdir. Salmo-
nella bakterisi, iyi ve etkili bir pisirmeyle yok edilebilir, listeria ise yuksek
151 aracihigiyla etkisiz hale getirilebilir. Clostridium botulinum bakterisi ise
en olumcul istisnadir. Pisirme tekniklerinin ¢ogu bu bakteriyi 6ldirmede
basarisizdir. Geleneksel mutfaklarda kullanilan farkl 1silara dayanikh olan
bu bakteri, ancak ytiksek oranda asit iceren malzemelerle kontrol altina ah-
narak yemeklere katlabilir.

Insanoglu atesin yemek uzerindeki etkisini kesfettigi anda, pisirme sana-
timin gelecegini de belirlemis oldu. Kelime anlam olarak da orijinal olarak
da “odak” ile “ocak” aymi seydir. Ates, kontrol edilebilir hale geldigi anda,
ka¢inilmaz olarak topluluklan bir araya getirip birbirlerine baglamistir;

24 Agy,s.36.

25 D.L. Jennings, “Cassava”, N.W. Simmonds (der.), Evolution of Crop Plants icinde (Londra, 1976), s.
81-4.
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cunku alevleri kontrol altinda tutabilmek is bolumu ve paylasilan emek de-
mekti. Atesin, hem yemek pisirme konusundaki 6nemli yerinden 6nce
hem de bu yerin yanisira bir ortak nokta oldugunu varsayiyoruz; ¢ink in-
sanlar, hem 151k ve 151 i¢in hem de korunmak igin atesin ¢evresinde topla-
nirdi. Yemek pisirmek, atesin toplumsal ¢ekiciligine beslenmeyi de katarak
gucunu artrmistir. Yemek yemeyi, belirli saatler ve belirli yerlerde topluca
yapilan bir aktivite haline getirerek sosyallestirmistir. Onceleri, birlikte ye-
mek yemek gibi bir ahskanhk yoktu. Insanlar bulduklan yerde yiyecekleri
tuketiyorlar ya da daha sonra yemek tuzere sakhiyorlardi. Her ne kadar eski
insanlar, ziyafet amaciyla bir legin etrafinda, kemige ususmus sinekler gibi
toplanmis bir halde hayal etmek zor olmasa da, yine de o siralarda yemek,
pisirme icad edilmeden 6nce toplumsal birlikteligin simgesi degildi. Yalmz-
ca avlanmak, oldurmek ve kolektif guvenlik insanlar1 bir araya getiriyordu.
Ancak avlanan ya da katledilen hayvanlarin pargalara ayrihp bolustaraldu-
gu ve herkesin kendi payina duaseni ayn bir yerde, toplumdan ayrn olarak
yedigi de oluyordu. Ne zaman ki atesle yemek birlesti, ortak hayat i¢in vaz-
gecilmez bir odak olustu. Yemek yemek ¢ok 6zel bicimde bir sosyal olgu
oldu; birlikte ama isbirligi i¢inde degil. Pisirmek, yemege ayr1 bir anlam
yukledi, onu yalmzca beslenme amagli olmaktan ¢ikard, yeni yaratic1 ola-
naklara agti: Yemekler kurban torenlerine, agk ziyafetlerine, dyinlere ve kar-
sit gorusla insanlan bir topluluk halinde birlestiren atesle bagdastinlan si-
hirli torenlere donustu.

Modern —en azindan son zamanlarda— diinyada, bu guglu birlesimdeki
ilkel duyguyu yakalamak ya da tekrar hissetmek mumkun. 1930’larin
“ciftci filozofu” Gaston Bachelardin ¢ocukluk anilarinda da benzer bir du-
rum var:

Ates dogal bir varlik olmaktan ¢ok sosyal bir varhktr... Ben atesi ye-
dim, uzerinden dumanlar ¢ikan gevrekligi diglerimin arasinda erirken,
onun altini, hatta kokusunu ve qitirtisini da yedim. Her zaman da boyle
olmustur, yerken bir yandan da liks bir zevk duyarim... Boylece ates,
insanhg kanitlar. Ates, yalnizca pisirmekle kalmaz, biskuviyi gevrek-
lestirir ve ona altin rengini verir. Torenlere elle tutulur bir hava verir.
Ne kadar eski zamana giderseniz gidin, yemeklerin gastronomik deger-
lerinin besleyici degerlerinden 6nde gittigini ve insanlarin, kendi ruhla-
rin1 actyla degil, zevkle kesfettiklerini gorarsinuz... Zincirin halkala-
rinda siyah kazan asiliydi. Ug ayakh ¢omlek sicak kullerin ortasina ko-
nurdu. Buyikannem yanaklarim sisirip, kendinden ge¢mek tuzere olan
alevleri tekrar uyandirmak icin gelik bir qubukla uflerdi. Her sey aym
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anda ve birlikte piser: Domuzlar igin patatesler ve aile i¢in se¢ilmis pa-
tatesler. Benim icinse kullerin uzerinde pisen bir taze yumurta olurdu
mutlaka.”?

11k “Yemek” Teknolojileri

Atesin kontrol edilebilir bir duruma gelmesinden yemeklerin pisirilmesine
kadar gecen sirede, hem uygulamada hem de kavramsal alanda azimsan-
mayacak buyuklukte bir bosluk yer alir. Baz1 iklimlerde ates hizla kontrol
altina alinabilir. Baz1 yerlerde, eger uygun ¢akmak tag1 ve yonga bulunabi-
lirse ates, guvenilir bigimde yakilip kontrol edilebilir. Ancak, ¢ok eski za-
manlarda, toplumlarin ¢ogu atesle ugrasmanin ideal sartlarini yerine getire-
miyordu. Ates kutsal sayithyor ve bazi modern toplumlarda bugin bile 6lu-
lerin amisina ya da “olimpik ideali” kutsamak igin yapildig: gibi saklanip
korunmaya ¢ahsiliyordu. Gegmiste, birgok yerde, atesi tam sondurmemek
ve gerektigi zaman tekrar alevlendirmek daha guvenilir ve kolay bir yoldu.
Bazi toplumlar ates yakmay1 unutmuslardi —ya da zaten hi¢ ogrenmemigler-
di- ya da atesin kendilerinin yapamayacag) kadar kutsal bir sey oldugunu
dusunuyorlardi. Yeni Gine’de, Andaman Adalar’'nda ve Tazmanya'daki bazi
kabilelerin, ates sondugu zaman tekrar yakmaya ¢alismak yerine komsu
kabilelerden istemelerinin nedeni de budur. Katolik ve Ortodoks kilisele-
rinde, Paskalya kutlamalan sirasindaki bir toplumun atesi kaybettigi zaman
ne gibi felaketlerle kargilagabileceginin ve tekrar bir kivilcomdan ates yak-
maya ¢alismalarinin ne kadar zor olabileceginin tasvirinin yapilmasi bir Hi-
ristiyan gelenegidir.

Istediginiz zaman elinizin altinda ates yakabilseniz bile, yemek pisirmek
sanildig1 kadar kolay degildir.? Ciplak ateste komur haline getirmek, tutsi-
lemek veya kullerin arasinda pisirmek gibi yontemlerle bir¢ok yiyecek, ye-
nebilecek kivama getirilebilir. Bu, atesin bagka amaglarla canli tutuldugu
durumlarda uygun bir yontemdir: isaret atesi gibi, yahut yirticilan ya da
seytanlar1 uzak tutmak veya i1sinmak i¢in yanik tutulan ates gibi. Her ne
kadar yakacak bir madde olmadigindan uygulamasi imkansiz bir yontem
olsa ve son teknolojiyle donatlmis modern bir mutfakta kullanilamasa da,
bu pisirme yontemiyle ¢ok guzel yemekler yaratmak mumkundur. Gelah
Arkestratus, incir yapragina sarilmis ve uzerine bir tutam mercankogku ser-

26 Akt. P Camporesi, The Magic Harvest: Food, Folklore and Society (Cambridge, 1989), s. 3-4; G. Bac-
helard, The Psychoanalysis of Fire (Londra, 1964), s. 15.

27 C. Perles, “Les origines de la cuisine: I'acte alimentaire dans l'histoire de 'homme”, Communicati-
ons, xxxi (1979), s. 1-14.
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pilmis palamut yemegini onerir: Bu yemekte, yapraklar kararip kokmaya
baslayana kadar kor ateste pisirilmelidir.? Kor ateste pisirmek kolay gorun-
se de konmadan once yiyeceklerin uzerlerine surilen soslar ve ezmeler ya
da kizartilirken tzerlerine dokulen likorler ve soslar, bu yontemin de degi-
sik uygulamalarmn olabilecegini gosterir. Ateste pisirmenin kullanilan ilk
yontem oldugunu varsayarak, bunun, aym zamanda en ¢ok kullanlan ve
en lezzetli yontemlerden biri oldugunu da soylemeliyiz. Bu kusursuz gele-
nek, sikic1 barbekuler ile ates basinda yemek yeme keyfini, Bati edebiyatin-
daki en unlu ziyafetle bagdastirir: Odisea’da yer alan zafer arabasi surucusu
Nestor'un Atena onuruna verdigi ziyafet.

“At sarucusi yagh Nestor baglad torene,
yikadh ellerini, arpalan sagti,

uzun uzun yakardiktan sonra Athene’ye,

birkag kil koparip atege att1 bagindan hayvanin.
Hepsi yakardilar, arpa tanelerini serptikler yere,
indirdi baltay1 ulu canli Theasymedes, Nestor'un oglu,
balta kesti boynunun kaslarini davenin,

yitirdi diive gucunu, kadinlar qignistirdy,(...)
erlerin onderi Peisistratos bogazladi onu,

kani akt1 kapkara, can birakiverdi kemiklerini.
Ossaat dogradilar hayvani, butlarini ayirdilar,
yagh gomlekle sardilar butlan iki kat,

sonra etler koydular ustiine ¢ig ¢ig.

Odunlarin ustinde kizartt1 ihtiyar onlar.

Sarap doktu tzerlerine, ates gibi, pinl pinl.

Bes disli ¢atal tutuyordu yaninda delikanllar.
Butlar kizartilds, cigerler yurekler yenildi,

kalan etler parcaland, sislere gegirildi,

uzun sigler iki elle tutuldu, etler kizartildi.”®

En ilkel pisirme yontemi kabul edilen bu yontemin baz1 dezavantajlar
da vardir. Yalnizca belirli yemeklerin pisirilmesine uygundur. Yavas pismesi
gereken yemekler i¢in uygun degildir. Etlerin taze olmas: gerekir, cok ener-
ji ve yine ¢ok miktarda yakit kullanir. “llkellik” ¢agrisimlan yapan yanlari

28 P. Pray Bober, Art, Culture and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy (Chicago ve Londra, 1999),
s. 78.

29 Cev. EV. Rieu (Harmondsworth, 1991), s. 43. Eski Yunanca ashindan ¢ev. Azra Erhat, A. Kadir, Can
Yaywnlan, 2006 (18. basim), s. 80.
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vardir, ozellikle et pisirilmeden 6nce yalmzca par¢alanmis ve baska higbir
islemden gegirilmemigse, 1910'da bir ltalyan, Guney Amerikali sigir coban-
larinin etleri kanlarim1 muhafaza ederek “gayet ilkel” bir bi¢imde pisirdikle-
rini ve agag kutuklerinin uzerine oturup ellerindeki usturalarla yediklerini
gorunce ¢ok sagirmigt1.*

Eski ag¢ilarin bu simirhihiklar igin arettikleri ¢6ztm, sicak-tas 1zgaralardir:
Yiyeceklerini 6nceden ateste 1sittiklan sicak taslar uzerinde pisirirlerdi.”
Bu pisirme teknigi, dogal olarak kabuklu olup bu kabugun altinda bir mik-
tar da nem bulunduran ve 1siya maruz kaldiginda kurumayan yiyeceklere
uygulanabilir. Bu, 6zellikle kabuklu hayvanlar ile kalin ve hacimli kabukla-
i olan bazi meyve ve tahillar igin gecerlidir. Alternatif olarak, baz1 yiyecek-
ler yapraklara sarilarak korda pisirilebilir. Bu pisirme tekniginde, taslar ust
uste konur ve pisirilecek yemek ortada saklanir. Ancak sicak taslar kor
atesle ayni etkiyi gostermeyebilir, ayrica eger yiyecegin uzerine binerse,
agirhiklan onu ezebilir. Ancak bunu engellemek igin bosluklar birakilirsa,
cepler olusur ve hava girer. Bu da her tarafin aym derece pismesini engeller.
Zaman iginde bu sorunu gidermenin en etkili yolunun yalhtim i¢in ustane
degisik yapraklar, ¢imen ya da hayvan derileri koymak oldugu ortaya ¢ik-
mugtir. Bugin iginde biraz olsun macera ruhu tasiyan bir insanin bu yon-
temleri akil edememesi dusunilemez. Birka¢ y1l 6nce Cook Adalarr'nda,
Hugo Dunn-Meynell guava suyuyla marine edilmis yapraga sarli manyok,
ekmek agaci, taro, ahtapot, tath patates, sit domuzu, tavuk ve papagan ba-
Iigini, hindistan cevizi kabuklan uzerinde 1sitilmig sungertasinda pisirmisti.
Bazi aileler, pisirme i¢in 150 yillik comlekler kullanirlar. Kabuklar, muz
agacindan yapilmis gubuklarin birbirine surtulmesiyle yakilabilir.*?

Cagdas uygarliklarda, en azindan yakin zamana kadar, sicak-tas yontemi-
ne en yakin baglam, tarak pisirmedir. 19. ve 20. yuzyillarda, New Eng-
land’da deniz tarag gikarnip pisirmek, ilk yerlesimcilerin yerlilerden ogren-
dikleri, cemaatin ortaklasa yapug bir etkinlikti. Roger ve Hammerstein'in
Carousel'indeki sehir turlar, “orada hi¢ kuskusuz ¢ok giizel olan tarak ziya-
fetinden” ve cimbus merakhlarinin “saphesiz ¢ok guzel zaman” gegirecek-
lerinden romans, masumiyet ve hiinerle bahsederek, geleneksel deniz tarak-
larinin unutulmasin engelier. Winslow Homer'in resimlerinde deniz tarag:
yiyenlere yogun bir duyarlilkla yer vermesi de ayn1 amaca hizmet eder.

30 EJ. Remedi, Los secretos de la olla: entre el gusto y la necesidad: la alimentacion en la Cordoba de prin-
cipios del siglo XX (Kordoba, 1998), s. 208.

31 C. Perles, “Hearth and Home in the Old Stone Age”, Natural History, xc (1981), s. 38-41.

32 H. Dunn-Meynell, “Three Lunches: Some Culinary Reminiscences of the Aptly named Cook Is-
lands”, HWalker (der.), Food on the Move iginde (Totnes, 1997), s. 111-3.
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Taglan 1sitmak i¢in yosun ve suda yuzen tahta pargalan yakilirken taraklar
kumlarin i¢inden kazilir. Taraklarin kabuklar1 1sinir 1sinmaz agildig igin,
uste konan yalitimlar ¢ok kuvvetli olmalidir, aksi halde taraklarin dogal su-
lar1 ugar ve boylece de esas lezzetlerini kaybederler.

Sicak-tasta pisirme tarihindeki en 6nemli gelisme pisirme kuyularimin
icadi olmustur. Bu yeniligi gelistirmek i¢in yaratic1 bir akil gerekiyordu an-
cak kazmadan baska higbir alet yoktu. Kuru bir ¢omlek, tagslarla 1siilarak
ocak islevi gorebilirdi. Aym bi¢imde 1sitilan ve taban suyu yuzeyinin altina
gomulen bir ¢comlek, 1sitic1 ya da kaynatic islevi gorebilirdi. Bu, son derece
onemli bir gelismedir. Pisirme tarihinde, gunumiuze kadar bundan daha
onemli bir teknik gelisme olmamistir: Bu kaynatarak pisirmeyi kolaylasti-
rir, yeni bir teknigi ogretir ya da en azindan eskiden igi su dolu bir deri ya
da iskembenin pisirme kabi gibi kullanilarak atesin tizerinde pisirilmesinin
gelistirilmis haline donusur. Buna benzer ornekler, ge¢ olmakla birlikte
Ballyvourney, Co. Cork'ta, Irlanda’da 1952'de kesfedilmistir. 1.0. 2000°de
bir batakhkta agilmis bir maslak bulunmustur. Bu maslak kerestelerle yol
yol aynlmistir, taban suyu o kadar yuksek bir seviyededir ki su suzulap gi-
demez. Hemen yanina da etrafi taslarla ¢evrili, kuru topraktan bir kime ya-
pilarak bir firin olusturulmustur.® Yalnizca Irlanda'da bu tip dort bin mas-
lak bulunmaktadir.3* Buralarda yapilan deneylerde, sicak taglarin ¢imlerin
altina yerlestirilmesiyle birkag saatte ¢ok miktarda yemek pisirilebildigi go-
rulmustur. Ayni yontemle, yarim saatte, 70 galon su kaynama noktasina ge-
tirilmistir. Killi toprakta agilan pisirme kuyusunun igi 1s1 nedeniyle pisme
egilimi gosterebilir. Boyle bir durumda kenarlar kuyuya su doldurulabile-
cek kadar su-gecirmez hale gelir, ki bunun dogal olarak meydana gelmesi
imkansizdir. Alternatif olarak, herhangi bir ¢comlegin igi kille kaplanarak
daha dayanikli hale gelebilir.

Ozellikle aramiyorsaniz ve yerine gitmezseniz, giinimiizin modern mut-
faklarinda kuyuda pismis yemeklere rastlamak pek mumkun degildir. Ja-
mes H. Cook, yazyihn ilk on yillarinda, kovboylarin zamaninda, “kizilderi-
li usulu” domuz kafasi yemekten ¢ok hoslandigindan bahseder: Et, 76.25
cm derinliginde bir kuyuya gomulerek, komurde saatlerce pisirilir. Et, ku-
yudan komur gibi kapkara ¢ikardi ama tadi agzimin tadim bilen tagrahlarin
ziyafetlerine benzerdi.?® Gunumuzde bu kuyulan, Pasifik ve Hint okyanus-
larindaki baz1 yerel mutfaklardaki geleneksel asgilar disinda kullanan pek

33 C.A. Wilson, Food and Drink in Britain from the Stone Age to Recent Times (Londra, 1973), s. 65.
34 M.J. O'Kelly, Early Ireland (Cambridge, 1989).
35 J.H. Cook, Longhorn Cowboy (Normandiya, 1984) s. 82.
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yoktur. Kabul etmek gerekir ki, medeniyet bu tur yontemleri yok etmeye
calismaktadir. En buyuk dezavantajlar, ¢ok az atesle pisirilebilen az sayi-
daki yiyecek harig, kuru kuruya pisirme icin bile kuyunun disinda ates ya-
kip, sicak taslarla 1siilmaya gerek duyulmasidir. Yine de, Hindistan'da ya
da Ortadogu’da kuyuda pismis yemege benzer, hatta ayni tadi veren bir pi-
sirme teknigine rastlanir. Buna “tandir” denir. Tandir mutfag: kuyuda pisir-
me tekniginin gelistirilmis halidir. Tandir temelde, yerin uzerinde yukseltil-
mis bir ¢esit kuyudur. Ates tandinn iginde yanar. Tandirin tepesindeki
aciklik ise atesin sonmemesi igin oksijen girmesine yetecek kadar genis an-
cak atesin han gegtikten sonra 1s1 kaybim onleyecek kadar da dar olmahdir.
Ust kisim 1sininca, dis duvarlara hamur serilir ve pide yapilir. Ates sonun-
ce, koruyla et ya da balik pisirilebilir ya da giive¢ yemekleri yapilabilir.

Butiun bu teknolojiler —kullerde yemek pisirmek, ¢iplak ates, 1sitilmig
taglar, kuyu ya da ates ustii— pisirme aletlerinin temelini atmisti. Hayvan
kabuklari, ge¢miste, her ne kadar yemek 1sitmak igin uygun olsa da, dun-
yada, ekonomik agidan, yemek pisirme igin kullanilacak kadar buyuk ¢ok
az kabuk vardir. Yalnizca kaplumbagalarin ya da benzer canlilarin kabukla-
n islenmis kaplara benzer. Yine de, ¢canaklar —tahtadan oyulanlar dahil- in-
sanlik tarihinde yeni icatlardir, kilden ya da metalden yapilanlar, tabii ki
daha da sonraki donemlere aittir. Hurma yapraklarim ya da ¢imleri isleye-
rek yapilanlarsa daha basit bir teknolojiye sahiptirler. Uygun bitkilerle ku-
zey-bat1 Amerika’da hala kullanilan su-sizdirmaz ¢anaklar yapilabilir. Top-
raktan yapilan ¢anaklarin yapimyla ilgili bir varsayim, bu kaplarin, sazdan
yapilan kaplarin atese dayanabilmesi i¢in kille kaplanarak yaliilmas: sonu-
cu ortaya ¢ikuiklandir. Bu tar kaplar, yapildiklan malzemeler nedeniyle za-
man i¢inde yok olduklarindan, ¢ok daha basit bir yontem daha erken ¢ag-
larda kullanilmistir: Yemek pisirmek i¢in hayvanlarin mideleri, iskembeleri
ve derileri kullamlmistr. Bir¢ok canhmn derisi ¢ok farkli amaglarla kulla-
nilir ve eger pisirmeden once hayvanin i¢inden ¢ikarilirsa, tabaklanarak ke-
se, guneslik ya da torba olarak, daha iyi bir bi¢cimde degerlendirilebilir. Ay-
rica i¢ organlar da, dogal pisirme kaplan gibidir - bircok dort ayaklida ge-
cirgen olmamasi ve yeterince elastik olmasiyla hayvanin yenilebilir batian
parcalarin i¢inde barindirir. Iglerine kolayhkla su doldurulabildigi igin, 1s1-
tic1 gorevi gorurler ve - ince bir barsak kalin bir barsagin iginde yer aldigin-
dan eger as¢1 dogrudan atese tutarak pisirme hatasi yapmazsa bains-marie
gibi olurlar. Gunumuzde, bu eski yemek pisirme tekniklerinin izleri en so-
fistike mutfaklarda bile gorulur. En iyi sosisler, hala, zar i¢inde satilanlar-
dir. Guvenilir bir sucuk, barsagin i¢ine doldurulmus olandir. Ganumuzde
de tath puding pisirirken, (pisirirken malzemeleri bir arada tutmak i¢in)
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muslinden bir bez kullanhir ki bu bez de eskiden kullanilan iskembenin ya
da kesenin yerini tutar. Torbayla pisirilen pudingler, sakatatlar1 ya da ben-
zer yiyeceklerdeki —pisirilmezse hemen kaybolabilecek— kam muhafaza et-
mek igin birebirdir. Bu yontem eskiden gocebelerde ¢ok yaygindi. Ornegin,
“puding ailesinin bas tac1” olarak bilinen koyunun kendi midesinde pisiril-
mis sakatat, Iskoglar'in istila ettigi her yerde karsimiza ¢ikan bir yemektir.
Ashinda tarif ¢ok da ilkel ¢aglan ¢agrnisurmaz ¢unku iginde yulaf unu yer
alir. Yulaf, yerlesik duzende yasayan insanlarin tipik yiyecegidir. Ancak
icinde yer alan diger malzemeler, kuguk kuguk dogranmis cigerler, karaci-
ger ve yurek tipiktir. Daha ilkel gocebe yemeklerindeyse, yulaf ununun ye-
rine kan ve yag kullanilirdi.

Batteries de cuisine, gogebelerin hayatlarim zorlastiran bir unsur olabilir-
di; bu nedenle, i¢ organlarinin pisirme kaplan olarak kullanilmasinin daha
sonraki orneklerini gocebelerde bulmay: bekleyebiliriz. Gogebe mutfakla-
rinda islenmis kaplar kendilerinden 6nce kullanilan ilkel aletlerin yerini as-
la tutamamislardir. Ashinda gogebeler bile kolay taginabilir olan metal kap-
lan ¢ok sevmislerdir: Mutfak esyalarindaki esitlilik, belli bir noktaya ka-
dar, evrensel olarak takdir edilen bir lukstir ve her kosulda, i¢i doldurul-
mus bir iskembe ya da barsag pisirmek i¢in en uygun kap bir ¢omlektir.
Turkler'in mutfak esyalarina merakl olduklan bilinir, 6rnegin kazan —igi
bos buytuk kap- ¢ok buyuk, teneke bir kaptir, ata baglanarak kolaylikla ta-
sinabilir. Ayrica kazan, gittikleri her yere tasiyabildikleri, i¢inde ates uze-
rinde yagh hamur pisirebilecekleri bir kap olarak goralur. Onceden kalkan-
larimi tencere gibi kullanmalari, “sac” adi verilen duz, kalkana benzer bir
pisirme aleti icat etmelerine 6nayak olmustur. Mizraklan da ¢atal olarak
kullanirlardi. Baz1 kulturlerde, sis kebabin aga¢ dallarinin sis olarak kulla-
nilmasiyla ortaya ¢iktig1 soylenir. Avrupa-Asya steplerinde pek aga¢ olma-
digindan, aga¢ dalina ¢ok nadir rastlanirdi ve bu yuzden de agag dallan ¢ok
degerliydi. Asya mutfaginin evrensel mutfaga bir armagam olan sis kebap,
eski zamanlarda sisler yerine hangere takilan etlerle pisirilirdi.3®

Insanlar, en onemli gunlerinde en geleneksel yemeklerini yemeyi tercih
ederler. Step gogebeleri igin bu, deri, mide ve iskembe i¢inde hazirlanan ye-
mektir. Sharon Hudgins, step gocebelerinin son donem yemek aligkanlikla-
rim en iyi aktaran yazardir. 1994'te bir Buriat ziyafetinde, yunu ve derisi
hala ustinde olan bir koyun kafasi yediginden bahseder. Kocasi kelle sarki-
sim soylemekten muaf tutulmus. Birgok kulturde, ciddi yemekler sirasinda
yemegin ayrilmaz birer par¢asi olan boyle ritueller vardir. Saraplarin topra-

36 C.Perry, “The Horseback Kitchen of Central Asia”, Walker (der.) icinde, s. 243-8.
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ga dokulmesi ve yaglann atese atilmasi gibi torenler de vardi. Yerlesik kom-
sularindan aldiklan tahil igkilerini icerek kadeh tokustururken bir yandan
da sarkilar soylenirdi. Bir sonraki yemek, i¢i inek sutu, koyun kani, sarmi-
sak ve taze sogan doldurularak barsakla baglanmis koyun iskembesiydi.

Sofrada oturan butun Buriatlar ilk lokmay1 benim almami, beklediler.
Ama ben, yemege hangisinden baslayacagimi bilemiyordum. En sonun-
da ev sahibesi egilerek, iskembenin tepesinden bir dilim kesti. I¢indeki
malzeimeler tam pismemisti ve tabagima kan aku. Buyuk bir kagig1, ne-
redeyse peltelesmis olan karisima daldird: ve kocaman bir kagik alarak
bana uzatt1... Diger konuklar, yemeklerine baslamak i¢in beni bekliyor-
lardi. Aniden ne yapmam gerektigini anladim: Yemegi yanimdakine ge-
cirdim. Asil bekledikleri buymugs meger¥

I¢i doldurulmus barsak yemek, Bat1 gastronomisinde hala onemli bir pres-
tij saglasa da, iskembe i¢inde pisirilmis sucuklar —aslim inkar eden rustik yi-
yecekler— artik gurmelere hitap etmekten uzak olmaya basladi. Andouille ve
andouillette yemeklerinin bazilarinda domuzun kalin barsag, hicbir ozelligi-
ni kaybetmemesine 6zen gostererek dogranmis ince barsak pargcalariyla dol-
durulur. Boudins blanc ¢ok lezzetli bir ¢erez turudur. Bir gurme agzinda eri-
yen bir morcillaya bayilabilir ama asil maharetini Odysseus’a sunulan, igi
kan ve vag ile doldurulmug kegi iskembesini tadarak gostermelidir.®

Lévi-Strauss, kaynatma isi igin “kulturden kulture farkhiik gosteren bir
kap™* kullanilmas: gerektigini soylediginde dogru bir noktaya parmak ba-
styordu. Kaynatmak i¢in kullanilan hayvan derisi ya da iskembe insanin
hayal gucuyle sanat eserine donugtiuralmugti. l¢inde su-sivi kaynatlan ¢u-
kursa 6nemli bir bulustu, kazma ve yerlestirme islemi yapilmaliydi. Aym
bigcimde, bir bel boyu derinlik ya da kebap sisi, hatta kor ates bile “kultu-
rel” nesneler olarak simflandirilabilir. Kizartma ya da 1zgara da en az diger-
leri kadar “kulturel” ya da “medeni” sayilmalidir. Gelisme asamasinda ya
da erken “medenilesme surrecinde”, kizartma yapmak, haslamanin bir adim
otesine ge¢mistir, cankd bu yontem amaca uygun olarak uretilen arag gereg
gerektirmigtir: Barsaklar kaynatma isi i¢in kullamlabilse de, kizartma igin
kullanilamaz. Bunun tarihi kanitlan, ilk toprak ¢omleklerle baslar. Japon-
ya'da en eski kalinular, 1.0. 11. yuzyila kadar giden ¢omleklerdir. Afrika ve

37 S. Hudgins, “Raw Liver and More: Feasting with the Buriats of Southern Siberia”, Walker (der.)
icinde, s. 136-56 ve s. 147.

38 Cev.Rieu,s. 274-6.
39 C. Levi-Strauss, The Origin of Table Manners (Londra, 1968), s. 471.
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Yakin Dogu’da g bin yi1l sonraya denk gelir. Yunanistan'da ve Guneydogu
Asya'da 1.0. 6000 yilina ait ¢omleklere rastlanir.** Bu, modern batterie de
cuisine’i tamamlayan bir gelismedir. Asgilar atese dayanikh ve su gegirmez
toprak ¢omleklere kavusunca, haslama, 1zgara ve kavurmanin yanina ki-
zartmay1 da ekleyebilmislerdir. Modern teknolojik degisim yolundaki hizli
adimlarimiz i¢in kendimizi tebrik etmemiz gerekir ama toprak kaplarin
icadindan sonra, gelistirdigimiz hicbir alet —mikrodalgaya kadar— yeni bir
pisirme tekniginin kapilarim aralayamamig, bu kadar zenginlestirici bir
katk: saglamamugtir. Bu arada, mutfak islerini kolaylastiran ve 6zel amagla-
ra hizmet eden bir suru ara¢ hayatimiza girdi.

Asindiran Dalgalar

Yemek yapmak bireylere ve toplumlara olumlu o kadar ¢ok sey kazandir-
mustir ki, yemek devriminin giunumuzde bile devam ediyor olmas sasirtici
degildir. Ayrica hi¢bir uygulama, guvensizligi yok etmek kadar yararh de-
gildir. Yemek, bugiin, kendi elestirmenlerini olusturmus bir alandir ve top-
lumsal etkilerinin teknolojik gelismeler nedeniyle tehdit altinda oldugu
soylenebilir.

Yemek pisirmenin sonu hem heyecanla ongorulur hem de kuvvetle arzu-
lanir. “Yemek pisirmeme hareketi” olarak adlandinlabilecek hareket, bu-
gun, 100 yasim gecmistir. Feministler ve sosyalistler tarafindan baglatilan
bu hareket kadim mutfaktan ¢ikararak ozgurlestirmeyi ve aileyi daha genis
bir topluma dahil etmeyi amaglamistir. Charlotte Perkins Gilman, yemek
pisirmeyi “bilimsel” bir hale getirmek istedigini soyler. Bu, pisirme eylemi-
nin birgok kisinin hayatindan ¢ikmasi demektir: Insanlan kilerler ve oca-
gin goruntusinden, sesinden ve kokusundan kurtarip mutfaksiz dairelere
mahkam edecek, bu arada da bu isi, yemek pisirme fabrikalarinda gercek-
lestirecek boylece buttn enerji is dunyasina aktarilabilecektir. “Dtinya nu-
fusunun yansinin, diger yansina hizmet i¢in amator asgilik yapmasinda
herhangi bir bilimsel incelik ve teknik beceri kazanma ihtimali kesinlikle
yoktur” diye yazmisur.*' Yemek pisirmeye tepkiler yalmzca ilerici elegtir-
menlerden degil, “ilkel”ci onyargilardan da gelmistir. Gandi yemek pisir-
mekten nefret ederdi. Meyve, fistik, kegi suti ve hurma gibi yiyecekleri tu-
keterek pisirmeden nasil besleyici bir diyetle yasanabilecegini arastirirda.
Gandi’'nin bu tercihinin alunda, Brahmanlar'in, “sanki kazara ve farkinda

40 A. Dalby, Siren Feasts: A History Of Food and Gastronomy in Greece (Londra, 1996), s. 44.

41 H. Levenstein, Revolution at the Table: The Transformation of the American Diet (New York, 1988), s.
68.
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degilmiscesine” yemek yiyen Forster'in Hindistan’a Bir Gegiti'ndeki Profe-
sor Godbole'u etkileyen higlik felsefesi de —her tirlit yemege ve butun ye-
meklere kars: ilgisiz olma— yatiyor olabilir. Ganumuizde, “dogal” —ve boyle-
ce kultar olmayan— olana duyulan abartili 6nyargi, asin donanimh gehir
hayau icinde, cennete tekrar kabul edilme yolu ariyormusgasina ¢ig yiye-
ceklere ilgi duymamiz1 saglar. Medenilesme kemiklesmis gorunmektedir ve
insanlar bunun sinirlarin1 asmanin bir yolunun ham olanin yeniden kegfe-
dilmesi oldugunu dasanmektedir. Romantiklerin ilkelcilik anlayis1 ekolo-
jik kaygiyla birlesir. Domuz yagyla pisirilmis sebze ya da bezelyeyle yenen
Domuz pagasi gibi yagdan zengin yemeklerden olusan Dixie gelenegi, Ge-
orgia'da ozellikle siyah topluluklar tarafindan terk edildi, yerini ¢ig ya da
soslanmis sebzelere biraku. Sik lokantalardaki pismemis yemek modasi ve
populer kafeteryalardaki porsumis yapraklar ile mikrop yuvasi haline do-
nusmesine ramak kalmis bayat sebze pargaciklarindan olusan itici “salata
barlan”, pisirmeden yenen besinlere duyulan yeni 6zlemin ne boyutlara
vardiginin en agtk gostergesidir.

Besinleri pisirmeden yeme modasi, pisirmenin sonunun geldigi anlamina
gelmez. Ancak diger etkilerle taninmayacak hale gelebilir. Yemek pisirmek
toplumu ileriye goturen son derece degerli bir bulustur. Gunumuzun ye-
mek yeme aligkanhklar1 bu basariy1 “yerinden etmek” (black eyed pea) tuze-
re hazir beklemektedir. Hazir yemekler acele isi olanlar igin bigilmis birer
kaftan olup post-endustriyel toplumun dizensizligini besler. Insanlar, bas-
ka iglerle meggulken, gevrelerinde olup bitene ya da insanlara ilgisiz bir bi-
cimde, bir yandan da karinlarim doyururlar. Surekli yollarda, iki randevu
arasi acele ederken ya da bos bos gezinirken tikinirlar. Insanlar, masalarin-
da oturup gozlerini bilgisayar ekranindan bir an bile ayirmazlar. Beyaz tah-
taya ya da ekrana gozlerini dikmis halde seminerlerde ya da konferanslarda
boy gosterirler. Sabahlan evden ¢ikmadan once, ev halkiyla paylagilan bir
kahvalt sofrasi bile kurulmaz, ¢inki modern hayatin gerekleri, yani is sa-
atlerinin farklilig1 ve kahvalti hazirlamanin bir “yuk” olmasi nedeniyle kah-
valt aliskanhig1 aruk guanlik rutinden ¢ikmistir. Aksamlan da paylasilacak
bir sofra yoktur ya da varsa bile, paylasan azdir. Sandvi¢ diikkanlar sosyal
ortamlara donusebilir ancak eski tipleri. Sandviginiz hazirlanirken sirada
beklediginiz, bu arada da sandviginizi yapanla ya da siradakilerle iki gift laf
ettiginiz tipte olanlarl. Bugunka buyuk marketlerde yer alan, kisiye 6zel
“olmayan” sandviglerin satildig1 reyonlarda sandvigler 6nceden hazirlanir
ve dondurucunun raflarinda satin alinmay1 beklerler.

Fast-food yiyen birinin yalmzlig1 asosyalliktir. Yemegin sosyallestirici et-
kisi yok olmaktadir. Mikrodalgalarin yer aldig1 mutfaklarda tencere yeme-
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ginin saltanat tehlikededir. Eger insanlar birlikte yemek yemeyi biraki-
yorsa o zaman aile hayat tehlikede demektir. Carlyle’in dedigi gibi, “Eger
ruh bir gesit mideyse, birlikte yemek yemekten daha guzel bir ayin olabilir
mi?” Mikrodalga firinlar yalmzca toplumu degistirme giicune sahip bir ay-
git olarak kucumsenmelidir. Mikrodalgalarin yukselisleri ¢ok hizl olmus-
tur. 1989'da, bir ankete katilan Fransizlar'dan yuzde 20’sinden daha azinin
evinde mikrodalga ve derin dondurucu varken bir yil sonra sayida bu
oranda yuzde 25’lik bir artis goruldu. 1995'e gelindiginde halkin yaridan
fazlasinin evinde bu aletlerden vardi.*? Bu egilimin etkisinin kismen de ol-
sa rasyonalize edildigini dastuntyorum. Teknik agidan bakildiginda, mik-
rodalga teknolojisi yemek pisirmenin bir yoludur: Atesten ¢ikan infra-red
radyasyon yerine yemegin i¢ine nufuz eden elektromanyetik 1sinlar kulla-
nir. Kizartma tavasindan sonra gercekten de yeni bir pisirme metodu yara-
tan ilk bulustur. Bogazina duskunler igin, ilk ¢ikisinin ¢ok heyecan verici
oldugu dogrudur ama aym seyin sonuglan i¢in gegerli oldugu sdylenemez.
Mikrodalgada pisirilen yemeklerin ¢ogu istah agic1 gorunmez ¢unku disa-
ridan bakildiginda, elektromanyetik radyasyonun kahverengilestirmedigi
yemek pismemis gibi durur. Sunulan yemegin dokusu guzel géranmez,
cunka mikrodalga kizartma yapamaz, yani dokunun uzerinde hi¢bir degi-
siklik yaratmaz. Cogu mutfakta, mikrodalga firin yalmzca rechauffé 1sit-
mak igin kullanilir: Yeniden 1siildiginda daha iyi bir tat alan kori ya da
guveg yemekleri gibi nadir 6rnekler disinda, bu islem sonrasinda yemegin
gorunisa bozulur, kakusu degisir: Topragimsi ve kekremsi.

Bu olumsuzluklarinin yamisira insanlar mikrodalgalan belirli iki neden-
den dolay1 ¢ok severler ki bu nedenlerin ikisi de hos degildir. Birincisi,
“kullamshhk™ur: Mikrodalga firinlar, 6nceden pisirilmis ve paketlenmis yi-
yecekleri hemen 1sitarak yenir hale getirmenin en hizli yoludur. Bunun so-
nucunda, tamamen buna bagh olmasa da, modern Batr'daki en hizh buyu-
yen pazar; bu sikici, islem gormius sulu yemeklerdir. Elbette, bu yalnizca
mikrodalganin sugu degildir, ¢tinka hazir yemeklerin karsi konulmaz yuk-
selisi yemek literaturunde de ¢arpic1 bicimde gozlemlenmektedir. Insanlar
Brillat-Savarin’e sahip olabilecekken Delia Smith’le yetinmektedir. Mikro-
dalga, bir yaniyla hazir yemek kultaruyle birlikte amilmaktadir. Tarihin de-
gisik donemleri boyunca, o6zellikle sehirlesmis toplumlarda, hazir yemek
her zaman ragbet gormustur. Mikrodalganin yukselisi, hazir yemeklerin ye-
niden popiler olmarcinin hem nedeni hem de sonucu olmustur (bkz. s.
243-50). Mikrodalganin, kullanicilan gozinde ikinci 6nemli ozelligi, 6z-

42 C. Fischler, “La macdonaldisation des moeurs”, J.L. Flandre ve M. Montanari (der.), Histoire de l'ali-
mentation i¢inde (Paris, 1996), s. 858-79 ve s. 867.
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gurluk alami yaratmasidir. Mikrodalga sayesinde ne kadar hazir yemek var-
sa, aninda 1sit1lip yenebilir, ki bu buyuk sehirlerde gercekten hatin sayihr
bir oran demektir. Bu durumda toplumun damak zevkinin bir 6nemi yok-
tur. Ne ailenin babasi ne de matriark, aile adina tercihler yapma imkanina
sahiptir artik. Ev ahalisi birbirine kizmaz. Hatta, ayni1 anda iki kisi bile bir-
likte yemek zorunda degildir. Bu yeni pisirme teknigi, insan1 sersemletecek
kadar karsi-devrimcidir. Yemek yemeyi sosyal bir etkinlik haline getiren ye-
mek devrimini tersine ¢evirip bizi evrimin sosyallik 6ncesi donemine geri
goturmektedir.

Yiyecek, besler: Yemek devrimi farkli yiyecek segenekleri yaratmig ve sin-
dirimi kolaylagurmistir. Yemek zevk verir, pisirmek de bunu destekler. Ye-
mek, toplumu ileriye goturur, 6zellikle pisirme isi belli bir odak ve duzen
dahilinde oldugu zaman. Yemegi pisirerek yemek kesfedildikten sonraki
devrim, yemegin baska gunahlan ve sevaplan oldugunu kesfetmek oldu.
Bu, bir¢cok anlama gelebilir. Yemegi yiyen kisiyi besleyerek ona iyi gelebilir
ya da zehirlemekten beter ederek kotu gelebilir. Yalmzca hayat vermez, ba-
zen bu hayat guzellestirir, bazen de zorlastirr. Yiyen kisiyi iyi de etkileye-
bilir, kotu de. Ruhsal, metafiziksel, ahlaki ve degistirici etkileri olabilir. Sa-
sirtic1 bigimde, bu kesfin en iyi 6rnekleri —ve bu yuzden de bir sonraki bo-
lamun ilk konusu- belki de yamyamlardur.
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Yemenin Anlami
Téren ve Biiyii Olarak Yiyecek

Yamyamlik bir sorundur. Bir¢ok durumda, bu davranisin altinda
gastronomi degil, ritueller ve baul itikatlar yatar, ama her zaman de-
gil. 17. yuzyillda Fransiz bir Dominikan, Karayiplilerin diusmanlan-
nin lezzet siralamasina dair kesin fikirleri oldugunu soyler. Tahmin
edilebilecegi gibi, en lezzetli olanlar Fransizlardir. Bunda sasacak bir
sey yok, Milliyetcilige bile yol agiyor! Memnuniyetle soyleyebilirim
ki Ingilizler ikinci sirada gelmektedir. Hollandahlar sikia ve mideye
oturan bir irk ve Ispanyollar da ¢ok sinirli, haslandiklarinda bile,
yenmeleri zor. Butin bunlar maalesef, oburlugu cagnstinyor.

PATRICK LEIGH FERMOR, “Oburluk”’

Gucumi her zaman iki kitaptan almigtim — yemek kitabim ve Incil.
HELEN HAYES, Oglum John?

Yamyamhgin Mantg

Amk resmiyet kazanmisti. Yamyamlik, insan eti yiyen insanlar, gercek-
ten de vardi Yillarca soylentilerle beslenen ve artk gercekligi kesinlik
kazanan bu durum, Kolombus'un ikinci okyanus asir1 yolculugundaki mu-
rettebatin da sahitliginde vuku buldu. Geminin doktoru, simdi Guadeloupe
diye bilinen adanin insan-yiyenlerinden kurtulan Arawak mahkamlarinin
anlattiklarini, evine yazdigi mektupta aktarmigti:

Adallarin elinde esir kalmis kadinlara bunlarin nasil insanlar oldukla-
rin1 sorduk ve “Karibler” yanitimi aldik. Bu insanlari insan eti yemek gi-
bi gunahkar bir sey yaptiklan i¢in hor gordugumizi 6grendiklerinde,
memnun oldular. Bize Karibli erkeklerin onlar korkung sekilde kullan-
diklarini, sonra da dogurduklan ¢ocuklar: yediklerini, sadece yerli ka-
rilarindan olan ¢ocuklar yemediklerini soylediler. Erkek diismanlarina

1 The Sunday Times, 31 Arahk 1961, akt. C. Ray, The Gourmet's Companion (Londra, 1963), s. 433.
2 1952 filmi, akt. H. Levenstein, Revolution at the Table (New York, 1988), s. 103.
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gelince, onlar1 canl ele gegirirlerse, ziyafet yaptiklariny, savasta 6lduru-
lenleri savastan sonra yediklerini anlattilar. Erkek etinin ¢ok lezzetli ol-
dugunu ve hayatta hicbir seyle karsilastinlamayacagim soylayorlarmis,
zaten bu da ¢ok agikardy, ¢unki evde buldugumuz kemiklere bakilirsa,
kemirilebilecek her sey zaten kemirilmis, sadece ¢ok sert oldugu anlasi-
lan birkag par¢a kalmig. Evlerden birinde, bir insan boynunun pistigini
gordik... Savas esiri olarak yakaladiklan erkek ¢ocuklarin cinsel organ-
larim kesiyor, ¢ocuklan biyuyene kadar besleyip sonra yiyorlarmusg;
biyuk bir ziyafet vermek istedikleri zaman onlan ortaya ¢ikariyorlar-
mug, ¢cinka kadinlarin ve kuaguk cocuklarin etinin lezzetli olmadigim
soyluyorlar. Boyle hadim edilmis u¢ ¢ocuk biz evleri ziyaret ederken
kagip yanimiza geldiler.?

Bir onceki seyahatinde Kolomb, Arawak dilinden olan “Kariba”* sozcu-
ganu “Kaniba” gibi algilamisti. Boylece, Karayib ve Yamyamlik aym keli-
meden tiremistir.

Bunu benzeri birgok anlati izliyor. Avrupanin kesifleri yayildik¢a, yam-
yamlik anlatulan da artti. Yamyamlar1 Odysseus anlatti, Herodot onlardan
bahsetti, Aristo, Strabo ve Pliny, her yeni bulguyla, inamlirhk kazandi. R6-
nesans'daki “Insanin Kegfi”, insanin insan yiyici olarak kesfini de igerir.
Vespucci'nin Seyahatleri'nin ilk basimlarinda tahta kalipla basilmis yamyam
mangallar1 resimlerine rastlanmaktadir. Azteklerde, ilk agizdan bu haberi
vermek i¢in insan ustu bir gayret gosteren bir gozlemciye gore, sadece bu
amagla tutulan koleler sismanlatlarak “etlerinin daha lezzetli olmas: sagla-
mr’mig.* Chichimecalilarin gobekleri artik “insan etiyle dolu birer mezara
donmusta.” Tupinambalarin dasmanlarini “kuguk urnagina kadar” tuket-
tikleri soylenir.® Hans Staden’in 1550’lerde onlarnn arasindaki tutsakhigim
anlatuig tefrikasi, yazarin bir yamyam ziyafetinde kurban edilmesi ertelen-
dikge, tam birgok satan korku romanina donusmusti. Yamyam rittielinin
anlauhs1 akillardan gikacak gibi degildi. Kurban, kadinlarin hakaretlerine
tahammul ederek kendi pisirilecegi atesi hazirlamakla yukumludur. Beyni-
ni dagitan bir darbeyle 6ldurular. Sonra kadinlar

3 E. Ybarra, “Two Letters of Dr. Chanca”, Smithsonian Contributions to Knowledge, xlviii (1907).
(*) Cannibal (Ing.): Yamyam - ¢. n.

4 B. De Sahagun, Historia de las Cosas de la Nueva Espana (Meksiko, 1989), s. 506.

5 AR. Pagden, The Fall of Natural Man (Cambridge, 1982), s. 87.

6 Agy.,s.83.
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tamamen derisini yuzerler ve beyaz hale getirirler. Poposuna kugtk bir
tahta parcasi tikarlar ki higbir sey kaybolmasin. Sonra erkekler... kolla-
rin1 ve bacaklarim dizden asag) keserler. Sonra dort kadin kopmus par-
calar1 alir ve seving qighklan atarak kulubelerin etrafinda kosarlar...
Barsaklar kadinlar tarafindan degerlendirilir ve “mingau” ad1 verilen
yogun bir ¢orba hazirlanir. Bunu kadinlar ve ¢ocuklar icer. Barsaklan
ve kafa derisini ¢ok severek yutarlar. Beyin, dil ve yenebilecek baska ne
varsa ¢ocuklara verilir. Bu bittikten sonra hepsi evlerine doner, yanlari-
na da paylarina dugeni ahrlar... ben oradaydim ve her seyi gozlerimle
gordum.”

Yuzyilin sonuna dogru, Thedore de Bry’iln Amerikan gezilerinden sahne-
ler tasvir ettigi gravurler, kizartma yapmak i¢in kesilmis insan uzuvlan ve-
ya kan igen ve barsak yiyen yamyam kadin tasvirleriyle doluydu. 17. yuz-
yilda bu gelenege yeni bir sey eklenmedi; korku alisilagelen bir sey olmus-
tu ve yeni bir yamyam kabilesi veya gelenegi kesfedilmedi. Ancak, 18. yuz-
yil Avrupasr'nda daha fazla yamyamla karsilasildik¢a, bu konudaki buyu-
lenme de artt1 ve bu pratikle yeni ortaya ¢ikan soylu vahsi teorisini bagdas-
tirmaya calisan bir felsefe ortaya ¢iku. Etiyopya gibi gelismis bir Hiristiyan
imparatorlugunda bile Avrupalilar insan eti mezatlan olabilecegini hayal
ettiler.® Kuzey Amerika'daki 18. yuzyil Kizilderili savaglarinda Massachu-
setts milisinden bir asker, hasimlarinin digsmanlarim “kasvetli bir hizla™®
parca parga ederek pisirdikleri yolunda uyarilmigti. En hirsh seravencilerin
Guney Denizlerini kesfi siireci yamyamhk hikayelerinin de en yogun done-
midir. Malezya'daki yamyamlik hikayeleri, 18. yuzyilda toplanan bir ¢o-
gundan daha pratik goranmektedir: Esir alinan dugmanin yenmedik yeri
birakilmazmis ve kemikler de yelken bezi dikiminde kullanilirmis. Kaptan
Cook ilk kez Yeni Zelanda yerlileri ile karsilasigy zaman, insan kemiginin
nasil temizlenecegini anlatmislar ona. Yazdiklan Avrupa'da supheyle kars:-
lanmis ama yakalananlarin bunu hayatlanyla 6demeleri, hakh ¢ikartmus.
19. yazyihn baslarinda Fiji adalarindaki misyonerlerin raporlariyla kanitla-
nan yamyamlik vakalari, daha once bilinen butiin ahlaksizlik vakalarini ag-
mist ¢unkil bu eylemin boyutu ve hicbir hafifletici sebep olmaksizin, Me-
todistlerin 1836’da iddia ettikleri gibi, “igreng bir intikam pesindeki bir

7 H. Staden, The True History of His Captivity, 1557, (der.) M. Letts (Londra, 1929), s. 80.
8 Pagden,s. 85.

9 P. Way, “The Cutting Edge of Culture: British Soldiers Encounter Native Americans in the French
and Indian War”, M. Daunton ve R. Halpern (der.) icinde, Empire and Others: British Encounters with
Indigenous Peoples, 1600-1850 (Philadelphia, 1999), s. 123-48 ve 134.
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” «,

canh turu tarafindan degil de,” “yalnizca insan etini diger yiyeceklere tercih
eden insanlar tarafindan” gergeklestirilmesi inanilmazdi.*

Tek tek ele alindiginda bu kayitlarin da dogrulugundan siphe etmek ge-
rekir."" Yamyam hikayeleri, sikic1 bir seyahatnameyi okunur hale getirmek
i¢in kullanilmis olabilir. Ortagagin sonlarinda ve azalarak da olsa 16. ve 17.
yuzyillarda, yamyamhk, kulamparalik ve imansizlik gibi insanin dusmanla-
rina yuklemesi ¢ok elverisli ve doga kanununa aykir bir sug haline geldi.
Bu sugu isleyenler aruk kanunun koruyuculugunun disina ¢itkmis olurlar-
d1. Avrupalilar hicbir ceza almaksizin onlar yakalar, esir alir, zorla suglar
ve mallarina el koyabilirlerdi. Bazen bu “insan yeme miti” kargilikh bir
fanteziydi: Beyazlar da bazen yerlilerin dehset icinde kendilerine yamyam
muamelesi yaptiklarindan bahsederlerdi. Raleigh, Gine’deyken Arawak ev
sahipleri tarafindan yamyam zannedilmisti.”> Gambia’daki Maniler, Porte-
kizlilerin doyumsuz kole arzusunun onlarin mufrit yamyamlik ozelliklerin-
den kaynaklandigimi 6ne surerdi.”® George Vancouver Dalco gecidindeki
halki 1792’de aksam yemeginde agirlarken, insan eti olabilir diye onlara ik-
ram ettigi geyik etini geri cevirmiglerdi." Yeni Gine daglarindaki Ku Waru
kabilesi, Avustralyal “kagiflerinin” “diger insanlan yiyen insanlar” oldukla-
rin1 6ne surerlerdi. “Buraya bizi 6ldurup yemeye gelmis olmalilar. Insanlar
geceleri yuruyuse ¢tkmamalan i¢in uyariliyorlardi.”"® Yamyamlikla ilgili ka-
yitlar bu yuzden diger sug kayitlan gibidir; bazilarinin uydurulmus bazila-
rinin da anlatihirken abartilmis oldugu varsayilr.

Bununla beraber, gergek otantik vakalarla bu durumun rivayet olmadigi
kesinlesiyor. Yamyamlik vardi. Toplumsal bir pratik olarak gergekligi, kus-
ku goturmez. Hatta arkeolojik verilere bakilacak olursa, ¢ok yaygin oldu-
gunu soylemek mumkun; her medeniyetin altindan iligi emilmis kemikler
¢tkmaktadir. Gozlemlenen vakalarin sayisi arttik¢a, yamyamligin tamamen
sapkin, anormal veya doga dis1 bir durum olduguna dair varsayimlan sr-
durmek imkansiz hale gelmektedir.

10 J. Hunt, Memoir of the Rev. W. Cross, Weslean missionary to te Friendly and Feejee Islands (Londra,
1846), s. 22.

11 W. Arens, The Man-Eating Myth (New York, 1979); G. Obeyeskere, “Connibal Feasts in Nineteenth-
century Fiji: Seamens’s Yarns and the Ethnographic Imagination”, F Barker, P Hulme ve M. Iversen
(der.) iginde, Cannibalism and the Colonial World (Cambridge, 1998), s. 63-86.

12 Akt. L. Montrose, “The Work of Gender in the Discourse of Discovery”, S. Greenblatt (der.) iginde,
New World Encounters (Berkeley, 1993) s. 196.

13 Pagden, s. 83.
14 G. Williams (der.), The Voyage of George Vancouver, 1791-5, (Londra 1984), cilt 2, s. 552.

15 A. Rumsey, “The White Man as Cannibal in the New Guinea Highlands”, L.R. Goldman (der.), The
Anthropology of Cannibalism i¢inde (Westport, Ct, 1999), s. 105-21, 108.
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Elbette ki Batili toplumlarda kabul goren degerlere kars: islenen sefil sug-
larla ilgili pek ¢ok hikaye vardir: Bilingli bir kotuliik olarak uygulanan “kri-
minal” yamyamlk gibi.

Kithktan ¢ikan kisi diger insanlar1 yemeye bashyor. Kusatma veya savas
zamam oOluler bile yenebiliyor.' Manyak zorbalar, sadizmin u¢ noktalarin-
da gezinerek, dusmanlarina karilarimin ve g¢ocuklarinin etlerini yedirip,
kanlarim igirirlermis. Yamyamlig zevk igin yapanlar da varmis; kurallari
ihlal etmekten entelektiiel bir zevk duyanlar, insan eti yerken cinsel haz
alan sapkinlar gibi. Rocky Daglarinda galisan ve kendisine “Alferd” Packer
adim takan madencinin yasadiklari, bu konudaki en tuhaf ve korkutucu
hikayedir. 1874'te ¢ok sik anlatillan bir dykiye gore, arkadaslar1 uyurken
onlarin kafataslarin ortadan ikiye ayirir —sirtindan vurdugu biri hari¢— ce-
setlerin uzerinde ne var ne yoksa calar ve sonra da onlar1 yermis. On sekiz
yil hapis yatuktan sonra, degismis bir dinyayla kargilasmis, onu merakla
kargiliyorlarmis ve hatta “eski dagc1” olarak da onurlandirlmis. Mezan ha-
la ziyaret ediliyor ve bazilarinin lezzetli bulabilecegi bir ironiyle, bir aniver-
sitenin yemek odasina onun adi verilmis."” Yamyam Lecter’'in gercek hayat-
ta bagka oncileri de varmig; bunlarin arasinda 1847’de kansimin oldural-
mesinin 6cuna almak igin Crow Kizilderililerini hedef olarak se¢mis olan
“ciger yiyen Johnson”, 1981'de isteksiz kiz arkadasim yiyerek hizaya sokan
“Bois de Boulonge yamyam1” Isse Sagawa sayilabilir. 1991°de Milwa-
ukee’de, polis baskim sirasinda Jeffrey Dahmer'in, ki onun zevkleri sadece
yamyamlikla simirl kalmayip escinsel nekrofili ve sadizme de uzanmustr,
evinde degisik uzuvlarla dolu bir buzdolab1 bulunmustu.'®

Bati diinyasinin modern tarihinde bile, bir ¢esit toplumsal yamyamlik
kabul edilmis, uygulanmis ve uzun zaman boyunca da yasal kabul edilmis-
tir. Deniz kazalarinda ve ugak kazalarinda sag kalanlarin oluleri yiyerek ya-
samalari, seyrek karsilastigimiz bir durum degil. Ug vakalarda ise aralarin-
da kura gekerek kendi yagamlarini yoldaglarinin aghigina feda eden kisilere
rastlamak mumkuandiir. Modern ¢agin ilk zamanlarinda, uzun deniz yolcu-
luklarinda, hayatta kalma amagh yamyamlik, denizciler arasinda “toplum-
sal kabul goren” bir uygulama halini alms, “denizciligin bir gelenegi” ol-
mustu.' Ornegin, 1710°'da Nottingham Gallery adl geminin kazazedeleri,
gemi marangozunun cesedini yedikten sonra “acimasiz ve barbar” birer ya-

16 Memoirs of Sergeant Burgogne, 1812-13 (New York, 1958).
17 A.WB. Simpson, Cannibalism and the Common Law (Chicago, 1984), s. 282.

18 Bu tur yamyamhklann tamami, 6zellikle de “intikam yamyamhg:”, Cin tarihinde de zaman zaman
onaylanmisur. Bkz. K.C. Chang (der.), Food in Chinese Culture (New York, 1977).

19 Simpson iginde, gesitli bélamlerde.
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ratiga donusmuslerdi. Benzer vakalara ara ara 19. yuzyilda da rastlanir. Ge-
ricault, en taninmis deniz kazasi resimlerinden biri olan Medusa’nin Kalinti-
lar'nda yamyamlk sahnelerine yer vermistir - gerci bu olayda elde yeterin-
ce kanit yoktu. Kurguyla gercekler ¢ekisme halindeydi. Kaptan Ahab'in
Moby Dick’le ilgili saplantisi, balinanin kuyruk darbesini izleyen ac1 hatira-
lardan besleniyordu; oykusu gercek bir destandan alinmisti, Essex gemisi-
nin enkazinda, gemiciler kura cekerek 1820’deki benzer bir olay gibi, kimi
hangi sirayla yiyeceklerine karar vermeye ¢ahsiyorlardi. 1835'te batan
Francis Spaight adl1 geminin ayni1 adli kaptani, “migosunun karacigerini ve
beynini yemek uzereyken” kurtarildigy soylenmektedir.?® 1874'te Hint Ok-
yanusu'nda devrilen Euxine Silebi kurtarildiginda, ambar murettebatin par-
calanmis cesetleri ile doluydu. Conrad'in mesum kahramani Falk’da da
gercek hayattan izler bulmak mamkuandur. Bu deniz gelenegi, 1884'te Mig-
nonette adl tekne yirmi dort gin denizde yardim alamadan kaldig) zaman
aralarindan birini 6ldurerek yedikleri i¢in iki kazazede hukum giyince, ya-
sadis1 hale gelmis oldu.”

Geleneksel ahlak bu konuda higbir zaman net olmasa da, bu denizcilik ge-
leneginin benzerleri karada da vard. Omegin, 1752'de, New York'tan Fransiz
topraklarina giden koloni milislerinden bir grup yolda kayboldu ve erzaklan
bitti. Dordu ya da besi digerleri tarafindan yendi.?? 1823'te Alexander Pearce
adinda bir mahkam Tazmanya'da bir yoldagim oldurdugiini ve yedigini itiraf
etti; hem de sadece agliktan degil, daha 6nce sekiz kisinin arasindan bir tek
kendisinin sag ¢ikabildigi bir kagis denemesi sirasinda edindigi bir damak
zevkini tatmin i¢in oldurdugunu agikladi. Alferd Packer'inki gibi bagtan ¢ik-
ma vakalarimin disinda, 19. yuzyll Kuzey Amerika onculerinin konvoylarinda
ya da kaybolan ve ¢ogu 6len madenciler arasinda, zaruret ve ihtiyagtan yam-
yamlik olaylar1 da kayitlara ge¢mistir. Hatta bunlar Mark Twain’in St. Louis
ve Chicago arasindaki rotarli tren seyahati sirasinda saygideger yolcularin na-
sil birer yamyama donustugiina anlatuig 6ykisiunde de hicvedilmisti. Bu tur
olaylardan gunumuze en yakin tarihli olam, 1972’de Uruguay'dan kalkan
Old Christians ragbi takiminin ugaginin And Daglarinda dasmesi ve kazaze-
delerin olenleri yiyerek hayatta kalmalardir.??

“Insan yemek yanhstr” demek hicbir zaman yeterli olmaz. Eger bu du-
rum dogaya aykiriysa bile, bu aykinlik insanlar gercekten acken pek gugla
bir engel olusturmuyor gibi goraniyor. Bazilarina her ne kadar anormal de

20 Agy.,s. 132.

21 Agy,s. 145.

22 Way,s. 135.

23 PP Read, Alive (New York, 1974).
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gelse, bir coguna gore pek de anormal degil. Yamyamhga gerekgeler bulan-
lar her zaman olmugtur. Ornegin, deniz gelenegini savunanlar gibi, gerekli-
lige siginanlar olmaktadir, yani insan etini de yenebilecek bir sey gibi algi-
layip, ahlaken diger besin maddelerinden farkh gormeyen bir dusunceyle
yamyamhg agiklayabilmektedirler. Bagska baglamlarda, savunma kultirel
gorecicilige dayandinlmaktadir, bu yaklasima gore, baz1 kaltarlerde insan
eti besin maddesinden fazlasidir; insan eti yemek bireylerin hayatta kalma-
styla degil, toplulugun beslenmesiyle, Tanrilara yakarmakla ya da sihirli
gugleri harekete gecirmekle mesrulastirilir.

Modemn ¢agin ilk zamanlarinda, Bat dustincesi toplumsal yamyamlikla
kars1 karsiya kalinca, reformcular “ilkelleri” kurban olmaktan ve somuru-
den kurtarmak i¢in ustaca savunmalar yaratmislardi. Bartolomé de Las Ca-
sas, Yeni Dunya fatihlerini adaletsizlikle suglayarak yerin dibine batirmis ve
yamyamhgin butin toplumlarin gectigi bir gelisim sarecinin pargas: oldu-
gunu iddia etmistir; Yunanistan, Kartaca, Ingiltere, Almanya, Irlanda ve 1s-
panya’nin tarihlerinden ikna edici 6rnekler vermistir. Brezilya'da yamyam-
lar tarafindan tutsak olarak tutulmus olan Jean de Léry, St. Bartholomew
Katliamim duyarlarsa olumsuz etkileneceklerini dusanmusta. Montaig-
ne’nin “Yamyamlar Uzerine” adl denemesi Bau dunyasinin kendini algila-
yisinin Amerika'min kesfi ve Ronesans’in “Insan Kesfi” ile birlikte devrim
gecirdigine iligkin bir ornek olarak sik sik zikredilir. Yamyamhgin ahlaken,
Hiristiyan egitimine ve felsefi gelenegine ragmen her turlu ikiyuzlulukle
kendini hakl gorerek karsisindakini pargalayan Avrupaliya bu hakki veren
riyakar ahlaktan daha kota olmadigimi savunur. Fransa’da din dasmanlan-
nin birbirlerine uyguladiklan iskence ve yakma islemleri de “cig ¢ig insan
yemekten” farkh degildi; “ben bir insanin canli canli yenmesini 6liyken
yenmesinden daha beter buluyorum... Biz bu insanlara mantik kurallarina
gore barbar demekten geri durmuyoruz ama onlar her turla barbarlikta ge-
¢en kendimizle kiyaslamayr unutuyoruz nedense.” Robinson Crusoe, Cu-
ma'y1 yamyamhktan tath diliyle vazgegirmisti. 1lk durtasu karsilasugi her
yamyam “bu insanhk disi, cehennem kabahg i¢in” vurmaku ama sonra
dusunince, bu insanlarn bu isi “sug islemek amagh yapmadiklarni, vic-
danlarina ters dusmedigini, pismanhk duymadiklarim” fark etti, “Bunun
bir su¢ oldugunu dusunmuyorlar... Insan eti yemelerinin bizim koyun eti
yememizden pek farki yok.”*

Yamyamlikla ilgili bilgimiz arttik¢a, bununla baglantuh sorunlar da kes-
kinlesiyor. llgin¢ olan yamyamlik gercegi veya ahlaki degil, amaci. Yam-

24 Bu metinler hakkinda bkz., E Lestrringant, Le Huguenot et e sauvage (Paris, 1990) ve Cannibalism
(Londra, 2000).
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yamhk histoire de I'alimentation’m bir parcasi m - yiyenlere protein sagla-
yan bir beslenme bigimi? Ya da yemek tarihinin bir par¢asi mi, bu bolaumde
ele alindig1 gibi - bir yemek degil maddi etkisinden ¢ok anlam uzerinde
durulan bir téren mi? Bu konu uzerine yazilmis ¢ok sayida yaz1 var, ama
kisaca guvenilir bir sonuca varmak mamkun: Yamyamlar bazen sadece ka-
rin doyurabilmek i¢in insan eti yerler. Yine de, kabul etmek gerekir ki,
yamyamligin baz1 kulturlerde ortaya ¢ikis nedeni bu degildir. Bir¢ok vaka-
nin ¢ikis noktas: farkhdir; kisisel donugiim, gice el konulmasi, yenen ki-
siyle yiyen kisi arasindaki iligkinin torensellestirilmesi. Bu durum insan eti-
ni, hayatta kalmak i¢in yemeye ihtiyag¢ duymadigimiz ama bize iyi gelecegi-
ne inandigimiz igin yedigimiz bazi besin maddeleriyle ayn: kefeye koymak-
tadir, bize kendi erdemlerinden birazimi vermelerini umdugumuz yiyecek-
ler gibi. Ashnda, yamyamlar gercek modern suretleriyle aym kefeye koy-
maktadir; kendini gelistirmek, dinyevi basar1 veya ahlaki ustunlik veya
buayulu gizellik veya kisisel arinma igin “saglikh” yiyecekler yiyenlerle aym
kefeye. Tuhaf da olsa yamyamlarla etyemezlerin ¢ok ortak noktalar1 bulun-
maktadir. Onlan birlestiren gelenek, bu bolimun de konusudur.

Yeni Gine'de, su anda yasamakta olan birgok eski yamyam bulunmakta-
dir —bazilan hala bu gelenegi surdurmektedir— hafizalan kusatma ve ziyafet
anilariyla dolu olan bu kisiler antropologlara dismanlarinin kendilerinin
“av hayvan1” olduklarimi soylemektedirler.® 1971'de, kendi kulturlerinde
normal bir davrams oldugunu ileri sirerek komsu koyden bir koylunin
cesedini yiyen Gabusi yerlilerini mahkeme sugsuz bulmugtu.® Yamyamh-
gin toplumsal olarak islevsel oldugu gercegi, insan etinin yiyecek olarak ti-
ketilmesiyle beraber var olabilir. “Kitliga bagh yamyamhk” hala —ya da kisa
sure oncesine kadar— Yeni Gine yakinlarindaki Massim adalarinda ve Gu-
neydogu Asya veya Pasifik’deki toplumlarda normal hayatin bir pargasi ol-
maya devam etmektedir.’ Ancak, etnograflara dismanlarim sadece “karin
doyurmak” i¢in yediklerini sdyleyen yerlilerin bir ¢ogu bu gercegin altinda
yatan sembolik ve ritiiel manug gizlemektedirler, mesela Papua Orokaiva-
hlar i¢in bu, kaybettikleri savascilarinin yerini tutacak bir “ruh yakalama”
islemidir.?® Onabasulu’daki yamyam yemeklerinde goze ¢arpan bir rituel
ozellik yoktu; et, domuz eti veya herhangi bir av hayvaniyla aym islemden
gecerdi, sadece barsaklar ¢ikarilirdi; ama cadilar disinda aralarindan hig

25 D. Gardner, “Anthropophagy, Myth and the Subtle Ways of Ethnocentrism”, Goldman iginde, s. 27-49.
26 T.M. Emst, “Onabasulu Cannibalism and the Moral Agents of Misfortune”, a.g.y., s. 143-59 ve 145.
27 PR. Sanday, Divine Hunger: Cannibalism as a Cultural System (Campridge, 1986), s. x.

28 Ag.y,s.6.

a4 Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



kimseyi yemezlerdi - boyle bir ayrimcilik, protein ihtiyacindan ¢ok daha
baska bazi saiklerin 6nemli oldugunun gostergesiydi.?® Yeni Gine'deki Hua
yerlileri, dogadan geri alamayacaklarina inandiklan hayati sivilar1 —nu’yu—
kaybetmemek i¢in olulerini yiyorlard®

Normal olarak —yani normal karsilandig1 yerlerde— yamyamlik savas za-
manlarinda ortaya gikar. Bu yiyecek i¢in avlanmaya benzemez; daha ¢ok,
rakip gugclerin garpigmasi gibidir. Yamyamlik, en atesli yandaslan tarafin-
dan bile kolayca uygulanamaz; yamyam yemeklerinde yer alan kurban etle-
ri son derece 6zenle segilir, bazen kuguk kiaguk parcalara ayrlir, sikhkla
kalbi bir kenara gikanlir. Butin olay tam bir toren edasiyla yapilir. Aztek-
lerde, savasta yakalanan birisini yemekle onun yigitligine de sahip olmak
mumkundii; buna uygun bi¢imde yamyam kurbaninin soyulmus derisini,
elleri bileklerinden birer biblo gibi sallanir halde uzerine giyerdi. Fiji'de bi-
le, Hiristiyanliktan once, ozellikle savas¢i ya da sefler gibi elitlerin insan
etiyle beslendigine dair verilere rastlamak mumkunda; kalan kemiklerde
oldurulen insanlarin iskence gorduklerine veya kurban edildiklerine dair
isaretler bulunurdu ve bu isaretler, insan kurbanlar1 hiz ve randiman igin
temiz sekilde o6lduralen hayvan kurbanlardan ayirirdi. Insan eti Tanrisal
yemekti ve yamyamlk da ilahi birligin bir sekli. Yamyamhk “egemenligi
sembolize eden metaforlar” 6runtasunin bir pargasi olarak da anlamhdir.?'
Alternatif olarak, toplumun “mitik bir imtiyazi”olarak varolur ve yine Fi-
ji'de, “cig kadinlann pismis erkeklerle degis tokus edildigi incelikli bir
donga”nun bir pargasidir.3?

Yamyamlarla onlan elestirenlerin her zaman mutabik kaldiklan bir nokta
vardir. Yamyamlik yansiz bir durum degildir; yiyen kisinin tzerindeki etkisi
buyuktur. Elestirenler etkinin yozlastirict oldugunu soylerler; insan etini ta-
dar tatmaz “birkag saatlik nkinmadan sonra” “barbarlardan biraz daha iyi”
duruma gelen Sinbad’in yoldaslarinin durumu gibi “kithktan ¢ikmig man-
yaklara” donustuklerini anlatrlar®® Diger taraftan, yamyamlar bu iste bir
cesit kigisel gelisim anlami bulurlar. Yamyamhk manugina gore, yamyamhk
evrensel bir gergegin bariz 6rnegidir: Yiyecegin vucut ihtiyacindan daha ote
bir sey olarak yorumlanmasi ve yemek yemenin beslenmek yerine sembolik

29 Emst,a.gy,s. 147.

30 Sanday, a.g.y., s. 69; A. Meigs, “Food as a Cultural Construction”, Food and Foodways, (1988), c. 2,
s. 341-59.

31 Sanday,agy,s.2l.

32 Sahlins, akt. A.g.y., s. 22. Bkz. P Brown ve D. Tuzin (der.), The Ethnography of Cannibalism (Wel-
lington, 1983).

33 N.J. Dawood (der.), Arabian Nights (Harmondsworth, 1954), s. 45.
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bir deger veya sihirli bir giciu hedeflemesi, yemegin bir anlam oldugunun
kesfedilmesi. Yemek tarihinde, pisirmekten sonraki ikinci buyuk devrim de
bu olsa gerek; 6nem bakimindan ikinci devrim demek daha dogru olabilir;
cunki yamyamligin tarihinin pisirme tarihinden daha eski oldugunu hepi-
miz biliyoruz. Ne kadar a¢ olursa olsun, yemegin beslenmekten fazla bir
anlami oldugu gergeginden kagabilmis hicbir insan yoktur; su anda var
olan toplumlarin higbirinde sadece hayatta kalmak i¢in yemek yenmemek-
tedir. Yemek yemek her yerde kultarel donasame yol agar —hatta bazen si-
hirli bir donusume— Kendi simyasi vardir. Bireyleri topluma kazandirr, has-
tahklan iyilestirir. Kigilikleri degistirir. Dini olmayan durumlara dinsel an-
lam katabilir. Rituel islevi gorebilir. Ritiiele donusebilir. Yiyecekleri ilahi ve-
ya seytani kilabilir. Gug yaratabilir. Baglar olusturabilir. Intikama veya agka
isaret edebilir. Kimligi sergileyebilir. Turimuzun yemek yemeyi sadece pra-
tik bir eylem olmaktan ¢ikarip rittel haline getirmesinin yaratugi degisim,
devrimdi. Yamyamlardan, homeopathistlere ve saghklh beslenme yanllarina
kadar butan beslenenler karakterlerini parlatacak, guglerini artiracak ve
omurlerini uzatacak besinlere yonelmis durumdalar.

Diyetler ve beslenme aligkanliklan kultiiriin diger 6gelerinin ayrilmaz bi-
rer pargasl; Ozellikle dinle, ahlakla ve upla i¢ igeler. Hem yeme programla-
rindaki “ruhu beslemek” gibi spiritiiel duygulanimlarla baglantuhlar hem
de saglik, guzellik ve formda kalmak gibi dinle ilgisi bulunmayan egilim-
lerle. Saglikh beslenme yanllar1 —veya guzellik, beyin giicu, cinsel gug, hu-
zur veya ruhsal rahatlamay: amaglayanlar— da yamyamlarla aym kategori-
dedir. Onlar da askin etkisi i¢in yemek yemektedirler. Onlar da hala sure-
gelen, yemeye bir anlam ytukleyen buyuk devrimin birer pargasidir.

Kutsal ve Kirli Yiyecekler

Pircok toplumun kutsal alana ait yiyecekleri vardir, kendinizi kutsal veya
Tanrr’ya ya da hayaletlere yakin hissetmek igin tikettiginiz baz1 6zler var-
dir; baska bazilarini ise beden ve ruh arasindaki dengeyi kurmak igin yer-
siniz. Tarim uranleri genellikle kutsaldir; ¢unkt insanlar onlara bagimli-
dur, ilahi gugleri vardir. Bu urinlerin yetisebilmesi igin insan emeginin ge-
rekmesi kutsallikla pek bagdasmiyor gibi gorunebilir. Tarim da bash basi-
na bir cultus, bir ibadettir: Insanlar her gun ekinlerle ilgilenirler, ¢omele-
rek ekinleri eker, biger, fidelendirir ve hasat mevsiminde de toplarlar. Bu
Tannlar kendilerini insanlarin agizlarinda kurban edince, kiyamet ve diri-
lisin bilgisi kesinlesir. Bir Tanrr’y1 yemek saygisizlik degildir; bu onu i¢sel-
lestirmenin bir yoludur.
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Bircok toplumda tarimsal arunler kutsal gorunur. Hiristiyanhkta, kutsal
yemeklerde sadece bugday ekmegi kullamlir. Benzer gekilde, misir ekmegi
de Amerikalilarin geleneksel kutsal yemekleridir. Kizilderililer i¢in misirin
yalnizca ekmegi degil, misir tarlalar1 da kutsaldir. Yarikurenin tropik ya da
yari-tropik bolgelerinde ki misira dayal kultur alanlarindan baska yerlerde,
ormegin And Daglarinin yuksek tepelerinde de misira rastlariz. Buralarda ta-
pinak bahgelerinde, torensel kullanim i¢in misir yetistirilir, misir artik bir yi-
yecek maddesi olmanin dtesine ge¢mistir. Misirin mitolojisi St. Lawren-
ce’dan Rio Negro'ya kadar uzamr: ilahi kaynak ve ilahi ahit. Huichollere, ya-
ni Meksika’nin degisik eyaletlerine yayilmis olan gocebelere gore misir gune-
sin hediyesiydi: Insanlara gunesin oglu tarafindan gonderilmis, ekilmesi de
kiz1 tarafindan 6gretilmisti. Insanlarin nankorlugunu cezalandirmak igin
ekinin olgunlagma sureci uzun ve bigilmesi de zor olmus. Huichol fikralari-
nin genel konusu fallik belleme sopalaridir, misir tohumlarimin ekildigi yer-
lerde qukurlar olusturan ve toprag: gebe birakan sopalar. Saplara “yavru ge-
yik boynuzu” adi verilir; ¢inku bitin yiyecekler misir1 simgeler ya da misi-
nn bir turu olarak algilanir, bu Bat1 dunyasinda genel olarak gidadan bahse-
derken “ekmek” sozcugunin kullanilmas: gibi bir seydir. Misirin hisleri, bi-
linci ve iradesi vardir. Saman ancak hasat zamani yenilmesine izin verebilir.*
Aztek kadinlan ancak kefaret torenleri duzenledikten sonra misir yemeye
cesaret edebilirler. Yere disen musir tanelerini toplarlar ki misir hiddetlenip
onlan “Tanrr'ya sikayet etmesin” Pisirmeden 6nce dualar okurlar ki atesten
korkmasin.*® Huristiyanhigin yayilmasindan sonra, arik misira Tann gibi ta-
pilmazken ve Tann artik bugdaydan yapilan okunmug ekmek formuna gir-
dikten sonra bile, Huicholler kendi misirlarinin komsular: tarafindan yenen
cesitli tahillar karsisinda ilahi bir ustunluge sahip oldugunu dusunurlerdi.
Misir puskilleri hala Maya kultirunde oldugu gibi ilahi guglerin simgesi
olarak kullanilir, ¢anka bu tranun ilahi dunyada kabul gordagune inanilir.

Bagka kulturlerde, kutsal statude olan yiyecekler, her zaman yenen seyler
degildir. Torenlerde yenen butun etler kutsal degildir, Noel'de Amerika ve
Avrupa'da hindi veya kaz yenmesi bu iki kusun da kutsal oldugu anlamina
gelmez. Paskalya'da yenen kuzunun Tanrr'nin kendini kurban edisiyle me-
taforik bir benzesmesi olsa da, 1sa’nin bedeni ile karistinlmamalidir. Seyrek
de olsa baz1 golenlerde, Kuzey Amerika Oglala gogebeleri kopek eti yedik-
leri zaman bu yemek genellikle kutsal olarak nitelendirilir. Kopek ziyafeti
yakin bir arkadasin 6lumunden sonra ilahi emirle yerine getirilen bir kat-

34 A. Shelton, “Huichol Attitudes to Maize”, M. Chapman ve H. Macbeth (der.), Food for Humanity:
Cross-disciplinary Readings (Oxford, 1990) icinde, s. 34-44.

35 S. Coe, Americas First Cuisines (Austin, 1994), s. 10.
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letme islemidir. “Dunyadaki butiun hayirh isleri temsil eden kirmiz1 yolu”
sembolize eden kirmiz1 bir boyayla kopegin yuzuntu boyayip batiya dogru
dondurerek, iki tarafinda iki kadin boynundaki ipi tutarken buyucu hekim
arkadan kafasina darbe indirirdi. “Kopek oldiirme isi yildirnm ¢arpmasi gibi
bir seydir; kopegin ruhu yildirim insanlarinin —ki bu insanlarin ruhlan ya-
sam ve olum uzerinde guice sahiptir ve kendileri de simsekle sembolize edi-
lirler— yanina, batiya gider.” Et, higbir baharat eklenmeden pisirilir; bu, bir-
cok kulturde kutsal yiyeceklerin pisirilme seklidir ¢unku yemek tadi igin
degil ruhun annmasi igin yenmektedir.?

Cok itibar edilen yiyeceklerin daha siklikla kutsal sayilmasina ve nere-
deyse buttin kultarlerde kurban eti yenmesine ragmen, kutsallikla besleyi-
cilik arasinda dogrudan bir baglant1 yoktur. En dustk kastin tizerinde bu-
lunan Hintliler, inegi kutsamalarim etine dokunmayarak gosterirler. Bu or-
nek, kutsal etle mundar etin aym kefeye konabileceginin gostergesidir, ikisi
de yasaktr; etoburlarin, boceklerin ve kemirgenlerin etleri yasakur. Baz1 yi-
yeceklerin neden yasak olduguna dair bilimsel ve mantikh agiklamalar ya-
pilmaya ¢ahisihr. Cicero, bu yasaklarin ekonomik kaynakl oldugunu soyle-
yen teorisyenlerin basinda gelir - 6rnegin ona gore okuzler, cok pahal hay-
vanlardi ve bu hayvanlan kutsal sayan kultirler aslinda onlan korumak
i¢in bir 6nlem ahyorlard1.¥ Ancak, bu pek de dogru bir saptama gibi go-
ranmuyor, ¢unku okuzlerden ¢ift surmek, ulagim ve sut uranleri temini gi-
bi konularda faydalanilan bir¢ok yerde etleri yenir ve Hintliler gibi kutsal
sayildiklan toplumlarda, giindelik hayattaki yerleri 6nemini yitirmektedir.
Diger taraftan, baz1 canhlardan uzak durulmasinin nedeni de insanlarla
olan yakinliklariyla agiklanir; ama yine de bazi toplumlarda kediler de ko-
pekler de yenir. Baska bir populer inanis ise bazi tabularin temelinde hijye-
nik kosullarin yatmasi tzerinedir, 6zellikle Levi kabilesinden gelen baz1 Ya-
hudilerin insam sasirtan segicilikleri bununla agiklanir. “Kanun ile yasakla-
nan yiyeceklerin saghga da zararl olduguna eminim,” diye yazmig Maimo-
nides. “Domuz eti gereginden fazla yaghdir ve gereksiz de bir siri madde
igerir... Domuzlarnin ahskanlklan ve yedikleri ¢ok igreng ve pistir.”® Bu
inanilmaz bir so6zdir; ¢unki Musa’nin izin verdigi etlerle yasak olanlar ara-
sinda temizlik agisindan ¢ok az veya hig fark yoktur. Antropolog Mary Do-

36 WK. ve M.M.N. Powers, “Metaphsical Aspects of an Oglala Food System”, M. Douglas (der.), Food
in the Social Order: Studies of Food and Festivities in Three Ameri_.an Communities (New York, 1984)
icinde, s. 40-96).

37 M. Harris, Good to Eat: Riddles of Food and Culture (Loncra, 1986), s. 56-66.

38 Akt. Mary Douglas, Purity and Danger (Londra, 1984), s. 31. (Saflik ve Tehlike, Metis Yaynlar,
2007).

48 Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



uglas, yasaklanan hayvanlarin kendi siniflar1 i¢inde de aykirn olduklarin ve
kutsallik i¢in gereken butunluk kavramini bozduklarini, (6rnegin dort
ayakli ama ugabilen, domuz ve deve gibi toynakl olan ama gevis getirme-
yen kara hayvanlar) 6ne surerek biraz daha rasyonel agiklamalar yapar.®®
Beslenme duzeniyle ilgili kisitlamalar ig¢in mantikli ve dinyevi agiklama-
lar aramak gereksizdir ¢unku bunlar 6ziinde mantik usti ve metafiziktir.
Yiyeceklere atfedilen anlamlar, diger butun anlamlar gibi, kullamimla ilgili
uzlasilmis kurallardir ve sonug olarak ihtiyaridir. Bu, yiyecekle ilgili tabula-
rin toplumsal iglevlerinin olmadig1 anlamina gelmez. Islevseldirler, ¢inku
bunlarin tamami, bir bakima, totemikdir; inananlan baglar, inanmayanlari
damgalar. 1zin verilen yiyecekler kimligi besler, dislanan yiyecekler ise,
kimligin tammlanmasina yardima olur. Tabular genellikle bir toplumun
hayatim surdurmesini saglayan kolektif inanglarla ilgilidir ve bu inanglarin
destekleyicisidir. Sinirlanan yiyecekler, kutsal dinyanin “safligim bozan”
yiyeceklerdir. Hatta bunlar, cennetteki elma gibi, seytani yiyeceklerdir: Go-
ranusleri gizel ama insam algaltan, kutsal olana yabancilagtiran yemisler.
Bu tur yiyeceklerin bazilan temasla kirletir, bazilan ise kosullara bagh ola-
rak iyi ya da oldurucu etkidedir. Fiji'de, hi¢ kimse totemi olan bir bitkiyi
veya yaratifl yiyemez —ama bir komsusu hicbir beis olmadan yiyebilir— ve-
ya tapmagin yaninda buytuyen bitkileri de yiyemez - ama aym bitki bagka
yerde yetisirse yenebilir; mezarhkta yetisen bitkilerin agiz ulseri yaptigina
dair de bir inamg vardir. Hamile kadinlarla ilgili tabulara da tibbi gerekgeler
yakistirilir; yengeg ve ahtapot yemenin sigil ve isilige neden oldugu soyle-
nir. Eger anne hindistan cevizi situ igerse bebegin oksurecegine inanihir.*
Bemba kadinlan rituel arinmadan ge¢meden cinsel iliskiye girmis birisinin
elinin degmemesi igin yemek pisirdikleri tencereleri korumak zorundadir-
lar - yoksa bu yemekten yiyen ¢ocugun olecegine inamlir.*' Azteklere gore,
eger et tencerenin kenarina yapigirsa, yemek yiyenin savas gucu azalir, eger
yemegi yiyen kadinsa, bebegi rahmine yapisir.*? Varsayilan etkiler, apagik
olanin gormezden gelinmesi ya da ihlali durumunda beklendigi i¢in, bir
anlamda buyuseldir; bunlarin ¢ogu, birbirinden farkli karmagiklik diizeyin-
deki toplumlarda yayginhikla gorilen yiyeceklerin buyusel nitelikleri inan-
cina stkica baghdir: Yiyecek ile cinsellik arasinda karsihkli bir bag oldugu
inancina. Beklenen etkiler, cahillik belirtisidir, hi¢cbir manug yoktur; ¢ogu

39 Agy.,s.55.
40 A.A.Jansen vd. (der.), Food and Nutrition in Fiji, (Suva, 1990), c. 2, s. 632-4.
41 Douglas, Purity,s. 155.
42 Sahagun, s. 280.
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da yiyeceklerin buyulu 6zellikleri oldugu inancindan hareketle olusmustur,
cinsellikle yiyecek arasindaki baglantiya duyulan inang degisik medeniyet
seviyelerindeki toplumlarda da gorular.

Yemekle cinsellik her ne kadar birbirini tamamhiyormus, birbirini besleyen
duyumsallik bigimleriymis gibi gortinse de, her bir afrodizyak karanhkta bi-
rer opucuktir. Higbiri i¢in bilimsel bir onay bulunamaz. Truffle'in* erotik
ozellikleri olduguna inanihir. Brillat-Savarin’in hikayelerinden biri, bu inani-
sin gecerliligini arastirmasi hakkindadir. “Bu tir bir arastirmanin uygunsuz-
luguna ve mustehzi bir gulusle karsilanacagina hi¢ suphe yoktur. Ama honi
soit qui mal y pense; gercegin pesinde olmak her zaman takdire sayandir.”
Konustugu kisilerden biri, Perigord usuli mantarh tavuk yemeginden sonra
konugundan hi¢ beklenmedik tepkiler aldigin itiraf etmigti. “Ne diyebilirim
ki, beyefendi? Butun su¢ mantardaydi.” Resmi olmayan aragtirma komitesi,
yine de, “mantarin gergek bir afrodizyak olmadigini, ama bazi durumlarda
kadinlan daha istekli, erkekleri ise daha ihtimamh hale donusturebilecegi-
ni"*? soyledi. Ama her toplumda, afrodizyaklarin buyusiine inamlmaya de-
vam edilmektedir. Yontma tas ¢agina ait bir magarada bulunan ¢ok miktar-
daki boraks tohumunun agiklamasinda da bu inanca rastlanmaktadir.*

Her bastan ¢ikaricinin bir kiler

Kudret helvasi ve hurmaya ihtiyaci vardr,

Fez'den gelen bir gemiden, baharath cerezler, herkes icin,
Ipekli Semerkant'in sedir agagh I ibnan’a kadar,

Gibi birseyler yaziliydi. Bat1 diunyasinda matematikgi ve bilim adam ola-
rak mitlesen Pisagor'un gercek bir Mecusi olduguna inanilirdi, onun izin-
den gelenler, anne ya da babasinin ilahi gugleri olduguna ve altindan yapil-
mis uzuvlara sahip olduguna inanirlardy; ¢ighklarindan biri; “Seni Sefil, fa-
sulyelerden uzak dur!”- Londra’nin ana caddesinde dolasarak “arzu uyandi-
ran proteinlére” karsi yarattaga kampanyanin kagitlarin1 dagitan sandvig-
ciyle aym yargilan paylagugini gosteren bir yemek buyusu tarifi. Cogu diyet
listesinde fasulyenin soz edilen tek zarar, gaz yapmasidir. Baz1 yiyeceklerin
mustehcen oldugu dusanalar —gayretli gozler, kuskonmaz sap1 ya da mid-
yede kadin ve erkek cinsel organlarina benzerlikler yakalar— yeterince ka-
rarl1 bir zihin, sulu ve yapiskan lezzetlerde cinsel sivilarin ¢agrisimini bulur.

(*) Bir gesit yer mantan, domalan — ¢.n.
43 J.A. Brillat-Savarin, The Philosopher in the Kitchen, ¢ev. A. Drayton (Harmondsworth, 1970), s. 92-3.
44 T. Taylor, The Prehistory of Sex (Londra, 1996), s. 87.
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Tum yiyeceklerin tahrik edici 6zellikleri oldugunu soylemek dogru degil-
dir. Sehvetle bagdasan yiyecekler olmasina karsin, iffetle bagdasanlar da
vardir. Bunlar da yine herkesin atfettigi sihirli anlamlarla agiklanabilir. 12.
yuzyilin sonlarina dogru, Giraldus Cambrensis Canterbury ziyaretinde Lent
yemegi olarak yaban kaz1 dnerdiginde bu hayvanlarin cinsel iliski olmadan
uremeleri gibi bir yanls varsayimdan yola ¢ikarak, rahiplerin uygunsuz bir
arzu uyandirilmaksizin beslenebileceklerini savunmustu. Biraz sonra oku-
yacagimiz uzere, modern diyet bilimi, 19. yuzyilda kuruldugunda, kismen
iffetli olabilmeyi kolaylastirmak amac: tasiyordu.

Sifalh Yemek Bityiisit

Yiyeceklerle ilgili tabularin, onlara atfedilen sakatlik veya hastaliktan kay-
naklanmas, bir agidan bakildiginda bu tabulan hemen hemen butun top-
lumlarda bulunmakla birlikte, asil olarak modern Batr’ya 6zgu saglik rejimle-
riyle aym kategoriye sokar. Eski Misirdan guntumuze kadar gelen tariflerin
hepsi de hastalar i¢in hazirlanmistir ve tibbi tedavilerde kullanilmiglardur.
Hindiba karaciger rahatsizliklar icin, stisen kani temizlemek igin, dereotu
kolit igin kullanilird1.®® Yunan ve Roma tibbi diyetinin temelinde vucut irin-
leri teorisi yatmaktayds; bunlar Bat duinyasindaki diyet geleneginin tuizerinde
en kalici ve sirekli etkisi olan dusuncelerdi. Klasik antikitede hastalar icin
menu planlayanlar, soguk alginhgin iyilestirmek ve “irini” yumusatmak i¢in
sicak ve kuru yiyecekler ve iceceklere yer veriyorlardi ya da tam tersi. Galen,
Hay Diyetine* tamamen aykir sekilde yiyecekleri birbiriyle karistirdy; un ve
tereyagiyla yapilan hamur isleri eger balla birlikte yenmezse zararh olurmus.
Meyve yenmesi ¢ocuklar ve emzikli anneler igin zararliyms.

Mikemmel saghk igin yiyeceklerin tasidiklar1 besleyici niteliklere gore
dengelenmeleri gerektigi fikri, pek ¢ok kulturde gegerlidir. Vucut sivilan
diyeti teorisi birgok toplumdaki beslenme anlayisinin geleneksel ¢ergevesi-
ni olusturdu, ama detaylar her zaman i¢in degisiklige ugradi ve hatta birbi-
riyle celisti. Ornegin, Iran'da tuz, su, ¢ay ve bazi mantarlar digindaki her
sey sicak ve soguk olarak simiflandirilir. Bu terminoloji, Galen’den kalmigtir
(bkz. sayfa 42) ama butun simiflandirnlmalarda oldugu gibi, kategorilerin
kendi i¢inde tutarlilik bulunmadig: gibi, dinyanin baska bolgelerindeki yi-
yecek siniflamasiyla uyumlu da degildir. Biftek soguktur, salatalik, nisastah

45 JL. Findrin ve M. Mantanari (der.), Historie de I'Alimentation (Paris, 1996), s. 72.

(*) 20. yuzyl basinda, Dr. Hay tarafindan gelistirilen bir beslenme rejimi. Temel prensibi, proteinlerle
nisastah yiyecekleri ayirmakur — e.n.
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sebzeler ve pirincin de dahil oldugu tahillar da 6yle. Koyun eti ve seker ise
sicaktir; kuru sebzeler, kestane, kenevir otu, bezelye, kavun ve darn da oy-
le.*® Hindistan'da geleneksel anlayisa gore, seker soguktur, piring sicak.
Malaya'da piring, notrdir. Cin mutfaginda Taoizmin buyula gorulmedigi
bazi alanlarda bile, yin ve yang arasindaki dengeyi tutturabilmek onemli-
dir; her yiyecek bir sinifa aittir. Geleneksel Cin ubbinda da vicut sivilan
teorisi gecerliydi, arukk kullanilmasa da Bati mengei oldugu dustunulmekte-
dir. Yiyecekleri simiflara ayirmak i¢in kagimlmaz bir sagduyu vard; zence-
fil, biber, et ve kan sicak; Cin lahanas, su teresi ve diger yesil sebzeler so-
guktur. Bazen bu teorinin sonuglar1 hastalar igin korkung olabilir; drnegin
diyare hastalan hastaliklarinin “soguk” oldugunu 6ne stirerek sebze yemeyi
reddedecekler ve et ve agir baharatlarla tedavi edileceklerdir.*’” Malay siste-
mine gore, kabizlik; pathcan, papaya, tath kabag ve bamya gibi soguk yiye-
cekleri yemeyerek tedavi edilebilirdi.®®

Geleneksel diyetler, bircok kulturde, ihtiyari kategorilere baghdir. Bu yuz-
den de bilimsel degildir ya da en azindan kelimenin ahgilagelmis kullanimiy-
la bilimsel degildir. Ashnda bir tur donusturuci buyudur, yamyamhk buyu-
sune benzer; yediginiz nesnenin o6zelliklerini alirsimiz. Sizin de Jack Spratt
gibi bir goranasunuz olabilir, “sicak” bir miza¢ ama “soguk” bir goruantu.
Diger taraftan, sagduyu da yiyecekle saghg bagdastirir. Yemek pisirmek “tip
degil de nedir?” diye sorard eski ¢aglarin sozde Hipokratik sagaltim kitapla-
r.*® Gergekten de, yemek bir aqidan ilagtir, her ne kadar hukumetler vergi-
lendirme, kanunlastirma ve standardizasyon a¢isindan ikisini ayirmaya ¢alis-
salar da. Pek de istah kabartan bir isim olmasa da restoranina “Eczane” adi
veren Damien Hirst, duvarlarim yiyeceklerin eczanedeki mallar gibi paket-
lenmis haline benzer kavanoz resimleriyle hicvederek donatmisti. Aym za-
manda, yemek zehirdir de. Evrensel gozlemlere gore ¢ok fazla ya da ¢ok az
yiyecek zarar verici bazen de oldaricu olabilir. Baz1 bagka bilgiler bilimsel
denemeyecek kadar asikar olabilir ama batl inang¢ diye adlandinlamayacak
kadar da iyi temellendirilmislerdir. Galen, yaslilara giftlik baliklarini*® veya
kikirdakli et gibi hazmi zor maddeleri yasak etmigti.’' Hem yemegin hem de

46 C. Bromberger, “Eating Habits and Cultural Bondaries in Northern Iran”, S. Zubaida ve R. Tapper
(der.), Culinary Cultures of the Middle East (Londra, 1994) icinde, s. 185-201. (Ortadogu Mutfah
Kulturleri, gev. Ulkun Tansel, Tarih Vakfi Yurt Yayinlan).

47 E.N. Anderson, The Food of China (New Haven, 1988), s. 187-90.

48 A. Beardsworth ve T. Keil, Sociology in the Menu (Londra, 1997), s. 128

49 Akt Flandrin ve Montanari (der.), s. 261.

50 Galen, De bonis malisque sucis, (der.) A.M. leraci Bio (Napoli, 1987),s.6,9.

51 Galen, Scripta minora, (der.) J. Marquard, L.E.P. von Miller ve G. Helmreich, (Leipzig, 1884-93), De
sanitate tuenda, c. 5.
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ilacin tarihi, belirli yiyecekler ile belirli fiziksel durumlar arasindaki baglanu-
larin 'aha kesin bigimde tasnifi ¢abasi agisindan yazilabilir.

Yemek ve saghk arasindaki iliskinin en agik oldugu durumlar, baz1 hasta-
liklarin baz1 besinlerin eksikligi sonucu ortaya ¢ikmasi ve yine baz1 diyet
duzenlemeleriyle tedavi edilmesidir. Beriberi, tiaminden yoksun rafine pi-
ring tuketimine bagh bir hastahikur; A vitamini eksikligi —baz1 nadir du-
rumlarda tuhaf bir segicilikle hazirlanmig diyetler sonrasinda da ortaya ¢1-
kabilir— goz kuruluguna hatta bazen korluge bile neden olabilir. D vitamini
eksikligi rasitizme neden olabilir. Niyasin eksikligi pelagraya neden olabilir.
Yiyecekleri mineral yonunden zenginlikleri agisindan degerlendirirsek, gu-
atr1 alt etmek igin iyodin, osteoporosis igin kalsiyum, anemi i¢in ise demir
gerekmektedir. Tarihteki en bariz ornek sadece ve sadece askorbik asit ek-
sikliginden kaynaklanan iskorbut hastaligidir. Bir¢ok toplumda, tarih bo-
yunca, iskorbiit marjinal bir hastalik olmustur ama 16., 17. ve 18. yuzyillar-
da denizagin seyahatler eden yuzlerce Avrupah tiiccar ve kasif denizciyi te-
lef etmis ve dunya tarihinde farkh bir yer edinmistir.

Hayvanlarin ¢ogu, askorbik asid ihtiyactm glukozdan kargilar. Ancak, in-
san metabolizmasi, maymunlar ve yaban domuzlan gibi, beslenirken C vita-
mini takviyesi ile bu ihtiyacim karsilar. Alu ila on iki hafta arasinda bu ihtiya-
cin karsilanamamasi durumunda vicudun dogal rezervleri tikenir. Belirtiler
yorgunluk, depresyonla baslayarak sivilcelenme, kanama ve mafsal yerlerinin
odemlenmesiyle devam eder. En ac1 veren tarafi, agiz cevresinde yaratug ra-
hatsizlikur. Diseti iltihab olusur, dis etleri siger, kararir, yumugar ve disleri
yutar ve o kadar ac1 vermeye baslar ki ¢ignemek imkinsiz hale gelir. Atlantik
Okyanusu’nu gegtikten sonra 1535-6’da St. Lawrence’'da buzlarla kugsatilmig
halde kalan Samuel de Champlain'n adamlarinin ¢ektikleri, ¢ok korkung
tasvir edilmistir; bacaklar sismis ve iltihaplanmis, kaslar tutulmus ve komur
gibi kararmus ve dis etleri koklerine kadar ¢urudugu icin, agizlar cok kota
kokuyormus. Doksan gun sonra, hastalik 6lamcul bir hal allyormus.

16. yuzyillda Avrupa’'min Atlantik tarafindan agilan yeni okyanus rotalar,
dunyay1 dolasmak igin denizcilere daha uzun deniz seyahatleri vaat etmeye
basladi. Hint Okyanusu’na ulasmak i¢in en az doksan gun hicbir limana ug-
ramadan seyahat etmek normal sayiliyordu, hatta ¢ogu zaman 150-180 gun
normal sayiliyordu. Pasifik asin iki nokta arasindaki yolculuk doksan gun-
den az surmiyordu. Alu ay denizde kalmak siradisi sayilmiyordu. Daha kisa
ve hizl olan Atlantik asir1 rotalar bile, iskorbutun esik siresini asan strede
tamamlanabiliyordu, ozellikle eger Karayipler tizerinden gidiliyorsa veya yoi-
culuk konvoy seklinde yapihyorsa. Seville'den Veracruz’a normal yolculuk
suresi yuz ila ytz otuz gun surerdi. Boyle yolculuklarda neler olabilecegini
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bagtan kestirmek zor olurdu. Hi¢ kimse ne gibi sorunlarla karsilasabilecegini
bile bilemezdi ki bunlara nasil karsilik verecegini bilebilsin. Tarihin ilk za-
manlarinda, yolculuklarda en sik karsilasilan sorun, yiyecek stogunun tiken-
mesiydi. Yani, gemide iskorbiit hastaliginin goralmemesi miamkin bile degil-
di. Modern Batr'da, en kolay ulagilabilecek C vitamininden zengin yiyecek
frenk uzimuydu; bunlar, portakal ve limondan dort kat, misket limonundan
sekiz kat fazla C vitaminine sahipti. Bu meyvelerden higbiri veya diger askor-
bik agidan zengin meyveler gemilerin kilerlerinde asla bulunmazdi, denizci-
ler bunlarin ozelliklerinden bihaberdi, hos zaten o kadar uzun sire bu mey-
veleri nasil muhafaza edecekleri de baska bir sorundu. Uzun yolculuklarda C
vitamini eksikligi, bu vitaminin 1siyla yok oldugu gergegiyle birlesiyordu.
Saklama yontemlerinin ¢ogu 1sitmaya dayandig i¢in, birkag gtn saklanan bir
meyvede bile vitamin miktar1 azaliyordu. Herhangi bir oksidasyon —havayla
temas veya demir bir bigakla dilimlemek- bu kaybi artiriyordu.

1497-1499 yillan arasinda Vasco de Gama’'nin Hindistan’a gidip donduagu
ilk seyahati iki doksan gunden olusan bir acik deniz seyahati olarak, yuz-
den fazla adamin 6lumune yol acan ilk 6nemli iskorbut vakasi olmustur.
Bu arada, hastalar, kaptanlarinin emriyle sismis dis etlerini iyilestirmek i¢in
kendi idrarlanyla agizlarnimi yikamislardi. Macellan'in adamlan 1520'deki
ilk kayith Pasifik agin seyahatlerinde, Guam’a varana kadar, biskuvit bile
yiyemez duruma gelmis, fare idran i¢cmekten ¢ildirmis halde, agliktan kiv-
ranirken bulunmuslardi. Hastaliga yakalanmayan ¢ok az sayida insan vardi,
yirmi bir kisi hastaliktan 6ldu. Bir sonraki 250 y1l i¢in iskorbut uzun deniz
seyahatlerine ¢ikan denizcilerin korkulu rayasi olmaya devam edecekti.

Her ne kadar savag mahkamlari ve uzun sure kamplarda yasayan askerler-
de de gorunebilse de bu hastahigin daha ¢ok denizcilerde gorulmesi nede-
niyle, doktorlar daha ¢ok nem ve tuzlulugun hastahk uzerindeki etkisini
arastirmaya yoneldiler. Kalabalik tayfa grubu goz 6nune alindiginda hastali-
gin bulasic1 oldugu sonucuna varildi. Taze erzak kullaniminin yardimear ola-
bilecegi dugsuncesi ilk kez 16. yuzyilda Galen tarafindan ortaya aulmisti. Ga-
len’in meyvelere karsi ¢ok ciddi bir 6nyargisi vardi ama saghk sistemi soguk
ve lenfavi ozelliklere sahip hastalarda viicut sivilarinin dengelenmesini on-
goruyordu, 6zellikle kendi siniflandirma sistemine gore limonlan “soguk”
hastaliklan tedavi etmek igin “ihk” meyveler olarak goruyordu. lskorbut
“soguk” bir hastalik olarak siniflandiriliyordu, yine de eger tabiatlar1 uygun
degilse hastalara meyve 6nermek pek de tavsiye edilmiyordu.*

52 E Loépez-Rios Fernandez, Medicina naval espanola en la epoca de los descubrimientos (Barselona,
1993), s. 85-163. Alinular, Lind (A Treatise of the Scurvy, 1753, Edinburg, 1953), takip eden iki pa-
ragraf ahinu da bu ¢ahismadan.
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Bu arada, bu hastaligin en iyi tedavi edilme sekli Ispanyol Amerikan dok-
torlar tarafindan bulundu. Cok sayida iskorbiit vakasi gorip bunlarn etno-
botani ile -bitkilerin o6zelliklerine dayanan eski bir bilim— tedavi ederek
bertaraf edebilmislerdi. Iskorbutin belirtileri ve tedavisi ile ilgili en iyi ka-
yitlar Fray Juan de Torquemada adh unlu bir Fransisken yazar tarafindan
1560'larda yayimlanmistir. Istirap igindeki hastalar nasil muayene ettigini
¢ok canh bir sekilde tasvir eder, hastalar kendilerine dokunulmasina veya
giyinmeye bile dayanamazlarmis ve kati bir sey yiyebilmek igin yamp tutu-
surlarmis. Mucizevi bir tedavi sekli olarak yerlilerin kullandig1 adiyla Xo-
cohuitzle —yabani ananas— yenmesini dnermektedir:

Ve Tanr bu meyveye Oyle bir kudret vermistir ki, sismis digetlerini indi-
rebilir, digleri tutmalarim saglar ve onlar1 temizler, tzerlerindeki guruk
ve irini yok eder, bu meyveyi birkag kez yedikten sonra hasta normal ye-
mek yiyebilmeye baslar ve sikint1 yasamadan degisik yiyecekleri yiyebilir.

1569 kadar eski bir tarihte, Pasifik kasifi Sebastian Vizcaino, bu hastalk-
la micadele etmek veya hastalig1 bertaraf etmek igin en etkili yolun taze er-
zak bulundurmak oldugunu vurgulamstir. Mesakkatli bir Pasifik asir yol-
culuktan sonra Meksika'ya varir varmaz:

General gemiye taze yiyecek getirilmesini emretti, tavuk, horoz, oglak,
ekmek, papaya, muz, portakal, limon, pelte ve bogurtlen... boylece li-
manda gegirecekleri dokuz on gin boyunca saghklarina tekrar kavusa-
caklar, gug toplayacaklar, yataklarindan kalkabileceklerdi ki gemi tekrar
yola ¢ikabilsin, halatlar1 ¢oziip, dumene gecehilecekler, gozculik yapip,
nobet tutarak denize agilabileceklerdi... ¢iinku hastalikla mucadele et-
mek igin bir ilag, eczacimin hazirladips bir karisim, doktor regetesi ve in-
sani baska bir ¢are de yoktu; sayet bir ¢are varsa o da sadece ve sadece
cok miktarda taze yiyecek tuketmekten baska bir sey degildi.

1592'de, Agustin Farfan adl bir kesis eczaci yarim limon ve yarim eksi
portakal suyuyla biraz yanmis sap kanstirilmasini1 6nermigtir. Bu tarihe ka-
dar, bu gibi tarifler ¢cok¢a uygulanmaktaydi. Ingiliz ve Hollandah denizciler
bulabildikleri her yerden adamlan i¢in limon, portakal ve diger meyveleri
bulmaya ¢alisiyorlardi ancak mallarin temini, depolanmasi ve —denizcilik
idaresinin bakis agistyla— masrafi agilmasi gug sorunlar olarak kald.

Hastahgin tarihindeki en buyuk kriz 1740-44 arasinda oldu, George An-
son dunya seyahati sirasinda 1900 adaminin 1400’e yakin bir kismim kay-
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betti. Iskorbut, beriberi, korluk, “idiotizm, cinnet, sanrilar™*® gibi hastalik-
lar arasinda en korkuncuydu, ama Anson seyahati en azindan hastahgin te-
davisi i¢in sistematik bir yol izlenmesini sagladi. Bati Hint Adalarinda de-
nizci cerrah olarak ¢alhisan James Lind, on iki denizci uzerinde ¢ok genis
bir tedavi yelpazesini denedi: Bunlarin i¢inde umit vermeyen deniz suyu,
“damlalarca zag iksiri” —sulfurik asit solusyonu- ve sarmisak, hardal, turp,
kinin ve mur de vardu.

Vakalar birbirine benziyordu. Hepsinin disetleri sismisti, yorgunluk, le-
keler, dizlerde dermansizlik. Hepsi aym yerde yatiyorlardi ve aym ye-
mekleri yiyorlardi, yani, sabahlan sekerlendirilmis yulaf lapasi, aksamla-
n siklikla koyun eti suyuna corba, diger 6gunlerde pudingler, sekerle
kaynaulmis biskuiler, ikindi vakti uzum, arpa, piring ve kugsizami,
Hint irmigi ve sarap ve benzeri. Hastalardan ikisi birer galonun dortte
biri kadar elma sarab: iciyorlardi. Hastalardan diger ikisi yemeklerden
once gunde ug kez zag iksiri kullamyorlardy, bu iksirle gargara yapiyor-
lardi. Ve en kot durumdaki iki hasta deniz suyu tedavisi goriyorlardi.
Gunde yarim pint* deniz suyu igiyorlardi, bazen de bu dogal mushil go-
revi goriayordu. Diger ikisi iki portakal ve limon yiyorlardi Bunlarin
hepsini hirsla, degisik zamanlarda bos mideye indiriyorlardi. Alu gin bu
sekilde devam ettiler, gereken miktar1 tukettiler. Geriye kalan iki hasta
gunde ti¢ defa hastanedeki bir cerrah tarafindan onerilen kigiik hindis-
tan cevizi buyuklugiunde sarmisak, hardal tohumu, radix raphana, Peru
balsam ve sakiz muranden yapilmis bir icecegi igtiler; demirhindi ile
mayhoslastinlmis arpa suyunu gunlik icecekleri haline getirmislerdi;
uzerine biraz da sarap tortusu ekleyerek gunde tug¢ veya dort defa igiyor-
lardi. Portakal ve limon tuketimiyle birlikte, hastalardan biri alt gin
sonra ¢ahgsabilir hale geldi. EIma sarabi icenlerde de az da olsa bir iyiles-
me goze ¢arpti. Digerleri daha da kotuye gittiler.

Lind bir ila¢ kesfetmigti ama koruyucu degildi; ¢unka hala portakal ve-
ya limonu uzun bir deniz seyahati boyunca saklayacak bir yontem bula-
mamislardi. Ayrica hastalarnin hepsinin de sitrik asit igeren meyveleri yiye-
rek iyileseceklerine emin degillerdi, doktorlarin zihninde hala vacut sivi-
lan teorisi baskinhigini1 koruyordu ve evrensel tedavilere uydurma gozuyle
bakiliyordu. 1750’lerde ve 1760’larda sadece Ingiltere’de iskorbut ile ilgili

53 G. Williams, The Prize of all the Oceans (Londra, 2000), s. 45-6.
(*) Galonun sekizde biri - ¢.n.
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en az kirk arastirma basilmisti. Anson’un ¢alismalarim ve arastirmalarini
inceleyen Richard Mead bir sonuca vardi: Deniz havasimin denizciler i¢in
tamamen saghksiz olduguna karar verdi. Lind’in kendi 6nerisi konsantre
limon suyu erzag! tasimakti ama konsantrasyon islemi hem askorbik asidi
yok ediyordu hem de Deniz Kuvvetlerinin 6demeye hazir oldugundan
fazla tutuyordu. John Husham geminin erzagina elma sarabi ekledi ama
bu icecek gemide saklandik¢a tedavi edici etkisi azaliyordu. Gilbert Blane
meyve suyunun sagaltici etkisinin deniz yolculuguna dayanacak sekilde
gozden gegirilmesini ve alkol eklenmesini onerdi; boylece bu esans igile-
bilir hale geldi ama tabii ki etkinligini kaybetti. David Mac Bride ucuz ol-
dugu igin fermente olmamis malt onerdi, Kraliyet Donanmas: kabul etti
ama hicbir ise yaramadi. Cook’un 1772-1775 arasindaki seyahatindeki ge-
mi doktoru Johann Reinhold tarafindan kabul edilen bu 6neriye anilar-
nin basih edisyonunda rastlanmamaktadir.®* Rus Arktik kesfi deneyimi
olan bir doktor “ilik ren geyigi kan, ¢ig donmus balik ve egzersiz” yanin-
da bulunabilecek her turlu yesil yiyecegin tuketilmesini onermisti.>
1785'ten 1788’ kadar suren Pasifik seyahatinde Jean Francois de La Pero-
use “kara havas1” solumayi, seker tortusunu “kokler, ladinagaci biras: ve
kininle karnstirarak” igmeyi 6nermisti.® Ladin agaci birast Cook’un kes-
fiydi, Ternov'den alinan ladin agaciyla, seker tortusu, kozalagin 6zsuyu ve
bazi iceceklerle kanstirarak yapiliyordu. Ama esasen hi¢ C vitamini iger-
miyordu.

Tursulanmis haliyle de C vitamini iceren tek sebze 18. yuzyihn ilk yarila-
rinda sadece Hollanda gemilerinde tuketilen lahana tursusuydu, ise yaradi-
g1 soylenebilirdi. 1760’larda ve 1770’lerin ilk yarisinda Kaptan Cook'un de-
neyleri de bu kocakar ilacinin ige yaradigini gostermisti. Cook’un tartisma-
siz inu sayesinde tursu, uzun gemi seferlerinin vazgegilmez bir par¢asina
donuasmustu. Batan bu onerilen tarifleri defalarca deneyen Cook iskorbiite
bagh o6lumleri buyuk ol¢uide ortadan kaldirmayi basardi. Basarisim temizli-
ge verdigi asin oneme ve disiplinine bor¢luydu. Ancak, sitrik asit igeren
meyve sularini ucuz ve etkin sekilde muhafaza etme yolu kesfedilmedik¢e
diger buttn yollar bir yere kadardi. Bu yuzden de en etkin yol, gemi karaya
yanasir yanasmaz bulunabilecek butuan yesil yiyeceklerin yenmesi —hatta
gemiciler bunlara “iskorbut yesilleri” adin1 bile takmislardi- ve mumkun

54 M.E. Hoare (der.), The Resolution Journal of Johann Reinhold Forster (Londra, 1981-2), c. 3, s. 454.

55 P. LeRoy, A Narrative of the Singular Adventures of Four Russian Sailors Who Were Cas Away on the
Desert Island of East Spitzbergen (Londra, 1774), s. 69-72.

56 J. Dunmore (der.), The Journal of Jean-Fran¢ois de Galaup de la Perouse (Londra, 1994), c. 2, s. 317,
431-2.
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oldugunca taze erzak tuketilmesiydi. Alessandro Malaspina’nin, 18. yuzy1-
lin en bilimsel kesif gezisi olan 1789-1794 yillan arasindaki seyahatine ka-
dar iskorbiit, doktor Pedro Gonzalez'in limon ve portakal gibi taze meyve-
lerin tiketilmesi onerisiyle neredeyse ortadan kaldinlmist.. Tek istisna,
Akapulko ile Marina Adalan arasindaki elli alu gunluk seyahat sirasinda
ortaya ¢ikt. Bes denizci, Meksika'da baglayan dizanteri sonucunda hastali-
ga yakaland1 ama sadece biri ciddi belirtiler gosterdi. O da Guam’da karada
gegcirdikleri u¢ gin boyunca taze sebze, portakal ve limon tuketerek hasta-
hig atlattr.”” Ispanyollarin sik sik konaklanacak limana sahip genis bir so-
mirgeci imparatorluk olmasinin avantajlarindan yoksun olan diger donan-
malar, alternatif teshisler ve kolay tedaviler konusunda umitsiz olmaya de-
vam ettiler. 1795 gibi geg bir tarihte, Ispanyol donanmalar artik sitrik asitli
meyvelerle tedavinin nimetlerinden yararlanirken George Vancouver gemi-
sindeki iskorbiuit vakalarinin artmasinin sebebini, her ne kadar Valpara-
sio’'ya varinca elma, uzam ve sogan yeseler de adamlarinin fasulyeyle bir-
likte yag yemelerine bagladi.® Ingiliz denizcilerin erzaklarinda limon suyu
kullanmalan bir sonraki yila rastlar.

Diyet bityiisi

Iskorbutiin tedavisindeki basari, yemeklerin besleyici rolunun uzerine ¢1-
kartulip, sagaltuci roline yikselmesine neden oldu. Saghkh yiyecekler,
yukselen bilimin ebedi din ile karsilasug bir arayis haline geldi. Hem sah-
te-bilim hem de mistik bir meslekti: 19. yuzyilda Batr'da bilimin kazandig
yeni sayginlik nedeniyle sahte bilimseldi; mistik olusunun nedeni ise, pek
¢ok durumda kanitlara dayal olarak degil, dinsel ilhamla hareket edenler-
ce gelistirilmis olmasiyds; sayet yiyecekler fiziksel saghk i¢in birer anah-
tarsa, nigin ahlaki saghgimiz i¢in de olmasin?*® Kisilikleri bigimlendiren
perhiz ve itidal tabulan gelistiren eski bilgelerin 19. ve 20. yuzyilda takip-
cileri vardi.

Geleneksel olarak, prestij saglamak igin, tibbi yiyecekler nadir bulunan
pahali yiyecekler olmaldir. El alundaki malzemeyle yapilan recetelerden
pek sonug alinmaz, ¢inku hastalar bunlara inanmaya hevesli degillerdir;
her rahatsizhgin zihni bir boyutu vardir ve mantikh sonuglara ulagabilmek
i¢in tedavinin psikolojik olarak ikna edici olmas1 gerekir. 17. yazyilin anla

57 M. Palau (der.), Malaspina ‘94 (Madrid, 1994), s. 74.
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Cizvit gezgini Jeronimo Lobo, yaninda tasidig el kitabindan bagka ubbi bil-
gisi olmadigini kabul etmisti ama, nereye gitse, 6gutlerine ¢ok deger verildi-
gini fark etmisti; bu koksuz “kutsal insanlarin” ortak deneyimidir. Etiyop-
ya'da Katolikler katledilirken, saklandig1 yerden soyle yazmisti; “Bu kara
parcasinda hem hirsizlardan hem de vahsi hayvanlardan gelecek saldirlar
engellemek i¢in fundalarin arkasina saklanmistik.” Orug zamaniydi ve ¢ok
az yemek istiyordu ama ayin i¢in bugday, Paskalya igin kuzuya ihtiyac1 var-
dy, bunlarin karsiliginda bir ¢iftginin astimim tedavi etti. Zor da olsa hasta-
sim kusturucu bir ilacin faydasi olmadigina ikna etmeyi basardi “Ciftciyi
iyilestirmekte kullanilabilecek seyler kitt1 ama bol miktarda bulunan ve ko-
layca elde edilebilecek bir sey vardy, sabahlan a¢ karnina i¢mek uzere, kegi
idrarindan yapilmis bir surup... Bunu igince higbir seyi kalmayacakti.” Lobo
bu regetenin isleyip islemediginden tam olarak emin olamadi. “Sadece d6de-
melerin arkasinin gelmedigini biliyorum,” diye yazdi.%®° Saghkl beslenme
konusundaki modern Bat1 pratigi Lobo'nun geleneginden gelmektedir; ¢tun-
ku ayricahikli ve kolay ulasilamayan yiyecekler yerine kolay ulasilabilir yi-
yeceklere yer verilir ve saglikl yemek yeme “stil”lerinden bahsedilir.

Butin bu bigimler iginde vejetaryenlik en uzun sireli tarismalara konu
olmus ve en prestijli taraftarlara sahip beslenme seklidir. Eski ¢aglardan be-
ri butiin sebze agirlikh diyetler buyuk bir cogkuyla kargilanmistir, bilgeler
arasinda bitkilerin sagaluic1 etkileri onaylayanlar yaninda, insanlarin hay-
vanlara uyguladiklar vahseti goz onune alanlar da vardi. Yapilacak bir ye-
mege atfen Plutarch’in soyledigi sozlerde bu iki unsur bir araya gelmekte-
dir; “Eger ancak mecbursan yasamak i¢in oldur ve ye, ama luks bir yemek
yiyebilmek i¢in bana kiyma”.®' Ancak, ge¢miste utopik kurgu diginda, ikna
edici taraftarlarina ragmen, vejeterjanlik butin toplumlarda ve dini gele-
neklerde sadece dini takdis tarafindan ortaya konan bir tabular sisteminden
oteye gidememisti. Pisagor ve Buda, vejetaryen beslenen ilk kisilerdendi
ama onlar ayn1 zamanda ruh gocune de inamyorlards; butun et yiyenler bir
cesit yamyamdi ve pekala “buyuk annesinin bir kus bedenine giren ruhu-
nu” oldurerek akraba katili olabilecekleri bir dunyada yasiyorlardi. Gunu-
miuzde, laik Bati toplumunda vejetaryenlik bir tur buyu gibi, yasam igin
tavsiye ediliyor bu tavsiyeye her zaman ahlaki referanslar ve giderak artan
ekolojik kaygilar eslik ediyor.

Gunumuzdeki vejetaryen hareketinin kokenleri 18. yuzyilin sonlarina ka-
dar izlenebilir. Esin kaynaklari, kismen, gelenekseldir; Klasik ve Ortacag
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vejetaryen risalelerinin birikimli etkisi ile etkinligi giderek artan basin yo-
luyla yayilma ve son iki yaz yildir Avrupa’daki vejetaryen yazarlarin yapitla-
rinin etkisinin giderek daha fazla kendini gostermesi. Ama zenginlesip gelis-
mesi, yeni baglamlarin sagladig1 destekle oldu. Vejetaryenligin baslangici,
erken romantizm baglamindan, dogal dunyaya karsi o donemin Avrupa ve
Yeni Diinya yazismalarinda ve sanaunda ifade edilen yeni duyarhliktan ayrn
dusunilemez. Vejetaryenligi bitkisel yiyeceklerin gercek avantajlan konu-
sunda ekonomistleri uyaran hizh nufus artisi baglamina yerlestirmek de ger-
cekten uzaklasmak sayllmaz herhalde; ne de olsa, bitkisel yiyecekler, meb-
zul miktarda tahil tiiketen buyukbas hayvanlardan daha ucuzdu.®

Yeni vejetaryenizmin diger savunucular daha yumusak kalpli veya daha
az kalin kafaliydi. John Oswald tuhaf ve radikal nedenlerle nevi sahsina
munhasir bir adamdi: Kendi kendine ihtida etmis ve bunu agiklamis bir
Hindu'ydu; Jacoben Fransa'da kargs1 devrimcilerle savasirken 6ldu. Doganin
Cighgi (1791) adh vejetaryen eserinde, hayvanlar i¢in siddetsiz bir hayat ta-
lep etti. Elestirmenler, hakkinda “bir kaplan 6ldirmekten aciz ama kendisi
insan kanina doyamadan 6lmus olan bir zavallh” diye yazmaktan geri dur-
madilar.® Radikal yayina George Nicholson, klasik kategorilere bagvurdu:
Turkler arasindaki rekabeti 6nceleyen “alun ¢agdaki etsiz “ilksel masumi-
yet ziyafetleri.”® Et, bir “¢urame meselesidir.”® Bu klasik imgenin laikligi
veya paganizminden suphe duyan vejetaryenler Incil'e donup Tanrr'nin se-
cilmislerini kudret helvasi, stt ve bal bulabilecekleri yerlere celbettigini
okuyabilirler. Orijinal kudret helvasinin vejetaryen bir yemek yerine muh-
temelen bir bocek salgist oldugu henuz bilinmiyordu.

Vejetaryenizmin onctleri yiyecegin kisiligi olusturduguna inanirlard: - ya
da inandiklarini 6ne surerlerdi. (Yiyeceklerle ilgili bircok hos inamg vardr;
bazi kulturlerde piring tanelerini ayiklayan kadinlarin goguslerinin ¢iplak
olmasi gerekirmis, ¢iankt inanisa gore “kadin ne kadar giplak olursa piring
taneleri o kadar kuguk olurmus”).% 11k vejetaryenler i¢in viicut saghgindan
daha fazlas1 vardi onemli olan. Joseph Ritson adindaki Ingiliz, vejetaryenli-
gin ilk kutsal metinlerinden birinde,” etoburlarin acimasiz, kota huylu ve
ofkeli insanlar oldugunu 6ne strer. Et yemek insam hirsizliga, dalkavuklu-
ga ve zorbaliga iter. Insanin yirtici i¢gidulerini kamgilar. Shelley, bu 6greti-

62 Wealth of Nations (1784), c. 3, s. 341. K. Thomas, Man and the Natural World (Londra, 1983).
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nin en hararetli savunucularindan biri olmustur. “Kole ticareti, doga ka-
nunlarinin igreng bir ihlali de buyuk olasilikla etoburluga dayanmaktadr,
baska nedenlere dayandirilan hem milli hem kisisel bir¢ok vahsi davranis
gibi,” demigtir.®® Et “butun kotaluklerin kaynagidir”, hayvanlar yemek “en
asli ve olimcul gunahur”, et cennet bahgesindeki bir agacta yetisen bir
meyve gibidir.*’ Insanlar et yiyince, “hayati uzuvlan hastaligin akbabalar-
nin istilasina ugrar.” Sayet Napolyon, “sebze yiyen bir soydan” gelmeseydi,
asla “Bourbon tahtina gegecek gucu olamazdi” Shelley’nin arkadagslan
onun vejetaryen egilimleriyle dalga gecerlerdi. Scythtrop —Thomas Love
Peacock’un onun i¢in uydurdugu satirik kahraman- haslanmis tavuk ve
mader sarabinin iyilestirici etkisiyle intihar etmekten kurtulmustu. Ancak,
Shelley’nin kiz kardesi de vejetaryendi. Frankenstein’in canavari, insan ye-
megi reddeder ve “bir oglag1 veya kuzuyu 6ldarmektense kozalak ve bo-
gurtlen bana yeterli beslenmeyi saglayabilir” der.”

Vejetaryenlik, ahlaki agidan hicbir zaman ¢ogunluk tarafindan benimsen-
medi - zaten 19. yuzyilda geleneksel din ile rekabet etmesi imkénsizdi. An-
cak saghk, her zaman igin iyi huylu olmaktan daha ¢ok satti. Ahlak,
1830'larda Sylvester Graham adinda nifuzlu bir din adami tarafindan kuru-
lan elenmemis un kultiyle pazarlamayla tamisti. Onun ortaya atug fikirler,
Bagimsizlik Deklarasyonu'ndan beri gorulmus ilk kuresel Amerikan ¢agri-
stydl. Graham yalnizca, “kepek ekmegi ve balkabaklarinin peygamberi de-
gil,” fazilet konusundaki burjuva devriminin bir par¢asiydi, toplumun bir
onceki ¢aga ait esnek cinsel aliskanhklara karsi duydugu tiksinti sonucu
olugan bir fazilet arayisi. Cinselligin yalmzca ahlak dig1 degil ayn1 zamanda
da saghksiz olduguna inamyordu. Hatta ¢cogu zaman ahlak dis1, ama her za-
man sagliksizdi; ¢unki cinsel hareketler insam gugten dusurayordu. Top-
lum, dizginlenemez bir cinsel itkiyle tehdit edilmekteydi. Insanin cinsel or-
ganlarinin farkinda olmasi hastaligin belirtisiydi. Seks, ani bir nobetti ve or-
gazm bir ishal atagindan bagka bir sey degildi. Graham da bir 6nceki neslin
et yiyenlerle ilgili; “acimasiz, kot huylu ve ofkeli” insanlar olduklarina dair
fikirlere katiliyordu. Kanaatkar bir sebze diyetiyle ve ¢ok az semen harcana-
rak Graham'in deyimiyle “varlik fizyolojisi” rahathkla surdurulebilir.

Ayni zamanda, Zeitgeist'tan;* parcalara basvurmanin yolunu da bulmus-
tu: Anti endustriyel kirsal romantizm “sabanlara donis” denen bir tur ide-

68 PB. Shelley, A Vindication of Natural Diet (Londra, 1813); (der.) FE. Worland (Londra, 1922).
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alizm ve Amerikan hayatinda Cincinatus’a yeniden can vermek. Bunlar,
Graham'in eserinde “kader bildirgesi” retorigiyle ve yesillik alanlarin bug-
day tarlalarina donusturilmesi —tahil tiketiminde bir patlama yasandig
takdirde ancak gergeklestirilebilecek bir arzu— ve genis agagsiz kirlarin du-
zenlenmesini 6ngoren Amerikan emperyalizm ekonomisinin karigimi ola-
rak kargimiza gikar. Sylvester Graham, bunun giibresiz, bagtan ¢tkmamis ve
bakir topraklarda olmasim ister.” Onun ekmegi, kendi icadi olan elenme-
mis undan yapilacaku ve evlerde anneler tarafindan sevgiyle pigirilecekti.
Kampanyasinin tek basarisiz tarafi Amerikalilani daha az yemege davet et-
mesiydi; “Her birey,” diyordu, “genel kural olarak kendini en azla yetinme-
ye alisirmalidir, bu miktar1 da kendisi dikkatli incelemeler ve aydinlanma
deneyimleriyle bulacak ve kendi sisteminin hayati ekonomisinin ihtiyagla-
rim kargilayacakur - boylece bundan fazlasimin zararh oldugunu bilecek-
tir.”? Bu mesaj, dikkate bile alinmadi. Amerika hep ¢ok yiyenler ulkesi ol-
du. Ancak, Graham’in unu patlayan yiyecek pazarinda buyuk bir yer edin-
meyi basard1. James Caleb Jackson (1814-95) Graham'in urunlerinin pazar-
lama isinden ¢ok para kazandi, bunlarin arasinda Granula adim verdikleri
ilk kahvalu gevregi de bulunmaktayd.”

Graham, birgok kisiye ilham kaynag oldu; dusik protein fanatiklerinin
yalin felsefeleri bilimin yerini ald1 ve bir yuzyildir beslenme konusundaki
duasance sistemini yonlendirmeye devam ediyor. 1890’lara gelindiginde
idealistler ve sarlatanlar, patentli musli arunlerinin fiyatim artrarak bu-
yuk karlar saglamak icin yarnsa girdiler. Sonug, ilk “Misir Gevregi Savagla-
n”nin baslamasi oldu, bu bir sure sonra oyle bir i¢ savag halini ald: ki sup-
he uyandiracak kadar birbirine benzeyen rakip aranlerin haklarimi koru-
mak i¢in hukuki kararlar alinmas: gerekti. J.H. Kellogg'un ilk araninin
adi “Granula” idi. Kellogg ahlak ve materyalizmin, kapitalizm ve Hiristi-
yanhigin bir karisimiydi. Adventist bir ge¢misten geliyordu; uzun sure
Graham gibi dusuk kalori prensibini benimsemisti. Ancak, o zamanki ye-
mek gurularindan farkh olarak, up tahsili gormustit ve dini inanglariyla
bilimsel hirslarim1 harmanlamisti; et yiyerek vicuda giren ve kolonlara gi-
den yuz milyonlarca bakteriden kurtulmak istiyordu - yogurtla onlar: etki-
siz hale getirip gidas1 az hacmi buyuk tahillarla onlardan kurtulmay:
amachyordu.” Sonunda, bu arenanin adrenalini onu o kadar i¢ine ald1 ki
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tek amaci1 pazardaki diger kahvalt gevreklerini silip siupirmekten baska
bir sey olmadu.

Bir agidan, Kellogg benzerleri halkla ¢ok iyi iliski i¢indeydi, ¢cunku hepsi
de iyi sovmendi, Incil mujdecilerinin i¢guduleriyle seyirciye nasil davrani-
lacagim biliyorlardi, bir cemaat olusturmay: basardilar. Bir agidan da, bes-
lenme bilimiyle ugrasan iyi egitim almamis, kendi stilleriyle davranan “uz-
manlarin aracihgina” guveniyorlardi, beslenme biliminin profesyonel bir
yapilanmas ve standardi olmamasi islerine geliyordu. Sarah Rorer son de-
rece tipik ve etkili bir 6rnekti. Isi icin gerekli hicbir ozellige sahip degildi -
ashinda higbir is i¢in gerekli altyapisi ve egitimi yoktu. Aniden, Philadelp-
hia Yemek Okulu’nun bagina getirildi ¢tiinka ilk mudur beklenmedik bir
zamanda istifa ettigi zaman en parlak o6grenci kendisiydi. “Ulkedeki asiri-
liklarin ugte ikisinin bilimsel olmayan beslenme sonucu olduguna” inam-
yordu.” Ogretmen olarak karizmatik bir kadind, hatip olarak ise etkileyici,
1890’lara gelindiginde artik “Mutfagin Kralicesi” diye adlandirilmaya basla-
mustl. Pisirdikleri olmasa da gosterileri seyirciyi ok etkiliyordu, yemek pi-
sirme eyleminin temiz de olabilecegini gostermek igin giydigi ipeklerle in-
sanlarn ilgisini cekmeyi basariyordu. Aym zamanda kaba ve duygusal bir
zorbaydi. Kocasini zorla kitaplarimin katibine donustirmustu. Zengin 6g-
rencilerine mutfak aletlerini yikattiriyordu. Pek ¢ok mutfak uzmam gibi,
kendisinin sindirim konusunda uzman oldugunu éne sarayordu. “Egitimli
yemek pisirme bilimini” gelistirme ¢abalari, pamuk tohumu yag1 ve msir
unu gibi pek de anlam1 olmayan urunlere ragbet etmesine ve reklamcilarla
girdigi damsikh dovuse ragmen, kargilik buldu. Bunun yaminda mutfak ko-
nusunda bazi iyi gelismelerde de parmag1 oldu: 6gun basina makul miktar-
da tuketmek, her gin salata yemek ve kisiye 6zel, hastaliklara uygun bes-
lenme sekilleri yaratmak.

Diger beslenme uzmanlan gibi kendi olmazsa olmazlar1 vardi elbet; har-
dal ve tursu asla yenmeyecek, pudinglere dokunulmayacak, sirke tiketimi
en az duzeyde olacak: “Tuz ve sirke bakir1 bile mahvettigine, midenin narin
zarini kim bilir ne hale getiriyordur?”’® Dana eti ve domuz eti yenmemesini
onererek, bunlarin hazminin en az “bes saat” surdugunu 6ne sirdu ve hig-
bir zaman kizarmis bir sey yememekle 6vandu. “Kizartma tavasin eviniz-
den atin, sehirde de koyde de hastaliklarin ¢ogundan kurtuldugunuzu go-
receksiniz.””” 1lk kahvalu tarifleri tam Amerikan tarziydi ama sonralar ge-
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celeri biriken “mide 6zsuyunun” sabahlar1 kugik bir meyve, sutlu kahve ve
patentli bir gevrekten fazlasim kaldiramayacagim o6ne surmeye basladi. Bu
onun fikrini asla degistiremeyecegi tek konuydu. Bulasic1 hastaliklar hari-
cindeki tum hastaliklar saghkl beslenmeyle bertaraf edilebilirdi.

Her seyden ote, insan yasamak igin yemek yemeli, yemek igin yasama-
mali.. “Viacudumuzdaki gereginden fazla her gram yag,” diye yazmigti, “bir
hastalik davetidir.” Gande u¢ 6gun yemek yemek “uygun degil”di. Rorer
sehirde yasayan insanlar i¢in daha kuguk porsiyonlar, basit ve lezzetli yiye-
cekler yemeyi oneriyordu. Eli sikihg1 “lezzet” diye sunuyordu. Ashnda bir-
cok diyetisyen gibi o da yiyecekleri sevmiyordu. Cope yiyecek atanlan sid-
detle elegtiriyordu.”® “Gundelik rutin” diyordu, bir gece 6nceden birakilmis
artiklant hizmetg¢inin elinden kurtarmakla baglama. Kilere soyle bir hamle,
bir parca bobrek yag, sabah bifteginden arta kalanlar, bayat peynir, bayat
ekmek, eksi krema, haglanmis patates, kereviz yaprag, artik balik ve bezel-
ye elde etmekle sonuglanabilir. Corba i¢in bezelyeleri ve kerevizi pire ya-
pip, peynir ve ekmekleri ufalayarak lezzetli bir gerez haline getirip, biftegi
kiyip, yag eritip, eksi kremay1 zencefilli kurabiyenin i¢ine koyup, baliga
krema sosu yaparak etrafim patatesle suslemeyi 6nerirdi.”

Rorer ve Kellogg'u kibar mubhitlerin saglikh yiyecek savasgilarinin en gos-
teriglileri izledi. Horace Fletcher Sylvester Graham geleneginin siki bir ta-
kipgisiydi. Aym sevkle dustik proteinli beslenmeyi savunuyordu ama daha
dunyevi nedenlerle surekli bilimsellik iddiasim1 yineledi —(ki tamamen pa-
lavraydi) ve bedensel saghgin birincil 6nemde oldugunu vurguladi- ¢ogul
Amerikan toplumunda herkesin anlastug bir fikir. Viktoryen parolalardan
birini ald1 ve bunu bir erdeme donugsturda: Yemeklerin iyi ¢ignenmesi gere-
kir. Venedik'teki yerinde insanlar1 asir1 derece ¢ignemeye zorladi, oyle ki ar-
tik yemeklerin tadi kayboluyordu. Sivilar, yutulmadan 6nce en az otuz sani-
ye insanin agzinda gevrilmeliydi. “Gergek” labaratuar bilimi olarak ortaya
koydugu bilgiler sagmaliktan 6teye gecmiyordu.® Ornegin, “sindirimin ag-
zin arka tarafinda yapildig1” konusunda israrliydi. Doktoru Fletcher'in me-
totlarin1 uygulayarak kendisinin, “gutunu, ¢are bulunamaz bas agnlarini,
sik sik yakalandig1 nezlesini, boyun agrilarini, akneleri, ayak parmaklarin-
daki kronik egzamayi sik sik yakalandig asit dispepsiyi ve hayata ve isine
olan ilgisizligini tedavi ettigini iddia etti;®' tipik bir siracimin sahidi bozaa
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durumu. Ama gunde 45 gram protein aldig1 iddiasina ragmen, Fletcher'in
olaganustu fiziksel cesareti herkesi sagirtiyordu. 55 yasindayken Yale Uni-
versitesi kurekgilerini ve West Point askeri okul ogrencilerini yendigi za-
manki gibi. Fletcher'in yemek aralarinda yedigi ¢ok miktarda cikolatay: di-
yet hesaplarina dahil etmediginin de soylenmesi gerekir.

Fletcher'in aranun de katkisiyla, 20. yazyil baslarinda, gergek bilima-
damlan dusuk-protein kuruni incelemeye bagladilar. Yale Universitesi'n-
den Russel H. Chittenden Fletcherizme donus yaparak, ¢ok az yemeye
bagladi. Fletcher altmis sekiz yasinda kalp krizinden 6lmesine ragmen,
Chittenden seksen yedi, Kellogg doksan bir yasina kadar yasadi. Ancak,
genel bilimsel kan proteinden yanaydi. Bu da sasirtic1 degildi, ¢anku di-
yetisyenligin en az degisen kurallarindan biri, uzmanlarin surekli farkl fi-
kirlerde olmalandir. Her seyden ote, proteinin her zaman saygideger bir
gelenegi vardir. Beslenme sorunlarina iliskin ilk sistematik program
1830’larda yemek biliminin en unla kahramanlarindan biri olan Baron
Justus von Leibig tarafindan baslatildi; besin maddelerini karbonhidrat,
protein ve yag olarak siniflandirmasi bu konudaki diger butun ¢alismalara
onculuk etti. Proteinin saf halini elde etmek i¢in eti kaynatip, kiyip, pure
haline getirmisti. Bu, bir besin 6gesinin saf halini elde etmek veya donus-
tarmek anlamindaki simyaya benzer ilk yaklagimdir. Yagin besin degerini
takdir etmis ve “i¢inde barindirdig1 karbon goz ontuine ahndiginda komiure
en ¢ok benzeyen madde” olduguna karar vermistir. “Vacudumuzu aym
bir ocagl 1sitir gibi 1siiyoruz, tahta veya komirde bulunan elementlerin
aynilan olmakla beraber, bunlar vicut sivilan i¢inde kayboluyorlar.”® Et,
“bitkilerde bulunan besin ogelerinin konsantre bi¢imini” igerir.®* Bu Li-
ebig icin yeni bir bilgi degildi; 1820’lerde ilk amator yemek bilimcisi Jean
Anthelme de Birillat-Savarin tarafindan defalarca ortaya konan bir yanhsi
kanitlamaya giristi. Bir handaki Ingilizlerin sigir eti partisini kiskanan bu
zaptedilmez gurme soyle yazmisti; “eklem yerlerinden bir duzine derin
darbe alinca, suyu son damlasina kadar kagar, sonra da bu suda, on iki yu-
murta girpilir.” “Orada bir ziyafet ¢ektik, ashnda sigirin butun guzel taraf-
larim bizim yedigimizi, Ingiliz arkadaslarimiza da artiklar1 biraktigimizi
dusunerek kahkahalarla gialduk.”

82 A.W. Hofmann, The Life-work of Liebig (Londra, 1876), s. 27.
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Liebig'inki her seyin bilime indirgendigi bir ¢agda tipik bir girisimdi; ay-
m donemde Constable resim yapmanin da bir bilim oldugunu ortaya at-
mist1, Laplace, okuyuculan agkin sadece kimya olduguna inandirmist;
Darwin estetik ve ahlakin biyolojik sureglerle olustugunu savunmustu. Yi-
yecek, hayattaki diger onemli kavramlar gibi, boyle bir indirgemeye tabi tu-
tulamayacak kadar ele avuca sigmaz bir konu. Aslinda et aranlerinin “6zu
cikarilarak” besin degerlerinin artirllmasi s6z konusu degildi ama rakip sir-
ketler Liebig'in ¢abalarim gelistirmek i¢in yariga girdiler. Et 6zu savaslari,
misir gevregi ¢arpismalarina benzer sekilde 1870’lere damgasini vurdu.
(bkz. asagiya, s. 226) Protein acisindan yiksek diyetler veya et bazh olan-
lar, vejetaryenlerinki veya Fletcher yanhlarininki kadar kuvvetle savunul-
du. Beslenme ve Hastalik adh kitabin yazan olan James H. Salisbury, bunla-
rin en atesli savunucularindan biriydi. (1888) “Sinir gucu” adim verdigi
konunun piriydi ve “sindirim organlarim eski bir sirke sisesi gibi yikayan”
sicak su i¢gme toreninin de yaraucisiydi® Kendi uzerinde yapug: deneyler
—birbiri ardina gelen tek tip besin diyetleri— onun sebzelerden igrenmesini
sagladi. Haglanmis fasulye ve yulaf ezmesi ona bir igkence gibi gelmeye
basladi. Cok fazla yesil tuketmek onda “sebze hazimsizligh” ya da kronik
diyare olusturdu. Sebzeler mideyi,

karbonik asit gazi, alkol, asit ve alkolik ve asit mayasi bakterileriyle dol-
duruyorlar. Bu fermentasyon urunleri bir sire sonra folikilleri ve mide-
nin kas duvarlanni paralize etmeye basliyorlar, boylece mide sarkiyor ve
gevsiyor ve gereginden fazla aruk yiyecek ve siv1 barindirmaya baghyor.
Mide gergek bir eksi “maya kasesine” donuguyor.

Salisbury’ye gore zayif bunyelilerin sebze yemesi yasaklanmali ve diger
insanlar da kontrollu sebze tuketmeliydi. Savina gore, insan dogas: geregi
“ugcte iki etoburdu”, disleri ve midesi eti sindirmek tuzere gelismisti.?

Nisasta, gevrek-tacirlerinin esas hammaddesi olarak, saghgin baslica
duasmanidir... Yagsiz 1zgara yeyin. Et, mimkiun oldugunca yagsiz ve ki-
kirdaksiz olmali... Izgara yapilmadan 6nce fazla dovilmemeli yoksa ci-
gerimsi bir tad1 olur. Sadece dagilmayacak bicimde sikistirilmasi yeter.
Her bir par¢a yarim ila bir in¢ kalinhiginda olmali. Tutsu ve aleve dogru-
dan temas etmeyecek sekilde iyice ve yavasca kizartin. Pigtikten sonra,

85 JH Salisbury, The Relation of Alimentation and Disease (New York, 1888), s. 94.
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sicak bir tabaga koyun ve tereyag, karabiber ve tuz ekleyin, ya Worces-
tershire ya da Halford sosu, hardal, turp ve istege bagh olarak limon su-
yu ekleyin®’

Bu tarif, Salisbury yanlilan tarafindan uygulanmakla beraber her turla
durum i¢in uygulanacak bir tarife donusti; ashnda bu bir ¢esit hamburger
koftesiydi, o zamanlardan dinyanin en ¢ok ragbet edilen yemegi olmaya
baslamigti. Salisbury’nin teorileri tamamen unutuldu ve bugun bilingli tu-
keticiler bunlar1 tamamen reddetmektedirler. Ama laneti, binlerce burger
zinciri ve restoraninda varligini surdurmektedir.

20. yuzyihn ilk yillarinda, proteinle ilgili tartisma yavanlasip, ozelligini
kaybettikten sonra yeni odak noktasi “safhk” oldu; neredeyse tum diyetis-
yenlerin hemfikir oldugu tek nokta hijyenin 6nemiydi. Amerika’nin ilk ye-
mek devlerinin —Heinz, Kellogg’s, Franco-Amerikan— islerini tizerine kur-
duklar ve kamusal imaj i¢in en onemli gordukleri sey, hijyendi. Stacey’nin
Catal c¢ikolatalarina catal baurilmisti, ¢inku “gatal, elden daha temizdi” ve
Bishop'in California Konserveleri dunyada her kutu i¢in “$1.000 saflik ga-
rantili tek meyve konservesi” idi.®® Ancak, beslenme uzmaninin danyasi
curameye ¢ok agikti. Niyasin eksikligi pelagraya yol agiyordu, Amerika’da
Birinci Dunya Savasi’ndan sonra kendini gosteren vitamin ¢ilginhigindan
once kitay kasip kavuran bir hastalikti, ama sonralar misir unuyla besle-
nen yoksul siyahlarda gorulmeye basladi ve bu baglanti 1930’lara kadar
pek ortaya dokulmedi.*® Elmer Mc. Collum tim zamanlarin en 6nemli bes-
lenme uzmanlarindan biriydi. Yale Universitesi'nde kemirgenler uzerinde
yapugl deneyler sonucunda diunyay: vitamin zengini yiyeceklerin genel
saghk uzerindeki olumlu etkisi konusunda ikna etti - Amerikan toplumu-
nun fizige agirt 6nem vermesini de baslatmis oldu. Beyaz ekmegin “duzenli
beslenmedeki kotu etkisi”ni kamitlayabilmek i¢in yillarin1 harcadi. Sonra-
dan General Mills’'de damigman olarak ¢alismaya basladig1 zaman, Kongre
komitesinde ¢ikip agtk¢a “simdiye kadar beyaz ekmegin zararl oldugunu
savunan ve insanlar1 beyaz undan korkutan yemek uzmamn geginen kisile-
rin muzir ogretilerini” suglad1.® Dr. Harvey Wiley, islem gormus yiyecekle-
re karst kampanya yurutiurken, Good Housekeeping adli derginin saghk ko-
nusunda yazan kose yazan oldu ve Jell-O ve Bugday Kremas: gibi lapa rek-
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lamcilarim destekledi.’’ Bazi endustri kollan kahve ve donut tuketimini
desteklerken, Kaliforniyali meyve dugkunleri tarafindan taze sebze ve mey-
veler oneriliyordu, Birlesmis Meyve Sirketi muz ve Johns Hopkins Univer-
sitesi arastirmacilarindan Dr. George Harrop’un kaymaksiz sut diyetini des-
tekliyordu. Bu, greyfurt suyu diyetinden bir adim 6nce, Amerika’nin gozde-
si oldu.®?

Bazi diyet gurularinin gozleri kamasmisti ya da kendi kendilerini kandi-
nyorlardi. Bazilan kagikt. Bazilan sarlatan. llk depresyon ve karmasa
icinde, asin beslenen Amerika ahlaken de kusaulmisti. Yiyecegin onlara
beslenmeden fazlasini vermesini istiyorlardi. Bu da yeni bir genis ¢aph bir
sinekten yag ¢ikarma alam demekti. Bu alandakilerin higbiri, Gayelord
Hauser’in eline su dokemez. Onun 6nerilerini dinleyerek, incelme partile-
rinde “vicudunuzdaki yag1 gargarayla atabilirdiniz.” Laksatif diyetini,
--diyet yapanin saghgim tehdit eden, vicuduna iskence eden ve sugluluk
duygusu yaratan— Windsor Dugsesi’nin diyeti izledi.®® Onunki Daha Guzel
Olacak adindaki diyet, “bir ginlik ev temizligine benziyor... Yaglarin na-
sil yuvarlanip gittigine siz bile sasiracaksimz.”* Genglik Salatasi Pinarr’-
nin yaraticist olan Dr. William Hay, proteinlerle karbonhidratlar ayn tut-
may1 ve bu iki grubu da “alkalin” dedigi ti¢iinca gruptan ayr1 tutmay1
onerdi; bir¢ok insan kocakar ilaglarinin bilimsel goruntsune aldandi. Le-
wis Wolberg'in dili somurtcu diyetisyenlerin tipik 6rmegiydi; riyakar, 6g-
retici ve fetva verir gibi:

Insan beslenmesi gelenesel olarak zengindir. Abartili suslemeler, gele-
nekler ve tabularla bezenmistir. Cemiyet kurallarinin arkasina gizlenmis
ve sayisiz toplumsal anlamlarla yuklenmistir. Bunlar beslenme etkinligi-
ni bozmakta ve siklikla gastronomik gunahlara sevk etmektedir insanu...
Medeni insanlar uygun sekilde dengelenmemis ve miskince cansizlasti-
rilmis yiyeceklerle beslenmektedirler.®

Wolberg soslara, gerezlere (“cok fazla gerez gastronomik rahatsizliga yol
acar”) ve gece yarisi atistirmalarina karstydi. Sut ve muzu oneriyordu, ye-
meklerin ¢ok ¢ignenmesi gerektigini soyluyordu, “Avrupayla tanmismamis
Maori, ilkel Samoan, Afrikali yerlilerin ve Gronland Eskimolarimin” diyet-
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lerinin yaratug1 “olaganustu fizigi” goklere ¢ikariyordu.®® Gelisme olgegi
sahteydi ve dusuncesini uzerine kurdugu varsayimlar da yanhst. Olgegin
en alundakileri “yemek metotlar1 ve pisirme gekilleri tas devrinden kalma
kabileler” olarak tamimliyordu. Bu insanlan tanimlamasi, bana gore, her
agidan ilging detaylarla doludur;

Yemek ol¢eginin en altinda Afrikali Pigmeler ve Brezilyalh orman adam-
lar1 var. Pigmenin diyeti meyve, fistik, bocekler, bal ve urtil ve kabuklu
deniz hayvanlan gibi dogal seylerden olusuyordu. Yemegini ¢ig yiyordu,
cok nadir actkiyordu. Atasi, Eosen lemur-maymun-adam gibi, kitlik za-
manin dugtinmeden yemek istedigi seyi bolca elde etmeyi seviyordu.
Brezilya orman adami, yeme aligkanliklan igreng olan barbar bir yaratik-
t1, karm ¢ok aciktiginda karinca yuvasina ¢comak sokup, ¢tkan karinca-
lar1 agzina atard1.”’

Sa¢maligin hukam surdugu bir ortamda, her bilimsel kesif hi¢ vakit
kaybetmeden sarlatanlarn eline gegiyordu. 20. yuzyilin yeni takinusi vita-
minlerdi - 19. yuzyihn Bati dinyasinin beslenme alhiskanligina damgasim
vuran karbonhidratlar ve proteinlerden sonra bu yuzyila da vitaminler
damgasim vurmustu. Vitaminler bir kesif degil icat olarak simflandirilabi-
lir; ozellikle “hayat ilkesi”ne —hayat1 surdurebilmek igin gerekli olan 6z—
ulagma yansindaki bilim adamlan tarafindan Birinci Dunya Savasi'ndan
sonra ortaya ¢ikanlmigti. “Saf”, yaliulmis karbonhidratlar, yaglar, protein-
ler ve minerallerle beslenen fareler gercek besin maddeleri almadiklan
takdirde yasamlarim surduremiyorlardi. Cambridge profesoru Frederick
Gowland Hopkins sutin de boyle bir besin maddesi oldugunu kesfetmis
ve “yardimci besin faktora” adimi takmisti. Bu, amin olmayan —urumeyle
olusan hidrokarbon bilesenleri— vitaminler i¢in daha iyi bir isimdi.*® Ne
kadar hayati 6nemleri olursa olsun, diyete bagiml degillerdi. Bir¢ok insan
D vitamini igin ganes 1s1gina gavenmekteydi, K vitamini ise barsaktaki
bakterilerle sentezlenirdi.

Vitaminler bir bilim olarak varolmaya basladilar ama sonradan bir ¢ilgin-
higa donustuler. A vitamini —sakatat, tereyagl ve hayvansal yaglardaki dogal
retinol- veya havugta bulunan beta karoten, margarine eklenmeliydi, her
ne kadar bu onlemleri alan ulkelerde eksikligine rastlanmasa da. Ingiltere
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ve Amerika'da, 1930’lardaki kaygimin odak noktasi, yiyeceklerin islenmesi-
nin vitamin kaybina yol agmasiydi oysa kot beslenmeye bagh herhangi bir
hastalik goralmus degildi. 1939'da, Amerikan Tip Dernegi, islenmis yiye-
ceklere sonradan gerekli besin maddelerini enjekte ederek “dogal seviyele-
rine” yukseltme karan aldi.® lkinci Dunya Savasi'ndan 6nce, Amerika, ti-
amin —“maneviyat vitamini”- ¢ilginhg ile sarsildi; Dr. Russell Wilder, va-
tandaglardaki tiamin eksikligi politikasinin “Hitler’in gizli silah1” oldugunu
ortaya koydu. Baskan Yardimcis1 Henry Wallace “gozune 151k, adimlarina
canhlik, ruhuna heyecam kim getirdi? Vitaminler” reklam sarkisini surekli
caldirird1.'® “Vitaminler savasi kazanacak!” Amerikan Yemek Ajansr'nin
sloganmyd1."" Ordudan bir beslenme uzmam 5000 askerlik hiucum kitasini
vitamin haplanyla stipermene donusturebilecegini one surtyordu. Civvy
Caddesi’'nde, kafeterya yemeginde su iki seyden biri eksikse besin degeri
dusuik sayiliyordu: bir porsiyon siit veya muadili, dortte ¢ porsiyon yesil
veya sar1 sebze, bir porsiyon et, peynir, balik veya yumurta, iki dilim tam
tahilh vitaminden zengin ekmek, bir kasik tereyag), veya vitaminden zen-
gin margarin, 1 fincan i taze sebze veya meyve. Ulkenin ¢alisan sinifi, de-
mir tepsilerle yedikleri yemeklerden dengeli beslenmeyi 6grenirken, Ame-
rikan Diyetisyenler Birligi Baskani suna inamyordu: “Dengeli beslenme uz-
manlar... ulkenin beslenme eksikligi ¢eken kesimini kurtaracaklar.” “Vita-
minlerim var” diye sarki soyliyordu Ethel Merman, “A-B-C-D-E-F-G-H-
Ben-Ben-Ben-Ben saglikliyim, daha ne isterim?” Bu hiciv, buyuk ihtimalle F
G ve H vitaminlerinin varhigna inanan, yoksa en kisa zamanda icat edilece-
gini dasanen bir halka yoneltilmisti.

Savas veya savas ihtimali hukumetlerin bu konudaki ¢alismalarim artir-
malarina neden oldu. Savas zamam “gocuklara yemek” bulma ¢abalan
“Cok yemek ye, daha ¢ok Japon oldur,” sloganinin altina gizlenmisti.'®
Saglikh ordular zaferi saglayabilirdi. lkinci Diinya Savag arifesinde, Ingilte-
re’nin en etkili beslenme uzmanlarindan biri olan Sir Robert Mc. Carrison,
“mikemmel hazirlanmis bir diyetin” olumlu 6zelliklerini “Madras orman-
larindaki birka¢ duzine saghkhh maymun” uzerinde deneyerek bulmustu.
Mineral ve vitamini kestiklerinde, gastrit, ulser, kolit ve dizanteri gorul-
musta. ' Bu arada, Deptford’daki fakir mahalle ¢ocuklan ug dort yillik bes-
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lenmeden sonra “sik sik bronsit olan rasitik... adenoidli ve ¢aruak disli...
gozleri, burnu, kulaklan ve bogaz iltihaph sakat goranugsla ¢ocuklardan”
“duru tenli, sosyal, 6grenmeye hazir, enerjik, yeni deneyimlere agik” ¢o-
cuklara donustarda. Papworth Mahallesi’ndeki dort yuz taberkiloz hastas
cocuk “gerekli besinlerle” beslenerek saghklarina kavustu. McCarrison’n
buyuk plani, “bir Al milleti” yaratmakti. 1930’larin tip doktorlarinin kam-
panyalarr;, “milletin beslenme aliskanhigin optimuma tagimak, sut, tereyag),
yumurta ve et yedirmek”ti. Bu menu, Tartuffe ve John Byoyd Orr gibi kolo-
ni hizmetleri sirasinda Kenya'daki Masailerden etkilenenlerin de 6nyargisi-
n1 yansitiyordu. Masailer etobur olup, stt ve kan igerlerdi, dusuk yag oram
ve yuksek lif oraniyla beslenen komsulan Kikuyular uzerinde tartismasiz
bir astunlukleri vardi.'®

Savag deneyimi, is ciddiye binince, daha 6nceki butun diyet teorilerini ya-
lanar ¢ikard. Ingiltere’deki meyve tuketimi ytizde 50 azald, patates tuketimi
ise yuzde 45 artu, sebze tuketimi de ug kat artt. Et ve balik bulunamadig
i¢in sut ve tahil, un uruanleri ve vitamin takviyesi tuketimi artti. Sonug, savas
donemi beslenmesiyle ilgili bir diyetisyen ¢ilginligiydi ve bu ¢ilginhik ginu-
muze kadar surdu. Bu gilginhik ozellikle kepekli unun her derde deva merte-
besine yukseltilmesinde kendini gosterdi. Ancak, savasin halk saghg igin iyi
oldugu paradoksunun bagka agiklamalar da olabilir. Karne, yiyeceklerin da-
giuminin dusuk gelirler lehine yeniden duzenlenmesi anlamina geldi, anne-
ler saglik kuruluslanyla daha fazla iligki kurdu. Cocuklar, surekli bombala-
nan kenar mahallelerden, saghkly, kirsal bolgelere gonderiliyorlardi. Savag
sonrast Almanya'da bombalanmis yerlerin hali i¢ler acisiyd, bu agidan da
daha iyi arastirma alanlariydi. Wuppertal'daki beslenme uzmanlarinin aras-
tirmalari, unun elenme seklinin pek de onemli olmadigim kanitlady; fazla-
dan ekmek yiyen butun ¢ocuklar aym gekilde kilo aldilar ve boylari uzadi.'®

Bolluk donemi diyeti

Simdi oyun degisti. Her ne kadar dagitim sorunlan hala kithga yol agsa da,
bilimsel tarim artik aglikla ve yoksunlukla miicadelenin araglarini bize sag-
ladi. Bunun sonuglarindan biri, en azindan maureffeh Bat'da yasayan insan-
larin, tuhaf bir tarihi geriye donus yasamaya baslamalar1 oldu. Dunyay:
bastan agagiya tarayarak yamyamlar gibi buyu pesinde kosuyorlar - kisilik-
leri guglendirecek veya felaketleri uzak tutacak bir yiyecek pesindeler. Jo-

104 Agy.,s. 23,51,75,78.
105 J. LeFanu, Eat Yor Heart Out: The Fallacy of the Healthy Diet (Londra, 1987), s. 56-61.

n



lan Chang’a gore, “Tao ile hastaliklardan uzak yasayabilirsiniz”,'® “cig pi-
ring, taze meyve ve sebze yiyerek bunu basarabilirsiniz” “Medeniyet hasta-
hiklan” segici bir diyetle ve “dogal gugclerin dengesi” saglanarak bertaraf
edilebilir.'” Ayurvedaci asgilara gore, “Yemek Brahman” demekti. “Bir mu-
za veya bir bardak portakal suyuna bakuginiz zaman, bunlarin iginde pra-
na- yani evrensel enerji oldugunu hissedemeyebilirsiniz veya yasayan, ha-
reket eden ve nefes alan her geyin i¢inde aym ruhun oldugunu anlayama-
yabilirsiniz ama o her zaman oradadir.”'®

Yemek yemek baska duyularla bagdastinlabilir, yiyecekler cinsel ¢agri-
simlar uyandirabilir; parmaklar arasinda tutulan fallik bir kuskonmaz, vul-
va seklindeki yumusak ve kaygan bir midye. Yine de, afrodizyaklara inan-
mamizi 6neren insanlan ciddiye alip almayacagimiza karar vermek zordur.
“Domalan mantarinda erkek feronomlar vardir” diye yazar muhtemelen
bizimle dalga gecen bir yazar, “seksologlar bu hormonlarin afrodizyak etki-
sinin erkek domuzlarin ¢iftlesirken salgiladiklan tikuruktekinin aynisi ol-
dugunu soylerler” diye de devam eder. Aym kaynaga gore, lebitin, lahana,
ketencik ve elma sirkesi “mucizevi guzellik yiyecekleri”dir. Kereviz aym
hormonlan tasir; en iyi kullanma yolu, demlemektir: Yarim saat kaynattik-
tan sonra “inanilmaz etkisini” gorursinuz.'® Bu tavsiyeyle “kerevizin kan
basincin dugiirme ozelligiyle yuzyillardir Cinliler tarafindan kullamldig1”
onermesini bagdagtirmak zor."°

Duzenli beslenmek disinda, “dusinmek i¢in yeme”nin bir yolu yoktur.
Ancak, “beyin besini” Fransiz bir beslenme uzmam tarafindan siddetle 6ne-
rilmektedir, “her gun iki gram alfalinolenik asit ve on gram linolenik asit
alinmalidir. Yaglarla baglayin. Maymunlarin insana donugmesi igin, doga Ya-
raticiya ilk insan1 —veya son maymunlarni— deniz kiyisinda ortaya ¢ikararak
yardim etti, alfa linolenik aile ¢ok bereketli oldu” ve “beyin gucu igin beyin
yemek lazim.”""" Bu kocakar ilaglan, Bertie Wooster'in fosforun beyin yiye-
cegi oldugu ve sardalyede bulundugu yoénindeki iddialarinin kahintilaridr.

Bolluk, belki de bizi beslenme i¢in yemek yeme bagimhligindan kurtar-
digindan, yeni bir buyula yemek ¢agim baslatmis gibi goranuyor. Kava
—Guney Pasifik'te ¢ok revagta olan bir torende igilen ickinin kaynagi— uyus-
turucu, analjezik ve diuretik etkisiyle kayitlara gecmistir. Etkinligi farmo-

106 J. Chang, Zest for Life: Live Disease free with the Tao (Stockholm, 1995).

107 Ag.y.,s. 23.

108 G.B.Bragg ve D. Simon, The Ayurvedic Cookbook (New York, 1997).

109 U. Lecordier, The High-Sexuality Diet (Londra, 1984), s. 17-23.

110 H.C. Lu, The Chinese Sysem of Using Foods to Sty Young (New York, 1996), s. 27.
111 J.M. Bourre, Brainfood (Boston, 1990), s. 57-65.
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kolojik bilesenleriyle de tutarhlik gostermektedir. Soguk alginhigim tedavi
ettigine, emzirmeyi kolaylasurdigina, nekahat donemini hizlandirdigina,
gonoreyi iyilestirdigine ve bircok baska rahatsizhiga iyi geldigine dair iddi-
alarin etnobotani disinda hicbir dayanag yoktur. Hawaii ve Fiji adalarinda
tibbi olarak bunlan onerenlerin bir bildikleri vardir diye dugunmekten ote
bir sey yapillamaz ama onlarin da dusunceleri ¢ogu zaman gelismekte ve
kavanin diger profilaktiklerden ustun olduguna dair anlamh bir agiklama
bulunmamaktadir. Tam tersine, Avustralyali Aborjinlerde kalp ¢arpintisi
yaptigina dair kaynaklara rastlanmaktadir, hatta bu maddeyle tanismalan
daha yeni oldugu igin, etkileri de izlenmis ve nefes darhgina, kilo kaybina,
deri dokuntulerine ve yuksek kolestrole yol acuig bildirilmigti."? Her seye
ragmen, bu madde Batih modern kadimin kozmetik aranlerinde en ¢ok
kullanilan madde haline gelmistir.

Insan kereviz, yerfistigi, sarmisak, denizanasi ve yosunun hipertansiyona
ve maltin, domuz safra kesesinin, ¢ayin ve mantarin hepatite iyi geldigine
dair Cin isi kocakan ilaglanm ciddiye alabilir mi?"'* Aym kaynaga gore,
“gen¢ kalmay: saglayan yiyecekler” arasinda soya yer almaktadir, su kaybi-
n onledigi one surulmektedir, “grip, deri hastaliklan, beriberi, diyare, ha-
milelik toksemisi, barsak tembelligi, anemi ve bacak ulseri” tedavisinde de
soyanin roli buyuktur. Yazar, tath patateslerin hem kabizligi hem de diya-
reyi tedavi edebilecegini anlatmaktadir, ¢iinku “enerjileri yin enerjisidir ve
barsag1 harekete gecirebilir”, bu arada incirin dizanteri ve hemoroide iyi
geldigi ve ubbi aciz birakan bir tavsiyeyle de ¢aym iskorbutu iyilestirdigini
one surmektedir."" Beslenme seklinin yin ve yang arasindaki dengeyi boz-
mamasi gerektigi dusancesi, aslinda viicut sivilan teorisidir; Bat1 kaynakh
vucut sivilan teorisini reddetmistik, ama “mistik Dogu” esintisi tasiyan te-
orilerin Batili benzerlerinden daha kalic1 olduklan saphe gotirmez.

Kocakar regetelerinin nerede sona erdigi ve gercek bilimin nerede bagla-
digin1 sdylemek zor. Sonug olarak, ise yarar tek yol, bilimsel yontemlerdir
ama besin maddeleri dogal yollarla yetistirildigi i¢in, bilesimleri ve 6zellik-
leri donemden doneme, bolgeden bolgeye degisir, bu yuzden de o6zellikleri
bilimsel olarak test etmenin kesin sonug verecegi iddia edilemez, yalmzca
laboratuvarda degil de toprakta yetismis yiyecekleri yemek isteyen birinin
asla onaylamayacag bir teknik girisim hari¢. Tuhaf ve dengesiz beslenme
sekilleri hastaliklara yol agabilir. Ancak, toplumlarin ge¢misleri deneyim-

112 Jansen vd. (der.), ag.y., c. 2, s. 554-69.
113 Lu,agy.,s.9.
114 Agy.,s. 10,18.
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lerle doludur ve geleneksel sagduyunun unutuldugu ve terk edildigi du-
rumlar gibi derin toplumsal degisimler haricinde, beslenme seklinin hasta-
liklara yol agmasi pek de olasi degildir. En populer diyetisyenlerin bagbela-
st Dr. James LeFanu, 1982'deki Dinya Saglik Orgutii raporunu,''® alaya bir
ifadeyle elestirmisti: Rapor, yag korkusunu korukleyecek bi¢imde, yag tu-
ketimi ile kalp hastahklan arasinda higbir iligki olmadigin1 gosteren deney
sonuglarin ¢arpitmaktadir. LeFanu, isguzar diyetisyenleri de eglenceli bi-
¢imde hedef alir: “1985'te Hove Town Hall'deki hastane personeline verilen
Noel partisinde, Noel pudingi, pastalar, tathlar, peynirli cipsiler, etli payla-
rin hepsi yasaklanmisti. Bunlarin yerine, konuklar salatalar, bakliyat tran-
leri, dusik yag oranh cipsler ve alkolsiiz pang arasindan segim yapmak zo-
runda birakilmislardi.” 1967'de oburluk tuizerine yapilan bir arastirma so-
nucuna gore, gunlik kalori ihtiyaglarinin fazlasiyla beslenen sekiz univer-
site 6grencisinin bir kilodan daha az kilo aldig1 gozlenmistir; birka¢ gun
sonra yeni beslenme sekillerine alistiklarinda ise kilo artis1 gozlemlenme-
mistir.""® Uzun donemli Framingham ¢alismalar, kalp hastasi olan Ameri-
kalilarla olmayanlar arasinda yag tiketimi agisindan hig fark olmadigini or-
taya ¢ikartmgtir. Kolestrol arterleri tkamaktadir ama iki kisi aym kolest-
rolden zengin yemegi yese de aym sekilde etkilenmemektedirler. Deneyler
ve Ozellikle 1981-4 Oslo deneyleri ve Lipid Arastirma Klinigi deneyleri, ki
bunlarin sonuglan 1984'te agiklanmisur, dusuk yag oranh bir diyetin yuk-
sek kolestrol seviyesini dusurebilecegini ve kalp hastalig: riskini azaltabile-
cegini ortaya koymustur ama bir ¢ogunun kolestrolu diyetine ragmen dus-
memis ve kalp rahatsizhig1 olan yuzde 50’sinin de kolestrolu zaten ytuksek
degilmis."” Yuksek yag oranh yiyecekler tuketilen toplumlarda, ozellikle
doymus yag oram yuksekse, kalp hastaliklarimin daha sik goruldugu, da-
suk yag oranh yiyecekler tiiketen toplumlarda ise bu riskin daha az oldugu
gergektir. Ancak istisnai durumlar o kadar fazla ki, insan sadece yag sucla-
maktan daha fazlasim yapmak gerektigini hissediyor. Eskimolarin butun
diyetleri balik ve etten olusur ki bunlarin ¢ogu yagdir. Pigmeler ve Guney
Afrika yerlilerinin diyetlerinin ugte biri ettir. Yine de kan basinglan ve ko-
lestrol seviyeleri diger kulturlerdekilerden pek de farkh degildir."® El altin-

115 “The British are digging their own graves with their teeth”, Northants Chronicle and Echo, akt. Le-
Fanu,a.g.y,s. 21.
116 A.g.y.,s.8-9.
117 H.L. Abrams, “Vegetarianism: an Anthropological-Nutritional Evalution”, Journal of Applied nutrition,
xii (1980), s. 53-87.

118 L.L. Cavalli-Sforza, “Human Evolution and Nutrition”, D.N. Walcher ve N. Kretchmer (der.), Food
Nutrition and Evolution: Food as an Environmental Factor in the Genesis of Human Variability i¢inde
(Chicago, 1981), s. 2.
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da bir suglu bulununca arastirmalarin yavasladig1 ya da olgunlagmadan
durduruldugu izlenimine kapilmamak zor. Modern saghk kaltanan ortaya
atugl onyargilar bilimsel olmaktan ¢ok toplumsaldir —hatta ¢ogu zaman
fazlasiyla toplumsaldir—: Bir kimlik gizerler ve ortak bir inams olustururlar.
Bagimsiz dusunen biri igin ise, bunlar iginde rahat edilecek degil, sorgula-
nacak seylerdir.

Yemenin yeme eyleminden fazlas1 oldugunun kesfiyle baslayan devrim
hala devam ediyor. Toplumsal etki igin beslenmenin yollarin1 bulmaya de-
vam ediyoruz: kafa dengimiz olanlarla bir bag kurmak, kendimizi bizim ye-
mek tabulanimiz sayg gostermeyenlerden farkhlastirmak, kendimizi yeni-
lemek, viicudumuzu guzellestirmek, insanlar, doga ve Tanrlarla olan iliski-
lerimizi tekrar kurabilmek. Diyetisyenler kulturel igeriklerden siyrilmis,
“bilimsel” bir 6z-imgeyi severler. Ama onlarin da zamanlarinin ¢ocugu ve
uzun bir gelenegin mirasgilan olduklarin1 unutmamak gerek; beslenme ta-
kintis1 kulttrel tarihin bir degisimidir, hi¢bir saghkh yiyecegin tedavi ede-
meyecegi modern bir hastalikur.
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Yemek igin Beslemek

Besicilik Devrimi -

Yiyecegi “Toplamaktan” “Uretmeye”

Meksika armadillosu (4 kisilik) 100%
Kunduz ve kunduz kuyrugu 27.00
Guney Amerikan erkek domuzu 18.00
Karibu 75.00
Avustralya kangurusu 50.00
Misk sicami 62.00
Kirpi 55.00
Tavus kugu yumurtasi 35.00
Su bufalosu 13.00

Kir Sporlan Kulubu'nin menusu,
New York, 1953’

Salyangozlann Onculigi

Salyangozlar, cagdas haute kuzininde “istakoz ve kaz cigeri ezmesinin
yaninda” saglam bir yere sahiptirler;> ama gastronomlar nezdinde yer
edinmeleri kolay olmamistir ve bugunki itibarlarina kavusmalan da gorece
yenidir. Muhtemelen tasra kokenli Parisli lokanta sahiplerinin “yerel mut-
faklar”a ait lezzetleri tanitmalarimin bir sonucu olarak, ancak gegen yuzyil-
da salyangozlar yuzyillar sonra hor gorulmekten ve kiyida kosede kalmak-
tan kurtulmaya basladilar. lkinci Dunya Savag: sirasindaki karneyle erzak
dagitma donemine kadar, iyi bir as¢inin salyangoz servis etmeyecegi soyle-
nirdi. Simdi bile, Fransa, Katalonya ve ltalya’nmin baz1 bolgeleri haricinde
bir¢ok mutfakta salyangozun degeri bilinmez. Yine de baz1 bagka kabuklu-
lar gibi, onlarin da yemek tarihinde onemli bir yerleri vardir - veya olmasi
gerekir. Cunku bizim hikayemizin en 6nemli ¢6zamlerinden ve anahtar
noktalarindan birini olusturmaktadirlar; insan adindaki hayvan neden ve

1 Akt ET. Cheng, Musings of a Chinese Gourmet (Londra, 1962), s. 73.
2 ]JL. Flandre ve Montanari (der.), Histoire de I'alimentation (Paris, 1996), s. 776.
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nasil yiyecek elde etmek i¢in diger hayvanlan yetistirmeye ve 6ldarmeye
bagladi?

Salyangozlan yetistirmek gorece olarak daha kolaydir. Son zamanlann
gozdesi olan escargots de Bourgogne, escargotieres’lerde yetistirilir ve segil-
mis bitkiler ve sutlii lapayla beslenir. Randimanl bir yiyecektir, kabugu sa-
rimsakh tereyag sosu i¢in mikemmel bir kap olarak is gorur. Aruk ¢ok az,
besleyicilik mukemmel. Genellikle evcillestirilmis ilk hayvansal besin kay-
nag olduklan iddia edilen kocaman, yola gelmez dort ayaklilarla karsilasti-
rildiginda, salyangozlar kolay lokma sayilir. Denizde yasayanlar dogal bir
kaya havuzunda yetistirilebilir. Karada yasayanlan igin ise salyangozlarin
¢ok bulundugu bir bolgenin etrafina hendek agip yalitarak bir yetistirme
alam olusturulur. Kuguk veya begenilmeyen tiplerin elle ayiklanmasi, ilkel
salyangoz ¢iftgisinin bu ayiklamanin sonuglarindan kisa zamanda yararlan-
masini saglayacakur. Salyangozlar otla beslenirler, bu yuzden de insanlarin
da tuketebilecegi tiurden 6zel yemler kullanmaya gerek yoktur. Ates kullan-
madan, herhangi bir 6zel alete ya da ¢oban kopegi turu hayvanlara ihtiyag
duymadan, herhangi bir tehlikeye atilmadan bol bol yetistirilebilir. Nere-
deyse tam bir besindir; tuccarlar, hac gezileri ve askeri seferler igin bulun-
maz bir tayindir. Baz1 turleri, 6rnegin Eremina, birkag gunluk yolculuklar-
da, et kadar su da barindirir.?

Eski ¢aglarda baz1 kulturlerde, salyangoz yetistirmek buyuk isti. Eski Ro-
ma'da bizim escargots de Bourgognelarin atalari, yetistirme kafeslerine ko-
nurlardi ve kabuklarina sigmayacak kadar buytyene kadar da sutle doldu-
rulurlardi. Sonug, gayet luks bir 6zel yiyecek olup, ¢ok az sayida, yalnizca
gurmelere ve Celsus ad1 verilen tibbi bir tedavinin uygulandig: yatalak has-
talara yetecek kadar uretilirdi.* Baz1 Mezopctamya buluntularinda sik¢a
rastlanan salyangoz kabuklan eski Stimerlerin sofralarinda kultur salyango-
zunun sik¢a rastlanan bir yiyecek oldugunu gosteriyor. Boston'un orta ye-
rinde yapilan bir kazida, 3.000 y1l 6nceye ait oldugu dusuanulen bir kabuk-
lu hayvan ciftligine rastland:.®

Bu tarihin ne kadar eskiye gittigini varsayabiliriz? Paleolitik kabuk kalin-
tilarinin i¢inde bugunkulerden olduk¢a buytk salyangoz cesitlerine rast-
lanmistir.’ Bu yuzden de ge¢ buzul ¢agindaki salyangoz yiyicilerinin, bu-

3 D. veP Brothwell, Food in Antiquity (Londra, 1969), s. 67.

4 PJ. Ucko ve G. W. Dimbleby (der.), The Domestication and Exploitation of Plants and Animals: A Sur-
vey of the Diet of Early Peoples (Baltimore, 1998).

5 E. Clark, The Oysters of Locqmariquer (Chicago, 1964), s. 39-40.

6 Brothwell ve Brothwell, a.g.y., s. 64; J.G. Evans, “The Exploitation of Molluscs”, Ucko ve Dimbleby
(der.), ag.y. icinde (Londra, 1969), s. 479-84.
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yuklugiune gore se¢im yaptiklarim soylemek yanlis olmaz. Geg Buzul Cagr'-
na ait hoyukler o kadar ¢ok ortak ozellige sahiptir ve bazilan da o kadar
bayuktur ki, ancak akademik ¢ekincelerimiz bizi bunlann sistematik yiye-
cek uretiminin kamtlar1 olarak kabul etmekten alikoyabilir. Herhangi bir
yiyecegin bu kadar erken yetistirilme ihtimalini kabul edilemez kilan ilerle-
meci yemek tarihi modelinin simirlarini zorlamak bir hayli zordur; ama sal-
yangoz yetistirmek ¢ok kolaydir, teknik olarak higbir zorluk igermez ve is-
lem kavram olarak toplayiciliga o kadar benzer ki, bu olasilig1 bertaraf et-
mek dar kafah bir doktrine baglanmaktan bagka bir sey degildir. Salyangoz
toplamak, muhtemelen geleneksel olarak dustiniilenden binyil 6nce bagla-
mistir. Kabuk yiginlarinin stratigrafik bir sira izledigi yerlerde, salyangoz
yiyen toplumlarnn daha karmasik av teknolojileri kullanan toplumlardan
once yagadiklan agikur. Guney Argolid'deki Franchthi Magarasrnda, M.O.
10.700’e tarihlenen buyik bir kiime salyangoz kabugunun uzerinde once
kirmiz1 geyik kemikleri ve yaklasik 4.000 yil sonra ton baligh kilgiklart bu-
lunmustur.”

Kabuklularin muhtemelen insanlar tarafindan toplanan ve yetistirilen ilk
yaratiklar olarak onemi uzerinde hi¢ durulmadi, bu konu arastirilmadi. Bu
nedenle, bu konuda soylenebilecek pek az sey de kamitlar kadar akil yurut-
meye de dayanan, deneysel seyler olacakur. Salyangozlar, hikayenin yalniz-
ca bir bolumudur; dunyanin her yerinde, onlarin yanisira ¢ok gesitli ka-
buklunun kalhintilan vardi. Deniz hayvanlarimin yiyecek olarak tuketilmesi-
nin tarihinde, yetistirmenin avlanmay1 onceledigini dusunmek, mantikh
goranuyor; ¢unkta bahk avlamak ileri bir teknoloji ve agina olunmayan
aletlerin kullanimim gerektirir. Kabuklu hayvan yetistirmek ise, tam tersi-
ne, dogal bir toplama yonteminin bir uzantis1 olarak gorulebilir ve elle ya-
pilabilir. Eski Danimarka’da kabuklu hayvan yiginlarinda istiridye, tarak,
midye ve deniz salyangozu sik rastlanan turlerdir ama salyangoz yine de
bas1 ceker. Mezolitik arkeolojik ¢op yiginlarinda yumusakg¢a kabuklarinda
dikkate deger bir artis gozlemlenir.® Rahatsiz edilmeden var olabildikleri
Avrupa’nin bat sahillerinde, 6zellikle de Iskandinavya’da bolca bulunurlar,
Amerika kitasinin butun Pasifik kiyis1 boyunca da varliklarini surdururler.
Iskogya’da (Oban ve Larne’de), Britanya, Capsian diye de bilinen Kuzey Af-
rika kultariyle bagdasan buluntularda, Kaliforniya'da ve Asturias ve Tagus
yaylasinda, lber kiyilarina yakin yerlerde sik¢a gorulur. Kabuklar, butun
dunyada tath su birikintilerinin ciftliklerinin yakinlarinda kumelenmis hal-

7 A. Dalby, Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece (Londra, 1996), s. 38.
8 G. Clark, World Prehistory in New Perspective (New York, 1977), s. 113-4.
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de bulunurlar. Istiridyelerin bu baglamda vazgegilmez bir yeri vardir. 1sti-
ridye yataklan, “istiridye yetistirme” gibi bir amaca hizmet ediyormus gibi
gorunen yerler degildir, yapay yataklar bile segici yetistirme yontemini gag-
nstiracak ozelliklere sahip degildir; ama istiridye tuketiminde gozle goru-
lar bir artig vardir ve bu yazden de buyuk olasilikla mezolitik ¢agda istirid-
ye toplama tekniklerinde etkileyici gelismeler oldugu agikur. Senegal kiyi-
larinda, Korsika’daki Diana Go6liu'nde ve Vendée'deki Saint-Michael, en-
I'Herme’de, istiridye kabuklarindan olusan adalar vardir, bu adalar hala do-
gal istiridye yataklariyla dolu denizin ustinde buyumelerini surdururler.’
Maine’de 7 milyon Ingiliz kilesi kabuk y1gim1 bulunmaktadr.

Bu buluntulardaki, 6.000-8.000 yil 6nce olan yigintilardaki artis, yemek
tarihinde farkina varilmamis bir devrime isaret eder. Tarihgiler arasindaki
yaygin kabul, kabuklu hayvanlarin tuketiminin artmasimin, buytk av hay-
vanlarnmn sayisinin azhigindan ileri geldigidir.'”® Ancak, bu kuaguk hayvanlar,
¢ok miktarda bulunmalarn zorunlulugu haricinde buyuk av hayvanlarina
gore ¢ok sayida avantaja sahipti. Arkeologlar, kabuklu hayvanlan “topla-
nan” yiyecek maddeleri arasinda goruyorlardi, ama ¢ok miktarda tuketildik-
leri gozonune alindiginda, en azindan bazi durumlarda, onlarn da sistema-
tik sekilde yetistirilen hayvanlar oldugunu kabul etmek daha dogru olacak.

Buyuk bir devrimin salyangozlar tarafindan baslatilmasi, kahramanca ve
romantik duyarhiliklan incitmektedir. Ancak, sistematik yemek turetiminin
pisirmeden sonra turumugz tarihinin yiyecekle baglanul en buyuk yeniligi-
ni olusturdugu, saphesizdir. Bu devrimin nasil gerceklestiginin hikayesi,
iki kola ayrilir; her ikisi de bir ilerleme modeli ile belirlenir: tarim ve yiye-
ceklerin yetistirilmesine iliskin bilimsel gelismeler toplayicihigin ilerlemesi-
nin bir sonucu olarak simflandirilirken, hayvancilik ve besiciligin aveilik-
tan gelistigi dusanualar. Bunlar birazcik yanhs yonlendiren geleneklerdir;
baz1 giftgilik bigimleri ve besicilik buyuk olasilikla bazi avlanma bigimle-
rinden daha eskidir; kabuklu hayvan yetistirmek, gonal rahathgiyla aveihik
olarak adlandirlabilecek faaliyetlerden ¢ok, toplayicihga yaklasan bir pra-
tiktir. Yerlesik ciftgi topluluklarinin evcillestirdikleri hayvanlan elde etme
yollarinin avcilikla iliskisi yoktu: Suraden aynlip basibos dolasan hayvan-
lar1 yakalamak ya da yerlesim yerlerine les yiyicileri cekmek gibi. Ciftgiler
sonralan yerlesiklerin amaglarina uygun cinsler gelistirmeye basladi; bazi
turler hastalik kontroli i¢in tasfiye edilebilirdi. Digerleri dogal “yiyecek is-
lemcileri” olarak gereklilerdi; gevis getiren hayvanlar, insanlarin direkt ola-

9 E.Clark,ag.y,s. 39; M. Toussaint-Samat, History of Food (Londra, 1992), s. 385.
10 Flandrin ve Montanari,a.g.y., s. 41.
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rak tiketemeyecekleri —ot, sert ve nahos yapraklar ve mutfak artiklan gibi—
enerji kaynaklarimi et adim1 verdigimiz insan yiyecegine donusturebilirler.
Ekinlerde bir sorun oldugunda “ayakh kiler” olarak onlar kullanabiliriz."
Yine de, klasik simflamalarin anlami vardir, ¢unku yiyecekleri kabul edile-
bilir bi¢imde iki ayn kategoriye ayirirlar; biz de, hikayelerin birbirleriyle
baglanul oldugunu aklimizda tutarak, onlan izleyelim. Once hayvanlar,
sonra bitkiler.

Beslemek mi Beslememek mi?

Suru yetistirmenin ve onun ayrilmaz bir sonucu olan segici besiciligin ko-
kenleri, mitler ve yanhs anlasilmalarla maskelenmis durumdadir. Besicilik,
tarihsel ekolojide yanhs bir bicimde, olagandis: bir gelisme olarak simflan-
dinlmigtir. Oysa istisnai birkag yer disinda, besicilik bagimsiz olarak ortaya
¢tkmamstir. Geleneksel akil yuritmeye gore, bugun dunyanin neredeyse
her kogesinde sura yetistiriliyorsa, bunun nedeni, yayilma olmalidir: bu
pratik bir ya da az sayida yerde tesadufen ya da bir dahinin 6nculugunde
baslar, sonra goglerle, savasla ya da ticaretle, yayilir. Bu akil yuritme bilim-
sel cevrelerde hala populerdir ama ashinda gegip giden ¢aga ait kavram seti-
nin bir par¢asidir. Yayilmacilik, dinyay: hiyerarsik bir modelle kavrayan
entelektuel seckinler arasinda yayginhkla kabul goruar. Sadece Tann veya
doga tarafindan ozellikle segilmis insanlardan buyuk fikirler gikar. Diger
insanlar —daha az akilh veya daha az gelismis olanlar— yalnizca kendilerin-
den daha iyi olanlardan birseyler 6grenerek ilerleme kaydedebilirler. Bu fi-
kir, 19. yuzyilin sonlarinda ve 20. yuzyilin baslarinda, kendi gelismislikleri-
ni daha az gelismis olanlara yayarak onlara yarar sagladiklarina inanan be-
yaz adamlarin imparatorluklaryla yonetilen bir danyada ortaya ¢ikmsti.
Klasik himanizm gelenekleriyle yonlendirilen ve metinlerin elden ele do-
lagmasiyla bilginin dagildig1 bilimsel bir dunyada ¢ok ikna edici goranmek-
tedir; tek bir orijinal kaynaktan yayilmis ve aym arastirma teknikleri ve
modelleri diger disiplinlere ge¢misgtir.

Ancak, bu turden sorunlara yaklasmanin alternatif bir yolu vardir. Besici-
ligin ¢ok sik rastlanir olmasi, bunun siradis1 bir sey degil, insanlar ve hay-
vanlarin biraradaki gelisiminin neredeyse dogal denilebilecek bir sonucu ol-
dugunun kanmtidir. Evcillestirdigimiz hayvanlar, kargihkh bagimhhk iligkisi
icinde oldugumuz hayvanlardir. Onlan yiyecek kaynag olarak, hasereleri

11 K.V. Flannery, “Origins and Ecological Effects of Early Domestiation in Iran and the Near East”, Uc-
ko ve Dimbleby (der.), a.g.y. iginde, s. 73-100.
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bertaraf etmek igin, eglence igin veya iste, savasta ve avda yardimai olarak
kullaniriz. Karsihginda onlan besleriz, vahsi hayvanlardan koruruz. Bunlar
pire ile makrobiyal parazitlerin konakgilanyla, martilarin balik¢ilarla veya
bir sonraki bolumde gorecegimiz gibi bitkilerin ¢iftgilerle kurdugu gibi
mahrem ve bir 6l¢ude de dogal bir iliskidir. Toplu halde barindirma, avlama
ve besicilik, —ki tarih oncesi degisimlere iligkin geleneksel kronolojide birbi-
ri ard1 sira gelir ve gelisimsel olarak birbirini takip eder— gercekte birlikte
gelismis olan ve birbirini tamamlayan yiyecek elde etme yontemleridir.'

Birgok avcl kultirler, doganin comertligini 6ylesine kabul edivermezler.
Suruleri istedikleri yere yonlendirirler, avlan izleyecekleri, kollayacaklar
ve kusatacaklan sekilde rotalar cizerler; bu zaten bir ¢esit suru teknigidir.
Veya atesi kullanip ¢evrelerini denetim altina alarak yiyecek saglarlar. Avru-
palilar gelmeden once kuzeydogu ormanlarinda yasayan Kuzey Amerika
yerlilerinin erzaklarini elde etme yolu buymus. Periyodik alevlerle kusati-
lan ormanda, avcilar ozgurce hareket edip, istedikleri hayvam kolayhkla
avlayabiliyorlarmis; 6rnegin Kanada geyigi, ceylan, kunduz, tavsan, kirpi,
hindi, bildircin ve keklik gibi.” Aym1 nedenden dolay, Avustralya’mn ilk
Avrupali yerlesimcileri de kiyidan yukselen alevleri gorunce sagkinhiga ug-
ramslar; kitamin buyuk bolimunde Aborjinler kangurunun yasam alanmim
bu yolla denetleyebilmigslerdir. Her ne kadar baz1 avc topluluklan bu tek-
nikleri surtlerin kahc1 bekgileri olduktan sonra surdirmeme yolunu seg-
mis olsa da, bu avcilik yontemleri, ¢obanlig1 da kapsayan bir surekliligin
pargasidir. Bu stureci ileriye gotirmek ve tam zamanl besiciler haline gel-
mek durum degerlendirmesine bagh bir karardir; eger avlanacak ¢ok sayida
hayvan varsa, ¢obanligin getirecegi fazladan is yukunu ustlenmek zahmete
degmeyebilir. Bu ekstra ¢abanin en 6nemli yarar, segmeci hayvan yetigtir-
meyi destekleyip topluma ihtiyacina, zevkine uygun yenecek hayvan sagla-
mak olabilir; benzer ama daha yavas bir etki av sirasinda begenilmeyen
hayvanlarin elenmesiyle de saglanabilir. Besicilik bir defa baslad1 m, seg-
meci hayvan yetistirme de arkasindan gelir.

Charles Darwin, evrim teorisi uzerinde ¢alisirken bu sorunlarla karsilas-
mustir. Ciftlik hayvam yetistirme yontemleri uzerinde yaptug ¢alismalar
ona doganin nasil igledigine dair bir anahtar olmustu; doga da besicinin
yaptigina paralel bigimde, hayatta kalmaya uygun nitelikler tasiyan turleri

12 T. Ingold, “Growing Plants and Raising Animals: An Anthropological Persective on Domestication”,
D.R. Harris (der.), The Origins and Spread of Agriculture and Pastoralism in Eurasia i¢inde, (Londra,
1996), s. 12/24; HP. Uepermann, “Animal Domestication: Accident or Intention”, a.g.y. iginde, s.
227-37.

13- W. Cronon, Changes in the Land: Indians, Colonists and the Ecology of New England (New York, 193),
s. 49-51.
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segiyordu. Cahsmalarinin ilk evresinde, sistematik hayvan yetistirmenin
ilerlemeci bir ge¢misin son gelisimi oldugunu varsaymistir - insanin daha
yiksek medeniyet seviyesine gikisi. Bu varsayimi kismen butun tarihin
ilerlemekte olduguna dair inanc1 —onun zamaninin ortodoks fikirleri— ve
“ilkel”insanin kapasitelerinin sinirh oldugu dusuncesinden ¢ikmustir. Besi-
cililigi boyle yuksek bir yere koymasinin bir nedeni de, sura yetistiricisi-
nin, hunerine olan saygisidir; bu isi ulasilmasi zor bir bilgi olarak goruyor-
du kavramsal olarak zor, pratik olarak talepkar. Darwin “yan gelismis ve
barbar insanlarin” hayvan yetistirme konusunda tecrubeli olduklarim ka-
bul etmedi. Yine de arastirmalan sirasinda onu sagirtacak ¢ok sayida ornek-
ler kargilagti. Tuareglerin develeri, diye yaziyordu, “Arap Darleylerin so-
yundan daha eskiye uzanan bir soyagaciyla ovunebilirler.” Mogollar, sinek-
leri kovmak i¢in kullanilan aletlerin yapiminda kullamlan beyaz kuyruklu
yaklan Cin’e satmak tzere yetistiriyordu. Ostyaklar ve baz1 Eskimolar tuy-
leri aym renk olan kopekleri daha ¢ok tutuyorlardi, guney Afrika'daki Da-
maralar kugiikbas hayvanlarin aym etkiyi yaratacak bigimde yetistirirlerdi.
Genellikle Guiney Afrika'da, Darwin'in dedigi gibi, “bu barbarlarin sahip ol-
duklar ayirdetme giicti olaganistu ve hangi hayvanin hangi kabileye ait ol-
dugunu da anlayabiliyorlar”di. Guiana'daki Turuma yerlileri en iyi disi ko-
pekleri kiskanglhkla secerek en iyi kopekleriyle ciftlestirip, cok guzel iki ta-
21 cinsi olusturabilmiglerdir. Darwin’e gore, “hi¢bir millet Fuegianlar kadar
barbar degildir, ama Misyon'daki ilmihal 6gretmeni Bay Bridges’den duydu-
guma gore bu barbarlarin elinde buyuk, gucla ve aktif bir disi kopek olun-
ca, onu guzel bir kopekle ciftlestirip, iyice besleyip, yavrularinin saghkh ve
guzel olmasim saghyorlarmis.” Darwin’e en “ilging” gelen vaka, Inca Garci-
laso de la Vega tarafindan kaydedildi. Inkalarin geyik avlarindan sonra du-
zenli olarak turun en iyisini segip, nesli gelistirmek igin tekrar vahsi orma-
na birakuiklarim ve boylece, “Inkalarin, bizim Iskog avcilarin en iyi erkek
geyikleri avladiklar i¢in butan soyu dejenere ettikleri yolundaki suglama-
larin tam tersi seklinde davrandiklan”, Darwin’in dikkatini ¢ekmisgti.'

Bu gostergeler Darwin'i tarihteki sistematik hayvan yetistirmenin yeri
uzerindeki tahminlerini tekrar gozden gegirmeye itti. Bu ¢ok eski ve yaygin
bir uygulamaydi. Hayvan yetistirmenin en 6nemli amaci yiyecek uretmekti.
Besicilik, birkag degisik yolla baslayabilirdi; ama avcilik hi¢ kugskusuz bun-
lardan biriydi. Hominidlerin ve ilk insanlarin akbabalar gibi beslenip daha
gugla yirucilann artiklan yahut hastalik ya da yashhktan 6len hayvanlarin
kemikleri etrafinda toplandiklan bir tarihsel donemi hayal etmek ¢ok ca-

14 C. Darwin, The Variation of Animals and Plants under Domestication (Londra, 1868), c. 2, s. 207-9.
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ziptir. Ancak yemek histrografisindeki avcihk ve les yiyicilik arasindaki
fark uzerine yapilan tartismalar her zaman yanhs anlasilmistir. Yiruc1 hay-
vanlarin ¢ogu ikisini de yaparlar. Aralarindaki esas fark, canli av ve 6lu av
pesinde olmaktir. Sadece canli hayvanlardan yiyecek uretilebilir. Baz1 kolay
elde edilebilen turler, topragin uzerinde yurtrken veya kaya havuzunda ya-
kalanarak, canh elde edilir. Digerleri karsihkh gekimle insanlarla yakin ilis-
kiye gegebilir. Bazilan av sirasinda yakalanabilir ama bu evcillestirme i¢in
alisilagelen bir baslangi¢ degildir. Besiciligin avciliga dayali kulturlerde ge-
lismesi ¢ok enderdir meger ki arada bir ¢obanlik donemi yasansin. Evrensel
olmasa da en sik gorilen durum da budur. Baz1 bakimlardan, besicilige ge-
¢ilmis olmas: bile sasirticidir.

Avallik, gekici bir hayat seklidir, hatta ganumuzde bile yerlesik toplum-
larda ve sehirlerde yasayan insanlarda bu konuya karsi duyulan romantik
ilgi goze carpmaktadir; binlerce yillik medeniyet, en buytk hobisi hindi ve-
ya keklik avlamak olan st duizey yoneticilerin veya onlarin balik tutan ve-
ya tavsan avlayan mudurlerinin i¢indeki vahsiyi silip atmaya yeterli olama-
mugtir. Avlanmamn verdigi huzur J.M. Barrie karakterinde ¢ok guzel yansi-
ulmistir - bir gemi kazasindan sonra “dogaya” donmek zorunda kalan s1-
marik bir aristokrat:

LADY MARY: Penguin koyunda bir surit gordum ve Gumus Gole dogru
onlan uzaktan izledim. Yine de beni gorduler ve eglence basladi. Arala-
rindan gisman bir geyigi sectim ve yuvarlanan kayalar vadisine dogru
yukar1 ¢iktim; o... suya girdi, ben de onun ardindan yuizdum, nehir bir
mil genisliginde ama ¢ok sert akiyordu. Akintiya kapilarak yuzmeye
baglad, ben de onu takip ettim, kiytya ¢ikt1, ben de arkasindan; apar to-
par tepeye cikip indik. Onu ¢allarin arasinda kaybettim, sonra tekrar
izini buldum... sonra da onu bir okla Firefly Ormaninda yere serdim.

TWEENY (ona saskinlikla bakar); Yorulmadin mi1?

LADY MARY: Yorulmak mi1? Harikayd."

Aval toplumlarda insanlann hayatlarinin ava bagh olmasi, availigi rutin
isler seviyesine dusirmemisti hi¢. Tamamen siradan bir eylem oldugu yer-
lerde bile meydan okumasi leziz ve buyusu gekiciydi. Rock sanatina ne ka-
dar ilham verdigi dusunulecek olursa boyle yasayan toplumlarin hayal gug-
lerinde nasil baskin bir yeri oldugu da iyice anlagilabilir. Baz1 agilardan, yi-

15 .M. Barre, The Admirable Crichton, 3. perde, 1. sahne.
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yecek bulmanin elverisli bir yoludur. Etkin avcilik zenginlik getirir. “Bir ja-
guarin kizi olmay1 nasil da isterdim!” diye feryat eder bir kahraman, Matto
Grosso’nun Opaye adh mitinde, “Boylece istedigim kadar et alabilirdim.”'®

Avalik hayvan yetistirme ve tarlalarda ¢aligma maliyetini dusurur. Insa-
nin diger canhlara gore daha ustan oldugu baz1 6zelliklerini ortaya ¢ikara-
rak caligmayi verimli kilar; mizrak firlatmak, bir amaca yonelik hareket et-
mek, avin davranislarin1 6nceden kestirmek hatta etkilemek i¢in zihin gu-
cuna kullanmak. Firlatma guca daha basit teknolojilerle artinilabilir, bume-
rang, dart, mizrak-atic1 ve —ancak 20.000 y1l eskiye giden goreceli olarak
daha geligmis bir teknik degisiklik safhasi olan— yay. Kontrollu ates av1 pa-
nige ugraup, yonlendirmek i¢in kullanilabilir... Huni bigimli yollar —pale-
olitik sanatta kullanilan ve modern ¢agda da Avustralya, Sibirya ve Ameri-
ka'da tekrarlanan modeller- tas kumelerden veya kaziklardan hayvan tu-
zaklan yapilabilir."” Yamaglar ve yapay ¢ukurlar hayvanlan olime surukle-
yen olumcul oluklara, batakliklar da onlar1 yapiskan bir sona hazirlayan si-
lahlara donusgebilirler. Veya gugla ve hizli yaratiklar —kopekler, leoparlar,
sahinler— egitilerek avcilarin fiziksel eksikliklerini tamamlarlar. Avin kolay
ulagilabilirligi ve doymayn bekleyen karin sayisi arasindaki dengenin kolay-
likla saglandig1 kosullarda, ge¢misteki avcl toplumlar yiyecek uretmek igin
hayvancilik veya tarimsal yontemlere ihtiyag duymadan ve higbir beslenme
sorunu yasamadan varhiklarim sardurebiliyorlardi. Paleolitik kalintlarda
yapilan analizler ilgi ¢ekici beslenme profilleri ortaya ¢ikarmistir; ugte biri
et olmak uzere gunde 3.000 kalori. Buzul Cagr'min avcilari, ginde 800 gra-
mu1 et olan 2 kile-yiyecek tuketiyorlardi. Cogu az tuz kullanmalarina karsin,
diyetleri her zaman kalsiyumdan zengin oluyordu; yedikleri bitkisel urin-
lerin dogasi boyleydi —goreceli olarak az nisastal tahillar, ok sayida meyve
ve yabani kokler— yedikleri etlerdeki askorbik asit konsantrasyonu yuzun-
den modern Amerikalinin bes ka1 C vitamini ahyorlard:.'®

Ancak, avcihgin da pahali ve zorlu bir yiyecek elde etme bigimi olarak al-
gilanabilecegi bazi durumlar vardir. Av igin gerekli olan en basit geregleri
bile saglamak bazen, ilk tarimcilarin ve giftcilerin ihtiya¢ duyduklan citler,
fide kaziklan, sepetler gibi aletlerden daha zor elde edilir. Egitilmis hayvan-
lar ¢ok caba gerektirir. Kopekler harig, bir hayvani bu is igin egitmek ¢ok

16 C. Levi-Strauss, The Raw and the Cooked (Londra, 1970), s. 82.

17 TE Kehoe, “Coralling: Evidence From Upper Paleolithic Cave Art”, L.B. Davis ve B.O.K. Reeves
(der.), Hunters of the Recent Past iginde (Londra, 1990) s. 34-46.

18 S.B. Eaton ve M. Konner, “Paleolithic Nutrition: A Consideration of its Nature and Current Implica-
tions”, New England Journal of medicine, CCCXII (1985), s. 283-9; S.B. Eaton, M. Shostak ve M.
Konner, The Stone-Age health Programme (Londra, 1988), s. 77-83.
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zahmetli ve zaman isteyen bir ugrastir. Tabii ki sonunda buna deger ama yi-
ne de sonugta onlar da odullerini yiyecek olarak almak isterler. Bazen say-
ginlik icin insanlarla yansabilirler. Ornegin, bu duruma son Buyuk Buzul
Cagrnin sonlarindaki ava topluluklarin mezarlarinda rastlanmistir. Geyik
ve Avrupa bizonu surulerini kuzeye dogru, Baluk kiyisindaki Skateholm’a
kadar izlemislerdi, ginumuizde bu hayvanlarin kemiklerine burada rastla-
mak mumkundur. Kopeklerinin mezarlan da yanyanadir; bu kuvvetli, kurt
benzeri kariyerlerinin yaban domuzu disi, geyik boynuzu gibi isaretleriyle
birlikte gomulmugler; hatta bazen, insan mezarlarindan daha fazla onurlan-
dinlarak. Bu kopekler, toplulugun birer uyesiydi, konumlarin1 avcihiktaki
basarilan belirlerdi: Insanlarn liderleri olan kopekler. Gunumuzde boyle
kahraman kopeklere ancak ¢ocuklarn hikaye kitaplarinda rastlaniyor.

Silahlar ve kopekler avcilarin yatirim sermayeleridir. Bunlar kesin karsi-
liklar getirmeye bagslayinca, baska sorunlar bas gosterir. Asin istismar avci-
ligin sik rastlanan riskidir, ¢inka aver toplumlarin rekabetgi olmalan bek-
lenir; rakibi tarafindan oldurulecek olan bir avin korunup kollanmasinin
hi¢bir anlam yoktur. Her kosulda, korunma gerekiyorsa bile, dogru kosul-
lar1 ayarlamak zordur. Her ne kadar avc toplumlara iliskin popiler, roman-
tik ve ilkel yanhsi bakis agilar1 onlara ekolojik duyarhihk ve koruma strate-
jileri konusunda paye verse de, bunlara genellikle rastlanmaz. Cogu avci
kultarde, gereksiz oldurme ahiskanhign baggosterir. Sadece ihtiya¢ kadar 6l-
durmek zor olmaya baslar; avcilarin en ¢ok ihtiya¢ duyduklan buyuk yag
depolar olan dort ayakhlar sadece tek boyda olurlar: buyuk. Tarih boyun-
ca, ¢ogu yerde ve ¢ogu zamanda kullanilan avlanma yontemi, ¢ok sayida
hayvani tuzaga yahut qukura dustirerek 6ldurmektir. Ironik olarak, bu yuk-
sek 6lum oranlan heybetli hayvanlarin avlanmasinin guglagunden kaynak-
lanmistir; teker teker olduralmeleri guglestikce, toplu katliamlar artmistir.
Bunun sonucunda da her zaman i¢in ihtiyag duyulandan daha fazla yiyecek
elde edilerek, avcilarin nesil koruma fikri de suya dusmus oluyordu. Tek
bir hamleyle butun bir sari1 yerle bir oluyordu. Macon’daki Solutré civarin-
daki yamacin altinda paleolitik avcilarin kovaladiklan ve katlettikleri
10.000 atin kemikleri bulunmaktadir. Cek Cumhuriyeti'nde bir buluntuda,
obruklar halinde 100 mamutun kalintilarina rastlamak mumkuandtr. Iri
tarler, avcilar karsisinda daha savunmasizdirlar. Canku yavas urerler ve her
seyden oOte, idareleri zordur. Zaptedilmesi zor veya tehlikeli olan hayvanlar
konusunda segici olmak ¢ok zordur, bu yuzden de bu hayvanlarin olduarul-
me ihtimalleri ¢ok yuksektir.

Kizilderililerin beyaz adam gelmeden onceki gevreyi koruma duyarlilik-
larina dair mitler, yaptiklan katliamlarla gelismektedir. Aslinda, Kuzey



Amerika'mn buyuk bir bolumunde uyguladiklarn yontemler, son derece sa-
vurgandir. Tarih oncesi avcilar bizonlan yamaglardan asagiya surikleyerek
cok sayida oldurdikleri zaman, sasirtic1 sekilde ¢ok az pargasi yiyecek ola-
rak kullamlmisti. Bu durum, avcilar i¢in had safhada savurganhgin kabul
edilebilir oldugunu ve bunun uzun vadede nesli tehdit ettigini gosteriyor-
du. 19. yuzyilin sonlarinda Hudson Korfezi yakinlarindaki karibu avlarin-
da, avcilarin yuzlerce lesi kokusmaya birakip, butun bir strtyu kasten kat-
lettikleri bilinir - buyuk olasilikla dagmanlarinin bu hayvanlardan yararlan-
masini 6nlemek icin.' Daha zayif tirlere yonelen bagka kabileler, ister iste-
mez baz1 kisitlamalar uygulamiglardir. Soshonelar geyik surtlerini koruma-
ya almislardir. Bizonlarin nesli tilkenmediyse, bu korunduklan igin degil,
yok olmaya direnen bir tur olduklan i¢indir. Avcilann varolan teknolojiye
ulasmaktaki yetersizligi sayesinde kurtulmuslardir: Avcilanin atlarimin ol-
mayisl, bu yetersizligin sebeplerinden biriydi. Bundan 10.000 y1l 6nce, Yeni
Diinya’da at nesilleri tukenmistir; bunda insanlarin yaptiklann yagmalar
muhtemelen en 6nemli nedendi.

Ger¢ekten de, dunyanin birgok yerinde bir¢ok av turtnin “buaytk Pleis-
tosen tilkkenme” si sirasinda yok olmasi buytik olasilikla avcilarin musrifli-
giyle ilintilidir; bat1 yarikurede ve Avustralya'da buyuk bir fauna tamamen
yok olmustur; Eski Dunya en buyuk fillerini belki de kismen, yaga a¢ avci-
lara kurban etmistir.® Bu ¢agda oldurilen mamut kahnulan hala gomula
muzrak baglanyla birlikte bulunmaktadir - bir mamut igin sekiz mizrak ba-
sl. Cok sayida geyik tuara yok olmustur, biyuk olasilikla asirn sayida 6ldua-
ruldukleri i¢in. Turlerin avlanmasindaki ihtiyatsizhik yalmzca musriflik gi-
bi kot ozelliklere sahip olmakla agiklanabilen bir sey degildir; bu insani
bir 6zelliktir. Butun ortamlarda, insanlarin gelisiyle turlerin yok olmasi ara-
sinda dogrudan bir iliski olmustur. Avustralya’min megafaunasi avcilar orta-
ya ¢iktiktan hemen sonra yok olmustur; diprodont ve dev kanguru, insanin
dort kat buyuklugiunde olan u¢mayan kuslar, bir tonluk kertenkelelerin
hicbiri yasamlarim1 devam ettirememislerdir.?' Sonraki kurbanlar arasinda
Maorilerin neslini tukettigi Yeni Zelanda moasi, Hawaii kaz1 ve dodo kusu
da vardir.

Asin sayida oldurme islemini gergeklestiren avcilar zahmetli bir isten de
kendilerini kurtarmis sayihyorlar; tek bir hedef belirlemek, ¢ok zaman ve

19 O. Blehr, “Communal Hunting as a Prerequisite for Caribou (wild reindeer) as Human Resource”,
Davis ve Reeves (der.), ag.y. i¢inde, s. 304-26.

20 B.A. Jones, “Paleoindians and Proboscideans: Ecological Determinants of Selectivity in e Southwes-
tern United States”, Davis and Reeves (der.), a g y. icinde, s. 68-84.

21 J. Diamond, Guns, Germs and Steel: The Fates of Human Societies (Londra, 1997), s. 43.
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¢aba harcayarak iz sarmek gibi, Barrie’nin Lady Mary Lasenby ile ilgili ola-
rak dusundugu zahmetli ugrasidan. Avustralya yerlilerinin av sirasinda har-
cadiklar enerji o kadar inanilmaz boyuttaymis ki, bu strecin sonunda in-
san1 bekleyen av ne olursa olsun, buna degecegine inanmak gui¢: Aval top-
lumlarla ¢elisen bu durum ava topluluklarin bu zor oyunda enerji israfim
minimize etmek i¢in devam ettikleri “optimal tedarik stratejisi’yle elis-
mektedir. Laurens van der Post, boga antilobu avina ¢ikan bir avel ekibini
izlemigti. Bir sabah tam gindogumundan sonra bir sartantn izini bulmus-
lardi. Ogleden sonra ug gibi, hi¢ durmaksizin surayu yakin takipte giderek,
saranun ustine geldiler ve oklarimi hazirladilar. Yine de gercek av daha
baslamamisti. Bir yerli okuyla buyukbas bir hayvam oldiurmek neredeyse
imkansizdi. Bu yuzden de zehirli bir okla hayvani1 vurmay ve yavas yavas
zehrin etkisini gozlemleyerek, son darbeyi vurmak i¢in beklemeyi tercih
ediyorlardi. Bu oklar iki evreliydi: Ucu hedefe girip; sap1 yere dusuyordu ki
oku atan kisi hi¢ kan dokulmese de hedefi vurup vurmadigim bilsin. Yara
hayvam yavaslatiyordu, boylece avcinin avimi takip etmesi daha kolay olu-
yordu ama yaris bitene kadar hayvam izlemek, yanlarina az erzak alan avci-
lar i¢in uzun ve yorucu bir hal aliyordu. Van der Post'un anlattig1 durumda,
av o kadar hizli kosmustu ki vurulup vurulmadigina bakmaya bile zaman
olmamusti. Yerliler, takibi tekrar baslatmislardi, bu defa daha hizh bir sekil-
de. “Zihinleri sadece avlarinin pesinden kosmaya odaklanmisti, herhangi
bir sekilde yorgunluk hissetmiyorlardi, adeta hissizlesmislerdi.” Hi¢ dur-
madan 12 mil kostular ve “son mil son surrat” oldu. Suruyle tekrar karsilas-
tiklarinda, bogalardan birinin yorgun oldugunu gorduler. Bir tam saat daha
dolastiktan sonra yoruldu ve durdu. “Nxou ve Bauxhau daha hayvan nere-
deyse nefesini vermeden derisini yuzmeye kalktilar. Avin en sasirtict yani
buydu; o kadar yorulduktan sonra o koca hayvanin derisini ytiizmeye veya
kesmeye hi¢ usenmiyorlard1.” Sonra da ziyafet i¢in eve geri donmeleri gere-
kiyordu ve boylelikle dans baghyordu.? Bu kulfetli hayau gunumuze kadar
getiren yerliler, belli ki asirlardir nesilden nesle aktarilan bir duygu yatir1-
min1 yasamaktadirlar. Kilturel sermaye, sadece maddi kazang ugruna degi-
simin yurek burkucu olacag pratiklere baglanmistur.

Bir¢ok avc toplulugu avini idare etme yollan gelistirerek bu sorunlarn
bertaraf etmeye veya kontrol etmeye ¢alisir. Bu yontemlerden pek ¢ogu, si-
ri pesinde kosarken yetersiz kalir. En iyi yol, avciligi mevsimsel yapmakur,
hayvanlarin en sisman veya verimli olduklar1 zamani se¢mek ve uremenin
sekteye ugramayacagl zaman kollamak gerekir. Baz1 durumlarda avciligin

22 L. Van der Post, The Lost World of the Kalahari (Londra, 1961), s. 234-40.
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mevsimsel ritmi kurbanin hayat dongusuyle agiklanabilir: Mesela, karibu-
lan, kurklerinin en kalin oldugu ve etlerinin en kalin yag dokusuna sahip
oldugu kis mevsimi disinda 6ldurmek pek de manukl degildir. Bazilarinda
da, hayvanin cevresinin ekolojik faktorleri 6nemli rol oynayabilir: Beslen-
melerinin en yogun oldugu zamanlar, avdan alinacak sonug ¢ok verimli
olacakur. Baz1 zamanlarda, insan aktivitesinin yillikk dongusii en ust seviye-
ye gelir. Amerika’nin gineyindeki Piuteler, hasat zamani olan giz mevsi-
minde antilop, kuzu ve geyik avlarlar, ¢ankua avcilik metotlart yogun ¢ahs-
may gerektirir. Genel olarak, yagmur avin ne siklikta yapilacaginin goster-
gesi olup, ot yanginlan da av hayvanlarin 6ldaralecekleri alana ¢ekmek ve
yonlendirmek igin kullanilabilir?® Ates kullanimi avin kontrolu igin daha
sik kullanilan daha gelismis bir yontemdir. Ates, avcl i¢in uygun alanlarda
yol agarak, av1 kolay ulagilabilir alanlara geker. Bu da, kavramsal olarak be-
sicilikten ¢ok farkl degildir. Av alanlan ve devletin yeterince guglu oldugu
toplumlarda, kraliyet parklan ve ormanlan ayricahkh av alanlan olarak
tahsis edilebilir. Bu durumda, gorkemli ve aristokratik av gerceklesir, yiye-
cek elde etmek icin degil ama bir toplumsal ayrimcilik toreni, seckin bir ta-
ketim gosterisi olarak ve belki de at sirtindaki insanin egemenlik hakkimin
altm ¢izmek igin gerceklestirilir bu av.

Besicilik

Bazi hayvanlar dogal olarak suru halinde gezerler ve avcimin profesyonel
bir sigirtmag olmasina gerek yoktur. Tek yapmasi gereken, surtleri takip
ctmektir. Bu durumda, guden ve gudiilen kimdir? Amerikan kirlarina yer-
lesen ilk Avrupalilar, Amerikan bizonuna mutlak olarak bagimh insanlarla
karsilagtilar. Orada yasayan insanlar bufalodan bagka bir sey yemiyorlar,
bufalo derisinden kayislarla baglanan bufalo derisi postlar giyiyorlardi. Bu-
falo derisinden yapilmis ¢adirlarda yasiyorlardi. 1540’ta Kansas’a varan ls-
panyol binicilerin biri tarafindan yazilan ovalardaki hayata dair elimize ula-
san ilk yazil kayit, avc kultirlerin klasik yemeklerini anlatr. Bir bufalo 6l-
duruldugi zaman, 6nce gobegi yarilir, tam sindirilmemis ¢imenler ¢ikari-
hip, suyu sikilir ve bu su igilirdi, “gankt bu sivinin midenin 6zanu ierdi-
gi” dusunulurdi. Sonra kalan etlere donip, ¢ig bir et parcasim eklem ye-
rinden ayirip elleriyle disleri arasina sikistirip, agiz dolusu yemeye baslar-
lard1, “kuglar gibi, yansini ¢ignemeden yutarlardi. Cig yag: 1sitmadan yer-
lerdi, buyuk bir barsag1 bosaltip i¢ine kan doldururlardi... susadiklarinda

23 J.C. Driver, “Meat in Due Season: The Timing of Commnal Hunts", Davis ve Reeves (der.), a.g.y.
icinde, s. 11-33.



icmek i¢in."?* Surdurulebilir tek yagam bicimi sefil bir gogerlik, mamkuin

olan tek kultur gogebeliktir. Tahta nadir bulunan bir seydir ve degerlidir,
yuk hayvani yoktur; bu yuzden de ulagim sahip olunan az sayidaki esyanin
kondugu ve elle suruklenen hafif ¢ubuklardan sedyelerle saglanir. Bir¢ok
esya, bohgalanip koltukaltlarinda taginir.

En kolece suru takibinde bile, avcilar hayvanlan guderek ve korkutarak
guzergahlarina mudahale eder, hareketlerini yonlendirir ya da birini 6ldur-
mek uzere surtden ayirir. Bu teknikler ¢ogaldikga, turler arasindaki iliski-
ler degisti ve insan hayvanlarin hareketlerinin efendisi olmaya basladi. Su-
ru i¢gudisu olan hayvanlar daha yogun bir denetime agiktirlar. Yeterli arazi
ve cevresel kosullar saglandiktan ve insanin da suriyu birlikte tutacak im-
kanlan olduktan sonra, avcilar sigirtmag olabilir ve sartler halindeki hay-
vanlan istedikleri yerlere gonderebilir. Eger av kopekleri veya av hayvanlan
egitilip yardima olarak kullanilabilirse, bu daha da cazip hale gelebilir. Su-
ri halinde yasayan hayvanlardan koyun, kegi ve sigir, diger hayvanlardan
bu o6zellikleriyle de ayrilirlar. Bu yuzden de besicilik kulturayle suruleri av-
layan kultur arasina bir ¢izgi gekmek samldigy kadar kolay degildir.

Ortada bir durum —ortayol, yani, avcilikla besicilik arasinda, birinin dige-
rine donugebilecegini gosteren bir yol- kuzey Avrupa'daki ren geyigi idare-
sidir. Amerikal kuzeni karibu gibi, ren geyigi de ilk arkeolojik bulgulardan
bu yana insanlarin en ¢ok ragbet ettikleri yiyeceklerden olmustur. Ren ge-
yigi achig avcilan son Bayuk Buzul Cagr'min sonlarina dogru kuzeye, Ark-
tik Avrupa'ya yonlendirmistir. Ren geyiginin bir kaynak olarak 6neminin
artmasi arkeolojik kayitlara gore, 3.000 yil geriye gider. Tundra, tayga ve
orman gibi alanlarda yasayan insanlar ve ren geyikleri o kadar ig ice bir ya-
sam surdiarmugler ki, sonunda insanlann beslenecekleri fazla bir sey kal-
mayan etkin bir ikili yasam olusmus.” Ren geyiginden istifade etmek igin
yuzyillardir bir¢ok degisik yol birlikte denenmektedir: Yabani geyiklerin
avlanmasiyla bazilarinin segilip ehlilestirilmesi. Ayni1 zamanda, bazi surule-
rin gocu duzenlenebilir.

Kontrollu gocebelik de denilebilecek bir yasam sekli yavas yavas hukum
surmeye baslamisti; daha dogrusu, gocebe topluluklarin iklim ve kosullara
bagl olarak daha duzenli bir gocer hayata gectikleri soylenebilir. Kuzey
Amerikan Vahsi Batusr’'ndaki kovboylarin sigirlan gibi, ren geyiginin de ¢ok
gugla bir sura iggudasa vardir; bu yuzden de uzun sureler yabani ortam-

24 G.ParkerWinship (der.), The Journey of Coronado (Golden, Co. 1990), s. 117.

25 Forsberg, “Economic and Social Change in the Interior of Northern Sweden 6000 BC-AD", (der.)
T.B. Larson ve H. Lundmark, Approaches to Swedish Prehistory: A Spectrum of Problems and Perspecti-
ves in Contemporary Research i¢inde (Oxford, 1989), s. 75-7.



larda kalabilirler, istendigi zaman toparlanabilirler ve yeni otlaklara gudu-
lap, otlatilabilirler. Arktik Yeni Dunya’nin buyuk dort ayaklilanyla kargilas-
urilinca, Avrupa ren geyigi, tundrada bile, 200 mili ge¢gmeyen goreceli ola-
rak kisa mesafelere go¢ eder. Evcil bir erkek butiin surtyt ¢evirmek tizere
kullamlir ve insanlarla igbirligi icinde olunca otlak bulmak daha kolay
olur; ren geyigi kurtlara ve kutup porsuklarina karg1 gozcu ve oncu birlik
islevi gorur. Sigirtmaglar yazlan ates yakarak rengeyiklerini sivrisinekler-
den korumaya ¢alisirlar. Okyanusun kenarinda, Nenetlerin rengeyikleriyle
baliklarim bile paylastiklant ve onlarin da buna ¢ok ragbet ettikleri soyle-
nir.?® Biraz daha dugiik yogunluklu bir ¢obanhk seklinde, suranin gevril-
mesi arasinda, ren geyigi kendi avim kendisi bulmasi i¢in serbest birakihr,
arkasindan da insan ve kopek parazitleri onu izler. Buyuk ol¢ekli besicilik
tundra aktivitesidir, ren geyigi de hayatin 6nemli bir parcasidir; ormanda
yasayanlar az sayida hayvan beslerler ve onlan da yuk hayvani olarak veya
yemek icin kullanirlar, kamplarinin yerini ¢ok az degistirirler —yilda 50
milden ote degil-, geyiklerini nezaret edilmeyen hayvanlan bulmak igin
kullanirlar, sadece ihtiya¢ duyuldugu zaman onlan toplarlar. Geleneksel
tundra yerlileri ise, bunun tersine, rengeyiklerinden asla ayrilamazlar. On-
lan hayatta tutacak bagka hicbir seyleri yoktur.

Ren geyigi yetistirmek M.O. 9. yuzyilda, Norveg elgisi Othere’'nin Kral
Alfred’e kendi surusii olan, 600 gugli geyikle ovinmesiyle baslar? O za-
mandan beri, siri hayatimin ritmleri hi¢ degismemistir; ilk gog, evcil bir
erkek geyik tarafindan yol gosterilip kopekler tarafindan korunmak, her yil
bahar aylarinda tekrarlanan bir sareg haline gelir. Yaz otlaklarda geger; guz,
ciftlesme ay1 olan Ekim ay1 da dahil olmak uzere, toplamadan onceki kamp
asamasinda gecer ve kis guzergahlarina gegigle son bulur.?? Modern zaman-
larda binlerce bastan kafalidan olusan strilere rastlanmaktadir. Yalmzca iki
veya u¢ sigirtmag, kopeklerin de yardimiyla 2000 ren geyigine bakabilir.?
Yeterli sayida olduklan stirece, rengeyikleri hayat igin gerekli olan her seyi
saglayabilirler; gercekten de, jil'ep, —-rengeyiklerinin Nenet'ce adi— hayat an-
lamina gelmektedir. Yuk tagirlar ve kizak ¢ekerler— Sami geleneklerine go-
re, en iyi takim liderinin, tercihen, testislerini digleriyle koparan bir adam
tarafindan hadim edilmesi gerekmektedir.?® Sicak derileri iin olduralirler
ve her seye uygun kemikieri ve kaslarindan, aletlere sap ve kamg¢i sirimi ya-

26 K. Donner, Among the Samayed in Siberia (New Haven, 1954), s. 104.

27 R. Bosi, The Lapps (New York, 1960), s. 53.

28 A. Spencer, The Lapps (New York 1978), s. 43-59.

29 P Hadjo, The Samayed Peoples and Languages (Bloomington, 1963), s. 10.
30 Donner, ag.y., s. 106.
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pilir. Ama esas islevleri, yiyecek olmalandir. Kanlan ve ilikleri enerji verir;
boynuzlari, geng ve kikirdakliyken, tam bir ziyafet olur. Ren geyigi eti, do-
gal kurutma yontemiyle veya dondurarak saklanir ve esash bir yiyecektir.
Gunumuzde, Iskandinavya'daki luks lokantalarin veya Helsinki ve Oslo’da
yemek masalarinda hikayeleri anlatilan Sami milyonerlerinin servetlerinin
vazgecilmez bir pargasidr.

Ren geyigiyle karsilagtinldigi zaman, kovboylar zamaninda Amerika ova-
larinda cirit atan okuz suruleri, evcillestirme surecinde bir ¢entiktir.
1920’lerin basinda, James H. Cook eyer ustindeki gunlerini anlatir, tuzak
surulerini yabani sigirlarla karistirmak igin uzerlerine sirdaginu ve “Texas
ninnisini” sdyledigini, bu ninninin sigirlar azerinde yaustiric1 bir etkisi ol-
dugunu soyler. “Sark: soyleyen kovboy” eglence sektdrunun canavarca bir
icadi degildir. Panige ugratarak kagirtmak tehlikeli bir istir ve kement kul-
lanmaya karar verildigi zaman, bir inegi yakalamanin tek yoludur; yoksa
bir kovboyun soyle yapmasi gerekir: “Inegi kuyrugundan yakalayip, atinin
eyerinde soyle bir doner, aniden 6ne atilip inege bir takla aturir. Sonradan
at aniden durur, binici atin ustinden atlar ve kemerinin i¢inde sakladig1 ki-
sa “iplerden” biriyle “hayvani baglar... bu davramsla alt edilen hayvan son
derece ofkelenir, sayet kovboy zamaninda onu baglayip dort ayagimn uze-
rinde durmasini engelleyemezse, boynuzlarla silahlar esit gugte olur.” Yere
dusen hayvamn bacaklan tam anlamiyla uyusup, katilasinca, etrafina evcil
inekler gelebilir ve sahiverilebilir. Eger bu ise yaramazsa, yakalanan hayvan
tekrar yere yatirilip, boynundan evcil bir 6kiize baglanir ve hayvanlan ko-
rumak igin etrafi ¢evrili alana kadar gekilir.3'

Besicilik yapmak i¢in avciliktan vazgegmek her zaman iyi ve kotu tarafla-
rn ayn anda i¢inde barindiran bir durumdur. Hayvanin dostlugu sizin i¢in
kotu olabilir. Sigirtmaglarin hayvanlan enfeksiyon yuvasidir. Kolomb ikinci
kez Atlantigi astiginda, Yeni Dunya’ya Eski Dunya'dan hastahk tasiyarak,
ozellikle Kizilderili nufusunun azalmasina yol agan, insanlar degil domuz-
lar ve atlardi.® 20. yuzyilda bile, Cin’deki ordeklere grip virasu yerlesti ve
domuzlar da kus ve insan gribi virasinun gen degistirdigi “karigtirma ka-
br” islevi gorduler.® '

Yine de, avciliktan besicilige gegis yapan insanlar daha guvenilir yollarla
besinlere ulagsabilmisler, boylelikle de daha zengin bir mutfaga sahip ol-
muslar. Uzun sureli goglerle azalmig, yash ve buyuk hayvanlardan olusan

31 JH. Cook, Fifty Years on the Old Frontier (Normandiya, 1954), s. 14-18.
32 N.D. Cook, Bom toDie: Disease and New World Conquest, 1492-1650 (Cambridge, 1998), s. 28.
33 J. McNeill, Something New under the Sun (Londra, 2000), s. 10.
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surtler bile besicilere avcilardan daha iyi bir yemek sunar. Coban, yalmizca
yemek i¢in hayvan yetistirmekle kalmaz, ¢zellikle lezzetli olanlan segebilir,
ozel yemekler gelistirebilir. Bir hayvam digerlerinden ayirip sttten zengin
diyetle ya da en guzel otlarla besleyerek sismanlatabilir. Kesmek i¢in yasca
kuguk hayvanlan secip, kovboyun sut danasi veya Wyomingli ¢ift¢inin, ilik
yagiyla ve hayvanin iki midesini birbirine baglayan ttpun igindeki satim-
su yar1 sindirilmis sivilarla tatlandirilmis sut buzagsi sakatati kavurmasi gi-
bi gastronominin acimasiz zaferlerinden birini yaratabilir.*

Yerlesik kulturlerin gastronomisinde, vahsi veya sigirtmaglarin surisun-
den olgun bir hayvan pisirilmeden 6nce asilird1 ki bakteryal ¢6zalme olsun
ve kaslar1 yumugatsin; bu islem geyik eti igin u¢ hafta kadar surebilir, ¢ift-
likte yetisen dana eti iin ise ug gun yeterli olabilir. Eklemler, degisik ayris-
tirma evreleri sirasinda ihtiyaca ya da damak zevkine gore tuketilebilir. Her
ne kadar besici ve avcl kulturlerin mutfaklarina ait kayitlarda taze kesilmis
etlerden dem vurulsa da, avc toplumlarin agin miktarda avlanma profilleri-
ne bakarak ¢uramus et tadinin damak zevklerine aykir1 olmadigini dusu-
nuyor insan. Av eti modern gurmeler tarafindan tercih ediliyorsa, bunun
nedeni, gercek av etinin kentli toplumlarda son derece ender ve pahal olu-
sudur: Ciflik yiyeceklerine tepeden bakan bir itiraz, otantikligi ve macera
havasini garantiler. Taze av eti uzerinde asidik meyvelerin yumusatic1 bir
etkisi vardir - bu yuzden de av etleriyle avlanan hayvanin yasadig1 bolgede
yetisen meyvelerden yapilmis soslar birlestiren birgok tarif vardir. Ren ge-
yigi ile yabani agag cilegi sosu, yaban domuzuyla erik sosu, tavsanla ardig
sosu veya ltalyanlarin agrodolce adimi verdikleri keskin bir sos kullanilirds.
Ingiltere’de, kizarmis veya 1zgara geyik eti geleneksel olarak Cumberland
sos ad1 verilen i¢inde yogun olarak frenkuziumu bulunan bir kansimla ser-
vis edilir, bu sosa portakal kabugu ve porto sarab: ekleyerek biraz daha ge-
ligtirilebilir. Ingilizlerin domuzu elma sosuyla servis etmeleri, yaban domu-
zu igin gelistirdikleri aligkanhigin devamudir. Genel kural olarak, hayvan ne
kadar yabaniyse eti de o kadar yagsiz olur, bu yuzden de yerlesik toplum-
larda siruden alinmis veya avlanmis bir hayvani pisirme tariflerinde genel-
likle evcil hayvanlardan elde edilen yag eklemekten bahsedilir. Ren geyigi
gurmeleri arasinda, ornegin, yahnilerin i¢ine domuz yag eklenip eklenme-
mesi ¢ozume ulasmayan bir tartigmadir. Diger agilardan, —ava ve besici
toplumlarin ¢ogunun mevsimlere gore go¢ eden toplumlar olduklar ve bu
yuzden de yanlarinda ¢ok fazla pisirme aleti tastyamayacaklarn gergeginden
baska— avci ve besici mutfaklarina ait ¢arpici bir 6zellik bulunmamaktadir.

34 R.). Adams, Come an’ Get It: The Story of the Old Cowboy Cook (Normandiya, 1952). Akt. A. David-
son, The Oxford Companion to Food (Oxford, 1999), s.v “sonofabitch stew”
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Ni¢in baz1 av hayvanlan evcillestirilebilir de bazilar evcillestirilemez? Ba-
z1 hayvan turlerinin asla evcillestirilemeyecegi sdylenir ama vahsi kalan
hayvanlarin boyle olmasinin ya avcilarin kultirinden ya da yasadiklan ¢ev-
reden kaynaklandig1 daha akla yatkindir. Insanlar istedikleri surece kangu-
rulan suru halinde gudebilirler. Bazilan ¢ok kolay evcillestirilir. Bir arkada-
sim kugukken evde besledikleri bir kangurulan vardi. Dogaya birakildiktan
sonra da sik sik onu ziyarete geldi, merdivenleri ¢ikip kapisim ¢ald1. Uysal
hayvanlar kigukken yakalanip, stra halinde buayutulebilir. Veya geleneksel
olarak Avustralyali Aborjinlerin kullandiklar1 baz1 metotlarla, kangurunun
otlama alanlar ateglerle saptanabilir, avcilar igin ulasilabilir hale getirilebi-
lir, tamamen insanlar tarafindan manipule edilebilecek hale gelene kadar
gelistirilebilir veya genisletilebilir. Zebra da insan kontroliine kolayca gege-
bilecek bir hayvan degildir. Zebralarin ¢ogu kendilerini canla basla savu-
nurlar. Ama, Ortagag’da Habesistan'da Negus, zebralarin ¢ektigi bir ates ara-
basina binerdi. En yabani turler bile, farkli uysallik derecelerinde uretir; uy-
gun bireyler secildigi surece, birkag nesil icinde evcil bir soy tureyebilir.?®

Tarih oncesi zamanlarda bighom koyunlar simdilerde Wyoming'de oldu-
gu gibi tahta tuzaklara dugarulap olume terk edilerek avlanirdi. Bu teknik
tamamen evcillegtirme asamasina kadar hi¢ gelmedi fakat —modern torun-
larina bakarak— bu hayvanlarin yakalanmaya uygun olduklarim soylemek
mumkundur.®* Tek olas: agiklama bu koyunlarin yerlesim alanlarimin avci-
lannkinden daha yuksekte oldugu, avcilarin daglara mevsimsel akinlar
yapmaya istekli ama surekli bir cobanhga gecise gonulsuaz olduklandur.

Besiciligin getirdigi son ama en buytk yenilik, yemek tretim teknikleri
arasina sutgulugi koymasidir. Bu, sadece insanlarin ganlik hayatina degi-
sik bircok yiyecek secenegi getirmekle kalmamis, insan evrimi tizerinde de
cok etkili olmustur. Birgok avcl kultirinde insanlar sadece st urtinlerine
kayitsiz kalmamislar, onlardan nefret etmisler ve bir¢ok durumda da meta-
bolizmalar bu urunleri reddetmistir. Bir¢ok kiltirde laktozun insanlara
dokundugu gozlemlenmistir. Aslinda, hayvan satanu sindirebilmek Avru-
palilara, Kuzey Amerikahlara, Hintlilere ve Ortadogu ile Orta Asya’nin in-
sanlarina mahsustur. Danyanin diger bolgelerinde yasayan insanlar bebek-
liklerinden sonra dogal olarak laktoz (sutii sindirebilmek i¢in gereken
madde) uretmezler. Hayvanciligin yuzlerce, hatta binlerce yildir yapildiga
baz1 iilkelerde, insanlarin sut irinlerine nefret ve hatta tahammaulsazliakle
yaklagmasi normaldir. Sut urtnleri Cin mutfaginda yer almaz; sut, tereyagi,

35 Krs. Diamond, ag.y., s. 168-75.

36 G.C.Frson, C.A. Reher ve D.N. Walker, “Prehistoric Mountain Sheep Hunting in the Central Rocky
Mountains of North America”, Davis ve Reeves (der.), a.g.y. iginde, s. 218-40.
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krema ve yogurt, ayran gibi laktoz yardimi1 olmadan da sindirilebilecek
urunlere bile ilkel yiyecekler olarak bakilir. Japonlar da bu aranleri redde-
der ve Japonya'ya ilk ayak basan Avrupalilarin “les gibi tereyag” koktukla-
rin1 soylerler. 1962'de, Brezilya'ya Amerikan yardimi olarak 88 milyon po-
und sut tozu gonderildigi zaman, herkes hasta olmustu. O sirada orada bu-
lunan Marvin Harris’e gore, Amerikan askerleri bu durumu esefle karsila-
mis ve halk: sut tozunu “avug avug ¢ig halde yemekle” veya “pis suya ka-
rigurmakla” suglamiglardi. Aslinda, sadece bu besine ahgik degillerdi.”’

Herhangi bir islemden ge¢memis sut i¢me fikrini tiksindirici bulurum;
tereyagimn Ozellikle kuzey Avrupa uygarliklan tarafindan kizartma yapmak
i¢in ¢ok degerli gorulmesi bana hi¢ de ikna edici gelmez. Yine aym kisisel
onyargilarim nedeniyle, zeytinyaginin kolaylikla bulunabildigi baz1 Ortado-
gu ulkelerinde koyun yagimin pilav veya karabugday pisirirken tercih edil-
mesini de anlayamiyorum: Bu bana yuzyillar 6nce Arap ¢olleri ve Avrasya
stepleri ¢obanlarimin mutfaklarina iligkin olarak besicilerin onyargilarini
haurlatiyor. Her seye ragmen, dunya gastronomisinin en bayuk zaferlerin-
den biri sutun sindirilebilir hale getirilmesi i¢in verilen ugrastir. Bu zafere
peynir denir: Sutin iginde bakteri Gremesine izin verilerek yapilir; sonra
sutun igindeki yag ve proteinden olusan kat1 kisim aynistinlir. Peynirin ta-
dy, rengi ve dayanmiklihg iginde bulunan bakteriye ve sik olmamakla birlik-
te, peynir yapanin sutun kesilmesi konusundaki mudahalesine baghdur.
Olast bilesimler sayisizdir - belki de sonsuz. Surekli yeni peynir turleri icat
edilmektedir.

1lk peynir ne zaman ve nasil uretilmigtir? Bu sorularin ikisine de simdiki
bilgilerimizle cevap vermek imkansizdir: Peynir yapimciligina M.O. yedinci
bin yilda taglarin tzerine kazinan kayitlarda ve dordincu bin yila ait arke-
olojik kayitlarda da rastlanmaktadir. Yine de daha eski oldugunu soylemek
mumkundur. Kargi konulmaz buldugum bir savim var: Avcilik ve besicili-
gin tarihi peynir yapilirken yeniden canlandirilir. Av olarak da yorumlana-
bilecek bir evrede, stit bakterilerin gelisigiizel toplanmasi igin bir tuzak ola-
rak ortada birakilir. Bunu sutin eksimesi i¢in gereken sartlarin saglanarak
bazi yararh etkilerin elde edildiginin kesfedilmesi izler; yani, bu durumda
bazi bakteriler suru halinde toplanir. Ginimuzde, seri aretim peynir adim
hak etmeyen bir madde uretimine yol agmist: Pastorizasyon islemin basin-
da gerekli bakteri yok edilip, se¢ilmis bakteri kulturleri yerine muhendislik
oyunlari devreye sokulmaktadir.

37 M. Harris, Good to Eat: Riddles of Food and Culture (Londra, 1986), s. 131-2.
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Deniz Avcilign

Yabani yiyeceklere ulasmak, gittikge zorlasiyor. Amerika'da, bolluklar ulke-
si olarak anilsa da, en buyuk kentlerde bile bir avug ¢ok 6zel dukkan digin-
da av eti bulabilmek neredeyse imkansizdir. Arkadaglarina tavsan yahnisi
ikram etmek isteyen Philadelphia’daki Alman bir arkadasim, tavsan satin
almak igin New York’a gitti. Yaban hindisi gibi Amerika’da sikhikla avlanan
veya geyik ve ay1 gibi koruma amagh 6zel alanlarda yasayan hayvanlar bile
satin almak zordur ve birgok insan i¢in pahali restoranlar haricinde ulagil-
mazdir. Avrupa’da bile, geyik ve tavsan gibi geleneksel av etleri buyk ol¢u-
de evcil muadilleriyle yer degistirmis bulunmaktadir. Keklik ve sullun gibi
hayvanlar o kadar yogun denetlenmektedir ki, av bekgilerinin giftgi olarak
yeniden siniflandinlmalan gerekmektedir.

Avcihik, ginamuzde yiyecek elde etmenin ilkel bir yolu olarak, aristokra-
tik bir eglence veya kana susamglar i¢in bir hobi gibi gortulmektedir. Bu
butantyle yanls bir gorustir. Dunyanin yemek ihtiyaci hala avcilikla gide-
rilmektedir; “neolitik devriminden” onceki ¢agda ve tarimin yogunlastigi
cagda da bu boyleydi. Avdan saglanan yiyecek miktan 20. yuzyilda artu;
—bilgiye dayah bir tahminle— yuzde 40 civan ve 20. yuzyil tarihe sadece son
av ¢ag olarak degil ayrica en buyuk av ¢ag olarak da gececektir. Su anda
bahsettigim, goreceli olarak daha uzmanlagmis ve mekanik hale gelmis bir
av geklidir: Balik avcilhigi.

Balikgilik gercekten de bir av seklidir. Gelismis Bau ulkelerinde son yil-
larda balik talebinde gortilen devasa artisin pek ¢ok insanin zihnindeki ¢ag-
dag saglik takintilariyla baglanusi var gibi gorinuyor. Bu takintlar, son bo-
lumde tartisilacak. Yine de, zengin Bat’daki gozle gorunur bahk talebi arti-
sinin altinda, bir gesit av sonucu tutulan 6nemli bir besin maddesine duyu-
lan romantik 6zlemin yatugim dusiantyorum. Halihazirda av olarak nite-
lendirmekte zorluk gekiyorsak bu, balikgihgin aldatic1 gorunisunden dola-
yidir. Balik¢ilik, modern dinyada hakim durumdaki ¢ift¢i veya endustriyel
toplumlardaki gibi karada gerceklestirilen bir av turu degildir. Bahk¢ihk
bir¢ok kultarde, ormanda bir kovalamaca veya bataklikta bir tuzagin, bir
sahinin saldinsimin veya kafesinden kurtulmus bir leoparin sigrayisinin
aristokratik lezzetini vermeyecek kadar mutevaz1 bir ugrastir. Ancak, son
zamanlarda, Kanada’'nin bauis1 ve Amerika Birlesik Devletleri'nin kuzey ba-
ust gibi geleneksel toplumlarda, buyik kopekbaliklan ve balinalar gibi teh-
likeli deniz yaratklarinin izini sirmek tzere tasarlanmis kanolarla bahga
cikilmaya baglandi. 18. ve 19. yuzyilda toren kiyafetleri uzerine boyanan
sahnelerde eli mizrakh bir su aygirnin avcilarla duello yaptigina rastlayabi-



liriz. Simdinin Peru’su olan eski Moche’de, kiligbalig1 av1 o kadar prestijliy-
di ki sanatta yer verilmisti. Ginamuzde, saritme usulayle balik avlamak
dunya ¢apinda besin kaynaklarina en buyuk katkiy1 yapmaktadir. Rutin bir
is haline donusse de kendi ¢apinda 6nemli uygulamalan vardir. Kahraman-
ca sayllmaz ama arastirilmay1 da hak eder. Baliklarin bu isi yapan balikgilar
tarafindan yakalanmalan gerekir. Hava bozarsa, avlar ka¢abilir. Bazen avci-
lar hayatlarim kaybedebilirler.

Karadaki avlanma yerleri gibi, balik avlanan yerler de asir1 yuklenmekte-
dir. Balikgilar igin tek mantikli strateji, yaris baslamadan mamkuan oldugu
kadar ¢ok ag atabilmeleridir. Hayatin1 tehlikeye atan, firtinaya meydan
okuyan, isini takintih bigimde surduren ve avinin pesini birakmayan balik-
ctya iliskin romantik imge, makul bir gercekgilik pay: tasir. Denizleri kont-
rol etmenin imkansizlig1 bu sorunu daha da derinlestirmistir. 20. yazyilda
deniz aranleri neredeyse kirk katina ¢ikmigtir: John McNeill'in hesaplarina
gore, karaya ¢ikanlan 3 milyar ton urun, daha onceki butin yuzyillarin
toplamindan bile daha fazladir.®® Insanlar tarafindan yenen urunleri say-
mazsak, balig1 gubre olarak ve hayvan yemi olarak kullanmak bile, onu
dunya besinlerinin 6nemli bir kaynag haline getirmistir. 20. yuzyilda nesli
tikenmis veya tikenmekte olan balik turleri iklimsel degisiklikler ve bahk-
larin gog ozellikleriyle agiklanabilir ama en buytk neden, asir avlanmadir.
Eskiden kiyidan elinizi uzattigimz zaman yakalayabileceginiz kadar ¢ok
bulunan Maine istakozu 1870’lerde koruma altina alinmisti ama 1913’te
yillik aran miktar1 24 milyon pounddan 6 milyona dustu. Halen varliklari-
n1 surdirmeleri sasirticl, ama bunun ne kadar sirecegini bilemiyoruz. Ka-
nada 1996'da morina avim yasaklad1 ve Atlantik’teki morina sayis1 su anda
butun tarihsel ortalamasinin sadece yuzde 10'u kadar. Kaliforniya sardalye-
leri ve Kuzey Denizi ringa bahig1 1960’lardan beri nadir bulunur hale geldi.
Japonlarn ates bahgi bahik¢ihig 1930’larda dinyada bir numarayken 1994’e
kadar nesilleri titkkenmeye baslad, bu arada Namibia’da avlanan turun sayisi
1965'te yarim milyon ton iken 1980'de sifira indi.*

Karada avlanma sansi dusik oldugu zaman, geriye bir ¢6zam kahyor, o
da besicilik; hayvanlan yakalamak, barindirmak, toparlamak ve beslemek.
Bunun balik¢iliga uygulanisi, havuzlar ya da kualtar balikgiligi bigiminde
olabilir, yani balik ¢iftlikleri. Aslinda bu igler, bitki yetistirmekten ¢ok kara-
da suru yetistirmeye benziyor ama ciftlik terimini kullanmay1 mesrulastir-
mak i¢in, “domuz iftligi” veya “tavuk ciftligi” gibi kullanmimlan hatirlaya-

38 McNeill, ag.y., s. 246.
39 Ag.y.,s. 248-51; L.P. Paine, Down East: A Maritime History of Maine (Gardiner, 2000), s. 118-33.
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biliriz. Aslinda, balik areticileri, domuz ya da tavuk yetistirmek i¢in kulla-
nilanlardan ¢ok daha yogun ve etkili yontemde kullanirlar. Denizde bahk
ciftlikleri kurmak, gelecek i¢in umit ve korku kaynagidir. Ticari olarak ise
yarar hale getirmek i¢in, balik avlamanin 6nceden tahmin edilebilir olmasi
ve oOzel alanlarda gerceklestirilmesi gerekir. Neredeyse butun balik giftlikle-
ri kiyilarda, baliklarin beslenebilecekleri koylardadir. Yerleri baliklarin ken-
di segtikleri gog rotalariyla belirlenir; bunlar da degisiklige ugrayabilir - gu-
numuzde iklim degisiklikleriyle surekli degismektedir. Ancak, dunyanin
deniz urunleri stogunun en az yarsi, bes bolgeden saglanir; Namibia'nin
Afrika Atlantik kiyis1 ve Kanarya adalarinin guney sahili, Somali'nin Hint
Okyanusu kiyisi ve Kaliforniya ve Peru'nun Pasifik kiyisi. Buralarda koy sa-
yis1 hizla dugus gosterir veya kiyilar okyanusa dik uzanir. Guglu ve 1srarci
dalgalar denizin yuzeyindeki sular oradan oraya suruklerken, soguk su
akinulan baliklan ¢eken zengin besinleri tasiyan bir erzaga donusturur ve
bunlar strekli yeniler. Peru kiyilarinda sardalye saruleri bazen o kadar yo-
gun olur ki kadinlar veya ¢ocuklar elleriyle bile sapkalar dolusu balik tuta-
bilirler. Bunun gibi kosullan yapay olarak saglamak hi¢ de kolay degildir.

Bununla birlikte, balik ¢iftliklerinin bahk avciligimin yerini aldig: yerler-
de, gerekli kosullarin saglanmas1 mimkiin olmak tizere; hatta bazi yerlerde
oldu bile. Kabuklu deniz hayvanlarinin yetistirildigi ¢iftliklerle ilgili daha
once soylenenler (bkz. sayfa 65) bunun ne kadar eski bir uygulama oldu-
gunu ortaya koyuyor; hatta, buyuk deniz baliklarimin iftliklerde yetistiril-
mesinin tarihi, yumusakealarin yetistirildigi ilk ¢aglara kadar uzanabiliyor.
Filipinlerde ve baska Pasifik adalarinda balik yumurtas: ciftlikleri de ¢ok
eskidir. Ciftciler med sirasinda plaja kazdiklan ¢ukurlarla yavru elde edip,
cezir sirasinda urunleri toplarlar.®® Baliklar yosunlarla beslenip boylar ug
dort feet olunca pazara ¢ikmaya hazir olurlar. Ot pargalan ve diger birgok
canhy: ilgilendirmeyecek kadar kuguk planktonlarla beslenen sazanlar ve
tarleri de M.O. ikinci bin yilin ortasinda Cin'de tath su goletlerinde ayni
yontemlerle yetistiriliyordu. Endustriyel agidan ayn1 muameleye maruz bi-
rakilan tath su baliklarinin arasinda sazan, levrek, yilan baligi, pembe derili
alabalik ve kardan biraz uzaktaki ciftliklerde karides ve somon yer alr.
Bunlar ganumuzde global akuakultirde yer alan baskin turlerdir. 1980'de
bes milyon ton besin, balik iftliklerinden elde edilmigtir. Bir nesil sonra bu
miktar 25 milyon ton olmustur. Cin bu harekette, butun turetimin yarisin
saglayarak bagsi ¢eker. Ginumuzde derin su bahkeilig1 da teknik olarak ola-
sidir. Bu isin ekonomisi, daha da gelisecegini gostermektedir.

40 A.A.J. Jansen vd., Food and Nutrition in Fiji (Suva, 1990), c. 1, s. 397.
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Dogada, bir baligin olusmast i¢in bir milyon yumurta gerekir. Yapay dol-
lenmeyle yumurtalarn yuzde 80’inin dollenebilecegi ve ytuzde 60'inin bali-
ga donugebilecegi garanti edilir. Yumurta ureticilerinin bireysel dogurgan-
lhiklarini artirmak i¢in hormon tedavisi kullanilir. Oksidasyon, kontrollu su
1511 ve yapay planktonlar yardimiyla, baliklar daha ¢abuk buyur ve doga-
dakinden daha buyuk olur. Ciftlik somonu hektar basina 300 ton yavrular
- bir besi danasindan alinan yavru miktarinin on bes kati. 24 derecede ye-
tistirilen deniz levregi surekli 1s1 degisikligi yasanan her zamanki ortamin-
dan iki kat daha bayuk olur.* Bu sebeplerle, balik ciftliklerinin gelismesi
kag¢imlmaz goranuyor. Bunu hi¢ saphesiz, yaban tuarlerinin yok olmas izle-
yecektir; ¢anku c¢iftlik baliklan, yetistirilis ozellikleri sayesinde karsi koya-
bilecekleri hastaliklanin tasiyicisi olup, bagisikhg gelismemis diger bahk
suruleriyle iliskiye girdikleri anda, buytk tahribata yol agacaklardir.

Gunumuzdeki balk ciftlikleri patlamasimin karada muadili pek azdir - de-
ve kusu ve baz1 geyik turleri gibi 6nceleri evcil olmayan kara hayvanlan.
Bunlarin timu uzun suredir kesintiye ugramis olan besicilik devriminin ye-
niden canlandirilmasi ¢abasindan baska bir sey degildir. Buyuk olgekli besi-
cilik buyukbasg, koyun, kegi, domuz ve keklik gibi hayvanlarin agillarda top-
landiklan uzak ge¢mige aittir. Gergek eski ¢ag bilgeligine geri donuyoruz.

41 Toussaint-Samat, a.g.y., s. 326-7.
99






Yenebilir Yeryiizii

Yiyecek i(;in Bitkilerin Yagamim Diizenlemek

Ah toprak, bu kadar m1 acimasiz olunur?

Bir misir tanesi i¢in bunca ¢aba!

Armagan, comert olmali, boylesine hasis degil.
Ciftcilik neden boylesine emek ve ter dolu?
Bunca zahmet sana da zarar vermez mi?

Toprak, bu sozleri duyunca gulumseyerek dedi ki:
“Butin bunlar benim zaferimi ¢ogaltmaz ama,
Senin zaferini ve gururunu tamamen yok eder!

RABINDRANATH TAGORE

Tan vakti kukirtla yatagindan
kalkt Seytan

Kuguk kuytu ciftligini, Toprak anay1
Ziyarete, ve bakmaya

Urunlerinin durumuna.

COLERIDGE ve SOUTHEY, Seytanin Diigtinceleri

Yiyecek I¢in Ter Dokmek ve Ciftgilik

ir “Mogol wok” restoranindaki deneyiminize benzemez elbette ama
Mogollar gercekten de tasimasi kolay olsun diye incecik dovalmugs me-
tal bir tencerede yemeklerini pisirirlermis. Ortasindaki huniye benzer yer,
ates kizdikca dumani disan1 ¢tkarmaya yanyormus. Dis ¢eperin tizerindeki
su o kadar 1simrmig ki, et pargalarinin ya da steplerin eksi kirklara dasen
sogugunda, Mogollarin tercih ettigi i¢ 1sitan koyun yagimn pismesi sadece
saniyeler surermis. Alternatif olarak, ince bir tabagin uzeri yag ile kaplamp
yiyecekleri kizartmak igin kullamlabilirdi. Bu, gogebelerin ve sirekli savasa
hazir olanlarin mutfagiydi, kamp atesinin savaggl ruhu, mizraklarin kebap
sisi, kalkanlarin ise sac oldugu bir dunya. Bu, ciftgileri dislayan bir yeme
bi¢imiydi: Gogebeler onlardan nefret eder ve onlarla savagirlardi.
Et, Mogollarin gocebe hayatlarinda birlikte yasadiklar1 hayvanlardan te-
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darik edilirdi: Nadiren de olsa yedek kullanilan veya yashhktan 6lince at
veya gogebe hayvan besicilerinin en bayuk icatlarindan biri olan yagh kuy-
ruklu koyun. Bu tuhaf yaraugin eskiden beri Arabistan’da yasadig bilinir,
hala da gogebe kulturunin baskin oldugu Yakin Dogu ve Orta Asya'daki
steplerde ve platolarda varligini surdurur. Arkasinda bazen bir kunduzunki
kadar buyuk bir kuyrugu vardir. Hareket kabiliyetinin kayb: ciddi olabilir -
kuyrugun tasinabilir olmasi i¢in hayvana kuguk bir el arabasi takilmasini
gerektirecek kadar. Sonunda elde edilen sey, butin zahmete deger. Cunkt
gogebelerin ineklerinin etleri surekli sefer halinde olmaktan sert ve kasly-
di, oysa koyunun kuyruk yag, harika sekilde yumusakti - hemen eriyen
yogun bir siv1 yag gibi. Gogebenin yag 1sitacak zaman yoksa veya uygun
bir yonga bulamazsa bile, ¢ig yenebilir ve kolayca sindirilebilir. Hayvani
kesmeden elde edilebilecek boyle degerli bir madde, surekli hareket halin-
de olan insanlar i¢in yeri doldurulamaz bir latuftu.

Steplerde fazla yakacak bulamadiklan igin, Mogollar geleneksel olarak
gubre yakarak veya ates kullanmadan islem gorecek etleri tiketirlerdi ki bu
ya ruzgarda kurutarak ya da Ortacaglardan beri Avrupal gozlemcileri hem
cezbeden hem de ayn1 zamanda itici gelen karakteristik bir metotla yapilir-
dy; bir parga et seyahat sirasinda atin eyerine sikigtirihir ve atin teriyle yu-
mugamasl beklenirdi. Brillat-Savarin ile 1815'te aksam yemegi yiyen Hirvat
bir kaptan tarafindan pisirmenin muadili olarak 6nerilmisti bu yontem.
“Mein Gott!” diye heyecanla bagirmisti,

Arazideysek ve a¢sak, oniamuze ¢ikan ilk hayvani vururuz, bir parca eti-
ni keseriz, biraz tuzlanz (yammizda her zaman tuz tasirdik) ve eyerin
i¢ine koyariz, atin arka kismina dogru; dort nala biraz gittikten sonra,

diye ekledi, ¢enesini digleriyle et koparan bir adam gibi oynatarak, “ham
ham, prensler gibi karnimz1 doyururuz”.

Mogol mutfaginin geleneksel repertuarinda yer alan diger urunler ko-
yun ve kisrak sutunden ibaretti. Ozellikle kisrak sutanin hayati 6nemi
vardy; igindeki yuksek miktardaki C vitamini yerlesik duizendeki toplum-
larin kolayca ulasabilecekleri sebze ve meyvelere ulasamayan step insanla-
rim korurdu. Cobanlarin genis bir sit artnleri yelpazeleri vardi —akla ge-
lebilecek her turlu tath ve kekremsi karigim— ama Mogollann sutgulagu-
nun en unlu toren ve kutlama ickileri kimizdi. Geleneksel tarife gore, fer-
mente olana kadar kisrak suta koyun derisi i¢inde saklanir, bu arada da

1 J.A. Brillat-Savarin, The Philosopher in the Kitchen, gev. A. Drayton (Harmondsworth, 1970), s. 243-4.
102



yavas yavag sallanird1 ve hala petillant iken igilirdi. Kenya'daki Masailer
—bagka bir gocebe toplum- enerji ihtiyaglarinin yuzde 80’ini sutten alir-
lardi. Hayvanlarim 6ldurmeden kanlarim akitip, sonra da hi¢ durdurma-
dan yara yerini kapattiklan teknikle kotu bir nam salmislardi. Uzun sureli
gocebe toplumlarinda benzer tekniklere rastlanirdi. Cunku kan da sut gi-
bi yasayan ineklerden alinabilecek bir besin maddesidir. Kam titkketmeden
once pisiren yerlesik duzen insanlar, gocebelerin bir daman delerek kan
icmelerini vampirlik veya barbarhk gibi algilasa da, hareket halindeki su-
ru yetistiricilerinin ve step insanlarinin enerji eksikligi ancak boyle karsi-
lanabilirdi. Cunka Mogollarin savas anlayisinda bu stratejik bir aragu;
akina birliklerini lojistik yardim ihtiyacindan kurtarmak, dusmam sagir-
tan bir hizla saldirmak, baytuk bir imparatorlugu ucuz yontemlerle yonet-
mek.

Yuzeysel olarak bakildiginda, bu hayvansal diyetin bitkisel urunlerden
tamamen yoksun oldugu dusunulebilir. Gogebelerin tarimsal urunleri hor
gordukleri dogru degildir ama tarihsel sorunlan yakalarim1 birakmamakta-
dir: Gogebelerin ortamlarinda tahillara ve sebze meyveye rastlanmadig igin
bunlan ancak, pahali yollardan elde edebilirlerdi —yerlesik toplumlarin go-
cebe savaggiliginin rekabet edemeyecegi bir teknoloji farki yarattiklan ug
yuzyll oncesine kadar— ya savasarak kazanihirlardi ya da savas tehdidiyle.
Gogebelerin yerlesik komsularina karsi olan dugmanliklan sadece kulturle-
rine duyduklan nefretten degil, hasetten kaynaklamyordu. 16. yuzyilin
baslarinda Afrikali Leo bir Targui kampinda agirlanirken tipik bir deneyim
yasamisty; ona ve arkadaglarina dar ekmegi ikram edilmisti ama ev sahiple-
ri yalmzca sut ve ince dilimler halinde et almiglards,

yaninda biraz sebze ve Siyahlarin topraklarindan gelen hatir1 sayilir
miktarda baharatla. Prens, bizim sagirdigimiz1 gorunce, kendisinin hig-
bir artnin yetismedigi bir ¢6lde dogdugunu ve insanlarin topraktan ne
ctkarsa yalmizca onu yediklerini soylemisti. Yalmzca konuklara sunul-
mak uzere tahil ve sebze stokladiklarini soyledi.

Yine de, Leo bu ketumluklarinin biraz da hava atmak i¢in oldugundan
suphelenmisti, o zamandan beri bir¢ok arastirmaci da aym seyden suphe-
lenmisti. Gogebeler tahil saglamak zorundaydilar, eger isterlerse, takas, isti-
la veya harag yoluyla, yoksa zor kullanarak almalan gerekirdi.2

Toplama stratejisi her zaman uygulanamazdi, bazi ortamlarda ¢ok az ya-

2 Leo Africanus, aktaran M. Brett ve E. Femtress, The Berbers (Oxford, 1966), s. 201.
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bani sebze yetisebilirdi. Ama uygun olan her yerde, sadece ekecek uran
arayan ciftciler arasinda degil, muizmin avcilar ve besiciler arasinda, tarima
karsi 6nyargili insanlarda veya habitati yabani bitkiler yetistirmesine imkan
tamimayan yerlerde de yenebilecek bitkiler pesinde kosmak, yaygindir. Bir-
cok Avustralyali Aborjin topluluk, tath patates ekip, yumru koklerini top-
rakta birakarak veya onlar tekrar ekerek yayillmalarim saglarlardi. Bu, iste-
seler bu arunu yetistirebileceklerinin gostergesidir ama bunu yapmamayi
se¢mislerdi. Tarihsel ekolojinin onculerinden olan tarim uzmam Jack R.
Harlan yabani ve iglenebilir tohumlar arasindaki iliskiyi arastirirken, tag bir
orakla bir saat i¢inde 4 pound yabani bugday tohumu ekmisti; bu oran, Es-
kicag insanlannin yenebilecek besinleri topraktan alabilecekken bunlar
yetistirmeyi neden istemediklerini agtkliyor. Ginimuizde Minnesota’da ye-
tisen unlua yabani gol-pirinci eskilerde yerlilerin taymiyds, goreli bir emek
tasarrufuyla buyuk miktarlarda topluyorlardi.

Tam olarak nasil ve nerede oldugunu bilemedigimiz bir sekilde, bitkisel
besin elde etme yontemi olarak toplama, yerini iftgilige birakti; boylece,
ciftciler dogal gesitlere bagimh kalmak yerine, bitki turlerini yeni yerlere
tasidilar. Bu, dogal ¢evreye oylesine radikal ve tutkulu bir mudahaleydi ki,
bugtin gevsek¢e “uygarhik” adim verebiliriz: toprag: ¢apalama, sulama ve
gibreleme gibi yontemler, yabani otlan ayiklama, hayvanlan uzak tutma,
toprakta tarhlar agma, su yollarin1 degistirme, ¢itleme... Ancak bu hazir-
liklardan sonra giftgiler segtikleri tohumlari ekme veya melezlestirme ya-
hut agilama gibi diger teknikleri uygulamak asamasina gelebilirler. Suru
yetistirmenin yamsira, iftgilik de evrim surecindeki insanin dogaya ilk
miudahalesi sayilabilir, dogal seleksiyonla degil ama manipulasyonla - in-
san eliyle secip, ayiklamak. Tarihsel ekoloji perspektifinden bakildig za-
man, bu, danya tarihindeki en buyuk devrimdi. Bu kadar buyuk bir at-
lim, 16. yuzyildaki “Kolomb déntsumu”ne ya da 20. yuzyil sonundaki
“genetik mudahale”ye kadar, bir daha gorulmedi (bu iki konuya ileride
yeniden donecegiz).

Bitkisel arin elde etmenin bu kadar cesitlenmesi sasirticidir; ¢unka son
derece kisa zaman icinde gelismistir, 10.000 ile 5.000 y1l dnceye, besbin y1l
gibi gorece kisa bir doneme sigmistir. Bu, onceki toplayicihga gore —ki bil-
digimiz kadanyla dinyadaki tek bitki elde etme yoluydu— ¢ok kisa bir si-
redir. Ciftgiligin ¢ok popiiler bir hayat bi¢imi olarak benimsenmesi de bir
baska sagirtict unsurdur - o kadar ki insan irkinin ezici bir ¢ogunlugu tari-
ma bagh yasam se¢mistir. Yine de, bunun gergeklestigi her yerde genis
caph toplumsal ve siyasal degisiklikler yasaniyordu ve buna katlanan in-
sanlarin da durumdan hosnutsuz olmalan kaginilmazdi. Bu yuzden de tar-
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min baslangici sorunu, ganamauzan bilim dunyasinda da surekli tartisilan
konulardan biri oldu; bu konuyla ilgili yazinda yapilan bir arastirma, birbi-
rine hem yakin hem uzak ve bazen de birbiriyle celisen yirmi sekiz degisik
aciklamay listeledi.® Simdiye kadar 6ne surilen higbir ¢6zim tam olarak
tatmin edici olmadig i¢in halen Darwin’in ortaya koydugu modeli yinele-
mekten oteye gidemiyoruz:

Kendi mikemmel sebzelerimize ve tath meyvelerimize o kadar alismisiz
ki, yabani havucun lifli koklerinin, yabani kuskonmazin kuguk filizleri-
nin veya yengeglerin, yaban eriginin bir zamanlar degerli olduguna ina-
nasimiz gelmiyor; aslinda, Avustralyali ve Guney Afrikal1 kabilelerden
bildigimiz kadariyla, bu konuda hi¢ siphemizin olmamas: gerekir... Bu
iki topragin insan1 da uzun ugraglar ve denemeler sonucunda hangi bit-
kilerin yararh olacagini veya degisik sekillerde pisirildikten sonra yararli
olabilecegini bulup, yerlestikleri yerlerde ekerek tarimn ilk adimm at-
mglardi... Tarimdaki sonraki adim ise, biraz éngoruden bagka bir sey is-
temezdi, yararh bitkilerin tohumlarimn ekilmesiydi; ve yerlilerin yerle-
simlerinin yakinlar1 her zaman bir sekilde gubrelendiginden, er ge¢ da-
ha iyi Grtn elde etmek mumkun olabilecekti. Ya da ¢ok degisik bir ya-
bani bitki veya esine rastlanmayan bir dogal bitki bilge ve yagh bir kabi-
le uyesinin dikkatini ¢ekecek ve onu ya baska yere de dikecek ya da to-
humlarim ekecek... begenilen bir bitkinin bagka yere dikilmesi ya da to-
humlarimin ekilmesi o kadar erken ve ilkel bir medeniyet seviyesinden
beklenmeyecek kadar ¢ok ongoru gerektiren bir davranis.*

Acik ki, bu modelde fazla detayh oldugundan ¢6ziilmeyen sorunlar var-
dir. Bu model, tarihgilerin o zamanlar neyin oldugu ya da olabilecegine ilis-
kin agiklamalarin1 gozden gecirmelerine neden olacak kadar tatmin edici
bulunmamistir (aslinda bu sorun, tarimin kokeni gibi ¢ok uzak bir ge¢mise
ait ve yeterince belgelendirilemeyen donemler igin, kaginilmazdir). Ger-
cekten de ne oldugunu bilmek ve bilgilerimizi kanitlara dayandirmak isti-
yoruz, sadece mantik yurutmeye degil. “Vahsilerin” buluslarinin “fazla 6n-
goru” gerektirmedigi varsayimimi kabul etmek kolay degildir, ¢ankua insan
dogasiyla ilgili 6ving duydugumuz bilgilerimizle gelisir: Bildigimiz kada-
riyla varoldugundan beri insanhk, akh konusunda bir gelisme gosterme-

3 A.B. Gebauer ve T.D. Price, “Foragers to Farmers: An Introduction”, The Transition to Agriculture in
Prehistory icinde (Madison, 1922), s. 1-10.

4 C. Darwin, The Variation of Animals and Plants under Domestication, 2 cilt (Londra, 1868), c. 1, s.
309-10.
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mistir; dehanin tarihin her evresinde ve her turla toplumda, Paleolitik ¢ag-
dan Postmodern ¢aga kadar, “New York'da oldugu kadar Yeni Gine’de de”
nadir olmakla beraber, goruldugunu kabul etmek zorundayiz. Ayrica, sayet
Darwin hakh olsayd, ilk bitki ekilen yerlerin yabani bitkilerin bulunmadi-
g1 veya besin degerlerinin az oldugu yerler olmasi gerekirdi. Oysa, pratikte
esas olanin, bu durumun tam tersi oldugunu belirtmek gerek.

Bitkilerin evcillestirildigi ilk yerlerin, gorunuste pek az zorlayicimin bu-
lundugu, kolayca toplanabilen bol miktarda yabani bitkinin yetistigi yerler
oldugu biliniyor. Dinyada tarimin basladig1 yerler olarak kabul edilen Gu-
neydogu Asya nehir deltalan, tarih 6ncesi donemlerin “yabani piring deniz-
leri” idi.® Herkes tarafindan tarimin besigi oldugu kabul edilen alanlar
—Guney Dogu, Cin, Guneydogu Asya, Yeni Gine, Orta Amerika, Peru’'nun
merkezi, Etiyopya— tarima gegilen donemde cesitlilik iceren bitki ortuleri,
bereketli iklimleri, 6zgul eko-nisleriyle, yiyecek yetersizligi olmasinin gug
gorundugu yerlerdi. Filistin’deki Natufiyan kualturia —tamamen ¢iftgi olarak
bildigimiz ilk toplumlarin atalari- M.O. 9. bin y1l kadar eski bir tarihte bu-
yuk miktarlarda yabani tahil ekmislerdi.” Buluntularda degirmen tagi, orak-
lar ve dip kayalara gomulu dibeklere rastlanmigtir. Yabani arpa ve insanla-
rin sindirebilecegi ¢ekirdekleri olan bugday turleri bu bolgede dogal yeti-
sen tahillardi. Bu tahillanin 6gatme aletleriyle islem goren kalinulan Eri-
ka'da (bkz. asagiya, s. 109), Mureybit'de, Ali Kosh’da bulundu. Bilinen ilk
yerlesimlerden Cayonu’de yasayan insanlarin diyetlerinde bugday, bezelye,
sehriye ve burgak vardi.

Kizil bugdayin bu kadar eski buluntularda goze ¢arpmasi bize bir ipucu
verebilir. Bu turlerin taneleri ile kabuklarin1 ayirmak ¢ok zor oldugundan,
bunlarla beslenen topluluklarin, ayirma igleminin daha kolay oldugu yeni
bugday turleri gelistirmeye ¢aba harcamis olmalari muhtemeldir. Ancak,
eger stratejinin arkasindaki amag¢ emek tasarrufuysa, tahillarin evcillegtiril-
mesi, bir basanisizlik olarak degerlendirilebilir. Uygulamada, her zaman igin
ciftgilere kiardan ok zarar getirmigtir. Ciftgilerin guvendikleri yetigtirilmis
tahillar her zaman igin yerini aldiklan yabani turlerinden daha az besin de-
gerine sahiptir, buna karsilik, hacim bagina daha ¢ok urun verirler ve yeme-
ge hazir olana kadar daha az is gucu gerektirirler. Hazirliktan dnce, ekilmele-
ri ve buyutulmeleri gerekir. Bu, yabani tahil yetistirenlerin kullandiklar: top-

5 J. Diamond, Guns, Germs and Steel: The Fates of Human Societies (Londra, 1997), s. 14-22; [Turkgesi:
Tifek, Mikrop ve Celik, ev. Ulker Ince, TUBITAK Yaynlan, Ankara, 2003].

6 C.A. Reed (der.), Origins of Agriculture (Lahey, 1977),s. 370.
7 J.R. Harlan, “The Origins of Cereal Agriculture in the Old World", Gebaner ve Price (der.), a.g.y.
icinde, s. 357-83, 363.
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lama stratejilerinden daha ¢ok zaman ve ¢aba gerektiren gok yorucu bir isti.

Daha da ote, ciftciligin baslangic1 sikhikla zararh sonuglar dogurmustur.
Daha ¢ok piring, bugday veya musir gibi tek besin maddesine dayal toplu-
luklarda —ki bunlar en sik rastlananlarydi- diyetin cesitliligi azaldik¢a kit-
lik ve hastalik oram artiyordu. Aym zamanda, diyetteki degisim evrensel
degildi; avcihik bir segkin ayricahig haline gelmis ve boylece, ¢esitlendiril-
mis diyet, iktidarin bir 6dulune donugmustu. Medeniyetin sonraki getirile-
ri de —elitlerin memnuniyeti i¢in populerlik adina yapilan amitlar— birgok
insan i¢in daha ¢ok zorbalik ve daha ¢ok zahmet anlamina geliyordu.® Ka-
dinlar, yemek zincirine prangayla baglanmislardi. Toprag isleyenler, kast
gibi bir seye donusmus, savas zamanlar1 disinda kahramanlhk gostererek
yukselmek imkansiz hale gelmisti.

Bunlari, avcilik ve toplayicihgin hakim olmay: surdirdugu topluluklarin
ahlaki astanlagi gibi romantik egilimi mesrulagtirmak i¢in soylemiyorum.
Onlar da en az kitlesel tarima bagh olan toplumlar kadar esitsizliklerle par-
calanmis ve uzerlerine kan sigramis toplumlardi ve hala da oyleler; sadece
farkh gekillerde. Tarima gecen topluluklarin vazgegtikleri sey orman perile-
rinin masumiyeti degil, belirli makul avantajlardi. 1960’larin sonlarinda Le-
wis Binford adh arkeolog, bu kamitlardaki paradoksa dikkat gekti: Ciftgilik,
“orijinal refah toplumlarindaki” siradan insanlar igin zararhyd. Kisa bir su-
re sonra, ¢ok yaratici ve gugla bir antropolog olan Marshall Sahlins, Tas
Devri Ekonomisi'ni (Stone Age Economics) yayimladi; burada tarihteki ava
toplumlarin ¢ok daha fazla bos zamana sahip olduklarim ve —sarf edilen
enerjiye oranla— en iyi beslenen toplumlar arasinda olduklarim yazdi. Bu
arada, tarima ge¢meyen topluluklann ciftgilik faaliyetini sinirladiklarini,
bunun da bilgi veya imkan eksikliginden degil de —¢tunku toplayicilar zaten
genel olarak bitkiler hakkinda ve tohum ile ekim yapmak konusunda bah-
civanlar kadar ¢ok sey bilirler —daha kolay bir hayat lehine mantikh bir se-
¢im olduguna dair kanitlar da birikti. Bu durum, Jack Harlan'in sozlerin-
den daha iyi ifade edilemezdi: “Etnografik kamtlar, ¢ift¢ilik yapmayan in-
sanlarin giftgilerin yaptiklan her seyi yaptiklarim1 ama onlar kadar ¢ok ¢a-
lismadiklarini ortaya koymaktadir.”

Toplayicilar yer agmak igin, verimliligi artirmak veya baz1 6zel turlerin
yetismesini kolaylagtirmak icin ates kullaniyorlardi. Sik sik tohum ekiyor-

8 M.N. Cohen ve GJ. Armelagos, Paleopathology at the Origins of Agriculture (New York, 1984), s. 51-
73.

9 LR.Binford, “Post-Pleistocene Adaptations”, S.R. ve L.R. Binford (der.), New Perspective in Archaeo-
logy icinde (Chicago, 1968), s. 313-41; M.D. Sahlins, “Notes on the Original Affluent Society”, R.B.
Lee ve 1. DeVore (der.), Man the Hunter icinde (Chicago, 1968), s. 85-8; Stone-age Economics (Chica-
go, 1972), 6zellikle s. 1-39.
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lar ve fide dikiyorlardi. Bitkileri korumak igin korkuluk kullaniyorlard: ve-
ya uzerlerini kapatiyorlardi. Bazen toprag1 bolumlere ayiriyorlard. 1lk mey-
ve torenleri ve yagmur rituelleri yapiyorlar, topragin verimliligi igin dualar
ediyorlardi. Yenebilir tohumlar ekiyorlar, onlar1 harmanhyor, ¢apaliyor ve
ogutuyorlardi. Kullandiklan bitkilerin toksik ve zararh etkileri konusunda
uzmanlasmiglardi; zehri kendileri ¢ikartiyorlar ve bunu baliklar sersemlet-
mek veya buyukbas hayvanlan oldurmek igin kullamyorlardi. Ashnda,
dinyada “ilkellikleri” ile taninan bu topluluklarin bazilan, bu derin bilim-
sel bilginin denetiminde uzmandilar. Yeni Gine a¢iklarindaki Frederick
Hendrik Adasrndaki batakhiklarda yasayanlar, denizde balklarin bol bu-
lundugu bir bolgeye zehir aup, baliklar1 toplamay1 biliyorlar ve sonra da
zehirlenmeksizin o baliklan yiyorlardi. Burke ve Wills 1861’de Avustralya
seyahatlerinde 6lduler, ¢unku erzaklan bitince Aborjinlerin son derece bes-
leyici bir kekin yapiminda kullandiklar nardoo tohumlarindan yemislerdi:
Ama yalnizca yerlilerin bildikleri uygun hazirliklar yapilmadiginda, bu to-
humlar son derece zehirliydi."

“Toplayicilar,” diye devam ediyordu Harlan, “bitkilerin yasam donguleri-
ni anhyorlardi, yilin mevsimlerini, en az ¢abayla en iyi hasadin ne zaman ve
nerede yapilacagim biliyorlardi.” Evrensel besicilik ¢aginda, diyet —karsilas-
tirmali ¢aligmalardan anlagilacag uizere— ilk tarimcilarinkinden daha iyi du-
rumdaydi. Aghik gekilmezdi. Insanlarin saghg daha iyiydi, daha az kronik
hastaliklan ve “agizlarinda daha az ¢urukleri” vardi. Haliyle, akla su soru
geliyor: Neden ciftcilik? Neden haftada 20 saat ¢alismak ve avlanirken eg-
lenmek yerine, gunes altinda terlemek segilsin ki? Neden besin degeri daha
az ve saklanmasi daha zor yiyecekler igin daha fazla ¢ahsilsin? Neden kitlik,
veba, salgin hastaliklar ve kalabalik yasam kosullan tercih edilsin ki?"'

Bunlar ¢ok zor sorular. Yine de, abartarak sorunlan ¢6zimsuz gibi gos-
termemek gerek. Bugin, tarimin dezavantajlarina yukaridan bakarak soyle-
mek kolay, tipki ge¢miste bilim gevrelerinin yararlarimi abartmalar gibi.
Acikga, ciftgilik bunu yapan insanlara 6nemli yararlar saglamistir: Tohum-
lar uygun yerlere ekilip, daha fazla urun elde edilebildi. Tarim kas gacunii
artirip, daha zor projeler igin is gucuni besledi. Insan giciinu asan iglerde
buyuk, gicla hayvanlan ¢ahistiracak imkanlar yarattu. Okuzler toprag: daha
iyi surdu, atlar ve develer tasimaya yardim etti ve daha fazla yiyecegin daha
hizli tasinmasit mumkin oldu. lsi esas yapan insanlarin ve bu yiyeceklerle
yasayanlarin cektikleri sikintilar ne olursa olsun, tarim bununla geginen

10 T. Bonyhady, Burke and Wills: from Melbourne to Myth (Balmain, 1991), s. 137-9, 140-1.
11 J.R. Harlan, Crops andMan (Madison, 1992),s. 27.
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toplumlarin enerji rezervlerini arrmistir. Avcihk gibi, degisik “eglence” bi-
cimleri de yaratu. Jack Harlan bir sabah ¢ok erken bir saatte, Afganistan’da
suslu ceketler, balon pantolonlar ve uzun burunlu ayakkabil bir sura in-
sanla kargilagmug. ki davullan varmig, oraklarim sallarken bir yandan da
sarki soyluyorlar ve dans ediyorlarmis. Cadirlarimin i¢indeki kadinlar da
onlan izliyorlar, adetlere kars1 gelmeden olayin mutlulugunu paylasiyorlar-
mis. “Durdum ve yarim yamalak Fars¢amla sordum; ‘Bu bir dugun falan
m?’ Sasirdilar ve soyle cevapladilar: ‘Hayir, degil. Sadece bugday hasadina
gidiyoruz.”"?

Tarimin hem avantajlan hem de dezavantajlan oldugunu aklimizdan ¢i-
karmamamiz gerek. Ge¢miste, dezavantajlan yok sayma hatasim gosterdik,
ciftgilik tarihin nispeten ge¢ bir doneminde ortaya giktigina gore, “ilerleti-
ci” olmahydy; belki de biz de iftgilik yapugimiz igin, bagka insanlarn ter-
cihlerinden ya da kendisini onceleyen baska yasam bi¢imlerinden daha
akilal bir tercih gibi geldi. Tarimin ustunlugunit dylesine kolay kabul ettik
ki, onun da agiklanmaya muhta¢ olduguna tamamen korlestik. Neolitik
donemde tarimin yayginlagsmasinin kaginilmaz oldugunu varsayarak agik
fikirli bir arastirma ihtiyacindan kaginilabilir: “Tarihin akigimin” ya da iler-
lemenin kaginilmaz bir pargasi. Ama tarihin bir akigi yoktur, hi¢bir sey ka-
¢inilmaz degildir ve ilerleme hala sarmektedir.

Tarimin kokenine iliskin ¢atigmali yaklasimlarin derinliklerine girmeden
once, toplumlar etkileyen buyuk degisimler baglaminda, halkin ¢ikarlan-
nin olumlu mu yoksa olumsuz mu etkilendigine kabaca goz atmak faydal
olabilir. Buytuk ekonomik devrimler, etkileri bakimindan belirsizlikler ice-
rirler; bazen insanlar hayat standartlarinin dugmesi karsisinda sasirtic1 bir
esneklik gosterirler - bu dusugin kagimlmazligina ya da kisa dénemli ola-
cagina inamirlar. Endustrilesmenin baslangici ile tarimin baglangici birbiri-
ne benzerdir. Endustrilesmenin ¢alisanlarin yasam standartlarina kisa sureli
de olsa zarar vererek basladig1 kuskusuzdur. Onlan koydeki cennetlerinden
alip, sehirlerin pis mahallelerine tkmigtir. Onlan kokla cemaatlerden ko-
parp bir fare yanisimin igine atmistir. 19. yuzyihn baglarindaki bazi sosyal
reformcular ilk endustrilesme kurbanlarina her seyin daha da kotuye gide-
cegini soylemigslerdi: Kapitalizm yapis1 geregi istilaciyd: ve kotalaklerini
ancak kan temizlerdi. Buginden bakinca goriyoruz ki, is guglerini enduist-
riye yatiran ve sistemi ¢alistiran isgiler, akil hocalarindan daha olgunlarms.
Fedakarliklan karsilik buldu ve endustrilesme sayisiz insana tahmin edile-
meyecek olgude refah getirdi. Yine de, aradaki gecis doneminde ilk endust-

12 Agy,s. 8.
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ri kentlerindeki korkung sartlarda ¢alisan isgiler daha iyi bir gelecek umu-
du veya baska bir segenekleri olmadig igin birgok sikintiya katlanmak zo-
runda kaldlar.

Benzer bir ikilem ganumuzin endustrilesen tlkelerindeki mega kent-
lerde gecekondularda yasayanlarda goralmektedir: Saghksiz kosullarda ba-
raka gibi evler insa edip, hicbir sosyal veya toplumsal hizmetten yararla-
namamaktadirlar. Bazilan kentlere itilmis bazilan ise ¢ekilmistir, baz1 du-
rumlarda go¢ nedeni her ikisidir. Insanoglu, bencil hesaplan ¢ogu kez ¢ok
sasirticl olan, risk almayi seven bir yaraukur. Rasyonel dusiince, en azin-
dan ekonomistlerin anladig bigimiyle, kitle davranisin1 6ngormek igin ye-
tersiz goranayor. Bu yuzden de insan dogasina ait en inat¢1 mitlerimizden
birinden vazge¢meli ve insanin ekonomik bir hayvan olmadigini kabul et-
meliyiz. Aydinlanmis bencillik her zaman kararlarimiz1 yonlendirmez;
ozellikle bunlar toplu alinan kararlarsa. Sumer, Misir, Kudus ve Cin Uy-
garhkliklarinda, maliyet yarar hesaplan yapan biri ne biliniyordu ne de
bayle bir yaklasima hoggoru gosterilirdi. Baslangicinda tarimin, onun bir
pargasi olan insanlarin pek ¢ogunun ¢ikarinin agtkea hilafina oldugu anla-
siliyor.

Ciftgilik kavrami ilk kez, Son Buzul Cagr'mi izleyen 1sinma sirasinda din-
yanin giderek 1sinmasiyla ortaya ¢ikmistir. Herhangi ikna edici bir savin bu
baglami hesaba katmasi gerekir; aslinda 1930’larin ortasindan sonraki en az
yirmi y1l boyunca en popiiler teori “vaha hipotezi” uzerine kurulmustur -
daha yuksek derecelerin daha kuru kosullar anlamina geldigi ve hayvanla-
r, insanlan ve bitkileri sulak yerlere daha yakin yerlerde yasamaya ve suya
bagimh olmaya ittigi varsayimi. Buzlarin erimesi, bunun gibi bir krizi tetik-
leyecek kadar hizh degildi ve tarimsal kokenle iklim degisikliklerini dogru-
dan iliskilendiren bir kamit yoktu; bu yuzden de ciftgiligin bagimsiz bagla-
dig1, dunyanin birgok degisik yerinde, farkl iklim kosullarinda varoldugu
kabul edilebilir ve tarim igin iklim ozelliklerinin ¢ok o6nemli yer tuttugu
konusunda 1srarci olmamak gerekir."

1950’lerden sonra, “vaha hipotezine” olan giiven sarsilmaya basladiginda,
tarimin gelismesine iligkin akla gelebilecek her turlu agiklama, ileri surul-
musta. Modern tarihsel cografyanin onculerinden biri olan ciftgilik, Gu-
neydogu Asya’daki balik¢ilarin bos zamanlarimi gegirmek icin yaptiklan is-
lerden dogmustur, bos zamanlan onlara bitkiler uzerinde deneyler yapma
imkan1 saglamigtir.® Ya da simdiki kuzey Irak'ta daglarda yasayanlarin icad

13 VG. Childe, Man Makes Himself (Londra, 1936); [Turkgesi: Kendini Yaratan Insan, ¢ev. Filiz Ofluog-
lu, Varhk Yayinlan, Istanbul, 1992]; Piecing Together the Past (Londra, 1956).

14 C.O. Sauer, Agricultural Origin and Dispersals (New York, 1952).
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olabilir ki onlarin yasadiklan yerler islenebilir topraklar ve otlayan stirulerle
doluydu." Ya da, tam tersi, yeni yiyeceklere daha ¢ok ihtiya¢ duyulan “mar-
jinal alanlar”da baglamis olma ihtimali de vardi; bagka bir deyisle yabani yi-
yeceklere fazla rastlanmayan daha az gelismis bir ¢evrede yasayanlar tara-
findan dengeleyici unsur olarak kullanilabilirdi.'® Veya sadece iklim degi-
sikligiyle degil, toplumun varsayilan evrensel gelisim modeliyle gerceklesti-
rilen bir surecti - “degisik toplumlarin ozellikleri ve kulturel degisiklikleri
butinu.”"” Ya da kendi kendine gelisen bir suregti - insanlarin yagam alanla-
rinin yakinlarindaki auklardan yetigen yeni bitki turleri.'® Veya “baskiyla”
desteklenen bir strateji, ya nufus artisi ya da insanlarin avlanarak baz yiye-
cek kaynaklarin tuketmeleri yuzunden; artan nufusun yaratug baski ya da
tukenen kaynaklar yuzinden yeni besin maddeleri bulma yollar1 ya da va-
rolan besin maddelerini uygun tretme yollan bulma baskis1.'

Bu son hipotez yuzeysel olarak ikna edici gorunuyor. Sagduyuyla gelis-
miyor ve son zamanlarda tarima gegisle ilgili olarak antropologlarca yapilan
etkileyici ¢calismalarca da destekleniyor. Yeni kaynaklara ihtiya¢ duyulmasy,
mevsimlik ¢iftgiler yahut melezleme ¢abasina girmeden ekip bicen insanlar
gibi goreli olarak sistematik tarima uzak topluluklarin neden yeni teknikler
gelistirmek zorunda kaldiklarimi agiklayabilir. Ama bu agitklamanin tarimin
en basta ni¢in ortaya ¢iktigini anlatmak i¢in kullanilmasi, kronolojik ger-
ceklerin yanhs bigimde iligkilendirilmesindendir. Avcilarin kurbani olan
tarlerin tikendigi, hatta belirgin bicimde azaldig1, dogru yer ve zamanlarin
hicbirinde gosterilemez. Yogun bi¢imde tarimla ugrasan kulturlerde nufus
elbette ki artmigtir - ama bu, bir¢ok yerde bir neden olmaktan ¢ok bir so-
nugtur.® Nufus baskisi, tarimsal yogunlugun nigin bir felaket olmaksizin
tersine gevrilemeyecegini agiklamaktadir, “cark etkisi” yuzinden bu im-
kansizdir, nufus artarken, yiyecek bulmak i¢in daha az yogun yollara bas-
vurulamaz; ama bu, tarimin nigin basladigini agiklamaz. Yogun tarim, son
olarak, bol kaynakl bolgelerde mumkunduir; kithktan ¢ok bollugun gelis-
meyi tetikleyici bir unsur oldugunu dusunmek daha mantikhdir.

Kitlesel tarimi agiklamak igin kurulan her turla materyalist teorinin za-
yifhig1 veya bosa ¢ikmasi, daha da otesi yararsizhgy, aragtirmacilan bir agik-

15 R.J. Braidwood ve B. Howe (der.), Prehistoric Investigations in Iraqi Kurdistan (Chicago, 1960).

16 K. Flannery, “The Origins of Agriculture”, Annual Reviews in Anthropology, 11 (1973), s. 271-310.

17 E.S. Anderson, Plants, Man and Life (Londra, 1954).

18 C.B. Heiser, Seed to Civilization: the Story of Food (Cambridge, 1990), s. 14-26.

19 SR. ve LR Binford (der.), a.g.e.; M. Cohen, The Food Crisis in Prehistory (New Haven, 1977).

20 B. Bronson, “The Earliest Farming: Demography as Cause and Consequence”, S. Poglar (der.), Po-
pulation, Ecology and Social Evolution icinde (Lahey, 1975).

m



lama kaynag olarak dine veya daha genel olarak kultare yoneltmistir. Co-
gunluk tarafindan kabul goren ve son derece ikna edici bir agiklama, poli-
tik kultar ¢ahismalarinda koklenmistir. Yiyecek sadece beslenme degil top-
lumsal prestij kaynagidir. Zorunluluk ve sadakat bi¢imindeki iktidarin yi-
yecekle satin alindig1 bir toplumda rekabetci ziyafet, nufus duragan ve yi-
yecek kaynaklar1 guvenli bile olsa, yiyecek talebinde devasa artislara neden
olabilir.?' Ziyafetlere duskun toplumlar ve bariz comertlikleri sayesinde
desteklenen liderler, her zaman yogun tarim yapmak i¢in uygun kosullar
ve buyuk saklama depolan yaratabileceklerdir. Anitsal uygarliklar, belirli
bir tur ziyafet daskunlaginan sonucudur.?2

Ciftciligi anlamak i¢in bu politik baglamin yanisira, ge¢miste tarimin
varhigim dini bir karsihk olarak agiklayan bilim adamlarimin sozlerine de
kulak vermek gerekir.? Ekmek, bicmek, dovmek ve sulamak 6zunde “kalt”
davramslardir: besleyeceginiz Tanri'min dogum ve bakim torenleri - kurban
degis tokusu— besin kaynaklarina ulasma kargihiginda emek. Bir bitki yetis-
tirme gucu, bir¢ok kulturde ilahi bir armagan veya lanet veya o kulture ait
bir kahramanin Tanrr'dan ¢aldig bir sir olarak gorular. Hayvanlar hem ke-
silip yenmek i¢in hem de kurban edilmek ve ilahilestirmek i¢in beslenirler.
Bir¢ok toplum dini torenlerde kullanilmak tuzere tutsu veya rahathk veren
otlar ya da And Daglarinda yasayan baz1 toplumlarin kullandig toren m-
sirlan gibi degisik bitkiler yetistirirler ki bunlarin ¢ogu yenmez. Uriinin
Tann oldugu yerde, topragi islemek ibadettir. Bitki ekmek, bereketlilik, su-
lama eskiden Tanrilarin serefine topraga dokulen sarap simgesi olarak orta-
ya ¢ikmus olabilir; tarlalar citlerle ¢evirmek kutsal bir bitkiyi takdis etmek
anlamina gelebilir.

Bu agiklamalarin higbiri yeterince ikna edici gorunmuyorsa, bunun ne-
deni tarimin baslangicim bilingli bir sure¢, tanimlanabilir hedeflere ulas-
mak uzere olusturulmus bir strateji olarak anlamamiz, yani yanhs anlama-
mzdir. Ciftgilik, 6ylesine oluvermis bir sey olabilir; nedensiz olabilir ya da
evrimsel bir uyarlanma, yahut boyle bir uyarlamaya bagh ve isin i¢indeki
tarlerin bilingli istekleri olmadan dahil olduklan bir degisim olabilir. Gele-
neksel olarak, yogun tarimin kokeni hakkindaki ¢alismalar insanlarin bu
durumu neden istedikleriyle ilgilenmemektedir —bu zaten oldugu gibi ka-
bul edilmektedir— ama bu fikrin akillarina nasil geldigi, sanki bu tuhaf veya

21 B. Hayden, “Nimrods, Piscators, Pluckers and Planters: the Emergence of Food Production”, Jour-
nal of Anthropological Research, 1X, s. 31-69.

22 B. Hayden, “Pathways to Power: Principles for Creating Socioeconomic Inequalities”, T.D. Price ve
G.M. Feinman (der.), Foundations of Social Inequality iginde (New York, 1995), s. 15-86.

23 Harlan, Crops and Man, s. 35-6.
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siradigt bir durummus gibi ilgi uyandirmistir. Ciftgilik sorununa bakis agi-
sim ve yaklasimi degistirmek ve bunu normal bir sey olarak gormek, kavra-
yisimiz1 derinlestirmeye yardima olabilir. Her seyden once bugun biliyoruz
ki, toplayicihktan gegis, farkhi gevresel kosullarda, birbirinden bagimsiz
olarak gerceklesmistir ve gegis olduktan sonra, farkli bolgelerde tedricen
daha yogun tarimsal pratikler gelistirilmistir.

Bu perspektiften bakildiginda, ¢iftgilik ve toplamacilik, yiyecek kaynakla-
rinin tek bir sarekliligin birer pargasi olarak gorunayorlar bu surekliligin si-
nirlan iginde, bunlardan ayn ayn bahsetmek imkansizdir.?* Sonora Colu'n-
deki Papago yerlileri, hava gartlan izin verdigi muddetce ziraatcilik yapar-
lar, toprak ustu suyunu kullanarak hizh olgunlasan bir cins fasulye yetisti-
rirler.® “En basit toplayici-aver toplumlar bile,” demistir arkeolog Brian Fa-
gan, “tohumlarin ekildigi zaman filiz verdigini bilirler.”* Eski aluvyon vadi-
lerinde yapilan tarim aym surekliligin bir pargasidir - olduk¢a da sasirtica
bir pargasi. “Tarimsallagma” sureci daha 6nceki donemlerle kiyaslandiginda
daha hizli gorunir ama gorantinin tamamlanmast igin ¢ok uzun bir zama-
nin gecmesi gerekti, insanlarin cevrelerindeki diger turlerle iliskisinin yavas
yavas degistigi, bilginin biriktigi binlerce yil. Dogabilimci Dawid Rindos’'un
erken ciftgiligi tammlarken kullandig: terimler, oldukg¢a aydinlatict gorunu-
yor. Rindos, insan-bitki ortak yasam1” ve “birlikte evrimlesme” gibi terimler
kullanir. Bu terimler, biling dist bir iliskiye isaret ederler; tipki karincalarn
mantar yetigtirmesi gibi. Insanlarin se¢mesi ve yeniden yetistirmesi surdu-
rebilmek i¢in insanin eylemine gereksinirler - 6rnegin, yenebilir otlar i¢in,
boyledir, ¢ankia bunlarin tohumlarn, kabuklari soyulmadan topraga dus-
mez.?” Tarim, tesadifi bir devrimdir - tarima gegisle birlikte gayn iradi bi-
cimde, evrim surecine yeni bir mekanizma dahil olmustur.

Ister icad edilmis olsun ister evrim sonucu, bitki yetistirme, uzun do-
nemde dunyay: daha once insanlarin yaratuklan butan yeniliklerden daha
fazla degistirmigtir. Bir 6nceki bolumde bahsedilen avcilar, balikgilar, besi-
cilerin yoresel ve ekolojik yap: ve hatta beslenme bi¢imi uzerindeki etkisi,
tarimla kargilagtirllamaz. Gunumuzde, insanlarin yedigi karbonhidratin
hepsi, proteinin de dortte tice yakin bir kismi bitkilerden saglanmaktadir.
Bitkiler, dunyadaki besin maddelerinin yuzde 90'im olusturmaktadir. In-

24 S.J. Fiedel, Prehistory of the Americas (New York, 1987), s. 162.

25 G.P. Nabhan, The Desert Smells Like Rain: A Naturalist in Papago Indian Country (San Fransisco,
1982); Enduring Seeds: Native American Agriculture and Wild Plant Conservation (San Fransisco,
1989).

26 B. Fagan, The Journey from Eden: The Peopling of Our World (Londra, 1990), s. 225.
27 D. Rindos, The Origins of Agriculture: An Evolutionary Perspective (New York, 1984).
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sanlarin yedikleri hayvanlarin ¢ogu, otlayarak degil, ¢iftcilerin yetistirdikle-
ri samanlardan yiyerek beslenirler. Bitki ekimi hala dinya ekonomisine
hukmetmektedir: Uretimde yer alan insanlarin sayisi harig, yiyecek uretimi
endustri devrimi veya post endustri devrimi sirasindaki yeni aktiviteler de
dahil olmak uzere ekonomik ustanliguna kimseye kaptirmamistir. Hala
tamamiyla ona bagimliyiz. Diger her seyin temelinde o vardir. Bunun ote-
sinde, bitki ekiminin yayilmasi ve yukselmesi oykustnde, bazi urianlerin
digerlerine oranla daha fazla etkileri olmus ve neredeyse butun dikkatler
uzerlerine ¢ekilmistir. Bunlar, bashca hammaddelerdir - dunyada ilk tarim-
la ugrasanlar tarafindan yetistirilmeye baslandiklarindan beri insanlara ye-
diklerinin neredeyse tamamini saglayan nisasta kaynaklandir. Dogal olarak
ikiye ayrilirlar; oncelikle ¢imenler, otlar (bu kitaptaki inceleme sirasina go-
re), sonra kokler ve yumru kokler.

Sahane Otlar

Ciftciler tarafindan geligtirilen en etkin urunler tohumdan zengin otlardir-
ki bunlarin habbeleri yag, nisasta ve protein deposudur. En degerlisi tarihin
ilk caglarindan beri birlikte yasadigimiz bugday ve turevleri olan bu otlarin
inkar edilemez 6nemine ragmen, bir ¢ogunun yetistirilmesi sus olarak kul-
lanilmalar1 disinda higbir anlam tasimamaktadir. Abu Dabi veya Bahreyn
uzerinde uguyorsaniz, kumsallarla i¢ ice girmis ¢ayirhiklar gorarsuniz, ya
da Lapon bir milyonerin 6zel golf sahasin gorup sasirirsimz - sanki ¢iplak
kayaliklarin arasina kozmik bir mucevherci bu degerli tasi oturtmus gibi-
boylece yenemeyen otlarin da yetistirilebilecegine tanik olursunuz. Ama
bugday tarlalar1 ve misir tarlalari gibi, bunlar da ge¢ kalmis, tuhaf yaratlar-
dir. Uzun vadede, yesillikler insanlardan ¢ok gevis getiren veya daha iyi
sindirim sistemi olan hayvanlar i¢in uygundur.

Arpa, bugday, ¢avdar, piring, misir ve darimn yetistirilmesi insanhigin en
onemli basarilarindan biridir: Doganin daha gelismis sindirim sistemine sa-
hip diger canl turleri igin besin kaynag olarak ayirdig otlar1 kendimiz gibi
gevis getirmeyen bir canh turinun esas besin maddesine donusturmek. Re-
pertuardaki diger 6onemli maddeler arasinda karabugday, yulaf ve supurge
dansi vardir; ama buyuk altili 6zeldir ¢inka butiin medeniyetler varhklari-
n1 devam ettirmek igin bunlardan birine muhtagti. Birgok degisik faktor
goz onune alindiginda, onemlerine gore siralanabilirler: tarihsel 6nemleri,
esas besin maddesi olarak 6nemleri ve bugunku besin dunyasina olan kat-
kilar1. Biz, ortaya ¢ikis siralarina gore sayalim.

Yabani ¢avdar halen Ortadogu’nun buyuk otlaklarinda ve Kafkaslarda ye-
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tisir; ama sayet ilk ekilis yeri orasiysa, medeniyet i¢in elzem bir besin mad-
desi olana kadar ¢ok yol kat etmis olmasi1 gerek. Modern islenmis ¢avdar
cesitleri artik varolmayan tir ¢avdardan turemis gibidir ama hala yetisen
tarlerinde ilk yetistirenleri cezbeden ozelliklerin neler oldugu ve ¢avdarin
ni¢in diger iklimlere tagindigim tahmin etmek zor degildir: sertlik, degisik
rakimlara mukavemet, soguga dayamklilik. Cavdar, bugday tarlalarinda bir
yabani ot gibi buyur ve soguk hava bugday: oldurduginde, o filizlenir.
Anadolu’daki giftciler, ona “Allah’in bugday1” derler - iftgiler aranlerini
kaybettiklerinde kayiplarini kargilayan bir latuf gibi.?® Tecrubesiz giftgilere
ve soguk havada yetistirmek zorunda kalanlara cennetten gonderilmis bir
armagan gibidir, 6zellikle bugday yetistirmenin guvenilir olmadig ortam-
larda veya higcbir sekilde bugday yetistirilemeyen yerlerde. Boyle ortamlar-
da, ozellikle Roma Imparatorlugunun kuzey ve dogu taraflarinda, yabani
ot olarak hayatina baglayip esas arun olarak devam etmistir. M.O. birinci
bin yildan beri, patates rekabete baslayip 6ne gecene kadar (bkz. asagiya,
sayfa 204), cavdar kuzey Avrupa duzliklerinde —soguk, 1slak Buzul Cag
sonrast ormanlardan arinmis topraklar, dogal bitki ortusit seyrek, zayif ve
insan kullanimina uygun olmayan alanlar- yetisen en segkin besin maddesi
olmustur. Cavdarin en olumsuz ozelligi, ¢cavdar mahmuzuna yakalanma
olasihgimin yuksekligidir - baz: tarihgiler besin maddesi olarak buyik 6l¢u-
de cavdara bagiml olan Ortagag ¢iftgilerinin ugradiklan hezimetleri aragtir-
mustir. Sagirtict olarak, bu tahihin hafif acims: tadina ve ondan yapilan hafif
1slak ve yogun ekmege pek fazla ragbet edilmemistir. Pliny’nin ¢avdan yal-
nizca yoksullara uygun gormesi o zamandan beri elitler arasinda karsiligim
bulmaktadir. Ancak, ganiumuzde, burjuva yiyecegi olarak yukselis goster-
mektedir, lezzet dugkunleri, zayiflamaya takanlar ve dogal urun heveslileri
tarafindan tercih edilir hale gelmistir; ¢cinku bu ekmekleri ¢ift¢iler yapip
yemektedirler. Her ne kadar bu durum artik daha nadir de olsa, paradoksal
olarak maddi imkam ve egitim seviyesi daha yuksek olan kesimler tarafin-
dan ragbet gormesini agiklayabilir.

Arpa i¢in de ¢avdarin baz1 6zellikleri gegerlidir, hatta ekolojik dayamkli-
lik s6z konusu oldugunda daha bile gugla oldugu soylenebilir. M.O. 12.
bin yilda Suriye'de kayda deger miktarda yabanisi yetistirilmisti, daha son-
ralar1 4.000 yil sonra yabani ve evcillestirilmis turleri yetismeye basland ve
silolarda bulundu. 1lk yetigen turleri de sasirtic1 gekilde toleransh ¢ikmis ve
arpa, ozellikle diger tahillarin yetisemeyecegi ortamlarda da yetisebilme

28 K.E Kiple ve K.C. Omelas (der.), The Cambridge World History of Food, 2 cilt (Cambridge, 2000),
cilt 1,s. 149,
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ozelliginden de dolay: 6nemli bir besin maddesi olarak hayatimizda yer al-
di. Ancak ekmegi pek guzel olmadigl i¢in, genellikle corbalarda, et yemek-
lerinde, yatalak ve hastalara verilen caylarda veya yem olarak kullanilir.
Boyle bile olsa, buyuk medeniyetlerin baslica besin kaynag olmustur. Eski
Mezopotamya’da, bir¢ok kisinin diyetinde bugdaydan daha ¢ok yer tutardi.
Eski Yunan'da en 6nemli besin maddesiydi, hatta baz1 ilk donem Atina pa-
ralarinda arpa demeti resmi vards; zaten Eflatun’un kemikleri firlamis bir
iskeletin derisine benzettigi ince, kayalikh topraklarda da bagka bir sey ye-
tismezdi. Tedrici olarak, ilk ¢aglarda Akdeniz dunyasimin ticari entegrasyo-
nuyla bugday Muisir, Sicilya ve Kuzey Afrika kiyilarinda yetismeye basladi
ve “klasik medeniyetin” baslica besin kaynag1 oldu. Ancak arpanin oynadi-
g1 rol daha bitmemisti- Asya’'min kalbinde, klasik dagilim alaninin dogu
ucunda kolonilesmeyi bekleyen bir alan daha vard.

M.S. 5. yuzyilda, pek de uzerinde durulmayan arpaya dayah bir tarim
devrimi Tibet'i tamamen degistirdi; onceleri, sadece gocebeler i¢in uygun
olan buzlu, soda kaph izole yaylalar, arpa yetismeye bagladiktan sonra, so-
guk iklimin avantajlarindan yararlanmaya basladilar. Soguk tahillan koru-
yordu. Tibet'in yuceligi, yiyecek stoklarinin fazlaligina dayanir. Bu toprak-
lar, ordularin beslenme alanina donmustu, “on bin koyun ve atla beraber
erzaklan bitmeden” yol alabiliyorlard1.?? O zamandan beri arpa, esas gida
maddelerinin baginda gelir; Tibet'in talihinin tersine donmesiyle ve o za-
manlarin imparatorlugunun once ig savaglar sonra da dis saldinlarin hedefi
olmasi suresince yerini korudu. Modern Tibet'te diger tahillarla rekabete
girmis olsa bile, arpa halen revagtadir - kizarmig arpa unundan yapilmig
kuguk kofteler —tsampa— olarak veya biranin iginde kullanilarak.

Dan da asin ug iklimlére dayanabilen bir baska tahildir ama baska ag1-
dan; ¢inku o sicak ve kuru hava sever. Etiyopya'nin daglari, Sar1 Irmagin
ruzgarh ovalari, acimasiz Sahel ve Bati Afrika’min savanalari, ormanlarla,
¢ol arasinda medeniyetini kurup gelistirebilecegi baghca yerler olmustur.
Kus yemi olmasi ve Vendée gibi kulturel agidan tuhaf yerlerde yoresel kim-
ligin bir par¢asi olarak yenmesi haricinde, dar1 Bati medeniyetinde pek kar-
silik bulamamgtir, belki de bunun nedeni ekmek yapilamayan bir tahil ol-
masidir. Ama karbonhidrattan zengin ve yag oram yuksek olup, durum
bugdayindan daha ¢ok proteine sahiptir. Global tarihteki en 6nemli rolu
Cin de oynamisur. Geleneksel olarak Cin mutfag piringle 6zdeslesmigtir
ama Cin tarihi dan olmadan dustunilemez. Shih Ching’de derlenen eski sar-

29 C.1. Beckwith, The Tibetan Empire in Central Asia: A History of the Struggle for Great Power among Ti-
betans, Turks, Arabs and Chinese during the Early Middle Ages (Princeton, 1987), s. 100.
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kilar koklerin, saplarin ve tohumlarin toplanmasinin ne kadar megakkatli
oldugundan bahseder. “Nigin eskiler bu igle ugrastilar? Canku biz tahilimi-
z1, danmz1 daha rahat ekelim de dan bereketli olsun diye.”* Pollen bu
kaynag1 hakl bulmaktadir. Sar1 Nehrin etrafindaki los topraklar1 —ki Cin
medeniyeti burada baslamistir— bin yil sonra kuraklasmaya baglamistr;
ama ziraatgiler toprag islemeye karar verdiginde, hala savana seklindeydi,
yesillikler agaglar ve fundaliklarla sinirhydi.*' Alavyal ovada halen her yil
yaprak doken genis yaprakh agaclar bulunmaktadir. Cin uygarhigimn gelis-
tigi cevre, insanlik i¢in buyult sayilabilecek tirdendi: Birbirinden tamamen
farkl eko sistemlere sahip sinir bolgeleri arasinda, zengin batakliklar, kaya-
liklar gibi gesitlilikleri barindiran bir cografya. Burada tarim, iki uzun stire-
cin bir araya gelmesiyle bagladi: Kurakhigin tedricen artmasi; Buz Cagrm
izleyen ve tarim igin ¢ok elverigli bir gesitlenme.

Her iki stire¢ de binlerce yil sonra arkeolojik kanitlarin verimli oldugu ve
yazih kayitlarin basladigi zaman dilimi icinde hala izini belli etmektedir.
M.O. iki bininci yilda su bufalosu ¢oktu; binlercesinden fazlasinin kalinu-
lar1 orman ve batakhkta yasayan yaban domuzu, elaphure, su geyigi, gu-
mus suliin, bambu siganlan ve gergedan gibi hayvanlarin kalintilariyla bir-
likte o devre ait katmanlarda bulunmustur.? Bu gesitlilik Shang kentlerinin
zenginligine ve gucune bagh olabilir guzel yiyecekler ve egzotik seyler ithal
edebiliyorlardi. En sasirtici 6rnek, Yangtze ve civarlarindan ithal edilen bin-
lerce kaplumbaga kabugu idi, Cin devleti M.O. ikinci bin yilda neredeyse
tamamen bunun uzerine kurulmustu, ¢unka bu kabuklar tapinaklarda kul-
lanilan ¢ok onemli malzemelerdi - baska dunyalardan gelen mesajlar onlar-
la iletiliyordu; gelecekle ilgili sorular onlarin uzerine kaziniyordu ve sonra
da kabuklar gatlayana kadar 1sitihyordu. Catlaklar izlenerek, el fali bakan-
larin avug igindeki ¢izgilere bakmalan gibi, Tanrlarn cevaplarina ulagih-
yordu. Bu gelecek habercileri, ge¢misin de ifsaati oluyordu. Kehanetlerin
icinde daha degisik bir ¢evreye ve daha nemli bir iklime iliskin kanitlar, ke-
miklerin uzerine kazinmig olarak durmaktadir: uzun sureli yagmurlar, ifte
dar1 mahsuli ve hatta baz1 piring tarlalar.. M.S. birinci bin yilda bir kadin
sair Shansi'de, camurlu topraktan kuzukulag: toplarken hala agk tarafindan
sagirtilabiliyordu.®

Ama, ne kadar nemli olursa olsun, Sant Nehir Vadisi piring yiyen bir uy-

30 A. Waley, The Book of Songs Translated from the Chinese (Londra, 1937), s. 17.

31 D.N. Knightley (der.), The Origins of Chinese Civilitazion (Berkeley, 1983), s. 27.
32 K.C. Chang, Shang Civilization (New Haven ve Londra, 1980), s. 138-41.

33 Waley, agy.,s. 24.
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garhig1 besleyemedi. Benzer iklimlere sahip es zamanh uygarliklarda, Cin
tek tip besin maddesine bagh olan ilk uygarliktir. Zamanin en basarh stla-
lesinin efsanevi lideri Hou Chi, “Darimin Hikimdan” olarak da bilinirdi.
Populer hafiza, dany1 ilk ekenin de oldugunu kaydeder:

Agirdy, uzundu,

Filizlendi, basakland1

Bagini egdi ve one sarkuu...

Neyse ki sansh tohumlar bize gonderildi,
Siyah dary, ¢ift taneli,

Dar1, pembe filizli ve beyaz 3*

Shang hanedani da dariyla 6zdeslesmisti; Shang doneminin saraylar
M.O. ikinci bin yilda terk edildikten sonra, ziyaretgiler kalintilarin arasinda
bile dan yetistigini gormuslerdi.®

Cin tarihine ait en eski kayitlarda iki degisik tip dandan bahsedilirdi,
her ikisi de M.O. besinci bin yila ait arkeolojik kalintilarda bulunur. Her
ikisi de Cin’in yerli mahsuludur.*® Kurakhga dayamkl, alkalige toleransh-
dir. Bilinen ilk dan yetistiricileri, urunlerini yakarak olusturduklan tarla-
lara ekmislerdi ve besicilik ve avcilik sonucu elde ettikleri yemekleriyle
—evcil domuzlar ve kopekler, yaban geyikleri ve balik— birlikte yemiglerdi.
Sasirtict olarak, bu eski tip hayatin kahnulari, dinyanin endustri ve tek-
nik olarak uretken ulkelerinden birinde, Tayvanin daghk i¢ kesimlerinde
halen sirmektedir. 1974-5 yillarinda Wayne Fogg, teknikleri gozlemledi
ve kaydetti: Altmis derecelik bir egim secilmeli ¢unku “yukar1 egimde
ates daha iyi yanar.” Ekilmeden 6nce havalandinlip bazen de avug i¢inde
ovalanarak dovilen tohumlar ekilir. Sesli korkuluklar ve buayulia oldugu-
na inamlan egyalar —etraflarina dualar, dudtkler asih ustu taglarla kapl
minyatur tahta kayiklar- yirtict hayvanlar uzak tutmak igin kullamlir.
Basaklarin her biri elle toplanir, toplayan kisinin sirtina asili bir sepetin
icine konur, yeterince toplandigindan emin olununca demetlenir, kiime-
lenmek ve eve tasinmak tizere elden ele gegirilir.”” Geleneksel tekerleme-
ler gift¢inin y1lhik dongusunu ¢ok guzel anlaur: “Dikimi yap sogukta, son-

34 Ag.y.,s. 242.
35 Chang,ag.e.,s. 70.

36 Te-Tzu Chang, “The Origins and Early Culture of the Cereal Grains and Food Legumes”, Keightley
(der.), age. icinde, s. 66-8.

37 W. Fogg, “Swidden Cultivation of Foxtail Miller by Taiwan Aborigines: A Cultural Analogue of the
Domestica of Serica ltalica in China”, Keightley (der.), a.g.e. iginde, s. 95-115.
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ra bekle alesta, avladiktan sonra rakimi, tilkiyi, yabani kediyi, efendiye
kuarku, hasattan sonra, kov gekirgeleri sopayla, dumanla kagir ki koca fa-
reyi, yemesin dary1.”*®

Bu tekerleme, hayli anlamli. Bugun bile, bu tarim sekli, teknik olarak il-
keldir. Yine de, Shang zamaninda, dunyadaki en kalabalik nufusun oldugu
ve ordularin on binlerce kisiden olugtugu zaman, bu tarim gekliyle beslen-
me saglanabiliyordu. En iyi uranler, ancak rotasyonla elde edilebiliyordu;
sonug olarak soya fasulyeleri, rotasyonda kullanilan alternatif bir arun ol-
mustu, ama zamani tam belli degil - muhtemelen M.O. ilk bin yilin ortala-
rindan sonra, Komutan Huan Ch’i'nin 664'te Jung barbarlanyla daglarda
savagtiktan sonra eve getirdigi bir uran oldugu efsanesi inandiricidir.? Bug-
daydan, her zaman i¢in yabanci mensei olan “gelen” bir urun olup, tapinak
yazilarinda da ortadan kaldirilmig veya kontrol altinda tutulmus bir komsu
kabile arunu olarak soz edilmektedir.®

Peki ya piring? Pirincin kokeni ve yayilmasi ile ilgili sorunlar global tari-
hin anlagilmas: agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Cunku gunumuzde insanlar
aldiklan kalorilerin yuazde 20'sini, proteinlerin yuzde 13’anu piringten elde
ederler. 2000 milyon insanin baghca besin maddesidir. Bu sayilar pirincin
tarihsel gelisimini yansitir ama yine de tam olarak degil; ¢unku tarih bo-
yunca —gunumizin etkin cesitlerini treten bilimsel bugday 6gutme sekil-
leri ortaya gikana kadar— piring¢ dunyanin hors de pair en 6nemli besin
maddesidir: Geleneksel gesitlilikleriyle, bir hektar pirin¢ ortalama olarak
5.63 kisiye yetmektedir, bugday icin bu oran hektar basina 3.67, misir i¢in
5.63'tir. Tarih boyunca, giney ve dogu Asya’nin piring yiyen medeniyetleri
her zaman icin en kalabalik nufusu olusturdular, daha uretken, yaratici,
teknoloji konusunda daha verimli ve savaslarda daha dehset verici oldular.
Batr'min bugday tuketicileri, goreli geriliklerinden ancak son bin yihin ikinci
yanisinda kurtulmaya basladilar; en nesnel degerlendirme olgitleriyle bile,
Hindistan onsekizinci, Cin'’i ise 19. yuzyila kadar yakalamadilar.*

Cin kulturande pirincin yukselisi Cin’in ekonomik ve demografik mer-
kezinin yavag yavas guneye dogru kaymasiyla oldu: Merkez Yangtze'ye, pi-
rincin yerel olarak yetistirildigi ve bunun ¢ok eski zamanlardan beri yapil-
dig1 yere kaydi. Erken Cin Uygarligr'min kuzey bolgeleri genis olgekli piring

38 Waley,age.,s. 164-7.
39 Te Tzu-Chang, ag.e.,s. 81.

40 Chang, a.g.e., s. 148-9. Cin'le ilgili paragraflar F Fémandez-Armesto'nun Civilizations (Londra,
2000) kitabindandur, s. 251-3.

41 A.G. Frank, ReOrient: Global Economy in the Asian Age (Berkeley, 1998); J. Goody, The East in the
West (Londra, 1996); F Férnandez-Armesto, Millenium (Londra, 1995, yeni baskis1 1999).
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uretimi i¢in bugun bile ¢ok soguk ve kurudur, ancak modern ziraat teknik-
leriyle bu mumkiin olabilir. Baz1 yabani turleri yetismis ve baz1 kugik bol-
gelerde binlerce yildir bu aretim deneniyor olabilir ama piring baslica besin
maddesi olarak ve yogun tarimin odag: olarak dary1 gecemez. Sar1 Nehir
insanlan arasinda, piring medeni bir kilerde bulunmasi gereken bir madde
olarak taninir ama fazla miktarda yetistirilmez. Bugun Cin'in kultirel alam
olarak bildigimiz bolgede, uygarhgin erken tarihinin en 6nemli boyutu ola-
rak pirincin kokeni, yeni arkeolojik kesiflerle giderek daha erken tarihe ta-
simyor. Piring uretimi, orta ve asap1 Yangtze civarindaki gollerin geri ¢ekil-
mesinin ardindan, yani en az 8.000 yil 6nce baslamigti. Asag1 yukan 5.000
yil 6nce, “kuru”, yagmurla sulanan yayla pirinci kuzey Cin’in ganey simr-
larinda yetisirdi. Shen-hsi'den kalma net bilgiler, M.O. alunci bin yla aittir
ve ¢anak ¢omleklerin uzerinde bulunan piring tanelerinin resimlerine da-
yanir. Pirincin anavatani olarak Guneydogu Asya ve simdinin Pakistan ve
Hindistan gorulse de, bu bolgelerdeki buluntulardaki higbir kamit M.O.
ucancu bin yildan daha eski degildir.*?

Bu arada, piring bereket sembolii oldu, Cin'in yapilanmasi surecinde —iki
z1t ortami bir araya getiren bir genisleme ve kultirlesme streci—- monanan
vazgegilmez bir pargasi haline geldi. Eski Cin etnografyasi guvenilir saha
calismasina dayanmaz ama en azirdan barbarlarin neye benzedikleri konu-
sunda agiktir; her agidan Cin'in bir aynas: gibilerdi. Magaralarda yasayip,
post giyerlerdi.** Anlasilir bir dille konusmazlardi. Ve aralarinda Yangtze
uzerindeki Ch'ing-lien-kang'de yasayan kuzeyli kolonicilerin atalar gibi pi-
ring yetistirenler yoktu. Piring yetistirenlerin dinyast M.O. ikinci bin yilin
bastan ¢ikarici simindir.

Kabaca ele alirsak, Ortacag diye dusindugiumuz zamanlar, Avrasya ve
Afrika'daki giftcilik kaltura ana besin maddelerinden olusan bir kirk ya-
maya benzer: Dogu'da piring, Orta Asya'nin bir boliumunde arpa, Bati'da
bugday, ragbet gormeyen kiyilarda ¢avdar ve dar. Yeni Dunya'da ise, tersi-
ne, i¢inde barindirdig: farkh kultarlerin gesitliligine ragmen, ciftgilik so6z
konusu oldugunda, urtn tektir: Her yerde musir yetistirilir. Uzman olma-
yan bir gozle, misirla en yakin akrabalar1 arasinda bile fazla benzerlik
yoktur. Buyuk olasilikla, simdi varolmayan bir tarden turemistir ama ori-
jinal yabani hali gevsek¢e tutunmus tohumlardan olusan tek bir saptan
baska bir sey degildi. Karakteristik Kizilderili medeniyetlerinin ¢ok taneli
sisman misir koganlar1 erken donem tarimciliginin zaferlerinden biridir.

42 1.C. Glover ve C.EW. Higham, “Early Rice Cultivation in South, South, Southeast and East Asia”,
Harris, Origins icinde, s. 413-41.

43 H. Maspero, China in Antiquity (1978), s. 382.
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Misirin boyle bir yapiya sahip olmasi igin higbir evrimsel gerekge yoktur.
Bilingli bir ayiklama ve buytk olasilikla da melezleme yontemi sonucu el-
de edilmistir.

Bu islem stirecinin ne zaman bagladigim kestirmek gugtir ama orta Mek-
sika buluntularinda M.O. dordunca bin yihin ortalan kadar eskiye uzanan
¢ok taneli orneklere rastlanmistir. Boluk porgik bilgiler hem Meksika'nin
orta bolgelerinde hem de Guiney Peru'daki buluntularda en az 1000 y1l geri-
ye gitmektedir. Misin islemek en az aretmek kadar bilimsel bilgi isteyen bir
istir, ankua gerekli hazirliklar yapilmazsa, misir besleyici degeri itibariyla
protein eksikligi hastalig1 olan iskorbute yol agar. Bu tehlikeden korunma-
nin bir yolu msirla beslenenlerin degisik ek gidalar almalan ve balkabag;,
fasulye ve misirin “ilahi bir ugla” olugturdugunu bilerek ugtinu bir arada ye-
menin mumkun oldugu her durumda bunu yapmalandir. Balkabagimn ilk
yetistirilmis tura olan sukabagimin Sierra Madre Meksika’nin Tamaulipas
bolgesinde, Oaxaca’da (¢ok verimli Tehuacan bolgesindeki arkeolojik bu-
luntularda) kuzey Peru'daki Lima'nin kuzeyinde ve Ayacucho Basin'de tur-
susunu kurarlarmig, hem de misir uretiminin baslangicindan ¢ok daha eski
zamanlarda.® Ancak, dengeli beslenme eski Amerika’nin ¢ok nafuslu bolge-
lerinde bir luks olmaktan ileri gidememisti. Ona bagh olan ¢ok sayida insa-
nin saghgim korumak igin, musir taneleri olgunlasmamigken suda bekletilip,
misket limonu ve disbudakla pisirilip, kabugu soyulur, amino asitlerini disa-
r1 birakarak protein degerini yukselten bir islem uygulanirdi. Bu islem igin
gereken aletlerin M.O. iki bin yillarinin ortalarina ve sonlarina ait arkeolojik
kalintilan simdiki Guatemala'da kaz alanlarinda bulunmustur.®®

Diinya Fatihi

“Bugday”, der Darwin, “hizla yeni yasam aliskanhklan gelistirir.”* Bugday-
da o6zel bir yan vardir; insanlarla bangiktir, danyanin hakimidir, dinyanin
dort bir yanina dagilmis birgok degisik tahildan daha fazla “ekolojik tole-
rans1” olan bir tahildir. Bugday insan kadar kolay uyum saglayamaz, ne de
olsa insan bu konuda diger butan canh turlerinden daha gelismistir, her
tarla ortamda uyum saglama ve teknoloji gelistirme gibi ozellikleriyle ha-
yatta kalabilir; ancak bugday daha dramatik bir ¢esitlenme gostermistir, da-

44 D.W. Lathrap, “Our Father the Cayman, Our Mother the Gourd”, C.A. Reed (der.), Origin of Agri-
culture icinde (Lahey, 1977), s. 713-51 ve 721-2.

45 S. Coe, Americas First Cuisines (Austin, 1994), s. 14.

46 C. Darwin, The Variation of Animals and Plants under Domestication, 2 cilt (Londra, 1868), c. 1, s.
315.
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ha ¢ok habitata yayllmistir, hizla genislemistir, bildik organizmalardan ¢ok
daha hizla evrim geg¢irmistir ve hi¢ kaybolmamistir. Gunumuzde diinyanin
600 milyon hektarindan fazlasi bugdayla kaphdir. Bugdayr medeni toplu-
mun igareti olarak goruraz, ¢anku doganin bizim amaglarimiza basariyla
uyum saglamasimin bir 6rnegidir. Insan yiyecegine donustardagumuz bir
ot, yabani hayatin bilim tarafindan uygarhg sirdirmek uzere yeniden
urettigi bir atig1, insanin pargasi oldugu butin ekosistemleri egemenligine
alma bagarisimi gosterdiginin tartisiilmaz kamt.

Akademilerimizi ve muzelerimizi susleyen ilerlemenin zaferi rolyefleri,
bugday basaklar1 olmaksizin hayal bile edilemez.

Gelismenin Zaferi ile ilgili bir muzede veya akademide uzerinde bugday
tanesi veya yapragl olmayan bir kabartma veya rolyef ile karsilagilmamak
dusunulemez. Yine de bu alginin alay konusu edilebilecegi bir dunya oldu-
gunu dasunmek ¢ok da tuhaf degil. Birkag y1l once, Galaktik Muze Bekgi-
leri adim verdigim fantastik yaratklar kurguladim ve okuyucuyu onlarn
uzak bir gelecekten dunyamiza bakarken hayal etmeye davet ettim, muaz-
zam bir zaman ve mekan uzakhigindan, bizim ulasamayacagimiz bir objek-
tiflik derecesiyle —tarihin agina dusmugs— ge¢misimizi bizim kendimizi gor-
dugumuzden daha farkl goreceklerini soyledim. Belki de bizi yanilsama
kurbani olan aciz parazitler olarak gortrler; bugday bizi kurnazca kandirip
butun dinyaya yayilabilmigtir. Veya bizi tahillarla birbirine bagimh ve din-
yay1 kolonize eden asalaklar gibi sembiyotik bir iligki i¢inde varsayabilirler.

Bugday bugunumiuizi sekillendirmekte ve gelecegimizi beslemekte hayati
onem tagir; zaten onun gecmisimizdeki yeri hala kismen doldurulabilmis-
tir, 0 da deneme olarak. Baz1 gercekler anlamsiz itirazlara pabug birakmaz.
Bugday olarak simiflandirilabilecek degisik turlere ait arkeolojik kayitlar
guney bati Asya'ya uzanir. Yabani emmer dagilimi, M.O. altinai bin yilda
bugdayin yogun yetistigi bir alanla kiyaslanabilir. Einkorn ve emmer o za-
manlar kullamldigim bildigimiz yabani bugday cinsleridir. 11k bugday ye-
tistiricilerinin hemen hemen hepsi ayn1 zamanda ¢avdar da yetistiriyorlar-
di. Bugday yetistirildigine iligkin ilk tartismasiz kanitlar, Erika ve Tell As-
wad civanindaki Urdan Vadisi'nde yapilan kazilarda elde edilmigtir ve M.O.
yedinci ya da sekizinci bin yila tarihlenir — bu bolgede, einkorn ve em-
mer’in ¢esitli turleri yetistiriliyordu. Ganumizde, bu alanlarin ekolojik du-
rumlar hi¢ de i¢ agic1 goranmemektedir: Sodyum ve tuz dolu ¢ol toprakla-
rn. Ama on bin y1l once, Eriha’y1 gevreleyen duvarlarin gordugu sey, genis
aluvyonlu araziydi. Filistin tepelerinden kuguk akarsulara karisarak nehre
inen toprak, nehir gineye dogru yatak degistirdiginde, bu genis duzlukte
kalmisti. Urdan Nehri, mille agirlasmigtir. Bu da nehrin neden bir zamanlar
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butiin vadiyi kaplayan golden geride kalan alg tasi ve kire¢ kalintilan ara-
sindan kivrilarak akugin agiklar. Yatag aslanlarin koyun surulerine saldir-
diklan Incil’deki “Eriha ormanim” olusturmustur, Edom’u tehdit eden Tan-
r1 gibi. Burada, sonug olarak “Tanrr'nin bahgesini” simgeleyen zengin bug-
day tarlalan olusmustur. Joshua’nin Yahudileri gibi, ¢6l insanlar1 bu bahge-
den dislanmuglar ve fethetmeye kiskirilmiglardir.”’

Bugdayn dinyay fetih oykusu —global yayilmasini saglayan ekolojik de-
gisimler ve dunyanin buyuk kisminin bugday tarlalanyla kaplanmasi— bir
sonraki bolumin konusudur (bkz. asagiya, sayfa 192). Bugday: bu denli
populer yapan sey aslinda insanlarin neden ilk basta bugday yetistirmeyi
sectikleri sorusuyla baglantilidir. Diger tahillar da dusunuldiugu zaman, ba-
zilan sertligiyle, bazilan hastalik ve yagmaya kars1 dayamkhligiyla, bazilan
uzun saklanma sireleriyle bazilar1 da ¢ok urtan vermeleriyle birbirlerinden
ayrilirlar. Hepsi de —daha sonra donecegimiz yumrular ve kokler gibi— al-
kollu igecekler bi¢iminde islem gormeye musaitlerdir. Bu 6zellik tizerinde
durup dasinmeye deger, baz1 otoriteler birayi, insanlan ziraat yapmaya tes-
vik eden en 6nemli urun olarak gorurler. Oyle anlagihyor ki, tahillar bas-
langicta ok az bir ¢abayla yenilebilir hale gelen tohumlan igin toplandilar.
Ama once hangisi geldi: Ekmek mi, bira m1? Bira “medeniyetlerin asli kay-
nag” olarak kabul edilmistir; bu fermente edilmis tahihn sihirli etkisi “in-
sanlan munis kasabalarda yerlesmeye” itmistir.® Eger tarimin kokenine
iliskin olarak ciftciligin sefin verdigi buyuk ziyafetlere kaynak saglamak
uzere bagladig1 yolundaki seflik ya da “buyiuk adam” kuramini ikna edici
buluyorsak, sarhos edici iceceklere 6zel bir 6nem atfetmek, makul goruanur.
Benzer sekilde, sayet din tarima ilham verdiyse, biranin da hos duygular
veren bir igecek olarak 6zel bir yeri olmaldur.

Yine de, bugdayin basarisi, sayet kritik bir yiyecek varsa, bunun ekmek
oldugunu ortaya koymaktadir. Bugdayin diger tahillardan fark ve yetisti-
renler igin belli bir tstanlagu yoktur, sadece diger tahillarda olmayan gli-
ten maddesinin yogunlugu bu sirn agiklayabilir. Bu maddeyi kullanarak
cok guzel ekmek yapilabilir; ¢unku gluten suyla kansinca hamur daha yu-
musak olur, hamurun mayadan ¢ikan gazlar hapsetmesi de 6nemli bir
ozelligidir. Tarihsel olarak, bugdayin cazibesine kapilmayan veya kayitsiz
kalan butun kultirlerde nisastay: ekmekten degil de baska urinlerden elde
etmigslerdir; yulaf seven milletlerde lapa, Amerika'da muhtemelen ekmek-

47 F Ferndndez-Armesto, Civilizations, s. 210.

48 P Pray Bober, Art, Culture and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy (Chicago ve Londra, 1999),
s. 62.
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ten once patlamis misir, mayasiz ekmek veya yufka ekmegi, bugday yetis-
meyen yerlerde yulaf kekleri veya musir severlerin tamale’leri, Japonlarin
geleneksel atistirma yemegi olan yapiskan piring, Tibetlilerin arpa toplar
bu islevi gormusgtur.

Hi¢ kuskusuz diger bugday urunleri de son derece lezzetlidir ve bazilan
da glutenin erdemlerinden hi¢ yararlanmamistir. Makarnanin en iyisi, du-
rum bugdayindan yapihr; bu, emmerden tiremis bir turdur: taneleri ka-
buksuz oldugu igin, kabuk soyma teknolojisinin gelismesinden once 6zel-
likle ¢ok tercih edilirdi*® ama gluten bakimindan pek zengin degildir. Bugu-
nun kuresellesmis fast-food beslenmesinin yildizlan pizza ve Hint ekmegi
gibi yass1 ekmeklerin ¢ogu, asil olarak bugday unundan yapilir; kepekli ek-
mek guglu ve farkl cesnisiyle, kolay begenilmez ama lezzeti denemeye de-
ger. Bazilan, pazarlama taktikleriyle sisirilen bugday bazli kahvalti gevrek-
lerini sevdiklerini iddia ederler (bkz. sayfa 50) Ben, bugday tanelerini has-
lanmig ve uzerine sarmisak ve zeytinyag dokerek yemegi ¢ok severim (her
ne kadar Ispanyol kultirine boyun egerek, yaninda —mantksiz da olsa—
ekmek yemek zorunda kalsam bile.) Yine de, tim bu yemekler ve benzerle-
ri ekmegin zaferinin tarihsel yan urunleridir. Ekmek olmadan, bugday di-
ger rakip tahillardan daha farkl olmayacaku.

Bu yalnizca gizemi artirmaktadir. Peki ekmegi bu kadar 6zel kilan nedir?
Besin degeri, sindirim, kalicilik, tasima kolayhg veya saklama kosullar,
her ortama uyum saglama ve unun veya dokunun cazibesi, avantaj ve deza-
vantajlarin dengesi diger potansiyel olarak esdeger yiyeceklerle kiyaslayin-
ca, guzel bir yer edindigini gosterir bize. Yine de ekmegi basariyla yapabil-
mek i¢in zaman, emek ve teknik bilgi sarttir. Her ekmek tuketen kultirde,
profesyonel ekmekgiler kendilerini gostermislerdir. Evde ekmek yapan her-
kes, ilk tarim toplumlarindaki gibi, zamanlama, 1s1 veya miktarlar 6lgme
gibi kesin sartlan saglayamadig1 zaman islemin ne kadar kolayca kota gide-
bilecegini ve ekmekginin karar yeteneginin 6nemini bilir. Ekmek yapimi-
nin neden ve nasil ortaya gikuigina dair ikna edici bir teori yoktur. Belki de
bu ekmegin basarisinin anahtandir; insanlarin gergek tarife birgok degisik
sey ekleyerek farkina varilmayacak degisiklikler yapuklan “buyula” yiye-
ceklerden biridir. Nasil ilk iftgiler tahillan yenebilir hale getirdilerse, ilk
ekmekgiler de kiguk tohumlar hacimli bir yiyecege donustarebildiler. Bu-
nun dogru olmasi ¢ok hosuma giderdi; ama dogrulugunun kanitlanmasi
zor olan bir spekiilasyondur. Yemek tarihinin bu hayati bolumu sonsuza
kadar muglak kalmaya mahkamdur.

49 Heiser,ag.y.,s. 70.
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Siiper Yamrular, Hitkmeden Kokler

Ekmek kralliginin 6tesinde, bugday simdiki global hukumdarligina yuksel-
meden once, tahillardan fazla kokler ve yumrular, dunyanin giftci kultirle-
rinin ve seckin medeniyetlerinin temel gida maddesiydi. Bazilarinin tahillar
kadar eski gecmisleri olabilir. Belki de bunlarn ilki kulkas idi, ilk ne za-
man yetistirildigini kestirmek zordur, ¢unku tahillarin aksine bu soganin
sindirilemez bir pargas1 veya yaprag yoktu, her ne kadar bazi gesitlerinde
kabuk benzeri bolumler bulunsa da, tamamen sindirilmesi mumkundu. Yi-
ne de, sonug olarak ikna edici kanitlara gore, olasiliklar dengesi en azindan
bazi koklerin, tahillardan dnce yetistirildigini gostermektedir, bunun da ba-
sit bir nedeni vardir. Cogunun ekimi daha kolaydir. Kulkas eseysiz urer, bu
yuzden ilk yetistiriciler ayrklama yontemiyle degisik turlerini elde edebil-
miglerdir. Ustun bir yiyecek oldugu igin - az emek kargihginda ¢ok uriin el-
de edilir, teknik olarak kolay zengin bir pisirme metotlan repertuar vardir
ve bebeklikten yaghhga kadar her yastan insan igin sindirimi kolay, nisasta
agisindan zengin bir besin olmasiyla danyamin ilk yetistirilen bitkisi olma
unvanin kazanmstir.%

Kulkas tarihsel bir uyum gosterir: Kuru daghk bolgelerde de batakliklar-
da da yetisen turleri bulunur. 10.000 yil 6nce, “Buyuk Avustralya”y1 Yeni
Gine ve Avustralya olarak ayiran buyuk iklimsel degisiklikler sonucu Yeni
Gine’de ilk tarimin baslamasi sirasinda, buytk olasihikla ilk yetistirilen
urun kulkas idi, batidaki tepelik arazilerdeki bataklik alanlarda yetistirilir-
di. Kuk bataklhiginda kulkas yetistirmek i¢in hazirlanmis olan su yolu, ¢en-
tikler ve tepecikler ganumuzden 9000 yil onceye aittir.*' 6000 ila 7000 y1l
once, kulkas Hint Okyanusu ve bau Pasifik kiyilarindan baska yerde yetis-
mezdi. En ¢ok kulkas tuketilen bolgeler ise, eskiden oldugu gibi, okyanus-
larin kesistigi bolgelerdeydi, Guneydogu Asya, ozellikle Yeni Gine ve Fili-
pinler idi, daha sonra, belirsiz bir tarihte (buyuk olasilikla ikinci milenyu-
mun ortalarinda) Lapita kalturune sahip insanlarin doguya yayilmasiyla bu
bitki Pasifik adalarina ulasmistir ve buyuk olasihikla gz mevsiminde yillik
ay seyri festivali sirasinda kutsal bir yiyecek olarak kullanildig1 Japonya'ya
da Cin veya Kore’den geldigi samlmaktadur.

Kulkas hi¢bir zaman tahillara veya yumru koklere rakip olamaz, bugday,

50 M. Spriggs, “Taro-cropping Systems in the South-east Asian Pacific Region”, Archaeology in Oceania
icinde, xwii (1982), s. 7-15.

51 ). Golson, “Kuku and the Development of Agriculture in New Guinea: Retrospection and Introspec-
tion”, D.E. Yen ve J.M.J. Mummery (der.), Pacific Production Sytems: Approaches to Economic History
icinde (Canberra, 1983), s. 139-47.
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piring, misir ve patates gibi tek basina bir toplumun beslenme aligkanligini
degistirecek guicu yoktur, tamamlayici besin maddesi olarak 6nem arz eder,
degisik yemeklere kauk edilip doyurucu hale getiren bir besindir. Genel
olarak, yuzde 30 nisasta, yuzde 3 seker, yuzde 1'den biraz fazla protein,
kalsiyum ve fosfor icerir. Dayamklh degildir, kilerde saklanmaz ve tekrar
kullanmak tzere biriktirilmez, bunlar ilk tarim toplumlarinin temel besin
maddelerinin en 6nemli ¢zellikleridir. Kulkasin tadim tarif etmek gugtur,
cogu yavandir, doku olarak patatese, tat olarak da tath patatese benzer. Ha-
waiiler pembe olan turunden poi adim verdikleri ve “asil” oldugu iddia edi-
len bir ezme yaparlar - Hawaiilerin imparatorluk ¢aginda yaptiklan saraya
ait bir yemege ¢ok benzer. Poi yapmak i¢in, soganim haglayip, bir hamurun
icine ufalayarak koymak ve bu hamurun birka¢ gin mayalanmasim bekle-
mek gerekir.?? Adalarin ulusal mutfag: icinde yer alabilecek bir yemek ol-
masina ragmen, baska bir yerde benzerine rastlanmaz.

Tarihsel olarak onemli olsa da, kulkas gozden dusmustur ve artik dinya
beslenmesine higbir belirgin katkisi yoktur. Ote yandan tath patates, man-
yok (belirli 6l¢ude), Hint yer elmasi ve hepsinden 6te patates, buyik bir ta-
rihsel gelisim gostermiglerdir. Bugunku bilgimizle yer elmasimin tarihinin
Guneydogu Asya'da, yabani turlerinin toplanmasiyla basladigini ¢ikarsaya-
biliyoruz; Tayland’daki kazilardan kesin olarak bildigimiz, en az 9.000 ya-
sinda oldugu. Gunumuzde, yer elmasinin ilk ne zaman ve nerede yetistiril-
digine dair yeterli bilgi yok, ama M.O. besinci bin yilda Bau Afrika tanimi-
nin bagimsiz gelisiminde oynadig1 haur sayilir role dayanarak fikir yurut-
mek mumkun: D.G. Coursey de boyle yapmistir ve ona gore yerelmasinin
evcillestirilmesi, gelismis bir kutsama isleminin uranudur: bitkilere once
tapildy, sonra etraflan cevrildi, sonra buyutaldiler ve en sonunda da hem
kutsal bir yer hem de fidanlik olarak islev goren alanlara yeniden dikildi-
ler.”? Dogu Pasifik’teki neredeyse butiin adalarda M.O. iki bin yilina ait bu-
luntularda gorulmeleri, Guineydogu Asya'da veya Yeni Gine'de ilk kez yetis-
tirilerek, oradan yayildig1 yolundaki teoriyle bagdagsir. Kulkas gibi, yer el-
masinin da Yeni Gine’de tarimin baslangicinin bir pargasi oldugunu varsay-
mak yanhs olmaz.>*

Guneydogu Asya ve Pasifik bolgeleri i¢in kulkas ve yer elmasi ne anlam
ifade ediyorsa, tath patates ve patates de tropikal Amerika i¢in ayn1 anlam

52 Heiser,ag.y.,s. 149.

53 D.G. Coursey, “The Origins and Domestication of Yams in Africa”, B.K. Schwartz ve R.E. Dummett,
West African Culture Dynamics icinde (Lahey, 1980), s. 67-90.

54 J. Golson, “No Room at the Top: Agricultural Intensification in the New Guinea Highlands”, J. Al-
len vd. (der.), Sunda and Sabul i¢inde (Londra, 1977), s. 601-38.
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ifade eder. Bunlarin arasinda, manyok —her ne kadar asagida (sayfa 190) in-
celeyecegimiz gibi modern tarihin ekolojik degisimi uzerinde onemli rol
oynasa da- yerlilerin yasadiklar alanlarin disina ¢tkmig, Giiney Amerika ve
Karayipler bolgelerinde yetismistir. Kulkas gibi, manyok da buyuk yenebi-
lir kokleri olan kocaman bir bitkidir; besin degeri azdir, tadi da guzel degil-
dir ama ¢ok urun verir. Nemli ortamlar sever ama dona da dayamikldr.
Diger yumru kokler gibi ekin cekirgesi tarafindan yenemez ve ¢ogu tropik
yirtict hayvana da itici gelir. Misirla hentiz tanismayan Yeni Dunya insanla-
rinin tropikal ormanlarda yasayan kesiminin temel besin maddesi olmustu;
ama musirin zaferi onunkini golgelemistir.

Birgok kok ve yumru temel besin maddesi olarak dinyanin 6nde gelen
tahillanyla boy 6l¢iisememez; tek istisna patatestir, bugdayin, pirincin ve
musirin arkasindan dunyadaki en onemli besin maddeleri arasinda dordun-
cu siraya yukselmistir, ancak pazardaki onemli yeri ve kulturler aras: kayda
deger cazibesi de yadsinamaz. Bu noktaya yukselmesi de tarih igindeki hos
oykulerden biridir, ¢unku objektif bir gozle bakildiginda yetistirilmeye bas-
lanmasi bile sasirticidir —ki ustune ustluk yetistigi Andlarin eteklerinden
alimip bagka ortamlara da taginmistir. Bazi yabani turleri etoburdu, ¢ogu da
zehirliydi. Insanlar tarafindan yenebilecek oldugunun dusiinulmesi buyuk
olasilikla daha dnce yetistirilmeye baglanan tath patateslerle kurulan ben-
zerlik iligkisi sonucunda olmustu. Arkeolojik kazilar, modern turlerine
benzer tath patates turlerinin, simdilerde Peru’nun bulundugu orta kiy1
bolgesinde M.O. 8.000 yillarina dek uzanan bir tarihte yetistirildigini gos-
termektedir, eger bunlar gercekten de tarim yoluyla elde edildilerse, o za-
man tath patatesin Yeni Dunya'daki ilk tannm urunu oldugunu soylemek
gerek —belki de dunyadaki ilk arian.® Misirla birlikte, ekilen bitkinin yaba-
ni atalan da yok oldu. Patates yetistiriciligi, tatl patatesin avantajlarina sa-
hip ama daha ytikseklerde yetisebilen bir tur arayis: icindeyken gercekles-
mis olabilir. Bilinen ilk deneyler Peru'nun orta kesimlerinde ve Titicaca Go-
la gevresinde 7.000 yil 6nce yapilmistir. Basariyla sonuglandiktan sonra,
dagda yasayan insanlar da kendilerini vadilerde ve ovalarda yasayanlarla
esit gormeye basladilar.

1.000 y1l o6nceki dususinden once, yilda otuz bin ton patates, Andlarin
tepelerindeki Tiahuanaco adindaki imparatorluk sehrinde yetisiyordu. Is-
panyol isgali sirasinda Andlarda yuz elli degisik tur patates vardi. Bolgenin
politik ekolojisinin nasil oldugu, misir ve patatesin goreli dagilimindan an-

55 ].G. Hawkes, “The Domestication of Roots and Tubers in the American Tropics”, D.R. Haris ve G.C.
Hillman (der.), Foraging and Farming icinde (Londra, 1989), s. 292-304.
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lagilir. Misir, kutsal arandu, azimle ekilirdi, asin 6zen gosterilerek, manas-
ur bahgelerine, yetismesinin imkansiz gibi gorundugu yuksekliklere, 6ldu-
raci kuraklik ve yikict donun oldugu yerlere; boylece dini torenler igin ka-
cuk bir miktar da olsa, elde edilebiliyordu. Evrensel diyetin ganluk en
onemli hammaddesi olan patatesle iliskisi ile ilgili Avrupali gozlemcilerin
higbir kayitlan yoktur. “Kizilderililerin yarisinin,” diye saptamada bulun-
muglardy, “yiyecekleri bagka bir sey yoktu.”* Bu inanilmaz degildi: Andlar-
da medeniyeti saglayan patatesin benzersiz gucu iki 6nemli 6zelligin sonu-
cuydu; her tarla rakima dayaniklilik, ¢anku bazi cinsleri 13.000 feet'de bi-
le yetisir; ve hicbir besinin yarisamayacagi besin degeri. Uygun miktarlarda
yendigi surece, patates insan vicudunun ihtiya¢ duydugu butin besin oge-
lerini igerir.

Patatesin global yayihsini incelerken gorecegimiz gibi gelisiminin her
asamasinda horgoruldu (bkz. asagiya, sayfa 202). 18. yuzyilda Kont Rum-
ford, 1slahevindekilere kabul ettirebilmek i¢in bagka bir sey gibi sunmustu,
Parmentier ise tarim isgilerine devlet sirn diyerek yetistirdikleri seyin pata-
tes oldugunu sdylemeden islerini yaptirtmisti. Bu karsi koyusun nedenle-
rinden biri, kulkas ve manyokun da basarisizligin1 nedenlerini de agikla-
maya yardimar olabilir, kulkas, manyok ve patates, hepsi de aym gizemli
ozellige sahiptirler: islenmedigi zaman zehirlidir - veya en azindan yabani
patates zehirlidir ve kulkas ve manyokun dikkatli tekniklerle bertaraf edile-
bilecek toksik kristalleri vardir. Manyoku zehirlerinden arindirmak igin,
onu soymak, dogramak, suyunu stkmak, kalburdan gegirmek, sonra ha-
murlastirmak veya una donusturmek gerekir. “O kadar 6lumcul ve zehirli
olan suyu,” diye yazmist1 18. yuzyihn baglarinda Kizilderililerin gelenekle-
riyle ilgili arastirmalar yapan Fransiz bir gozlemci, “iyice kaynattiktan son-
ra tath ve bal gibi bir likore donusur ve igimi ¢ok guzeldir.”> Bu dogal ola-
rak zehirli olan bitkilerin islenmesi ve yenir hale donusturalmesi “ilkel” ta-
rimin mucizelerinden biridir ve tarim tarihinin ilk zamanlarina ait bir gi-
zemdir.

56 J.V. Murra, Formaciones econdmicas y politicas del mundo andino (Lima, 1975), s. 45-57.

57 J. Lafitau, Moeurs des sauvages amériquains, compares aux moeurs des prmeiers temps, 2 cilt (Paris,
1703?), c. 1,s. 100-101.
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Yemek ve Statii

Esitsizlik ve Haute Cuisine’in Yiikselisi

Yemek salonu nerde, ziyafet giinu
Nerde o zevklerin yeri,
Kadehlerin 1siltis1, konuklarn gulusu
Amtlann buyukluga, buyuklerin letafeti:
The Wanderer

Masada yerimdeyim en grand seigneur
Otururken atiyorum aglara biraz ekmek, biraz lor;
Gizel yasamak pek hos ama
Simdi ve sonra vermenin zevki de bagka:
Tabii en hosu, olmas: cebinde para!
ARTHUR HUGH CLOUGH, Spectator ab Extra

Ifratin Basansi

B az1 insanlarin baskalarindan daha fazla yiyecek kaynagina hiukmetme-
ye bagladiklan uzak, belgelenmemis anda, yiyecek toplumsal bir ayir-
dedici haline geldi - bir simf gostergesi, mevki ol¢usu. Bu, eski bir tarihte
oldu. Insanlik tarihinde higbir zaman esitligin oldugu bir altin ¢ag yasan-
madi. Esitsizlik evrime ickindir. Hominidlerin genis gruplar halinde kalma-
y1 bagardiklar1 ve yeterli guvenligi saglayabildikleri her yerde, gorunurde
aym toplulugun uyeleri olan bireylerin beslenme duzeylerinde farkhliklar
vard1. Paleolitik ¢aga ait gomautlerde beslenme seviyesi ile seref isaretleri
arasinda iligki oldugu ortaya ¢tkmistir. Bilebildigimiz en eski simif sistemin-
de yemek, ayirici bir rol oynamaktadur.

Bu agamada, bilebildigimiz kadaryla secilen yemekler veya yapilis sekil-
lerinden ¢ok, yenen miktar onemliydi. Yemek pisirmeyle birlikte fazla ye-
menin iyi oldugu fikrinin gu¢ kazandig1 kesindir, yemek pisirmenin sinsi
bir etkisi de yemegi zevkli hale getirmesi olmustur. Bu zevk, oburluga bir
davet; obeziteye dogru giden gullerle kaph bir yol ve boylelikle de toplum-
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sal esitsizligin pinar1 olmustur. Elbette yemeklerin pisirilisi ve sunumu ile
ilgili farkhihiklar bunu izlemistir. Bu farkhliklar, toplumsal statiye karsilik
gelmekle birlikte, esitsizligin nedeni degil, sonucuydular; farkh statudeki
insanlarin erisebildikleri yiyecek miktarlan arasindaki farklar, esitsizligin
bagladig yer olarak ayirdedilebiliyor ve ol¢ilebiliyordu; bu nedenle, sebep-
ler arasinda sayilamasa da, teplumsal statu farklarinin tammlayici nitelikle-
ri arasindaydilar.

En eski bulgularin yeterince guvenilir olmadigin1 goz ontine alarak, ke-
sin bir sonugtan bahsetmek imkansizdir ama toplumsal farklihiklar yaratan
mutfaklarin ortaya ¢ikmas tarihte ge¢ bir doneme rastlar ve uzun donem-
ler dunyanin belirli bolgeleriyle simirh kalmistir. Nicelik, nitelikten daha
onemliydi. Asin istahli olmak hemen hemen her toplumda prestij ifadesi-
dir, bir yaniyla gui¢ simgesi, bir yaniyla da sadece servetle ulagilabilecek bir
zevk yoluydu. Modern Bau disinda, sismanhik her zaman kabul goren bir
durumdu ve buyukluk istahla olgulurdii. Oburluk bir gunah olabilirdi ama
asla bir sug degildi, hatta toplumsal olarak islevsel olabilirdi. Istah, aretimi
tetikleyen bir seydi ve daha alt seviyedekilerin artiklar1 yemesiyle beslen-
meye de katkida bulunuyordu. Bu yuzden de normal sartlarda, yiyecek
kaynaklan tehdit altinda olmadig1 surece, cok yemek adaletin ve kahra-
manhgin gostergesiydi, dismanlarla savagmak ve Tanrilara 6denen kefaret
gibi: Bu tigunu birden yuruatenlerin aym tar insanlar olmast, sikhkla gora-
len durumdu. Antik dénemde, tipki kahramanlarin esir disme hikayeleri,
seriivencilerin uzun seferlerini anlatan efsaneler ya da tiranlarin yasalan gi-
bi, bazi efsanevi ziyafetler de yaziya dokulmustur. Trakyali Maksimus gun-
de bir amfora sarap icer ve 30-40 pound et yermis. Clodius Albinus bir otu-
rusta 500 incir, bir sepet geftali, on kavun, yirmi pound uzim, 100 silin
ve 400 istiridye yiyebildigi i¢in takdir edilirmis.' Guido Spoleto, Fransiz
tahtina gegirilmemis ¢unku ¢ok az yemek yermis. Charlemagne, diyet den-
gesini kuramadi ve kizarmis yerine haglanmis yemesini 6neren doktorlan
reddetti: Bu Roland’in savasta takviye kuvvetleri reddetmesine benzer bir
durumdu - pervasizhigin riskle kutsanmasi.? ltaat, bir kendini kugultme ey-
lemi olurdu.

Yiyecek bollugu her dinyevi cennetin olmazsa olmazlarindandir. Muslu-
man sehitlerin 6dula Viking Valhalla'nin yortularinda oldugu gibi obur
duanyadaki cennet i¢in de aym sey gegerlidir. Cok yemek Sirenlerin ulkesin-
de iyi yasamanin bir sartiydi; Epikarmus’un dedigi gibi:

1 M. Montanari, The Culture of Food (Oxford, 1994), s. 10-1.
2 Agy.s.23,26.
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“Sabah, tan agarirken, kuguk ancuvezler kizartip, yaninda da biraz has-
lanmis domuz ve ahtapot yiyip tath sarap icerdik”

“Vah, vah, sizi zavallilar.”

“Bir lokma bile degil anlayacagin.”

“Ne fena!”

“Sonra da yalmizca bir buyuk barbunya ve bir ¢ift palamut, yaninda da
tahtah gavercin ve iskorpit, o kadar.”™

Goze carpan tuketim, prestiji artiran bir seydi; biraz goze carpug igin,
biraz da faydah oldugu i¢in. Zengin birinin sofrasi servet dagilimi mekaniz-
masinin bir pargasidir. Talebi, arz1 korukler. Artiklariyla fakirler beslenir.
Yiyecek paylasimi hediye ahisverisinin temel bi¢imidir, toplumlarin ¢imen-
tosudur; yiyecek dagilimi zinciri toplumsal prangadir. Bagimhhk iliskisi ya-
ratir, devrimleri bastirir ve musteri sinifimi yerli yerinde tutar. Blenheim Sa-
rayrnin hanimi oldugunda Consuelo Vanderbit'in sarayin artiklarinin fakir-
lere nasil dagiulacag; ile ilgili bir metot gelistirmesinin bir 6ykusu vardir;
artik et parcalan adi kavanozlara konur ve dagitilirdi, ama Consuelo mus-
kalpesent biri olarak, saray tarihinde ilk kez yemeklerin ayrilmasina karar
vermisti - et baliktan, sekerler gerezlerden, vs. gibi.* Consuelo’nun elinin
acikhig1 noblesse oblige gibi uzun sureli bir gelenege baghydi, zenginlerin ar-
tiklan yoldan gecen konuklarin hayaletleri tarafindan avlanir.

Bu gelenek ilk tarim toplumlarindaki elitlerin oturdugu Ambar-saraylar-
da ortaya ¢ikmistir: Knossos'un labirenti yar1 insan yar1 boga canavarlarla
degil yag kavanozlan ve tahil quvallaryla doluydu. Misir bir gida makinesi
gibiydi, firavun ekonomisi gunliuk asir1 yemek tiuketimi kaltine adanmis-
t1, bireysel bolluk degil, ¢inku halkin ¢ogunlugu bira ve ekmekle ancak
karin doyuruyordu,® ama devletin ve din adamlarimin kullanimi i¢in her
zaman yedekte saklanan bir miktar oluyordu. Kavurucu sicagin etkisiyle
kuraklasan, ara sira etkisini gosteren sellerle degisen gevre kosullarinda,
dogaya meydan okumak yalnizca araziyi yeniden duzenleyip piramitler in-
sa etmek degil, insanoglunun gucunu artirmak, sellere sebebiyet veren go-
runmez gugleri kontrol etmek ve zor gunler igin yiyecek stoklamak anla-
mina geliyordu. II. Ramses’in mumyasinin bulundugu tapinakta senede
20.000 insana yetecek kadar yiyecek barindiran bir kiler bulunuyordu. Ve-
zirlerin mezar duvarlarina yazilan vergi miktarlan bir imparatorlugun bes-

3 Aktaran A. Dalby, Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece (Londra, 1996), s. 70-1;
ceviri degistirildi.

4 M. Girouard, Life in the English Country House (New Haven, 1978), s. 12.

5 B.J. Kemp, Ancient Egypt: Anatomy of a Civilization (Londra, 1989), s. 120-8.
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lenme sisteminin agik resmidir: guvallarca arpa, ¢ok miktarda kek ve fin-
dik, yuzlerce buyukbas hayvan. Devletin yeniden dagiimi duzenlemek
i¢in degil —bu zaten pazar tarafindan yerine getiriliyordu— ama a¢hga kars
bir 6nlem olarak stok yapug anlasiliyor. M.O. 2. yuzyihn sonlarinda yazil-
mis bir yazida bahsedilen eski bir gelenege gore, “A¢hik senesi” sona er-
dikten sonra, insanlarin “zahire ambarlarindan bor¢ almalann da ortadan
kalkacakt.”®

Mezopotamya'da resmi ziyafetler yiyecegin krallar tarafindan karar veri-
len bir imtiyaz hiyerarsisine gore dagiim islevi goriarda. Asur danyasin-
daki diger bircok sey gibi, sehir devletlerin yerini imparatorluk sistemi
alinca, abartli buyuk porsiyonlara gegildi. 1. Asurnasipal (M.O. 883-59)
Kalhu sarayim bitirince, on gun stren ve 69,574 Kisiyi agirladiklan bir zi-
yafet vermisti. Bin adet sisman okuz, 14.000 koyun, 1.000 kuzu, yuzlerce
geyik, 20.000 guvercin, 10.000 balik, 10.000 ¢ol faresi ve 10.000 yumurta
kullanilmist1 bu ziyafette.” Edda’da, kahramanlar Loki ve Logi bir yemek
yanismasina katilirlar; Logi “butiin etleri, kemikleri ve hatta tahta tabag
bile” yiyerek birinci olur.® Bu kahramanca yemek yeme zaferi bencillik sa-
yilmazdi. Benzer sekilde, Neron’un ziyafetleri de, dugsmanlarina gore 6g-
lenden gece yarnsina kadar sarerdi. 2000 y1l 6nce Hindistan’da olusturulan
kanunlara gore, piring, bakliyat, tuz, tereyag ve ghee herkese verilmesi ge-
reken urunlerdi, ama siradan insanlarin bir centilmenin hakk: olan pirin-
cin altida birini, ghee’'nin de yarisim almaya haklan vardi. Kalite anlamin-
da da baz1 aynmlar yapilird; daha fazla beslenmeye ihtiya¢ duyan isgiler
pirincin iyi tarafini, koleler de kalinularim yiyebilirlerdi.’ Hukumdarlarin
ziyafetleri politik iligkilerin, dostluklarin, maiyet ve hami iliski aglarinin
ve i¢ aristokrasinin yarauldig1 ve katlamayanlarin icerleyerek izledigi zi-
yafetler olurmus. Ortagag’da Bati'da, “baron” ziyafet salonlan sadakat ye-
mekleri vermek uzere tasarlanmisti, muhtesem atiyyelerin pistigi ve abar-
till miktarlarda sunuldugu yerlerdi. York Baspiskoposu’nun 1466'daki tag
giyme toreninin faturasinda 300 ton bugday, 300 ton bira, 1.000 ton sarap,
104 okuz, alti vahsi boga, 1.000 kuzu, 304 buzagi, 304 domuz, 400 kugu,
2000 kaz, 1.000 kisir horoz, 2.000 domuz, 400 yagmur kusu, 100 duzine
bildircin, 200 duzine kizilbacak, 104 tavus kusu, 4.000 yaban ordegi ve
cuce ordek, 204 turna, 204 oglak, 2.000 tavuk, 4.000 guvercin, 4.000 ke-

6 F Férnandez-Armesto, Civilizations (Londra, 2000), s. 226-7.

7 J.-L. Flandre ve M. Montanari (der.), Histoire de I' Alimentation (Paris, 1996), s. 55.

8 Montanari, age.,s. 22.

9 O. Prakash, Food and Drinks in Ancient India from Earliest Times to c. AD 1200 (Delhi, 1961), s. 100.
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revit, 204 balaban kusu, 400 balik¢il, 200 stlun, 5.000 keklik, 400 ¢ulluk,
100 kocagoz, 1.000 kuguk beyaz balikgil, 500’den fazla geyik, 4.000 soguk
geyik eti, 2.000 sicak muhallebi, 608 turna balig1 ve sinagrit, 12 domuz
baligy, fok ve miktan kesin olmayan baharat cegsitleri, tatlilar, biskaviler ve
kekler yer almaktayd1."

Sunulan —ve bazen de yenen— yemeklerin miktarinin bir statii sembolu ol-
masl ¢ok carpicidir. Bat1 diinyasinin disindaki bolgelerde miktar fazlahginin
husuyla karsilanmasi sik kargilasilan bir durumdur. Modern Trobriand Ada-
larinda bir ziyafetin buyukluga “kusana kadar yenecek” olmasiyla tanimla-
nir. Guney Afrika'da bir deyis vardir: “Ayakta duramayacak kadar ¢ok yiye-
cegiz.” Obezite estetik anlamda kabul gorur. Dogu Afrika'da Banyankoleler
arasinda, bir kiz sekiz yasindan itibaren bir yil boyunca evden ¢ikmayarak
ve sut icerek artik sigmanhktan dogru durust yuruyemeyecek hale getirile-
rek evlilige hazirlanir.”" Asin yemek aliskanlig1 atavistik bir aligkanlik olup
toplumun ust seviyelerinde daha fazla goralur, hatta bagka statui belirleyici
kistaslar olan toplumlarda ve s6z konusu kisiler zaten unvanlarindan emin
olsalar bile. Bu durum ¢zellikle modern Avrupa tarihinin erken doneminde,
sofra adab: bir kult haline gelip, bencilce asir1 yemek yemenin bulunmaya
basladiginda goze garpar. Montaigne, kendini tamahkar olmakla dylesine
siddetle suglar ki, parmaklarin disler ve dilini 1sirir, sohbet igin sofrada hig
zaman gegirmez. XIV. Louis kendi dagununde asir1 yemekten, iktidarsizlas-
must1. Dr. Johnson yemege oylesine odaklaniyordu ki, alnindaki damarlar ¢1-
kiyor ve ter iginde kaliyordu."? Birillat-Savarin, yiyecek maddelerinin kalite-
lerine o kadar 6nem vermesine ragmen abartih miktarda yenen yemeklere
bayiliyordu. Peder Bregnier'in yavas yavas, sindire sindire yedigi ¢orba, has-
lanmis et, bir dana budu a la royale (“iligine kadar”), bir horoz (“kemikleri-
ne kadar”) ve “bir kocaman salatay...” silip supurdiikten sonra yemegi “ko-
caman bir dilim beyaz peynir, bir sige sarap ve bir strahi suyla noktaladigin
hayranlikla yazar.” Bu gurme, oburlugu “Bize yagamak i¢in yemek verirken
bunun yaninda istah durtusu, tat alma cesareti ve zevk alma odulunu de ve-

10 T. Wright, The Homes of Other Days: A History of Domestic Manners and Sentiments in England
(Londra, 1871), s. 368. Aynca bkz. ). Lawrence, “Royal Feasts”, Oxford Symposium on Food and Co-
okery, 1990: Feasting and Fasting: Proceedings (Londra, 1990).

11 H. Powdermaker, “An Anthropological Approach to the Problems of Obesity”, Bulletin of the New
York Academy of Medicine, XXX VI (1960), C. Counihan ve P. Van Esterik (der.), Food and Culture: A
Reader icinde (New York ve Londra, 1997), s. 203-10.

12 S. Menell, All Manners of Food (Oxford, 1985), s. 33. XVI. Louis'nin yemek davranislanyla ilgili,
bkz. BK. Wheaton, Savouring the Past: The French Kitchen and Table from 1300 to 1789 (Londra,
1983), s. 135.

13 J.A. Brillat-Savarin, The Philosopher in the Kitchen, gev. A. Drayton (Harmondsworth, 1970), s. 60-1.
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ren Yaradann kanunlarina uyum” gostermek olarak manukh bir zemine
oturtmaya ¢aligmistir." Brillat-Savarin’in degisik gelir gruplan i¢in duzenle-
digi monulerde yemeklerin yapihsi kadar miktarlara da yer verilir ve varhk-
llar i¢in bir yemekle son bulur; 7 pound tavugun i¢ine Perigod trufleri dol-
durulacak ve yuvarlak hale getirilecek, kocaman bir Strasburg pate de foie
gras kale burcu sekline sokulacak, buyuk bir bol soslu Rhine sazan a la
Chambard, trifla bildircin a la moelle, feslegenli tereyag surilmis ekmekle
servis edilmek uzere, i¢ine domuz yagi konmus secundum artem kremal
kerevit sosla pisirilmis turna baligy, igine en trupet doldurulmus ve a la Sain-
te Alliance soslu ekmekle sunulan iyice kizartilmig gulluk, yaricap: bes ya da
alt thread olan yuz adet osmazone soslu turfanda kuskonmaz, iki duzine
ortolan a la provencal. Bu gelenegin kutsal sayilmasi gurme gazeteci AJ. Li-
ebling’in Birinci Diinya Savasi oncesi yemegin “kahramanhk ¢agi”nin son
temsilcisi olan Yves Mirande hakkinda soyle yazar:

Fransiz ve Amerikah astlarin ¢ig Bayonne salami, taze incir, kizarmig
sosis, zengin gl sosu Nantua ile pisirilmis turna bahgy, i¢i anguvez dol-
durulmus kuzu bacag), foie gras kaidesi uizerinde enginar, dort bes cesit
peynir, gizel bir sise Bordeaux ve sampanya, sonra Armangac’tan olusan
oOglen yemegini ortaya sererek sasirtip, sonra da Madame’a aksam yeme-
gi icin kendisine soz verdigi toygarlarn ve ortalonlan hazirlamasini, bu-
nun yaninda da 1stakoz ve kalkanlar1 unutmamasini tembihledi. — Ve ta-
bii ki kahya kadinin sevgilisinin Sologne’dan son mahsuliinu gonderece-
gi yaban domuzundan ¢ikarilan misk kedisi yagini sordu. “Bu arada ak-
lima gelmigken,” dedigini duydum onun, “gunlerdir hi¢ ¢ulluk yeme-
dik, ya da kulde pisirilmis mantar..."

Porsiyonu buyuk bir yemek 19. yuzyilda ve 20. yuzyilin baglarinda bir
statu simgesiydi ve sofradaki gesitlilik imkanlar1 yemek cesitlerinin de faz-
lalasmasina neden olmustu. Bununla birlikte, tariflerin alayci tonunda,
muphem bir tutum fark edilebilir. Trolloplu Arcdeacon’un evdeki idaresi,
onun servetinin dinyeviligini de gosterir.

Gumus catallar son derece kadar agir ve kullanissizdi, ekmek sepeti de
ancak guglu birinin kaldirabilecegi kadar agirdi. Cay mitkemmeldi,
kahve sert, krema koyuydu; kuru tost ve tereyaglh tost vardi, kekler ve

14 Age.,s. 133.
15 AJ. Liebling, Between Meals: An Appetite for Paris (New York, 1995), s. 6.
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corekler; sicak ekmek ve soguk-ekmek, beyaz ekmek ve kara ekmek, ev
yapimi ekmek ve firincidan alinan ekmek, bugday ekmegi ve yulaf ek-
megi, ve daha baska ne ¢esit ekmek varsa hepsi, pecetelere sarih yu-
murtalar ve gimus kaplarin iginde kizarmis pastirmalar; ve kuguk bir
tabakta kucuk baliklar vardi, sicak sulu bir yemegin icinde de bol har-
dalla kizartilmig cigerler, butun bunlar degerli piskoposun tabaginin
yanina yerlestirilmisti. Bunlar yetmiyormus gibi, buyuk bembeyaz bir
pecetenin ustindeki kocaman jambon ve sigir filetosu goze carpiyordu
ki bu fileto diunki aksam yemeginde de yerini almisti. Bunlar Plumste-
ad Episcopi'nin olagan taamiydi. Yine de burayi hi¢ de guzel bulmamis-
tm. Insanin sadece ekmekle yasayamayacag gercegi bir sekilde unu-
tulmus gibiydi..."®

Ust simiflardaki yemek duskunlaga gittikce daha da komik bir hal aldi.
Somerset Maugham'in 1907 tarihli Lady Frederick isimli durum komedisin-
den alinan su diyalog moni uzadikga yemegin ne kadar komik bir hal ala-
caginin en guzel 6rneklerindendir.

FOULDERS: Thompson, ben aksam yemegimi yedim mi?
THOMPSON: (duygusuzca) Corba yediniz, efendim.
FOULDERS: Sadece ¢orbaya baktigimi hatirliyorum.
THOMPSON: Balik, efendim.

FOULDERS: Kizarmis bir dil bahigini didikledim.
THOMPSON: Vol-au-vent Rossini, efendim.

FOULDERS: Uzerimde hicbir etki birakmamus.

THOMPSON: Tournedos a la Splendide.

FOULDERS: Cok sertti, Thompson. Uygun bir sikayet dilekgesi hazirla-
malisin bu konuda.

THOMPSON: Kizarmis sulan, efendim.
FOULDERS: Evet, evet, sen soyleyince hatirladim.

THOMPSON: Peche Melba, efendim.

16 The Warden (Londra, 1907), s. 114-5.
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FOULDERS: Cok soguktu, Thompson. Asin soguktu.

LADY MERESTON: Sevgili Paradine, bence fevkalade guzel bir aksam ye-
megi yedin.

FoOULDERS: Oyle bir yaga geldim ki artik agk, arzular ve servet iyi pismis
bir biftegin yaninda higlige dogru giden soluk birer goruntuden baska
bir sey degil. Biftek iyi olacak, Thompson.

Gunumuzde, Amerika’daki bolluk kulta devam etmektedir, baglangici
“zenginlikten utanmak”la olmustur - ge¢misinde Puritan tutumluluguyla
baskilanmug bir kultaran asin tiketimle ve her geyin fazlasim kutsayarak
bu ge¢misten kagma ¢abasi. Bu durum koloniler zamaninda baslamis olabi-
lir. 19. yuzyihin ortalarinda da tam olarak oturmus, o zaman “her gun her
oguande insanlarn ug¢ dort kez yemek 1smarladiklari, bunlan yiyemedikleri
ve ucundan trrtiklayip kalanlarim da ¢ope attiklarn” zamanlarmis. 1867'de
New York'da bir otel monusunde 145 degisik yemek yer almaktaydi. Ak-
sam yemegi i¢in 100"an uzerinde, kahvalu igin ise yetmis bes yemek ¢esidi
hi¢ de ahisilmadik bir say1 degildi. Ancak asirilik ¢ok ucuz ve ulasilmasi ko-
layd1 ve sadelik, her nadir sey gibi, yavas yavas gercek zevk duskunlerinin
vazgecilmez 6zelligi olmaya baglamisu. Sarah Hale, geckince ev sahibeleri-
ne “yeterli kadar ikram etmelerini ve agiridan kaginmalarin1” tavsiye etmis-
ti.'”” Amerika’nin agiriya olan duskunlugunin en iyi 6rneklerinden biri caz
ustas1 Duke Ellington’in yeme ahiskanhklandir. Belki de, Ellington, roman
kahramanlan disinda, dinyanin son gercek kahraman yemek yiyicisidir.
“Cani yanana kadar yemeye” bayilird.

Taunton, Mass'de ABD'de pisen en guzel tavuk yahnisini bulabilirsiniz.
Guvercin kaniyla yapilan ¢orba i¢mek i¢in San Fransisco'daki Johnny
Cann'in Cathay House'una giderim. Yenge¢ yemegi icin de Bolton'a gide-
rim ki orasi da San Francisco'dadir. Chicago'da en guizel barbeku kaburga
yapan yer Cleveland’in bausindadir, en nefis Bat Hint Adalan karidesini
New Orleans disinda yiyebilirsiniz. Barbeki kaburga yemek i¢in Memp-
his'de de ¢ok guizel bir yer vardir. Chinook somonumu Portland Ore-
gon'dan ahnm. Toronto'da portakalli 6rdek yerim hep, dinyanin en gu-
zel kizarmig tavugu ise Louisville, Kentucky'dedir. Yarmm duzine tavuk ve
en buyuk boy patates salatasi alip martilar1 da beslemeye giderim. Bilirsi-
niz iste, omzunuzdan ayrilmayan yaratiklar. Chicago'nun Southway Ote-

17 H. Levenstein, Revolution at the Table (New York, 1988), s. 7-14.
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linde dinyanin en guzel tarqinh kurabiyelerini ve filet mingon'unu yiye-
bilirsiniz. Sonra Los Angeles'daki Ivy Anderson’in kiimesi var, orada si-
cak balh biskavi ve ¢ok leziz tavuk cigeri omleti yiyebilirsiniz. New Orle-
ans’da bamyali biftek yenebilir. O kadar severim ki aynlirken bir parca
yanimda gotururam hep. New York'da ise haftada birkag kez 49. sokak-
taki Turf Restorana ve Broadway'e ugranm ve 1zgara kuzu pirzolas: ye-
rim. Bazen eve paket alip, soyunma odasinda yerim, ¢unki orada istedi-
gim rahathkta yiyebilirim. Washington'da Harrison’s'da hardalla kizarul-
mis yengeg ve Virginia salami yemek gerek. Harikulade olur.

Devaminda Paris'teki krep Suzatte'i ve ahtapot ¢orbasini, Londra'daki ko-
yun etini, Isve¢'teki Iskandinav mezelerini ve La Hey'deki ordovr tabagini-
“seksen bes degisik gesit ve hepsinin tadina bakmak bile ¢ok uzun suri-
yor” diye anlatiyor. Ancak, Duncan Hines gibi (bkz. sayfa 152) o da kendi
tlkesinin yemeklerine olan baghhgindan asla vazge¢miyor.

New York'da bat1 kirk dokuzuncu sokakta harika korili yemekler ve ba-
harath sal¢a yapan bir yer var. Maine’de, Orcharda Plajinda, Amerika'da-
ki en ¢ok sosisli sandvi¢ yiyen adam unvanim hi¢ kimseye kaptirmam.
Oradaki Mrs. Wagner'in yaptig1 ¢orekleri Amerika’nin hicbir yerinde yi-
yemezsiniz. Sicak ¢orek, bir dilim sogan, sonra bir hamburger, sonra bir
dilim domates, sonra erimis peynir, sonra bir hamburger daha, sonra bir
dilim sogan daha, daha peynir, daha domates, sonra da ¢oregin geri ka-
lan kismi. Sosisli sandviglerinde bir ekmege iki sosis dusiyor. Bir gece
otuz iki tane yedim. Nefis fasulye yapiyor aym zamanda. Mrs. Wagner'le
yemek yedigim zaman, baslangi¢ olarak jambon ve yumurta ile basla-
rim, sonra fasulye, sonra kizarmigs tavuk, sonra bir par¢a et - etleri 7cm.
kahnhginda olur- sonra elma soslu tath, dondurma, gikolatal kek, san
kremali puding yerim. Uzerine yumurta kinlmis bonfile yemeye bayili-
nm... Boston'daki Durgin Park nefis biftek pisirir. En guzel kizarms
jambonu, lahanay1, misir ekmegini Biloxi'de yiyebilirsiniz. Florida, St.
Petersburg’da en leziz kizarmig bahig yiyebilirsiniz. Salas bir yer ama ne-
fis balik kizartmalan var. Ne zaman oraya gitsem kendimden gecerim.'®

Nasil tarih boyunca bireyler yemek tiketimlerinin fazlahgiyla 6vinerek,
prestij toplamiglarsa, modern Amerika da bolluklar tlkesi olarak amlarak
diger ulkeler uzerinde bir ustunluk ¢abasi kurma egilimindedir.

18 New Yorker 1944, aktaran J. Smith, Hungry for You (Londra, 1996).
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Gastronominin Yiikselisi

Elit yemek bigimlerinin ayirdedici tarihsel 6zelliginin miktar olmasi ¢ok sa-
sirticidir: Aggozlulikten ya da israf igin yemek, aristokratik gosterisin en
yaygin bi¢imidir, devasa miktarda yemek, ornek bir davranstir. Yine de sa-
dece miktar prestijli bir diyet igin tek olgut degildir. Israf kadar lezzet de
asil de hava verir. Kalite se¢imi evrimsel gelisimin de bir par¢as: gibi goru-
nuyor. Benzer boyuttaki maymunlarla kiyaslandiginda, insaninkinin kilo
basina en yuksek besleyici 6zellige sahip olan beslenme sekli oldugu orta-
dadir.” Kalitenin yamsira cesitlilik de yuksek statalu bir diyeti isaret eder
ve muhtemelen de etobur bir tirin ideali olarak evrim tarafindan onaylan-
masl gerekir. Basarih yemek yazar Jeffrey Steingarten’e gore, “Aslanlar sala-
ta barin karsisinda, inekler de biftek restoraninda aghktan olebilirler ama
bize bir sey olmaz.”® Diyetteki gesitlilik, uzakhigin bir islevidir: Degisik ik-
limlerin ve ekonislerin urunlerinin aym sofrada toplanmasiyla etkileyici
oranlara kavugulabilir. Tarih boyunca, uzun mesafeli ticaret hep kugik ol-
cekli, tehlikeli ve pahali bir macera olmaktan 6teye gidememistir; bu yuz-
den de yemekte ¢esitlilik para veya stati sembola olmusgtur.

Buna kargilik miktar, baz1 kulturlerde yeterli degildir. Miktar kadar, taze-
lik ve gesitliligin de olmasi gerekir. Belki de prestijli mutfagin en kutsal sa-
yilabilecek 6rnegi, imparatorluk zamanindan kalan bir Japon saray yemegi
olan kaiseki ryori dir. Minik minik dogranmis degisik kokler, otlar —bir yu-
murta ve ug degisik cesit fasulye— sonradan evlerde de yapilmaya baslanmis
ve estetik zevk i¢in ikram edilir olmus, mideden ¢ok goze ve beyne hitap
eden bir yemege donusmustur. Tarihteki ilk saray yemeklerinin tarifleri
hep ¢ok zordur. Mezopotamya'dan ganumiize ulagan bazi tariflerde suda
haglamadan once eti ve kusu biraz ateste tutsileyip kanin yogunlasmasini
saglamak, sarmisak, sogan, pirasa, turp ve peynir veya tereyagl sosu ekle-
mek veya yag ekleyerek kapali kapta ve agir ateste pisirmek tavsiye edilir-
di.?" Eski Misir'dan gunumuze kadar gelen kesin bulgular yoktur ama ubbi
tedaviler cogu zaman saray mutfaginda neler pistiginin de habercisi olabili-
yordu; ornegin cigeriyle beraber pisirilen kiyilmisg gavercin etinin igine re-
zene, hindiba ve siisen eklenerek iyice kaynatilmasi gibi bir tarifi Krokodi

19 WR. Leonard ve M.L. Robertson, “Evolutionary Perspectives on Human Nutrition: The Influence of
Brain and Body Size on Diet and Metabolism”, American Journal of Human Biology, V1 (1994), s. 77-
88.

20 J. Steingarten, The Man Who Ate Everything (Londra, 1997), s. 5.

21 P Pray Bober, Art, Culture and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy (Chicago ve Londra, 1999),
s. 72-3.
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lopolisli bir doktor, mide agrisina iyi gelecegini soyleyerek tavsiye etmisti.??
Hasadi kutlamak ve 6lulerin ruhlarini topraga davet etmek igin yapilan ye-
mekler, M.O. 2. veya 3. yuzyilda Cinli bir sairin kaleminden agik bir 6z-
lemle anilmaktadir:

Maharetli as¢1 gavercini, sar1 balikgil ve siyah turnayr parcalara ayirr,
biberli sebzelerle pisirir ve daridan yapilmis tartlarla birlikte sunar. Son-
ra porsuk yahnisi, taze kaplumbaga, peynirli tath tavuk pisirir, domuz
yavrusu tuzlamasi ve ciger sosunda ytuzen yavru kopek etlerini yaninda
turp salatasi ve Hint baharatlariyla sunar ve kizarmis karga, buharda pis-
mis Ordek, 1zgara bildircin, haglanms lifer ve serge ¢orbasim her biri
kendi 6zel tadim muhafaza edecek sekilde hazirlar.?

Oliler igin hazirlanan ziyafetlerde dogal yiyeceklerin sunulmas: gereki-
yordu, bu yuzden de yazarin fikrine gore, abartili hazirhklar malzemeleri
birbirine karistirmamak i¢in yapihyor ve belki de dogalhik boyle saglaniyor-
du. M.S. 2. ve 3. yuzyillar civarinda, Naukratisli Athenaus yikselmeye bas-
layan haute kuzin modasiyla hayal edebilecegi en liks yemegi hazirlamak
icin elindeki butin malzemeleri kangturmugt: abartili miktarlar, seckin ye-
mekler, harikulade bir servis, etkileyici degisiklikler ve yaratic1 agilik. Ziya-
fet salonunda, tertemiz sofralarda, “parlak taglar gibi 151ldayan” avizelerin al-
tinda “i¢i iyice doldurulmus yilan balig1” ikram ediliyordu.

Tanrilara layrk bir yemek, nefis bir kilig baligy, besili bir murekkep bali-
g1, kil polipus, balli adasogan, leziz kekler, keklik buyuklugunde tath
corekler, fazla tath sirt eti, domuz fileto, sicak yabani domuz kafasi, og-
lak pirzolas, iyice haglanmis paga, biftek, kafa, burun, kuyruk pargalan
ve sonra yine bir oglak, tavsan ve tavuk, keklik ve Phasis irmagindan bir
kus. En iyi kalite altin rengi bal ve krema da vard ve tabii ki peynir.

Bazi kulturlerde, asil degerler ve zorunluluklar dunyasinda muskulpe-
sentlik ifratla rekabet halindedir. Bazi elitler —veya bazen, asin tuketici elit-
lerin arasindaki itilaflar- alternatif bir yaklagim sunarak, ol¢usuzluga bar-
barlik olarak nitelendirip narinlik ve sadeligin asaletini goklere ¢ikartarak
asir1 yemek yeme idealine daha incelmis aliskanlhiklarla meydan okumaya

22 Flandre ve Montanari, a.g.y., s. 72.

23 A. Waley, More Translations from the Chinese (New York, 1919), s. 13-4; aktaran . Foody, Cooking,
Cuisine and Class: A Study in Comparative Sociology (Cambridge, 1982), s. 112; eviri degistirildi.
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baglamiglardir. Konfugyus'un yemek hakkindaki fikirleri centilmence bir
ideali temsil eder. Bilgeye atfedilen deyislerde, zarafet taze, ustaca pisirilmis
ve mukemmel sunulan yemekle bozulmaz. Aksine, bunlardan birinde bile
standarttan 6dun vermek hayvani olur. Et kesinlikle 6l¢ulu yenmelidir -
nefesinden anlagilacak kadar degil; baharath soslar, zencefil gibi, ihtiyath
kullanilmalidir; ve sarap asla adaba aykin tarzda i¢ilmemelidir.* Mencius,
onca fakir varken zenginlerin bu asir tuketimlerini elestirmektedir. Mutlu-
lugun bas kosulu olarak, “kalbinin arzularini aza indirgemeyi” onermekte-
dir. Cok az miktarlarla yetinmek Budizmin sartlarindandir. Ku'ran’da soyle
yazar; “Bu dinyadaki ve obur dunyadaki zevklerin en bayuk bolumu arzu
uyandiran icki ve yemek tuketiminden olusur,” ancak Arap saray mutfakla-
rinda, ¢olun sadeligi surekli yaraticilik gerilimi igindeki sehrin luksuyle ¢a-
usir.® Brahmanlarin yiyeceklere kayitsizlik gostermeleri beklenir. Pisagor,
perhiz tavsiye eder. Itidal, stoacilara 6zgu bir erdemdir. Epictetus’a gore,
ciftlesme gibi yemek yemek de “fani eylemlerdir.” Isa’nin gevresindekiler
icin, bes arpa ekmegi ve iki kuguk balik ziyafet sayihrd1. Bu bilgelerden bel-
ki de ¢cok az1 ust sinifin yemek yeme aligkanhklar: uzerinde etkili olabil-
mistir ama perhiz, etkilerini azicik da olsa hissettirebildikleri toplumlarin
hepsinde arinma o6zelligi olarak kendine yer edinmistir.

Sonug, bir agidan, yuksek statala yemek tarihinin tipik paradokslarindan
birini beslemek olmustur. Musriflik hakki, ancak gonullu bir feragatle ger-
cek aristokrasinin bir isareti olur. Gergek bir lider halkinin ¢ektigi guglukle-
ri paylasir. Augustus Sezar bir tokgozluluk abidesiydi. Onu izleyen liderler,
ustunluklerini yedikleri miktan artirarak sergilediler. O, “siradan insanlarin
yemeklerini” tercih ediyordu - sert ekmek, elde ezilmis peynir, ikinci tran
incir. Asin zaman kaybedilen uzun aksam yemekleri yerine eyer uzerinde
austirtyordu. “$abat zamam bir Yahudinin yediginden daha az” yiyerek daha
siki bir rejim yaptigim soylerdi ve sarap yerine salatalik ve eksi elmay: sindi-
rim kolaylastinici olarak kullanirdi, bu konuda nam salmisti. Cengiz Han fet-
hettigi kulturlerin kendisini “kuzeyin sert hayatindan” uzaklastirarak bastan
¢ikartmasina izin vermedi. Bonnie Prens Charlie adamlan tarafindan ¢ok se-
vilirdi ¢anka “bir savag1 dort dakikada, yemegini ise bes dakikada bitirirdi”
Napolyon'un kizarmis patates ve sogan sevmesinin nedeninin gercek bir
zevkin disgavurumu mu yoksa onun kendisini halkin yonetiminin cisimles-
mis hali olarak algilamasinin bir isareti miydi, bilmek imkansiz.

Sadelik ve agirihik ideallerini bagdastirmanin ug yolu vardir. 1lki, kuguk

24 A. Waley, The Book of Songs (New York, 1938), X, s. 7-8.
25 Goody, a.g.y,s. 133.
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miktarlarda tuketildiklerinde asalet verdikleri dusunilecek tirden ender
bulunan yahut acayip yiyecekleri segmek. lkincisi, gayet az miktardaki yi-
yecegin hazirlanmasina buyuk 6zen sarf etmektir. Bunlarin ikisi de bugun
“yiyecekgilik” denen turden bir uzmanligi tesvik eder: “Bir deniz kestanesi-
nin tazeligini bir bakista anlamak”? gibi, yemegi ezoterik hale getiren bir
uzmanlik. Son yontem igse yalnizca segilmislerin uygulayabilecegi ahsilma-
dik etiket kurallan gelistirmektir. Bu, yemek yiyenleri bayuk miktarlarda
sunulan yahut o6zel araglarla hazirlanan belirli turde yiyecekleri yemekten
kurtarir. Burada onemli olan, neyin yendigi degil, nasil yendigidir.

Birinci metodun 6rnegi kott nam salmis imparator Heliogabulus idi. Ken-
dini abartili sekilde yemeye veren en 6nemli 6rnekti ancak bunu yaparkenki
durtiusu ne asin istah —ki genellikle bununla suglanirdi- ne de lukse olan
karsi konulamaz tutkusuydu. Esas takintisi yenilikti. Daha 6nce denenme-
mis zevkler arardi. Tuhafhgin normal oldugu bir dinyada yasamak isterdi.
Zevki, mutfakta gergekustuculuktu. Agin tuketimi bir sanat haline getirmis-
ti. Kopeklerine kaz cigeri atardi. Konuklarina altin kaplamah bezelye, akikli
sehriye, amber soslu fasulye ve aralarina inci yerlestirilmis balik yemekleri
sunardi” 600 devekusu kafasindan bir yemek yapug rivayet edilir. Sofrada,
lezzet yerine sahne yonetimini, mutfak yerine komediyi tercih ederdi; balig1
denizi temsil etmesi bakimindan mavi sosla sunmak gibi. Bu anlamdaki tek
rakibi, “Akil Tanri¢as1 Minerva Kalkanini” tasarlayan Roma Imparatoru Vi-
tellius’du. Bu, levrek ve bufa baliginin cigerleri ve sperma keseleriyle sulan
ve tavus kusu beyinleri ve flamingo dili ile hazirlanmis bir tabakt.?® Elbette
ki, bu yemekler hakkindaki kayitlara temkinli yaklasilmas: gerektigi gerce-
gini de unutmamak lazim. Barok ziyafetleri Romalilar1 kusturmus olabilir;
onlar hakkindaki bilgiler genellikle stoaci elestirmenlerden gelmekteydi ve
onlar da okuyucularimin midelerini bulandirmak istiyorlardi.2?

San, mevsim dis1 yiyeceklerle yapilacak bir gosteriyle de elde edilebilir -
doganin yenilgiye ugratilmasindaki kahramanlga isaret eden yuksek statulil
yiyeceklerin bir bagka niteligi. “Hi¢ sasirmayin,” diye ikiyuzluce yazmsti
17. yuzyilda bir asg1, “Ocak veya Subat'ta kuskonmaz, enginar ve bezelye 1s-
marlarsam ve ilk bakista mevsim dis1 gibi goranen bagka sebzeler de...” Fer-
rara Gonzaga'nin asgisl, Bartolomeo Stefani, yemek kitabinin alicilan olan

26 Juvenal, Satire 4. 143.
27 T.S. Peterson, Acquired Tastes: The French Origins of Kodern Cuisine (Ithica, 1994), s. 48.

28 C.A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Rome”, H. Walker (der.), Oxford Symposium on the History
of Food iginde (Totnes, 1997), s. 94-115 ve 97.

29 E. Gowers, The Loaded Table: Representations of Food in Roman Literature (Oxford, 1993), s. 1-24,
111.
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musterileri epater les bourgeois igin agik¢a yazmisti; kendisini “iyi bir cizdan
ve iyi atlar” gerektiren yemeklerde 6vmusti.. Kasim ayinda bir ziyafette Is-
ve¢ Kraligesi Christina’ya baslangi¢ yemegi olarak beyaz sarapla cilek ikram
etmisti.’® Bu gercek bir sprezattura yaratan bir surprizdi. Ronesans itidal
kulta mutfaga yetismeden once, surprizler futursuzca olaganustu olabiliyor-
du. 1581’de Mantua Duku'nin dugun ziyafetinde, geyik etinden aslan gek-
linde borekler, siyah kartal seklinde paylar, “canh gibi goriinen” hamurdan
yapilmis keklik vardi. Tavus kuglarinin abartili kuyruklar, kurdelelerle stis-
lenmis “gercek hayattaki gibi dimdik duran, gagalarindaki tutstlerden guzel
kokulu parfumler sagan ve bacaklarinin arasina da agk dolu vecizeler sikisti-
nlmis” haldeydi. Badem ezmesinden yapilan heykeller Herkul ve tek boy-
nuzlu at simgeliyordu. Bu bile ytizyil 6nce, 17 Subat 1454 tarihinde Lille’de
verilen Bau tarihinin en cesur ziyafetinin silik bir suretiydi: Burgundyli Phi-
lip, ganumuzan yardim yemeklerini duzenleyenlerin 6deme s6ztu almalar
gibi, ziyafete katlanlardan sefere ¢ikma sozu almisti. Yemege katilanlardan
birinin ifadesine gore, “sofrada bir sapel vard, iginde bir koro, hamurdan
yapilmis flutculer, icinden org ve diger enstrimanlarin seslerinin geldigi bir
doner kule vardi.” Dike pandomimle trompetgilerin surdugu bir at ve fil ta-
rafindan servis yapilmisti. “Sonra uzerinde harika sesli bir ¢ocugun sarki
soyledigi beyaz bir erkek geyik iceri girdi, geyik de sarkiya egslik ediyordu ve
tenor bolumlerini soyluyordu ve sonra fil ikt sahneye... iginde Kutsal Kili-
se'nin oldugu bir kale tasiyordu ve Turkler tarafindan katledilen Hiristiyan-
larla ilgili i¢ paralayic1 seyler soyledi.”™ Lady Mary Wortley Montagu Topka-
pt Sarayrnin hareminde yemek yedigi zaman, aym anda sofraya elli gesit et
yemegi getirilmis. Masa ortuleri ince ipekli kumagtan yapilmus, peceteler de
oyle. Bigaklar alindanmus, saplarinda pirlantalar varmis.

Tuhaf yiyeceklere duyulan ilgiden ¢ok, masa ustu eglenceleri ve sunumda-
ki kabare gittikce buyudu. Surpriz yiyeceklere duyulan ilgi —Ortacaglardaki
“karatavuk” paylar, i¢inden dansqi kizlarin firladig1 bekarlik gecesi pastalar,
pollo sorpresa ve bombe surprise— ascihgin tiyatro kismiyla ilgilidir ama goz-
den kagmamasi gereken entelektuel bir yam da vardr, surpriz bir bilmecedir
ve degisik sekillere buranmus yiyecekler de entelektuel oyunlar i¢in birer
yemdir. Egitimin elit bir ayricalik oldugu toplumlarda, bu gibi yemekler ust
simf bir monunin birer pargasidir. Eski Kyoto'da, ziyafet sirasinda konukla-
rin, yedikleri seylerin ne oldugunu tahmin etmeleri eski bir gelenekti.2

30 M. Montanari, The Culture of Food (Oxford, 1994), s. 164.
31 O. Cartillieri, The Court of Burgundy (Londra, 1972), s. 139-53.
32 D. Durston, Old Kyoto (Kyoto, 1986), s. 29.
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Gunumuzde bile, ifrata kagmayan 6zel bir sunum olsa da, tiyatrovari yi-
yeceklerin olumsuz yanlar1 vardir. Cok gosterisli olduklan igin asla zarif
olamazlar. Belki de daha iyi bir metot, miktardan ¢ok mutfag: 6n plana ¢1-
karmaktir - ¢ok zaman alan yiyecekler hazirlamak ve aristokratik bir hava
yaratmak. Yemegin toplumda belirleyici rol oynamas: gibi, bu da bu fikri
savunanlar tarafindan medeniyet geleneginde bir basamak olarak algilanur.
Sovalye Jaucourt Aydinlanma Incili'nde asgilik uzerine yazdiklarinin giris
kisminda soyle demisti: “Ascilarin sanati yemegi pisirmekten ¢ok kullani-
lan baharatlardadir; bu butin medeni ulkelerde boyledir... Kullamlan baha-
ratlanin ¢ogu saghga zararhdir... ama sadece ilkel insanlanin doganin saf
malzemeleriyle yetinebileceklerini, baharatlar olmaksizin doganin onlara
sundugu sekliyle yemekten zevk alabilecekleri Je unutulmamalidir.”®

Baharatlarin yanisira, abartili yemek hazirhginin 6zu soslardan gecer. Bu
bir bakima saklama ve maskeleme teknigidir. Modern mutfaklarda sosun
esas tad1 ortmemesi ve hatta ortaya ¢ikarmasi beklenir, ama bu yine de bir
maskedir, altta kalani saklar. En basit ag¢ihk okulunda, yetersiz malzemey-
le yapilan yemekleri sosla gizlemeyi ogretirler. Gergekte, soslar daha ¢ok
seckin yemeklerle kullanilir ¢anki esasen saray yemekleri pisirilirken icat
edilmisti. Pahal olurlar ¢unkt hacimli bir siiri malzemenin sivi haline ge-
tirilmesi gerekir. Hazirlanmalan emek ister ¢inku bir¢ok degisik malzeme-
nin karnisimindan meydana gelirler. Genellikle etkileyici bi¢imde buyula-
durler ¢unku kimyalar1 malzemeler uizerinde sagirtici etkilere sahiptir, ma-
yonez ve aioli gibi, her ikisinde de yumurtanin beyazi veya sarmisak zeytin-
yagiyla subyelestirilir veya bufalo yagini yeni bir tat haline getiren kori gibi
veya Thai yemegi nam pla gibi bayat baliklardan nefis bir tat yaraulabilir.
Bunlarin hepsi 6zel bir ustalik ister ¢iinkii gercek anlamiyla guizel soslar ya-
pabilmek icin bilgiye ve pratige ihtiyag vardir. Soslar geleneksel bir as¢ili-
gin gereklerindendir ¢unku tarifler karmasiktir ve hafizada kolay tutulur
cinsten degildir; bu yuzden de yazih hale getirilmesi gerekir ve bu da okur
yazarlarin lehine bir durumdur. Diinyadaki en eski tarif, bir sos tarifidir;
sarap tursusu, M.O. ikinci bin yilin sonlarina dogru tutulmus kayitlara go-
re, Chou Sarayrndan gelmektedir; ¢ig sazan dilimleri, turp, zencefil, sarm-
sak, feslegen, karabiber ve ¢obandegnegine batirilir.*

Toplumsal degisikliklere ugrayan mutfagin sonucunda yuksek statulia bir
ascihik meslegi, tekniklerin yazih oldugu kutsal metinler ve bir mutfak ada-

33 J.-C. Bonnet, “The Culinary System in the Encyclopédie”, R. Forster ve O. Ranum (der.), Food and
Drink in History icinde (Baltimore, 1979), s. 139-65 ve 143.

34 Hu Sihui, Yinshan Zhengyao — Correct Principles of Eating and Drinking, aktaran M. Toussaint-Samat,
History of Food (Londra, 1992), s. 329.
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bi dogmustur. Livy’e gore, Roma Imparatorlugunun ¢okusu, ziyafetlerin
sasaall hale gelisiyle baglar. “Tam da o zaman, as¢1 eski kole statiisunden
kurtulup ilk kez prestij sahibi olmustu, daha once sadece hizmetten ibaret
olan gey bir sanata donugmiustii.”® Alexis’den bir alinuya gore asgcilar sa-
natg1 veya “icrac1” olmuglardir3® Her ne kadar Eski¢ag’dan kalan ¢ok az sa-
yida yemek kitabi olsa da, kayitlarini tuttuklan dinyanin esas yazua hiciv-
lerde gizlidir, Antifanes’in kulaktan dolma veya hayal gucuyle yazdig as¢1-
nin diyalogunda iyice ortaya ¢ikmaktadir;

Ama hayrr, bir parca lifer yavas yavas kaynayarak salamuraya birakilir,
sana soyledigim gibi.
Peki ya levrek?
Tamamin pisir.

Peki ya kedibalig1?
Hypotrimmada kaynat.
Yilanbalig?

Tuz, kekik, su.

Migra?

Aynen.

Cemge bahign?

Yesil.

Bir parca ton var.

Onu da pisir.

Peki ya oglak?

Kizart.

Digeri?

Tam tersi.

Dalak?

Dolma gibi.

Peki ya barsak?

Iste burada beni faka bastirdin.?’

Apikus'un sanat1 —¢ok degerli Romali ag¢1, o kadar degerliymis ki batan
tariflerde ad1 gecermis, bugunkit Mrs. Beeto veya Fanny Farmer gibi— sos
yapma uzerine kuruluydu. Adinin gectigi 470 tariften 200’den fazlasi sos

35 Gowers,a.g.y.,s. 51.
36 Dalby, ag.y.,s.122.
37 Antiphanes, aktaran a.g.y., s. 113; ceviri degistirildi.
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tarifiydi. Eger Imparator Heliogabulus bir sosu sevmezse, asg1 onun sevdigi
tad1 bulana kadar a¢ birakilirdl. Ortagag Ispanyasi’'nda zevk duskunu Miis-
luman saraylarinda, yemek tarifi arastirmasi yapmak bash basina ciddi bir
bilimsel ¢alismaydi. Bahgecilik, ziraat ve sulama teknikleri tizerinde ¢alisan
aym bilim adamlar1 aromal sirkeler, kuvvetli soslar ve foie gras gelistirmek
i¢in yontemler buldular.® Sos kultu bilindigi her yerde elitlerin isi olarak
kald1, aristokrathigin bir isareti. Brillat-Savarin’e gore, Prens de Soubise tek
bir dana etinin uzerine kirk dokuz farkl etin suyundan yapilmis bir sos
dokmusta. Yardimcisi ona elli dana etinin faturasini uzatmisti.

“Bertrand, sen delirdin mi?”

“Yoo, majesteleri, sofrada bir dana eti gormus olabilirsiniz ama digerlerinin
hepsini de kahverengi sosum ve stislemelerim i¢in kullandim, sonra...”
“Bertrand, sen bir hirsizsin ve ben bu faturay1 6demem.”

“Ama majesteleri”, diye yanitladi sanatgl, 6fkesini kontrol edemeyerek,
“bizim kaynaklarimiz1 bilemezsiniz! Sizin bir sozuniiz tizerine karsi ¢ik-
ugmz elli danay: alip, basparmagimdan daha buytuk olmayan kuguk
kristal bir siseye koyabilirim.”*

Sosun islevlerinden biri yemegi, bir sekilde sadece yemek olmaktan ¢1-
karmakur; besin degerini estetik gekicilikle sunmakur, gida maddesini do-
gal halinden ¢ikartip, sanat mertebesine yukseltmektir. Yemek pisirmenin
icat edilmesi gibi, insanin kendini dogadan farkli konuma getirmesi, ilkelli-
gi reddetmesi ve medeniyet sirecinde ileriye dogru bir adim atmasidir bu.
Sofra adabi da boyledir - davranis soslar1. Sofra adabi, as¢inin bizi medeni-
lestirme cabalarina bizim de sug ortakhig1 etmemizdir, i¢imizdeki ilkel in-
sandan feragat etmemizdir. Nasil en soigné hazirlama teknikleri saray mut-
faklarinin 6zelligini ortaya koyuyorsa, sofrada yemek yemeye baglandiktan
sonra da adab1 muageret en abartuli halini alir. Ascilik yemek yemeyi top-
lumsal bir kurucu eyleme ¢evirdigi i¢in, yemek de nezaket torenleriyle ku-
satilmaya basladi. Adab1 muageret her zaman evrim gegirir ¢inku bu kural-
larin bir amac1 da baz1 kisileri disarida tutmakur; kurallar disaridan muda-
haleyle ¢ignendigi zaman, degismeleri gerekir. Degisik kulturlerde degisik
aligkanhklar goze ¢arpar ve modern mizahin malzemelerinden birini de ye-
mek sirasinda kulturler arasina sikismig karakterler olugturur. Ornegin,
Dogulu ihtiyatsiz bir adam sofrada gegirmekte hicbir sakinca gérmezken,

38 L. Bolens, Agronomes andalous du moyen age (Cenevre, 1981).
39 Brillat-Savarin, a.g.y, s. 54-5.
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burnunu stimkirmekten kaginir. Batil konuk ise, bir Arap ziyafetinde en
gozde yemegi geri cevirebilir, karacahil Japon, ¢orbasini bitirmeden tursu
yemeye kalkar. Madrid sosyetesinde sik¢a anlatilan bir anektoda gore Cin
Buyukelgiliginde bir aksam yemeginde, Bulgar Krali Simeon tg porsiyon
pilav almug; geleneksel Cin adabi muageret kurallarina gore, bir konuk pi-
lavdan onceki yemekleri yiyerek ev sahibinin gonlunu almalidir oysa. Jeff-
rey Steingarten Japonya'dayken, ¢orba kasesinin kapagini agmayr geciktir-
mis ve adabi muageret kurallarina gore yapilmasi gereken bir toreni engel-
lemis -kapag1 masaya koyup, kaseyi elden else dolastirmalar: gerekiyormus.
Bunun yerine, kapag zar zor yerinden ¢ikarip, ¢orbay1 dokmus, yemek sof-
rasimin butun estetigini bozarak, aptal barbar konumuna dasmus.*
Gergekten uygulanan adabi muaseret kurallarindan kaynaklanan ciddi
sorunlar siniflar arasinda degil kualturler arasinda gorular. 1106’da, eskiden
Toledo'da haham olan ama sonra Hiristiyanliga donen Petrus Alfonsi'nin
Disciplina clericalis’inde sosyal agidan daha farkll bir ortama girildigi za-
man hala ise yarayacak adab1 muageret kurallar1 anlatuhr. llging olan, bu
kurallan anlatirken bagkalarina nazik olmak, geleneksellik veya Tanrr'nin
buyruklar olarak degil de uygulanabilir kisisel meraklar tzerine oturtarak
anlatmis olmasidir. Yemek yerken yaninizda birisi varsa, sanki kralin hu-
zurunda yemek yiyormus gibi yiyin, diye baslar. Sofraya oturmadan once
ellerinizi yikayin. Sofraya yemekler gelmeden ekmeklere saldirmayin ki si-
ze sabirsiz gozuyle bakilmasin. Buyik lokmalar almayin ve yemegin agzi-
mizin kenarlarindan akmasina izin vermeyin, yoksa obur diye nitelendirile-
bilirsiniz. Her lokmamzi iyice ¢igneyin, bogaziniza bir sey kagmayacaktir
boylece. Ayni sekilde agzimizda yemek varsa konusmayin. Eger icki dusku-
nu sayllmak istemiyorsaniz, bos mideyle bir sey i¢gmeyin. Bagkasimin taba-
gindan yemek almayin; infial uyandinirsimiz. Cok yiyin; ev sahibi dostu-
nuzsa memnun olacakur, dismaninizsa, iyice sinirine dokunacaksimzdir.*
Batr'da, son iki-ti¢ yuz yildir toplumsal farklilagtirma rolunii yemegin ken-
disinden ve mutfaktan ¢ok adabi muaseret kurallan ustlenmistir. Chretien
de Troyes’nin Alman gevirmeni Hartmann von Aue, soyle demisti: “Yedik-
leri seyleri atlayip ge¢mekte hi¢ sakinca gormedim, ¢unku esas onemli
olan sofradaki asil davraniglardi.” Yemek tarihinin en onde gelen tarihgile-
rinden biri bunu biraz mubalaga ile de olsa, “zarafet uizerine kurulmus, ri-
tael ziyafetlerden dogan guzel davramglar” olarak tammlamisu.*? Gergek

40 Steingarten,a.g.y,s. 231.

41 E Gomez de Oroxco, M. de Carcer y Disdier, Apuntes para la historia de la transculturacion indoespa-
nola i¢inde (Mexico, 1995), s. x-xi.

42 Montanari, a.g.y. s. 58.
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adab1 muaseret kurallarimin uygulandig1 yerde ne yendigi onemini yitirir,
en azindan hicivsel bir hayal gucu iginde anlamsiz hale gelir. Lewis Car-
roll'ln hicvinde Alice, Kirmiz1 Kralige’ye bir parga et verir ve o her defasin-
da reddeder. “Yeni tamigtigin birini reddetmek adabi muaseret kurallarina
aykindir” dedi Pudding. “Pudding- Alice, Alice-Pudding,” diye s6zunu
kesti Kralige. “Puddingi kaldir.”

Saray Mutfaginin Burjuvalasmasi

Adab1 muageret kurallarinin 6nemli olmasinin nedenlerinden biri dini ve
batini yemek bi¢imlerinin korunmasimn imkansizhgidir. “Gizli” tarifler ef-
sanevidir ama genellikle bir sekilde ifsa edilir. En ruhani soslar bile kraliyet
sofralarindan inip burjuva yemeklerine donusmustur. Diger teknoloji bi-
cimleri gibi mutfak da kolayca taklit ve transfer edilen bir seydir.

Gergekten de, Batr'min saraya ait yemek bigimleri her zaman diger kul-
turler tarafindan taklit edilmistir. Klasik ¢agda, ust simf yemek sekilleri
Horace tarafindan “Farsi” diye, “Scilyali” diye bir Yunan deyimiyle hor go-
rulurdu. “Barbarhigin ve dinin zaferinin” Bati medeniyetinin devamini en-
gellemesiyle, Yunan ve Roma mutfag zayifladi. Bat1 saraylan, Islama ag¢ihk
ilham almak uzere egilmisti. Aslinda bu ¢ok tuhafti. Hiristiyanlik ve Islam
ozunde birbirlerine rakiptiler, esas olarak savas halinde olan ve birbirlerine
karsilikl nefret kusan medeniyetlerdi. Hagh seferleri Muslumanlarn canavar
olarak gostermigti. Islam agisindan da Hiristiyanlar oyleydi. Ancak, yuksek
bir kultur duzeyinde Islam dunyasi, takdir edilen ve taklit bir dunyayd.
10. yuzyilda, Aurillach Gerbert —imparatorun 6gretmeni ve gelecekteki pa-
pa— matematik ogrenmek istedi ve Musluman Ispanya'ya gitti. Ayn yol, bu-
yu, up alamindaki son gelismeler ve eski metinlerin toplanmas gibi konu-
larda da izlendi. Roma Imparatorlugu’'nun ¢okusunden beri, Suryanice ve
Arapca konusunda ¢aligmalar yapan bilim adamlan olmasaydi, ziraat ve
pratik bahgecilik gibi konulardaki “yemek bilimleri” diye siniflandinlabile-
cek metinler ve Aristo ile Ptolemy'nin belli bagh eserlerini de i¢ine alan Ba-
trda hi¢ bilinmeyen heybetli el yazmalar1 Musluman topraklardaki kutup-
hanelerde saklanmaktaydi.

Yemekle ilgili metinler, Islam ustunligunian tartisma kabul etmez olanlar
kategorisindedir. Cinku yemek yapmak bir ¢esit simyaciliktir, bir¢ok temel
malzemeyi lukse donusturar. Donemin tp bilgisi buyuk o6lg¢ude diyet bili-
miyle sinirhdir. Ozel profilaktikler pek fazla bilinmemekle beraber, beslen-
menin saghg destekleyici bir unsur oldugu kabul edilmisti; tip ve iyi ye-
mek arasindaki ayirim ¢ok acik degildi ve yiyecek maddelerinin tibbi 6zel-
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likleri siki takip altinda olup, mutfaga yansitilmaktaydi. Bilim, buyu ve as-
cilik birbirine kangiyordu ve net cizgilerle ayrilamiyordu. Picatrix adindaki
12. yuzyil buyu kitaby, tatlarla (diger duyular gibi) gezegenleri bagdastir-
misti: Mars ile karabiber ve zencefil, ay ile gul ve kafur. Kotu tatlar Saturna
ceker, acilar Jupiter'i, tathlar ise Venus'a. Hiristiyan ag¢ilari Musluman asg1-
lan taklit etmeye yonelten bu bilimsel 6zenti, Masluman saraylarinin kis-
kanghk uyandiran satafatindan ve gosterisinden kaynaklamyordu. Sicil-
ya'da 13. yuzyilin ortalarinda, II. Frederick, Musluman alimlerine ve zevk
dugkiinlerine duydugu hayranhk yuzunden Hiristiyan yandaslan tarafin-
dan hakarete ugramisti. Suglulan ag birakarak fizyolojik degisimlerini ince-
leyen fanatik bir amator bilim adamiyd, bilimle zevk-u sefay birbirine ka-
ristirmist1 ve Magribi sanatlariyla yasam bi¢imini benimsemis gorunuyordu
—tayla halilar ve ugusan giysileri seviyordu. Bir sonraki yuzyilda, Castileli
Acimasiz Peter, sultanlara 6zenip Tordesillas ve Seville’deki saraylarim
Magribi dekorasyonlarla bezemisti. Bu asilzade Islamseverler, u¢ noktalar-
daydilar ama Ortagag’daki ust simf Hiristiyanlarin elit degerlerini de simge-
lemekten geri kalmiyorlardi: Mislimanlik erdemini yiyip yutmak ve Mus-
luman zevkine hirmet etmek gibi agir bir egilim vardi.

13. yuzyillda Musluman saraylarinin mutfak sanatlari, Batr'daki yemek ta-
rifi kitaplarimi besleyen en onemli 6ge oldu. Bat dinyas: belli bash g ana
konuda bu etkileri 6ztiimsedi: sofra estetigi, geleneksel egzotik gida madde-
lerini vurgulamak ve zengin, sekerli tatlara meyletme. Musluman sarayla-
rindaki yemegin estetigi Bat'nin kutsal sanatlarindaki estetige benzer - en
usta asgilann taklit ettikleri kuyumculuk ve mucevhere duyulan meyil.
Bagdat Asqist adindaki 10. yuzyil metninde yemegi suslemek icin safran,
pirlanta yerine seker koyduklar, “altin ve gamus paralar” gibi bir "eyaz bir
kirmizi et dilimleri yerlestirdikleri anlatilir. Inci ve kirmizi akige benzer ye-
mekler yaptiklan anlaulir. Hiristiyanlkta kutsal mekanlarda nasil surekli
tutsu yakilirsa, Islam’da da sarayin ziyafet salonlarinda ve sofralarda da agir
parfamler duyulurdu. Tath kokular ve kokulu yiyecekler en fazla ragbet
gorenlerdi. Badem sutu, ogutulmus badem, gulsuyu ve diger kurutulmus
kokulu ¢igekler, seker ve Dogu'nun butiin baharatlan —Islamiyet’e Hristi-
yanhga kiyasla oncelik ayricalig getiren ozellikler olarak— vazgegilmez tat-
lar olarak yerlerini almigt.

Bademler, tavuk, tavsan, domuz, guvercin ve 13. yuzyilin baglarinda
Abdal-Latif al-Bagdat tarafindan anlaulan tath Misir yahnilerinin hepsinin
soslarinda kullanilabilirdi. Kames kuslarinin, galsuyu i¢ine rendelenen
findik ve samfisugina batirilip kaynatilmasim onerirdi. Igine ayrica, semi-
zotu tohumu, hashas veya kusburnu eklenip, koyulasana kadar kaynatilip,
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sonra tam yenmeden once bagka baharatlarla suslenmeliydi. Ancak uzun
pisirilirse, hepsi de kendi tadin1 kaybederdi. Karakteristik bir ziyafet yeme-
ginde oncelikle igleri susam yaginda kizartlmis et pargalarniyla doldurul-
mus ve uzerlerine fisuk, karabiber, zencefil, karanfil, sakiz, kisnis ve kaku-
le serpistirilmis u¢ kizarmig kuzu olmahymis, servis yapilmadan once uze-
rine soyle bir gulsuyu gezdirmek gerekirmis; sofraya kuzularin aralarinda-
ki bogluklara yumurta veya etle doldurulmus ve iziim veya limon suyuyla
kizartilmis elli tane tavuk ve elli tane de kuguk kus konulurdu. Bunlarin
hepsinin uzerileri hamur kaplanir, gilsuyu serpilir sonra da “gual kirmizisi”
olana kadar kizartihrdi.®® Bat’'daki aristokratik sofralar birgok tadi eski
caglardan miras edinmis olsalar ve tabii ki yerel ve yoresel gelenekler de
bunda rol oynasa dahi, bu konuda Muslumanlarin etkisi yadsinamaz. Or-
negin, Ingiltere Kral II. Richard’in ziyafet monusinde bu etki ¢ok agik¢a
gorulmektedir. Pirasa, sogan, kan, sirke, karabiber ve karanfille pisirilen
domuz Roma sofrasina yakisir bir yemekti. Ama yemegin gerisi, tam sul-
tanlara layikt; karanfil ve targinla suslenip, badem ezmesi surulmus ve pi-
sirilmis kuguk kuglar, badem sutuyle pisirilmis gul kokulu piring pilavi,
targin, karanfil, muskatla pismis sandal agac1 kokulu tavuk pagasi.* Orta-
¢ag'in sonuna ait yemek kitaplarinda tarif edilen yemeklerdeki Islam etkisi,
bunlar gibi asikdr 6rnekler veya nar taneleri, Gzam ezmesi veya bademle
tatlandinlmig sumak gibi agizdan agza dolasan malzemelerle kendini ele
verir.

Ronesans, bir¢ok alanda oldugu gibi saray mutfaginda da baz1 gelismele-
re yol agmigt. Mutfakta, Greko-Roman ilham kaynaklarina ve eski metinle-
re donmek Arap-etkisinden feragat etmeyi gerektiriyordu. Ronesans asgilari
Eskigag aliskanhklarini canlandirmaya ¢alisirken altin renkli, guzel kokulu
ve tath lezzetli paleti bir yana biraktlar. Sonug, tnla tarihgi T. Sarah Peter-
son’a gore, Bati mutfaginda simdiye kadar yasanan en buytk “sok” tu. Ye-
mek tarihgileri arasinda eski Roma’dan uyarlanan yeni “tuz-asit” tad: reper-
tuarinin Bati yemeklerinde baskin olmaya bagladig1 one suruldu. Bu biraz
abartih bir saptama. Roma yemeklerinin agir1 tuzlu olmasi, garum veya liqu-
amen ad verilen balik sosundan kaynaklanyordu - bu sos, barbunya, ¢aga-
balig1, anguvez ve uskumru ile diger buyuk baliklarin barsaklarim kangti-
rip, tuzlayip, guneste kurutulduktan sonra elekten gegirip saklanmasiyla
elde edilirdi. Ancak en Kkaliteli liqguamen aslinda ¢ok tuzlu olmazdi; ¢ok tuz-
lu deniz kestanesini taze tutmak i¢in kullanilirdi; zamanla tuz miktan art-

43 M Leibenstein, “Beyond Old Cookbooks: Four Travellers’ Accounts”, Walker (der.), a.g.y. icinde, s.
224-9.

44 Wright,ag.y.,s. 360-1.
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tikga, asgilar igine uizam giras1 ve bal ekleyerek dengelemeye ¢aligtilar.*> Ro-
nesansa ait yeni tarifler ozellikle tuzlu olmazdi, ama Ortagag'da ¢ok ragbet
goren i¢ bayicl tathhkla da uzaktan yakindan ilgisi yoktu.* Bunun nedeni-
nin Roma’dan alinan ilhamdan ¢ok daha once luks bir tiketim maddesi
olan sekerin aym ¢agda gunluk hayatin vazgecilmez bir urtini haline gel-
mesi gerceginden de —bir sonraki bolimde bahsedilecek— kaynaklandigini
dusunuayorum. Yemek konusundaki esas klasik canlanma donemi 18. yuz-
yildi, bir korsan seriiven romanindaki kahraman konuklarina Roma ye-
meklerinden olusan bir ziyafet verir ve herkesi hasta eder. Aym ¢agin son-
ralarina dogru, Abbe Barthelemy Voyage du jeune Anarcharsis en Grece ro-
maninin bir bolamunut bir Atina yemegine ayirir; Careme Napolyon zama-
ninda Roma yemekleri hazirlar, Parmentier “patatesin Homeros'u, Virgil'i
ve Cicere’su” olarak anihr.’

Bu arada, Ronesans’'in bagka etkileri de olmustur. Bunlar arasinda en ya-
rarhsy, etkisi ¢ok genis olmamakla birlikte sut urtunlerine ve sebzeye veri-
len 6nem ve mantarin yeniden bir yiyecek maddesi olarak sofralardaki yeri-
ni almasidir. (Tabii ki bunlar her yerde ayn1 kabulu gormedi; Il. Henri’nin
doktoru Buyerin, “balgam sokucu” olarak nitelendirerek okuyucularina
mantarlarin eski ¢aglardaki ziyafetlerin bas katliam arac1 oldugunu Agrip-
pina’min Claudius’u zehirli mantarla éldurdagunu hatirlatmisti. Yine de,
“bogazin 6fkesinin” onlar olmaksizin giderilemeyecegini kabul etmigtir.)*
Yapiskan bazi sebzelere tekrar ragbet edilmeye baslandi. Kuskonmaz ve en-
ginar i¢i, Pliny’nin “kultive edilmis dikenliler” razganindan ilham alarak
yapilmis birer Ronesans kegfidir. Catherine de Medici, bunlardan agin yedi-
gi icin hastalanmigt1.*® Her seye ragmen, bu yeni yemek pisirme teknikleri-
nin en onemli etkileri, Magribi egzotizmini bir kenara birakarak daha Baul
bir aligveris sepetine yonelmeleri ve boylece de krallarin ve aristokratlarin
mutfagin daha orta duzey toplumsal siniflar igin de ulasilabilir hale getire-
bilmeleridir. Haute kuzinin burjuvalagma sureci boylece baslamisur. 17.
yuzyil kritik bir donemdir, ¢inku bu donemde saraya ait tarifler halka ya-
yilmaya baslamistir. Bu yayilma noktasi Fransa'dir.

Kralligindaki her koylunin “tenceresine bir tavuk” koymay1 aklina ko-
yan IV. Henri daha basit, rustik zevklere sahipti. Sarmisak ve yemekhane
yemeklerini severdi ama buyuk ziyafetlerin 6nemini de yadsimazdi, bunlar

45 Bober,a.g.y,s. 154.

46 J. Goody, Food and Love: A Cultural History of East and West (Londra, 1998), s. 131.
47 Bonnet, a.g.y,s. 146-7.

48 Aynca bkz. Goody, Food and Love, s. 130.

49 Peterson, a.g.y., s. 109-10.
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diplomasiye faydasi olacak birer yardim ve politika cilasi olarak gorardi.
Varisi XIII. Louis ise kendi kisisel doktorunun o6nerisiyle abartih miktarlar-
da ve degisik malzemelerle pisen yemeklerle buyudu. Ciger ve kuskonmaz
masadan hig eksik olmazdi ama her gesit et ve sebzeyi de gormek mum-
kundu, bunun yaninda yirmi iki cins balik —kabuklu deniz hayvanlan ha-
ric— ve yirmi sekiz gesit meyve. Ancak olgunluk doneminde ¢ikan saghk
sorunlar yuzunden abartilh yemeyi birakmak zorunda kaldi. Bu yuzden de
Fransiz saraylarina aggozlaluga tamstirmak XIV. Louis’e kaldi ¢anka bir
saray mensubunun gozlemledigine gore; “o kadar inamlmaz bir sindirim
sistemi vardi ki, istedigi zaman guacuanu tekrar toplayabiliyordu” Baldizi
onun bir oturusta, “dort degisik gesit corba ictigini, bir butun sulan, bir
keklik, kocaman bir tabak salata, sarmisak soslu et, iki buyik par¢a jam-
bon, kocaman bir tabak dolusu pasta ve meyve” yedigine sik sik sahit ol-
mustur. Genellikle yalniz basina yermis ama bazen yemek yiyisleri halka
actk bir gosteriye donusebilirmis, majestelerinin 300 kisilik saray halki ve
duvarlarin arkasindan izleyen bir giruh karsisinda yapilan bir gosteri.®

Paradoksal olsa da, saray mutfag1 toplum i¢inde hizla yayildi, onceleri bir
ozlem olarak ama sonralan —sagirtici bir hizla— her burjuva ailesinin be-
nimsedigi bir kurallar zinciri olarak. XIV. Louis’in mutfaginda hig sir yoktu;
1651'de asil bir evde agcilik yapan Francois-Pierre La Varenne tarafindan
yazilan Le Cuisinier Francois ile baslayan yemek kitaplanyla her yere yayil-
di. 1691’e gelindiginde, Frangois Massialot, bashg1 toplumsal yayillma stire-
cini ozetleyen —Cuisinier royal et bourgeois— bir eser yayimladi1 ve 100.000
kopya basild1.*

Simiflararas: Gegisler

Gesta Romanorum ‘da —vaizler i¢in kaynak olmay1 amaglayan bir anekdotlar
dizisi- Sezar'n yaban domuzu kalbini isteyisi soyle anlatilmisti; “Impara-
tor, kalbi hayvanin herhangi bir yerinden daha ¢ok severdi, hatta hayvanin
tamamindan da ¢ok.” Ama asg1 onu soslayip, hazirlarken ne kadar guzel ve
yagh oldugunu gorup kendisi yemis ve yamaklarina da; “Bu hayvanin kalbi
olmadigim soyleyin imparatora,” demis.?? Acaba Ortagag vaizleri bu oyku-
den ne ders ¢ikartabilirlerdi? Bize gore, mesaj ¢ok agik; elitler i¢in seckin
yiyecekleri inhisar altina almak kolay degildir. Imtiyaz sahibi olmayanlarin

50 J.R. Pitte, Gastronomie frangaise: histoire et geographie d’une passion (Paris, 1991), s. 127-8.
51 Agy.s.129.
52 Wright, ag.y.,s. 167.
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da kendi hazirladiklan yemek uzerinde bile elitlerin kiskan¢hgina maruz
kalmadan hak iddia etmeleri aym sekilde zordur. Ozlem duyanin kendine
mal etme istegi, yuksek duzey as¢ihgin yaraticihgim azalur. Nostalgie de la
boue ve populizm gosterigli tarifleri tim toplumsal siniflara dagitt. Goldi-
locks* her zaman sinif ayrimlarini ihlal ederek diger insanlarin yulaf lapa-
larina saldirabilir.

Elbette ki baz1 6zel yemekler, 6zel malzemeler ve degisik mutfak teknik-
leri, ashnda mentilerin butunu, kendi sinif profillerini de yaratular. Bunlar
kimi zaman Hindistan'daki gibi kast sistemlerinde tipik olan bi¢imde, yi-
yeceklerin kirletici etkilerine gore simflandinldig1 diyet sinirlandirmala-
rinda koklenir, kimi zaman Dogu Afrika’min Kushi** dil gruplarinda yasa-
yanlarin kendilerine saygilan varsa - balik yemeyi reddetmelerindeki gibi
gorulur. Daha yaygin olarak sinifsal farklilasma, temel ekonominin sertles-
mesiyle baslar. Insanlar alabilecekleri en guzel yiyecekleri alirlar; bu yuz-
den de zenginlerin alabildikleri yiyecekler toplumsal 6zlemin gostergesi
durumuna doénusur, ozentilikler ve gosteris baslar, Lazarillo de Tormes'da-
ki et yediginin gostergesi olsun diye agzinda kurdanla gezen zavall soval-
ye oykusinde oldugu gibi. Baz1 yiyecekler onurlu bir fakirligin simgesine
donusebilir; alimlerin veya munzevilerin yemekleri gibi. Yunanistan ve
Roma’da, ebegiimeci, ¢irisotu ve koriye benzer kokusuyla boyotu fakirle-
rin yiyecekleriydi. Lucan’a gore; (“Buyik Adamlarin Evinde Maash Isler
Uzerine”) “eger varlikh bir evde sofrada size en son sira geliyorsa, o za-
man ebegimecine talim edeceksiniz demektir. Galen, Iskenderiye’de bir
tip ogrencisinin dykusunu anlatmisti, dort yi1l boyunca agzina uzerine aci
bakla konulmus salatadan bagka bir sey koymamis (ki ¢ig yendiginde ze-
hirli olabilir) onlan garum*** ile yemis elbette, uizerine sirke ve zeytinya-
g1 dokerek. Bu yillar boyunca saghg yerindeydi ve sonunda da fiziksel du-
rumu baglangigtan daha kota degildi.”*

Cogunlukla, fakirlerin yiyecekleri zenginler tarafindan belirlenir. Simf
farkhhklan gosteren montlerin giriftligi arasinda tarih boyunca, “sinifsal
beslenme esitsizliklerinin gercekten de bir hayat memat meselesi oldugu”
gercegini goz ardi etmek ¢ok kolaydir.* Aragon Hukumdan III. Peter'in

(*)  Goldilock ve Ay ailesi isimli 6ykinin kahramani. Ay ailesinin ormandaki kulubesine girer ve
onlar yokken yemekleri yer. — e.n.

53 Dalby,agy.,s. 25.

(**) Kushi dil gruplan (Cushitic): Dogu Afrika'da Kizildeniz kiyisindan Kuzeydogu'da Afrika Boynu-
zu'na kadarki bolgede konusulan, yaklasik yetmis alt dilin ortak ismi - e.n.

(***) Garum: Antik Yunan ve Roma mutfaginda ¢ok kullanilan bir gesit balik sosu.
54  A.Beardsworth ve T. Keil, Sociology on the Menu (Londra, 1997), s. 87.
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“toplumsal o6lguleri” arasinda eksi sarap, bayat ekmek, ¢iruk meyve ve
kufla peyniri sadaka olarak ayirmak vard1.>® Eski bir Romagnol hasat sar-
kisi goyledir, “Efendi uranu, iftci samam alir.”*® 16. yazyilin sonlarinda
yasamis bir doktor olan Baldassare Pisanelli, okuyucularini, “pirasanin en
kotu yiyecek, besin degeri en dusik ve yemegi yapilabilecek en igreng
madde, koylulerin yiyecegi” olduguna inandirmisti; kendi iyilikleri i¢in
bu yiyecekten uzak durmalan gerekiyordu. “Sulin yemenin tek kotu ta-
rafi koylilerde astima yol agmasidir. O yuzden koylulerin sulun yememe-
leri ve bu yemegi asil ve secilmis insanlara birakmalan tavsiye edilir.”’
Saray mutfaklarinda genellikle digsanidakilere yasak olan 6zel malzemeler-
le yapilan yemekler yer alir, Ingiltere’de kugu eti ve Etiyopya’'da bal sarabi
gibi.®® Ancak, bilinen neredeyse butin durumlarda toplumsal ayrimecihik
hangi yiyeceklerin yendiginden ¢ok onlarin nasil hazirlandigyla ilgili or-
taya ¢ikar. 16. yuzyilin ortalarinda Toskana'daki arbiter elegantiarum Mes-
sibugo, “siradan insanlar” ve “asilzadeler” igin farkl tarifler hazirlardy;
her ne kadar gerekli malzemeler aym: olsa da, 6zel durumlarda baharat
miktarinda artis gozlenirdi. Endustrilesen 19. yuzyil Parisi’'nde fakirlere,
burjuva sofralarindan artan tereyagi, domuz yag1 ve tavuk yagim almalan
ogutlenirdi. Bunlardan baska da artigin olmadigi anlasihiyor. 1906’daki La
France gourmande’de Fulbert Dumontelli artik etleri kofte yaparak —“bu-
tun eve guzel bir koku yayihrd1”- pisirip, sampanya soslu trufle pisirmeyi
onermisti.>

Toplumdaki degisik seviyelerdeki yeme tarzlan arasindaki sinirlar, baz
istisnai durumlarda sonsuza kadar degismeyebilir, hicbir iligki veya degisi-
min etkileyemedigi devamliliklar arasina sikisabilir. Emilia’da, o bolgenin
mutfak tarihindeki en onemli ustaya gore;

gastronomik turizm dilinde gecen “yagh”mutfak bir beslenme gercegi
degil bir klisedir, gerceklikle ¢ok az baglantis1 olan genel geger bir du-
rum, bir topos, gastronomik bir mit ve mistik temellere oturtulan bir ge-
lenektir. “Tarihsel” Emilia diyeti cok daha farkhdir; guglu bir koylu eti-
keti tagir - basit, kaba, barbar geleneklerden kok almis bir mutfak.

55 Montanari, a.g.y., s. 86.

56 P. Camporesi, The Magic Harvest: Food, Folklore and Society (Cambridge, 1989), s. 95.

57 Agy,s. 119.

58 Goody, Cooking, s. 101.

59 J.P. Aron, “The Art of Using Leftovers: Paris, 1850-1900", Forster ve Ranum (der.), a.g.y., s. 98-108
ve s. 99-102.
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Ciftciler, 20. yuzyilin baslarinda Buyiik Gregory’nin Roma’yr yonettigi za-
manlardakine benzer yiyecekler yiyorlardi. Lombard doneminde bir ailenin
tipik kig ogununiin bir somun ekmek, bir kase minestra ve fasulyeyle dari-
dan yapilma ince bir dilim foccacia olmasi gibi. Genellikle buyik miktarda
sarap da bu yemege eslik ederdi - ne kadar ¢orba, o kadar sarap. Ayn1 mev-
simdeki modern bir monude ¢ok kuguk degisiklikler goze carpar; minestra
icinde fasulye kadar makarna da olacak, tat versin diye soganl veya domuz
yagh suda pigmis olacak ve yaninda da ringa balig1, jambon ve misir unun-
dan yapilmis lapa uzerine serpistirilmis ¢ekilmis kestane. “Insanlarin Bo-
logna ile 6zdeslestirdigi sik yiyecekler... hi¢bir zaman nufusun ¢ogunlugu-
nun yedikleri olamamigti. Ornegin, besamel sos, her ne kadar tipik “zarif”,
“puruzsuz” ve “ahenkli” bir Bolonez stil aggiligin ornegi olarak gosterilse
de minestra’ya krema eklemeyi dusunebilecek “siradan halk”in bildigi bir
sos bile olmamistir. “Diyetleri de karakterleri gibiydi ciddi ve sade, saglam,
zaruri, fazla ayrint1 ve suslemeye gereksinim duyulmayan.” Minestra o bol-
gede, “insan yemi” olarak da bilinir.*°

Gunumiuzde bu durum degismistir elbette. Ama ¢ok yaygin oldugunda
bile yiyecek maddelerinin toplumsal profillerinin degismesi tipik bir sey
degildi. Yiyecekler toplumsal kabul hiyerarsisinde sasirtic1 bir kolaylik ve
hizla yer degistirebilirler. Bazen bu degisim ulasilabilir olma durumuna
baghdir: 20. yuzyilda seri uretim giftliklerinin kurulmasiyla tavuk, Bati
dunyasindaki nadir bulunma ézelliginden siynlmisur. Ote yandan, isti-
ridye ve morina bahg ise yetistirme yerleri degistikge toplumsal olgekte
sicrama yapmuglardir. Bazen sebep yalnizca modadir; anlilerin tercihleri,
yenilik, siklik. Bazen yavas degisiklikler bile —veya bize uzun zaman son-
ra ulasabilen degisimler— bizi ol¢ekleriyle sasirtir. Eski Roma’daki damak
tad1 gelismis kisiler kaygan dokusu olan yiyecekleri tercih ederlerdi: do-
muz genesi ve jelatinlenmis paca, pismis ciger, mantar, dil, beyin, paca,
testisler, meme, rahim, ilik. Bu yiyeceklerin prestiji sadece halen elimize
ulasan yemek tariflerinde yer almalan kadar, hepsinin de kullanimi sinir-
layan bir yasanin konusu olmasiyla da dogrulamyor.®' Foie gras Home-
ros’'un zamaninda da onemli bir yiyecek olarak karsimiza gikar, Penelo-
pe’un “evimde yirmi kaz var, hala suda haglanmis bugday yiyorlar,” diye
gururlanmasindan da anlamak miumkun.®? Elit bir deneyim i¢in, Romali-
larin sakatatla beslenmeleri gerekiyordu. Ronesans Roma mutfagim can-

60 Camporesi, a.g.y., s. 80-1, 106.
61 Peterson, a.g.y.,s. 92.
62 Dalby, a.g.y.,s. 64.
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landirdig1 zaman bu tercih hi¢bir zaman tekrar canlanmadi ve sakatat son
zamanlara kadar hep fakirlerin yiyecegi olarak kaldi. Modern Emilia ve
Romagna’da 1960’lardaki kayitlara gore “sakatat tuketiminde ciddi bir
dusus gorulmektedir, aym zamanda dil, uykuluk, omurilik, iskembe, 12z-
gara kuzu barsagl, kuzu testisi omleti —geleneksel olarak Paskalya arife-
sinde Romagna’da yenir— gibi yemekler de romantik zevklere donusmus-
tar.”®? Ganamuzde ise, asgibaslan geleneksel lezzetlere tekrar donmusler
ve dil, testisler, beyin ve paca, barsak ve kaba eti gibi tatlan tekrar canlan-
dirmaya ¢ahismaktadirlar. Foie gras ve buzagi cigeri onceleri istisnai yiye-
ceklerdi - seckin sofralarda uretimi ¢ok pahali oldugu i¢in kabul goren
izinli bir tat. Diger sakatatlar, zenginler tarafindan talep edilmedigi surece
ucuz kalmisti; simdi hayvanlarin yenebilen diger pargalariyla aym fiyatla-
ra ulasmislardir.

Siyah ve beyaz ekmek bagka bir diinyadan gelen bir antropologun gozle-
rini yuvalarindan ugratacak kadar sasirtic1 bir toplumsal profil gegisi yasa-
muglardir. Beyaz ekmek esmer kuzenlerine oranla daha evrensel bir yer
edinmisti; ¢cunku daha uzun sureli bir emegin urunuydu, yapilirken daha
fazla miktarda aruk ¢ikar ve daha ince bir tat elde etmek icin ugrasihrdi.
Cogunlukla daha ustin —yani daha pahal- tahillardan yapilirdi. 11. yazyil-
da Langres Piskoposu Gregory arpa ekmegi yiyerek kefaret 6demigti.** Ro-
mansh Humbert'in bir vaazina gore, sunakta bir papaz namzedi “Aradigin
sey nedir?” sorusuna, “Beyaz ekmek, hem de her zaman!” diye cevap ver-
migtir®® Fransa'da, son doneme kadar, pain de siegle kast kaybetmenin bir
yoluydu.® Britanya’da, endustriyel firincilik evrensel olarak ulasilabilir hale
getirene kadar beyaz ekmegin ustunliugu su gotirmezdi. Sonralar ust simf-
lar ¢aligan sinifin artik yiyemeyecegi ekmegin erdemlerini kesfettiler. Iri ta-
neli doku “lifli” diye yeni bir ad kazandi, bu ekmegi yemek bir ayricalik
ifadesi olmaya basladi. 2000 y1l 6nce Hindistan'daki asil sofralarda se¢ilmis
piringler yer alirdi —en parlak tahillar segilirdi.*’

Istiridye, modern Batr'da toplumsal 6lgekte yukan tirmanan bir yiyecek
olarak addedilir, ama aslinda tarihgesi olduk¢a karmasikur. Istiridye Antik
caglarda ve Ortagag’da seckin bir zevkin 6rnegiydi. Pliny’ye gore, “denizin
en narin lokmasiyd1” istiridye. 15. yuzyil Ingilteresi'nde baharath badem

63 Camoresi,ag.y., s. 90.

64 Montanari, a.g.y.,s. 31.

65 Agy.,s.51.

66 Forster ve Ranum (der.), s. x.
67 Prakash,ag.y.,s. 100.
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sutunde ve sarapta kaynatihp pisirilirdi. 16. yuzyilda Italya'da, degisik tat-
larla bezenmis yumurtah ve sutli kremayla, pasta gibi pisirilirdi. 17. yuz-
yilda Fransa'da, dilbaliginin igine doldurulurdu.® 19. yuzyilin bir done-
minde o kadar sik bulunuyordu ki, Tiny Tim'in 6zgurce yiyebilecegi bir
proleter yiyecegine donusmustu. Istiridye toplumsal yukselis gosterdikge,
tavugun degeri dasmustir. Werner de Gartenaere’nin 13. yuzyilda yazdigi
oykudeki oglan ¢ocugunun durust bir ¢ift¢i olan babasina, “Babacigim,
sen misir unundan lapa yiyebilirsin ama ben kizarmig tavuk dedikleri ye-
mekten istiyorum,” diyerek dile getirdigi 6zlemi anlamak bugun i¢in im-
kansiz gibidir.? Ganumuzde, tavugun toplumsal ayricalik nesnesi olmasi-
n1 saglamak igin yeni yollar bulmamiz gerekli gibi gorunuyor: poulet de
bresse talebinde ayak diremek, organik tavukguluk urunlerinin fiyatlarim
fahis hale getirmek gibi. Bunun gibi, makarnanin toplumsal ayricaliklarin
bir isareti olmasi da fiyatinin yapay bigimde diizenlenmesiyle gergekles-
mistir. Makarna bile —ki onun evrensel olarak ulagilabilir bir besin madde-
si oldugu dusunulebilir— bir zamanlar liuks bir uranda. Roma'da 1600’ler-
de, sehriyenin fiyat ekmeginkinin ui¢ katiydi; 1700’lerde makarna fiyatlari
hala ekmeginkinin iki katiyd1. 17. yuzyilda Romalilar, makarnay: Napolili-
lerin icad1 olan yabanci bir besin maddesi olarak goruyorlard; ekmegi ter-
cih etmeleri, vatanperverlikten ¢ok manukh bir ekonomik se¢imdi.”® Ma-
karnanin evrensel bir yiyecek maddesine donusmesi 18. yuzyilda Napo-
li'de teknik gelismeler sonucunda oldu - hamur makinesi ve mekanik kes-
me sayesinde.”’

Havyarin siradan oldugu bir zaman vardi. Pierre Bellon Latin istilasin-
dan sonra Istanbul'da ¢ok revagta bir yiyecek oldugunu yazar. Levantenler
arasinda, “Yahudilerden bagka herkes bayilarak havyar yerdi, onlarin da
yememe nedenleri mersin bahginin pullan olmayan bir balik olmasiydi.””?
Somon baliginin gittik¢e ucuzlamasi ve popilerlesmesi eski aliskanhklara
donusu de simgeler; yerel kanunlarla, 1787°'de Gloucester'daki giraklarin
“haftada ikiden fazla somon yemeleri yasaklanmigtur.”” Bu arada, Fran-

68 Peterson,ag.y., s. 84-8.
69 Montanari, a.g.y., s. 57.

70 J. Revel, “A Capital’s Privileges: Food Supply in Early-modern Rome”, Forster ve Ranum (der.),
ag.y.,s. 37-49 ve 39-40.

71 Montanari, a.g.y., s. 143.
72 Dalby, ag.y.,s. 200.

73 John Byng, akt. J.P. Alcock, “God Sends Meat, but the Devil sends Cooks: or A Solitary Pleasure: the
travels of the Hon. John Byng through England and Wales in the late XVIIith century”, Walker
(der.), Food on the Move iginde, s. 14-31 ve 22.
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sa'da, patates, yavas ama emin adimlarla fakirlerin tok tutan yiyeceginden
evrensel kabul goren bir tat mertebesine yukselmistir. 1749’da, “Les gens
d'un certain ordre mettait au-dessous d’eux d’en voir paraitre sur leur table”,;
1789a gelindiginde ise, “ce poison commence a se glisser jusque chez les per-
sonnes aisees.””® Ay besin maddesi Kordoba, Arjantin’de daha degisik bir
yol izlemisti: 11k olarak zenginlerin tercih ettigi bir irin olmus, etin ya-
ninda garnitur olarak veya antre olarak i¢i doldurulmus veya haslanmis
olarak yenmis, sonra toplumun butin kesimlerine yayilmisti. 19. yazyilin
baslarinda et kadar pahaliydi. 1913’e gelindiginde, patatesin kilosu 12
sent, etin 55 veya 60 sentti.”® Yiyecekler, her zaman simfsal farkhliklar
dogmasimi saglamistir ama bunun nasil olacagi, hangi yemeklerle veya
malzemeyle, ne zaman veya nerede olacagini kestirmek her zaman i¢in
imkansiz olmustur.

Mutfaksiz Saraylar m1?

Saray mutfagl, yemegin toplumsal olarak farkhlasmasinin en ust noktasidir
ve dunyanin bir¢ok yerinde asil mutfaklar ust duzey ag¢ihigin standartlarn-
nin tespit edildigi yerler olmustur. Aslinda, Avrasya ve Kuzey Afrika'da, bu
konudaki kanitlar, reddedilemeyecek kesinliktedir. Ozel pisirme teknikleri
ve yeme aligkanhklarinin gelismesi tamamen saray hayatinin bir o6zelligi ol-
mustur. Amerika kitasinin bazi bolumlerinde de benzer genellemeleri des-
tekleyen kayitlar vardir.

Meksika'min kusatmasi sirasinda, Bernal Diaz kendi yaptiklanyla ilgili
yazdiklarinda, Kral Motecocuma’nin ne kadar buytk bir kral oldugunun
okuyucular tarafindan anlagilamamasindan endiselenmigstir. Bu kismen
Meksika fatihlerinin bildik nedenlerindendir: Cok etkileyici bir imparato-
ru alt ettigini soyleyerek kendi basarisinin degerini arirmak. Ancak, Ber-
nal'in daha farklh, kisisel bir nedeni de vardi. Soyunun siradanhg konu-
sunda hassast1; en buyuk o6ving kaynag: babasinin bir kasaba belediye
meclisi Gyesi olmasiydi. Cortes’in adamlan arasinda ¢ok onemli yeri yoktu
ve kendi yazdiklan disinda fethin ilk zamanlarina ait kayitlarda adina da
rastlanmamaktadir. Bu ytazden de Motecocuma’nin onu bir centilmen ola-
rak selamlamas1 konusunda haddinden fazla 6ving duymustu, gercek bir
hukumdarlikta, bu sovalyelige esdeger bir durumdur. Bu yuzden de, Mo-

74 M. Bloch, “Les aliments de I'ancienne France”, J.J. Hemardinquer (der.), Pour une histoire de l'ali-
mentation iginde (Paris, 1970), s. 231-5.

75 EJ. Remedi, Los secretos de la olla: entre el gusto y la necesidad: la alimentacion en la Cordoba de prin-
cipios del siglo XX (Cordoba, 1998), s. 81.
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tecocuma’nin kisiligi ve sarayinin satafatin1 6vebilecek ne varsa yazmaktan
geri durmamisti. Her seye ragmen, Bernalin yazdiklan dogruydu. Aztek
saray hayati ve abartili tuketim igindeki laks hayat anlayis1, Azteklerin
vergi listeleriyle ilgili diger yazilanlarla da 6rtasuyor ve okuyucuyu sas-
kinhga ugrauyordu.

Imparator, guzel kokulu ama dumansiz megalelerle aydinlaulms bir sa-
londa yer alan boyal: bir perdenin arkasinda azerinde beyaz masa ortisa ve
beyaz pegeteler bulunan bir sofrada yemek yerdi. Otuz farkh bigimde pigi-
rilmis ug yuz gesit yemek 1siticilarla surekli sicak tutulmaya galigihrdy; bun-
larin arasinda tavuk, hindi, kuaguk kuslar, gavercinler, yabani ve evcil or-
dekler, tavsanlar, Bernal'in sulun, keklik, bildircim aralarinda saydig1 av
kuslar1 ve “bu ulkede yetigen binbir cesit kuslar, —sayilan o kadar fazla ki
burada sayabilmem mumkun degil-" vardi. Bernal “geng¢ erkek gocuklarin
etlerinin de hazirlandigini duydugunu ama boyle bir seye asla sahit olmadi-
gim” soyler. Motecocuma ellerini yikadiktan sonra, once tortillalar getirilir
ve alun bir kasede ac1 ¢ikolata sunulurdu. Imparatorlugun dort bir yanin-
dan getirilen meyvelerle dolu bir tabak sunulur ama imparator hepsinden
sadece azar azar tadard1.’® Diger imparatorlarin” moéniulerinde bas koseyi
ayirdiklan buyuk yilanlar Motecocumanin ziyafetlerinde yer almazdi. El-
bette ki onun ziyafetleri sadece gosterisin, paranin ve gucun simgesi ol-
maktan ¢ok Tannsal vericiligin ve imkanlarin paylasilmasi sisteminin bir
pargasidir. Yemegi bitirdigi zaman, aym malzemeyle yapilan bin yemek,
maiyetine dagitilmaya baslanirdi. Malzemeler, yagmaci Aztek Imparatorlu-
gu'nun buyuk sehirlerinde her guan kesilen vergilerden elde ediliyordu. Mo-
tecocuma’nin muttefiki, Texcoco sefinin sarayinda her gan 2.000 kisiyi m1-
sir, fasulye, tortilla, kakao, tuz, ¢ili, domates ve balkabagiyla besleyebilecek
kadar ¢ok vergi toplaniyordu.”®

Avrupa'da ve Asya ile Kuzey Amerika’nin buyuk uygarliklarinda oldugu
gibi, Aztek dunyasinda da sarayin yaptiklan aristokrat ve zenginler tarafin-
dan taklit edilirdi. Azteklerle ilgili arastirmalar yayimlayan Fransisken Ber-
nardino de Sahagun’a gore:

Bir tiiccar ¢ok para kazaninca, kendini hemen zengin zanneder ve batin
onemli tuccarlara ve nifuzlu kisilere ziyafet vermeye karar verir, ¢cinki
boyle kayda deger ve pahali bir is yapmadan ve ismini boylece duyur-

76 B. Diaz del Castillo, Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espana (der.) ). Ramirez Cabanas
(Mexico City, 1968), c. 1, s. 271.

77 T.DeBenavante o Motolinia, Memoriales, (der.) E. O'Gorman (Mexico Cit, 1971), s. 342.
78 F Berdan, The Aztecs of Central Mexico: An Imperial Society (New York, 1982) s. 39.
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madan olmek istemez, hem ona bu serveti kazandiran Tanr’ya gikran-
larm1 sunmak ve arkadaslariyla ailesine minnetini gostermek icin de bir
firsatur bu.”®

Ziyafetlere her zaman, ¢igekler, sarkilar, tutsu ve danslar da eslik eder.
Konuklar ug¢ gun tug gece surecek ziyafetlere gece yansi gelirler. Monu gele-
neksel olarak buyulu mantarlarla agilir, yaninda bal da ikram edilir, bu
mantarlar hem farkh halusinasyonlar gormelerini saglar hem de sehvet
duygularim1 kamgilar. Yuz tavuk, yirmi ila kirk kopek, mebzul miktarda ci-
li, tuz, msir, fasulye, domates ve kakao, tipik bir ziyafet i¢in gereken mal-
zemelerdir. Sonunda, ayrlacak olan konuklara el yikama kaseleri, kakao,
tatin gubugu ve battaniyeler dagitlir.

Orta Amerika’da ve Andlarda, “buyuk uygarhklar” olarak amlagelen bol-
gelerin hemen hepsinde aym geleneklere rastlamak mumkundur. Saray
mutfaklan hakkinda elimizde fazla verimiz olmamasina ragmen, kabile sef-
lerinin yeme bicimleri ayricalikh yiyeceklerden ¢ikarsanabilir. Moche av
partilerindeki tasvirlerde gosterilen kiligbaliklan veya Cuzco'da Inka sofra-
lar i¢in daglarin otesinden tasinan deniz bahklar gibi. Amerika’mn bazi
bolgelerinde mutfagin gesitlenmesinin yoksulluk ya da sinirh gevresel ola-
naklarla kisitlandigy toplumlar elbette vardi. Ancak, her sosyal siniftan in-
sanin ayni seyi yedigi yerlerde bile, sefin onuruna duzenlenen eglenceler,
el¢ilerin veya yabanci liderlerin resepsiyon yemekleri i¢in nadir bulunan ve
seckin yiyeceklerin segilmesi saray mutfaklarindan izler tagir. Ornegin,
1770’lerde Florida’da Talahasochte’de William Bartram’a kabile seflerine
ozgu bir ziyafet verilmigti. Ay butlarinin yanisira, “geyik eti, degisik balik-
lar, kizarmis hindiler (beyaz adamlarin yiyecegi derlerdi buna), sicak misir
ekmegi, yabani gul koktnden pisirilen ve conte ad1 verilen ¢ok lezzetli so-
guk jole” sunulmugtu.®

Saray mutfaginin ne kadar evrensel bir gelisme oldugu sorusu 6nemlidir
canku bu beraberinde bagka sorular1 da getirmistir: Buna sahip olmayan
kultarler geri kalmis m1 sayilmahdirlar? Yoksa gostergesi incelmis bir mut-
fak olan evrensel bir medeniyet olgusit var midir? En duyarh ve 6nyargisiz
antropologlarimizdan biri olan Jack Goody, sahra alt Afrika’da saray mut-
fagimin izini sirda ama bulamadi. Buralarda saray mutfagimin bilinmedigini
soyledi ve ekledi: “Agik¢a sinifsal temelli saray mutfagim sadece Avrupa ve
Asya'da bulabiliyoruz. Afrika’da, Sahra'min guneyinde ise, boyle bir seyden

79 B. De Sahagun, Historia de las Cosas de la Nueva Espana (Mexico, 1989), s. 503-12.

80 PP Bober, “William Bartran’s Travels in Lands of Amerindian Tobacco and Caffeine: Foodways of
Seminoles, Creeks and Cherokees”, Walker, a g.y. i¢inde, s. 44-51.
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eser yok.”®" Bau Afrika'dan topladig bilgiler, saray tarzi yasamn yiyecege
daha kolay ulasmak demek oldugunu gosteriyor. Vergi, seflerin daha genis
haneleri gecindirebilmeleri anlamina gelir - 6rnegin Goody’nin de cenazesi-
ne kauldigh Birikulu sefi Gandaa’'nin otuz ug karisi ve iki yuzin uzerinde
cocugu vardi. Ama bolgedeki diger sefler gibi, “herkes gibi yasiyordy sade-
ce her seyin fazlasina sahipti.” Seflerin toplum 6nunde yemek yememeleri
disinda ortada higbir farkh yasam bigimi goze ¢arpmiyordu. Yoruba gele-
neklerine gore, bir kral ondan 6nceki kralin kalbini ve diger 6zel rituel ye-
meklerini yemek zorundaydi, ama bunlar bir saray mutfagim olusturmaz.
Kuzey Gana'da, Gonja'da, et veya balikla hazirlanan manyok veya tath pa-
tates ziyafetleri sefin himayesindeki gegis rituelleri (rites de passage) sira-
sinda yenirdi; Gonja’da bilinen tarih boyunca et hep yetersiz miktarlarda
bulundu ama sefin yabancilar1 agirlamak gibi tarihsel bir sorumlulugu da
vardil. LoDagaa hane reisleri arasinda tahillarin gunluk dagitimindan so-
rumlu birileri de vardi. Onlarin bolgesinin yemegi yulaf lapas: ve ¢ekilmis
findik veya yapraginin ¢orbasiydi.®

Siyah Afrika'da, buyuk eyaletler ve varlikhi saraylarin ortaya ¢ikug: yerler-
de, profesyonel ascilarin her zaman igin sanatlarim gelistirecek imkanlan ol-
mustur. Bunun en ¢arpict orneklerinden biri imparator mutfagimin Avrasya
veya Kuzey Afrika'daki saray mutfaklariyla aym 6rnek rola oynadigs Etiyop-
ya'da goralmektedir. Laurens van der Post Haile Selassie’nin sarayinda agrla-
nirken, Oyle bir havai fisek gosterisi yapilmis ki saray pencerelerinin camlar
yerinden oynarms. Her iki konuga yesil kadifeler iginde, alun islemeli ve sa-
ten pantolonlu bir usak dustiyordu. Ayni anda iki paralel yemek sunuluyor-
du; her yemek igin, bir Fransiz yemegi ve sarabi veya Etiyopya yemegi ve tedj
adindaki cehri tadindaki bal likéra sunuluyordu. Van der Post'un yemegi
—dogal olarak Fransiz yemeklerini degil yerel yemekleri tercih etmisti— iki
farkl Etiyopya usulu yahniden olusmustu; i¢inde kirmizi biber olan kirmizi
wat, genellikle zencefil kullanilarak yapilan ama bu s6z konusu durumda
“Etiyopya'min tim baharatlariyla” ¢esnilendirilmis yesil alicha. En mitevazi
Etiyopya mutfaginda bile abartli baharat kangimlariyla kargilasmak ¢ok nor-
mal olsa bile, bu gercekten de tatlarin patlayic1 bir bilesimiydi. Bayuk ihti-
malle, i¢inde her yerde bulunan, bildigimiz kakuleye pek benzemeyen ve ka-
fur gibi kokan Etiyopya kakulesi vard1. Diger 6zel Etiyopya tatlar1 da, muhte-
melen tadi kekremsi sogana benzeyen ¢emen ve keraviyeyi andiran caromdu.

81 Goody, Food and Love, s. 2.
82 Goody, Cooking, s. 40-78.
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Y enebilir Ufuklar

Yiyecek ve Uzun Mesafelerde Kiiltiir Miibadelesi

Ve hala uyuyordu mavi gozkapaklan kapah

Lavanta kokulu, bembeyaz yataginda

Adam geri dondugunde kocaman bir yiginla kucaginda
Tath elma, erik, ayva, su kabag1

Lordan yumusak pelte

Balsira, hurma, tasinmis gemilerle

Baharatl lezzetler Fas'tan,

Ipeksi Semerkant'tan, selvili Lubnan’dan...

KEATS, The Eve of St. Agnes

“Aves vuos any potled lobster?” “Non” dedi garson,
“potage aux vermicelle, au riz, a la Julienne, consom-
mé et potage aux choux” “Eski ayakkab1!* Hangi sala-
gn eski ayakkabi yiyecegini samyorsun? Kelle ya da et
suyu bulunur mu?” “Non monsieur” dedi garson, ha-
fifce omuz silkerek. “Peki avez-vous biftek var m1?”
“Non monsieur, nous avons boeuf au naturelboreuf a
la mode — boeuf aux choux — boeuf a la sauce tomate —
biftek aux pommes de terre.” “Dur bakalm” dedi Jor-
rocks, “bir yumurtay: binlerce farkh sosla yiyebildigini-
zi duyardim hep; bunlan dinlemek istemiyorum.”

R.S. SURTEES, Jorrocks’s Jaunts and Jollities

El Erimindeki Ufuk: Kiiltiirleraras: Yemegin Engelleri

vde yemek pisirmeme pek ender izin verilir, cinka karim her yeri kir-
lettigimi dusunuyor. 1zin aldigim zaman, genis bir repertuvar olustur-
maya ¢alismama ragmen, duygusal yatinm yaptigim tatlara dondugamu
goruyorum hep: Araya hep sarmisak giriyor, zeytinyag ise neredeyse kagi-

(*) Burada bir s6z oyunu var. Fransizca “aux choux” ile Ingilizce “old shoe™ (eski ayakkabi) arasindaki
ses benzerligine dayali bir s6z oyunu - e.n.
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nilmaz. Kisisel deneyimlerim ve bagkalarindan dinledigim oykuler gosteri-
yor ki, insanin boyle kendi ¢oplugine donme aliskanhigi, gayet tipik bic
sey. Dunyanin butun pazarlan hizmetlerinde olmasina ragmen, insanlarin
¢ogu durmadan benzer seyler, hatta aym seyleri yiyip duruyorlar. Gelismis
Batr'da, ongorulebilen yiyecekler 6zellikle kahvaluda, birgok insan tarafin-
dan tercih edilir: Bir cogumuz her sabah musli yeriz, hatta bir cogumuz her
gun aym musliyi yeriz. Rafadan yumurta severler bile kayis1 —Amerikan di-
linde “kolay”- ve iyice pigsmis severler olarak ikiye ayrnhr. Fasilasiz balik
urunleriyle beslenen kahvalticilarin yaninda, her gin domuz pastirmas yi-
yenler ama hig sosis yemeyenler veya tam tersi de bulunur. Marmelat se-
verler arasinda meyvenin saklanmasi, kesilmesi veya i¢ine karistirilan geke-
rin miktan hi¢ degismez dogmalar haline gelir ve bu konuda hi¢bir esnek-
lik gosterilemez.

Tat almak isteyenler degisik seyleri denemek isteseler de, damak bilmedi-
gi tatlan reddeder. Islenmis yiyecek endustrisi, urtunleri i¢in en 6nemli 6l-
cata “gavenilirlik” ve “devamhilik” olarak belirleyip, musterilerinin her za-
man ayni marka altinda ayn tatlarla karsilasmasim hedefler, boylece onlan
hi¢ hayal kirikligina ugratmaz.

Bazi yenilikler pazarlan inanilmaz bir hizla fethedebilir: “Yemek konu-
sunda hizla degisen bir pazar - pizza treticilerine multi milyon dolarlik bir
pazar kazandirirken, Avustralya ve Yeni Zelanda kokenli kivi, baligin en
moda eslikgisi halini aldi, donmus yogurtlar da dondurmayla rekabet etme-
ye baslad1” diyerek sagkinhgim dile getiren Mary Douglas “yine de musteri
muhafazakarhgina olan inancimi yitirmemis.”

Tuketicilerin tanidik tatlara yonelmeleri butan kaltarler: etkiler. Tom
Satterthwaite tarafindan kaleme alinan akillica kurgulanmis Masquerade
adli romanin dedektif kahraman sakatat yemekten nefret eder. Bir vakanin
pesinden Paris’e gider ve andouillettes yer, bayilir ama bunlarin i¢i iskembe
ve barsak pargalan doldurulmus domuz barsag oldugunu ogrenince tiksi-
nir. Yabanc1 mutfaklardan nefret etmesi tabularimin yikilmasiyla baglar -
saghksiz yiyeceklerin tuketimi, alkesinin kualtartine aykirndir; ama bu
ozenli hazirlanmis ya da kendisinin dusundugu gibi, bastan savma olan bu-
tun yiyecekler i¢in gecerlidir. Haute cuisine Amerikan tarzina aykindir.
Tatlan ag¢ilanin geleneksel makyaj yontemiyle maskelemek, bir ortbas ola-
rak algilanir. Butun bunlara emek, para ve zaman harcamak, Amerikan pu-
ritanizmini yerle bir eder; hele bir de i¢ine duygu katma fash ona hig de in-
sani gelmez. Sossuz, yalin halde bir biftek yemek icin olup biter ve pate de

1 M. Douglas (der.), Food in the Social Order: Studies of Food and Festivities in Three American Commu-
nities (New York, 1984), s. 4.
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foie’'nin abartisin1 ve Tournedos Rossini’deki maderia sosu hakir gorur. An-
cak fasilasiz bir gastronomiye mahkam edilmistir; hem de garsonla her mo-
nuyu, tarifi titizlikle taruisan ve polisle olan gorusmesini degisik coq au vin
tarifleri alip vermeye donustiren bir katilin pesinde. Kahramanin Ameri-
kan kimligi envai cesit sosis derisi ve sos arasina dalarak tehdit altina girer.

Sattethwaite’in hicvi ¢ok akillica kurgulanmistir, ¢inku hikaye, sadenin
susluye tercih edildigi, titizlikle yapilan yemeklerin ragbet gormedigi le
monde anglo-saxon’daki ge¢misten gelen Fransiz mutfagi dismanhginda
dugumlenmistir. Bu durum, Fransiz mutfaginin yemek konusunda stan-
dartlar belirlemeye basladig1 17. yuzyilin sonlarinda kendini gostermeye
baglamisti. Capkinligiyla nam salmis Lord Rochester, zevk-u sefa dugkunu
olarak bilinirdi ve soyle s6z vermisti;

Bizim kendi basit yemeklerimiz, en iyisi bir sigir
Caligin, size verecegim ve mideleriniz olacak agir
Fransiz gerezleri, sampanya,

Yahni, belki de sal¢al, hos, bizde bulunmaz ya,
Bosverin, benden size tavsiye bir tek,

En iyisi yemektir kocaman, giizel bir biftek.?

18. yuzyl Ingilteresi'nde mutfakta eskiye donus yanhsi birine gore, (bkz.
s. 138) Fransiz mutfag) Fransa i¢in ¢ok uygun olmakla beraber, “eti farkh
sekle sokmak” bahanesi Ingiltere igin ¢ok fazlaydi. “Guzel bir eti berbat et-
me sanati iste orada... Guney Fransa'da... kotu bir eti yenebilir hale getirme
sanat1.”® Bu beyanattan sonra, Fransiz Devrimi baslad; ulkedeki kaos mut-
fagin disiplinsizligini tamamhyor gibiydi adeta. Bunu izleyen birkag yil bo-
yunca, eski Ingiltere’nin kizarmis biftegi, Gillray'in karikaturlerinde, Na-
polyon’un batterie de cuisine’ne boyun egmeyen bir metanet simgesine do-
nustd. Sir Walter Scott’'un unlu Ivanhoe’sunun giris kisminda, “yagh Alder-
man Ox”un “Monsieur de Veau”ya donismesi “Fransiz” istilasinin tahrip
edici etkilerine ornek olarak gosterilmistir.

Amerikan bagimsizhginin Fransiz yardimina duydugu minnete ragmen,
basit pisirme yontemlerinin baskinlhigi Atlantik’'in diger yaninda kendini
gosteren Ingiliz bir ozelliktir. En azindan, Anglo-Sakson Protestan yasam
bi¢imine hicbir sekilde uyum saglamayan “Cahil takim1” go¢menlerin iger-
lemelerinden dogdugu bile soylenebilir. Basit Amerikan yemekleri i¢in

2 Akt ]J. Goody, Food and Love: A Cultural History of East and West, s. 134.

3 R. Warner, Antiquitates Culinariae (1791), akt. ]J. Goody, Cooking, Cuisine and Class (Campridge,
1982), s. 146.
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kendi 6z mutfaklarina ihanet etmek “asimile” olmakla aym anlam tasiya-
rak gocmenlerin vatandaghga kabul edilmelerinde onemli bir 6l¢t olmustu.
1929'da, “Kaliforniya ltd” Santa Fe Demiryollar1 hattindaki yemekli vago-
nun monusunde “Kuguk parca et, mantar” yemegi “Filet mignon, cham-
pignon” yemeginden daha fazla 1smarlamiyordu. Ashinda iki yemek tama-
men ayniyd1.* Restoran rehberlerinin yaraticisi olarak yemek tarihinde
onemli bir yer edinmis Duncan Hines, Fransiz metotlarina kars1 Anglo-
Amerikan o6nyargl mirasini devralmisti. 1936'da derlemeye basladigx Giizel
Yemek Yeme Macerast adh kitabimin igerigi adi1 kadar umut verici degildi.
Karayolunda uzun yolculuk yapacak olan kisileri bilgilendirmeyi amagh-
yordu - Tulsa'dan 24 saat uzaklikta kisihp kalmis, yiyecek hi¢bir sey bula-
mayanlari. Yol kenarindaki salas restoranlar seviyordu, sade yiyecekler ya-
pryorlardi, aradigy en o6nemli 6zellik temiz olmalariydi. “Ortabatr'daki bir
otelde hicbir anlam ifade etmeyen Fransiz isimli yemekleri bastan eliyor-
dum,” diye agikhyordu gururla. Yetmis yasina kadar hi¢ yurtdisina ¢ikma-
di; Avrupa'da veri toplama amagh bir geziye kauldi, burada da Amerikan
yemeklerine en yakin olan Ingiliz yemeklerini tercih etti. 1961’de John. E
Kennedy Beyaz Saray'in as¢ibasiligina bir Fransiz'i getirdi.® Sanki bunu te-
lafi etmeleri gerekiyormus gibi, karis1 daha 6nce anlastuig1 Paris moda evle-
riyle yapug1 anlasmalan feshederek kendini Amerikan modacilarinin kolla-
rina birakmak zorunda kaldi.

Amerikal anla gurme AJ. Leibling, New Yorker'daki kosesinde Fransiz
mutfagina olan dugkunlaguni kendiyle alay etme parodisine donugturerek
okurlarim eglendiriyordu. Bu kose, zamanin vampir hikayelerine duyulan
sehvet ve tiksintiye benzer bir duygu yaratmay1 hedefliyordu. Leibling’in
konular1 sersemce zengin ve pahali yemeklerden kendisinin kaldig1 pansi-
yonlardaki dusuk Kkaliteli olanlara, Paris’in butun dugsuk simflarina kadar
uzaniyordu: Matelotlar, apachelar, fahigeler, pezevenkler, asalaklar... Yemek
tasvirleri kara mizah 6rnegiydi. Truite au bleu “sicak suda oldurulur, Roma
Imparatoru’nun banyosu gibi” icine de “bir alayin kamim pihtilastirmaya
yetecek kadar erimis tereyag1” konulur. Salyangoz pisirildikten sonra kabu-
gunun icine sokulur, “reenkarnasyonuna duygusal bir gerek¢e bulmasina
bile izin verilmeksizin.” Alternatif olarak, aym yemek ¢omlegin iginde
“pots de chambre” adiyla sunulur. Laibling, babasinin Paris’e bir gezi sirasin-
da, “basit bir yemek, schmier olmasin,” diyerek siparis verdigini anlatir.®

4 H. Levenstein, Paradox of Plenty: A Social History of Eating in Modern America (Oxford, 1993), s. 45.
5 Agy.,s. 140.
6 A.J. Liebling, Between Meals: An Appetite for Paris (New York, 1995), s. 8, 16, 131.
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Fransa'da, —Amerika'nin oyunu degisip de yeni ¢ogulculuk politikasiyla
agzim1 dunyanin yeni tatlarina agmaya karar verdigi son zamanlara kadar—
Amerikahlarin Fransiz yemeklerine bu kadar siddetle kargi ¢ikmalan sas-
kinlikla kargilanmis ve bu konu sosyolojik aragtirmaya deger goralmustur:
Bu, ustunluginu anlama yetisinden yoksun olan barbarlar tarafindan hay-
siyeti incinmig bir toplumun intikamidir. Ingilizlerin Fransiz yemeklerine
karsi kayitsiz olmalan ikiyuazlalagiyle nam salmis bir rakibin huneri ola-
rak gegistirilebilir; insan tam olarak inanmasa da anlayabilir. Ote yandan
Amerika'min Fransa'dan korkacak bir seyi yok, hatta hayranhk duyacag:
¢ok yonu var. Bu, Roma'nin Yunanistan reddetmesi gibi bir sey. Roland
Barthes, Fransiz ve Amerikan monlerini bu kadar bagdasmaz hale getiren
ozelligin tathnin tath olamayanla surtusmesi oldugunu soylemigti.” Bu
uzun zamandir Fransa'da yaygin olan amiyane bir dusuncedir. Belki eski-
den oyleydi ama gunumuzde boyle bir sey s6z konusu degil. Hi¢ kimse,
Fransiz damak zevkini, tath apéritifler, foie grash sauterneler, patisserie,
guglu tath saraplarinin indirgenerek yapilan yogun et soslarim atlayarak
anlatamaz.

Aslinda, Fransiz ve Anglo-Amerikan zevkleri arasindaki tarihsel ugurum
yalnizca basit bir gergegin ug bir ornegidir. Yemek —en az dil ve din kadar,
belki daha da fazla— kultarel bir turnusol kagididir. Tamimlar ve boylece,
dogal olarak, farkhlagtirir. Kulturel topluluklarin uayeleri birbirlerini yedik-
lerine gore ayinir ve digarida kalani saptamak igin monuyu incelerler. Her
ne kadar yiyecek modasi basmakalip olsa ve reklamcilar bu basmakalipligi
tahrik etseler de, yemek kulturu muhafazakardir. Kulturler arasi yemek ko-
nusunda karsilagilan zorluklar, tarihte olduk¢a eskiye uzanir, aslinda deri-
ninde bireysel psikoloji yatar. Kisisel zevk, tanimlanmasi kolay bir sey de-
gildir. Anne sutuyle beslenen bebekler yeni dokular ve tatlarla tanismayp,
sadece anne sutuyle beslenseler, hayat boyu tath seylere duskun olarak ka-
lirlard1. Cocuklar, genellikle yeni tatlar denemeye karsi gikarlar. Ucuz tu-
rizm, gastronomik ufuklardan gekilir. Insanlar tamdik tatlan tercih ederler.
Sinirh ev butgeleri, yeni denemeleri kaldiramaz.® Kadinlar, sarkidaki ada-
mun su laflarindan ¢ilgina donerler; “Bana annemin yapu sosis ve pure ta-
bagindan getir!”

Yabanci yemek bigimleri ve yabanci yemeklere duyulan nefretin tohum-
lan Antikite'de aulmisti. Herodot’a gore, Misir tapinaklarinda kurban edi-

7 R. Barthes, “Towards a Psychology of Contemporary Food Consumption”, R. Forster ve O Ranum
(der.), Food and Drink in History iginde, (Baltimore, 1979), s. 166-173.

8 M.L. De Vault, Feeding the Family: The Social Organization of Caring as Gendered Work (Chicago,
1991).
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len hayvanin kafasi kesilir, lanetlenir ve Yunanhlara saulirdi, satin alacak
biri bulunursa tabii. Yoksa, kafalar suya atlhrd1. Galen’in yazdiklarina gore,
“Misirlilar tirtill ve kirpi” yemeyi severlermis. Yunanhlarin yemek konusun-
da getirdikleri yasaklar ortak kulturlerinin bir pargasidir, onlan digerlerin-
den ayiran bir 6zelliktir. Yunuslarin kutsal oldugunu dusunuyorlardi.
“Kaplumbaga ve kara kaplumbagasi konusunda supheleri vardi, nadiren
kopek yerlerdi ve ¢ok nadir at.”® Yunanhlarin komgularinin ¢ogu beslenme
aligkanhklarnin saygisizik gostergesi oldugunu dusanurdu. “Tannlarnin
kurbanin kahntilaniyla yetinmesi gerekirdi - kuyruk ucu veya safra kesesi
gibi, yiyemeyeceginiz pargalar.”'® Yunan dunyasinda, aym onyargi bazi
kentler ve kolonilere karsi duyulmaktaydi. Fransiz ve Amerikan mutfakla-
riyla simgelesen kutuplasma, eski zamanlarda da Syracuse’un zevk duskin-
luguyle Atina’nin kayitsizligi arasinda vardi. Syracuselu gurme Lynceus Ati-
na usulit aksam yemeklerini hi¢ sevmezdi.

Yabancilara 6zgii bir gariplik vardi. Size i¢inde bes kiigiik yemek olan bir
buyuk yemek getiriyorlards; biri sarmisakl, biri iki denizkestaneli, biri
hamurlu, biri on tane kabuklu hayvanl, biri de biyiik bir mersin balikl.
Ben birini yerken, o 6buranu bitiriyor, o digerini yerken, ben 6buranu
bitiriyorum. Biraz ondan biraz bundan istiyorum, sevgili dostum.

Archestratus bir yabanciy: aperitiflere olan tutumundan anlarmis. “Igme-
ye baslarken,” diye oneride bulunur:

Sunlar gibi baz1 tatlan ¢ignemelisiniz, kimyon, keskin bir sirke ve silfi-
yumla marine edilmis iskembe veya haglanmis domuz rahmi mevsimine
gore. Ama sakin kurbagalar gibi, hicbir tadin farkina varmadan bardag
kafalarina diken Syracuselular gibi igmeyin."

Bu tam bir 6z elestiriydi; ¢anki bunu yazan dabir Syracuseluydu.

Gogmenler, bulunduklan ulkelerin yemeklerine tepki gosterirler; Japon
isciler gecen yuzyl, Fiji adalarina su ¢igeginden olen binlerce is¢inin yerine
calismaya gittikleri zaman, kendilerini o kadar bolluk iginde buldular, taze
yiyecek o kadar fazlayd: ki vitamin eksikliklerinden kaynaklanan hastahk-
lar bilinmiyordu bile. Buna ragmen, bu urtinlere pek yaklasmay1p, yine be-

9 A. Dalby, Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece (Londra, 1996), s. 21.
10 Menander, akt. A.g.y,s. 21.
11 Archestratus, akt. A.g.y,s. 159.

166



yaz pirince yoneldiler; sonug olarak da ¢ogu beriberiden 6ldu, kalanlar da
vatanlarina geri gonderildiler.'? Kore Savasi sirasinda, Amerikan savas tut-
saklan kendilerine verilen kumanyalar besleyici 6zellikleri olan yiyecekler-
den olussa da, itici bulduklan i¢in yemediklerinden beslenme eksikligi ya-
zinden hayatlarini kaybettiler.” 16. yuzyilda yabanci bir yarikarenin kolo-
nilestirilmesi sirasinda Ispanyollarin karsilikli elveda cumleleri soyleydi:
“Tann ekmek yuzu goremeyeceginiz gunler gostermesin.”'* Daghk bolge-
den bir Maya kabile sefi Ispanyol sekerlemelerini geri gevirerek, soyle de-
misti: “Ben bir Kizilderiliyim, karim da 6yle ve bizim yemegimiz fasulye ve
ac1 biber, bazen hindi yemek isterim ve onu da yerim. $eker hi¢ yemem,
Kizilderililer i¢in yapilmis limonlu sekerleri de hi¢ yemem, zaten atalarimiz
boyle yiyeceklerin varligim bile bilmezlerdi.”** Bu kutuplasmalar, Andlarin
tepesindeki Andamaca istasyonunda misyoner bir ¢aylak oldugu gtnlerde
yazdigr bir mektupta, gelecegin Peru Kardinali olan Nicolas de Mastril-
lo'nun anlatug bir hikayede iyice ayyuka ¢ikmaktadir. 11k misyonerlik de-
nemesidir. Daha yaglica bir rahiple, ormanlar ve daglar arasinda Hiristiyan
olmamig Kizilderilileri aradiklan bir seyahate ¢ikar. Onlarla karsilasinca
dostluklan ve sicakliklan onu ¢ok etkilemisti ve hep birlikte agaclarin al-
tinda yemek yerler. Ancak aniden Kizilderililerden biri —Cizvitlerin ve laik
Ispanyollarin farkh irklara mensup oldugunu ve degisik davrams kaliplari-
na sahip olduklarim1 disunen- sinirlenir. “Bence,” der, “Bu adamlar gergek
Peder degiller, kihk degistirmis Ispanyollar.” Gerilim bir an i¢in devam
eder, Mastrillo’nun hayat1 gozlerinin 6ntinden geger. Sonra, “Hayir,” der Ki-
zilderili, “onlar Peder olmalilar, ¢unku soframiz1 paylasip, vizim yemegimi-
zi yiyorlar.”'¢

Bu etkilerin dogal birikimi sonucunda kulturler, yeni mutfak gelisimleri-
ne yabanci kalmislardi. Yabanci olan her sey, 6nyargilarin hedefi olmaktan
kurtulamamisuir. “Milli” mutfaklar hi¢bir zaman gergekten orijinal olma-
mstir. Bolgesel pisirme ahiskanliklan olarak baslayip, dogal gevre tarafin-
dan sinirlandirilan malzemeler kullamlmistuir. Yerel degisimlere agik olup,
bolgesel geleneklerle ortaya ¢ikabilecek yeni urunlerle farklihk gostermis-
tir; bu artanler konserve seklinde, uzun omurla veya taginabilir ozelligi
olan aranler olabilir. Bir pisirme yontemi milli bir etiket aldig1 zaman, bir

12 A.A.).Jansenvd. (der.), Food and Nutrition in Fiji (Suva, 1990), c. 2, s. 191-208.

13 H. Levenstein, Revolution at the Table: The Transformation of the American Diet (New York, 1988), s.
Vii.

14 Akt S. Coe, America’ First Cuisines (Austin, 1994), s. 28.

15 Agy,s.126.

16 F Fernandez-Armesto, The Empire of Philip I1: A Decade at the Edge (Londra, 1998).
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fosillesme surecine girer; saflig1 dis etkilere kargi korunmalidir aruk. Yemek
yaziminda yabanci yemeklere iliskin ya siddetli bir irkilme ya da okuyucu-
larin igreng bulacaklan bi¢imde bu yiyeceklerden buyulenmenin bu kadar
sik karsimiza ¢ikmasinin nedeni budur.

Geleneksel mutfaklarda her zaman igin o yoreye ait malzemelerle kolay-
ca yapilabilecek yemek tarifleri yer alir; bunlar kollektif bir zevkin arunu-
dur ve bunlarin hatirasiyla yasayan ve ¢ogunlukla, diger tatlara kayitsiz ka-
lan veya bu tatlar1 nahos bulan damaklara hitap eder. Hatta pisirme yon-
temleri bile kualtarel 6zellik haline donusebilir veya aym yemeklerin bulu-
nabilecegi bolgelerde birer kimlik kart islevi gorur. Nohut, Akdeniz bolge-
sinin vazgecilmez urtunlerinden biridir. Ancak, Akdeniz'in bir bolgesinde,
insanlar yahni gibi, hayvansal yag ve kanla pisirip, icine baharatlar ekleye-
rek ve damaklarinda ezerek yenebilecek yumusakliga gelinceye kadar pisi-
rip, sicak sicak yerler. Daha farkh bir kiyisinda ise, nohutlan ezerler, igine
degisik baharatlar ve zeytinyag1 koyup, limon ekleyip, soguk pire seklinde
yerler. Aym uran, denizin bat tarafinda koylulerin sicak tenceresinden
kurtulamams, ama dogu tarafinda igine degisik tatlar katilarak daha rafine
bir yiyecek haline donugstarilmustir. Akdeniz dinyasi disinda, bu aranan
bu degisik pisirilis sekilleri dinyanin higbir yerinde revagta olmamstir.

Yemek, kulturlerarasi iletisimde onemli yer oynar. Yine de, ganumuzde
kendilerini “fuzyon” veya “uluslararas1” diye adlandiran mutfaklarin ye-
meklerini yemekle kalmiyoruz, aym1 zamanda dunyanin bir yanindan diger
yanina buyuk bir hevesle iletilen yemeklerin ve malzemelerin var oldugu
global bir dunyada yasiyoruz. “Mc. Donald’cilik”, tamamen ayni olmasa da,
ltalya’da (pizza, makarna), Meksika'da (taco ve durum), Cin'de (¢in boregi
ve wonton ¢orbasi), Hindistan'da (kéri ve dal) ve hatta Yeni Zelanda’da (ki-
vi ve kremal1 pasta-pavlova —her ne kadar Avustralyalilar sahiplense de Yeni
Zelanda'da icat edildigi kesindir-) baslayan ve dunyaya yayilan istilanin de-
vamu niteligindedir. Wisconsin, Madison’a yaptigim bir seyahat sirasinda,
Turk ve Afgan restoranlarina gitmistim. Peynir ve geker, sit ve tereyagin-
dan yapilmis bir sekerleme disinda Wisconsin yemegi bilmiyordum,; yine
de, monude yoresel bir yemegin bulunmamasi ve beni konuk eden arka-
daslarimin da sadece egzotik yemeklerle ilgilenmeleri garibime gitmisti. Bu,
gelisen iletisim yontemleriyle genisleyen ufuklarin gin be giin ilerleyen o6y-
kasanian doruk noktasidir. Bunu, bir bozulma olarak gérmek yanls, en
azindan durumu hafife almak olur. Yemek tarihinde, yiyecek maddelerinin
veya yeme bi¢imlerinin aktarilmasindaki kulturel engellerin kirilmasi veya
asilmasindan daha dolambagh bir sorun olmamistir.

168



Engelleri Yikanlar: imparatorlugun Etkisi

Kulturel engelleri asabilen ve yemekleri uluslararas: hale getirebilen baz
gugler vardir. Bunlardan biri de savastir. Ordular, buyuk kaltur tasiyicilari-
dir ve siradan insanlardan olusan buyuk kitleleri harekete geciren, yollarin-
dan saptiran modern savas, uluslararas: anlayis1 artirmak gibi paradoksal
bir etkiye sahiptir. Gastronomik bir ifadeyle, “bir kez Paris’i gorduklerinde,
askerleri ciftlikte tutmak zord ar.” Britanya’daki Hint, Hollanda'daki Endo-
nezya yemegi meraki, askerlerin kendi siniflarindan insanlara yaydiklar: bir
ahskanlik degilse, ancak gogmenlere ve eski yonetici elit tabakaya baglana-
bilir. Kushuri —soganl ve baharath bir piring ve sehriye yemegi olan ve Ka-
hire’de sokaklarda satilan bir yemek- buytk olasilikla Hint kitchri yemegi-
nin Ingilizler tarafindan Misira getirilmesiyle ortaya ¢ikan bir yemektir.
“Somurgecilik yoluyla etkilesim” yemek tarihinde, hamburger ve kizarmis
tavuktan daha da eski bir fenomendir.” Bolgeyi terk eden fatihler, gercek
bir asker yemeginin nasil olacagina iliskin yabanci kaynakh bir fikir birak-
mislardir. Ekmek soslu kizarmig tavuk ve kizarmis biftekle Yorkshire pu-
ding, hala Pakistan montlerinde yer alir.

Aclik ve savag gibi benzer bir acil durumda insanlar kendilerine normal
zamanda yabanci gelecek yiyecekleri de kabullenebilirler. Cin ve Japon-
ya'da 16. yuzyildaki kithk zamanindan sonra tath patates kabul goren bir
yiyecek olmustur. Britanya'daki konserve jambon tutkusu, lkinci Dunya
Savasi boyunca surmusti: 11k olarak Amerikan yiyecek yardimi olarak ul-
keye girmisti. Ginumuzde, gelismis tlkelerin Ugiinca Dunya ulkelerine
yaptiklan yardimlar, bugday “daglarindan” ve sut uruna “nehirlerinden”
olugsmaktaydr: Bu yardimlar, laktoz dugmam kulturleri stte, lapayla besle-
nenleri ekmege dondurdu. Benzer sekilde, ekonomik ¢ikar da insanlar1 en-
der yedikleri yiyeceklere yonelerek diyetlerini degistirmek konusunda ikna
edebilir. 18. yuzyilin sonlarinda, Yeni Zelanda’da, Maoriler uretimlerini da-
ha once tamimadiklari domuz ve patates uizerinde yogunlastirmislardi ¢un-
ki bunlan Avrupa donanmasina ve balina avcilig1 yapan gemilere satiyor-
lardi. 20. yuzyil da turizmde, kitlesel zevk degisimlerini etkilemekten so-
rumlu tutulur. Ayrnica kaltarun zevklerin iletiminde kendi giict de vardr:
Buna kulturel ¢ekicilik denebilir; toplumlarin daha prestijli olanlarin ye-
mek usullerini taklid etmesi.

Bat1 Avrupa gibi kendinden memnun bir tarihe sahip bir bolgede bile,

17 S. Zubaida, “National, Communal and Global Dimensions in Middle Eastern Food Cultures”, S. Zuba-

ida ve R. Tapper (der.), Culinary Cultures of the Middle East iginde (Londra ve New York 1994), s.
33-48.
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bu etki her zaman gozlenmistir. Bunun en ¢arpic1 6rnegi, Ortagag’in orta-
larinda Islam etkisinin Bati Avrupa’min yemek zevkini degistirdigi zaman-
lardir. Daha once ele aldigimiz gibi, (bkz. s. 135) bu pohpohlama sayilabi-
lecek gergek bir taklit sareciydi: Alt dazeydeki uygarligin ast dazeydekine
vergisi. Bu “kultarleme” degildi, aksine, Ortagag’da Avrupa’nin Islam’a ya-
kin kisminda veya daha once Muslumanlara ait olan yerlerde, Islam uy-
garhigina bir tepki vardi ve yemeklerini de reddediyorlardi. Ispanyol ye-
meklerinde hep zeytinyag1 kullamlmasinin Ortagag’daki Islamiyet etkisine
bagh olduguna inanilmasi bir mittir. Hiristiyan ag¢ilarin se¢imi ise kusku-
suz domuz yagindan yanaydi; bu Hiristiyan yemeklerinin ayirdedici ozelli-
giydi, ¢anku Musliman veya Yahudilerin domuz yag1 yemeleri yasakt.
15. yuzyihn sonlarinda yagamis olan gunlik¢u Andres Bernaldez ashnda
kiyidaki bir kasabada papazdi ama herhalde mutevazi durumunun bir so-
nucu olarak, ¢agim ¢ok iyi yansitiyordu: Yahudilerin surtlmesi ve Ispan-
ya’da son Musliuman kralligin isgali. Maslumanlarla Yahudilerin kusurlar-
n1 saylp doktaga uzun listede sanki insanliga, ahlaka, darastlage, dogru-
luga ve onura kars: isledikleri suglardan daha betermis gibi “zeytin yag
kullanarak pisirdikleri igren¢ yahnilerden” tahkirle s6z etmekteydi. Her
kosulda, Hiristiyan yemekleri, Ispanya’da Muslumanlarin ihmal ettikleri
bolgelerde revagta olmustu, buralar ya isgal etmeye tenezzul etmemislerdi
ya da halk: tarafindan azimle savunulmustu —ormanlar, daglar, soguk pla-
to ve Atlantik iklimin hukam surdaga yerler, zaten buralarda zeytin yetis-
tirmeye elverisli yerler yoktu ama domuz yetismesi i¢in her tarla olanak
vard. Zeytin ganumuzdeki 6nemli yerine Ispanya’da, Yahudiler ve Musla-
manlar kovulduktan, saruldukten veya din degistirdikten sonra geldi. 17.
yuzyildaki zeytin endustrisinin gelismesi boyle bir dinsel nefretle yolun-
dan alikonmadi. Geleneksel yemeklerin ¢ogunda hala zeytinyag kullanil-
maz. Klasik, kisik ateste pisirilen nohut ve fasulye yemeklerinde —cocidos
ve fabadas— domuz yag kullanilir.

Gergekten taklit amagh etkilesimler ¢ok sasirtici olabilir ¢inki bazen
kulturel akisi tersine gevirebilirler. Ornegin, Hindistan’da Iran yemekleri-
nin taklit edildigini gormek sasirtic1 degildir; ¢unku Ortacag'dan itibaren
Farsca egitimi yuksek stati anlamina gelmektedir; Fars¢a Mughal Impara-
torlugu'nun saray dili olmustur. Yine de, yemek pisirme konusunda ustin
etki ters yonde olmustur ve —Iranllarin yedikleri degisik tur piringler ikli-
me uygun olmasa da Iran mutfag1 Hindistan’dan pirin¢ duskunlugunu al-
mugstir. Iran’da, daha pahali gesitler tercih edilmektedir— ilk kez ust sinif ta-
rafindan yenen bir yiyecek olmasinin sonucu olarak. Bu tirler Iran'da ye-
tistirildiklerinde, uretkenlikleri azalmist ve tohumlarin Hindistan’dan geti-
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rilmesi gerekmigti. Saray mutfagindan bir yemek oldugu i¢in pisirme sekil-
leri, 6zenli ve abartihidir. 1ki saat suda bekletildikten ve al dente kivamina
geldikten sonra, yarim saat hurma yaprag ortalmus bir tencerede “bugula-
nir” Sonra gunlar eklenir; kizarmig koyun eti, visne, bitkiler, dereotu, saf-
ran, zerdegal ve Safavi donemi yemek kitaplarinda bahsedilen degisik mal-
zemeler.'®

Ascilikta —belki de genel olarak kulturel ahisveriste— higbir etki kaynag
emperyalizme yaklasamaz. Imparatorluklar bazen merkezdeki zevkleri ¢ev-
reye yayacak kadar gugludurler, daha sik gorilen durum ise, insanlarin go-
cetmesine ve somurgecilige neden olmalaridir. Hem gog hem de somurge-
cilik, kulturun bagka boyutlarim yaptiklan gibi yemek aliskanliklarini da
tasir ya da gocedenlerin damak zevklerini oyle bir degistirir ki, memleket-
lerine donduklerinde yeni yemek aligkanliklarimin savunuculan olurlar.
Imparatorluk baglan iki yonlu isler: 11ki, emperyal merkezden disar1 dogru
dalgalar, imparatorlugun sinirlarinda metropoliten bir ¢esitlilik ve “onca”
kultarler yaratir - kansik mutfaklar. Sonra, guglerin geri cekilmesiyle so-
murgeciler evlerine egzotik tatlara alismis olarak donerler, boylece “kars:-
somurgeciligin” gugleri serbest kalir; imparatorlugun kalbi, mutfaklarim da
yanlarinda getiren yeni uyruklarla beneklenir. Sonug olarak, tg tip emper-
yal mutfak vardir: Fethedilen butun bolgelerin malzeme, tarz ve yemekleri-
ni de merkezdeki mentuye dahil ederek olusan, imparatorlugun kilit nokta-
larinin yuksek mutfagy; “ana vatan”dan gelen somirgeci segkinlerin yiye-
cekleriyle yerel mutfaklarin birlesmesiyle olusan somurge mutfaklan ve
imparatorlugun ele gecirdigi bolgelerin haklarinin merkeze dogru akmasiy-
la olugan ve egemen toplulugun kurbanlarimin yiyecekleriyle tanismalarina
yol acan “kargi-somurge” etkisi.

Turk mutfagy, ilk tipin essiz bir 6rnegidir. Her ne kadar gurmeler ve ye-
mek tarihgileri, Turk mutfaginda imparatorluk oncesi etkilere rastlasa ve
bolgesel baz1 6zelliklere dikkat ¢ekse de, esas Turk mutfagim unlu yapan ve
dunyanin en onemli mutfaklarindan biri haline getiren ozelligi, saray aris-
tokrasisiyle yogurulmus Osmanl Istanbul'u ve bundan daha da onemlisi
Topkap: Sarayrndaki sultan mutfaklariydi. Bugiin bile saray, o zamanki ihti-
samim aratmayacak haldedir, 16. yuzyildan 18. yuzyila kadarki en satafatl
doneminde ne kadar heybetli oldugunu tahmin etmek zor degildir. Taht
odas1 bir kosk gibidir, etrafinda gogebe ¢adirlarini andiran sekilde birbiriyle
baglantil daireler goze ¢arpar - boylece steplerden gelen atalarimin hatirasi-
n1 canh tutan bir hanedanin yasam bicimiyle de kargilasmis oluruz. Impara-

18 A.E. Algar, Classical Turkish Cooking (New York, 1991), s. 57-8.
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torluk taht, asin sigman bir sultani kaldiracak kadar buyuktur, fazla beslen-
meyle gecen gogebelik yuzyillarinin anisina. Harem dairesi dar koridorlarn
ve gizli gecisleriyle, insana imparatorlugun gizli yonetim metodlarim hisset-
tirir: burada yastik sohbetleri politikayds, kadinlar ve haremagalari, sultanin
ogullarindan birinin basariya ulasmas: i¢in entrikalar ¢evirirlerdi. Haremin
icinde 2.000 kadin, ahirda da 4.000 at bulunurdu.

Saraydaki her geyin boyutu sarayin ihtisamina goreydi ama mutfak idare-
siyle ilgili istatistiklerin gosterdigine gore, bu konuda hi¢bir masraftan ka-
¢imlmadig) iyice ortadadir. 16. yuzyllda mutfaklar ginde 5.000 kisiye hiz-
met edecek kadar donanimhydi, 6zel giunlerde bu say1 10.000’ ¢ikard. Bas
asqinn elli yardimcisi, sef pastacinin otuz yardimcisi, sef tadimcinmin 100
yardimaisi vardi. Imparatorluk buyudukge bu sayilar da artt1, yemekler da-
ha 6zenli hale geldi, mutfakla ilgili etkilesimler artti ve yapilan is daha ozel
emek isteyen bir seye donustu. 18. yuzyihn ortalarinda hepsini de ozel as-
¢ibaslarinin ve 100 yardimcisimin yapug alti degisik gesit helvaya rastla-
mak mumkundi. Cahisanlarin sayis1 1370%e yukselmisti.' Mutfak igin ge-
rekli olan odun, her gun yuz ath arabayla tasimyordu. Gunlik taginan mal-
lar arasinda Misir'dan hurma, erik, kuru erik, Romanya'dan veya sultanin
kendi sofrasi i¢in Candis’dan 6zel getirttigi bal. Coron ve Medon’dan yag ve
Karadeniz'den 6kuz sirtinda tasinarak getirilen tereyag: vardi 17. yazyihn
baslarinda gunlik et alim1 200 gen¢ koyun, 100 kuzu ve oglak (mevsimine
gore), 330 tavuk ve haremagalarinin anemik yemekleri i¢in dort buzagidan
olusuyordu.

Topkap: mutfagi, hem emperyal hem de metropolitand1 —bir gesit fizyon
mutfagi— ¢unku imparatorlugun her tarafindan degisik malzemeleri yeni
yemeklerde bulusturmustu. Bu, abartih bir iddia gibi gorunse de, gunu-
miuzde “Tex- Mex” yemegi diye adlandirilan yemekler tipik hudut mutfag-
dir. Bu melez isim somurgeci bir etkilesimi ¢agrisirmakta ve guney bat
mutfaginin anavatammmin ABD'nin 19. yuzyildaki isgali sirasinda Meksi-
ka'dan asirdig1 yemekler oldugunu gostermektedir. “Bildirilmis kader”in
yerine getirilmesi, zamanin diger beyaz imparatorluklarinin yaptig1 gibi so6-
murgeci bir yatinmdi. Amerika'nin kendi topraklarinin uzantisi uzerinde
egemenlik kurmasi, onun uzaklardaki topraklan somiurgelestiren, Bat1 Av-
rupa ulkelerinden daha az somiurgeci oldugu anlamina gelmez. Britanya,
Fransa ve Almanya, kendi anavatanlarin1 genisletecek topraga sahip olma-
diklan igin denizagin topraklar bulmak zorunda kalmislard: (her ne kadar
Fransa bunu Napolyon'un, Almanya ise Hitler'in komutanhginda denemis

19 Agy,s. 28.
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olsa da). Amerika'nin ¢abasi, ¢agdasi Rusya’min emperyalizmiyle paralellik
gostermekti. Rusya, daha da uzun bir donem boyunca, komsularina rag-
men benzer bir toprak imparatorlugu kurmustu. Amerika 6rneginde Kana-
da ve Meksika gibi ele gecirilen topraklarin oynadig rolu, Rusya érneginde
Finlandiya, Polonya, Osmanlh Imparatorlugu ve Musliman Orta Asya isgal-
leri oynadi. Amerika'nin “Kizilderililerinin” karsihig1 da, Rusya'da Sibir-
ya'daki Rus tundaralar ve Taige’deki yerli halkur ki bunlara Ruslar “kuze-
yin kuguk insanlan” derlerdi. Her iki imparatorluk da benzer sekilde buyu-
musta —kenara iterek, somurerek, kendi kulturlerini dayatarak. Rusya ve
Amerika, 20. yuzyilda Soguk Savas diismanlan ve rakipleri olunca, Ameri-
kalilar, Rus emperyalizmine kargi 19. yuzyilda iki ulkenin yoérungelerinin
ne kadar benzer oldugunu unutmus gibi elestirel bir davranis bicimi gelis-
tirdi. Emperyal carklar donmeye devam etti ve o ginlerde Amerika’'nin is-
gal ettigi milletlerin bir kismu intikam almaya basladilar. “Hispanikler” isgal
edilmis topraklarda koloniler kurdular; aslinda bu yayilma onlarin 6tesine
gecti, ABD'nin buyuk bolamunde biyuk bir karsi-somurgeci varhk kurdu.
Bunlar olurken, Meksika mutfaginin tamimlayic bilegenleri, sinirlan herza-
mankinden daha fazla belirledi ve guney bat yiyecekleri yeniden Meksika-
lhilasti. Bu mutfagin en bilinen malzemesi, chilli'dir; misir, kirmiz1 fasulye
esas sembolleridir; kokulu limon canlandina bir etki yapar ve nacho pey-
nirinin inceden yayilis1 bayragim olusturur. Chili —bu baglamda tek “I” ile
yazilir— con came, klasik anlamda igine chilli, kimyon —ki bu da bu mutfa-
gin evrimlesme surecine Ispanyollarin yaptig bir katkidir— ve kiyma koya-
rak kisik ategte pisirilen bir kirmizi fasulye yemegidir ve en bilinen Meksi-
ka yemegidir. Aym zamanda Teksas'in en unla yoresel yemegidir. Kokeni
hakkinda bir suru tevatur vardir; akla yakin olanlar, 19. yuzyil ortalarinin
vaquero asgilarina, Meksikal “chili kraligelerine” —San Antonio’daki seyyar
saticilar— ve promosyon kafali Dallash restoran sahiplerine atfedilmistir.
Kokeni ne olursa olsun, Amerikan guney-bat1 ilhak tarihine denk dusen
malzeme repertuarinin bir bolamana kullandig: kesindir. O zamandan be-
ri, Taco Bell, Meksika abur cuburlarim Amerika’nin her yerinde pazarla-
maktadir. Populer bir bilim kurgu filminde, bu restoranlar zinciri gezegeni
isgal eden bir kuvvet olarak resmedilmisti.

Tex-Mex yiyecekleri tarihsel sinirim asti - bunu metropolitan zevklerle
bozulmak olarak gormek de mumkin. Yerli ve metropolitan malzemeleri
tam olarak harmanlayan bir sinir mutfagy ornegi Filipinlerdir. 1572'de Is-
panyollarn takim adalar uzun, yavas ve ac1 dolu somiirgelestirme galisma-
larina baglayana kadar somirgecilik hakkinda birseyler ogrenmislerdi za-
ten. Misyonerlik politikasi yerli kaltirlerin bir 6zelligini —yerel dillerini—
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degistirmedi. Kulturun diger iki 6nemli 6zelligi olan din ve yemek konusu-
na gelince, din konusunda ruhsal bir fetih sonucu adalarin ¢ogunda basari-
ya ulasilsa da, yemek konusu ancak melez bir yaklasimla ¢6ztimlenebildi.
Melezlik ozel olarak ¢ok karmagiku gunku Cin somurgeciligi de, donemsel
kesintilere, katliamlara, puskiirtme ve Cinli goginun yasaklanmasina rag-
men, somurgecilik doneminde adalarin ekonomisi uzerinde Ispanyollar ka-
dar buyuk etki yapmigti. Buna karsilik, bu mutfagin Malay temelleri, disar1-
dan gelenlerin tasidig yeniliklerle uzlasmadi. Cogunlukla muz yapraklariy-
la tatlandinlmis yumusak piring, Filipin mutfagindaki neredeyse butun ye-
meklerin ana maddesiydi, ama ekmek Ispanyol boyunduruguna girdikten
sonra yemegin yaninda yenmeye baslandi. Baz1 Filipin ekmekleri hindis-
tanceviziyle tatlandirilmisti, hindistancevizi bir sekilde butun yemeklerde
yer aliyordu, bazen yemek pisirme yag1 olarak da kullanihyordu. Ispanyol
varhig1 ug¢ bariz alanda kendini gosterdi: Mutfak dilinde —karidese gambas
deniyordu ve aromatik yahnilere de adobos (veya Malaya dilinde adobong)
tath kreplere turron (Ispanyol Ispanyolcas’'nda bademli sekerlemesine veri-
len ad) deniyordu. Repertuardaki baz1 poptiler yemekler Ispanyol modelle-
rinden alinmisu, paella gibi veya Ispanyol usula kizarmig yavru domuza
lechon ve oglakla yapilanina calderata denirdi. Filipin yemeklerinin sonun-
da da tamamen Ispanyollardan alinmig tathlar sunulurdu, bunlarin iginde
krem karamel —flan, global repertuarda kendine bir yer edinmis tek Ispan-
yol tathsi- yumurta sarisi ve sekerle yapilan tathlar ve marzipan —badem
ezmeli— kekler vard.

Hudut mutfaklar, yalmzca merkezle cevre arasindaki gogler nedeniyle
degil, aym zaman da, imparatorlugun emperyalist politikasinin ve ekono-
misinin ihtiyaglarim kargilamak igin nafus mubadelesi yapmasindan da do-
gar. Cajun pisirme yontemi adim 18. yuzyilda Kanada'dan ayrilmis “Acadi-
an”lardan almist: Ama bu mutfagin diger Karayip mutfaklarina benzeyen
ac1 ve baharath tatlan Acadianlarin yeni gevrelerine gosterdikleri uyumun
isaretidir. Guney Afrika'daki en geleneksel mutfak, Malaya Burnu bolgesi-
nin mutfagidir, yerel olarak karsilanamayan 6zel hizmetleri saglamak tizere
17. ve 18. yuzyilda Hollandahlarin yasadig1 bir bolgedir. Ramazan ziyafetle-
ri, genis Hint Okyanusu'nun etkilerini de, beyaz efendi-simfimin Hollan-
da'dan getirdigi yemeklerin etkilerini de yansitir. Buriyani, sogan, zencefil,
dereotu, sarmisak, kimyon ve domatesle birlikte pisirilen kuzu eti, kat1 yu-
murta veya haslanmis piring katmanlarinin saatlerce yavas yavas kaynatl-
mastyla hazirlanir. Ingelegde vis, kizarmis 1skarmozun korili sirke iginde
tursu haline getirilmesidir. Smoorvis tuzlanmis 1skarmozun sogan, chili ve
karabiberle kapah kapta ve agir ateste pisirilerek lapa hale getirilmesidir.
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Bobotie de ise korili kiyma pisirilip, yumurtaya batirihir. Sosaties, ac1 marine
soslu kebap yemegidir. Chiliyle birlikte yavas yavas pisirilen tath kabagi
klasik bredie yemegidir.°

Amerika’nin kole yemeklerinin de benzer karakteri vardir. Bazilarinin ti-
pik malzemeleri, kolelerle Atlantik asin seyahat etti, bircok somurgede
kendi yemeklerini kendileri kazansinlar diye ekmek tzere tarlalar verilmis-
ti, bu tarlalardan kendi mutfaklarinin ihtiyaglarim karsilayip, dogal olarak
anavatanlarimn tatlarini aradilar. Siyahlarin moniulerinin dayanak noktalart
Afrika’dan gelir; tath patates, bakla, kavun, degisik muzlar gibi hiciv gele-
neginde siyahlarla 6zdegslesen semboller. Diger malzemelerin kaynaklar
pek de kesin degildir. Kivircik lahana, Amerikan ganeyinin derinliklerinin
siyah gelenegi olarak, domuz yagiyla pisirilirdi, bu Yeni Dunya’ya 6zgu bir
yontem degildi ama Amerika'ya nereden geldigi hakkinda da pek bilgi yok-
tur. Barbunya gibi giney mutfaginin vazgegilmez bir 6gesinin de kolelerle
getirildigi dusanalar ama Afrika'da tarim yapilan yerlerde yetigen bir aran
olup olmadigina dair elimizde yeterli bilgi yoktur. Noeye olarak da bilinen
guvercin bezelyesi, Afrika’dan koleleri beslemek igin 6zel getirtilmisti ama
karagoz cinsine rakip olacak bir yere sahip olamamisti. Her kosulda, “siyah
yemegi” olarak yaratilan monilerin ¢ogu, yeni Amerikan ortamindan ¢ik-
mustir. Cogu da yerli Amerikalilardan alinmistir. Ogatalmus unlar, Bau Af-
rika'da siklikla yenen dan lapasim ¢agristirsa da Amerika'da daha ¢ok mi-
sirla yapilir. Misir ekmegi, beyaz adamlarin kurallarina gore ve igine gluten
eksikligini gidermek igin potas eklenerek yetistirilen msirlarla yapilan mil-
li bir yiyecektir. Afrika ile ilgisi yoktur. Melas, yag ile birlikte, Giiney ye-
meklerini, siyah ya da beyaz olsun, karakteristik olarak i¢ bayici ve rahatla-
tic1 hale getiren bir Yeni Dunya kesfidir, buyuk olasilikla da beyaz tiiccarlar
tarafindan getirilene kadar Afrika’nin yerel mutfaklarinda hig bilinmiyordu
bile. Yesillikler ve fasulyeler, kolelerin tencerelerinde igine beyazlarin nefret
ettigi yanaklar, ¢cene ve barsak gibi domuz etleri eklenerek tatlandirihirdi.

Imparatorluk gelgitinde, geriye ¢ekilis baslayinca, geri donenler beraber-
lerinde Avrupa’ya tropik zevkler getirdiler. Karsi somurgecilik, bu zevkleri
sunan ve hicbir somurge deneyimi olmayan musteriler arasinda yayginlasti-
ran ahq1 ve lokanta sahipleri tarafindan takibedildi. Ingiltere, Fransa ve Hol-
landa, somurgecilik sonras1 donemde, sirasiyla Hint, Vietnam ve Magribi ve
Endonezya mutfaklarinin dinya ¢apinda birer yansisina donusta. Daha on-
ce de gordugumuz gibi gogmenler, ev sahibi tlkelerin yiyeceklerine diren-
me egilimindedirler ama uyum saglamaya zorlanabilirler. Go¢menlerin ha-

20 L. van der Post, African Cooking (New York, 1970), s. 131-51.
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yatta kalmalarinin bir yolu, kargilagtiklar1 yeme aligkanhklarim taklit etmek
ya da ornegin Amerikan Sukrangunu menusunde oldugu gibi, sunulan yi-
yecekleri torene gevirerek kabul etmektir. Darwin’in bilgi kaynag Sir And-
rew Smith, Guney Afrika'da Zulular tarafindan evlerinden kovulan Becha-
unalarla karsilasmis ve onlarin “yurtyen iskeletlere” benzediklerini soyle-
migti. Babuinleri ve maymunlan taklit ederek, neyin yenilip neyin yeneme-
yecegini 6grenmeye ¢ahisiyorlardi?' Birkag yil sonra, Kuzey Kutbu'nda ge-
mileri batan bir grup beyaz, fok hakkinda; “bahk gibi degil de fok gibi... sa-
birla ve bir tutam aci sosla... ¢ok mikemmel olabilir,” diye yazmiglardi.??
Bir gesit hayatta kalma stratejisi gibi alistk olunmayan bir mutfaga uyum
saglamak, somurgeci anlayigla, bir denetim yontemi islevi gorur; yerlilerle
dayanigma iginde olmak ve onlarin ustaliklarim somurmek.

Hollanda mutfaginin hazin bir unu vardir - Hollandalilarinki aratmaz. Bu
¢ok haksiz ve sanssiz bir durum ¢uankt bu yuazden gurmeler iyi pismis bir
ringa baligini, taze Kuzey Denizi karidesini veya yumusak yesil lahanayla
patates karigimi ile iyice soslanmis et yemenin insana verecegi hazz1 kagi-
rirlar. Diger taraftan, Hollandahlarin milli mutfaklar1 konusundaki tevazu-
lar1, onlan diger mutfaklara kars: abartili derecede agik hale getirmistir. En-
donezyahlarin rijtafeli nedense Hollandalhlarin milli yemegi kabul edilmis-
tir - rakibi olan, hutspot 1574'teki kusatma sirasinda Leiden’i savunan kot
beslenmis askerlerin anisina pigirilen bitki koklerinden yapilmis cumbul
cumbul bir yemektir. Rijtafel Hutspot'tan kavramsal olarak da ¢ok uzak bir
yemektir; yerel olmaktan ¢ok egzotiktir, bir seyin amisina olmaktan ¢ok
kutlama yemegi gibidir, sade olmaktan ¢ok bol miktardadir, simirh olmak-
tan ¢ok gesitlidir. Insanda uyandirdigy hauralar ¢ok ve ayricahikhdir, Hol-
landali somurgecilerin racalarin ziyafetlerini paylastiklar1 zamanlara aittir.
Yemegi yedigimiz zaman, Albay Verbrugge’nin dunyasina gireriz (kendisine
“Multatuli” adin1 veren bir yazar tarafindan 1860'ta yazilan anti-emperya-
list romandaki “iyi” karakter), Lebak Saltanat Naibini donatug sofrayla
agirlarken, bir yandan da yemek odasimin killi zemininde mahmuzlarim sa-
kirdatmaya ¢ahsiyordu.

Hutspot'un uyandirdig1 hisler, Hollandahlarin bagimsizliklan igin savas-
tiklan1 zamanlan haurlatirken. Rijtafel, bagka insanlarinkini ellerinden al-
diklar1 zamana aittir. Guzel, pisirilmesi zor bir yemektir, ¢unku i¢inde ¢ok
saylda farkli yemegi, dolayisiyla da malzemeyi barindirir. Buyuk bir pilav
kasesinin etrafina, aym anda bir duzineden ¢ok yemek konulur, 1siticilarla

21 C. Darwin, The Variation of Animals and Plants under Domestication, (Londra, 1868), c. 1, s. 309.
22 Elisha Kane, Franklin yardim heyetinde up gorevlisi, 1850, akt. Levenstein, Paradox, s. 228.
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sicaklign korunmaya galisilir. Sambal goreng, olmazsa olmazlardandir - chili,
degisik baharatlar, sogan ve sarmisak kizartilr, et veya bahk bu karisimin
uzerine konur, kalamarla da yapilabilir. Diger samballar, ¢ogunlukla chili
karigimlarindan yapihirlar, belki biraz limon tadi veya karides ezmesi de ek-
lenebilir. Rendang, rijtafel icindeki onemli korili yemeklerden biridir; Hol-
landa restoranlarinda genellikle biftekle yapilir, aslinda klasik olarak su bu-
falosu etinin hindistancevizi sutiyle marine edilmesi ve Sumatra’nin yerel
baharatlarinin —zerdecal, zencefil, havlican, sarmisak ve salam yaprag (go-
runisu defne yapragina, tadi ise kori yapragina benzer) —ve somiirge za-
manlarinda tamstiklan chillinin eklenmesi- ile pisirilen bir yemektir. Sonra
sosunun i¢inde neredeyse kuruyana kadar agir agir pisirilir.

Fransiz somurgeciliginden once, Vietnam mutfagi, her ne kadar uzun y1l-
lar Cin etkisinde kalmis olsa da, buyuk bir uluslararasi degere sahip degil-
di. Thomas Bowyer'in 1695'teki ilk seyahati sirasinda, aktardiklarinin ara-
sinda yedikleri ilk yemegin haslanmis yilan ve siyah piring oldugu da var-
d1.® Somurge sonrasi Fransa'da varlik gosteren Vietnam mutfag, zaten
coktan Fransiz gastronomisinden etkilenmisti. Bagetler ve krep, repertu-
ann bir pargasi haline gelmisti. Vietnam mutfagi, Tayland mutfagindakin-
den daha sert bir bahik sosuna dayah tipik bir Guney Asya mutfagidir ve
mandalina ve limon yaprag tatlanyla canh kalir. Ama soigné hazirlamigi, bu
mutfaga son vermigstir. Bu mutfagin fast-food endustrisine uyum saglamasi
cok kolaydir; ¢unku en 6nemli yemekleri anstirilabilme 6zelligine sahiptir;
lahana yapragina sarilmis kuguk lezzetli bohgalar veya seffaf piring makar-
nalarina sarilmis ¢in borekleri; ama Vietnamlilar, yemek konusunda Fran-
sizlarin vakarim paylasirlar ve yemegin emek isteyen ve uzun zaman ayrl-
masi gereken bir ugras oldugunu dasuanurler.

Gordon West'in 1920’lerdeki “Sahra’ya otobus yolculugu”nda anlatilan
yemeklerin neredeyse hepsi Fas mutfaginin somirge zamani halini yakala-
mus gibidir. Aym anda var olan iki degisik pisirme ve yeme sekli gozlemle-
migtir, Fransiz ve yerel, her ikisi de o aralar etkilesim i¢ine girmislerdi. Se-
ferine Tangier'deki kebapgilardan baglamisti, buralarda lavas igine sarilmig
iyice kizarlmis kofte veya ciger yiyip, uzerine de nane ¢ay1 i¢misti. Mek-
nes'de, creme St. Germain, omelette aux fines herbes ve ciur giur kizartilmig
bir tavuk yemigsti. Buna mukabil, Fez'de, nufuzlu bir ticcar konuklarina
geleneksel bir tavirla, kendi elleriyle pisirdigi, uzun uzun ve yavas yavas pi-
sirilmig kuguk tavuk pargalar; i¢ine piring ve bitki doldurulmus yaban o6r-
degi ve yaninda turp salatasi, portakal ve kug iizimi ikram etmigti. Sonra,

23 A. Lamb, The Mandarin Road to Old Hue (Londra, 1970), s. 45.
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sira “kuzu kavurmaya” gelmisti. Butun etler, neredeyse iyice eriyene kadar
pisirilmis, catal bigaga ihtiya¢ kalmamisti. Konuklar elleriyle tabaklara da-
lip, yanindakine en guizel parcalardan sunmaya baslamisti. Bademli kuskus,
yesil fasulye ve kus uizimit West'in tahayyul gacuna asmist. Kolay yene-
bilsin diye avucunuza alip yuvarlamamz gerekmekteydi. Yemegin sonuna
gelindigi, konuklarin nazik¢e gegirmeleriyle anlagiliyordu.

West'in otobusu Atlas'dan agagiya, eski Berberi istihkam sehri Ksares-So-
uk’a vardifl zaman, ¢amurdan yapilmis bungalovunu otele gevirmis olan
oranin yerlisi bir adam 6zenle su monuyt sunmustu onlara

Consomme
Filet de Truite Sidi Ali
Haricots Verts
Cotelletes de Veau Zerhoun
Pommes Mignonettes
Caramel Ziz. Fruits Varies.

Asciigryla herkesi etkileyen —bir haftalik paralarini yemege yatiran alcak-
gonulli legionnaires de dahil- M. Berujon, kasten yemeklerine egzotik bir
anlam vermeye ¢ahisiyordu. Ne yazik ki monuye yazdig1 Arapga isimlerin an-
lamlan kaydedilmemistir. Bayuk olasilikla, yerel tatlarin tedrici olarak, Fran-
siz soslarina ve suslemelerine asimile olmaya bagladiklar zamanin baslangi-
adir. Alabalik “Sidi Ali” buyuk olasilikla ulkenin tatli bademlerine atifta bu-
lunmaktayd, belki de biraz kus uzamu eklemesiyle. “Zerhoun” dana eti adi-
mn bana ¢agnistirdig), i¢inde kirmiz1 biber ve arpa filizlerinin bulundugu bir
sos dokulmus et yemegi. West'in dislerine ve damagina gore, dokular arasin-
daki zithklar somurgecilerle yerliler arasindaki farkhliklar tatlarin farkhh-
gindan bile daha iyi gostermekteydi. “Guneye gittikge, et sertlesti.” Zayif ot-
lak¢ilik ve Sahra ikliminde kesilen etin hemen tuketilmesi zorunlulugu, yer-
lilerin taklit edilmesini zorunlu lkilmist1 ama Fransizlar “inatla” “kendi pi-
sirme yontemlerini muhafaza etmek” konusunda israrc1 oldular.?

Gogmen mutfaklarinin son kategorisi de surgin mutfaklandir. Cin’e sini-
r1 olan topraklarin disinda, go¢ hicbir sekilde Cin devleti tarafindan destek-
lenmedi. Bu nedenle Cin mutfaginin diinyaya yayilmasi, kolonyaldir ama
emperyal degildir; kendilerini “ekonomik surgiin”e mahkam etmis barisgi
gogmenlerce tasinmigtir.® Bu en azindan yeni go¢ eden Cinliler igin gecer-

24 G. ve D. West, By Bus to the Sahara (Londra, 1995), s. 79, 97-100, 149.
25 Goody, Food and Love, s. 162.
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lidir; ganka gecen yuzyilda gog edenler, bir bagka anlamda emperyal sayila-
bilir, Avrupa hukametleri butin imparatorluklarinda onlar hamal ve ¢a-
magircl olarak kullandilar. Bunun sonucunda da bazi kanigimlar dogdu, ki
bunlarin en kotit nam salmis olan1 Chop Suey’di —bambu pargalan, fasulye
filizleri, su kestanesi ve baska sebzeleri boyuna kesilmis et veya tavuk par-
calanyla kanstirarak yapilan bir yemektir: ABD’deki onde gelen Cin resto-
ranlarinin uydurmasi1.”® Mutfaklarim1 1950'lerden beri Batr’ya tasiyan Viet-
namhlarin ¢ogu, politik siginmacidir. Birinci Dunya Savas’'ndan sonra Rus
yemeklerini Paris’te unli hale getirenlerin Rus Devrimi kurbanlar1 olmasi
gibi. Bagkenti Rus haute cuisine’in isgaline olanak taniyan, Rus sofralarinin
satafatiyla unla olmasiydi. 19. yuzyilin ikinci ve ugiinci ¢eyreginde Bati
Avrupa'da service a la russe adi verilen ve Ruslara atfedilen bir hizmet sekli
onceleri Fransa'da ¢ikmig, sonra tum dunyaya yayilmisti. O zamanlar gele-
neksel bir tarzla sofraya her seyin 6nceden konulmasi ve konuklarin kendi-
lerinin istedikleri yemegi se¢meleri yerine her yemek ayr1 ayn getirilmeye
baglandi. Boylece sofra duizenlenmesine dikkat edilir oldu; yemeklerden
bos kalan yerler, guzel masa ortuleri, gicekler ve dekorasyona ayrilmaya
baslandi. Usak sayisinin fazlahigi, varlikh olmanin bir isareti sayildi. Hizmet
teknigi ve teennisi yeni bir tiyatro bi¢imiydi ve varhkl insanlarin patronlu-
gu altinda, 6zel bir egitim gerektiriyordu. Eski Avrupa'daki as¢1, maitres de
hotel ve sef garsonlarin surekli yer degistirmesi sonucunda, zaten belli bir
“Franko-Rus” mutfagi kurulmustu. George Orwell, “Paris’in bir i¢inde bir
disinda” oldugu zamanlarda 1920’lerde, bir Rus restoraninda ¢aligiyordu,
bu restoranda diger ¢alisanlarla birlikte ilk Fransiz musterilerinin gelecegi
am1 dort gozle bekliyor ve bu kurumun yerel halk arasinda un kazanacagim
umuyorlard.

Ticaret, Garson; Tuz ve Baharatlar

Degisik mutfaklarin igice gecmesi araci olarak emperyalizm ve koloniles-
meye rakip olabilecek tek eylem, ticarettir. Ticaret, dinya yemekleri sofra-
sinin baginda bir garson gibi hizmete hazir bekler, degisik yemekleri degi-
sik musteriler tasiy1p, beklenmeyen musterilere de yer agmaya ¢ahsir. Tica-
ret yoluyla malzemelerin global sirkulasyonu benim “yabanci-etkisi” diye
adlandirdigim yolla gergeklesir?’ - cogu insanin egzotige duydugu hayranhk
egilimi. Onca zahmet ve para harcanarak uzaklardan getirilen veya isin

26 ET. Cheng, Musings of a Chinese Gourmet (Londra, 1962), s. 24.
27 FE Fernandez-Armesto, “The Stranger-effect in Early-modern Asia”, Itinerario, xxiv (2000), s. 8-123.

179



ehilleriyle takas edilerek alinan malzemeler, kendi asli degerlerinden ve be-
sin maddesi olarak pratik ozelliklerinden ¢ok, uzaklardan geliyor olmala-
nyla prestij kazanirlar. Bunlara kutsal ufuklarin lezzetleri veya harikalar
kadar degerli mucevher gibi anlamlar yuklenirdi. Bu, gezginlerin ne kadar
uzaga giderlerse o kadar itibar gormelerine benzer; hacilar ne kadar uzak-
tan geliyorlarsa kutsallik, liderler karizma, savagcilar korkutuculuk, elgiler
de ilgi kazanirlar. Bilinmeyene duyulan merak, nefretin 6ntine gecer. Bazen
“yabanci-etkisi” o kadar gugludur ki bir¢ok kultirde yabanci yemeklere
kars1 duyulan dugmanhgin bertaraf edilmesine de yardimci olur.

Ashinda, onemli bir mutfagin o6l¢usu, kullamlan malzemelerin gesitliligi-
dir. Bu eski ¢aglardan beri gegerliligini koruyan bir gergektir. “Soyle bana,
ilham perisi,” diye buyurmus Hermippus, “Dionysus, siyah gemisiyle sarap
karasi denizi asip geldiginden beri bize neler getirdi bakalim?” Cyrene’den
silfiyum (degisik bir tat, bir sonraki boliumde bahsedilecek); Hellepont'dan
salamura balik ve uskumru, Tsellay’den bugday unu ve okiz budu, “Syra-
cusalilar domuz ve peynir gonderdiler... Rodos’tan kus uzimu ve harika in-
cirler.” Armut ve elma Euboea’dan geldi. “Paphlagonianlar kestane ve ziya-
fetin gozdesi olan parlak bademleri gonderdiler.” Phoenicia hurmalan ve
ekmek icin bugday: sagladi.?® Aym degerler, gittikge artan bir ticaret boyu-
tunda, Brillat-Savarin tarafindan goyle ortaya konulmaktadur;

Erbabinin aksam yemeginin bilesenleri i¢inde en dnemlisi, esas yemek-
ler Fransizdir, et, tavuk veya meyve gibi; bazilar Ingiliz taklididir; bif-
tek, Gal usulu tavsan, pang, bazilar1 Almandir, lahana tursusu, Hamburg
usula isli et, Kara Orman pastasy, bazilar1 Ispanya’dan, olla podrida, gar-
banzos, malaga kustiztimu, Xerica karabiberli jambonu, tath saraplar;
bazilar Italya’dan, makarna, Parmesan peyniri, Bologna sosisi, polenta,
dondurma ve likorler; bazilan Rusya’dan, kurutulmus et, isli yilan bahig
ve havyar; bazilar1 Hollanda’dan, tuzlu morina balig), peynir, ringa bahig
tursusu, curacao ve anisette; bazilar1 Asya'dan, Hint pirinci, kori, soya,
Shiraz saraplari, kahve, Hint irmigj; bazilan Afrika'dan, Cape saraplar
ve son olarak da Amerika'dan, patates, ananas, ¢ikolata, vanilya, seker
vs; butan hepsinin birlesmesi su camlenin dogrulugu igin yeterli kanit-
ur... Paris'te yenen bir yemegin tamamen kozmopolitan olmas: igin,
dunyanin her yerinin kendi uraniyle temsil edilmesi gerekir.?®

28 Hermippus, akt. Dalby, a.g.y, s. 105.
29 Brillat-Savarin, ag.y., s. 275.
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“Uluslararas” mutfagin “yeni” bir kavram olduguna inananlarin bunun
uzerine durup bir dusianmeleri gerekir.

Tarih boyunca, yemek ticareti luks artnlerle simirliydi. Her toplum kendi
esas besin maddelerini yetistiriyordu; sayet bunlar ucuza ithal edilemiyorsa
ya da ucuza ithal edilene kadar. Imparatorluklarin genislemesinde ortak bir
ozellik, degisik uranler yetistirilen bolgelerde ekolojik igbirligine gidilerek
cesitlendirici bir diyet programi uygulamakur.

Andlardaki emperyalizm, Tiahuanaco zamanindan Inkalarin ve Ispanyol-
larin zamanina kadar zorunlu yemek takasina dayanmaktayd, gerekli oldu-
gu zaman, farkl seviyelerden ureticiler ya da dag veya vadi gibi yeryuzu se-
killerine 6zgi degisik mikro-iklimler arasinda emek gucu degisimi yapilird.
Cin tarihi boyunca, kuzey ve giney Cin'i birlestiren imparatorluklar, pirin-
cin guneyde yetisip kuzeyde tuketilmesiyle birbirlerine baglanmiglardi. Ro-
ma dinyasi bagarih oldu, ¢uinka bazi temel arunleri kalan bolgelere saghyor-
du - Mastr, Sicilya ve Kuzey Afrika kiyilari, imparatorlugun ambariyds, Betica
ise zeytinligi. Aztek Imparatorlugu'nda, Texcoco Golu civarindaki birkag
toplulugun hegemonyasi ekolojik olarak o6zelligi olan alanlardan gelen ha-
raclarla desteklenmekteydi. Deniz seviyesinden 7.000 feet yukarida, yerel ta-
rimin golun dibinden ¢tkanlmis toprakla yapilan bahgecilikle simrl oldugu
bir yerde, gol cevresi Tenochtitlan’da yogunlasmis buyuk bir nifusu besle-
mekten acizdi - en agag1 £J.000 kigilik bir nafus. Harag, her y1l 240.000 kile
mustr, fasulye ve ¢uha ¢igeginden oluguyordu. Ozellikle torenlerde kullanilan
ve seckinlerin igecegi olan kakao, bolgede yetismiyordu ve uzak guneyin “si-
cak topraklarindan” buyuk miktarda satin alinmas gerekiyordu.

Yine de, bazen temel besinler bile uzaktan satin aliniyordu ve zorla em-
peryal sistemin i¢ine sokulamiyordu. Bu soyledigimin en iyi ornegi, tuzdur.
Tuz, yasamin devamu i¢'n vazgegilmezdir. Cogu metabolizma, tuzu gerekli
miktarin uzerinde tuketmek ister. Bakterileri 6ldiren ve ¢urumeyi yavasla-
tan bir madde olarak mevsimsel yiyecek yonetimi stratejilerinde de vazge-
cilmez bir rola vardir. Tuzlalarin bulunmadig yerlerde, deniz suyunun bu-
harlagtirilmasiyla elde edilir ya da topragin tuzunu emen oksiruk otu ve
deniz rezenesi gibi otlardan ¢ikarilir. Ama bazi topluluklar yerel kaynaklar-
dan yeterli tuz elde edemezler; nufusu yogun toplumlar, belirli bir simr
gectikten sonra tuzu disaridan almak zorunda kalirlar. Yani tuz, dunyada
buyuk miktarlarda ticareti yapilan en eski maddedir. Baz1 tarihsel etkileri
¢ok iyi bilinir. Her okul ¢ocugu, ortagag monarsilerinde, Fransiz Devri-
mi'nin patlak vermesinde, Hindistan'daki Kongre Hareketi’nin taninmasin-
da tuz vergilerinin 6nemli rolana bilir. Bu drnekler, ge¢misteki iki bayuk
tuz yoksunu pazarin dunya tarihini yeni yonlere ¢ekmesinin yaninda pek
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de 6nemli goranmeyebilir: Ortagag’in sonlarinda Bau Afrika pazan ve 17.
yuzyllda Kuzey Avrupa'nin —ozellikle Hollanda— devasa yiyecek tuzlama
endustrisi. Bunlardan ilki Ortacag’daki altin ticaretini saglamus, ikincisi ise
ilk uzak mesafeli deniz emperyalizmini derinden etkilemistir.

Ortacag'in sonunda, altina a¢ Bat1 dunyasina giden Sahra asin altin tica-
retini tutan temel meta tuzdu. Zamanin en 6nemli gezginlerinden olan Ibn
Battuta, 1352'de Sahra’y: gecerken, Taghaza madenlerinden gelen bir tuz
kervaniyla kargilasmisti. Anlattig1 sahnelere bugun de sahit olunabilir ¢un-
ka asir1 yogun nufuslu Niger vadisinde halen geleneksel yollarla tuz ithal
edilmektedir. Ibn Battuta’nin incelmis Magribi gorisune gore Taghaza;

higbir ¢ekiciligi bulunmayan bir kasaba. Tuhaf olan ozelligi, evlerinin ve
camilerinin tuz bloklarindan yapilmasi ve ¢atilarin deve derilerinden
olusu. Hi¢ agag yok, sadece iginde tuz madeni olan kum dikkat ¢ekiyor.
Yeri kaziyorlar ve kalin tuzkulgelerine ulagiyorlar, birbiri tizerinde hazir
duran, sanki 6nceden kesilmis de ust uste siralanmis gibi duran kulge-
ler. Bir deve iki kulge tasiyor.

Orada yasayanlar, gezgine gore, baskin kabilenin sefinin koleleriydi, tuz
bulmak igin yeri kaziyorlar ve deve eti, Da’ra’dan ve Sijilmasa’dan gelen
hurmalar ve bir ¢esit daryla yasiyorlardr:

Dar siyahlarin ulkesinden geliyor. Siyahlar Tahgaza'ya gelip, tuz aliyor-
lar. Bir olgusu Walata'da sekiz on miqtalken, Mali'de yirmi, otuz hatta
kirk miqtala bile satihyor. Siyahlar, digerlerinin altin ve giimusle yaptik-
lan takasi tuzla yapiyorlar; kugik pargalara bolayorlar, alim satim isleri-
ni onlarla yapiyorlar. Tam bu sefalete ragmen burada kantarlarca aln
tozu ticareti yapihyor.*®

Bu ticaretle yaratilan altimin ¢ogu, kendine ait ¢ok az altin1 olan Huristi-
yan dinyaya gitti. Ortagag'in sonunda Bati Avrupa'daki altin rezervlerinin
stmrhlig), degisimin en onemli etkenlerinden biriydi; daha sonra Avrupal
denizcilerin Atlantik'i gegmesi ve Afrika’nin gevresinde dolanmasina yol
acan kegif gezilerini kigkirtti. Kuzey Avrupa'da, bundan da acil bir ihtiyag
vard, tuz - ozellikle 16. yuzyilda nufus artmaya ve yiyecek endustrisi bu
nufusu besleme miicadelesine girmeye bagladiginda. 17. yuzyil baginda, na-

30 H.A.R.Gibb ve C.E Beckingham (der.), The Travels of Ibn Battuta, MO 1325-1354 (Londra, 1994), c.
4,s. 946-7.
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dir bulunan luks yiyecek maddelerine ulagsmak i¢in Hollanda ve Ingiltere
arasinda Ambonia’da ¢ikan unla kiguk hindistancevizi savaslan surerken,
Batr'da daha az gorkemli ama daha yogun bir dram yasanmaktayds; Hollan-
dahlarin tuz kaynaklarin1 koruma savasi. Birlesmis Eyaletlerin Hollandasi
denilen devlet, yeni bir ulke kurdu: O donemde paylagtiklar1 yonetimin
merkezi denetiminden kurtulmak igin savasan ayrilik¢ilarin problemli itti-
faki olan bir cumhuriyet, 1570’lerde toparlanmaya bagladi: Hanedan strate-
jileri ve tesadufler sonucu II. Philip Ispanya’min da kral oldu ve boylece
Hollanda disindaki kaynaklara da hakmetti. Bu durum, aristokratik yerel
gugleri ve reformun basarisinin bir sonucu olarak bolgenin gesitli yerlerin-
de yukselen yeni ruhban seckinleri tehdit etti. Hollanda'da butin ulkede,
(i¢sel olarak birgok pargaya ayrilan bir yerde bir butunlukten bahsedilebi-
lirse) esas endustri, tekstildi. Bagimsizlik i¢in savagan kentlerde ise yemek
endustrisi en onemli kaynakt; hepsinden ote, salamura ringa balig1 ve tere-
yagl ile peynir endustrisi.

Polonya, Fransa ve Baltik kiyilarinda, Hollanda endustrisinin geleneksel
olarak ragbet ettigi yogun tuz rezervleri vardi, ama bunlar ¢ok pahalanmisti
ve savag zaman rezervlere guven olmuyordu. En ¢ok ragbet edilen rezerv-
ler, Karayiplerde ve Portekiz'de, Ispanyol monarsisi tarafindan kontrol edi-
liyordu, ozellikle ringa balig1 i¢in uygun oldugu soylenen tuz uretiliyordu.
Aym zamanda da ucuzdu. Ispanyol tuzuna givenmeleri, Hollandahlarin
1609'da Ispanyollarla baris yapmalarimin en 6nemli nedenlerinden biriydi.
Baz1 Hollandalhlarin bu bangi, Karayip tuzlarim kendilerine almak isteme-
leriyle tehlikeye atmalar1 da yine tuz aski yuzindendi. Barig hukum surer-
ken, Portekiz ile tuz ticareti geleneksel Baltik ve Hollanda Kuzey denizi ti-
caretleriyle boy 6l¢usmeye basladi. Lizbonlu Andres Lopes Pinto, 1615-
1618 yillan arasinda Portekiz tuzlarini tasimak i¢in 200 Hollanda gemisini
gorevlendirmigsti. Hollanda Bati Hindistan Sirketinin 1621'de kurulmasinin
esas nedeni tuz arastirmastydi, ¢unku bu sirada Ispanya ile baris bozulmus
ve sirketin tuz tekeli olma iddias1 cumhuriyet i¢inde gelecekte var olacak
ihtilafin esas nedeni olacakti. 1622 yilimin Ocak ayinda, Hoorn ve Enkhu-
izen'den kalkan —en 6nemli iki ringa balig1 merkezi- yirmi yedi gemi Vene-
zuela Punta de Arya’daki zengin tuzlalara vardi, amaglan oray: isgal etmek
ve Hollanda somurge karakolu haline getirmekti; ama daha sonraki sefer-
lerde olacag gibi, kanh ¢atismalarla geri puskurtulduler.

1620’lerin sonunda, gerileyen Hollanda yemek endustrisi, Ispanyol bo-
yundurugunun kesin olarak kurulmadig1 Tortuga'daki tuzlalarin ele gegiril-
mesiyle kurtarildi. Ancak, 1632'de, Ispanyollar, tuzlalara zarar verdiler ve
bunu izleyen yillarda da Karayiplerdeki tuz ureten alanlardaki Hollanda

183



garnizonlarini ya ele gegirdiler ya da ortadan kaldirdilar. Hollanda ringa ba-
l1g1 donanmasi neredeyse bu kriz yuzunden batacakti. Schiedam’da avlani-
lan balik miktan 1620'lerde yuzde 30, 1630'larda da bir yazde 30 daha dus-
ta. Yuksek fiyatlara ragmen, ringa baligy ihraci azaldi. Hollandah tuz mus-
terilerinin Ispanya’dan alinan yetki belgelerine giivenmeleri gerekiyordu ki
burada da savas masraflan kendini hissettirmeye —Hollandallar i¢in olum-
lu bir durum- ve monarsi mimkun olan her kaynaktan para almaya ¢ahsi-
yordu.

Neredeyse Hollandalillarin savasi birakmalan gerekecekti ki 1640'ta Is-
panyol monarsisinin kendi i¢inde ¢ikan bir krizle kurtuldular; Portekizliler
kendi aristokrasilerinden bir kral se¢misler ve Ispanyol kralina baghliklan-
n1 bozarak, ayaklanmiglardi. Portekizli isyancilarla isbirligi yapan Hollan-
dalilar, Portekiz tuzunun kontrolinu ele gegirmeyi basardilar, yoksa bu
kontrol Almanlara gececekti. Karsihginda, Portekiz'in, Amsterdam’daki Ya-
hudi ajam David Cruel tarafindan yo6netilen bir plan dahilinde, isyanci or-
dulara silah ve erzak saglamiglardi.*' 1648'de, Ispanya ile dasmanliklar bit-
misti; Hollandalilarin durumu Madrid’de muinakasa gotirmez bir hal al-
mistl. Ancak tuz, hala diplomasi duzenini belirleyici rol oynamaya devam
ediyordu; Hollandalilar Karayip tuzlarindan bir pay almak istiyorlar ve Is-
panya ve Hollanda arasindaki 1648-1677 yillan arasinda suregelen uzun,
yavas ve sonug olarak basarili uzlagtirma ¢abasi, bu rusvet olmadan gergek-
lestirilemez gibi goranuyordu.*

Tuz gibi yuksek degerde ve buyuk miktarda olmasa da, baharatlar gibi
liks bir ticaret de 6nemli sayilirdi. Ozellikle karabiber, 16. ve 17. yuzyillar-
da dunya baharat ticaretinin yuzde 70'ini kapsiyordu ve neredeyse tuz ka-
dar onemli bir maddeydi; dunya elitlerinin monulerinde yer edinmisti. Di-
ger ticaret urunleri —targin, kuguk hindistancevizi ve kabugu— daha kuguk
oranlarda olsa da, onlan gemilerle tasiyan tuccarlara o kadar yuksek kar
saghyorlard: ki, pazarda 6nemli bir yer edinmislerdi. Tuzun pigirme kultur-
lerini degistirdigi soylenemezdi; etkisi, tadi degistirmekti ve geleneksel
mutfaklarin butanlaguna alt ust etmekti; baharatlar ise, ticaret yoluyla
ulastinldiklan yerlerde yeni yemek kultirleri yaraulmasina katkida bulun-
dular. Hatta, baharat ticaretinin tarihgesi global tarihin en 6nemli sorunuy-
la kokten baglantliydi; Bati ve Dogu arasindaki varlik ve gi¢ dengesinin
dogasi ve degisimi - Avrasyamn iki ucundaki rakip medeniyetlerin ¢atis-
masl.

31 ). Israel, The Dutch Republic and the Hispanic World (Oxford, 1982), s. 25, 45, 92, 123-4, 136, 203,
214, 288-9.

32 M. Herrero Sanchez, El acercamiento hispano-neerlandes 1648-78 (Madrid, 2000), s. 110-25.
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Bu konudaki en eski kayitlar binlerce yil 6teye gider. Targin ve onun daha
az bilinen kuzeni cassia, Basra Korfezinden Dilmun ve Magan diye bilinen
Arap kralliklarindan gemilerle Mezopotamya'ya tasimirds; bu yerler buyuk
olasilikla bugunki Bahreyn ve belki de Hadramut idi. Eski ¢aglarda Mi-
sirdan gizemli Punt topraklarina da benzer bir ticaret surmekteydi —liks
baharatlar ve lezzetler—. Punt'un nerede oldugunu bilmiyoruz ama rota Ki-
zildeniz'den gecen uzun bir deniz yolculugunu gosteriyordu. Deniz yoluyla
Kizildeniz'den gecerek yapilan her seyahat uzun ve tehlikeli olurdu ¢unku
iskenceye donugen deniz sartlariyla ugrasmak gerekirdi; detayh kayitlardan
cikarilacak olan anlamlardan -M.O. 13. yuzyilda Kralige Hatgepsut'a vakfe-
dilmis bir tapinagin duvar resimlerinden anlasilacag1 tizere— Punt tropik ve-
ya yari-tropik bir yerdi, deniz kenarindayd: ve Afrika kultura hissediliyor-
du. Her ne kadar arastirmacilar Punt'tan gelen buttn trtnlerin tek bir yere
ait oldugu konusunda hemfikir olamasalar da, en yakin olasilik Somali gibi
gorunmekte ve ug bin bes yuz yil oncenin urun yelpazesiyle simdiki arasin-
da farkhliklar olabilecegi goz ontine alinmaktadir. Bugunin Somalisi’ni ge-
lismemis ve verimsiz bir yer olarak kabul ediyoruz. Eski Misirlilar igin ise,
macera dolu bir yer ve zenginlikler diyariydi. Uranler kuguk kugik seylerdi
ama Misirhlar bes gemi gonderip onlar almaya ¢ahisiyorlardi ¢uinka karsihi-
ginda verilen geyler ¢ok degerli olmasa da ¢ok yer kapliyordu. Punt'un 6zel
urinleri olsa da, Misir o zamanlar kudretli bir yiyecek maddesi ureticisiydi,
ekonomisi yogun tarima yonlendirilmigti. Punt misyonu kulttrel bir iligki-
den fazlaydy; birbirine zit ekolojilerin kargilasmas: ve birbirleriyle aligveris-
leriydi.

Misirhlann kayitlarinda mubalaga yoksa —¢unki olmasi muhtemeldir—
Punt halk kasiflerin gelisine ¢ok sasirmist1. Ellerini sagkinhkla havaya kal-
dirip; “Misir'a bu kadar uzak bir toprak pargasina nasil ulasabildiniz?” diye
sormuglardi. “Gokyuziunden mi geldiniz? yoksa” sanki esit derece olasi bir
durummus gibi, “Denizden gemilerle mi geldiniz?” Kolomb da, ilk Atlantik
asir1 seyahatinde karsilastig adahilarin kendisine ayni mimiklerle aym soz-
leri soylediklerini aktarmisti. Sonralari, gezi edebiyatinda, kasiflerin yore
halki tarafindan ustin goruldiklerine dair detaylara yer vermek neredeyse
bir kural haline geldi*® Misirh ressamlar, Punt halkini ilkel ve basit olarak
resmetmislerdi; krallar abartili derece sismandi, kemerli burunlu sarayhla-
rin da sarkik dudaklari vardi. Hediye degis tokusu, her zaman zeki Misirli-
larin lehine oluyordu, mallara hep kendileri deger bigiyorlardi, Puntlu ara-
buluculara gore de islem son derece tatminkardi. Her kosulda, Punt hazi-

33 F Ferndndez Armesto, Columbus (Londra, 1996), s. 87.
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neleri Misirlilarin sunacaklan her seyden daha farkh bir degere sahipti.
Punt butun buyuli seylere sahipti; Misir ise butiin iyi seylere. Punt altinlar
boga sekilli agirhklarla ol¢uliyordu, canh tutsi agaglan da saksilara ko-
nup, gemilerle Misir'a tasiniyordu. Misirhilar bunlarin karsihiginda,” ekmek,
bira, sarap, et ve meyve” veriyorlardi.* Punt'un esas urunlerinden olan tat-
st agaclarindan, ibadet ve 6lum torenlerinde kullanilan murrusafi elde edi-
liyordu. Bunlar, Hatsepsut'un tapinagindaki duvar resimlerinden kolaylikla
anlasilabilecek seylerdi. Yine de, Misir Sarayr’nda kurban ve as¢ilik veya ko-
kulu bitkilerle baharatlar arasinda kesin bir ayinm yoktu, sadece firavun
yemekleri kutsald.

Sumerlilerin ve Misirlilarin, Arap ve Afrika baharat ticaretleri en sonunda
Yunanistan ve Roma’ya ulasti. Yemen, “insanlarin her gank ihtiyaglar i¢in
tarqin ve cassia yaktiklan” bir ulke olarak gorunuyordu. Arap denizlerinde
kesif yapan Yunanh bir kasife ait en eski kayitlar, giiney bat Arabistan'in
sahillerinden yukselen guzel kokulara iligkin cogkuyla doludur:

Bu ne dolapta bayatlams baharatlarin hos kokusuydu, ne de kendisini
besleyen saptan kopmus bir ¢igeginki; bu, ilahi tepelerde serpilmis, in-
sana kendi varligini unutturup 6limsuzluk iksirini tattig hissini veren
muhtesem bir kokuydu. Boylesine olaganustu bir duygunun olaganusta
bir adi olmaliydi.3

Romantik ve mitolojik 6gelerle dolu bu heyecanh anlaum muhtemelen ilk
elden izlenimleri yansitmiyor, Arap saticilarin Yunan metinlerinde Sabiler,
Hazarlar ve Mayanlar — musterilerini mallan konusunda heyecanlandirmak
icin soyledikleri sozlere benziyor. Simdi tar¢in olarak bildigimiz bitki, Ara-
bistan'dan gelme degildir mesela. Antik cografya bilgisi, “Erythranean Deni-
zi"ni Bati Hint Okyanusu’na kadar genisletmisti; bu durumda Hindistan ve
Seylan'dan getirilen urunler de Arap arunu olarak gorulebiliyordu.®

Bu genis alanlara yayilmus iliskiler, Roma tariflerinin egzotikliginde ken-
dini gosterir. Apicius tarafindan onerilen altmis ¢esninin iginden sadece on
tanesi imparatorluk digindan gelmigtir;¥’ ama bazilar da —zencefil, zerdecal
ve Apicius tarafindan ¢ok sik kullanilan karabiber— baharat ticaretinin en

34 E. Naville, The Temple of Deir el Bahari (Londra, 1894), s. 21-5; Ferndndez-Armesto, Civilizations, s.
224-6.

35 S.M. Burstein (der.), Agatharchides of Cnidus On the Erythraean Sea (Londra, 1989), s. 162.

36 L. Casson, “Cinnamon and Cassia in the Ancient World”, Ancient Trade and Society icinde, (Detroit,
1984), s. 224-41; ].1. Miller, The Spice Trade of the Roman Empire (Oxford, 1969), s. 21.

37 Miller, ag.y.,s. 34-118; Dalby, ag.y., 137.
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ug noktalarindan gelen baharatlardir. Pliny’nin asir1 baharath yemeklere iti-
raz etmesinin nedeni, Hint ekonomisini beslerken, Roma ekonomisine za-
rar vermesidir. “Altinla gelip, karabiberle gittiler,” diye yazmist sair Ta-
mil.® Uretimin ¢ok ozel ilgi isteyen bolgesel bir ise donusmesiyle uranlerin
degeri artt1 ve baharat pazarinin gizemi derinlesti. Cin targin, eski ¢aglarda
Arabistan’da dogal kaynaklardan elde edilebilecek bir urunken, Ortagag’da
gergek tar¢in neredeyse Seylan’in tekeline ge¢mistir. Ciinku karabiber igin,
ticcarlanin Hindistan'in Malabar kiyisina gitmeleri gerekiyordu. Kuguk
hindistancevizi, muskat ve karanfil Hint Okyanusu'nda ¢ok az yerde yeti-
sirdi, bunlardan biri simdiki Endonezya idi - hatta Ternate ve Tidore adh
ikiz “Baharat Adalan” idi. Bu topraklardan alinan ¢ok miktardaki urun pa-
zarin en buytk, ekonominin en zengin oldugu Cin’e ihrag ediliyordu. Mar-
ko Polo, zamaninda Hangchow’a giinde 1.000 pound karabiber girdigini
kaydetmisti. Avrupa pazan ureticiler i¢in 6nemli olmasa da, bu pazarin
icinde yer almak isteyen baul tuccarlar i¢in ¢ok sey ifade ediyordu.
Baharata olan talebin kokmus et ve balig1 ortbas etme ihtiyacinin sonucu
olduguna dair inang, yemek tarihinin buytuk mitlerinden biridir. Bu, gelisme
mitinin filizlerindendi - Eskigag insanlarimin bize gore daha bilgisiz, daha
aptal veya ihtiya¢larimi karsilama konusunda daha beceriksiz olduklarn var-
sayim1. Aslinda Ortacag’daki taze yiyeceklerin bugiinkilerden daha taze ol-
dugu, cunku yerel uretildigi soylenebilir. Yiyeceklerin saklanmasi da bizim
bugin kullandigimiz yontemlerden —tenekeleme; sogutma ve derin dondur-
ma- farkli yontemlerle —tuzlama, kurutma, tursu yapma ve konserveleme—
yapiliyordu yalmzca. Bu arada belirtmeliyim ki derin dondurma, bizim Or-
tagag olarak adlandirdigimiz dénemde, And daglarinin yukseklerinde yasa-
yan patates ureticileri tarafindan biliniyordu. O zamanlar hem taze hem de
saklanan yiyecekler daha saghkhyd: ¢unku kimyasal gubrelerle yetistirilmi-
yorlardi. Her kosulda as¢ilikta baharat kullaniminin roli, zevk ve kulturle
belirlenir. Baharat agisindan zengin mutfaklar pahal ve bu yuzden de top-
lumsal degisikliklere sebebiyet verebilecek ozelliktedir (bkz. yukarya, s.
131). Bunu kargilayabilenler i¢in, kaginilmaz bir lakstur. Sevilmesinin bir
nedeni de, ¢cagin model haute cuisine’ninin, Araplardan taklit edilerek edini-
len en temel o6zelliklerinden biri olmasidir (bkz. yukariya, s. 135).
Avrupalilanin baharat sevdalan —heyecanli, romantik, hayal gacuayle can-
I tutulan— IX. Louis’nin biyografi yazan Joinville’in 6ykusunde ¢ok guzel
anlaulmistir. Bu 6ykude, Nil'deki bir denizcinin agina dunya cennetindeki
agactan dusen zencefil, tar¢in ve ravent takilir. Cagin en dnemli yemek ki-

38 Dalby,ag.y,s. 137.
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tab1 Menagier de Paris ascilara bahararlari, yemegin pismesi bittikten sonra
katmalarini tavsiye eder; boylece higbir tat 1s1yla yok olmayacakur. Yuksek
karlar, baharatlan kaynagindan alacak kadar hevesli ve kararh tuccarlan
Hint Okyanusu’nu agsma yolunda kahramanca ¢abalara sarakledi. Batan
rotalarda dismanca davramiglar sergileme olasihig gugla olan Musliuman
aracilar vardi: Basra Korfezi'ne gecis igin Turkiye veya Suriye’den ge¢meyi
deneyebilirdiniz veya Nil tarafindan ge¢mek ve sonra ¢6l kervaniyla Mas-
saweh veya Zeila’dan Kizildeniz’e inmek igin Misirh yetkililerden izin al-
mak gerekebilirdi. Bir¢ok denemenin basarisiz oldugunu soylemek pek de
sasirticl olmaz herhalde, bu konuda basaril olan tuccarlar ise Hint Okya-
nusu'ndaki ticaret aginin birer pargasi oldular. 1490’lardan once, Ortagag’-
da hi¢ kimse, Avrupa pazarindan Dogu'daki kaynaklara dolaysiz ulasma
yolunu bagaramamusgti.

Dogu’nun geleneksel baharat tekeli dinyasim yeni bir dinyaya donusttren
buyuk degisim —Batih guglerin baharat ticaretini ve buyuk oranda tretimini
de denetledikleri yeni bir dinya— ti¢ asamada gergeklesti: Once, Ortacagin
sonundan itibaren dunyanin ana seker uretim merkezleri, Batr'ya kaydi. 16.
ve 17. yuzyillarda, Baul tuccarlann gegis ustanlagiine sahip olduklar yeni ti-
caret yollar bulundu. Son olarak, 17. yuzyl ve sonrasinda, aretimin denetimi
de son derece vahsi yontemler uygulayan Batih giiglerin eline gegti.

Donusum sekerle basladi, ¢unku Latin Hiristiyan dunyasinin sevdigi eg-
zotik gesnilerden biri olmasina ragmen, Akdeniz'de goreli olarak daha ko-
lay yetistirilebilen bir arandu. Seker, giniumuzde baharat sinifina dahil
edilmemektedir; mustesna bir baharat sayilabilir ancak, ¢anku azicik da ol-
sa bir kokusu vardir; ancak, eski ¢aglarda ve Ortagag’da, ticaret yoluyla elde
edilebilecek olan ¢ok pahal bir baharatti. Tuccarlar, Dogu baharat ticareti
sirasindaki pahali ahic roliinden siyrilarak, yeni bir sey kesfettiler, o da ge-
keri kendilerinin yetistirmesiydi. Bu, 12. yuzyilda Kudiis Kralligindaki Ve-
nedik seker deneylerinin, 14. yuzyilda da Kibris’da Venedikli Corner ailesi-
nin buyuk seker operasyonunun temelini olusturmaktaydi. Ticari olarak
dikkate deger olgulerdeki ilk Ceneviz seker plantasyonu, Sicilya'daydi. 15.
yuzyildan sonra seker dnce Algarve'ye, oradan dogu Atlantik’te yeni somur-
gelestirilen takim adalara goturuldu. 15. yuzyihn sonunda, Maderia, Bau
Kanarya Adalari, Cape Verde Adalariyla Gine Korfezi'nin ekonomisi tama-
men sekere bagimhyd:.*

Seker, Dogu'nun baharatlaniyla boy o6lgusebilecek tek Atlantik arunuy-
dua. Atlantik uretim merkezleri birlikte rakip bir baharat¢i durumuna gel-

39 C. Verlinden, Les Origines de la civilisation atlantique (Paris, 1966), s. 167-70.
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mislerdi —Bat’'min seker adalarina karsilik Dogu’nun baharat adalar. Seker,
Bat1 dunyasinin tatlandiricist olarak balin yerini almisti. Bu da talebin arz1
izledigi durumlardan biriydi; 15. yuzyilin son ¢eyreginde Kanarya Adala-
rinda yeni seker alanlan agilip Atlantik seker uretimi ivme kazandiginda,
seker urunleri hala luks sayihyordu, ozel bir deger atfediliyordu. Mesela
Katolik kralice Isabella, kraliyete mensup ¢ocuklara Noel hediyesi olarak
seker vermisti. Ancak, 18. yuzyilda cay ve kahveyle, 19. yuzyilda da ¢iko-
latada kullanilmaya baglanmasiyla, populer hale gelen bu tat karsisindaki
talepler de artti. Bau dunyasimin gunluk tatlandiricisi olarak balin yerini
ald1. Piero de Cosimo 1500’lerde “Balin Kesfi” adli hayali canlandirmasim
yaptig1 zaman, aricilik ¢oktan tarihe ait bir sey, ¢cok uzak ¢aglan betimle-
yecek turden ilkelci bir imge halini almist.** Birkag yil sonra, Hisponi-
ola’daki ilk seker degirmeni agild1 ve endustrinin yavas yavas Amerika’ya
transferi bagladi. 1560ta, 1. Henry’nin doktoru soyle kayit tutmustu; “se-
ker, bal yerine kullanilmaktadir... Ganumuizde mide igin i¢inde seker ol-
madan hazirlanan neredeyse hicbir sey yoktur. Seker, hamur islerine ve sa-
raba da katilir. Sekerli suyun tadi ¢ok guzeldir ve ¢ok saglikhdir. Et de ba-
hk ve yumurta gibi seker ile tatlandinlabilir. Tuzu bile seker kadar ¢ok
kullanmayiz.”'

O zamana kadar, Vasco de Gama, 1497°de Umit Burnu civarinda Hint
Okyanusu'na yeni bir baharat yolu agmigti. O zamana ait kayitlarin ¢ogu
kaybolmus olsa ve giunimuze ulasanlar da sonu hazin biten satafatsiz, zor-
lu bir 6yku anlatsa da bu yolculuk, Batili zihinlerde efsanevi bir yere sahip-
tir. Umit Burnu rotasi, Ortagag’daki kasifler igin olasi bir hedef olarak ara
sira agilirdl. Yine de, genel olarak, kogullan uygunsuz bulunup fazla kulla-
nilmazdi veya buray: kullanacak kadar cesur denizciler de ¢ogunlukla kay-
bolurcu- 1291’de Cenova’dan bir denemeye girisen Vivaldi kardesler ve on-
lar1 arayan ekip gibi. 15. yuzyilda ozellikle Portekiz'de popiler olan Pto-
lemy cografyasina gore, bu seyahat imkansizdi ¢unka Hint Okyanusu'nun
hemen her tarafi karalarla kusatilmigtr. 1487-8 yillarinda Bartolomeu Dias
Burnu’na yapilan seyahatin, kesfin ilk adiminin atilmasi igin ilham kaynag
oldugunu varsaymak olduk¢a yanhs yonlendiren —ne yazik ki sik¢a ragbet
edilen— bir inamistir. Tam aksine, Dias her ne kadar kiymmin Burnun arka-
sindan kuzeye dogru kivrildigim bulmus olsa da, bu beklentileri dustir-
mekten oteye gitmemistir. Dias, Firtinalar Burnu ve Hint Okyanusu'na az-
gmn akintilarin oldugu bir giris bulmustur. Bu, aragtirmacilarin hayal kirik-

40 F Ferndndez-Armesto, Before Columbus (Philadelphia, 1987), s. 198.
41 ).B.Buyerin, De re cibaria (Lyon, 1560), s. 2.
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higina ugramasina neden olan sonuglan agiklamaya yardim eder: Dokuz y1l
boyunca Dias'in ¢abalarim takip eden higbir seyahat olmamigti.

1488 ile 1497 arasinda, ug ya da dort olumlu gelismeye tanik olduk. On-
celikle, Atlantik kesfi yolundaki yatirimlar, bir 6nceki on bes yi1l boyunca
gozlenen sermaye donuglerindeki artisa bagh olarak hizlandi; bu seker en-
dustrisindeki buyumenin sonucuydu, Afrika’da yeni ticaret iglerinin agl-
masl, bunun sonucunda da altin veya kole ticareti gibi degerli metalarnn ti-
caretinin gelismesi ve uzun suredir durgun olan fok derisi, balina yag: ve
deniz ayis: disi gibi aranlerin kuzey Atlantik ticaretinin canlanmasi. Sonug
olarak, Lizbon'daki ltalyan bankalar, yeni deniz ticaretleriyle ilgilenmeye
baslamist1. lkinci olarak, Kolomb'un ilk iki seyahati okyanusa a¢ilmanin
getirileri konusunda Ispanya ve Portekiz arasindaki ¢ekigmeyi artrmisti.
Her ne kadar ¢ok az uzman Kolomb'un Asya'ya ulastigina inansa da, bu
olasilik goz ardi edilemez. Ugunci seyahatinde, Kolomb doguda karsilasir-
lar diye Vasco’ya verilmek uzere 6vgi mektuplar tasimisti yaninda. Ugun-
cu olarak, Portekiz sarayindaki ihtilaflar, 1495'te Sansh Manuel'in Fortuna-
te tahta ¢ikisiyla son bulmustu. Yeni kral, her zaman i¢in Kuzey Afrika’ya
hagh seferi yapmaktansa Portekiz'in uzun sureli ticaretini gelistirmeyi he-
deflemisti. Son olarak Portekiz’den Hindistan’a, Arabistan’a ve Etiyopya’ya
yapilan istihbarat seyahatinin raporu tutulmustu. Raporun igerigini bilemi-
yoruz ama Hint Okyanusu’nun karalarla kusatilmadig bilgisinin yer aldig1-
n1 tahmin ediyoruz.

Vasco de Gama, denizciler arasinda ¢ok saygin bir yere sahip degildi, ki-
sisel prestiji cok yuksek degildi. 1497°deki seferi yonetmek igin secilmis
olmasi, beklentilerin pek de yuksek olmadigin gosterir. Denize agildigi
anda, tahmin edilebilecek tam hatalan yapti. Plan, uzak guaneyin batidan
esen ruzgarim yakalayip, Atlantige agilmaku. Ama Vasco, doguya ¢ok er-
ken dondu ve Burnu dolasmak ve Dias tarafindan kesfedilmis firtinalar ve
akinulardan kaginmak yerine, yanhshkla Afrika'nin bau kiyisina geldi.
Sonra, Hint Okyanusu’na ¢ikabilmek i¢in korkung¢ akintlarla bas etmek
zorunda kaldi. Hindistan'dan yerel yardim alarak ge¢meyi basardi ama
Kalkuta'ya ulastigl zaman diplomatik olmayan kibri ve cimri armaganla-
niyla yetkilileri kendinden soguttu. Hinduizmi Hiristiyanhgin bir bi¢imi
olarak algilayarak, onu takip eden Portekizlileri gercekten hayal kirkhig-
na ugratti. Eve donme zaman gelince, muson yagmurlarinin zamaniyla il-
gili kendisine uzmanlarin yapug1 uyanlara aldirmadi ve ruzgara kars: yihn
en kotit mevsiminde Afrika'ya donmek igin ug¢ ayhk korkung bir seyahat
yapt1. Seyahat sona erene kadar, adamlarinin yansina yakinim ve bir gemi-
sini kaybetmisti.
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Yine de, Hintli karabiber ureticileriyle direkt ticaretin olas1 oldugunu
gostererek, Atlantik tarihinde yeni bir ¢igir agti. Okyanus artik dinyanin
diger yansiyla iletisimi engelleyen bir bariyer olmak yerine, bir ulasim yolu
haline geldi. Bunun, Portekiz ve uzun vadede Bat1 Avrupa uzerindeki etkisi
cok derin oldu. Asya'min deniz uygarliklan agisindan Portekizlilerin gelisi
pek bir etki yaratmad. Portekizliler de yuzlerce digeri gibi davetsiz tiiccar-
lar arasina katildilar. Emperyal maceralar1 az miktarda sahil urtunuyle ve
bugiin akademisyenlerin “golge-imparatorluk” dedikleri bireylerle simirh
oldugu i¢in, katlanilabilir duzeydeydi. “Golge-imparatorluk”, yerel krallar-
dan hizmet alan yahut yerel devletlerin ticaret aglan iginde eriyen ve Porte-
kiz yonetiminin uzanabilecegi yerin otesine gegen kisiler i¢in kullanilan bir
terimdir. Portekizliler, gemi yardimi yaparak, varolan Asya igi ticareti ta-
mamlayarak ve ureticinin bakis agisiyla, rekabeti artirarak varolan ekono-
miden yararlanmiglardi. Geleneksel rotalardan yapilan ticaretin yolunu de-
gistirmemislerdi. Aksine, gelisen iletisim uyaricilariyla, baharat ticaretinin
hacmi gun gegtikge artmig ve Orta Asya veya Basra Korfezi veya Kizildeniz
uzerinden gecen geleneksel rotalarin kullanimi 16. yuzyilda her zamankin-
den daha da yuksek bir boyuta ulasmisti. Duraksama nedeni, Portekizliler-
le olan rekabet degil kervanlarin guavendikleri bars sartlarimin Orta As-
ya'daki politik dengesizlikten etkilenmesi oldu. lyi mahsul alinan bir yilda
Portekizliler Malabar'da yetisen karbiberin ytizde 10’unu aliyorlardi. Bu,
Bat1 Avrupa’nin ihtiyacim karsilayacak boyuttaydi ama Ortadogu’ya yapilan
geleneksel ticaret dokunulmadan birakildi. Burun rotasinin agilmasiyla
Dogu'nun baharat ticaretinin yolunun degistigi efsanesi, hala popiiler tarih
ve ders kitaplarinda yer alir; ancak bilim adamlar1 bunu tekzip ediyorlar.

Baharatlar, Avrupahlar ticaret guvenligini saglay1p, stoklar1 kontrol etme-
ye baglayana kadar dunya ticareti ve guig dengelerinde belli bash bir degi-
siklige neden olmamisti. Baharat uretimindeki devrim, tedricidir ama baz1
ozel kritik zamanlar olmustur. 17. yuzyihn baslarinda, Portekizlilerin dun-
yadaki tar¢inin buyuk kismini ureten Seylan uzerindeki ¢alismalar, olasi-
liklan ortaya koymustu. Portekiz ulkeye asker yerlestirerek ve tretim kota-
lanyla tekel kurallarini empoze ederek uretimi zimnen kontrol altina aldu.
Ancak bu istisnai bir operasyondu; genel olarak, Portekizliler ihtiyaglarim
karsilamak igin yerel igbirlik¢ilerine ihtiya¢ duyuyorlardi ve varolan paza-
rin zorluklarim kabul ederek fiyatlan dusurayorlar ve yerli hukumdarlarin
direttikleri kurallara boyun egiyorlardi.

Hollandalilar, 17. yuzyihn baslarinda, Hint Okyanusu ¢emberine dahil
oldugunda, operasyon Portekizlilerin simdiye kadar yaptiklarindan daha
verimli olacaga benziyordu. Rotadaki ugrak yerlerinin sayisim azaltarak
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masraflan kistilar. Yuzyiln ikinci on yilhk doneminde daha yeni, hizh ve
verimli bir rota gelistirdiler. Bu rota, 40° ve 49° kuzey ve giney enlemleri
arasindaki firtinali denizlerle Avustralya akintilan arasindan buyuk bir yay
ciziyor, agir mevsimsel ritmleri ve rizgar beklemeyle gecen uzun donemle-
riyle musonlan atlayip daha duzenli ruzgarlarin estigi bir yolu izliyordu.
1619'dan sonra, Batavia’daki Hollanda istasyonu yeni bir rotanin ¢tkis nok-
tasi oldu.

Fiyatlandirma, Hollandahlarnn sagladiklan karsilagtirmali astanlagun
6zunu olusturuyordu: Stratejileri masraflar1 kismak ve fiyatlari maksimum-
da tutmakut. Paradoksal olarak, bu durum onlara pazarda durmadan artan
pahah politik ve askeri girisimlere mal oldu. Bantam Adasr’'nin kaderi son-
radan tipik hale gelen gelismelerin bir 6rnegidir. Bu ada, Cin ve Avrupa'dan
gelen karabiber talepleriyle 6ne ¢ikti. Ada, yiyecek ithal edecek kadar kes-
kin bi¢imde karabiber uretimine dondu. Hollandalilar geldikleri zaman, za-
ten buyuk ol¢ekli kurulu bir ticaret duzeni ile karsilastlar. Yerli tuccarlarin
onde gelenlerinden Sancho Moluco, bir seferde 200 ton karabiber arz ede-
biliyordu. Adahlar, ¢ogunlukla Cinli ve Gujerati tuccarlarla ahsveris yapi-
yorlardi. Hollandalilar, adanin uretiminin dortte birinden fazlasim idare
edemiyorlardi, ama pazardaki diger rakiplerinin guglerine de, pazan kendi-
lerine uydurmaya ¢ahsan ureticilerin bagimsizhigina da kayitsiz kalamiyor-
lard. Bir dizi ¢atigmali muzakereden sonra, Bataviamin kurucusu ve yone-
ticisi Jan Pieterszoon Coen, Bantam'in ticaretini imha etmeye karar verdi.
Savas 1620’ler boyunca arahiklarla, ancak acimasizca devam etti. Bu donem
boyunca, adanin karabiber uretimi ugte iki oraninda azald. lronik olarak,
sultanin Hollandahlan kiskirtan karteli 6rgutleyen Cinli danismam Lim
Lakko, “kesin olarak gozden diuismis”, zorla Batavia’ya gonderilmisti, Tay-
van ile yeni bir ticaret sansi yakalamasi bekleniyordu. Bantam Cin pazan
i¢in seker uretimine dondu. 1670’lerde, Ingiliz musgteriler i¢in karabiber
uretimine tekrar bagladigi zaman, Hollandahlar yeniden ortaya ciktlar ve
1684 yilinda sultana silah zoruyla adaletsiz bir anlagma imzalatular.

Bu arada, daha doguda da busbiutun dramatik bir zorla tretim hadisesi
yasanmaktaydi. Makassar, Sulawesi’de kuguk bir sultanhkt. 17. yazyihin
birinci yansinda, ekonomisi Hollandahlardan kag¢an siginmacilarin yaptik-
lan iglerle parlamisti. Malaylar, gemi murettabatin1 olusturmustu. Moluc-
canlar baharatlar konusunda uzmanlasmislardi. Melaka’daki esas ticaret
merkezlerinden suruldikten sonra, Portekizliler uzun donemli baglantila-
rin1 saglamiglardi. Burasi onlarin “ikinci ve daha guzel Melaka”lar1, 1658'de
oray! ziyaret eden bir Dominiklinin gozuyle, “Asya'nin en buyuk ticaret
merkezi “olmustu. Hukimdarin Kunstkammer'inde Ispanyolca kitaplar,
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bir kure ve bir ¢alar saat bulunuyordu. Sultanhigin dis iliskiler ve ticaret ko-
nusundaki beyni, Portekizli hizmetkar Francisco Vieira, halinden memnun
ve vatansiz birisiydi, liikks yatiyla Dogu'da rahathkla seyahat edebiliyordu.
Asya'da deniz tarihindeki diger ticaret toplumlan gibi, Malassarhlar da Av-
rupa pazariyla yakindan ilgilenmiyorlardy; ilgilerini ¢ekmeyecek kadar ki-
¢uk ve uzaktl. Ancak, Dogu'daki Avrupah tuccarlar i¢in kendi rakipleri ¢ok
onemliydi. 17. yuzyilin ortalarina dogru, Hollandalilar Portekizlileri tasfiye
etmeye ya da en azindan hareket alanlarim1 sinirlamaya yeterince yatirim
yapmis durumdaydilar; artik yerli bir Portekiz'in kazancina ortak olmasina
tahammoul edecek degillerdi.

“Suna inaniyor musunuz?” diye sormustu sultan onlara, “Tann sizin ti-
caret yapmaniz igin vataminizdan bu kadar uzak adalan se¢mis olabilir
mi?” Makassar aleyhine kigkirtmalarla baslayan ilk savas 1652’den 1656’ya
kadar surmusta ve sultanlik, “barutsuz, muhimmatsiz ve bunlan saglayabi-
lecek insan gicinden yoksun” haldeydi. Hint Okyanusu tarihindeki en
agir silahh donanma, Batavia'dan yola ¢ikip sultanhgin isini bitirmisti. Hol-
landalilar 1659’da tekrar savas ¢ikardilar. 12 Haziran 1660'ta —neredeyse
unutulmus bir tarih, ashnda dunya tarihinin donum noktalarindan biri—
Makassar dustit ve Hollandahlar yonetimi ele aldi. Sultanhik, hizmetkarhk
haline donustaruldi. Hollandahlar boylelikle, baharat adalarindaki gug
cemberlerini tamamlamug oldular. Uretim kaynaginda stoklan kontrol ede-
bilir ve birinci seviye dagitimi1 da denetleyebilirlerdi. Pazardaki degisimlere
gore hareket ederek, topraklan tahrip ettiler, bitkileri yakular, aranleri sok-
tuler ve rakiplerinin gemilerine zarar verdiler. Karanfil, kuguk hindistance-
vizi ve muskat ekimleri daha 6ncekine gore yuzde 15 azaldi. “Bosaltilmig
topraklar ve bos denizlerde”, Guneydogu Asya’nin “ticaret ¢ag1”, yerli tre-
ticilerin “dinya ekonomisinden ellerini ¢ekmeleriyle” sona erdi. Daha 6n-
celeri, Dogu’daki Avrupali yabancilarin dunya ticaretine giden yeni rotatari,
geleneksel sistemi destekliyordu ve toplam hacmini genisletiyordu, hem de
bunu karakterini bozmadan veya esas yorungesini degistirmeden yapiyor-
du. Simdi degerli bir muhtesem Dogu dilimi tcrete tabii olmustu ve Hol-
landa Dogu Hindistan Sirketi’'nin hissedarlarinin kari i¢in Dogu'nun bir bo-
lumuiniin ekonomisi zayiflamisti. Bu, ticaretin Dogu’yu Batr'ya ragmen zen-
ginlestiren ebedi dengesinin tersine donmesiydi.*? Sonuclar, halen Amster-
dam’daki Heerengeracht’da gorulebilir, burasi bir kanal hoyunca siralanmig
tuccar kogklerinin bulundugu ve baharat zengini elit sinifin “zenginlikle-

42 A. Reid, South-east Asia in the Age of Commerce (New Haven, 1988-93), c. 2, s. 277-303; F
Ferndndez-Armesto, Millennium (Londra 1995, yeni basim 1999), s. 303-9.
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rinden duyduklan utanc1” gizledikleri caddenin adidir — gosterigsiz dis cep-
henin arkasinda muazzam bir luks. Yiyecek ticareti Avrupa kontrolune gi-
rerken, Dogu’nun luks maddeleri yoresel 6zelliklerini korumaya devam et-
ti. Halen “baharat adalan” ve “karabiber kiyilar1” diye adlandirilirlar. Sey-
lan tar¢inda, Amboina kugcuk hindistan cevizinde, Ternate ve Tidore karan-
fil ve besbasede, Malabar karabiberde oncu olmay: surdurdi. Kolomb za-
maninda baglayan Yeni Dunya'nin yeni, kesfedilmemis baharatlar sunacag
beklentisi bosa ¢ikt. Gonzalo Pizarro, Peru'da “tar¢in topraklan” ararken
bir ordu kaybetti. Cili, Dogu’nun karabiberi ve zencefilinden ¢ok daha
actyd1 ama sadece mutfak repertuarina yenilik getirmisti, geleneksel ye-
meklerin yerini tutamamisti. Bau Afrika’da, Portekizli tuccarlar 15. yuzyil-
da “malaguetta karabiberini” kegfetmigler ama bunu Avrupa pazarlarina so-
kamamislardi. Bu yuzden, kar dagilimi 17. yuzyilda degismis ve rotalar iki
katuna ¢ikmis olsa bile, baharat ticaretinin genel yonu eskisine gore fazla
degisiklige ugramamstir.

Gunumuzde ise, butun bunlar degismek uzeredir. Yemek tarihindeki bir
sonraki en buyuk devrim, “Kolomb mubadelesi” diye bilinen suregtir:
Dunya tarihinde Modern ¢agin baslarinda genisleyen global gemicilik rota-
larinin sonucu olarak ortaya ¢ikan ekolojik degisiklikler. Boylece, yeni
urunleri yeni iklimlerde yetistirmek, biraz adaptasyon ve deneyle, bir son-
raki bolumde anlatilacak olan dunya ¢apindaki biota karisimiyla mumkiin
hale gelmisti.
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Meydan Okuyan Evrim

Yiyecek ve Ekolojik Miibadele

Heyhat! Degisik lezzetler,
Insanlan birbirine digturdii!
HILARIE BELLOC, On Food

Bounty’nin Yolculugu

uyuaklaga, etkili gorunmesini saglar. Ekmek agacinin olgun meyvesi,

buyukge bir kavun veya insan kafasi buyuklagiandedir. Uzerindeki pu-
tarukla, dikenimsi gikinularla giizel bir ananasa benzer. Seckin, bol, her
kosula uyumlu ekmek meyvesi beslenme agisindan raya gibidir, yuazeysel
bir incelemeyle onun beslenme uzmanlarinin riyalarinin meyvesi, hatta bir
mucize oldugu soylenebilir. Bir turinin kabugunun altinda, 18. yuzyil Av-
rupasr'nin begenisini kazanan kestaneye benzer, kocaman gizli ¢ekirdekler
bulunur. lyice haslanir, tatlandinlir veya kizartihr. Un haline de getirilebi-
lir. Dilimlenmis haliyle yenildigi zaman, damakta diger tropik meyvelerin-
kine benzer bir tat birakir. Belki de degisik olgunluk evrelerinde yenebildi-
gi icin, bu meyvenin merakhlan hep farkh seyler anlatrlar: Kimine gore
“kopiik g*bi bir hamur isiyle sulu hamur pudingi aras1” bir tat, kimine gore
“avakado kadar yumusak ve krema kivaminda veya taze camembert gibi
kaygan” bir tat. Alfred Russel Wallace, Moluccas'da evrim uzerine ¢alisma-
larim surdurarken, bu meyve hakkinda soyle yazmigti: “Tropik veya ihman
iklimlerdeki tum tlkelerde bulabileceginiz, et ve gravy sosun yaninda gide-
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cek en ustun sebze. Seker, sut, tereyagl veya melas ile yapilabilecek, hafif,
lezzetli ama 6zel bir tada sahip bir yiyecek, patates veya guizel bir ekmek gi-
bi, yani insanin hi¢ bikmayacag bir lezzet.”' Ince kabugunun disginda da
hi¢ ¢op ¢ikarmaz.

Ekmek meyvesinin bollugu, Guney Denizi adalarinin 18. yuzyilda Avru-
pali denizciler i¢in bu kadar cazip olmasinin sebeplerinden biridir: denizci-
lik hayatinin uzun sureli ihtiya¢larimin giderilebilecegi dinlenme ve yeni-
lenme bolgeleri. Bounty’'nin patronu olan Kaptan Bligh’a bakilirsa, Tahiti
hayaunin cinsel rahathginin yanisira, “Tanri’min ask” oldugu bir adada, bol
miktardaki taze meyve, Guney Denizlerini “dinyanin cenneti” olarak gos-
termeye yetmisti. Modern ekonomistlerin kullandig1 dille, bu diinya “bol-
luk” diinyasiyd, yiyecek uretimine 6zel ilgi gosterilmiyor ve sinirh bir ye-
mek malzemesi ticareti yapiliyordu, bu bolluk zaten normal sayihyordu.?
Adalarin ¢ogunda, tath patates, taro ve degisik muz turleri esas beslenme-
nin pargasi olan yiyecek maddeleriydi ama mevsimi geldiginde ekmek
meyvesi her ziyafetin vazgegilmez 6gesi oluyordu: domuz, kaplumbaga,
kopek, tavuk, balik ve baz1 gozde larvalar gibi ziyafet etlerini tamamliyor-
du. En ragbet goren yontem, butun olarak sicak kor atesinde veya parcalara
bolup sicak taslarin uzerinde pisirmekti. Ayrica, hindistan cevizi suyuyla
pisirilen balik yahnilerinde de kullanilirdi. Mevsimsel bir urin oldugu i¢in
—taronun tersine— hasattan 6nce uzun stre beklenmemesi gerekirdi, aym
zamanda kurutarak, fermente ederek ve tutsuleme yontemiyle de hazirla-
nabilirdi. 18. ytizyilda Avrupahlarin Guney Denizi cennet adasi dendigi za-
man zihinlerinde canlanan resmin en 6nemli par¢asi ve bolluk hayalini
canh tutan bir meyve olmustu.

“Yeni bir meyvenin, yeni bir nisastah bitkinin tahmin edilmesi gu¢ fayda-
s1”, 1788'de Le Pérouse’u Guney Pasifik'de olume suriikleyen nedenlerden
biri olmustu. Ayn arastirma Bounty’de isyanla biten bir seyahate de ilham
vermisti. Bligh'in misyonu, Guney Pasifik’de bir cennet se¢mek ve buray:
Karayiplerdeki kole cehennemine dondurmekti. Jamaika'da, kole ekonomi-
sini gelistirme yollar uzerinde ¢alhisan tarimc: ve yenilik¢i Bryan Edward,
ekmek meyvesinin kolelere enerji verecegine ve adayi bir endustri merkezi-
ne donustirecegine inanmigti. Sonra, 1787'de Bligh Tahiti'ye gonderildi.
Seytani enerjisi ile sabit fikirlerini bu ise harcadi. Adamlarinin ¢ogu isyan
etti. Kaptan ve sadik adamlan okyanusun ortasinda denize dokuldu ve kor-

1 A.Davidson (der.), The Oxford Companion to Food (Oxford, 1998).

2 Philibert Commerson, 1769, akt. R.H. Grove, Ecological Imperialism: Colonial Expansion, Tropical Is-
land Edens and the Origins of Environmentalism, 1600-1860 (Cambridge, 1996), s. 238.

3 E.K. Fisk, “Motivation and Modernization”, Pasific Perspective, i (1972), s. 21.
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kung sikintilardan sonra, Bligh'in insam sasirtan deniz bilgisiyle kurtarildi-
lar. Bu arada, isyancilardan bazilar, kendi istekleriyle Tahitili kadinlarla be-
raber meghul bir adada yasamaya bagladilar. Tahmin edilebilecegi gibi, ara-
larindaki ihtilaflar yazanden kargilikli dugmanliklar bag gosterdi ve bir ¢o-
gu bu catismalarda o6ldu. Geriye kalanlar ise, Kraliyet Donanmas: tarafin-
dan yakalanip, idam edildi. Alu y1l siren kanh bir donemden sonra, Bligh
misyonunu tamamlamisti. Ekmek meyvesi deneyi hezimetle sonuglandi.
Ekmek meyvesi, aslinda pek de yararh bir meyve degildi. Kalsiyum ve C vi-
tamini haricinde pek de faydal 6zelligi yoktu ve bunlar da pisirilince kay-
boluyordu. Dayanikh degildi. Koleler yemek istemiyordu.

Yine de, bu meyvenin yemek tarihinde simgesel bir degeri vardir. Bligh'in
destansi hikayesi, Avrupali denizcilerin dinya ¢apinda yiyecek turetimini
degistirmek i¢in, sadece ticareti degil degisik tarim yontemlerini de kullan-
diklarinin ve bu konuda ne kadar inanilmaz emek harcadiklarinin bir 6zeti-
dir. Al Crosby'nin “Kolomb Mubadelesi” adin1 verdigi sureg, dinya tarihin-
deki en etkileyici “devrimlerden” veya —daha dogrusu— uzun soluklu yapi-
sal degisimlerden biridir; ayn1 zamanda, doganin geri kalani tizer.nde insan
tarafindan yapilan en buyuk tadilatur. Evrim, kitalarin ayriimaya baslama-
sindan 16. yuzylla kadar, birbirine karsit olabilen yollar izledi. Birbirinden
ayn gelisim gosteren her kitanin biotas: giderek birbirinden farkhlasti. Av-
rupali denizciler, dunyay: bir bagtan bir basa dolagsmaya baglayinca ve daha
once birbirinden ayn dusmus bolgeleri deniz yoluyla birlestirince, streg
tersine dondu. Biota, kuresel olarak birbirine yaklasmaya basladi. Simdi
merinos koyunlarimn torunlar, giney yarikirede otluyorlar. Ingiliz parkla-
rinda kuguk kangurular cirit atiyor. 16. yuzyila kadar bir bugday tanesi bile
gormemis ve 19. yuzyila kadar da kayda deger oranlarda tretmemis olan
Kuzey Amerika ¢ayirhiklar, danyanin bugday ambarina dondu. Mensei Eti-
yopya olan kahve, Java, Jamaika ve Brezilya'dan sorulur oldu. Teksas ve Ka-
liforniya’da dunyanin en gozde pirinci turetiliyor. Yeni Dunya’ya mahsus yer
fisugr ve cikolata, Bati Afrika’nin en onemli urtinlerinden biri haline geldi.
Inkalarin mahsulleri Irlanda’y1 doyuruyor.

Elbette ki dunya tarihi boyunca yiyecek gogleri de meydana gelmistir. Zi-
raatin ilk yillarinda, en onemli uranlerin yayilmasi —-bir 6nceki bolimde
bahsedildigi gibi— hem ekolojik hem de kultirel yayillmay: beraberinde ge-
tirdi. Insanin mudahalesi, ancak tesadifi yayilmalarda kismi bir rol oynaya-
bildi. Eski Roma'da ¢ok ragbet goren bir tat, silfiyumdu, bu higbir zaman
tarimsal aran haline getirilememis yabani bir ottur. Bayuk olasilikla to-
humlama yoluyla yetisen bu bitki Libya yakinlarindaki esas vataninda kes-
fedilmis, sonra da Cyrene’den ithal edilmigtir. Yerliler ve bitkinin kendileri
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i¢in yetistirildigi Yunanh gurmeler, sadece basim ve sonunu kemirirlerdi,
ama Romahlar butiin govdeyi ve kokunu de dilimleyip sirke icinde beklet-
tikten sonra yerlerdi.* Silfiyum, Romahlarin abaruli taleplerini karsilamak
icin ¢ok miktarda uretilince, sonu geldi. Silfiyumun Libya’dan dagilmasi,
Antikite boyunca kaydedilmis tek bitki yayilm ornegidir.® Asma gibi diger
bitkiler ise, Romalilarin uzak somurgelerde Akdeniz ekolojisini yeniden ya-
ratmak ugruna harcadiklan muazzam ¢abaya ragmen, ancak iklimin uygun
oldugu yerlerde yetistirilebilmistir. Iskender otu, ogul otu, pelesenk, kisnis,
dereotu, rezene, pirasa, sarmisak, ¢orduk, mercan kosk, nane, hardal, so-
gan, hashas tohumu, maydanoz, biberiye, sedefotu, adacay, geyik otu ve
kekik, hepsi de Romalilarin Britanya’ya kazandirdiklan “guclu adaylar”
arasinda yer alir.® Ancak, bunlarin higbiri, ne Eski Dunya'da ne de Yeni
Dunya'daki hi¢bir yayilma, daha sonraki, Kolomb'un seyahatleriyle basla-
yan —veya ayn1 doneme rastlayan— degisikliklerle karsilastirlamaz. Bunun
nedeni, bir yaniyla en son ekolojik degisimin esi gorilememis ol¢ulerde ve
esi gorulememis mesafeler arasinda gerceklesmis olmasidir. Diger nedeni
de, insanin bu degisimin baslayip, gelismesindeki roludur. Her ne kadar
soz konusu bitkilerin hepsinin hangi tarihte ve hangi aragla yayildigin1 tam
olarak soylemek zor olsa da, —ornegin, tath patates insan miidahalesi ol-
maksizin bir sal uzerinde Pasifigi gegmistir— son 500 yilda okyanus tuzerin-
den yapilan biota mubadelesinin, turlerin evcillestirilmesinden bu yana
cevrebilim tarihindeki en buyuk insan mudahalesi oldugu suphe goturmez
bir gercektir.

Global Damak Tad:

Yiyecek soz konusu oldugu zaman, ekolojik degisimin etkilerinin en drama-
tik olaninin beslenme alaninda oldugu goze ¢arpar. Dinyanin degisik yerle-
rinde tuketilmeye elverisli turlerin sayisindaki goreli olarak ani artig, dinya-
nin toplam yiyecek tretiminin besleyici degerinde sicrama anlamina gelebi-
lirdi. Daha 6nce kullanllmayan ya da kapasitesinin altinda kullanilan, genis
toprak pargalar tarima veya hayvancihiga agilarak, uygun urunler yetistirile-
bilir veya buytikbas hayvanlar yeni gevreye tasinabilir hale getirilebilirdi.
Ekilen alanlar dag tepelerine kadar tirmanabilir, ¢olleri fethedebilirdi. Cesgit-
lenmis diyet, daha once tek besine bagh kalan topluluklar i¢in de ulasilabilir

4 A. Dalby, Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece (Londra, 1996), s. 140.
5 Agy.,s.87.

6 C.A. Dery, “Food and the Roman Army: Travel, Transport and Transmission (with Particular Refe-
rence to the Province of Britain)”, H. Walker, Food on the Move icinde (Totnes, 1997), s. 84-96.
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hale gelebilirdi. Ekolojik degisimin hissedildigi yerlerde, daha ¢ok insani
doyurmak mumkun olabilirdi. Bu biota degisiminin nufusun artigina neden
olmasi anlamina gelmez; ama daha fazla insana beslenme imkam sunarak
bunu kolaylagtirmigtir. Karsi akimlar da vardi: Degistirilen biota i¢inde yal-
niz besin maddeleri yoktu, aym zamanda, son derece yikici olabilen ve ahsik
olmayan nufuslarda korkung kayiplara yol acan hastaliklar1 yaratan mikrop-
lar1 tagtyan insanlar da vard. 16. ve 17. yuzyilda Amerika'daki yerli nafusun
dramatik bi¢imde azalmasina yol agan en 6nemli unsur, Eski Dunya hasta-
hklarimin yayilmasiydi. ltalyan emperyalistleri 1880’lerde, Somali'yi isgale
giderken yanlarinda goturdukleri sigir ve davarlardaki sigir vebasi, Dogu Af-
rika’'da milyonlarca gevis getiren hayvam oldurda ve Zambezi'ye yayilarak
guney Afrika'daki otlak hayvanlarinin yuzde 90'm1 ve ¢ok sayida da onlan
yetistiren insanin 6limuane neden oldu.” Yine de, bir¢ok yerde —sonug ola-
rak da hemen hemen her yerde— baslangicta, yiyecek maddelerinin artisi,
modern tarihin demografik yukselisini de saglamstir.

Bunun bariz politik sonuglar da olmustur. Degisimin rotalarim kontrol
eden insanlar, bir 6l¢ude, sonuglar da manipile etmisler, yemek tretimi ile
is gucanun yogunlasacag yerleri kendi gikarlarina gore duzenlemislerdir.
Modern zamanlarin denizcilik yatirimlari, Avrasya’nin Atlantik kiyisindaki
fakir, marjinal ve ekonomik olarak gelismemis topluluklarin kendilerini
yukar1 ¢cekmek yolundaki umutsuz ¢abalariyla baslamisti; ama Isyanyollar,
Portekizliler, Ingilizler ve Hollandahlarin uzun dénemli ekolojik mubade-
lenin sonuglarindan yararlanma konusunda ayricalikli olmalarn, onlan
dunya ¢apinda emperyalistler haline getiren yeni pencereler acti - 6rnegin,
seker uretimini Amerikan kolonilerine tagidilar veya kendi kontrolleri al-
tinda yeni tirler yetistirdiler. Degisik ortamlardan ¢ok degisik bitki ve canl
taru biriktirme gucu Avrupanin henuz baslangi¢c asamasinda olan “bilimsel
devriminin” reklami olmugtu. Her saray Wunderkammer'i tetkik ve deney
i¢in uygun birer numune saklama laboratuarina donusta. Daha onceleri,
boyle global bir bilgiye ulasmak mumkiun degildi. “Bitki ve fauna olusumu
ve dagihmi konusundaki ayricahikh bilginin insanin ¢evre uzerindeki etkin
rolina kavrama kabiliyetine dogru atlan ilk adim1 olusturdugu” bir ger-
cekti.® Daha sonra gorecegimiz gibi Cin de Yeni Danya urunlerinin tanin-
masindan inanilmaz kar saglamisti ama, dunya ol¢egindeki ekolojik miba-
dele, dinyanin uzun donemli bilgi ve iktidar dengesinin Bat1 lehine bozul-
masinda buyuk etki sahibidir.

J. McNeill, Something New Under the Sun (Londra, 2000), s. 210.
8 Grove,ag.y,s. 93.
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Politik ve demografik devrimler en 6nemli sonuglardi ama ekolojik mu-
badelenin en canli kamiti, insanlarin yedigi seylerin tadi ve rengindeki de-
gisikliklerdeydi. ltalyan yemeklerinde o kadar ¢ok domates kullaniliyordu
ki domatesten once ltalyanlarin ne yaptiklarini insan merak ediyordu. ltal-
yanlann tricolore yemeklerinde domates, mozzarella ve avakado kullanila-
rak bayraklan sembolize edilirdi. Mozzarella bir gesit yerli bufalo peyniriy-
di. Ancak, avakado ve domates ltalya’ya Amerika’dan gelen meyvelerdi.
Avakado adi, Nahuatl ahuacathl kelimesinden tuaretilmisti, testis anlamina
geliyordu.® ltalyan monusinun vazgegilmez bagka iki yemegi de —gnocchi
ve polenta— patates ve misirdan yapihirlardi. Gunumuzde Avrupa, Afrika ve
Asya ulkelerinin bir ¢ogunun milli mutfaginin vazgecilmez ogeleri haline
gelmis malzemeler, Kolomb'un kegfine kadar simdiki anavatanlarinda bil-
inmiyordu bile. Irlanda veya Kuzey Avrupa Kirlarinin beslenme tarihleri
veya milli monitlerinde patates olmasaydi ne olurdu diye dusanmek bile
imkansiz geliyor insana. Hint, Thai veya Szechuan mutfaklarini, Ko-
lomb’dan 6nce Amerika disinda higbir yerde bilinmeyen, damaklarimizi
yakacak kadar aci1 olan chilli olmadan hayal etmek mumkin muduar? Av-
rupa'daki pastaneler, cikolata olmasaydi, vitrinlerine ne koyarlardi? Ya da
Malay mutfags yerfistig1 olmaksizin dustunulebilir mi? Creme anglaise esas
olarak Amerikan aromasi, vanilyadan olugur. Liberya'nin foo-foosu, yoresel
musir bugdayn ile degil, orada bir devlet kuran 6zgur birakilan kolelerin
yanlarinda Amerika'dan getirdikleri manyok ile yapilir. Ingilizce moniler-
deki “Hawaiian” ibaresini gorunce, soz konusu yemegin icinde ananas ol-
dugunu anlarsiniz, ama ashnda ananasin Hawaii'de olduk¢a kisa bir ge¢-
misi vardir: Kolomb, ilk Atlantik asin seyahatinden donerken Karayipler-
den dunyanin en lezzetli meyvesini getirdigini yazmist1. 1603'te Kanada'da
Champlain tarafindan kegfedilen Kudus enginar, ginumizde Fransa'da
cok ragbet goren bir sebzedir ama Kuzey Amerika’da esamesi bile okun-
maz. Ingiliz orta sinifi Noellerde hindi yer, ama hayvanin yanhs yonlendir-
meye sebebiyet verebilecek olan Ingiliz adina ragmen ashnda bir zamanlar
Yeni Duinya tatlarindan biriydi. Ashinda, Meksika'nin Ispanya tarafindan is-
gal edildigi zamanlarda, Tepeyacac pazarinda her bes giinde 8000 hindi sa-
tlirmis; ginde 100 tanesi Texcoco Sarayrnda yenirmis; ginde 500 tanesi
de Montecocuma hayvanat bahgesine gonderilirmis.' Bir Bengal yemegini
de patates, domates ve chilli olmadan dasanmek mumkun degildir; ger-
cekten de Bengal'de kisi bagina diisen patates tuketimi Irlanda’dakinden

9 S. Coe, Americas First Cuisines (Austin, 1994), s. 28.
10 Ag.y.,s. 96.
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fazladir." Amerika'dan Hindistan’a tasinan chilli tira ve onlan tasiyanlarin
kimlikleri evrensel olarak gugcli bir kori olarak bilinen Vindaloo adi altin-
da toplanmugtir. Ashnda bu, Portekizce “Vinho e alhos” (“sarap ve sarmu-
sak” demektir, biraz daha agacak olursak bu sosla pisirilmis et anlam da
olabilir)’dan gelmektedir. Bu, global tarihin tuhafliklarindan biri olarak,
Ingilizler tarafindan milli yiyecek olarak kabul edilmis ve 1998 Futbol
Dunya Kupasr'nda vatansever taraftarlarin sarkilarinin bashigi olmustur.
Kars1 etkiler —Yeni Dunya'da ve guney yarikurede ekolojik etkilesimler
sonucu meydana gelen yeni yeme aliskanliklari- daha derin olmustu, bu-
nun nedeni bir 6l¢ide somirgelesmenin Yeni Dunya uzerindeki kulttrel
etkisinin Eski Dunya'ya oranla daha fazla olmasi, ama bir olgude de 500 yil
once, Amerika ve Guney halklarinin Avrasya ve Afrika’nin buyuk bolamu-
ne gore ellerinde yenebilecek daha az canh ve fauna olmasiydi. Arjantin ve-
ya ABD'nin biftek olmasayd: ne yiyecegini dusanun bir. Veya iyice guney
kisminin melas, tath patates, domuz eti veya yesil lahana olmadan ne yapa-
cagini. Ya da Karayipler ve Carolinalarda piring olmadigini. Kuzey Ameri-
ka'daki genis agagsiz kirlarin ekonomisinin bugday olmasaydi ne halde ola-
cagini. Veya Yeni Zelanda ve Avustralya’nin koyun yetistirmedigini. Jama-
ika'min muz uretmedigini. Guney Afrikahlar brijleri Avustralyahlar da bar-
bielleri olmadan ne yaparlardi? Geleneksel bir Kiiba yemegi yapmak igin,
pirinci haslayip, izerine ikisi de zeytin yaginda kizarulmis muz ve yumurta
ekleyin ve domates sosu dokerek servis yapin. Ispanyollar gelmeden once
de Yeni Dunya'da domates ve yumurta bulunuyordu. Ancak, piring, zeytin
ve muz Eski Dunya'dan ithaldir. Toronto’da, unutamadigim bir aksam ye-
megi yemistim, yemekte bir yabani somon balig1 ¢orbasi, Caribou sosisi ve
bizon biftegi vardi. “Birincil Uluslar” yemekleri konusunda iddial bir res-
torand1. Ancak, ¢orbada inek sutunden yapilmis krema vardi, sosislerin
icinde tane karabiber, biftegin sosu ise sarmisakliydi ki bu tamamen Ko-
lomb sonras bir yenilikti Amerikahlar i¢in. (Baz1 okuyucularimizin hig tat-
ma imkanlan olmaz diye, Amerikan bizonunun tadinin gergekten cok lez-
zetli oldugunu soylemek istedim, geyik etine benzer 6zel bayatlaulms bir
tadi ve serbest otlayan bir dananin biftegine benzer bir tutarlihg: vardir.)
lyice belgelenmis, bilingli biota degisimlerini 6ykunun kahramanhk 6ze-
ti diye dusinmek veya okyanuslarn asarak bu armaganlar tlkelerine tagi-
yan kahramanlarin efsanelerine odaklanmak da gekici bir fikir gibi gorane-
bilir. Kolomb, bir¢ok ilki gerceklestirmistir. 11k okyanus agir1 seyahatinde,
yaninda ananas ve manyok gibi numuneler getirmisti. 1kinci Atlantik asir1

11 C.T. Sen, “Portuguese Influence on Bengali Cuisi ", Walker, a.g.y. icinde, s. 288-98.
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seyahatinde, Ispanya’ya gekeri getirdi - ama yabani sekilde yetismeye birak-
t; domuzlar, koyun, sigir, davar ve bugday da aym seyahat sonrasi Yeni
Dunya'ya tanitilan seylerdi. Cortes’in siyah yoldaslardan biri olan Juan Gar-
rido, Meksika'da ilk bugday eken kisi oldu. Fransisken misyoneri Junipero
Serra, Kaliforniya'daki ilk baglar1 ve asmalar1 kurdu. Raleigh’in Ingiltere’ye
patatesi ilk getiren kisi oldugu, yanls ama gurur verici bir efsanedir. Ferdi-
nand de Lesseps, Suveys Kanalr'nin verdigi ilhamla, Kizildeniz baliklarinin
Akdeniz'in tuketilmis sularina yerlesmesine imkan tanmimisti. (Her ne kadar
iki deniz arasindaki tuzluluk farki Asuan baraj Nil'in sulariyla deniz sular-
n1 ayirana kadar bu seyahati olanaksiz kilmis olsa da, gianumuzdeki dogu
Akdeniz baliklarimin ¢ogunun geldigi yer, Kizildeniz'dir.)"

Esas kahramanlar, hi¢ suphesiz 6lumcul seyahatler atlatan ve degisik ik-
lim gesitlerine maruz kalan hayvanlar ve bitkilerin kendileridir, bazen —to-
humlular s6z konusu oldugunda- ¢ok az insan yardimiyla ama daha ¢ok
bir elbisenin pilisinde veya mansetinde, veya bir bezin veya dokumanin at-
kisinda farkinda olmadan tasinmiglardir. Global beslenmeye yaptiklan kat-
ki ve bunun hacmi s6z konusu oldugu zaman, takdire sayan birka¢ 6rnek
vardir. Avrasya'dan Yeni Dunya’ya bau ve guiney yarimkurelerde bugday, se-
ker, piring, muz, belli bagh et urunleri ve canh sut hayvanlan gitmistir. Vi-
tis vinifera adindaki tizam turinu de belki dahil etmek gerekir ¢unki Yeni
Dunya saraplarinin en 6nemlileri bu uziumden yapilir ve bunlarin dinya
pazarinda 6nemli yeri vardir; ama Kolomb oncesi donemde de Amerika'da
uzum vyetigirdi ve yerliler isteselerdi sarap yapabilirlerdi. (Belki de yapmis-
lardir; James Wiseman adindaki arkeolog, meslektaslarini bu konuda kanit
bulmaya ¢agirmaktadir.) Yeni Diinya'ya kazandirilan en 6nemli armagan-
lardan bazilant da misir bugdayi, patates, tath patates ve gikolatadir. Bu
maddelerle ilgili herhangi bir aragtirma, etkiledigi devrimin derinligi ve
tim dunyaya yayilmasi goz 6ntune alinarak bugday ile baglamalidir.

Ovalann Devrimi

Dunyadaki buyuk dogal yesil alanlar, Buzul Cag buzullarinin erisemedigi,
ormanlarin yetisemeyecegi kadar kuru veya verimsiz topraklarda ve ekva-
toral ormanlarla ¢oller arasinda kalan subtropikal bolgede bulunur. Tama-
m kuzey yarikirede olan ug buyuk bolge bu kategoride basi eker ve yesil
alanlarin tipik 6zelliklerini barindirir. Avrasya stepleri, Mangurya’dan Kara-
deniz'in bati sahillerine dogru, Orta Asya’nin daglan ve ¢ollerinin kuzeyin-

12 J. McNeill, ag.y.,, s. 173; ED. Por, “Lessepsian Migration: an Appraisal and New Data”, Bulletin de
I'Institut Oceanique de Monaco, 7 (1990), s. 1-7.
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den bir egri ¢izer. Buyuk Kuzey Amerika Ovalari, Rocky Daglarindan, Mis-
sissipi Vadisi'ne ve Goller Bolgesi'ne uzanarak, yavasca kuzeye ve doguya
dogru egim gosterir. Kuzey Afrika savanlan ve Sahel, Sahra ile yagmur ku-
sag arasinda ince bir ¢izgi gibi kitanin bir bagindan 6bur basina uzanir.

Tarih boyunca, Avrasya ve Amerikan bitki 6rtisanun ortak yanlarn vardr:
Her ikisi de Afrika’ya gore daha fazla otlak alan iceriyordu ve daha tek tipti.
Orta Asya'y1 cevreleyen ormanlik stepler disinda, az sayida ormanhk alan
vardi. Verimli tagkin ovalan da bulunmuyordu ve ot turleri goreli olarak si-
nirhiydy, bunlar arasinda en sik rastlanan tur, kaktuslerdi. Afrika'da ise, ter-
sine, Sahel ile guneyin savanlan birbirine kansiyor, burada ¢ok da buyuk
bir gesitlilik goze carpiyordu: aralikh agachk alanlar, daha nemli bir iklim,
verimli tarim toprag ve buyik bas hayvanlar i¢in kocaman otlaklik alanlar.
Ovanin daha stepvari bolumunde bile, yoresel bitki ortusi Avrasya ve
Amerika’'ninkinden daha farkl turler icermesinin yanisira daha canhdir.
Nijerya ve Senegal’deki taskin ovalarda arpa yetistirebilmek i¢in uygun or-
tam mevcuttur. Bu yuzden de bu ortam Afrikalilarin tarihsel avantajlarin-
dan biridir. Tarim ve hayvancilik sanayinin, sehir hayatinin, anitsal mima-
rinin, yazil kaltarun boyutlan gibi geleneksel olcutlere gore Afrika otlakla-
rindaki uygarhk, diger kitalardakilere nispetle dogay: daha belirgin bicimde
degistirmigtir."

Yine de, dogal yolla yetisen bitki 6rtusu, insanlarin yiyebilecekleri bitki-
lerin yetistirilmesi gibi olmaz. Bunlar insanlarin acimasizca somurdukleri
ve yesilliklerle beslenen canlilar1 avladiklar1 ortamlardir. Avlanmak, insan-
lar i¢in tatmin edici bir hayat sekli olsa da, enerji kayb: ¢ok agikur. Maksi-
mum verimlilik i¢in, en iyi strateji, insanlarin yiyecekleri bitkiler uretmek-
tir, gevis getiren hayvanlarin ¢imeni ete donustirmesini beklemek degil.
Gegmiste, Kuzey Amerika Ovalarinda, tarimin gelistirilmesi igin g sart ge-
rekmekteydi. Cok sayida buyukbas hayvan vard - Paleolitik ¢aglardan ka-
lan devasa dort ayakhlar, onlarin nesli tukendigi zaman bizon suruleri.
(bkz. yukariya, s. 73). Son Buzul Cagrndan etkilenmeyen toprak, sert ve
endustri oncesi alet edevata mukavemetliydi. Insanlarin yiyebilecekleri hic-
bir bitki, gereken miktarda yetistirilemiyordu. 1827 kadar ileri bir tarihte
bile, James Fenimore Cooper Kuzey Amerika Cayirliklar1 adl kitabim yaz-
dig1 zaman, burasi gelecegi olmayan bir yer gibi algilanmisti, “u¢suz bucak-
siz yesil bir alan, kalabalik bir nufusu barindirma o6zelliginden yoksun,”"
Habitat Sahel'de medeniyetin kurulmasim destekleyen ekolojik ¢esitlilige

13 F Ferndndez-Armesto, Civilizations (Londra, 2000), s. 93-109.
14 The Prairie (New York, ty), s. 6.
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sahip degildi; Avrasya stepleri gibi, kendisini tehdit eden medeniyetlerin
arasinda bir yol gibi uzaniyordu: Ama butun zenginlik ve ihtisamlarina rag-
men, Kuzey Amerika’nin giiney batisindaki Rio Grande ve Colarado arasin-
daki kentler de, doguda, Missisipi'deki yerliler de, Eski Dunya kulturleriyle
ahgverige girip verimli ve bereketli kaltarler yaratamayacak, stepleri hayati
bir baglantiya donustiremeyecek kadar kuguk ol¢ekli maceralardi.

Cooper’in anlatug yesil cayirlar, yavas yavas beyaz gogmenlerin isgaliyle
bir sure sonra zengin ¢iftlik ve sehir topraklarina donugsecek olan yeni go-
runusine burinmeye basladi. Gunumuzde, bu alanlar insanlk tarihinin
higbir evresinde gorulmemis uretken tarim araglanyla islenmekte ve “dun-
yanin ekmek teknesi” olarak tamimlanmaktadir. Bati bolgesindeki yuksek
ovalarda ve bolgenin giineyinde hala sasilacak bir basariyla yuaruatalen bir
ciftcilik ge¢migleri vardir. Simdi tamamen insan ihtiyaglarinin hizmetinde
olan boyle buyuk bir arazinin eskiden sadece kugiik bir boliminde tarim
yapilmas: ve seyrek nifusun da Amerikan bizonunu yetistirmekle ugras-
mas! inanilmaz bir seydir. Benzer bir devrim de pampa diye bilinen Guney
Amerika'daki yesil alanlarda da kendini gostermistir, doga tarafindan kuzey
kadar bile eli acik davramlmamuis bir bolge: burada otlayan hayvan, bayuk,
bol etli bizon yerine kuguk, bir deri bir kemik guanaco, bir gesit yaban la-
masi idi. Guntumuzde ise, pampa diinyanin en tretken sigir eti endustrisi-
nin merkezidir.

Ancak Eski Diinya’dan gelen istilacilar boyle bir buyt yapabilirdi. 11k
adim, Avrupa’dan gelen yabani ot ve bitkilerin pampay: ele gegirmesidir.
Boylece artik burada yalnizca bizom ve guanaco degil, koyun, sigir ve at da
yetigtirilebilecekti. Semizotu ve sinirli ot, Al Crosby’nin “karahindiba impa-
ratorluklan” diye adlandirdig1 bolgeyi yaratmislardir. Yabani otlar, bir dev-
rim gerceklegtirmigti. Istilacilarin “toprakta agtiklar yaralan iyilegtirmis”,
topraga saghk kazandirmig, kurumaktan kurtarmis, “bosalmis eko-nisleri
tekrar doldurmus” ve getirilen surilere yem saglamisti. Bunu bilingli yer
degistirmeler izlemigtir: Once atlar ve sigir —Pleistosen’den bu yana Yeni
Duinya'da bilinmeyen evcillestirilebilir dort ayaklilar. Sonra insanlar ve bug-
day: Meksika'da Juan Garrido'nun ¢abalariyla, merkezi vadilerin daha algak
seviyelerinin bugday i¢in ¢ok elverigli oldugu kanitlanmist1 ve her ne kadar
nufusun buyik bolumu musirla besleniyor olsa da, bugday ekmegi sehirles-
menin simgesi haline geldi. Fethin birkag yil i¢inde, Meksika sehir konseyi
“beyaz, temiz, iyi pismis ve baharatlanmis ekmek” tedarik edilmesini sart
kostu. Vadiler, butun Orta Amerika ve Karayiplerdeki Ispanyol garnizonla-
rina ekmek uretebiliyordu.

Amerika'nin diger bolumlerine bugdayin tanmtilmas: ve yaygin hale geti-
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rilmesi baslarda pek de kolay olmadi. 1565'te, Florida’daki Ispanyol somur-
geciler asma ile birlikte bugday tohumu, 200 oglak, 400 domuz, 400 ko-
yun, sayist bilinmeyen kegi ve tavuk getirdiler, ama 1573’ gelindiginde, ta-
yinlan azaldiginda“bitkiler, balik ve diger ipe sapa gelmez 1vir zivirla” bes-
lenmislerdi. Misir ekmegi ve balikla yoresel diyetten alinan yiyecek madde-
leri temel gida maddeleriydi."s Benzer sekilde, Virginia'daki Ingiliz somiir-
geciler, kendileri yiyecek maddesi tretemedikleri i¢in “a¢hik zamanlarinda”
idare edecek yoresel yiyecek maddelerine guvenirlerdi. Anavatandaki yau-
nmcilar ve emperyalistler, kolonicileri bu basansizliklarindan dolay: suglu-
yorlardi; ama Eski Dunya tarimiyla Yeni Dunya bitki ortusunun karsihkl
uyum saglama surecindeki sorunlar devasayds; ozellikle somirgeci yarisin
oldugu bir ortamda savunmas zor kiyilara yerlegenler i¢in. Insanda takat
birakmayan iklimlere sahip, bataklik veya ¢amurluk alanlarin arkasinda
kurulan savunma amagh koloniler, nesiller boyu surecek bir yaturimd ve
islevsel hale gelene kadar da 6lum oranlarinin can yakacak kadar yuksek
oldugu uzun yillarin ge¢mesi gerekiyordu. Avrupa'nin yeni dunyalan so-
murgelestirme surecinin her basamaginda dikkate deger olan, yuksek basa-
nisizlik orani degil, mutlak basariya gotiren sebattir.

Meksika modeli, yani, bugday uretimini ithalat ve birkag¢ sehir merkezini
beslemek i¢in kullanirken ekilmeyen arazide gegici ya da sinirh hayvan ye-
tistiriciligi, gerekli teknoloji saglanir saglanmaz Kuzey Amerika kirlarina
aktarildi: Kesekleri altust edecek guglu celik sabanlar; degisken iklim ve
dusuk verimli toprakta urun verebilecek bigimde 1slah edilmis bugday to-
humlarn. Bu girisimin sanayi alt yapisiyla desteklenmesi gerekiyordu. Mah-
suliin taginmasini ekonomik olmaktan ¢itkaran mesafelere demiryollarn ya-
pildi. Insaat malzemelerinin ¢ogundan yoksun bir bolgede ucuz giviler ve
uygun kalaslardan yapilmis prefabrik evler insanlarin yerlesmesine ve kent-
lerin yayillmasina olanak saglad1.'® Insaatqilar ve sehirlere yerlegenler, sigir
yetistiricilerine talep yaratt. 1598'de New Mexico’yu isgal eden Ispanyol
ordusu Olum Yurusu olarak bilinen bir ilerleyisle, daglan, colleri ve 60
millik susuz bolgeyi gecerek gelirken, yanlarinda binlerce sigir getirmigler-
di. Ispanyol sigir yetistiricileri i¢in pampa ve bu kirlar, Ortacag'da, Muslu-
man nufus terk ettikten ya da suruldukten sonra Endulus ve Extremadu-
ra'nin bos, fethedilmis topraklarinda sigir yetistirdiklerinde baslayan bir gi-
risimin son halkasiydi.

15 CM. Scarry ve EJ. Reitz, “Herbs, Fish, Scum and Vermin: Subsistence Strategies in Sixteenth cen-
tury Spanish Florida”, D. Hurst Thomas (der.), Columbian Consequences (Washington D.C. ve
Londra, 1990), c. 2, s. 343-54.

16 W. Cronon, Natures Metropolis: Chicago and Great West (New York, 1991).
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Son olarak, daha dnceki eko sistemin yasamsal baglantilari, makineli ti-
feklerle yok edildi: bufalo surtleri ve sigirtmaglar. Mit, Amerikan yerlileri-
nin beyaz “seytan imparatorlugu” tarafindan kurban edildikleri bu duzluk-
leri, “asikar bir kader” olarak tasvir eder. Gergekten de bu kirlar beyaz
adamlarin imparatorlugunun, orgatlenme gucunin ve ethosunun savasa
odaklanmis olusuyla neredeyse diger yerli halklan egemenligi altina alacak
hale gelen Siouxlarla emperyal rekabetinin sahnesi oldu. Pampa bolgesinde
de benzer bir durum oldu, 18. yazyil sonlarinda yasamis yetenekli komu-
tan Cangapol “el Bravo”, neredeyse guanaco avcilarinin kaltar alanimi ken-
di boyundurugu altina alarak birlestiriyordu. Savaslarin sonuglar ve savas-
larin yanisira gerceklesen ekolojik iggaller, insanhk tarihindeki en butunsel
ve sagirtict insan eliyle dogamin donugturilmesidir. Insan, kuzeydeki yesil
alanlarin buyuklugint ve islenmesi zor topragini, gavenilmez iklimini, ya-
bani ortamda yetisen bugdayin insanlarin ¢igneyip o6gitemeyecegi 6zellik-
ler tasidigini, ge¢miste bu yari-¢olun kendi seyrek yerli nufusunu bile do-
yuracak ozelliklere sahip olmadigim dustnince, simdiki Amerikan orta-
batisinin bu hale gelme sureci inanilmaz gorunmektedir. Wisconsin eko-
lundeki ruzgirda sallanan bugday tarlalarinda ¢alisan cefakar iftgileri ko-
nu alan resimlerindeki kahramanlik temasi, Madison’daki bir universite
koleksiyonunu gezen konudan bihaber bir ziyaret¢i igin bir anlam tasima-
yabilir ama ashnda ¢ok derin anlam icermektedir.

Bufalolarin halen tek tuk goruldugu koruma parklan disinda, 1930'larda
islenen son yesil alan Peace River Vadisi civarindaki Alberta’dadir. Bu ara-
da, Eski Dunya'dan Yeni Dunya'ya urin ve teknik transferi zaferi anlamina
da gelen bu deneyin basaris1 bu defa da Eski Diinya’ya ilham kaynag ol-
mustur. 1840’larda Cezayir ile ilgili konularda danismanhk yapmak tzere
hukumet tarafindan gorevlendirilen Alexis de Tocqueville’in —ki o zamanlar
kirsal alanlarin doniisim sureci baslamisti- kafasinda beliren bir Amerikan
modeli vardi. Amerika’nin demokrasi olmasinin yanisira bir imparatorluk
oldugunun bilincine varmisti, komgulan pahasina genislemek igin agik bir
saldirganhk gosteriyordu. Butin bu topraklar kan akitarak ve somirgeyle
kazanilmist. De Tocqueville, dar ama verimli kiyilanyla, genis i¢ ovalarnyla,
harika agikliklariyla ve el degmemis kaynaklariyla Cezayir'in fethedilmesi-
nin Fransa'yr bir tur eski dunya Amerikas1 konumuna gegirecegine inani-
yordu - yerli halklar ¢6l kamplarinda yasamaya mahkam edilirken, somir-
gecileri basan ve kaynaklariyla tesvik eden bir oncu.

Buras: “insan ¢iftgiligi elde silahla yapmak zorunda kalmasa, vaadedil-
mis topraklar olabilirdi”; “sanayi tarafindan islenen Doga”nin umit verici
imgesi. Tocqueville Phillipeville’i ilk gorduga zaman, ¢ok “Amerikan” bul-
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mustu, vahsi-bat stilinde bir yer, ekonomik patlama sonucu ¢irkinlesmis
ve bozulmus. Cezayir, “Afrika’daki Cincinnati” olacaku. De Tocqueville,
Afrikalh da olsa Amerikah da “yerli irkin” hi¢bir zaman medenilesemeye-
cegine inaniyordu. Bazilarinin sehirler kurdugunu, yerlesik tarim uygula-
digini, okuma yazma o6grendigini, hatta Cherokeelerde oldugu gibi gazete
cikartugim biliyordu ama bu gercekler onun 6nyargisin1 degistirmeye ya-
ramiyordu. Kabilelerin umut edebilecekleri en fazla sey; fatihlerine “ilti-
hak” idi, kendi baglarina varolmak degil. Amerikahlarin Kizilderililere uy-
guladiklan siddeti kinamaktan geri kalmiyordu ama Araplara kars: esit de-
recede acimasiz operasyonlar yonetiyordu. Taktik olarak “gorunurdeki
adaletsizliklere” kargi ¢ikiyor ama “ekinleri yakuk, ambarlan bosaltuk ve
silahsiz erkekleri, kadinlan ve ¢ocuklan esir aldik” gibi durumlan “talih-
siz gereklilikler” olarak kabul ediyordu. Somirgeci stratejinin esas amaci-
nin “daha onceki yerlesik duzenin fetheden irkla yer degistirmesi”oldugu-
na inaniyordu."”

Cezayir'de, ulkenin gelecegi i¢in yapug1 planlar basarisiz olmak uzereydi.
O zamanlar “Buyuk Amerikan Colu” diye adlandinlan yer Sahra kadar bas
edilmez degildi. Kizilderililerin tersine, Cezayir kabilelerinin sayilarni ¢ok
fazlaydi ve geriletilmeleri o kadar kolay degildi. Amerika fethedilen toprak-
lan hizla ¢ogalan topluluklarla doldurabilirken Fransanin, goreli olarak sa-
bit nufusuyla, Cezayir'i kayda deger bir metropolitan département haline
getirecek kadar nufus artis1 saglamasi imkansizdi. Yine de, Cezayir tarihi
farkl sekilde igleseydi Amerika’nin sonunun nasil olacagina dair bir emsal-
dir. Eger Siouxlarin somurge projeleri gerceklesseydi veya ovalar somiirge-
lesmeye kars1 dusmanca bir tavir sergileseydi, Amerika da kiyilarindan ku-
saulmis olacaku, genis ve askerlerle dolu bir sinir tarafindan igerdeki yerli-
lerden de korunacakui.

Muzun Yoriingesi

Bugdaydan sonra, Eski Dinya'dan Amerika’ya ulagan ikinci 6nemli arunan
piring oldugu soylenir. Onceki bolimde bahsedilen yerel piring (bkz. s. 90)
bunun bir yalanlamasi sayillamaz; baska bir takima dahildir. (Ziziana, Ory-
za degil.) Somurge doneminde piring, bugdayin olmadig yerlerde hayati
rol oynamistir. 16. yuzyilin sonlarinda Panama’ya, 17. yuzyihn sonlarinda
da Guney Carolina'ya getirilen piring, buralan sirasiyla Ispanyol ve Ingiliz
somiurgelerinin yasanir yerleri haline getirdi. Piring, Karayiplerin mutfak

17 A. de Tocqueville, Writings on Empire and Slavery, (der.) ]. Pitts (Baltimore, 2001).
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mirasimn bir parcas: haline geldi, ozellikle Ingilizler tarafindan Hint isgu-
cunun getirildigi ve Guney Afrikanin degisik bolgelerinden gelen daha 6n-
ceden kendilerinin yerel piring turuni yetistirmis olan kolelerin bulundu-
gu yerlerde. Yeni Dunya'da baskin olan piring tira, Asya’daki benzerlerin-
den farkl olsa da, birisinin tadina ahsik olan damaklar digerine de kolay
aligabiliyordu. Karayiplerde en ¢ok kullanilan, fasulyeyle beraber pisirilen
turuydu; boylece protein bakimindan tamamlanan yemek “mestizo” ilkesi-
ni de yerine getirmis oluyordu-yerel malzemelerle somurgeyle gelenlerin
kanisimi. 19. yuzyihin sonu ve 20. yuzyihn baglarinda, Cinli ve Japon gog-
menler piring i¢in yeni bir pazarin olusmasina sebep oldular; bugunlerde
Mexico sokaklarinda ¢ok tutulan glutenli, Oapon tarz: piring toplan gibi
yeni yontemler getirdiler. Ginumiuizde, ABD bir ¢ogu ihrag edilse bile din-
yanin belli bagh piring ureticisidir.

Ancak, Yeni Dinya pirincinin bu inanilmaz yukselisine ragmen, ben esas
oduli muza vermek isterim. Bu noktada kisisel onyargilar kararim etkile-
mis olabilir. Gengligimde, iki sene Oxford'da, St. John'a College'de arastir-
ma yaptim. Pazar aksamlan kravat takar, kiz arkadaslarimiz1 davet eder ve
aksam ayinini duzenleyen vaizi de ¢agirarak yemege gikardik. Ogrenci sa-
lonunda yapilan tath sirasindaki sohbet, donup dolasip, vaize gore yeni ko-
nulara gelirdi: Tatlilarin iginde genellikle muz oldugu i¢in, muzun mitoloji-
si ve tarihi sik sik uzerinde konustugumuz konulardan olurdu. Islam gele-
neginde oldugu gibi, gercekten de cennet meyvesi midir? 1lk nerede ve ne
zaman yetigtirilmistir? Nasil yayginlasmstir? Farkl turlerinin 6zellikleri
nelerdir ve ge¢migleri nasildir? Konu uzerinde ne kadar ¢ok kafa yorulabi-
lecegi ve arastirmanin sartlan da dagunualdiagunde, bu kadar uzun zamanda
bu kadar az yol kat ettigimizi gormek tuhafu. Yine de, o zamandan beri
muz konusunda daha fazla bilgim var.

Gunumuzdeki muzlarin soyuna en yakin ornegin Guneydogu Asya'da
yetisen yabani tur oldugunu soylemek mumkun. Eski ¢aglardan beri Avru-
pa'da taninmasina ragmen, muz gugla egzotik ¢agrigimlar olan bir meyve-
dir: Yunan ve Roma botanik bilimi izini Hindistan’a kadar strer. Theophra-
tus’a gore, bilgeler muz agaa golgesinde bulusup meyvesini yerlermis. Her
turla tropik ve subtropik iklime uyum saglayabilen bu meyve, Ortacag'da
uretilmeye baslanmis, giney Cin ve Afrika'min kiyilarinda ve birgok bolge-
sinde yetistirilmigtir. Her ne kadar Hiristiyan isgalciler tarafindan yetistiril-
meye devam edilmemis olsa da, muz Magribi Ispanya’da bahge meyvesiydi.
Bu istisna disinda, ilk Avrupali muz yetistiricileri Kanarya Adalarindaki s6-
maurgecilerdi, meyve 16. yuzyila gelindiginde iyice yerlesmis bir uran hali-
ne gelmisti. Gonzalo Fernandez de Oviedo, bu yeni urunin Yeni Dunya’ya
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Kanaryalardan gelisini 1516 olarak tarihler. Degisik turleri olabilecegine
dair ilk ipucu, 1583’te Kanarya sorusturmasindan 6nce mahkemeye verilen
bir seker tuccan olan Thomas Nichols'in deneyimlerini yazdig1 kayitlarin
ilk Ingilizce versiyonunda yer alir. “Salataliga benzeyen bir meyve”, diye
yazmistt kayitlara, en iyisi karardiginda yemek, ¢unkii o zaman en giizel
sekerden bile daha tath oluyor.” Nichols'in i¢ bayic1 bir zevki yoksa eger,
bahsettigi muzlarin eksi oldugunu dusunmek gerek —yani Musa x paradisi-
aca L. “Cuce Cavendish”- eskiden temel gida maddesi olarak Dogu Afri-
ka'da yenen ve Antikite’de Hint Okyanusu’nda ticaret yapan gemilerle bu-
raya getirildigi dusunulen bir tardur.'® Gunumuzde, egzotik ¢agrisgimlar ar-
ttk gorinmez. Muz, diunyada en sik rastlanan yiyeceklerden biridir —mey-
velerden ikincisidir, tretim agisindan tzam, bir ¢ogu sarap yapimina gitse
bile basi ¢eker— ve manavimzin soyle diyecegini hayal etmek bile imkansiz-
dir: “Muz yok™! Bu, Amerika kitasindaki muz plantasyonlarinin sonucu-
dur. Diinya muz uretiminin ve tiketiminin buyuk ¢ogunlugu Afrika'da olsa
da, danya ticaretinin ugte biri Karayipler civarindadir.

Misinn Gocit

Kolomb Miibadelesi zamaninda, Yeni Dunya elinde avucunda ne varsa
verdi. Misir ve patates Kizilderililerin en buiyuk hazinelerindendi. Altin ve
gumusin tersine, ekilip ¢ogaltlabiliyorlardi. Bu donemden 6nce, patates
Andlara ait yerel bir urundii ve bagka yerde de pek ragbet gormuyordu.
Maistr, ilk kez Orta Amerika’da yetismis ve sonra da bat1 yarkuresine dagi-
larak kolaylikla yetistirilebilen ve vazgecilmez bir aran halini alabilecek
bir statitye yukselmisti. Kuzey Amerika'da, misirin gelisinden once, ilk ta-
rim deneylerinin yapildig: aranlerin hemen hepsi yoreseldi ve onlan gelis-
tirmek i¢in ancak bazi noktalarda ¢aligmalar yapilabiliyordu.' Nedense
ad1 Kudus enginar olan tur, ilk kez M.O. 3000 yilinda Kuzey Amerika or-
manlik alaninda yetistirilmisti - ya da en azindan yetistirilmesi basariyla
tamamlanmisti. Aygicegi ve sumpweed’in degisik turlerinden yagh tohum-
lar uretiyorlardi. Kazayag), knotweed ve maygrassdan oguttlerek un elde
edilebilirdi.?® Sukabag1 ve balkabag1 gibi o yoreye has arinlerin evcillesti-
rilmesi ¢ok kolaydi.

Bu urunler belli bagh besleyici ozelliklerin bir ¢ogunu bir arada barindi-

18 F Fernandez-Armesto, The Canary Islands after the Conquest (Oxford, 1982), s. 70.
19 B.D. Smith, “The Origins of Agriculture in North America”, Science, CCXLVI (1989), s. 1566-71.

20 B. Trigger ve W. Washburn (der.), The Cambridge History of the Native Peoples of the Americas, I:
North America (Cambridge, 1996), c. 1, s. 162.
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ran nisastah bir gida maddesi olmaksizin ancak avci-toplayic bir diyeti
destekleyen maddeler olabilir. Tropik kokenli mucizevi bir tiriin ortaya ¢1-
kinca, yuzyillarca ihmal edildi: Misir ganeybatidan M.S. 3. yuzyilda bolge-
ye yayllmaya baslamist1 ama kisa sirede buyuyen yeni, yoresel cinsi ortaya
cikana, yani 9. yuzyila kadar, tarimeal bir urun olmadi. Bir kere tutunun-
ca, Amerika’'nin diger bolgelerinde oldugu gibi, zorbalik ona eslik etti: ko-
lektif ¢aba ve bu emegi orgitleyen seckinler. Topragin uygun sekilde ha-
zirlanmasi gerekiyordu: Once surmek ve havalandirmak, bazi durumlarda
ormam agmak. Yiyecek fazlasi, iktidarin kurumlagmasim gerektiriyordu.
Depolarin yonetilmesi, stoklarin korunmasi, dagiimin diizenlenmesi la-
zimd1. Topraktan kale yapiminda, istihkdmda, ritueller igin yuksek plat-
formlar isteyen yoneticilerin teatral politikalarim sahneleyebilmeleri igin
gerekli duzenlemelerin yapiminda, kitlesel bir emek harekete gegiriliyor-
du. Bolusumlerin toren merkezlerine yakinhgindan, urtnun ritiel yiyece-
gi mi yoksa kisisel mulk mii oldugu tahmin edilebilir; bu merkezleri gev-
releyen genis araziler, mulkiyeti muhtemelen ortak olan tanelerle ve nisas-
tali tohumlarla doluydu.

Misir yetistirilmesi de bu gelismelerle es zamanhydi; kendi bagina bun-
lara neden oldugu soylenemez elbette. Yerli tohumlar ve kabaga dayah
beslenen ve dagimk kulube ve giftliklerde yasayan tarimcilar bile, misir
toplayicilarininkine benzer yollar gelistirmisti. Onlar da geometrik olarak
mitkemmel sekillerde genis alanlar yaratiyor, mika tag1 ve bakirdan sanat
urunleri ve yonetici mezarlarina benzer liuks seramikler yaiyorlardi. Misi-
rin en dar anlamiyla beslenme agisindan bile katiksiz bir mucize oldugunu
dusunrnek de dogru olmaz: Temel besin maddelerinin yerini aldiktan son-
ra, misir insanlarin daha saghkh olmalarim veya daha uzun yagamalarini
saglamadi; tersine, Missisipi tagkin ovasindaki misir-yiyenlerin disleri ve
mezardan ¢ikan kemik kalintilan, atalarindan daha ¢ok hastalik ve enfek-
siyon gegirdiklerini gosterdi.?' Eski Diinya isgalcileri misira uyarlandiktan
sonra, onlarda da benzer bir isteksizlik hatta daha beter etkiler gorulmus-
ta. Misirla beslenen kolelerde 6zensiz hazirlanmaya bagh beslenme bo-
zuklugu goralmusta (bkz. yukariya, s. 107). Iroquislar gibi misir odakl
beslenenler igin musir, hala yabanci bir tatti: Bugday ve musir i¢in kullan-
diklan kelime aymydi.??

21 G. Amelagos ve M.C. Hill, “An Evaluation of the Biological Consequences of the Mississippian
Transformation”, D.H. Dye ve C.A. Cox (der.), Towns and Temples along the Mississippi iinde (Tus-
caloosa, 1990), s. 16-37.

22 ]. Lafitau, Moeurs des sauvages ameriquains, compares aux moeurs des premiers temps (Paris, 1703?) c.
1,5.70.
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Bu yuzden de, misirin kendi anavataninda bile yayginlasma strecinin
uzun surmesine sasmamak gerekir. Avrupa’da, ki Yeni Dunya tarimina ay-
ricalikli ulagim sanslar1 da var, bir¢ok yerin iklimi misir yetistirmeye elve-
risli degildir, yetistirilen bircok yerde de insanlarin damaklan bu tada ya-
bancidir. Gittigi her yerde, yabanci oldugunu ¢agnstiran isimler verildi: 1s-
panyol misiri, Gine musiri, hindi bugday: gibi. Insanlar, tam olarak kayna-
g1 bilmemelerine ragmen, yabanac bir yerden geldigini dusunuyorlard.
Insanlardan ¢ok hayvanlarin beslenmesi i¢in uygun bir uran olarak algi-
land1, bugun bile Avrupa uretiminin buyuk kismi buyikbas hayvanlarin
yemi olarak kullanilir. Zamanla, erdemleri anlasilmaya bagland1 ve direng
sona erdi. Misir, ¢ok miktarda urun verir, hasadi kolaydir ve yeterli gan
15181 varsa, bugdaya kiyasla goreli olarak daha ytiksek rakimda bile yetise-
bilir. Genis ol¢eklerde yetisip yayginlasmasi 18. yuzyila rastlar. Guney ve
guney bat1 Cin’de hizh nufus artigt zamaninda, ekilmis ve ¢ift sarulmus
arazilerde yetistirilmisti. Ortadogu’da, Misirh giftgilerin temel gida madde-
si olmus, diger tahillan sadece vergilerini 6demek i¢in yetistirmeye devam
etmislerdi, ancak diger bolgelerde marjinal bir ariun olarak kalmisti. 18.
yuzyildan beri, misir olmasaydi Balkanlanin politikasi ¢ok farkli olurdu.
Turk elitlerinin tahakkiminden kurtulan toplumlar, 18. yuzyilda yeni
yerlesim bolgelerinde bu aranu yetistirme imkani1 bulmuslardi. Vergi tah-
sildarlarinin erisemeyecegi yerlerde musir, 6zerk yerlesimleri besledi; dag-
lardaki yuvasindan Yunanistan'in Sirbistan’in ve Romanya’nin gelecekteki
siyasi bagimsizligim destekledi. Zaten, Avrupa'nin bu kogesinde, bir Ame-
rikan urana gercekten de 6zgurlugu destekleyici bir unsurdu.?® 18. yuzy1-
lin sonlarina gelindiginde, Rimini'de yasayan ltalyan bir tarim uzmam mi-
sirla ilgili soyle yazmisu;

Simdi, ¢ocuklar, eger yaghlarin kithk yil diye andiklar1 1715te yasamig
olsaydiniz, ki 0 zaman bu urun daha taninmiyordu, o zaman iftgi aile-
lerinin otlarla beslendigini, yilan yastig1 otunun ya da bizim buralarda
zago veya “yilan ekmegi” denen otun koklerini kazip, pisirdiklerini,
uzerine hicbir ekleme yapmadan yediklerini ve onlardan ¢orekler yap-
tiklarin: gorardanuz. Baltayla asma filizlerini ince ince dograyp ogute-
rek ekmek yapanlara da rastlanirdi. Mese palamudu veya fasulyeden ek-
mek yapabilenler sanslh sayilirdi. Sonunda, bu Grtnu her yere dagitmak
Tanrr'yl mutlu etti. Bugdayin az mahsul verdigi yillar olursa, ciftgiler
onun kadar iyi ve besleyici bir baska yiyecek maddesini de kullanabilir-

23 E Ferndndez-Armesto, Millennium (Londra, 1995, yeni baski 1999), s. 353.
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lerdi; daha da otesi, Tanr’'min lutufuyla, insanlar beyaz mantara benzer
maddeler, ki simdilerde adina patates deniyor, yetistirmeye bagladilar,
(simdi size onlar tanitmak istiyorum).*

Patates, Tath Patates

Battara’nin bu sozlerinden, Yeni Dunya biotasinin birbirlerine bagh bir unu-
nun oldugunu, birlikte yayilip birlikte durduklarim ¢ikarabiliriz. Cin'de,
musirla bagat giden urun patates degil, tath patates olmustu. Avrupa'da da,
yeni Amerikan urunleri Dogu'da hizla yayginlasms ancak kabul gormesi
uzun zaman almisti. Misir, Amerika’da yayginlagsmasinin hemen ardindan
Cin'de gorulmustu, bu o kadar kisa zamanda olmustu ki, baz1 aragtirmacilar
bu tarihten daha onceki bir tarihte bir sekilde oraya ulasmig olmasindan
kusku duymuslards. 1ki bagimsiz yol dustinulebilir: Kara yoluyla Turk akin-
cillar tarafindan, hara¢ arani olarak Bati'dan tasinmis olabilir; ilk kez
1555te tagindigina dair kayit vardir; bu arada da deniz yoluyla Fukien’e gel-
mistir, bir Agustinian gezginin ekilip bigildigini gordugunu soyledigi tarih
1577'dir. Onceleri merakla karsilandi, temel besin maddesi olarak gorulme-
di; 17. yuzyila ait bir tarim dergisinde, dipnotlarda soyle bir adimin ge¢mesi
disinda higbir kayit yok. llk kez Burma smin yakinindaki Yunan'da
1560’larda bulundugu bildirilen tath patatesin guneyden karayoluyla geldi-
gi samlir. Tad1, Han Cinliler tarafindan hi¢ sevilmemis olmasina karsin dag-
lik bolgelerde gogmenler ve marjinal diye bilinen topraklara yerlesenler ta-
rafindan ¢ok sevildi; énce Fukien'de sonralari Hunan’da. 1594'te Fukien'de
eski uranler mahsul vermeyince, valinin tath patates yenmesini 6nerdigi bi-
linir. 18. yuzyilda, misirla beraber tath patates de Cin’de buyuk bir alana ya-
yilmigt. 1770’lerde, Hunan'daki devlet gorevlileri, piring tarlalarindan cifte
surum alinmasini desteklemisler ve bogta kalan arazilerin de daghk alanlar-
da musir ve tath patates ekilerek degerlendirilmesini saglamislardi. Yangzte
havzasinda, daha onceden ormanlarla kapli alanlar, dagda yasayan insanlar
tarafindan yetistirilip pesin satilan mahsiillere ayrilmisti —ivit ve jut gibi—
mustr, egimin guanesli kismina, patates ise golgeli kismina ekilirdi. Fukien,
Szechuan ve Hunan'da bu uranlerin birlikte yetistirilmesiyle de benzer so-
nuglara ulasildi. Yuzyilin sonunda gelindiginde, tath patates vazgecilmez
bir urun olarak kendini kabul ettirmeye baslamisti Pekin’deki seyyar satic1-
lar haslanmis veya kizarmig patates satiyorlardi. Guinumuzde, tuketilen
miktarlar goz 6onune ahindiginda, Cin’de gunluk tuketilen besin maddeleri

24 Battara, Prattica agraria (1798 basim), c. 1, s. 95, akt. P Camporesi, The Magic Harvest: Food, Folk-
lore and Society (Cambridge, 1989), s. 22.
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arasinda musir, supurge darisin ve hatta dariy: bile ge¢mistir. Yine de, bura-
da bile misir ve patates, temel besin maddesi olan pirincin muadili olama-
mus, destekleyici bir urtn olarak kalmislardir. Ekilmis toprakta kendiligin-
den yayilarak, urtn verirler, tekrar ekilmelerine ihtiya¢ yoktur. Dogu'nun
diger bolgelerinde, bu etkileri daha simrhdir. Hindistan'da hig¢ ragbet gor-
memigtir ve Cin'deki gibi onemsenen bir arun haline asla gelmemigtir.?

Masir ve tath patates Cin'i fethederken, patates de benzer bir saltanat Av-
rupa’da kurdu. Montignac, patatesleri “6lumcul” olarak nitelendirmisti,
cunku ait olduklan familyada aym zamanda yabanyasemini gibi 6lumcul
bitkiler de yer alir; ama uygun miktarlarda yendikleri surece insanin ihtiya-
c1olan besleyici ozelliklere sahiplerdir. Bu da bu besin maddesinin hem ni-
meti hem de lanetidir: Sizi asla a¢ birakmaz ama onun tarafindan bagimlih-
ga ayartilma, butun bir nufusu yeterli mahsul alinamadig1 zaman kitlik teh-
didi ile karg: karsiya birakir. Kalori degeri agisindan, piring hari¢ diger bu-
tan temel gida maddelerini alt eder. Once Bask bolgesinde, sonra Irlanda’da
karsimiza gikar. 1680’lerde, Belgika'da, XIV. Louis’nin Fransamin dogal si-
nirlarina dogru yapugi seyahat sirasindaki kayitlarda izine rastlanir; doguya
dogru yayilip, kuzey Avrupa ovalariyla Rusya'ya kadar uzanan bolgede te-
mel besin maddesi olan ¢avdarin ayagim kaydirarak yerine ge¢mistir. Sa-
vasla birlikte yayginlasms ve ciftgiler i¢in topragin altinda yetistiginden,
diger yiyecek stoklan azaldigi zaman, yakalanma korkusu olmaksizin bag-
lanabilecekleri bir urtun haline gelmistir. 18. yuzyilda yasanan problemli za-
manlarda Almanya ve Polonya'da kendini gostermis, Napolyon Savaslari si-
rasinda Rusya'ya go¢gmustur, burada fethettigi toprak pargasi, Napolyon'un
Grande Armeésiyle fethedebildiginden daha genistir.

Patatesin yayginlastig1 alanlar, Avrupa'daki her savasla daha da artmist,
buna lkinci Dunya Savagi da dahildi. Bu hor gorilen sebze, ona itibar ka-
zandiran alimlerin ve monarsilerin hamiliginde yayginlasmisti. Daha 6nce
de bahsedildigi gibi, Kont Rumford Bavyera darulaceze sakinlerine, gorup
de geri ¢evirmesinler diye pure yaptirtarak yedirmisti. Carice Katarina ona
ovguler yagdirmisti. —Halka pasta yemelerini soylemesiyle taninan ve bu
konuda haksizliga ugradigim dusundugum— Marie Antoinette tizerinde pa-
tates gicekleri olan elbiseler giyerek, patatesi yuceltenler arasindaydi. Acaba
patates Avrupa'da 18. yuzyilda baglayan muazzam nufus artisinin nedeni
miydi? Bu soru 6nemli, ¢unku doruk noktasinda, Avrupa dinya nufusu-
nun beste birini barindirtyordu ve bu, bir Avrupa Imparatorlugu’nun inga-
sinda agik¢a gorulebilen bir etkendi. Cevabu ise, kolayca verilecek gibi de-

25 E Ferndndez-Armesto, Millennium, s. 353.

213



gil. Nufusun artigi patatese gosterilen ragbeti de artirmigti, veya tam tersi.
Patates yavas ve duz olmayan bir yol izlemigti. Patatessiz alanlarda niufus
artisina rastlanmist1.? Yine de, bu yeni yumru belirli bir kesimin karnim
doyurmus ve 19. ve 20. yuzyillarda Almanya ve Rusya gibi endustrilesen ve
sehirlesen toplumlarda temel gida maddesi konumuna gelmistir. Irlanda da
1845-46 arasinda iggiicunun Ingiltere ve Kuzey Amerika sanayilerine gog
etmesi, patatesin dusuk miktarda yetismesiyle baglantihdir. Yani, patatesin
19. yuzyil Bau dunyasina, dunyanin geri kalaniyla rekabet edebilme avan-
tajin1 saglayan yeni bir aretim yolu agtigini soylemek mumkundur.

Brezilya'da yetisen ve temel gida maddesi olma statustune higbir zaman
kavusamayan baklagillerden biri de butun diinyaya yayilan ve yanhs isim-
lendirmeyle “yerfisug1” denilen baklagildir. Yuzde 30’u karbonhidrat, yuz-
de 50’si yag olan protein ve demirden zengin bir yiyecektir, aslinda protein
miktan diger tahillarin hepsinden de fazladir. Yetistirilmesi zor degildir
ama nedense, yemek tarihinde her zaman marjinal kalms bir yiyecektir.
Bir sure degeri anlagilamamris ve hayvan yemi olarak kullamlmistir; anla
Virginia jambonu yerfisu: ile beslenen domuzlardan yapilir. Bir sure de
Cin’de oldugu gibi, nadir bulunan bir ¢erez olarak tuketilmistir. Buyuk ola-
silikla, oraya Filipinler uzerinden Ispanyol silepleriyle gelmistir. Cinlilerin
¢ok hosuna giden bir @ian olmustur ¢unkt toprak altinda yetisen meyvesi
“topraga dusen ¢iceklerden doguyor”, tohumlan da ipek bocegi kozasim
andinyordu. Yerfisugl, Yangtze'nin guneyindeki kumlu topraklara ekmek
i¢in ideal bir urundu ve temel gida maddesine donusecek ozelliklere de sa-
hipti ama gizemli uretim gekilleri yuzunden olsa gerek, Cin'de, sihirli ozel-
liklere sahip luks bir gida maddesi olarak kald: ve 18. yuzyilda Pekin’de, zi-
yafetlerde “uzun omiur veren” bir fistik olarak un vapti. Bu arada, dunyanin
birgok yerinde 6zel bir yere sahiptir, genellikle cerez olarak, yemekleri sus-
lemek icin, sekerlemelerde veya soslarda kullanilir. La Condamine Quito
da atisirmak i¢in yaninda tasirdi ve “Amerika’da karsilastig en buyuk ha-
zinenin yerfisug1” oldugunu soylerdi.? Guneydcgu Asya'da, succés d’estime
kazanmustur, chilli ile acilagtinlarak satay olarak tuketilir Portekiz gemile-
riyle Hindistan ve Afrika'ya goturalmustir, gunimuzde bile bu ulkelerde
onemli bir urin olmaya devam eder; yer fisug yag1 tam dinyaya buradan
dagiulir. ABD'de yetisen urunin yarisi yerfistigl ezmesine gitmektedir - Ko-
lomb-6ncesi gastronomik doneme ait birkag gercek uranden biri ve halen
de modern Amerika'da ragbet goren bir sey.

26 M. Morineau, “The Potato in the XVIlith Century”, R. Forster ve O. Ranum (der.), Food and Drink
in History icinde (Baltimore, 1979), s. 17-36.

27 Juan de Velasco, akt. Coe, a.g.y., s. 38.
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Tath Kullanim

Kams sekeri, belki de PRin guciiyle yabanci pazarlan bile fetheden ilk yi-
yecektir. Ortagag’in sonlarinda ve sonrasinda globallesen pazarda “arzin
yaratug talep” fenomeninin ilk orneklerindendir: ulagilabilirlikleri ve Av-
rupali damak zevkini tutsak etmesiyle unlu tropikal arunler. Kahve, ¢ay
ve cikolata, sekerin izinden gitmisti ama seker hepsinden 6nemliydi; bu-
nun nedeni onlarin varliginin sekere bagh olmasi olabilir; ¢anka bu tat-
larla dogal yolla tamsan kulturlerin higbirinde tariflerde seker yer almaz-
ken, Avrupalilarin aym tatlan sekersiz dasinmeleri bile imkansizdir. Se-
ker, 18. yuzyilda ortaya ¢ikan sicak igeceklerin dncusudir. Gunumizde
seker, dinyanin en fazla uretilen gida maddesidir, hatta bugday: bile ge¢-
mistir.

Yukselisi ise, bir katki maddesi olarak kullanilmasiyla, sicak igeceklerin
icine aulmasindan bagimsiz baglamistir. Avrupa mutfagindaki seker kulla-
niminin tarihgesi Avrupa’da Orta¢ag'in sonlarinda baslayan baharat patla-
masina uzanir. O zamanlar, daha 6nce inceledigimiz gibi, seker, karabiber,
tarcin, kuguk hindistancevizi, karanfil ve muskat gibi egzotik bir tattan iba-
retti; yemegin tadim degistirerek siradan olmaktan kurtaran bir Dogulu bir
tat. Yeni Dunya'da ekilmeye baslandiktan sonra, okyanus asir1 ticaretin en
onemli maddelerinden biri oldu. 11k seker degirmeni 1513'te Hispaniola'da
acildi. Brezilya’daki endustri 1530’larda Portekiz girisimiyle basladi.
1580’lere gelindiginde, ug etki ortaya gikmisti. Oncelikle, Brezilya dunya-
nn en buyuk ureticisi olmustu ve dogu Atlantik'teki seker adalarinin eko-
nomisi dususe gecmisti (bkz. yukariya, s. 177). lkincisi, Avrupa devletleri
arasindaki somurge rekabetinin en onemli nedeni, seker uretilen topraklar
uzerindeki ¢ekisme oldu. Son olarak da, seker ekiminde ve degirmenlerin-
de calisacak is¢i saglamak i¢in Atlantik asin kole ticaretinde bir patlama ya-
sand1. Yine de, seker ticareti daha kendisini diinyanin en popiiler uriiniine
donusturecek devrimini yasamamisti: Avrupa'daki sicak, sekerli iceceklere
duyulan ilginin artmasi ve bu igeceklerin populerlesmesi.

Fransa kahveyle 1644 yilinda, Sieur Jean de la Roque’un Istanbul sefiriy-
ken kahveyi oradan Mersailles’ya getirmesiyle tamismistir. Kahveyle beraber
eski porselen fincanlar, en iyi kumagtan yapilmis tizeri altin, giimus ve ipek
islemeli pegeteler de gelmisti. Kahvesini Turk usulu dosenmis ¢aligma oda-
sinda igmesinin nedeninin “gercek bir merak” oldugu dusunuliyordu. Kah-
venin, her ne kadar birkag yil i¢inde kendisine avantgarde muptelalar edin-
mis olsa da, gunluk hayatta yerini bulmasi i¢in 50 yillik bir donem ge¢mesi
gerekti. 1657'de Jean de Thevenot, Parisli aristokratlarin Magribi ve ltalyan
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kahveciler ¢aligurdigini gozlemlemisti?® Ermeni tuccarlar ve sokak saticilari
sayesinde populer hale geldi. Francesco Procopio Coltelli daha dnce “gin
cigi” gibi kalbe iyi gelen bitki karnigimlariyla ve “mukemmel ask iksiri” ile
unlenen —rezene, anason, kisnis, dereotu, keraviyenin brendi icinde kargti-
rilmasi— kahvesini, en gozde icecegi haline getirdi.® Rokoko donemi bau-
sinda afyonun karsi kutbu haline gelen kahve, Bach'in Kahve Kantatrnda
potansiyel bir yuva yikici olarak hicvedilir. Bu yeni igecegin popularitesi art-
tikca, sira Avrupalilarin uretimi ellerinde tutabilmek igin ekilecek yeni top-
raklar aramalarina geldi. 18. ve 19. yuzyildaki kahve patlamas: Brezilya,
Hint Okyanusu’'ndaki Fransiz Adalari, 1804 siyahlarin ayaklanmasi ve Haiti
Cumhuriyeti’ni ilan etmelerine kadar dinyanin kahve ve seker konusunda
en uretken adasi olan Ste. Domingue’de kendini gosterdi. Yeni kahve top-
raklarindan en uzun sureli basariy1 elde eden Java idi, Hollandallar
1690’larda bu bitkiyi adaya tasimislardi, 18. yuzyilda uretimi gelistirmislerdi
ve 19. yuzyilda da uretimi daha marjinal topraklarda surdurmek i¢in savas-
mugslardi. Ciftgiler, bu acimasiz sistem iginde kahvenin bagin gektigi uygun-
suz bir suri urunu yetistirmeye zorlanmiglardi. 1860°ta, Multatuli takma
adiyla yazdigy Max Havelaar veya Hollanda Ticaret Sirketinin Kahve Muzaye-
deleri adh Hollanda'da ¢ok onem kazanmis olan romaninda Edouard Do-
uwes Dekker tarafindan agiklanmist:

Hukumet ¢iftcileri kendi istedigi urini yetistirmeye zorluyordu. Kendi-
sinden bagka hi¢ kimseye satmalarimi da istemiyordu. Ucretleri sabitle-
misti. Uranan imtiyazh sirketler tarafindan Avrupa’ya tasinmasinin ma-
liyeti cok yiuksekti. Desteklerini almak igin Seflere 6denen para, maliyeti
daha da sisiriyordu ve  sonunda da butin isin bir kian olmas: gereki-
yordu; sonugta bu kadar yuksek maliyetlerle kar elde etmenin tek yolu,
Javalilara aghktan 6lmemelerini saglayacak bir ticret 6demekti; bu da bir
milletin uretim gicuni azaltiyordu... Butin bunlarin sonucunun aghk
oldugu dogruydu. Ama... i¢inde hasat urinleri dolu gemilerin givertele-
rinde, ki o gemiler, Hollandalilan zengin etmisti, negeyle sallanan bay-
raklar vardh!%°

Kahvenin, bir besin maddesi oldugu soylenemez. Kakaonun bile boyle
sayllmasl i¢in uzun sireli tartismalar yasanmistir. Kahveyi deneyen Batilila-

28 ]J. Leclant, “Colffee and Cafes in Paris, 1644-93", Forster ve Ranum (der.), a.g.y. i¢inde, s. 86-97.
29 Agy.,s. 90.
30 “Multatuli”, Max Havelaay, cev. R. Edwards (Harmondsworth, 1987), s. 73-4.
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rin kafalarindaki ilk stipheler, 17. yuzyilda, oru¢ zamanlarinda izin verilip
verilmemesi konusunda takihp kalmisti. Kakaonun olumlu yanlarin tanit-
maya ¢alisan 1648 tarihli bir ¢alismada, Thomas Gage bu tartismanin Yeni
Ispanya’nin ucra bir piskoposlugunda, piskoposun ayin sirasinda hanmimla-
rin fincanlarca kahve i¢melerini engellemeye ¢alismasiyla ortaya gikan yan-
simalarim aktarmisti. Aforoz etmek kar etmeyince, katedralde bir ayaklan-
ma yaratip papazlara, kakao sunulmasim yasaklamalarini emretmisti. Gi-
zemli bir sekilde 6ldugu zaman, zehirli bir fincan kakao yuzinden olduga
soylentisi yayllmist. O gunden sonra da, “Chiapa kakaosundan uzak dur!”
diye bir deyim ortaya atilmist1.

Her ne kadar Gage kendi dogal habitatindan tamidign kakaonun ucuz ve
guzel bir uyaric1 oldugunu bilse de, luks pazarlara nasil uyumlu olabilecegi-
ni de hesaba katmisti. Geleneksel tariflerin bilesenleri erimis ac1 kakao ve
biber gibi malzemenin yamisira, Avrupa'da begenilecek turden targinli, ka-
ranfilli ve bademli karisimlar da tarif etmisti. Chiapa ormanlarindaki Lacan-
dona kabilesi, hala fetih oncesi tasvirlerde gorunen yontemi kullanarak eri-
mis kakaoyu tahta bir kagikla kopurtar.?' Aci haliyle igmek veya isgal oncesi
tariflerde goruldugu gibi baharat veya degisik lezzetler katarak yemek yeri-
ne, vanilya ve sekerle tatlandirmak aligkanligy, 18. yuazyilin buyik bolimun-
de, Venezuela kokenli kakaonun Avrupa pazarinin gelismesine yardima ol-
mustur. 18. yuzyil Avrupasi’nda bu igecegin yuceltilmesiyle, kakao tuketimi
toplumsal farkhliklarin ve zenginligin gostergesi olmustur. Barselonanin se-
ramik muzesinde, zamanin ¢ini iglerinde peruklu erkekler, diz ¢okmus hal-
de suslua hortus conclusus ¢esmelerinin yaninda duran susli kadinlara elle-
rindeki fincanlarla kakao sunarken resmedilmislerdir. Luks bir icecekten
Bau dunyasinda Kkitleler tarafindan tuketilecek bir enerji kaynagina donug-
tarulmesi, icilecek bir maddenin yenilebilir hale getirilme islemiyle gergek-
lesmistir. Bunun mitkemmel hale gelmesi 19. yuzyilin ortalarindan énce ol-
mamugtir - bir sonraki bélimde anlatilacak olan déntisim endustrisinin ge-
lismesiyle. Bu arada, uretim merkezinin yer degistirmesi bir onceki yuzyuda
kahve yetistirmek i¢in yeni topraklar bulunmasindan tamamen farkh ne-
denlere dayamycrdu. Kahve rekabeti, talepte bir dustise yol agti ve boylece
Venezuela sanayisi geriledi, Ekvator'da yetisen daha ucuz turler pazara girdi.
Kakao yeni ortamlara ¢ok kolay uyum saglayamaz: Tohumlarinin meyve si-
neklerince tasinmasi gerekir ve kahve gibi, sicak ama golgeli bir ortam ister.
Daha iyi kalitede olanlarin daha ucuza uretilmesi icin gereken uygun yeri
bulabilme sorunu, Ispanyol ticaretinin Guney Amerika'daki bagimsizlik sa-

31 SD. Coe, The True History of Chocolate (Londra, 1996), s. 65.
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vagslar nedeniyle sekteye ugramasiyla, 1824'te ¢ozaldu. Portekizli ticcarlar,
onceleri geker yetisen Sao Tome ve Gine Korfezi'ndeki Principe Adalarinda
kakao yetigtirmeye basladilar.? Sonug olarak, Bau Afrika, danyanin 6nde
gelen kakao ureticisi oldu, 6zellikle 1920'lerden sonra doymak bilmez. Ingi-
liz pazarna stok yetistirmek i¢in Altin Kiyilarin somuriulmeye baslanmasin-
dan sonra. Bu arada, iyi ki uretim fazlalasti da gekerli gay, kahve ve kakao
ust-simf ahiskanhklarindan sanayi devriminin is gicu igin aghk bastirma
araglarina donusebildiler.??

Pasifik Sitnin

Pasifik, yiyecek maddelerinin okyanus agir1 tasinmalan i¢in son siird1.
1774’te, bir Ispanyol kesif sefer grubu Tahiti’yi ilhak etmek istedi. Bagarih
olamadi ama ardinda birakug Ispanyol cinsi domuzlar 6nce uretimi gelis-
tirdi sonra da tamamen orada tremeye baglayip, yerel uretimde bas ¢cekme-
ye baslad1. 1788'de Kaptan Bligh adaya ayak bastign zaman, kuguk, uzun
ayakli, uzun burunlu yerel domuzlar kaybolmaya baslamisti. Sonugta Tahi-
ti, domuz ticaretinde butun Pasifigi kisa zamanda degistiren bir avantaja
sahip oldu. Bu avantaj, iki gelismeye baghydi: Birincisi, Kaptan Cook’'un
domuz etini uzun deniz yolculuklarina dayanacak sekilde tuzlama yonte-
mini mikemmellestirmesiydi; ikincisi ise, Avusturalya’nin bir ceza somir-
gesi haline gelisiydi. 1792'de George Vancouver Tahiti’den Sydney’e seksen
canli domuz tasiyip, mahkamlara yiyecek saglama girisiminde bulunmus-
tu, ama Avustralya i¢in tuzlanmis domuz ihra¢ etmek domuz yetistirmek-
ten daha ekonomikti. Ticaretin ilk yilinda, 1802'de, bagimsiz Sydneyli tuc-
carlar —Avustralya’nin ilk burjuvalari— 300.000 pound et tasiyabiliyorlardi.
Bir sonraki yuzyilda ticaret hacmi dortte bir oraninda azalinca, bu miktarin
on kat1 el degistirdi. Domuz i¢in para 6deyen askerler i¢ savagi koruklediler
ve Tahiti'yi bir monarsiye donustarduler.3*

Pasifik tarihindeki birgok ilke imza atan Cook, Yeni Zelanda’ya domuz ve
patatesi de ilk getiren insandir. 1k girisimleri kendi yiyeceklerini tercih
eden Maorisler tarafindan reddedildi. “Bu ulkeyi yararh hayvanlarla dol-
durma ¢abamiz, ulkenin kendi vatandaglan tarafindan sekteye ugratuldi.”

32 Agy.,s. 201

33 J. Goody, “Industrial Food: Towards the Development of a World Cuisine”, C. Counihan ve P. van
Esterik (der.), Food and Culture: a Reader icinde, (New York ve Londra, 1997), s. 338-56; S. W.
" Mintz, “Time, Sugar and Sweetness”, ag.y. icinde, s. 357-69.

34 E.S. Dodge, Islands and Empires: Western Impact on the Paci fic and East Asia (Minneapolis, 1976), s.
137-9.

218



1801 yilina gelindiginde artik kuzeyde, patates ticareti yapilmaya baglan-
misti ve domuzlar da 1815 civarinda birer ticaret mali olmaya bagsladi. Kegi,
sarmisak, buyukbas hayvan, lahana gibi yeni yiyeceklerin kazandirilmaya
calisilmasi bagarisizlikla sonuglandi ¢unka bunlar geleneksel Maori ziraat-
ciligine aykiriyd1 ama patates, adada tamnan tath patates veya kumaraya
benziyordu, domuzlan ise otlatip, toplamak —kottusuna aywrip iyisini al-
mak- kolayd1. Cook’'un gemide yaninda bulunan bilim adam Johann Rein-
hold Forster adalarda koyun ve kegi yetistirebilmek i¢in ¢ok ¢ile cekti,
ozellikle hayvanlar, kendi kamarasimin yanindaki kamaraya yerlestirildikle-
rinde onlan soguktan korumak i¢in ugrasirken:

1ki taraftan da koyunlar ve onlarin kokularyla sarilmis durumdaydim,
aramizda kink dokik ince bir tahta perdeden baska bir sey yoktu. Daha
once bana Kaptan Cook tarafindan tahsis edilen ve yine Kaptan'in ina-
diyla mahrum edildigim odada simdi huzurlu bir sesle meleyen ve yata-
gimin boyutuna ytkseltilmis bir duzenegin Gzerinde iseyen ve kakasim
yapan yaratiklar kalmaktayd, diger tarafimda da aym seyleri yapan bes
tane kegi vard1.3®

Sefer, baz1 yeniliklerin tamitilmasiyla sona ermisti:

Tahiti'ye kegi getirdik ve adamn i¢ kisimlannda, ¢ok sayida sartinun te-
mellerini atuk. Yeni Zelanda’da degisik bolgelere kegi, domuz ve tavuk,
guneyine de kazlar birakuk. Gittigimiz her adaya degisik tohumlar ek-
tik, Queen Charlotte’'un derinliklerine patatesle birlikte ¢ok miktarda
sarmisak da ektik: Boylece, gelecekteki denizciler bu denizlerde dustn-
diklerinden daha ¢ok yiyecekle kargilasabilecekler.®

Ancak, Maorisler Reinhold’un kiyiya gonderdigi kegileri oldurduler, “bi-
zim igin ¢ok kiskirticrydi.”¥ 1820'de, Yeni Zelanda'ya giden Richard Cruise
gittigi her yerde “patates, domuz; domuz, patates ile karsilagti.” “Artik pa-
tates ve domuz gormekten yorulmustum”.®

Sonunda, 1830’larda Yeni Zelanda’nin beyaz vatandaglarimin yararina
Avustralya'dan koyun getirilip, yetistirilmeye basland1. Topraklar, onlar igin

35 Agy.,s. 233.
36 Ag.y.,s. 409.
37 Agy,s. 418.
38 J. Belich, Making Peoples: A History of the New Zealanders (Aucland, 1996), s. 145-6.
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mitkemmeldi, iklim yunlerini guzellestirdi, tuzlu otlar etlerini daha lezzetli
hale getirdi. 1850’lerde, bir Otago gazetesine gore, koyun yetistirmek “goz
kamastiran bir zenginlik vizyonunu” ortaya koymaktaydi. 1867'ye gelindi-
ginde, orada sekiz buguk milyon koyun bulunmaktaydi.

Yeni Zelanda, Al Crosby’nin “Yeni Avrupalar” adim verdigi topraklarin
carpicl bir ornegini olusturuyordu; baska bir yarikarede yer alan ve Avrupa-
I gogmenlerin ortamu yeterince Avrupah bulup yerlesecegi, Avrupa biotasi-
na benzetip kok salacagl ve Avrupah hayat bicimini yerlestirebilecegi bir
yer. Ancak, iklimin yardimiyla da olsa, o kadar uzak aynalarda insanin ana
vataninin yansimasini bulmasi, o kadar da kolay olmuyordu. New South
Wales igin sarf edilen yorucu ¢aba'arin canli kayitlan vardir. James Ruse or-
negini ele alabiliriz. Daha 6nce Cornwall'de ¢iftgilik yapan, aftan yararlanan
bir su¢luydu. 1789’da Parramata’da 30 akre (30x0.4 Ingiliz donumu) top-
rak verildi kendisine. Toprak, fena degilmis gibi gorundii ona, biraz gubre-
ye ihtiyac1 vardi. Kereste yakut, kullerini topraga gomdu, ¢apaladi, kalipla-
yarak sekil verdi, yesillikleri ve yaramaz otlan kazd1, ekime hazirlamak igin
gunese birakt. Salgam tohumu ekti ve “yumusayarak seneye hazir olmasin
bekleyerek” uzerini kokleri sicaktan korumak igin gibre ile 6rttu. Butun isi
kendisi ve karsi uzerlerine almiglardi. Ozellikleri bilinmeyen topraklarda
bagariya ulasmak icin degisik ekme stratejilerine dayanan deneysel ¢alisma-
lar yapmak gerekiyordu. Avustralya, ilk zamanlarda yeni Avrupa’nin tuhaf
bir yuzaydu - tath patates, balkabag ve musir. 1lk yerlesim yerleri olan sicak
kiyilann sartlar, Ingiliz donanmalaniyla gelen cavdar, arpa ve bugdaydan
daha ¢ok musir yetistirmeye elverisliydi. Koknar ve mege ekildi ama meyve
agaclan daha egzotikti; portakal, limon ve misket limonunun yanisira civit,
kahve, zencefil, ceviz de yetigsiyordu. Donanma geri doniis yolunda da tro-
pik yiyecek maddeleriyle dolmustu, muz, kakao, guava, alunkoku, calapa,
seker kamigi ve demirhindi gibi. 1802'de, Hukumet Binas’nin bahgesinde
buyumus olan “Asya bambusunu” gormek mumkin olabilirdi. 1k basarili
canli hayvan ikmali Kalkata’dan ve Umit Burnu'ndan yapilmist, aym za-
manda yeni iklime alismis agaglar da buradan getirtilmisti.

Uzun vadede, Avrupa modeli oturdu ama esas yerlesen model, Akdeniz
modeliydi. Bu geziyi ayarlayan Sir Joseph Banks, giney yarikirenin kuzey-
den aym enlem boyunca 10 derece daha soguk olduguna inamyordu. Bu
yuzden de Botany Korfezinin Toulouse ile aym iklim sartlarina sahip oldu-
gunu dusunerek, burada narenciye, nar, kayisi, nektarin ve seftali yetistir-
meye ¢alisti “Avrupa’nin butin meyveleri,” 1790’larda mahkamlarin yiye-
cekleri oldu ama Akdeniz renkleri ziyaretgilerin tasvirlerini stislemeye de-
vam etti. 1lk valinin bahgesinde portakal yetisiyordu ve “Ispanya ve Porte-
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kiz’de yedigim butin incirlerden daha ¢ok incir” ve “ugyuz kilo uzam ve-
ren binlerce asma” bulunuyordu. Toprak arastirmalar1 koloninin basarisina
buyuk katk: saglamig Watkin Tench, -numuneleri toz haline donusmus ol-
sa da halen Sydney Muzesi’'nde gorulebilir- soyle 6vguler yagdirmistir; “as-
malar muthisti... Uzam sulari, Avrupa mutfaginda siddetli spekulasyonlarla
ongorilen luks bir madde olmak uzereydi.” Portakal, limon ve incir i¢in de
ayn varsayimlarda bulunmustu. 1802'deki Fransiz ziyaretine kadar, geftali-
ler o kadar fazlaydi ki, domuzlar bile fazla yemekten sismanlamiglardi.
Fransiz komutan Hukumet Binasi’'nin bahgesinde “Portekiz portakal ve
Fransiz elmasi agaci altinda olgunlasan bir Kanarya adasi bir incir agac”
vardi. Akdeniz dinyasi, koloniye aym zamanda ihrag edilebilecek bir turun
de saglamisti. New South Wales’e ilk merinos koyun sevkiyat1 1804'te ol-
mustu. Yolculuga bes tane kog ve sadece bir tane disi koyun dayanabilmisti
ama bunlar bile hayvanciligin baglayabilmesi igin yeterliydi.

Bu Avustralya ornegi 19. yuzyildaki Yeni Avrupalar kolonisi igin yol gos-
terici olmustu: “Kokleri Avrupa’da ama farkh bigimlerde buyuyen bir
aga¢™n yetistigi “sessiz kitalar”, Kuzey Amerika'mn batisi, Yeni Zelanda ve
daha kuguk oranda Guney Amerika “konisi”, yoresel kulturlerin dinamik,
disa donuk ve goreli olarak daha ¢ok niifuslu ekonomilerle yer degistirme-
siyle kurulmustur. Hepsi de orijinal yol gostericilerine meydan okumus ve
ongorulmeyen kisiliklere buranmuslerdir - bilinmeyen bir ortamin potasin-
da, yerlesim simyasimin oyunlan.*

39 Millennium, s. 640-41.
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Devleri Beslemek

19. ve 20. Yiizyillarda Yemek ve Sanayilesme

Sonu gelmeyen bir ziyafet yoktur.
Bir Cin atasozit'

Yemek, muhtegem yemek,

Konserve, paketlenmis ve donmus,
Yemek, muhtesem yemek,

Hangisini segersiniz?

Plastik torbalardaki hazir ¢orbalan m1?
Kaskat ve parlak biftekleri mi?

Arktik kayalan gibi sert balik dilimlerini mi?
Hava gecirmez ezme mi?

Yemek, muhtesem yemek,

Onceden pigmis ve dogranmus,

Yemek, muhtesem yemek,

Kam alinmis, sulandirilmus...

J.B. BOOTHROYD, Olimpia Simdi

Sanayilesen Cevre

Kraliqe Victoria'nin eski bas kahyasi ve asgisi olan Charles Elme Fran-
catelli 1852'de, is¢i simifina yemek pisirmek i¢in ipuglan verirken,
gercekten de igreng bir ekonominin gostergesi olan tariflere yer vermisti.
Caydan tasarruf etmek igin, ki zaten ¢aydan nefret ederdi, kahvaluda sutle
kavrulmus un yemeyi onermisti: “Igine biraz tuz atin ve patates veya ek-
mekle beraber yiyin.”? Koyun barsag yahnisini tedavi amagh, sicak suya
batirlmis kizarmis ekmegi ise nekahat donemi i¢in 6nermigsti. Lahananin
yavag yavag ve en az bir saat pismesi gerekiyordu. Iskembenin, ucuz bir gi-
da maddesi oldugunu kabul etmiyor, “arada sirada yenecekse de ekonomik

1 Akt ET. Cheng, Musings of a Chinese Gourmet (Londra, 1962), s. 147.
2 C.E. Francatelli, A Plain Cookery Book for the Working Classes (Londra, 1977), s. 16.
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sekilde pisirilmesini” oneriyordu. (Kisaca, verdigi tariflerde bir saat kadar
sutte kaynatmak ve hardalla yemekten bagka bir sey de yoktu.)? Bu yemek-
ler, sanayilesen, yeni yeni ortaya ¢ikan kentli kitleler agisindan ulagilabilir
say1labilirdi ve Francatelli, kentlerde ucuza tedarik edilebilecek malzemeler
oldugunu iddia ediyordu. Ama genel olarak gefin dikkati kirsal aristokra-
siyle onlara bagh serflerin artik ge¢miste kalmis hayatlarina odaklanmgt1.
Tariflerinin ¢ogu, kirmiz1 dislerden ve pengelerden sigrayan kanla lekelen-
mis huzursuz bir idile aitti. Ornegin:

“Kirsal kesimde yasayan ¢aligkan ve akilh ¢ocuklar, kisin zor zamanlar-
da kuguk kuslan avlayabilecek kurnazliga sahiplerdir. Yani, geng arka-
daglanim, duzinelerce kusun arasindan birkag tane tutabilecek kadar
sansliysaniz, 6nce tiylerini yolmaniz, bagim ve pengelerini kesmeniz,
sonra kugik bir bigagin ucuyla taghgim ¢ikartmaniz ve sonra da kusu
annenize vermeniz gerekir... ki size aksam ustui yiyebilmeniz i¢in o unla
pudingi hazirlayabilsin.”

“Fakirlere dagitmak icin ekonomik ve besleyici bir ¢orba” hazirlama fikri
kendisinin tasradaki asgilig1 zamanindan haurladig: bir adetti; orada, “asil-
zadelerin ve centilmenlerin kosklerinin yakininda oturan fakir ailelere do-
yurucu ve besleyici bir ¢orba dagitilirdi.” Tarifi, eski bir masal olan “Tirnak
Corbasi”ndan alintiydr: Asg1 6nce birkag kemik atar suya, sonra et parcalar
ve sebzeler eklenir.

Ancak, Francatellinin dinyasina bile sanayi devrimi burnunu sokmaya
baslamisti. En azindan okuyucularinin bazilarimin firin ve kap kacak alma-
larim bekliyordu. Bunlar sehir hayatinin vazgegilmez esyalanydi. Kirsal ke-
simde ise, zavalli asgimin pisirme aleti hala ocaku, birkag nesil sonra, Flora
Thompson Oxfordshire kasabasindaki hayatini anlattig1 Lark Rise to Candle
ford Candleforda Havalanan Tarla Kusu adl kitabinda bile hala aym ocaklar
kullanihr. Koyluler Francatellinin varsaydigi okuyuculan gibi et satin al-
myorlardi. Havalanan Tarla Kusu'nda, her ailenin bir domuzu vardi - be-
bekken ahinir ve sismanlatlirdi, ¢inku zayif bir domuz, ailenin yemek ar-
tiklarinin ziyan oldugu anlamina gelirdi ve her eve Noel'de “buyuk evden”
kocaman bir parga biftek verilirdi.

Sehre donersek, Francelli'nin tariflerindeki ekonomi kaygisi, sanayi devri-
minin en 6nemli ekonomik sorunlarindan birini yansityordu: Isgiicunin

3 Agy.,s. 44-5.
4 Agy.,s. 22
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yogunlasmasi sonucu yiyecek fiyatlarimin artmasi, yiyecek arzinin artan tale-
bi kargilamakta zorlanmasi. Bu durumda, tencerenin dibindeki yemegin su-
yu yulaf unuyla katik edilebilirdi; ¢ocuklar “puding yediklerinde pek fazla
et istemezler”di, taze kemikler ve 6kiiz yanag ragbet gortiyordu; ve “Uma-
rim” diyordu Francatelli okuyucularina, “bir gin horoz veya tavuk alabile-
cek gugte olursunuz.” Sonunda da, sanayilesmenin en sinsi isaretlerinden
birini ortaya koyuyordu: Dev bir yiyecek firmasimn yukselisi. Tariflerinin
cogu acik¢a Brown ve Polson’in propagandasim yapiyordu; Brown ve Polson
uranlerini, “en harika ve ekonomik yiyecek maddesi olan misirdan yapilir.
Misir, besin degeri agisindan ararota* denktir; hem besleyici hem de yarayis-
lidir ve en hassas mide bile kolayca sindirebilir” diye sunuyordu.

Kitabin son sayfalar1 buna benzer reklamlarla doludur, farkh urunleri
oven reklamlar. Colman’in hardah “y1llarin deneyimi ve gelismis teknoloji”
eseridir. 1858’den sonra yayimlanan baskilarinda, reklamlar s6z konusu
urunin tibbi “safligindan” dem vururlar. Bu, sanayilesmenin artan etkisi
uzerine halkin endisesindeki artisi yansitir: Patentli yiyeceklerin niteliginin
bozulmas1.® Hijyenik olmayan ortamlarda, asin1 kalabalikta yayilan enfeksi-
yonlar, buyuk sehirlerdeki yeni saglik sorunlarin1 dogurmaktayd: ve bu da
reklamlarin satir aralarinda kendini gosteriyordu. “Yediginize Dikkat
Edin”, buyuk harflerle yazilmig halde Borwick’in Kabartma Tozu reklami-
nin slogan olmustu. Robinson’in rafine edilmis yulafi “soguk alginliklari
ve nezle i¢in” birebir bir ilagti. Belirli bir marka Morina balig1 yaginin “Ok-
sijenin yasamsal niteliklerini... nefes alma zahmetine katlanmadan veremli-
nin cigerlerine tagiyan” bir irin oldugu soyleniyordu. Reklamcilar ayni za-
manda, tasima teknolojisinin gelismesiyle uranlerinin genis bir alana yayl-
digy icin gururlaniyorlardi. Epps marka kakao, sadece Londra'da degil, ayn
zamanda “Ulkedeki butiin manavlarda, sekercilerde ve bakkallarda” da sa-
tiliyordu. Colman marka hardal “ulkedeki herhangi bir manavdan, eczane-
den veya ltalyan depocudan” satin ahnabilirdi. Francatelli’nin kitabi, kisa-
ca, yemegin sanayilesmesini baglamin her agisinin doniismekte oldugu bir
gecis noktasinda yakalamisti.

Pazarin dogasi degisiyordu, “kitlesellesiyordu”: Varolan tretim ve arz ya-
pilarini tamamen degistiren yeni yogunlasma bigimleriyle surekli artan bir
hacmin birlesmesi. Dunya nufusu, 6zellikle gelismekte olan dunyada, sana-

(*) Ararot: Afrika'da yetisen bir bitkinin 6gutialmesiyle elde edilir. Nisasta, protein ve yag icerir, kolay
sindirilir, besleyicidir. Mamaya yeni alisan bebeklere ve hastaliktan yeni kalkan yashlara verilir — e.n.

5 Agy,s.13-19,31-2,89.

6 J.M. Strang, “Caveat Emptor: Food Adulteration in Nineteenth-century England”, Oxford Symposion
on Food and Cookery, 1986: The Cooking Medium: Proceedings (Londra, 1987), s. 129-33.
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yilesmenin etkisi altinda, esi gorilmemis tretim seviyeleri talep eden esi
gorulmemis ve surekli bir geniglemenin ilk evrelerini yagiyordu. 19. yuzy:-
lin baglarinda dunya nufusu bir milyara ulasmisti. Yuzyil ilerledik¢e 1.6
milyara ulastr. 2000 yilinda dinyadaki alti milyarinci bebegin dogdugu ha-
beri geldi. Sanayilesen, sanayilesmekte olan buyuk sehirlerin beslenmesini
saglamak i¢in yeni metotlar bulmak gerekiyordu.

Bir bakima, Fransiz Devrimi’'nin Levée en masse* ortaya ¢ikarmasindan
beri, silahl kuvvetler bu egilimi 6ngérmustu. Sehirler gibi ordular da Avru-
pa'min yakin tarihinde yasanmamis bir yogunluktaki nifusu barindinyordu
ve genellikle de yiyecek kaynaklarindan uzakta idiler. 19. ytazyil Avrupa-
s’'nda savas lojistigi, yiyecek uretimi ve arz1 i¢in yeni yollar gelistiren in-
sanlara ve yeni modellere ihtiyag oluyordu. Ornegin, yiyecek fabrikalari, ilk
kez donanma igin peksimet urreten firinlarda kullanilan genis olgekli ure-
tim sistemlerinden etkilenmislerdi. Askeri seferlerin ihtiyaci, konservecili-
gin gelismesini destekledi. Silahlarin bakimu i¢in kullanilacak yag miktan-
nin artmasiyla yeni yag kaynaklan arayisina girildi. Margarin ilk kez Fran-
siz donanmasinda kullanilmak tuzere uretilmisti.

Sanayilesme savaslara da neden oldu: Sanayilesen ulkelerdeki en 6nemli
catigmalar, hep —Amerikan I¢ Savasi ve ltalya ve Almanya'nin birlesme sa-
vaslan— sanayilesmemis bolgelerin ayrihk¢ilik ya da 6zerklik talepleriyle
sanayilesmis bolgedeki merkezi hikumetlere kafa tutmasiyla basladi. Yine
de, Avrupa ve Kuzey Amerika’da 19. yuzyihn buyuk kisminda, ordularda
gegcici bir sukunet goze carpiyordu, sadece kisa ve simirh savaslar yapip,
sanayilesen bolgeleri emperyal sinirlar igine dahil ederek ¢ekiliyorlard.
1815’ten 1914’e kadar, sehirlerin buytumesi ordunun buyumesini geride
biraku ve Avrupa'daki degisimin gostergesi oldu. 1900 yilina gelindiginde
dokuz Avrupa sehrinin bir milyondan fazla nufusu vardi. Yiyecek madde-
lerinin uretildigi topraklar, is gucunu bu yemeklerin yendigi sehirlere ak-
tartyordu. 19. yuzyihn sonlarina dogru, Ingiltere nufusunun gogunlugu,
tarim sanayi icin, kirsal kesimi de sehir hayat i¢in terk etmisti. Sanayile-
sen Avrupa'nin diger kesimlerinde de aym egilim goze carpiyordu. 1900
yilinda St. Petersburg’un ugcte bir nifusu eski ¢ift¢iydi. Bugun ise, ulke ul-
ke, dunyanin gelismis bolgesindeki nufusun yuzde 2 ila 4 tarimla meggul-
dur ve en fazla yuzde 20'si istatistiksel olarak kirsal bolge olarak gegen
alanda yasiyor.

Sehirler, kendilerini besleyemezler. Sonug, ancak sanayilesmeyle doldu-
rulabilecek potansiyel yiyecek boslugudur. Bu ytizden pazarlarin belli nok-

(*) Levée en masse: Genel askerlik yakumlulaga -
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talarda toplanmasi ve genisletilmesiyle, yiyecek maddelerinin kendisi de
sanayilegti. Yiyecek uretimi daha da yogun hale geldi. Uretim suregleri gi-
derek dayamikh tuketim mali urreten sanayilerin koydugu kaliplara daha
fazla uyum sagladi. Arz mekanik hale getirildi. Dagium yeniden duzenlen-
di. Yemek saatleri ¢alisma gununun degisen diuzenine gore ayarlandi. Bu-
guan, yarim yuzyil kadar sonra, yiyecekler giderek daha “hizlanirken,” aile-
ler ev diginda, tekduze standartlarda hazirlanan yiyecekleri daha fazla tiuke-
tirken, “yemenin sanayilesmesi”nden soz edilebilir.

Uretim, Isleme ve Arz

Yiyecek turetimin yogunlastirilmasindaki ilk evre, 18. yuzyil ziraatgi top-
lumlarinin “1slahatgilara” danisarak hazirladiklan raporlarda detayl bir se-
kilde kaydedilmistir. “Bilimsel” hayvancilik ve toprak idaresi en gozde et-
kinliklerdi; arkasindan ekme, bi¢me, sulama ve gubreleme konularindaki
son gelismeler geliyordu. Bu gelismeler, benim neslimin okul mufredatinin
pargastydi. “Tarim devrimini” yeni metotlarin teorisyenleri ve yeni islemle-
rin yaraticilarinin kahramanhklar: baglaminda islerdik: Fransa'daki fizyok-
ratlar, Ispanya’daki Reales Sociedades Economicas, Ingiliz Tarim Bakanhg,
yeni arun gelistirenler, pompa, tohum ekme makineleri ve ekin rotasyonu.
Bu ¢abalarla patates, pancar, salgam, yonca ve kabayonca miktan artt, hay-
vanlar i¢in kisin yem bulma sorunu ortadan kalkt ve buyuk miktarda bir
toprak par¢as: nadasa birakilabildi.

Belirli alanlardan baslayarak ve yavas yavas, iftgilik bir yan-sanayi hali-
ne geldi: Standart bir dizen olamad ¢unku sartlar ¢ok ¢esitliydi. Amerika
kitasinda ve Avustralya-Asya bolgesinde yaratilan koloni topraklan olan
“Yeni Avrupalar”da, egilim genis alanh, gittikce mekaniklegen ciftcilik ve
besicilik idi. Eski Avrupa’nin bazi bolgelerinde, uzmanlagsma ve topraklarin
birlestirilmesi, Yeni Avrupalar ile rekabet etmek icin en gerekli kargilik ha-
line geldi. Daha onceden kole emeginin kullanildig: alanlarda, koleligin or-
tadan kalkmasiyla buyuk bir emek krizi yasands, bu kriz degisik bolgelerde
farkh gekilde ¢ozumlendi: isin i¢ine makinelerin girmesi, tarim isgilerinin
gocu, ortakeilik ve kuguk giftlik sahipleri ile kurulan daha “ilkel” bir tasar-
ruf duzenine doniug. Mamafih, genel olarak, sanayi ¢aginda geleneksel top-
rak sahipliginin hukiam surdugu yerlerde bile kita Avrupasrmin batisinin
buyuk bolumunde oldugu gibi, ¢iftgilik zamanla herhangi baska bir is gibi
bir “iskolu” haline donustu.

19. yazyihin sonlarinda ve 20. yuzyilda, aretim artis1 i¢in gereken serma-
ye yatirimi, gibre ve suni yem yapan buyuk sanayi sirketlerinden geldi. 1k
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kimyasal gubre 1842'de John Lawes tarafindan fosfatll bir maden filizinin
sulfurik asit i¢inde ¢ozulmesiyle kesfedildi. Bu islem, fosfat madenleri kes-
fedilip genis olgekli hale getirilene, yuzyiln sonlarina kadar pek kullaml-
madi. Bu arada, Guano ve Potas Daglan diinyanin gelismemis bolgelerinin
ihtiyacim kargihiyordu. Gubre teknolojisindeki esas kimyasal devrim
1909'da, Fritz Haber'in nitrat gabrelerinin kaynag olan nitrojeni atmosfer-
den elde etme yolunu bulmasidir. Hayranlar1 onun “ekmegi tastan ¢tkardi-
gim” dusunuyorlardi.’”

Sonug olarak, ciftlikler tagiyici bant uzerindeki evrelere donmusta: kim-
yasal gubreler ve suni yemler bir ucundan giriyor ve yenilebilir —bazen bi-
raz yenilebilir— endustriyel urunler diger ucundan ¢ikiyor. Bu egilim
1945'te, Amerika'da “Yarimin Tavugu” yarismasinin ilan edilmesiyle doruk
noktasina ulasti. Ug yil sonra, dar bir alanda ¢ok trun yetigtirme usulu ge-
listirildi.® 1949'da pazarlanan “buyume vitaminleri” ve 1950'deki antibiyo-
tiklerin kullanimiyla 40.000 tavuk ¢iftligi kuruldu. 20. yuzyihn sonlarinda
endustri dunyasinmin et, yumurta ve sut trunlerinin ¢ogunu “uretim giftlik-
leri” karsilamaktaydi, hayvanlara makine gibi davraniliyordu: sahsiyetsiz
uretim birimleri; birim maliyeti bagina maksimum kar elde edilmesini sag-
lamak uzere ergonomik olarak en az yer kaplayacalk bi¢imde yerlestiriliyor-
lardi. Bu etkinlikler insani duyarhliklan zedelese de mideleri rahatlanyor-
du. Bu da daha 6nemliydi.

Dagitimda yasanan devrimde de bazen insani olmayan uygulamalar olu-
yordu, canli hayvanlar taginirken bazen hayvanlara iskence gibi gelebilecek
sartlarla kargilagilabiliyordu. Ancak, genel olarak, hizh, sogutuculu tagima
sistemleri canh tagimacihigin yerini almis ve boylece de uzun mesafelere da-
ha rahat kosullarda tagima yapilmasi saglanmigtir. Sanayi oncesi ve ilk sa-
nayi ¢agindaki sigirtmaglar suralerini katliam esigine getirmislerdi: 19.
yuazyihn ortalarindan itibaren demiryolu cetelerini besleyen kovboylar ta-
rihteki en azily, ilging ve uzun sureli vaka olmuglardir. Boyle olsalar da, Es-
kigag yasayis bi¢iminin sonusune katkida bulunmuslardi. Tasima aglan ta-
mamlaninca, demiryollarinda canli hayvan tagimak kolaylasti. 1870’lerden
sonra sogutucular iyice kullanilmaya baslandikga, kasaplar tarafindan par-
calanmug etler, iyi kosullarda demiryollariyla ulastinilabilecek en uzak me-
safeye bile gonderilebilmeye basland. Bu arada, tasimacilik alanindaki dev-
rim, dondurulmadan tasinabilecek olan ¢abuk ¢uruyemeyen mal stoklarini

7 J. McNeill, Something New under the Sun: An Environmental History of the Twentieth Century (Londra,
2000), s. 24.

8 H. Levenstein, Revolution at the Table: The Transformation of the American Diet (New York, 1988), s.
109.
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da etkiledi. Bugday, bunlar arasinda en 6nemli oland: ¢unku 19. yuzyilin
ikinci yarisinda Kuzey Amerika'daki genis ¢ayirlik alanindaki bugday tarla-
larinin ¢ogalmasiyla demiryollarinin gelismesi es zamanh olmustu. Minne-
sota Universitesinde konuk profesor olarak ¢alisirken, Minneapolis sehri-
nin merkezindeki evimin balkonundan bakugim zaman, bu bir zamanlarin
guglu birlegsiminin belli belirsiz kanitin1 bulmaya ¢aligmistim. Unlanyla un-
lu gegmisin amisina dekore ettikleri eski Pillsbury ve General Mills fabrika-
lar, otel ve apartmana donustaralmusti. Bunun yaninda, Milwaukee Yolu
demiryolu istasyonu, tahribattan kurtarilmis haliyle, sik bir ahisveris mer-
kezi olarak yeniden dogmaya hazirlamyordu. Eski ticaret merkezi sehrin
merkezinden uzaklagsa da modemize edilmis degirmenlerde, silolarda ve
tartim istasyonlarinda hala faaliyet gostermektedir. Pas tutmayan demiryol-
lar1 ise hi¢ yolcu tasimamasina ragmen halen tahil tasimaciligi konusunda
en onemli arterlerdir.

19. yuzyihn sonlarinda, demiryollar buhar gucuyle ¢alisan deniz tasima-
ciligryla birlestirildi. Denizlerdeki Ingiliz buharlilarinin toplam tonaij,
1883'ten beri denizlerdeki varliklarimi gegti: dinya rotalan hi¢bir zaman
hava kosullarindan bagimsiz olamaz ama doganin guglerine bagimli olmak
bazen de i¢ rahatlatici olabiliyordu Buyuk bir comertlikle mermer St. Paul
katedralini yaptiran Minnesota’nin demiryolu krah James Hill'in kendisine
ait buharh gemi filosu vardi. 1900°'de agilan Trans-Sibirya Demiryolunda
Rocky Daglarindan gegen en hizli demiryolu terminalleriyle baglanti halin-
deydiler. Bu baglantilarin tamamlanmasi sembolik bir anlamdan daha otey-
di. Agir yukler, kara tagimacihigl ile de deniz tasimacihign kadar kolayca
uzak mesafelere tasinabilir hale geldi. Vancouver'dan Vladivostok arasinda-
ki kuzey yarkuredeki en 6nemli yiyecek turetimi ve tuketimi baglanusi da
buharh tasimacilikla yapilirdi. “Ticaret akigi artik Doga tarafindan yonetil-
miyordu.” Yiyecek artik tuketim noktasina en yakin yerde uretilmek zo-
runda olmadig i¢in, sonug, dinya ¢apinda yeni bir uzmanlasma bigimi ol-
du. Sanayi bolgelerinde, tarim dususe gegti. Ingiliz tarim 19. yuzyilin son
neslinde iyiden iyiye dususe gecti. Butuin Bat1 Avrupa tlkelerinde, ucuz it-
halat yuzanden bugday uretiminden vazgecildi. New England'in kayaliklar-
la ¢evrili tarim alanlan, yiyecek uretimi Batr'ya kaydik¢a yavas yavas orma-
na donusgmeye baslad.

Ancak, dagitmin her seye ragmen yerellestirilmesi gerekiyordu. Yeni bu-
yuk sehir ortamlarinda, yeni ahsveris bigimleri gelisti. Pazarlar, belediyele-
rin sorumluluguna gegti. Ornegin, 1846’ya kadar, Manchester'da pazar ye-

9 C. Wilson, EH. Hinsley, New Cambridge Modem History icinde (Cambridge, 1976), c. 2, s. 55.
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rinin idaresi, geleneksel olarak ve miras yoluyla, Malikanenin Lordlar
Mosley ailesinin imtiyaziydi. 1830’larda kentin buyumesi bunu da belirsiz
bir imtiyaza donustardi. Komsu sehirlerdeki serbest pazarlar ailenin hak-
larinin degerini dusarayordu. Kontrol edilemez bir hizla buyiyen alam
idare edebilmek, ailenin gorasunun ve kaynaklarimin ¢ok otesindeydi. Be-
lediye ¢ahsanlariyla suregelen kontrol savagi, mulk sahiplerinin enerjilerini
tuketen bir seydi. “Pazarlar,” diye yazmist1 1836 yilinda bir sehir tarihgisi,
“cok zengin sehirlerinki gibi degildi ve tahmin edilenden daha az mala sa-
hipti.” 1840’larin baginda Sir Oswald Mosley 200.000 sterline butin mev-
cut stogunu satmak istedi. I¢inde bulundugu duruma mantikl bir agiklama
getirmek istermis gibi, kahramanca bir uslupla kendisinden uguncu tekil
sahis olarak bahsederek, Sezar'in Commentaries'inden alintiladig su satirla-
n yazdi: “Atalarindan miras aldig1 malikane haklarinin kaginilmaz ve kaygi
yaratan koruma davasindan yillar sonra, en sonunda onlar: idare edecek el-
lere teslim etmekten memnuniyet duymaktadir.”'® Boylece, geri ¢ekilme,
romantiklestiriliyordu.

Yeni belediyeye bagh pazarlar, yapilan itibariyle sanayi teknolojilerinin
harikas1 birer anita donusta: Kristal damlan ve duvarlan olan, sik dokme
demir kemerler uzerinde yukselen zengin saraylar. Demiryolu istasyonla-
nyla birlikte, kig bahgeleri ve alisveris kemerleri, sanayilesen Avrupa'da es-
ki ¢aglarin agoralariyla su kemerlerinin yerini aldi. En harikulade ornekle-
rin bir ¢ogu yok oldu. Umarim hig kimse, beni kalan 6rneklerin en guzelle-
rinin lspanya'da gorulebilecegini soyledigim i¢in sovenizmle suglamaz.
Madrid'deki Mercado de la Cebada 1870°te model olarak yapilmig ve sonra-
ki Pazar yerleri i¢in 6rnek tegkil etmistir. Muhendislik veya sanat ge¢misi
olmamasina ragmen sehrini modernize edebilmek igin yanip tutusan vali
Nicolas Maria Ribero tarafindan tasarlanan ¢arpik bir cam uggen Ingilte-
re'den getirtilen kolonlarin uzerine oturtuldu. Ortadaki bir pinarn gevre-
sinde 416 metre karelik bir alana inga edilmisti. Ispanya’daki tam sehirler-
de benzer pazarlar vardir; buyuk sehirlerde birden fazla bulunabilir ve dis
gorunusleri kadar i¢ gorunugleriyle de seckin birer yere sahiptirler. “Mad-
rid’in arka sokaklarinda sikisip kalmis gibi gorinen,” diye gozlemlemisti
H.V. Morton, “danyanin en sik ve duzenli pazarlarimi bulmak mamkundir.
Bir bale veya muzikal komedide gorebileceginiz ideal bir pazardir... Haya-
timda balik, meyve, sebze ve etin siradan seylerin gekiciligiyle daha guzel
duzenlendigini gormedim.”"

10 R. Scola, Feeding the Victorian City: The Food Supply of Manchester, 1770-1870 (Manchester, 1992),
s. 159-62.

11 H.V. Morton, A Stranger in Spain (Londra, 1983), s. 130.
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Hizla buyuyen sehirlerde, sadece pazarlar dagitimin taleplerini kargila-
yamazlardi: Daha ¢ok yakin gevrede oturan ahgverisgilerin ve tuccarlarin
hizmetine sunulmus durumdaydilar. Dukkanlar ve daha az olmakla birlik-
te seyyar saticilar, pazar yerleriyle mahalleler arasinda yer agarak kurul-
muslard1.'? Bakkallar, daha onceden epicerie* uzerine uzmanlagmalarina
ragmen, genel erzak dagiticilan konumuna dustuler. Seri turetimle sagla-
nan ekonomik ol¢ege ulagabilmek i¢in bazilar1 “magaza zinciri” sistemini
gelistirdiler. 1870 ve 1880’lerde Britanya'daki her buyuk merkezde kuru-
lan Home and Colonial Stores (Ev ve Koloni Dukkanlar)’un sahibi Glas-
gow'lu Thomas Lipton tarafindan kurulan zincir, bunlardan biriydi. Kendi
markasi olan ¢ay, ginimiuzde bile 6nemli bir uluslararasi prestij sahibidir,
geri kalan isler, zamanla kaybolmustur. Bu egilimin son evresi, paradoksal
bi¢imde stipermarketlerdir: Yiyecek perakendeciliginin diger yollarin1 yut-
ma tehdidini barindinrlar, ¢iinku pazar 6lgegindedirler ama bir dukkan
kadar da yakindirlar. Bir sure i¢in, 1960'lardan 1980’lere kadar, abartili bir
buyume gosterdiler ve sehir digina tasindilar, insanlar arabalarla bu mer-
kezlere gelip aligveris yapmak durumunda kaldilar. Ancak, 1990’lara ge-
lindiginde, bu egilim tersine donmeye basladi, Avrupa’daki stupermarket
zincirleri ve Amerika'daki birka¢ onemli merkez sehir merkezine taginma-
ya basladilar ve mahalle manav: geleneginin tekrar canlanmasi gibi evlere
servise bagladilar.

Yeni kirsal kesim tretim 6lgegi ve yeni dagiim ve stok metotlar: arasin-
da, islemlerin makinelerle yapilir hale gelmesi yiyeceklerin ulagilabilirligi-
ni artirdi. Yiyecek ureticisi diger sanayileri taklit etti: 19. yuzyilda buhar
gucuyle yapilan uretim, 20. yuzyilda elektrik, standartlasma ve mekanik
montaj hatt1. Hikaye, genellikle kahramanlar uzerinden anlaulir, sahsi
gayretin viacut buldugu mucitler veya girisimcilerin gercek hikayeleri.
Gergekte, yiyecek ureticisini fabrikalara tasiyan surecler mutevazi, asama
agama ve taklide dayahdir. Ugn —cikolata tableti, margarin ve et suyu tab-
leti— sanayi ¢agimin icatlariydi. Biskuvi en eski ve en yaygin tiketilen yiye-
ceklerden biriydi ama artik bir sanayi urtnine donismusta; yani, artik
duyulara farkh bigimde sesleniyordu: diuzgin, makineyle ¢izilmis bir ge-
ometri, sasmaz bir tekduzelik ve lezzetin hep aym olacaginin garantisi.
Tipki ¢ikolata ve et suyu tabletinde oldugu gibi. Bu urunler, bagimsiz
zanaatkarn bireysel ¢abalarindan daha farkh olduklarim buyuk bir gurur-
la ortaya koymaktaydilar.

12 J. Burnett, Plenty and Want: A Social History of Diet in England from 1815 to the Present Day (Londra,
1966), s. 35.

(*) Epicerie (Fr.): Bakkaliye — ¢.n.
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19. yuzyilin ticari olarak en bagarih biskuvileri, uzerinde pastoral tasvir-
lerin yer aldig1 teneke kutularin iginde yer alanlardi. Denizci kiyafetleri
icindeki sik askerler, tuhaf, kemerli kapisi olan bir dukkanin 6nunde ¢em-
ber etekli kizlara eslik ediyorlardi. Gergekte, Joseph Huntley’in 1822'de
biskuvi isini baglattig1 dukkan, Londra otobuslerinin bat1 yonine giderken
durduklar1 ¢amurlu bir yoldaydi. Otobus gergekten de musgterileri dukka-
nin kapisina kadar getirir ve sonra otobiuis hatti boyunca, dagitird1. Sirket
hemen un kazand ve urunlerini Londra’dan Bristol'a tagidi;, en sonunda Li-
verpool kadar uzaga bile mal gotirecek bir dagitim ag gelistirdi. Ancak bu
eski moda bir Quaker* isiydi, aile baglantuilariyla yuruyordu ve aile fertleri
tarafindan surduruluyordu. Ashinda geleneksel bir aile firim olarak basla-
mustl, aile de gercekten dukkanda yasiyordu. Huritley'in ogullarindan biri-
nin mallan taze tutan metal kutular1 yapmasi disinda teknolojik olarak il-
kel sartlara sahiplerdi. Seri uretim fikri Londra Sokagr'na, 1846'da ortak
olan George Palmer tarafindan getirilmisti. Ancak, sanayilesme fikri Geor-
ge’un kafasindan ¢tkmamisti: Baglam ve daha once olanlarin bir sonucuy-
du. Peksimet 18. yuzyil tezgahlarda insan eliyle yapilirdi. 1833'te Kraliyet
Donanmasi bu isletmelere hamur a¢gmak i¢in buharla ¢alisgan makineler ge-
tirdi. 1830’larda bir baska Quaker, Carlisleh Jonathan Dickson Carr, meka-
nik biskivi aletini icat etti, boylece minimum kas gucu kullanarak aym an-
da ¢ok sayida kalip ¢ikartlabiliyordu. Gunumuzde bile hala, Reading ve
Carlisle seri biskivi tretiminde kimin basi gektigi konusunda fikir birligi-
ne varilamamugtir.”® Palmer’in gelistirdigi yenilikler olduk¢a mutevaz: idi.
Gemi biskuvisi yapiminda belirli 6zelliklere sahip firinlar kullanilmist. Ha-
mur yapmak i¢in diger mucitlerin icatlarindan faydalandi. Hamuru tersine
de agabilecek bir sistem gelistirerek 'merdaneyle one geriye yapilacak hare-
ket zamanim yariya indirdi. Basarsi, ise butanluk¢u yaklagsmasindand
—uretimin yamisira pazarlama ve finans isleriyle de ugrasiyordu— teknik us-
taliktan ¢ok buna 6nem vermisti.

Onun ve diger 6nde gelen biskuvi ureticilerinin yaptiklan kuguk artis-
lar, kayda degerdi. 1859’da merkezi Britanya'da olan dinyanin en onde ge-
len ureticileri 6 milyon pounddan fazla miktarda biskivi uretmislerdi.
1870'lere gelindigi zaman, aym firmalar 37 milyon pound kadar uretmeye
baslamislardi. Reading biskuvileri ve Huntley ile Palmer biskuvi kutulan,
guzel mavi kapaklanyla Ingiliz endustrisinin ve emperyalizminin global
simgeleri oldu. Lord Redesdale, teneke kutularin 1860’larda Mogol reis

(*) Bir Protestan mezhebi - ¢.n.
13 J. Goody, Cooking Cuisine and Class: A Study in Comparative Sociology (Cambridge, 1982), s. 156-7.
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kans: tarafindan gicek ekmek igin ve 1890’larda Seylan’da sunak ¢anaklar
olarak kullanildigin1 gordi. Mehdi yandaslan tarafindan kili¢ kim olarak
donustaralmus halde kullanildilar ve Uganda'nin Hiristiyanlagtirlmasi si-
rasinda Incilleri beyaz karincalardan korumak i¢in kihf olarak is gorduler.
1879’da Kandahar’a giren Ingiliz ordusu Huntley ve Palmer’in pazar yerin-
de asili duran arma takimlanyla susla reklamim gorduler. Henry Morton
Stanley, biskuvilerine Orta Afrika’da gida urinu olarak guvendi ve simdiki
Tanzanya'da savasg1 bir kabileyi 6dul olarak verdigi birkag¢ kutu biskuviyle
susturdu. 1900’lerin basinda Juan Fernandez’de —Robinson Crusoe’nun
adasi- karaya ¢ikan donanma alayindan soylenen, “burada tek buldugu-
muz sey,” ciddi bir tarihginin kayitlarina gore, “birkag kuguk kegi ve bos
bir Reading kutusuydu.”"*

Huntley ve Palmer biskuviyi donusturduler. Diger endustriler, insanlara
tamamen yeni gelecek urunler yaratular. Ornegin, gikolata tekrar yarauld.
Luks bir icecekken, seri uretimine gecilen bir kau gida maddesine dondu.
Bu degisimi gerceklestirmek igin, kakao gekirdegini ezen mekanik fabrika-
lardan fazlas1 gerekiyordu: boyle fabrikalar 18. yuzyilin sonlarinda Barselo-
na ve Bologna'da vardi ama onlar hala ¢ok 6zel musteriler i¢in son derece
pahal1 bir urun uretiyorlardi. Yeni bir uranun gelistirilmesi yeni bir kultu-
rel iklimi beklemeliydi, davrams big¢imlerinde ortaya ¢ikacak bir devrimi.
Teknoloji, kita Avrupasindan geldi —Ispanya ve ltalya’dan, kakao ¢ekme is-
leminin ilk kez mekanik hale geldigi yerler; sonra Hollanda vard: sirada,
Conrad van Houten toz kakaoyu icat etmigsti; sonra Isvigre, Caillier ve
Nestlé ailesinin evlilik yoluyla birleserek sutlu gikolata uretmeye baslama-
lan. Ancak, zevklerdeki devrimi yaratan, Ingiliz Quakerlar oldu. 18. yuzyil
ve 19. yuzyilin bagslarinda, sivil olanaksizhklar Quakerlan ise girmeye zor-
lad1. Cikolata isi onlar 6zel olarak ilgilendiriyordu ¢unku kakao alkolsuz
bir icki potansiyeline sahipti. Urunlerinin fiyat ve ulagilabilirlik bakimin-
dan kitlesel pazara girebilmesini saglamak, Yorklu Frys veya Bournvilleli
Cadburys gibi ailelerin yanip tutustuklan seydi. Sonugta elde edilen truan,
cikolataydu.

11k gikolata, eritmek degil yemek i¢in uretilen —gevrek, kuru ve belirli bir
sekli olmayan ama bugunku tuketici igin oldukga tanidik lezzette— Fry’s ta-
rafindan 1847'de pazarlandi. Bunlar Van Houten tozu ile seker ve kakao ya-
g1 kangimindan yapilmisti.'® Yeni artin seri uretime ¢ok musaitti ve bir son-

14 T.AB. Corley, Quaker Enterprise in Biscuits: Huntley and Palmers of Reading, 1822-1972 (Londra,
1972), s. 52-5, 93-5.

15 S.D. Coe, The True History of Chocolate (Londra, 1996), s. 243.
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raki 150 yilda sonsuz degisimlerden gegti, tretim surecine tat ve doku ola-
rak kuagik kuguk eklemeler yapildi. Kolonyal bir tarim araninden bir sa-
nayi urinune donusen ¢ikolatanin butun tarihi, Roald Dahl'in hayal ettigi
kurgusal bir ¢ikolata fabrikasinda gorulebilir. Burada minik bir kole irkimin
isgacu ile bayala modern teknoloji bir aradadir. Dahl'n kahraman olan
girisimci Willie Wonka, Amerikan karamel milyoneri Milton Snaveley
Hershey'den esinlenerek yaratilmisti, Hershey'in isveren olarak yardimse-
verligi, ancak kamusal hayirseverligi ve is adam olarak dehas: tarafindan
asihyordu. Montaj hatlarindan ¢ikan ilk ¢ikolata tabletlerinin uzerinden bir
yuzyll gecmeden kurdugu isin gercek etkileri hissedilmedi. lkinci Dunya
Savasi sirasinda Hershey cikolatalar tropik iklimlere dayanikl hale getiril-
di ve tropik ulkelerdeki seferlerinin basarisina katkida bulunmak uzere
Amerikan askerlerinin tayinlarinin i¢ine eklendi. Yeni fatihler tropik iklim-
lere donustaralmus ¢ikolatalarla dondukleri zaman, kakaonun ekoloji
¢emberi tamamlanmis oldu.

Cikolatanin sanayilesmesinin yan etkilerinden biri, aranun dogada va-
roldugu halinden sasirtici sekilde tamamen farkh bir forma donugtural-
mesidir. Sanayinin boylesine bir metamorfozu gerceklestirebiliyor olmasi
19. yuzyil gida kimyagerlerini buyiledi, onlara o6zellikle et gibi temel ve
kanli bir arunu nasil hos hale getirebileceklerini ve tiketiciye sunabile-
ceklerini dugundurdu. Kasap elinden ¢ikmis et goruntaleri 17. ve 18. yuz-
yildaki naturmort ressamlarina ilham vermisti ve ¢ok 6nemli sanatgilarin
bu konuyu islemesine neden olmustu. Anatominin sanatsal bir disavuru-
muna donusen ¢aligmalar, hayranlik uyandiran nesnelere, yarat1 gizeminin
disavurumuna donuasmustar —hatta kominyon ayininin simgelerine.
Rembrandt, ucundan kan damlayan bir et resmi yaptiginda veya Caracci
bir kasap tezgahinda asih et resimleri ve canl kemikler ve zarlar resimle-
diginde, izleyicinin bundan tiksinmesi soz konusu degildi. 18. yuzyilin
sonlarindaki yeni romantik duyarlhiliklar ve vejetaryen propagandanin
yukselisi (bkz. yukarya, s. 48) insanlarin ete bakis agilarin degistirdi. Ye-
ni yuzyilda etle beslenmenin duygusal olarak daha steril bir yolu bulun-
maya ¢ahsild.

Baron Justus von Leibig'e gore, “hayvan kimyasi”nin en etkileyici 6rnegi,
etin 6zunu ¢ikarma arastirmalariydi. Bu arastirmalan ¢agin yilmaz kagifle-
rininkine benzetiyordu:

Maceracilar her yerde gezinir, o arada gozlemler yapar, bu serivenlerin
hikayelerini anlatir; zaten oralarla ilgili bilgimiz de bu hikayelere daya-
nir. Ama ne kadar az1 kesin bilgilere ulagabilir, gectikleri kagucik pati-

234



kalar hakkinda sagladiklan bilgi bile ne kadar 6nemlidir; boylelikle, on-
lan izleyenler, kaybolma riskini almazlar! Su ya da bu ulkeye yolculuk
etmek bagka seydir, orada bir ev kurmak bagka.”'®

Von Lirrbig, orada evinde olmay:1 amaglar. Dontsum konusunda takinti-
lidir; aslinda, bunu beslenmeyle es gorir, gida maddelerinin “duzenli do-
ku bilesenlerine” donusturalduga bir isleme benzetir."” Aragtirmalarindan
once, konsantre et sular1 veya bazi bilim adamlarinin “osmazone” adini
verdikleri sey, genel bir itibara sahipti. Et bulyonun hastalarin yiyecegi
olarak onurlu bir tarihi vardi. Consomme en gelee de yan kat1 haliyle ben-
zer bir gida maddesiydi ve eger yeterli jelatin kullanilirsa, hazir ¢corbaya
donugebilirdi: 18. yuzyihn sonlarinda donanmada ve orduda hasta ve ya-
rahlan beslemek i¢in yararlanilan, bu tabletlerdi. Biftek ¢ayimin-sicak su
icinde demlenen ¢ig et kirpintilan- yandaslan vardi. 19. yazyilin baslarin-
da Francois Magendie nitrojen iceren gida maddelerinin buyameye yar-
dimar oldugunu kesfetmisti. 1840’larda Baron Justus von Liebig —kendi
calismalanyla aksini ispatlayana kadar— nitrojenin bedeni bicimlendirdigi-
ne inanirdi. 1k ¢abalan “etin suyunu” ¢ikartmak icin ¢ig etin sikilmasi
uzerinde yogunlasmisti; ama bu hi¢ de ekonomik olmayan bir yontemdi;
icine su ekleyip, 6zel olarak konsantre besleyici ozelliklere sahip olmayan
bir sivi yaratmaktan daha zahmetliydi. Liebig hayal kirkhihklarina ragmen
yoluna devam etti ¢iinkit basarisimin finansal karsihgim alacagim hisset-
misti. Sogutucu bulunmadan 6nce, giney yarikirede tam olarak degerlen-
dirilmemis bir hayvan bollugu ve kuzeyde de tatmin edilememis bir pazar
vardi. 1865'te, Liebig Oxo’yu kurarak, bu dengeyi saglamaya karar verdi.
Cig biftegi suya att1, kaynatt, likor kivamina getirdi, sonra buharlastirdi
ve kalan kupler haline getirdi. Onu 1874’'te John Lawston tarafindan Ka-
nada’da icat edilen Bovril izledi, bu da benzer bir urtindu ama kupler ha-
linde degil de ezme halinde satihyordu. Bu urunler biftek kadar fazla mik-
tarlarda pazarlamyordu. Dugsuk protein diyetini savunanlar igin tam bir
hiddet kaynagi olmuslard: (bkz. yukariya, s. 50 ve devami). Halliburton,
ortaya cikan siviy1 “bardaktaki okuz ¢isine” benzemisti; Kellogg da “curu-
tacu bakteri” adin1 vermisti.

Etsuyu tabletleri ¢ift yonlu urandi: Insan bu fikri igreng bulsa da, yararh
oldugunu gorebilirdi. Ashnda, icat edildigi kosullar gozénune alindiginda,
margarinin nasil hayatta kaldigim anlamak daha da zordu. 19. yuzyil diinya-

16 J. Liebig, Researches on the Chemistry of Food (Londra, 1847), s. 2.
17 Agy.,s.9.
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sina aitti —yuzyihn ikinci yansimn ilk zamanlarindaki yag kaynaklar krizi za-
manina. Yag arayisi, Avrupah gugleri hurma yag uretimi yapabilecekleri so-
murgeci girisimlere yoneltmisti. Bu durum balinayag teknolojisini gelistir-
misti: 1865te patlayici zipkinlar icat edilmisti. Fosil yaglarimin kullanimi
1858'de Ontario’da baglamis ve 1859'da Pennsylvania’ya ge¢misti. Ancak, sa-
nayilesen ulkelerde ortaya ¢ikan yenilecek yag konusundaki kriz, daha da
akut hale gelmisti ve bu yollarla agilacak gibi gorunmuyordu. IIl. Napolyon,
“donanma ve dar gelirli aileler i¢in tereyagimin yerine gececek uygun bir
urin” yaratacak olana 6dul vererek bu sorunu ¢ozebilecegine inanmisti.
Ozellikle istenen suydu; “bu urun uretici agisindan pahali olmayacak ve sak-
lama kosullar1 uygun oldugu surece eksimeyecek, sert bir kokusu da olmaya-
cak.”"® 1869'da bu istekleri yerine getiren Hippolyte Mege-Mouries bilimsel
olmaktan ¢ok sihirli bir formul gelistirdi. Dana yagiyla kaymaksiz suti icine
biraz inek suta de ekleyerek karistirdl. Sonuca margarin adim verdi ¢unka
bu renksiz, kaygan ve parlak sey, inciye ve papatyaya* benziyordu.

Sonugta bitkisel tereyag benzeri bir maddeye donusturilebilecegini gos-
teren bir model saglanmis olsa da bunun pazara sunulan toplam yag mikta-
rina pek az etkisi oldu. Boyle bir modelin gelistirilmesi, muhtemelen bu-
gun margarin yapmak igin kullandigimiz yaglarin gelistirilmesini hizlandir-
di: pamuk tohumu, aygicegi ve soya. Tarifin modern ve sofistike versiyon-
lan bile tam olarak tereyagimin yerini tutacak bir sonug elde edemedi. Bu-
nunla birlikte, belirli pasta tariflerinde margarini tercih eden ustalar da ol-
du. Sadece buyik, zengin sermayeli girisimler margarinin gelistirilmesini
desteklemislerdi, ¢iinku yapimi olduk¢a zahmetliydi, surekli 1sitma, hidras-
yon, yagh asitlerin atilmasi, hidrojenlesme, filtreleme, karistirma ve tatlan-
dirma igin uygun mekan ve teghizat gerekiyordu.

Yine de, margarine yatirim oldukga fazla oldu ¢unku girdi maliyeti ucuz-
du ve ¢ok sayida saulabiliyordu. Sanayilesme surecinde, maliyet, itici gug-
ti. Sehirler ve fabrikalar, yiyecek temini agisindan pahaliyds, ta ki yiyecek
cikusi ve arzi, ihtiyaglan karsilamak uzere uyarlanana kadar. Bu gegici tes-
vikle, gida uretimi nufus artusinin 6nune gegti. Sanayilesen ekonomilerde
yasama ayricaligh olanlar i¢in bunun sonucu, ucuz yemek demekti. Bu tesa-
duf veya yan urtn degildi. Birim fiyatim dustrerek pazan genisletmeye ¢a-
lisan her girisim alanindaki sanayicinin bilingli stratejisiydi. Demografik
canhligin yiksek oldugu bir ¢agda, bu durum ige yariyordu. Gida maddele-
ri ucuzladikga, kar orani artti.

18 Akt. M. Toussaint-Samat, History of Food (Londra, 1992), s. 221.
(*) Papatya: Margarites — ¢.n.

236



Ziyafet ve Kithk

Baz1 duzeylerde, Bati dunyasindaki gida turunlerinin sanayilesmesine eslik
eden “Beslenme Devrimi” olduk¢a onemsiz gorunuyordu: Zevklerin ve
aligkanliklarin degismesi. Ancak bazi egilimler olduk¢a uzun zaman iginde
yerli yerine oturabilir. Ornegin gelismis ekonomilerde, kirmiz: etin redde-
dilmesi son zamanlarda dikkatleri uzerine toplayan bir duruma donusti ve
ilgili sanayi kollarinda da yeni bir olguymusgasina kaygiyla karsiland. As-
linda, gergekte bu tarihsel bir surecti. 1899'da yillik et tuketimi kisi basina
72.4lb’'den 1930'lara gelindiginde 55.3’e dusmusta.' Bu agiklanmasi say1-
larla belgelenmesinden daha zor bir degisimdi. Zevklerin ¢esitlenmesi bu
gelismeden kismen sorumluydu, ama sanayilesme de oyle. Sanayilesme,
kumes hayvanlan yetistirmek, sanayi 6l¢ekli balik¢ilik gibi yollarla da in-
sanlarin daha ucuz ve kolay yolla hayvan proteini alabilmelerine olanak ta-
nidi. Daha genel bir etkisi de, etkin enerji donugimu tiplerine yogunlagma-
styd1 ki, boyle bir yogunlagma, bitkisel yiyecek kaynaklan lehine bir onyar-
giy1 da iceriyordu.

Sanayilesmenin uyamsinda toplumsal degisimler de 6nemli rol oynadi.
Gelismis dunyada, beslenme devriminde hicbir egilim, yoresel ve simflar
arasi beslenme sekillerinin esitlenmesinden daha ¢arpici olmamisur. 19.
yuzyil ortalarinda Paris’teki gunluk et taketimi Caen, Le Mans, Nantes ve
Toulon'undakinin iki katiydi ve Marseilles, Toulouse, Reims, Dijon, Stras-
bourg ve Nancy gibi sehirlerdekilerden yuizde 20 ve 40 daha fazlaydi. Gu-
namuzde, bu farkhiliklar kaybolmustur.?® Ahsverigin burjuvalasmasi —sik
yiyecek dukkanlarinin amansiz yukselisi ve buyuk bir pazar olmayr hedef-
lemeleri— son birkag neslin basmakalip toplumsal gozlemlerinin en 6nemli
ozelligidir. Bir baska ¢ikolata ureticisi Quaker ailenin ahvadindan R. Se-
ebohm Rowntree, 1899 ve 1935 yillarinda iki arastirma yapti. Bu iki aras-
tirmanin sonuglarina bakilirsa, New York'ta is¢i sinif1 bu sure iginde isve-
renleriyle aralarindaki beslenme ugurumunu kapatmiglardi. Arastirmasinda
yer alan ailelerin hepsinde beslenme bozuklugu vardi - ama bunun nedeni
standartlarinin gercekgi olamayacak kadar yiksek olmasiyds; yeterli bes-
lenmeyi tam siniflar igin ortalamanin ¢ok uzerinde bir kalori alimi olarak
tanimlamisti. Ayrica, aragtirmasi zamanin birgok profesyonel sosyal bilim-
cileriyle ortak paylastig1 gindemle kesintiye ugramisti: Goreli olarak yuk-
sek gelir duzeyine sahip ailelerin bile alisveris aliskanliklarim degistirmek

19 Levenstein, Revolution, s. 194.

20 R. Mandrou, “Les comsommations des villes francaises (viandes et boissons) au milieu du XIXe si-
ecle”, Annales, xvi, s. 740-47.
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icin egitime ihtiyaclan vardi. Mamafih, bulgularinda esas ¢arpici olan, daha
onceki ¢aligmalarina katilan denekler belirli bir miktarda hayvansal protein
almisken, 1930’lardaki monilerde ise en fakir ailelerin bile degisik hayvan-
sal uranlere ulasabildikleri, haftada bir kizarmis et, balik ve en az haftada
iki ciger, tavsan veya sosis gibi bagka taze hayvansal proteinler alabildikle-
rinin ortaya ¢ikmasiydi.?'

Ancak, Rowntree York'daki issizler ve en fakir semtlerinde yasayanlar
arasinda gercek beslenme bozuklugu vakalarina rastladr: Is sahibi aile reis-
lerinin en alt kategorisini bir kamyon temizleyicisi temsil ediyordu. Bu
adam, kazandig ucretle ailesini ancak standart bir diyetle besleyebiliyordu.
Son yillardaki burjuvazilesmenin ironilerinden biri de disanda kalanlarin
sikintilarin artiran bir faktor olusuydu. Bir siire sonra, Rowntree'inkiler gi-
bi calismalarin iginde yer alan sosyal-demokratik refah deneyleri “gelir du-
zeyleri arasindaki ugurumu” azaltu. Gelismis dunya tulkelerinde 1980’ler-
de, hukametler ekonomik buyimeyi amaglayan saldirgan serbest pazar il-
keleri uygulamaya basladik¢a, bu ugurum yeniden derinlesti. ki yakay bir
araya getirmek, az maasla orta simif beslenme aligkanhiklarim devam ettir-
meye calismak gun gectikce daha zor hale geldi. Bir kileriniz, ocagimz ve
pisirme kaplarimz oldugu takdirde ucuza ve dogru beslenmek en temel ge-
reksinim haline geldi; mevsim sebzeleri satin alin, bol patates, sarmisak ve
sogan, bakliyat ve tahil. Ozel zamanlarda evde ne varsa onu kullanarak ye-
mek hazirlayin. Jeffrey Steingarten Amerikan hukumetinin orta halli bir ai-
lenin gande kisi basina 3.53%’lik bir butge ile gecinmesini hedefleyen Gida
Tasarruf Plani'm incelerken, dort 6nemli gozlemde bulunmusgtu: Birincisi,
ortalama bir Amerikan ailesinin evde pisirilen yemek i¢in harcadig1 para,
yoksullardan pek az farklidir; yani, en yoksullar hala ortalama standarda
yakindirlar. lkincisi, hikumet plamyla “Amerikan ailelerinin hali hazirdaki
yeme ahskanliklarindan ¢ok fazla feragat etmeleri istenmemektedir”; bagka
bir deyisle, en fakirlerin bile orta sinifin beslenme aliskanliklarim taklit et-
meleri beklenmektedir. Bunun sonucu, tavsiye edilen, yemeklerin az mik-
tarda ve kalitesiz olmasiydi; oysa yeni bir yaklasim gelistirilebilir ve ahs-
kanliklarin yaratugi 6nyargilardan kurtulunabilir, daha iyi, daha ¢ok ve da-
ha saghkli —aym1 zamanda daha orijinal- yemekler mumkun olabilirdi.
Uguncusu, Tasarruf Planr’nin ideolojik bir boyutu vardi. Steingarten’in yaz-
digina gore, “monulerde en ¢ok Amerikan diyetisyenlerinin bayildigi ama
benim nefret ettigim lezzetsiz suni etnik yemeklere yer verilmisti. Yesil bi-
beri nereye buldularsa sokusturmuglar.” Steingarten, surekli bitki saplan

21 RS. Rowntree, Poverty and Progress: A Second Social Survey of York (Londra, 1941), s. 172-97.
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kullamminin altinda irk¢ bir yaklasim sezinlemisti; Tasarruf Planr’nin ya-
raticilari, bundan faydalanacak olanlarin ¢ogunun siyah olduklarim varsay-
muslardi. Sonug olarak, moniler dogmatik bir beslenmecilik tarafindan bo-
zulmustu.

Tarifler modern beslenmeye iliskin batil inanglarin katologu gibidir: tuz,
siv1 yag ve bazen de seker ¢ok az miktarlarda kullamlir; hindinin en gu-
zel kismi olan derisi yuzulir, tereyag) tamamen kaldinlir (her ne kadar
margarinde bulunan asitler de doymus yag kadar tehlikeli olsa da); satan
yagsiz1 tercih edilir, bu grimsi ve sulu bir bulamag yapmakta kullanmlir.??

Saglanan tek fayda, tim onceden pismis ve hazir yemeklerin ortadan
kalkmig olmasiydi. Ama ayricalikh Batr’daki en fakir insanlar bile burjuva-
lasmadan siyrilmay1 basaramamislardi.

Sinifsal ve gelir duzeylerindeki farkhiliklar devam ettikge, Bat dinyasin-
daki beslenme sistemin degismesi, ancak gelismis ulkelerdeki insanlarin
yedikleri ortalama miktarin surekli artmasi bi¢iminde oldu. 18. yuzyihn so-
nunda alinan ortalama miktar 2000 kalori civarindaydi. Gunumiizde ise bu
miktar 3000’ yukseldi. lkinci Dunya Savasi sonrasi istisnai mahrumiyet
doneminden beri, Bat1 diinyasinin sanayi ve sanayi sonrasit donemde alt s1-
nif Bau dinyas: yetersiz beslenmeden agirn beslenmeye dogru yol almaya
basladi. ABD’de ve kuzeybati Avrupa’nin bazi kesimlerinde, obezite yetersiz
beslenmeden daha 6nemli bir sorun haline geldi. $ismanhk toplumsal
mahrumiyetin en agik gostergelerinden biri oldu. 1978'de General Mills’in
urin gelistirme uzmani Arthur Odell'in soyledigi gibi, “Beslenmeyi sata-
mazsin. Kahretsin, insanlarn tek istedigi kola ve kizarmis patates!”? Asin
beslenen Batr'nin kot gidisatim Marco Ferreri ¢ok ilging ve bir o kadar da
itici filmi La Grande bouffe'de, Sade tarz1 bir fanteziyle karakterlerin olene
kadar yemek yemeleriyle gostermisti. Monty Pytthon’daki obur karakter M.
Creosoteson da yemek sonrasi agzina atuig1 nane sekeriyle catlayarak olur.
Ancak, film yapimcilarinin hicivlerinin hedefi sagsmistir: Bati toplumunda,
asinlik kurbanlar1 her zaman igin fakir olarak siniflandirilanlardir. Yemegin
¢ok ucuz olmasi hayaut tehdit eden bir olgudur. Dunyanin bir¢ok yerinde,
zenginlerin hastaliklarina daha az rastlanr.

Gunumuze gelinceye kadar, kitlik ile bolluk tarihsel olarak birlikte var
oldular. Dinyanin sanayilesmenin nimetlerinden yararlanamayan yerlerine

22 J. Steingarten, The Man Who Ate Everything (Londra, 1997), s. 37.
23 H. Levenstein, Paradox of Plenty: A Social History of Eating in Modern America (Oxford, 1993), s. 197.
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ne olacagina dair bir ipucu elde etmek igin, 1845-9 yillan arasinda yasanan
Irlanda patatesinin kithk donemine goz atmak gerek. Kithk, bir milyondan
fazla kisinin 6lumune ve bir o kadar insanin da deniz asin gogune neden
olmustu, boylece Irlanda artik yuksek nifuslu bir alke olmaktan ¢ikmugti.
Sadece bir gesit patatese bagimhlik —abartih bagimhlik— bir sarbonun bu-
tun urind mahvetmesiyle Irlandahlarin bu sikintiy1 yasamalarina neden ol-
mustu. Kriz, Londra’daki somurgeci hukumet tarafindan hig de iyi idare
edilemedi. Kithkla muicadeledeki yetersizlik sadece Ingilizlere ya da somur-
gecilere has bir ozellik degildi; benzer patates krizleri 1867-8 yillarinda Bel-
cika ve Finlandiya’y1 da kasip kavurmustu. Yine de, dunya sanayilesme ¢a-
ginda gercekten de ikiye ayrilmisti, sahip olanlar ve olmayanlar. Sanayile-
sen ulkeler yiyecek kaynag sorunlarimi ¢6zerken, dinyanin geri kalan kis-
mu agliktan o6luyordu.

Avrupa, Kuzey Amerika ve birka¢ sansh yer disinda, 19. yazyihn son
otuz yihnda yasanan kithk, neden oldugu 6lum oranlar ve diger ciddi ha-
sarlar bakimindan diger ¢aglar geride birakt. 1876-8 arasinda muson yag-
murlarimin yagmadig1 zaman, resmi kayitlara gore 5 milyon, objektif tah-
minlere gore 7 milyon Hintli kithktan 6lda. Cin’i kasip kavuran kithk ise
“yirmi bir hanedandir gorilen en korkung felaket” olarak nitelendirilmis-
ti.2* En az kithk kadar kotu sartlar, bir dizi El Nino olayryla-periyodik ola-
rak Peru’yu vuran ve tropik dunyanin geri kalanini da etkisi altina alan Pa-
sifik’teki kargi akinti - 1880’lerin sonunda ve 1890’larin ikinci yarisinda
kendini gostermisti. Cad Golu yariya kadar ¢ekilmisti. Nil nehrinin tagkin
seviyesi yuzde 35 azalm:su.” Yaklagik 6la sayilar Hindistan'da 12-30 mil-
yon, Cin’de 20-30 milyon arasiyd1.26

Elbette, her zaman en ¢ok sikintiy: ¢ekenler fakirler olmustu; tarim top-
lumlarinin higbiri bundan nasibini almaktan kurtulamamgstir ve global ola-
rak birbiriyle baglantili iklim sartlarinda her zaman igin kontrol edilemez
ve sasirticl zararlarla kargilasmak mumkundur. Yine de, 19. yuzyilin so-
nunda kendini gosteren kithk yemek tarihinde yeni bir sayfa act: kithgin
teknik olarak onlenebilmesi mumkindur ¢anka danya ¢apindaki uretim
ve etkin iletisim yontemleriyle dinyanin her yerinde yeterli yiyecek bulu-
nabilir. Ancak, yine de kitlik var ve sarekli de karsilasmaya devam ediyo-
ruz. Baz1 ogrenciler “Liverpool'daki bugday fiyat ile Madras’a dugsen yag-
muru insanin hayatta kalmasina iliskin degiskenler olarak esitleyen” ser-

24 M. Davis, Late Victorian Holocausts: El Nino Famines and the Making of the Third World (Londra,
2000), s. 4-5, 111

25 B. Fagan, Floods, Famines and Emperors: El Nino and the Fate of Civilizations (Londra, 2000), s. 214.
26 Davis,agy.,s. 7.
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best ticareti sugladilar.? Emperyalizm kesinlikle kithig1 somurdu ve belki
de nedenlerinin olusmasina da katkida bulundu. “Avrupalilar,” bir misyo-
nerin duyduguna gore, “kithg gokyuzunu dolduran akbabalar gibi izlerler-
mis.””® Zulu liderlerinden Cteshwayo, Britanya Imparatorlugu’yla savasir-
ken, “Ingiliz geflerin yagmuru durdurduguna inanmis.”?® “Londralilarin,
Hintlilerin ekmegini yedikleri,” 6ne surulur hep.?® Kithkla mucadele ede-
medilerse, beyaz emperyalistler de bunu en azindan kota yonetmislerdi.
Insaniyet hisleri de gida maddeleri gibi olduk¢a bol bulunuyordu ama bun-
larin ikisini de pratik uygulamalara tahvil edemediler. “Genel valinin treni-
nin salonundan bakinca”, sorunlarin keskinligi, sorumluluklarinin ciddiye-
ti ve ¢ozimlerin imkaninin goranmez hale geldigi anlagihyor.”

Baz1 agilardan emperyalizm ve serbest ticaret yararhdir veya en azindan za-
rar1 kadar yarar da olabilir. Avrupa'dan gelen ucuz demir Bat Afrikal halki-
nin yemek stogunu muthis etkilemistir; onlarin yerli demir endustrileri eski
ama pahaliydi. Avrupa ihracau baglamadan once, bir saban demiri bir 6kuz
degerindeydi ve ogullar okuzin yerine sabani gekmek zorunda kahyorlard1.2
Ancak, emperyalizmin aghiktan oliumlere neden oldugunu destekleyen iki ge-
cerli tez var. Onceleri, yerel hukumetler El Nino olayindaki gibi ciddi vakalan
iyi idare edebiliyordu. Qing huiktimetinin her zamanki stoklari, 1743-4 kithg-
n gegirmeye yetmisti. 1661'de, Mogol monarsisinin bas1 Aurangzebin, “hazi-
nesini ag1p” milyonlarca hayat kurtarmasi, Ingiliz gozlemcilerin hayranligim
kazanmust1.*? Ustune ustliak, Batli lkeler, yeterince isteselerdi, insanlan aglik-
tan koruyacak alt yapiya da sahipti. Amerika'mn orta-bati bolama 1889-90
arasinda dunyanin higbir yerinde gorulmeyen bir kitlik donemi yasadi ancak
yardim ¢ok iyi orgutlendi ve bu yuzden ¢ok sayida insanin olimu engellendi.

Gida urunlerindeki patlama ile kitlik 20. yazyihin sonlarinda bile hala at-
bas1 gidiyor: Dengesiz dagihm yuzunden, gelismis dunyadaki agir1 uretim
ve asir1 beslenme, diger bolgelerde kithk olasiliginin yuksek olmasiyla celi-
siyor. Uzun sire boyunca, bu sorun gittik¢e daha da kotiledi. 1960- 65 y1l-
lan arasinda fakir ulkelerdeki gida maddesi uretimi oram nufusun yarisi
kadardi. 1960’larin ortasinda Hindistan'in rezervleri “Kansas’in bugday tar-
lalan1” kadardi. 1967°'de, ABD muson felaketinden sonra bugday uretimin

27 Agy,s. 12

28 Agy.,s. 139.

29 Agy.,s.102.

30 Ag.y,s.26.

31 Ag.y,s. 146.

32 J. Goody, Cooking, Cuisine and Class: A Study in Comparative Sociology (Cambridge, 1982), s. 60-1.
33 Davis, a.g.y.,s. 283, 286.

241



beste birini Hindistan’a yardim olarak gonderdi.* Ancak acil yardim iyice
organize edilmis oldugunda bile —ki genellikle savas, toplumsal bozukluk
ve ideolojik rekabetle, pek oyle olamaz— uzun sureli bir ¢6zam uretilemez.
Kitlik tuzag ancak bir tarim devrimiyle kirilabilir.

Neolitik Devrimin Son Evresi

“Sayet bir neolitik devrim varsa”, demisti Fernand Braudel, “hala devam et-
mektedir.”*® Ciftciligin ilk agamalarinda tamsugimiz degisiklikler —uzman-
lasma, evcillestirme, segici besleme, turlerin ¢ogallmasi— gunumuzde de
sarayor. Son zamanlarin gézde deyimiyle, “Yesil Devrim” kulaga gevre dos-
tu gibi geliyor. Ashnda kimyasal-tarimsal devrim demek daha dogru olurdu
cunku kitlesel gubre kampanyalarina ve ilaglama programlarina dayaniyor
ya da tarimsal sanayi devrimi de denebilir ¢iinku arkasinda tarimsal ilaglar
ve ¢iftlik makineleri @1 eten muazzam endustriler yer aliyor.

Yesil Devrimin en buyuk basarilarindan biri, 1960’larin “mucizevi” bug-
day ve piring tohumuaur. Geleneksel melezleme teknikleriyle, tropik giines
1s1gindan yararlanabilecek tohumlar gelistirilmistir. Canka Ekvator’a yakin
yerlerde gunes enerjisinin yazde 56-59'u kullamlabilirken, Amerikan kirla-
rinda bu rakam yuzde 50'nin altina dusiiyordu. Modern tarimcilarin ikinci
hedefi, zararh otlarla rekabet ederek daginik bigimde buytyenler yerine,
ilaglama ve gubrelemeden yararlanabilecek turlere yogunlasmaku. Once,
lkinci Dunya Savasi 6ncesinde, ureticiler hasattan once yere dusen turleri
saplarin1 guglendirerek 1slah etmislerdi.?® Sonra Japonlarin cice bugdaylari-
n1 takdir etmeye basladilar, bunlar uzun sare “bugdayin cuicelestirilmesini
bir sanat haline donustirenler” tarafindan uretilmisti. Arastirmalar Daruma
olarak bilinen cins ve onu izleyen, melez urtine kisa boy 6zelligini geciren
Norin 10 uzerinde yogunlasmisti. Benzer sekilde, piringle ilgili calismalar
da Taywan ve Endonezya'dan gelen, Deegeowoogen isimli bir kisa piring
uzerinde yogunlasmisti. Bu, gibrelendiginde dusmeyen ve ekildikten 130
gun sonra gunin uzunluguna bagh olmaksizin olgunlasan bir piring cin-
siydi: Sonugta her y1l daha fazla urun elde edilebildi.?”’

1961’de, deneyler sonucunda Washington State’de bir deney tarlasinda
buatan verimlilik rekorlarimi kiran kis bugday: cinsi Gaines uretildi. Diger

34 L.R. Brown, Seeds of Change: The Gren Revolution and Development in the 19705 (Londra, 1980), s.
Xi, 6-7.

35 F Braudel, “Alimentation et Categories de l'histoire”, Annales, xvi (1961), s. 723-8.
36 H.Hanson, N.E. Borlaug ve R.G. Anderson, Wheat in the Third World (Epping, 1982), s. 15-17.
37 C.B. Heiser, Seed to Civilization: The Story of Food (Cambridge, Ma, 1990), s. 88.
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yandan, Mexico’da, bol yagish platolarin ortasinda kurulan Chapingo istas-
yonunda ve onunla tamamen zit iklim ozellikleri gosteren kuzeydeki kiy1
seridindeki Sonora istasyonunda yedi y1l suren basarisiz denemelerden
sonra, dikkat gekici bir ilerleme kaydedilmisti.®® 1980’e kadar Meksika'da
200.000 bugday caprazlama yapilmigt1.*® Meksika'da uretilen bugday cesit-
leri simdi butan dinyaya yayilmis durumdadir. Bu, dinyaya musir saglayan
topraklardan beklenmeyecek bir ironiydi.

Teknolojideki gelismelerde hep oldugu gibi, bu durumdan da en ¢ok fay-
dalanan yine gelismis dinya ulkeleri oldu. Guibreler ve hastalik onleyici ilag-
lar sayesinde son yirmi bes yilda ABD'deki bugday mahsulu ikiye katlandi.®
Yeni tarim ekonomisinin uygulayici ve sozculerinden bazilarinca derlenen ra-
kamlara gore, 1977-79'da Ingiliz ciftgileri hektar basina ortalama 5.100 kg.
urun almay: bagarmiglardi. Bu Meksika'nin en iyi bugday arazisi olan Yaqui
vadisiyle aynidir. Bu vadi surekli gunes 15181 aldigy igin, hasat suresi Ingilte-
re’dekinin beste ugu kadardir. Dunya rekoru, hektar bagina 14.100 kg. lle
Washington Eyaleti'ndeki iki hektarhk deneme alaninda kinlmigti. Aym do-
nemde gelismekte olan tlkelerin en iyi yilda elde ettikleri trtin, hektar bagi-
na 1.460 kg. idi. Ancak bu rakam, 1950’lerde ikiye katland.*'

“Mucizevi” urunler sorunlu bolgelere goturuldukten sonra kisa stirede
etkisi hissedildi. Hindistan’da, korkung bir sene olan 1967’de, milli hasat
11.3 milyon tondu, ama 1968'de 16.5 milyon tona ulagmisti.®? 1969'daki
Filipinli “yilin ¢ift¢isine” gelecek mevsim ne ekecegi soruldugu zaman,
soyle yamtlamigt: “Bilmem. Halen yeni bir arun ¢esidi bekliyorum.”*
1970'te, birka¢ sene oncesinin kotu sartlarinin tersine, BM Gida ve Tarim
Organizasyonu dinyanin tarim potansiyelinin 157 trilyon insam besleyebi-
lecek kapasitede oldugunu ortaya koydu. Pakistan, Turkiye, Hindistan, Fi-
lipinler, Kenya ve Meksika'daki tarim devrimlerinin, “daha 6nceden ABD
ve Japonya'da yapilan zirai aulimlarin yaninda ¢ok buyuk olduklan” soy-
lendi.* 1990’larin basinda, Uguncu Dunya ulkelerinde tahil uretilen bolge-
lerin dortte ugunde yeni cesitler yetisiyor. Cin'de, yeni urunler uretimin
yuzde 95'ini olusturuyor.*®

38 Hansonvd, agy.,s. 17-19, 31.
39 Agy.,s.40.

40 Heiser,agy.,s. 77.

41 Hansonvd, ag.y.,s.6,15.

42 Agy.,s.48.

43 Agy.,s. 23.

44 Brown,ag.y,s. Ix.

45 McNeill, ag.y., s. 222.
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Yesil Devrim insanhgin en 6nemli bagarilarindan biri olarak hatirlanmay1
hak ediyor: Neredeyse 6lmek tizere olan milyonlar onun sayesinde beslen-
di. Ancak problem ¢6zmeye yonelen uygulamali bilimlerin ¢ogu, eski so-
runlan ¢ozer ama yenilerini yaratr. Yesil Devrim, geleneksel cinsleri orta-
dan kaldirdi. Degisen kogullara uyum saglamak igin ¢ok elverisli olan gesit-
liligi tehdit eder hale geldi. Zimbabwe’de, iki degisik musir tiura, uretimin
yuzde 90'mim olusturuyor. Yagh bir ziraat¢i 1993'te soyle demisti;

Siz, sizler cadisimiz. Bizi geriye gotiriyorsunuz, bizi gelistirmiyorsu-
nuz. Gegmiste, ailemin hi¢ sorunu yoktu, ¢inki geleneksel kiguk ta-
neli bugday: uretiyordum. Siz bizi 6ldiren insanlarsimz, bizi gerileti-
yorsunuz ¢unki bize kot drinler urettigimizi soyliyorsunuz. Sizin
sattigimiz gubreler bile kuguk taneli tahillar igin iyi degil. Biz Bir Nu-
mara uranin kuagik taneli mahsuller olduguna inaniyoruz. Onlar bi-
zim ata yadiganmiz, bizim dayanagimiz... Ah, siz yok musunuz, siz bi-
ze onlan aturyorsunuz.*®

Bu fanatik bir tepki olarak algilanabilir ama sagduyunun guzel bir ifade-
sidir aym zamanda. Tarim reformu programlan genellikle zorbaligin 6nci-
lu oldu: Arazi tahsisati, burokratik zorlamalar, stirece ayak uyduramayanla-
ra karsi acimasizlik. Bu Birlesmis Milletler gorevlisi, begeniyle anlatiyor:
“Bir Asya ulkesinde, devlet bagkam kendi rolunu soyle agiklads; ‘bu telefon,
bugday devriminin en gi¢la unsuru. Gorevlilerden birinin agirdan aldigim
duydugumda, telefona sarihp adam ariyorum. Yapacagina soz veriyor ama
sozlere karmmin tok oldugunu, ertesi gin isin tamamlandigina dair bir te-
lefon almak istedigimi soyluyorum.™*’

Yesil Devrim, en kotu ozelliklerinin etkileri hissedilmeye baslandig za-
man artik hastahikh bir yesile donmusti. Cunkit yeni tarler, ancak kimya-
sal gubreler ve ilaglarla yetisebiliyordu; bunlar da ekolojik dengeyi boz-
makla kalmayip, bazi canl turlerinin hayatim da tehdit eder duruma gel-
misti: sadece asalaklan degil, onlarla beslenen yabani hayvanlan da etkili-
yordu. 1961'de, bu surecin baslarinda, Rachel Carson Sessiz llkbahar1 ya-
yimladi. Simdiye kadar yazilmis en etkileyici kitaplardan biriydi. Bu kitap-
ta, ilaglama yuzunden boceklerin yok oldugu, bunun da étucu kuslarin ag-
hik ¢ekmesine neden oldugu, kiyamet benzeri bir goruntiyle anlatliyordu;
kitap, binlerce kisiyi ekolojik hareketin i¢ine ¢ekmeyi basardi. “Yesil Devri-

46 Akt. ] Pottier, Anthropology of Food: The Social D ynamics of Food Security (Cambridge, 1999), s. 127.
47 Hansonvd., ag.y.,s. 107.
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min bilimsel babas1” olarak kabul edilen N.E. Borlang, tarim ilaglar1 hak-
kinda “bilimsel yarim akillilar tarafindan” yapilan “acimasiz ve histerik
propaganda”y1 kinadigim soyledi.*® Ancak tehdit altinda olan, bilimden da-
ha da fazlasiydi. Ingiltere’de, 1990’larda,

Sonbahardan baslayarak, siradan bir ift¢i genis spektrumlu bir ilag pus-
kirtecektir; ornegin Javelin gibi, yabani otlan olduren bir ilag ¢imen,
kuzu kulag, hercai menekse, yavsan otu, kirrmzi ballibaba gibi otlan da
yok eder. (Bocek ilaglarinin Misil, uzun Kihg, Vurus, Komando gibi ma-
¢o isimleri vardir. Kimyasal ireten girketler bu tar isimlerin ciftciye da-
ha fazla gven verdigini dustnirler.) Sonra, mahsule bir doz kadar Ava-
dex verilir ki kisin yabani yulaflar etrafi sarmasin. Sonra, hemen akabin-
de, simukla bocekleri oldiren bir trin (Draza) bir ilaglama (mesela
Ripcord'la) yaprak bitlerini haklamaya yeter.*

Ripcord ugur boceklerine bir sey yapmaz ama diger bocekleri, oraimcek-
leri ve baliklan oldurur. Bu yalmzca bir baglangictir. Siradan giftgiler yil bit-
meden mantar ilaci, bitki ilaci, buyume ol¢egi ve daha fazla bocek ilaci kul-
lanirlar. Dunya Saghk Orguti'ne gore, bocek ilaglar 1985'te cogu tarim is-
¢isi olmak uzere kadar milyondan fazla akut zehirlenmeye neden olmustur.
Orgutun raporlarina gore, 1990°'da aym nedenden 20.000 kisi 6lmugtur.*
Ustelik, kimyasal gubreler ve ilaglar kenarlardaki arazilerde ancak sulama
yoluyla ise yarar: 20. yuzyilda buyuk sulama sebekelerinin kotu idare edil-
mesi sonucunda, sulama erozyon ve kirlenme nedeniyle muhtemelen top-
rak kaybina neden oluyor; buyuk barajlar buharlasmaya, tuzlanmaya ve
kurakliga neden oluyor. Yesil Devrim hala devam ediyor ancak uzun vade-
de surdurulebilir gibi goranmauyor.

Dunyanin, Yesil Devrim'in tohumlarina bagiml olusu tehlikeli, yalmzca
bocek ilaglarinin sayisiz olumsuz etkileri yuzunden degil, yeni asalaklar ve
mahsul hastaliklar1 nedeniyle de. En yaygin tartisilan bir sonraki evre, gene-
tigiyle oynanmis yiyecekler. Bunlarin besleyici, saghkh ve verimli olmadik-
larim sdylemek igin bir neden yok. Ama onlarin da Yesil Devrim'in urtnleri
mahsulleri gibi, 6ngorulemez sonuglar yaratacaklar: anlasiliyor. Ortaya ¢ika-
cak etkiler arasinda, GDO turunden olmayanlarin kazara melezlenmesi ve
icinde potansiyel olarak zarar verici biotanin ortaya ¢ikabilecegi yeni eko

48 Levenstein, Paradox, s. 161.
49 HRH The Prince of Wales and C. Clover, Highgrove: Portrait of an Estate (Londra, 1993), s. 125.
50 McNeill, ag.y,s. 224.
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nislerin yaratilmasi geliyor. Arizi ve gelisigiizel etkiler, her zaman nedensel-
lik iligkisinde kaybolur. Genetikle oynama girisimlerimiz, sahanin kuguk
bolumleri uzerinde olacaktir: Asil olarak kendi tirttmuz ve bizim tarafimz-
dan evcillestirilenler. Dogamin buyuk mufrezeleri, hala bizim denetimimiz
disinda. Evrimin degisim gugleri, hala bizim devrimimizden ustan. Orne-
gin, ustesinden geldigimiz hastaliklarin ¢ogunun yeri mikroplarin evrimiyle
dolacak. Yedigimiz canlilar tzerinde yapugimiz degisiklikler ¢evreye daha
once yaptigimiz mudahalelere benzeyecek: Cozim tiretmeyle sorun-uretme-
nin kanisimi. Dunyanin yiyecekle ilgili sorunlarindan kagmanin mi yoksa
krizi buyatmenin mi aracina sahip oldugumuz, henuz netlesmedi.

Uzun vadede, dunya nufusu sabitlenecek veya belki de azalacak. Nufus
alarnizmi ¢ok kisa donem istatistik verilere dayanir. Gelecekle ilgili uzun
donem varsayimlarda bulunulacaksa, uzak ge¢misin daha iyi incelenmesi
gerekir. Nufus artigi, gecmiste ne zaman gorunse her zaman igin bir duzlu-
ge veya donum noktasina erigmistir. Zaman zaman etkili olsalar da nufus
artisinin tersine donmesi, genellikle “Malthus¢u dinamikler”e bagh degildir.
Cogu toplum nufus artisim evlilik adetlerini degistirerek ve kadinlarimn
dogurganhklarim kosullara gore ayarlayarak denetler. Refah, nufusu sinirla-
makta dunyanin en etkili kaynagidir. Cunka uzun vadede yoksullukla asir1
¢ogalma arasinda dogrudan bir bag vardir. Baz1 kisa donem egilimler de bu
analizle tutarhidir. Diinyadaki en mireffeh tlkelerin bazilarinda dogum
oranlarn o kadar duguktur ki, nufus dismeye baslamistir ya da en azindan,
artmamaktadir. Asya ve Guney Amerika'da tarihsel olarak yuksek dogum
oranlarina sahip yerlerdeki refah artisinin etkisi de aym yondedir. Dunya
nufusunun geleneksel giftgilikle beslenebilecegi bir gelecekten umutlu ola-
biliriz. Aym: zamanda Yesil Devrim'in ya da genetik muhendisliginin getiri-
lerinden de yararlanabiliriz. Ama bir noktada uzlasma tersine donecektir.
lhtiyath davranmak, radikal yeniliklere su anda giuvenmemek degil, onlara
mesafeyle yaklagmak demektir. Yakin gelecekte, gida maddeleriyle ilgili bir
sikint1 olacak gibi goranmuyor, dagitimu iyi yapilirsa kithk ihtimali de ol-
dukga az. Panige kapilacak ve riske atilacak bir durumumuz yoktur.

Koruma Kiabusu

Uretim ve tuketiin nok:alan arasindaki mesafe acildiginda, bir yiyecegi taze
muhafaza edebilmek en zor istir. Bu, eski Roma’daki kentlilerin de en bu-
yuk sorunuydu. Seneca, gurmelere kalkan bahig yetistirmeye ¢alisirken 6n-
lerindeki kalabahigy yarmak igin “nefes nefese ve qiglk ¢ighga” kosanlan
anlatir; gurmeler de “sayet baligin yemek odasina girdigi anda canh oldu-
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gunu gormezlerse, asla tadina bile bakmazlarmis.”' Sanayilesme taze yiye-
cek arz1 sorunlarim katmerli hale getirdiginde, Bauh tlkelerin ilk basvur-
duklan yol, geleneksel saklama teknikleriydi. Birok yontem Antikite’den
kalmaydi. Bir¢ok insanin yeni oldugunu sandigi dondurma teknigi, 2000
y1l once And Daglarindaki ilk medeniyetlerde patatesleri saklamak i¢in kul-
lanihird1. Teknik, oldukea gelistirilmisti; gece boyunca dondurma, sonra ka-
lan nemi almak igin sikica bastirmak, guneste kurutmak, birkag gun ayni
islemi tekrarlamak. Arktik halk: i¢in dondurulmus yiyecekler, o kadar eski
zamanlardan beri vardir ki tam tarih vermek bile imkansizdir. Yukanda
onerildigi gibi razgarda kurutma teknigi (bkz. s. 5), buyuk olasilikla ye-
mek pisirmekten daha eski bir tekniktir. Yemek tarihiyle ilgili her belgesel-
de, kaydedilen saklama yontemleri arasinda tuzlama, fermantasyon ve tut-
suleme karsimiza ¢ikar.

Deneme yanilma yoluyla da olsa, her kulturde ¢urtime ve kuflenmenin ha-
vayla temas yuziunden oldugu bilinir. Eski Mezopotamya'da saklama kava-
nozlarimn kapaklar vardi. Ortagag Avrupasr’'nda boreklerin bogluklarim dol-
durmak ve i¢indeki malzemenin havayla temasin 6nlemek igin tereyag veya
etli veya balikhi pelte kullanilirdi. Comlek igine konan balik veya et de aym
gelenegin devamiydi. Eger ¢omlek igindeki yemekler zaten o ¢omlegin i¢in-
de pisirildiyse, dondurucuy.. veya ek koruyuculara ihtiya¢ duymadan aylarca
saklanabilirler. Ortagag’da, sikica kapatilmig, iyi kurutulmus figilar, bakteri
olusumunu engelledikleri i¢in uzun yol denizcilerinin vazgecemedikleri sey-
ler arasindaydi. O zamanlar suyun nasil muhafaza edildigine dair bir bilgi-
miz yok, yalnizca gemi seyahatlerinde igme suyunun omrinu uzatmak i¢in
sirke kullamldigim biliyoruz. Ancak Ortagagin sonlarina dogru, daha uzun
yolculuklar s6z konusu oldugunda, Portekizli kasiflerin Hint Okyanusu’na
daha onceki seyahatlerine gore tig kat daha fazla suren rotalar bulmalanyla
figilarin hava gecirmeyenlerinin yapilmasi zorunlu hale gelmigti.

Bakterilerle koruma olgusunu agiklayan teori ise, hala bilinmiyor. Gida
maddelerinin muhafaza edilmesi konusu, bilimsel devrimin dehalarim bu-
yulemistir. Bu alandaki ilk kurban Francis Bacon’dir: Tavugun dusuk 1silar-
da saklanabilmesiyle ilgili bir deney yaparken kapug enfeksiyon sonucu
olmustur. Denis Papin’in 17. yazyilin sonunda yaptig1 yiyecekleri kaynatl-
mis sekerde saklama deneyleri, Leibniz'e kesfini ordunun cephede beslen-
mesine uyarlama ilhami vermisti.>? O tarihe kadar, mikroplar, Jan van Le-
euwenheuven’in mikroskobuyla ortaya koyulmustu. Sagduyulu varsayim,

51 Quaestiones Naturales, c. 18.

52 G. Pedrocco, “Lindustrie alimentaire et les nouvelles techniques de conservation”, J.L. Flandre ve
M. Montanari (der.), Histoire de I'Alimentation i¢inde (Paris, 1996), s. 779-94.
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kife neden olabilecek gorunebilen mantar ve kurtlarin, dinyadaki diger
canli turleri gibi havaya ihtiya¢ duymalandur.

Ancak, mikroplarin nasil uredigine dair sorunlar, bilimdeki en derin me-
selelerden biridir. Archaea ve arkasindan gelen eucarya ve bakteri diye ad-
landirlan biraz daha karmagik organizmalar, gezegenimizdeki en ilkel canh
turleridir; ashnda, u¢ buguk milyar y1l boyunca, gezegenimizdeki tek canli
tura bunlardu. 11k ortaya giktiklar1 zaman Diunyamiz bir milyar yildir varol-
dugu igin, her zaman varolduklarimi soylemek ¢ok dogru olmaz. Once bir
kimyasal kaza sonucu, treme kabiliyetini gelistirmeden 6nce kendiliginden
varolmus olabilirler. Alternatif olarak, evrim sureci ilahi yaraticimin bir ha-
reketiyle veya bilimin alamimin 6tesinde bir mudahale sonucu baglatilmis
olmalidir. 18. yuzyil tarigmalarinda mikroplarin eskiligi bilinmiyordu ve
evrim teorisi henuz ¢ok eksik haliyle sunulmustu; Tanrr’nin varhginin teh-
likede oldugu duygusu —ya da en azindan, Tanrr’'nin yaratma giicinun ben-
zersizligi iddiasinin tehlikede oldugu duygusu- kendiliginden olusum tar-
usmasim guglendirdi. Bildigimiz kadanyla, dogada kendiliginden varolan
hi¢bir canh turi yoktur. Ancak, bu o zamanlar, serbest fikirliler arasinda
oldukga revagta bir dusunceydi, ta ki 1799’da Lazzaro Spallanzani hucrele-
rin bolunmesini mikroskop altinda gozlemleyene kadar. Mikroplarin, oyle
kendiliklerinden varolmadiklan sonucuna vardi; zaten varolduklar bir or-
tamda bolunerek ¢ogaliyorlardi.

Soyledigine gore, eger bakteriler —o zamanlarin moda deyimiyle “animal-
culi” veya onun tabiriyle “mikroplar”- yiyeceklerin agz1 kapatilmadan 6nce
151 yoluyla yokedilmislerse, artik kendiliklerinden treyemezlerdi; yalmz bu
sav eksikti, ¢inku kaynatmanin kendisinin etkin oldugunu tam anlamiyla
kamtlayamamisti: Elestirmenler kaynatmanin havadaki 1sitma ogesi eksil-
diginde ise yarayacagim one surdiler. Yine de, Spallanzani’'nin gida endust-
risi i¢in yaptig1 deneylerden alinan dersler oldukga agikti. Kaynatma ve iyi-
ce agzim kapatma islemleriyle yiyecek maddeleri suresiz olarak saklanabi-
lirdi. Sonug, gida maddelerinin saklanmasi konusunda tarihteki en 6nemli
yenilikti: Konservecilik. Spallanzani’nin bu kesfinin savas zamanina rastla-
masl, igsin hizlanmasina ve zaruri hale gelmesine yol agti.

Aym zamanlarda —belki de yalnizca tesadufen— Paris'te Nicolas Appert,
sekercilik sektorune ticari sigelemeyi tanitt. Appert, 1780°'den beri sekerin
yiyecekleri koruyucu etkisini arastirtyordu. 1804'te, Massy'de elli is¢ilik bir
fabrika acti ve tenekeleri suda kaynatarak deneyler yapmaya basladi, sonra
mikrobik bir aktivite tarafindan meydan gelen bir genlesme olup olmadig1-
m kontrol etti. Uygulamada, deneylerinin sonucunda uzun yillar boyunca
cam kavanozlara mahkam kaldi. Bu arada, buharh pisirme kaplarinin kul-
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lanimim yayginlastirdi. 1810’da, bu deneyimlerini bir kitap olarak bastirdi-
g1 zaman, gurmelerin ve ev kadinlarin dikkatini gekti. Ancak, esas ihtiyag,
ordunundu. “Appertizasyon” kaynatarak steril etmek anlamina gelmeye
baglad1.®® Demir kaplar i¢ine konan ve kapaklar lehimlenen konserveler
Ingiltere’de asag1 yukan ayni tarihlerde uretilmeye baglandi. Appert’in onla-
ra gegisi 1822 yilina rastlar. Onceleri tam anlamuyla guvenilir degillerdi. Sir
John Franklin’in Kuzey-bau gecidini aradig kesif gezisi basarisiz olmustu,
geziye katlanlardan kurtulan olmamisti, bunun nedeni sadece soguk degil-
di, gida zehirlenmesiydi —ironik olarak, bu kadar buzlu bir ortamda yiye-
ceklerin taze kalmasi beklenirken, konservelerde ureyen bakteriler olduru-
ct bir hal almigti. Diger yandan, 1820’lerden kalan baz1 konservelerin igin-
deki yiyecekler, bugun bile tazeligini korumaktadur.

Onceleri, endustri sadece orduyu beslemeye yonelikti; ama az da olsa
birka¢ urun daha genis kitlelerde alict buldu. Bunlardan biri sardalye idi,
1820’lerde Nantes’da konservelenen urun. 1836 yilina kadar, Joseph Co-
lin'in fabrikasi yilda 100.000 adet uretiyordu. 1880’e gelindiginde Fran-
sa'min bau kiyisindaki konserve fabrikalarinda 50 milyon sardalye konser-
vesi uretilmeye baslanmist1.®* Uretim hacmi olarak, sut de konserve en-
dustrisinde ikinci en 6nemli arun olmustur. Gail Borden, Amerika'da ilk
olarak sutleri sigelemeye, Amerikan I¢ Savasr'nda birlik ordularim destek-
lemek i¢in baslamigti. Bu urunlere olan asir1 ragbetin nedeni, ozellikleri-
nin taze hallerindeki ozelliklerinden daha farkli olmasiyds; sardalyeler
korpeliklerini koruyorlar ve tane tane ayrihyorlardi, sut ise uzun émurli
olmasi igin sekerli yapiliyor ve bu da ¢ok farkl bir tat katarak, daha yogun
olmasim saghyordu.

Aslinda, konserveleme bir yaniyla saklama sekli olsa da bir yaniyla da
bir pisirme yontemiydi. Buyuk gurmelerden Grimod de LA Reyniere, ilk
yiyecek gurularindan ve Appert'in siseleme projesinin destekgilerinden
olarak, sise igindeki petits poislerin mevsiminde yenen urunler kadar lez-
zetli oldugunu one surmugti.® Bu dogru degildi. Oldukga farkhydilar,
kendilerince daha iyiydiler. Teknedeki U¢ Adam’da gegen, ananas konserve-
sini agmaya ¢ahgtiklan sahne, Ingiliz komik edebiyatindaki unutulmaz
pargalardandir. Kopekleri, diregi silah gibi kullanarak, yaral halde kaga-
bilmistir.

53 A. Capatti, “Le gout de la conserve”, Flandre ve Montanari (der.), a.g.y icinde, s. 795-807.
54 J. Goody, Food and Love: A Cultural History of East and West (Londra, 1998), s. 160.
55 Capatti,s. 799.
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Agmaya cahistik, ustune vurduk olmadi, alindan agmaya calistik olma-
dy, olabilecek her turlt geometrik kombinasyonu denedik ama bir delik
bile agamadik. Sonra George tustine ¢ikt1 ve kutuyu oyle acayip, oyle te-
kinsiz, oyle ¢ilginca igreng bir sekle soktu ki, kendisi de korktu ve firla-
up attl. Sonra ugumuz de ¢imenlikte kutunun etrafina oturduk, ona
bakuik. Tepesinde buytk bir ¢entik vardi ve bu da ona dalga gegiyor gibi
bir gorintim vermisti.

Bu gayesiz ve ganimetsiz ¢arpismay1 zahmete deger gibi gosteren acayip
ozellik, “meyve suyu fikri” idi.*® 19. yuzyilin en taninmis aggilarindan biri
olan Jules Gouffré, bireysel yaraticihgin pesinden gidilmesi gerektigine
inanmisti, ancak konserve petits poislerin yumusakhigina, toprak kavanoz-
daki somonu yedikten sonra agizda birakug tada évguler dizmusta.>’

Ben de kendi kisisel tercihimden bahsetmek istiyorum. Ben taze yiyecek-
leri severim. Gergekten donusturucu ozelligi olan saklama yontemleriyle
elde edilen degisikliklerden hoslanirim. Tazeymis gibi gosterilen eski yiye-
cekleri sevmem. Bu yuzden de, yiyecekleri dondurmay: veya mikrodalgada
pisirmeyi sevmem. Bu islemler, lezzeti hi¢ ya da hemen hemen hi¢ bozma-
diklan iddiasiyla mesrulagtirihirlar. 120 derecede, duduklu tencerede pigen
bir yemegin icindeki bakterilerin oldugu kesindir ama bu arada bagka sey-
ler de oluar: lezzetin buytk bolimu ve ¢ogu malzemenin dokusu. Buharla
pisirmek veya haslamak mikroplarin ¢ogunu, bildigimiz kadarnyla en tehli-
keli olanlarim, 6ldarar ancak sogudukea ortaya gikacak sporlar canl kalir.
Bu yuzden de ikinci ve hatta uguncu kez haglamak gerekir. Spallanzani’nin
¢abalarinin sonuca varamamasinin nedenlerinden biri de, bu gerekliligi
gozlemleyememis olmasidir. 1ki veya u¢ haglama isleminden sonra, 6zellik-
le yesil sebzelerin ¢ogu olur. A¢ikg¢a, bu yontemlerin higbiri gida maddele-
rini tam olarak degistirmeden saklamak i¢in bir yol arayan girisimcileri ve
bilim adamlarini tatmin etmemistir. Sutin daha 6zel bir durumu vardir;
pastorize edilebilir —yani, 70 dereceye kadar kaynatlabilir— ve tadi1 degis-
mez. Boylece eksimeyi geciktirici bir etki saglanmig olur. Ultra-kaynatma
islemi, dort saniyelik siddetli bir kaynatmanin arkasindan hizla sogutma
isinin yapilmasidir. Bu sekilde islem gormus bir sut aylarca kalabilir ancak
bircok damak, niteligin ve lezzetin degismedigi iddiasin1 reddedecektir.
Kimyasal muhafaza teknikleri risklidir. 19. yazyilin sonlarinda ve 20. yuz-
yihn baslarinda baliklarin ve etlerin saklanmasi ve sut urinlerinin raf 6m-

56 Jerome K. Jerome, Three Men in a Boat (Londra, 1957), s. 116-17.
57 Capatti, s. 801.
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runin uzatilmas: igin iglerine boraks eklenirdi; guinumuzde bunun zehirli
ve yapilmamasi gereken bir islem oldugu kabul edilmistir. Bakterilerin
kimyasal olarak bastirilmasi pek zarar vermese de, yiyeceklerin tadim etki-
lemektedir.

Isinlama, saklama yontemleri arasinda en etkin olanlarindan biridir.
Gamma 1sinlarina dayanabilen yalmzca bir tek mikrop vardir, ama bu is-
lemin dusuncesi mide bulandinicidir ve 151nlama iglemiyle yiyeceklerin ta-
dinin, dokusunun ve lezzetinin degismedigine ve 1sinlanmigs yiyeceklerin
raf omranun o kadar uzun olabilecegine inanmak zordur. Gida maddele-
rinin aylar sonra, tarladan veya mezbahadan yeni ¢ikmis gibi taze sunul-
dugu herhangi bir saklama metodu, insana ters gorinuyor. Geleneksel
olarak saklanan yiyecekler islemle birlikte degisime ugrar, bu yuzden de
herhangi bir hile s6z konusu olamaz; baz1 agilardan daha da guzel hale
gelirler. Sadece tursulanmis, fermente edilmig, kurutulmus, tatsulenmis,
comlek iginde saklanmis, tuzlanmis veya sekerlenmis yiyecekler yemek
tabii ki buyuk fedakarhktir, ancak tamamen taze yiyeceklerin yerini tut-
madiklan stirece, onlar da sofralarimizin birer susuidur. Peynir veya laha-
na tursusu gibi yiyecekler kuflenmeye sebebiyet verebilecek digerlerini
bastiracak kendi bakteri kolonilerine sahiptirler: Peynir kendi iginde bir
ekosistemdir ve Rokfor veya Stilton peynirlerinde, rakip bakterilerin sa-
vas alanlarim gorebilirsiniz, dost ve dasman. Su 6zdeyiste oldugu gibi; “Il
faut vivre pour manger et ne pas manger pour vivre,”* saklamak sadece
kendi islevi i¢in degil, yemek pisirmekte oldugu gibi, kendi i¢inde guzel
bir etkiye neden olabilmek igin gerceklestirilmelidir. Gercekten taze yiye-
cekler bol oldugu surece, saklanmis bir yiyecegi tazeymis gibi sunmanin,
sirt ustil yatan cansiz bir mumyadan, kokmamasi disinda ne fark: vardir
sizce?

Dondurma islemi, saklama metotlan i¢inde en sorun ¢ikarmayam olmus-
tur. 1806’dan itibaren, Boston’daki tuccarlar Arktik buzullarinda, batun At-
lantik dunyasim da kapsayan yogun bir ticaret ag1 baslatmislardi. 1851'de,
gercek buzlarla sogutulan ilk dondurucu sistemli otorayla Ogdensburg,
New York'dan Boston’a tereyagl tasinmisti. Ancak, buz, dunyanin birgok
yerinde oldukga pahali bir metaydi ve endustriyel dondurucularin temelini
olusturmasi ¢ok zordu; hi¢bir zamar. yeterli buz olma ihtimali yoktu ya da
yeterince dusuk 1s1. Cozam, sikistirilmis gazh sogutuculardi. Bunlar,
1870’lerde esasen bira endustrisi i¢in Avustralya’da gelistirilen aletlerdi.
Ancak et urtnlerinin ¢ok oldugu ve yakinlarda ihrag¢ edilecek yer bulun-

(*) Yemek i¢in yasgamamah, yasamak igin yemeli.
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mayan yarnmkirede daha yaygin kullamldi. Dondurulmus etin ilk kez
uzun mesafeli gemi yolculuguyla 1876'da SS Paraguay adl gemiyle Arjan-
tin'den Fransa’ya —30 derecede tasindig1 soylenmektedir. Avustralya’dan
Londra’ya ilk kez 1880'de tagima yapilmisti.

Sonuglar inanilmazd; et sanayilesen diinyada goreli olarak ucuzlamis ve
bollasmisti. Yine de, 20. yuzyilin uguncu ve dordunca on yilhk donemle-
riyle kiyaslandiginda mutevazi bir etkiydi. Arktik'teki nuit pisirme teknik-
lerini aragtiran Clarence Birdseye,*® selofan paketlemeyi kesfetmistir, boy-
lece tazeyken paketlenen yiyeceklerin dondurulmas: da daha kolaylasmisg-
t.. Aym zamanda, eridigi zaman dagilmayan mumlu mukavva paket kagt-
lanim1 da kegfetti. Bu “inanilmaz insan kesfi, yemek tarihinin gidisatim de-
gistirecek bir mucizeyi de i¢inde barindinyordu.” General Foods'un ilk
Birdseye “Donmus yiyecekler” reklaminin metninde bunlar yaziliydi. Cole
Porter selofan1 “en onemliler” listesine dahil etti, listenin geri kalaninda
Ispanya’da bir yaz gecesi, National Gallery ve Garbo'nun ucreti vardi.
1959'da, Amerikahlar donmus gidalara, bunun yarim milyar “isit ve ye”
taranden hazir yiyecekler i¢in olmak uzere, 2.7 milyar dolar harcamaktay-
dilar.>® Birdseye sanayilesmede ileri bir adim daha att1; sadece uretmenin,
islemden gecirmenin ve arz etmenin sanayilesmesi degil, yemegin de sana-
yilesmesi.

Ralat etmek i¢in Yemek Yemek

Gogmenlerin treni Chicago’'ya varmadan bir saat 6nce, kokuyu duymaya
basladilar.

likel bir kokuydu; ham ve kaba; zengindi, neredeyse eksi, kasnul ve
gucla. Arindina bir etkisi varmis gibi igine cekenler oldu; mendilleriyle
agizlarim kapayanlar da. Yeni go¢menler hila kokluyorlard:, sagkinhik
i¢indeydiler, aniden araba durdu, kapisi ardina kadar acild1 ve bir ses ba-
girdi: Mezbaha!®

Upton Sinclair'in romaninda gogmenlerin kargilastiklan sahne, sanayiles-
menin gidalarin islenme yollarim taklit ettigini simgelemektedir. Sinclair bu-
nu bir cehenneme benzetmistir. Hayvanlarin bulunduklar yerden gelen ko-

58 Toussaint-Samat, a.g.y., s. 751.
59 Levenstein, Paradox, s. 107-8.
60 U. Sinclair, The Jungle (Harmondsworth, 1965), s. 32.
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ku “dunyamin merkezinden de geliyor olabilirdi.” Yirmi bin buyukbas hay-
van inliyordu. Sinekler, Beelzebub mezbahasinin her tarafim kaplamsti. Bu,

belirli bir yerde toplanan en buyik is ve sermaye birlesimiydi. 30.000
adam c¢ahsiyordu. Etraftaki 250.000 kisiye is destegi veriyor ve yarim
milyon kadarina da dolayh yardim ediyordu. Uriinlerini medeni dinya-
mn her ulkesine gonderiyordu ve otuz milyondan az olmayan bir nufu-
sa yiyecek sagliyordu!®'

Cibanly, yash ve sakat sigir ve davarlardan yiyecek yapihyordu. “Bigagi
soktugunuz zaman, ¢atlayip suratimza pis kokulu organlarim sagarlar... 1s-
panyol kursunlariyla defalarca 6len Amerikan askerleri gibi defalarca oldu-
rulmus “mumyalanmis biftek”ten yapilmisa benzerler. Diger supruntilerle
birlikte 6lu sicanlar da yemegin igine aulmiglardi. Zehirli bir sicanin cerez
olarak goraldugu bu yerde bunlardan sosis yapiliyordu.”

Sanayilesme saflig1 bozdu, ¢urimeyi ve ihaneti de beraberinde getirdi.
Ancak, sanayi devrinde, tek ¢ozim daha fazla sanayilesmek oldu. 19. yuz-
yilin sonlarinda, gida bilimi safligin pesine dustu ve gida endustrilerinin
gelisim sureci butunlagi bozulmamis, 6nceden tahmin edilebilir ve guven-
li uranlere yoneldi. Geleneksel mutfaklarin butin eski onceliklerinin yeri-
ne yenileri gecti: haz, bireysellik ve kulturel kimlik. Uzak gorugslu gida ure-
ticileri, birim maliyetlerini yukar ¢ekerken temizlik ve saflikla mesrulastir-
manin 6lgek ekonomisi ve buytik sermayeli sirketlerin yararina olacagim
anladilar. Hijyen, herhangi bir markay1 sattirabilecek tek aragti. 19. yuzyi-
lin son'anndaki Cleanliness King sektorin en buyuk sirketlerinden biriydi.
Pittsburglu Henry J. Heinz Lutherci bir bakan olmay1 isterken, kendisini
sekiz yagindan beri urunleriyle ilgilendigi ailesinin bah¢esinin mahsullerini
pazarlarken buldu. 1860’larda, daha yirmi yasinda bile yokken, rendelen-
mis yabanturpu satarak kayda deger bir servet edindi. 1875'te iflas ettikten
sonra, tursuculuga dondu, sonra isi genisleterek konservecilige basladi ve
paketleme ve reklam yontemleriyle Amerika'nin ¢elik endustrisinin kalbi
olan Pittsburg’da Heinz't dinyanin en buytk islerinden birine donusturda.
Roma mimarisinde bir fabrika yaptirdi ve goz kamastiran bir sanat koleksi-
yonu biriktirdi.

Makinelesme, “insan eli degmeyen” temizlik retorigiyle kutsanmisti. En-
dustriyel olgekli gida uretimi ile birlikte tek tiplesme, lezzeti 6ldurdu. Pas-

61 Agy.,s. 51
62 Ag.y.,s.163.
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torize peynirlerde orijinallik ve bireysellik kaynatirken ugup gider. Yarattig
riske karsilik lezzet veren mikrobik etkinlik dengesi, yok edildi. Seri ure-
timle piyasaya strtlen elmalarin ¢ogu ¢ok gekici gorinur; buytk ve parlak,
pamuk prensesin elmas1 gibi. Meyveleri tam olgunlagsmadan piyasaya sura-
yorlar ki, raf omra daha uzun olsun. Bazi meyveler tad1 ¢ok fazla bozulma-
dan da dondurma islemine dayanabilir; gilek ve muz gibi, digerleri ise,
donduruldugunda harabolur. Saf olmayanla savasla paralel olarak, modern
gida endustrisi saghk kaygisi duyanlan “taklit gidalar” ureterek somurdu.
Seker ve tereyaginin yerine gececek urunler yaratma savasi, gida endustrisi-
nin en 6nemli arastirma konusu oldu. Tuz, seker ve tereyaginin olusturdu-
gu dunyevi u¢li modern diyet yanhsi ortodokslar tarafindan aforoz edil-
mistir. Oysa biri, saglik bekgilerinin iftiralarin1 hak etmez. Bir¢ok degisik
yiyecek maddesi gibi, bunlan da normal miktarlarda yemek gerekir. Tuz
cok az sayida insanda kan basincim olumsuz etkileyebilir - Amerika gibi is-
tatistigine gavenebilecegimiz bir ulkenin yuzde 8'i. Doymus yaglar, tereyeg1
da dahil olmak uzere, istatistiksel olarak kalp hastaliklariyla 6zdeslestirilse
de, normal tuketildigi takdirde asin yuksek kolestroli olanlar hari¢ (bkz.
yukariya, sayfa. 61) saghga zarar verici bir yan1 yoktur. Seker diger fermen-
te edilen karbonhidratlardan farkh olarak her zaman suglandig1 kadar -sis-
manlik, hiperaktivite ve ¢urtuk disler-zarar vermez; insanlarin ¢ogu, isgizar
diyet bilimiyle kendilerine kisitlamalar getirmeden de kendileri igin iyi
olandan fazlasin1 yemezler. Laboratuvar uydurmasi tatlandirici, margarin
ve sentetik sakarozun saghga iyi geldigi fikri hem beyin hem de damak igin
cok iticidir. Bu tur seylerle ilgili hukametler ve saghk egitimi aktorleri tara-
findan yapilan tavsiyeler, ¢ikar gruplarindan bagka kimsenin isine yaramaz.
Uzun vadede, yalanc1 ¢oban anlayisim yerlestirerek ve genel olarak saghk
kampanyalarina guiveni sarsarak, rasyonel kamusal saghk politikalarim yo-
lundan saptirir. Sonug olarak, insanlar hijyen, sigara ve sekstel davramslar-
ki hepsi gercekten de 6nemli-hakkinda devletten gelen bir uyariy1 genellik-
le ciddiye almaz.

elkin suni gidalan kabulde bu kadar istekli davranmasi sasirtict ama,
bu boyle devam ederse, kabuslara da ilham verebilir. “Yapisi degistirilmis”
soya halihazirda etin yerini almaya bagladi: Peki, et yemegi zaten reddeden
biri neden onun sahtesi olan bir maddeyi et yerine yemek istesin ki? Gene-
tigi degistirilmis misir, bildigimiz misirda olmayan, ¢ok gerekli bir amino
asit eklenerek, etin yerine gececek alternatif ve daha ucuz bir protein kay-
nag diye pazarlaniyor. Belki de, mikroplardan yemek yapmak, ulagilabile-
cek en son noktadir. Ne de olsa, organik, degisime agik ve tikenmez bir
kaynak. Bazilar1 simdiden bu amag igin kullanihyor. Chlorella, kitlesel ola-
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rak uretilen yosundan yapilir ve soziim ona pasta, kek ve dondurmada kul-
lanilmaya elverislidir. Mavi bakteri Spirulina guneste kurutulabilir ve bis-
kavi gibi kemirilebilir: 1980'lerde ¢ok hevesli bazi takipgileri de vard:i.®
Mikrobiyolog J.R. Postgate soyle anlatiyordu:

1970’lerde ABD'de et artiklarinda miselyum mantar yetistirmek i¢in bir
girisim vardi (modern mezbahada elde edilen etin dortte tcii heba olur),
bu mantardan ne yapildi, bilmiyorum. Mantar ¢orbast mi?  Hig suphe
yok ki bir gun klorelladan kurabiyeler ve metandan burgerler herkesin
bayildig1 lezzetli yemekler haline gelecek; tipki o muhtesem 1937 yih-
nin Uranuni yeniden elde etmek i¢in kurutulmus Chateau Latour'u su-
landirmak gibi; buyuk hayvanlar yetistirip onlar1 oldiiren ve sonra da et-
lerini sahiden yiyen atalarinin vahsi aligkanhklarimi merak edecekler®

Bu arada, son yillarda ensdustriyel islem gormus gida maddelerinin vaat
ettikleri kadar hijyenik olup olmadign merak konusudur. Gida maddeleri
seri uretildikge, bir hata bir¢ok insanin zehirlenmesine yol agabilir. Pisiril-
dikten sonra bile zararh organizmalarin ureyebilecek olmasi ciddi saghk
sorunlarina yol agabilir. Hazir gidalar her ¢ozulduginde veya yeniden 1siul-
diginda, mikroplarin tremesi igin uygun ortam hazirlanmis olur. Listeriea
buzdolaplarinda daha hizl arer. 1988'de, tavuklarda yeni bir tur salmonella
gorulmeye baglamistir. Bu, buyuk olasihikla tavuklarin yemlerine agirt mik-
tarda antibiyotik konmasi sonucu olmustur. Cok az biyokimyagerin 6ngo-
rebildigi bir hizla, bakteriler antibiyotiklere karsi1 dayamkhlik gosterip, ge-
netik yapilarinda degisiklige ugrayarak, yeni ve dayamkh bigimlerde yeni-
den uremislerdir. 1990 yilimin Mayis ayindaki bir ticaret sergisindeki agik
bifede ortaya gikan salmonella salgim 159 konuktan 100"anu etkilemistir.
Tavuk butlar1 bazen yansi ¢ozulmus halde tekrar buzdolabina konur, ertesi
gun pisirilir, yumurta veya una bulanir, dondurucuda iki gan beklenir, ¢
buguk saat kadar derin dondurucuda bekletilir, sogumaya birakilir, sonra
u¢ saat buzdolabina konur ve servis edilmeden once tekrar 1sitilir.*® Bir ge-
ce sogutulan butlar yuzunden aym okulda bir yil arayla yuzlerce ¢ocuk
hastalandi. Hemen hemen aym gunlerde, digin davetlilerinin antibiyotige
direngli, simukte ureyene benzer bir bakteriden zehirlendikleri bildirildi;
hindiyi ve salam dograyan kiside mikroplu lekeler vardi. Yiyecek hazirla-

63 ].R. Postgate, Microbes and Man (Cambridge, 1992), s. 139-4, 146, 151.
64 Agy.,s.238,40.
65 PM. Gaman ve K.B. Sherrington, The Science of Food (Oxford, 1996), s. 242, 244-5.
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ma sureclerindeki yetersiz hijyenin zararlan ortada; ama mikrop mutasyon-
lar1 her zaman alinan 6nlemleri bosa ¢ikarma ve bilime ustun gelme tehdi-
di tagir. 1964'te Aberdeen’de bir tifo salgin1 yasanmis ve nedeni anlagilana
kadar 400 kisi 6lmustu. Chlorine disinda higbir seyin alt edemedigi yeni
tur bir bakteri tenekelerin i¢inde uremeye baslamisti, buytk olasihikla kay-
natildiktan sonra konserveleri sogutmak igin uygulanan chlorine durula-
masl yapilmayan kutulardi bunlar. Ette ureyen bakteriler de, kiyma maki-
nesinin bigaginda kalan ve sonra da gekilen diger ete yapisanlard1®

Boylece, sanayilesen yemek yeme aliskanliklar, saglik agisindan da bir-
cok sorunu beraberinde getirmistir. Tabii ayn1 zamanda toplumu ¢ozer de.
En azindan, modern Bati'da aile hayati 6rantusinin devam anlaminda:
Mutfak kokularinin ve sicakhiginin sundugu aile hayatinin odaginda, payla-
silan yemegin yarattig1 kardeslik vardir. Bir agidan, sanayilesmenin aile bes-
lenme ahigkanlhiklarim degistirme giici bunu deneyimlemis herkes igin sa-
bittir: Yemek saatleri yeni is saatlerine gore ayarlanir. Corba, Fransa'da ak-
sam yenen bir yemege doniusmustir.”’ Amerika ve Ingiltere’de, dort 6gun
terk edileli epey oluyor. Oglen yemegi, gun igindeki augtirmalar ve aksam
yemegi arasinda yok olmustur. Ingilizlerin —her seyin ¢ay i¢in durdugu le
fifoclock— gelenekleri yikilmistir. Almanya ve ltalya'da bile, ki bu ulkelerde
oglen yemegi ¢cok onemlidir, esas ogun sirket kafeteryasinda ayakta atigtir1-
lan bir seyden ibaret olmusgtur. Ispanya’da, yemek saatleriyle oynanmasi ha-
linde ulusal kultaran devam etmesini hayal etmek gugtur: 1920’lerde, Ge-
neral Primo de Rivera'nin diktatorlugu, Ispanya'daki yemek saatlerini za-
manin ¢alisma ginine gore “saat 11'de oglen yemegi” diyerek modernize
etmeye kalktig1 zaman ¢okmustar. Gunumiizde Ispanya’da, modern ekono-
minin ihtiyaglan iki yoldan saglamir: dia intensivo, ki bu, insanlarin sabah
8'den aksam 3'e kadar ara vermeden ¢alismasini ongorir; sonra miukellef
bir aile yemegi yerler; yanlarindaki cep telefonuyla da uzaulmig 6glen ye-
meklerinde dunyadan kopmamus olurlar.

Aile hayau, geleneksel bigimiyle eger aileler ginde en azindan bir kez
birlikte sofraya otururlarsa devam edebilir. Bu bile, gittik¢e zorlagmaktadur.
1887'de, Edward Bellamy'nin Geriye Bakmak adh eseri yayimlandi. Sosya-
list utopyasinda, evler mutfaksizdir. Bunun yerine, insanlar gazetelerde ya-
yimlanan menilerden yemek 1smarlayip, kocaman, kasvetli ama rahat halk
saraylarinda birlikte yerler: Gergci 0zel tegebbus yoluyla ve fast food duk-

66 Postgate, a.g.y., s. 68.

67 ). Claudian ve Y. Serville, “Aspects de I'evolution recente de comportement alimentaire en France:
composition des repas et urbanisation”, J.J. Hemardinquer (der.), Pour une histoire de I'alimentation
icinde (Paris, 1970), s. 174-87.
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kanlan bi¢iminde ama, Bellamy’nin utopyasi gerceklesti. Insanlar, daha du-
zensiz olsa da, hala evlerinde yemek yiyorlar, ancak yemek zamanlan birbi-
rine karismis halde, ailedeki herkes baska zamanda baska sey yiyor.

Fast food'un yeni bir fenomen olmadigim gostermek, insan1 rahatlauyor.
Tarihteki her sehir kulturunde, sicak hazir yemekler sehirli fakirlerin hiz-
metinde olmustur.®® Eski Roma'daki evlerin i¢inde ocak veya pisirme aletle-
rine pek rastlanmazd; insanlar yemeklerini hazir olarak mezatlardan alip
eve gelirlerdi. Becket'in Londrasr'nin sokaklarinda halk mutfaklan her ke-
seye uygun yiyecek sunmak i¢in sabahtan aksama kadar agik olurdu, has-
lanmuis, 1zgara veya kizarmus et, balik ve kumes hayvam bulmak mumkin-
du. Paris'te 13. yuzyilda, kizarmis veya haslanmis dana eti, biftek, domuz,
kuzu, oglak, gavercin, kaz, horoz; icinde dogranmis ciger, tavuk veya yilan
balig1 olan baharath borekler; i¢i yumusak peynir veya yumurta doldurul-
mus tartlar, sicak ¢orekler, kekler, krepler, tartlar, pastalar, sicak bezelye
puresi, sarmisak sosu, Champagne ve Brie peynirleri, tereyag, sicak hamur
isleri satin almak mumkuandu. 14. yuzyilda, Piers Plowman mezat¢inin gig-
higim duyar; “Sicak paylar, ¢ok sicak! Harika domuzcuklar ve kazlar! Gidin
yiyin, hadi gidin!”®

Baz1 agilardan, 1928'den beri higbir sey degismemistir, Ladies Home Journal
tarihteki bir “ilki” duyururmus gibi, 6vinerek bildiriyordu: “Kayis1 kivamin-
da pisirilmis yumurta disinda artik hazir alamayacaginiz higbir yemek yok.””°
Ancak, geleneksel fast food diyebilecegimiz seyle guniimiizdeki hazir yiyece-
ker arasinda daglar kadar fark var. Antik ¢aglardaki ve Ortagag’daki seyyar
saticilarin ¢ogu, kuguk, zanaatkarlardi, sunduklar1 hizmet, evlere gunlik ye-
mek servisi yapmaktan ote gegmiyordu. Bugunku fast food endustrisi ise .en-
dustriyel olarak islenmis artnlerin egemenligindedir; “ucus sirasinda”, tele-
vizyon karsisinda veya bilgisayar ekram kargisinda yenmek uzere tasarlanmig
yemeklerdir. Yemekler bag kurmak bir yana, engel olmaya baglamstir. “Ko-
laylik”, medeniyetten, zevkten ve beslenmeden 6ne ge¢mistir. Arastirmalar,
insanlarin hazir yemeklerin tadimn tazesinden daha kota oldugunu bildigini
ortaya koymustur. Gida degerinin dustk oldugunu da bilmektedirler. Yine
de, rahathik ugruna lezzeti ve beslenmeyi feda etmektedirler.

Kurbanlar, bu devrimin tarihini arpertici bir sogukkanhlikla yazmis ve
buna tahammuiil edebilmislerdir. lkinci Dunya Savasi sirasinda kose yazari
Eleanor Early okuyucularina soyle vaadediyordu: “Bir kadinin hazir aksam

68 M. Carlin, “Fast Food and Urban Living Standards in Medieval England”, M. Carlin ve ].T. Rosent-
hal (der.), Food and Eating in Medieval Europe i¢inde (Londra, 1998), s. 27-51.

69 Agy.,s.106.

70 Levenstein, Revolution, s. 163.
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yemegini satin alip, ¢cantasina koyarak eve getirdigi gunler ¢ok yakinda ge-
lecektir... o zaman kizlara kurutulmus et ve patatesten olusan kuguk bir
oglen yemegi sunabilirsiniz... ve tath olarak toz halindeki yumurta ve sut-
ten yapilmig muhallebi.””' 1937'de, Dick ve Mac McDonald Pasadena'da ilk
arabaya servis restoranlarim agtilar: Bu, sanayi devriminin tasiyic1 bantta
yemek uygulamasina en ¢ok benzeyen seydi. 1948'den sonra, yemek sira-
sinda tabak ve ¢atal bicak kullanmayi biraktilar —yani tarihteki en uzun su-
reli ve zor kazanilmis medeniyet gostergelerini; ama musteriler bunu da hig
karsi ¢ikmadan hemen benimsediler. 15 sentlik hamburgerleri yemek- For-
dizm’in cisimlesmis haliydi. 1953'te, Baskan Eisenhower’a Beltsville, Mary-
land’de, i¢inde hazir portakal suyu, “kizarmis patates ¢ubuklar”, kesilmis
sttle yapilan peynir, “kurutularak dondurulmus bezelye” hormon ve anti-
biyotikle beslenmis domuz ve dana etiyle yag oram dustik st bulunan bir
“aragtirma yemegi” ikram edildi.”? Marilyn Monroe’ya gore, 6puciiklerin
kotu tarafi, “yiyecek makinelerinde yaramamasiydi.”

Bu, yabanci yereklerin yeni moda oldugu ve bunun etkisinin Amerikan
pazarinda ¢ok agik goruldugu bir ¢ag idi. Zaferleri onceleri mutevaziydi,
cunku McCarthy doneminde anti-Amerikan yemeklerinin desteklenmesi
beklenemezdi, kofteli spagetti kabul gorayordu, chop suey ve chow mein
da - Heinz'in onlarin kremah mantar gorbalarim kullanarak reklamim yap-
ug savag zamanindan kalma uydurma bir tarif.” Yabanc1 yemekler de fast
food'un yiukselisini onleyemedi. 1978'de yayimlanan bir dergiye gore:

Yabanci ve etnik yemekler buginlerdeki tek tutku... Alman yemekleri
yapabilmek icin illa da Alman as¢1 tutmak gerekmez, sadece kizarmig
etinizin Uzerine bir parca lahana tursusu koyun yeter, bunun igin, icinde
keraviye tohumlar eklenmis konserve tursuyu da kullanabilirsiniz. Fes-
legen, reyhan ve sarmisagi, konserve domatesle kanstirin, igine tavuk
ekleyin, ltalyan kahraman sandviginiz hazir. Cin yemegi igin ise bunlar-
dan birini veya birkacim ekleyin; zencefil, anason, sarmisak, sogan, kir-
muz1 biber, dereotu, karanfil veya targin.”

Buguin Burger King “onbes dakikada tam bir yemek” vaadiyle McDo-
nalds’a kafa tutuyor: Adil olmak gerekirse, bunlan yazdigim 2000 yilinda,

71 Agy.,s. 106.

72 Agy,s. 113,

73 Agy.,s. 122-3.

74 Fast Servicedergisi, 1978, akt. Levenstein, Paradox, s. 233.
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“bizimki daha leziz” slogamyla buytk bir sigrayis yaptlar; buradaki ima,
McDonaldstan daha iyi yaptiklariydi tabii. Boyle dedim diye Burger King
uranlerini tatmak istedigim disunulmesin.”® Kendimi “fizyon mutfagina”
da yakin hissetmiyorum, guniumuzdeki gida pazarinin yaratic1 ve egzotik
birseyler pesinde olmasindan baska bir gey degil. Aslinda bu yeni mutfak,
bana gunumuzun egilimlerinin sikic1 bir 6rnegi gibi geliyor. Fuzyon yeme-
gi, Lego yontemiyle yemek yapmakur. Her seyin elimizin alinda olmasi
malzemelerin kanstirilmasi ve harmanlanmasina olanak verir - ¢ogunlukla
bu malzemeler hazirdir zaten. En guzel benzetme, motorlu araglar ve elekt-
ronik alet fabrikalan ile yapilabilir, higbir sey gercekten yapilmaz ama par-
calar dunyanin en ucuz uretilen yerinden getirilerek birlestirilir. Bir¢ok in-
san eskiye gore daha fazla ¢eside ulasabilmektedir; yine de ucuz ve standart
urunlerden yararlanma ayricahigindan faydalanmaya egilimlidirler.

1k bolimde belirttigimiz gibi (bkz. yukariya, s. 22), yemek pisirmenin
medeniyetin temeli olduguna inanan insanlarin son dusmanlari, mikrodalga
firndir. 1960’larda Tad'’s retoranda plastik kapli tamamen dondurulmus gi-
dalar satihrdi, herkes masasinin yanindaki mikrodalga firinda pisirip yerdi.”®
Bu reklam i¢in kullanilan bir numaraydi ama neyse ki basarih olamadi, ¢un-
ki mikrodalga en ¢ok halk dusmanina uygun bir bulustu; yaln:z yemek yi-
yen adama. Birlikte yemek yeme aligkanligy, aile tuyelerini yemek saati igin
beklemekten kurtaran bir alet yuzinden kolayca bozulmaktaydi. Pret-a-por-
ter yemeklerle beraber mikrodalga firinlar da yemek pisirme ve yeme alis-
kanlhiklarim toplumsal davranig bi¢imleri olmaktan ¢ikarttilar. Yemek tarihi-
nin en 6nemli bulusu, yok olma tehlikesiyle kars1 karsiyaydi. Kamp atesi,
pisirme kaplari, sofra aligkanligy gibi insanlar1 150.000 yildir bir araya topla-
yan ve ortak yasamlarinda onemli yer tutan degerler dagilabilirdi.

Her seye ragmen, Bat tarihinin sanayi ¢agina eslik eden tum korkutucu
isaretlere ragmen, yemegin geleceginden umutlu olmak igin yeterli nedeni-
miz var. Sanayi ¢ag bitti veya bitmek uzere. Uretim, isleme ve arz konu-
sundaki yenilikler arasinda globallesmis bir pazar ortaya ¢ikt;; bu da dev
sirketler ve ¢ok uluslu girisimler tarafindan yonetiliyor. Bu, yemek tarihin-
de yeni bir fenomen, ama simdiye kadar tum dunyadaki gida sektorinu et-
kileyecek boyutta degil: Bu en buyuk kapitalistlerin ve en acimasiz anti-ka-
pitalistlerin fantezisidir. Zanaatkarlardan gelen bir reaksiyon hissedilmeye
baslandi. Standart tatlan olan urunlerin itici bulunmaya baslanmasiyla ge-
leneksel mutfaklar tekrar canlanmaya baslamigtir. McDonalds ve Coca Cola

75 Levenstein, Revolution, s. 227.
76 Agy.s. 128.

259



bile yoresel tatlara ve kulturel 6nyargilara 6nem vermeye basladilar, monu-
lerinde degisiklikler yapip, sunumlarina yenilikler eklediler. Tuketicilerin
onyargilarinda kimlik onemli bir yer edinmeye basladi; yiyecekler pazar
uzmanlarinin “boyunbag1” arunleri dedikleri artnlere donusta - tzerinde
yemegi yiyen kisinin, milletinin veya simfimin sevdigi renklerden cizgileri
olan. Gelismis pazarlarda, ucuzluktan ¢ok kaliteye, nadirlige ve zanaatkar
yaklasimlara egilim bagladi. Gordugumuz gibi, gida endustrisi, fiyatlan di-
surerek nifusun canlandigy bir ¢cagda oldukea yiksek paralar kazandi. Sa-
nayilesen dunya ulkeleri onlan yakaladik¢a, ayn egilim orada da gozlem-
lenmeye basladi. Dis macunu tiplerinden ve toz paketlerden beslenen bir
dunya fantezisi diger modernist fanteziler gibi tarih tarafindan yalanlandr:
sosyalist atopyalar, siberokrasiler, niikleer gucle yasayan toplumlar, uzay
kentleri, Jetgillerin dinyasi. Gelecek, futuroloji uistadlarinin soylediklerine
degil, gecmise benzeyecek. Fast foodun oncelikleri, ipk: futurizm ve fela-
ket senaryolan gibi, demode oldu: Hizin getirdikleriyle canlanan gegmis bir
zamana aitler. 15 saniyelik hamburger, 15 sentlik olana katlabilir: Tarihe
emanet. $imdiye kadar yararh diye bir¢ok sagma sapan seyi mideye indir-
mis olan Amerikalilar, hazir kahveyi reddetmislerdi. Bu titizlik, belki de
gecmisin varligim surdirmesi kadar, gelecegin de isaretidir.

Standart urunlerin zaferlerine ragmen, yemek halen bir sanat olarak var-
ligim1 sardurayor ve modern dinyadaki ¢agdas yemek kultura, diger sanat
dallarinda gorulen post modernist etkileri de tasiyor. Damak tadinin ulus-
lararasi bir o0zellik kazanmasi ve fuzyon mutfagimn yukselisi, ¢ok kulturla-
lugu simgeler. “Yemegi reddetmek”, anormal diyetler ve son moda anorek-
sia, John Cage'in sessizligi muzik i¢in, Blair Witch Project sinema igin ney-
se, yemek kulturu i¢in aym seydir. Bulimia ironik yemek yeme bigimidir,
asirilik ve saplanu bir aradadir, agin yiyen kisi kendini zorlar ve kusar.
Campbell'in ¢orbasi postmodernist bir ikon olabilmistir. Bu, cifte ironidir;
cunku konserve yiyecekler artik yiyecek devlerinin guglu yanlan gibi go-
ranmuyor: Bir zamanlar taze yiyeceklerle yarisan mekanik guglerini kay-
bettiler. Hizlh dondurulmus, 151nlanmis ya da kanstirilmig hazir gidalara di-
renen eski moda ev yemekleri repertuvarinin pargasi haline geldiler. Ashn-
da bu tam da Campbell'in reklaminda soyledigi seydi. Taze arun modasi
barbarhga donus degil, yiyeceklerin islenmesine bir isyan, sanayi tipi “taze-
lik” fikrine bir reddiyedir.

Postmodern mugkulpesentlik, hirs ve ekolojik kibire kars: saglikh bir re-
aksiyondur. Agin beslenen Bati'da, dogru beslenmek az yemek anlamina
gelir. Dogadan rasyonel sekilde istifade etmek, yagmacihigin sona ermesiyle
olabilir. Gezegenimizin ¢ogunu, ¢ok fazla yiyecege donusturmekteyiz; kay-
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naklan heba edip, canl turlerini tehlikeye atmaktayiz. Titizlik ve “yiyecek-
cilik”, sanayi ¢agindaki korkung etkilere kars1 toplumun kendini koruma
yollardir: ucuz mal bollugu, ¢evrenin yozlasmasi, tat yoksunlugu. Kimya-
sal gubre ve ila¢ kullanmayan, suni tohumlama yapmayan organik ift¢ilik
hareketi, pazarda sasirtic1 bir etki yapti. Tiketicinin bakis agisindan bakil-
diginda bu urunler belirgin bi¢imde ytksek fiyath olmasina ragmen, kendi-
ne bir yer acabildi. Bu hareketin en etkili sozculerinden ve 6rnek uygulayi-
cilarindan olan Galler Prensi, geleneksel ¢iftgilerin “pislik i¢inde debelenen
egzantrikler” ve “sanayi oncesini 6zleyen kaderciler” olarak bir kenara aul-
masindan rahatsiz.”’ Sanayilesmenin aginliklarinin giderilmesi gerekiyor.

Mantik ve i¢gidu birleserek bunu yapmaya ¢ahsiyor. Yemek tarihindeki
bir sonraki devrimin amaci, bir 6ncekini alt etmek olmal.

77 Highgrove, s. 30, 276.
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Yamyamlik, kara
mizahin en 6nemli
konularindan biriydi.
Goya'nin Quinta del
Sordo’'da kendi yemek
odasina astig) tablolar
arasinda Kronos'un 6z
cocuklarini yedigi
korkung sahnelerin
bulundugu tablolar da
yer alir. 1800'den sonra
Goya'nin yemek veya
yiyecekle ilgili yaptig
butun resimler mide
bulandincidir
(Bridgeman Art
Library).

Bir Carthusian sakasi.
Bu 15. yuzyil sunak
resminin (Burgos
yakinlarindaki
Charterhouse
Miraflores) can alici
noktasi, bolunmug
ekmek, sembolik tuz
veya okaristik gérunusg
degil, Isa’min son
yemeginde kizarmis et
bulunmasidir. Bu
tarikatin Gyeleri et
yemezlerdi.
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17. yazyilda anatomik
illustrasyonlarin gelismesiyle
kasaplik Bati sanatinin
vazgegilmez konularindan biri
oldu. Hollandal ressamlar igin,
gunlik hayat kaltanan
dramatize edilmesinin bir
yoluydu. Rembrandt’in satiimak
i¢in vitrine konanyuzulmus 6kaz
resminin abartili gergekgiligi,
sembolik bir anlama mahal
vermeyecek tarzdadir
(Bridgeman Art Library).

Modern vejetaryenlik caginin
baslamasiyla, et yemek vahsi ve
girkin bir eylem olarak
gorulmeye baslandi. Buna
ragmen Goya 19. yuzyihn ilk
yarisinin sonuna kadar kasap
resimleri ¢izmeye devam etti. Ol
koyun natirmortunda, gergekgi
olmayan bazi 6zellikleri de alayc
bir Gslupla ortaya koydu; tuhaf
sekilde dik duran etler, bulanik
ve lekeli firaizleri, koparilmig
kellenin igli veitici ifadesi
(Bidgeman Art Library).



llk giinah meyvesi. Burada,
1526'da Buyuk Lucas Cranach
tarafindan resmedilen Cennet
miti, goruluyor. Etobur 6ncesi
¢agda, aslanla kuzu koyun
koyuna yatiyor, esas yiyecegin
meyve oldugu anlasiliyor. Ama
bol miktarda meyve, sebze ve
evcil hayvan ancak tarim ve
hayvancilikla saglanabilir.
Cennet bahgesinin elmasi gibi
yiyecek tabulari simgesel
anlamdadir ve evrenseldir
(Bidgeman Art Library).

1592'de, Theodore De Bry‘in illistrasyonlariyla Hans Staden’in Brezilya’da Tupinambalarin
arasindaki deneyimlerinin aktarildig: resimde parmaklarini yedikleri lezizyamyam mangal
partilerinden bir kesit géraltyor. Ancak, Staden‘in kayitlarina gére yamyamlik sanildigi kadar sik
rastlanan bir eglence sekli degilmis; uzun bir ritteli varmig, “ag¢hktan dedgil, tutsaklara duyulan
buyuk nefretten” kaynaklanan bir pratikmig (Corbis).
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Naturmort ressamlari yiyecek gizmeyi ¢ok seviyorlardi, ¢linkt yemek odasi ¢ifte sembolizm
demekti — dokulmus ve igilmis sarap, vulvaya benzeyen istiridyeler, bog kabuklar, kirilmis findiklar,
yansiyan isik; degisken ve fani zevklerin gostergesi, 1630’'larda, Willem Claeszoon Heda tarafindan
yapilmis (Bidgeman Art Library).

Velazquez'in ilahi zevksiz isleri kutsayan tablosu; hognutsuz Martha bir balik yemegi igin sos
hazirlarken, arka planda Meryem Isa’yi kutsuyor. John'un Incili'nde, balik goge yukselen Isa'nin
yedigi okarastik bir yemektir. Ressam 151ga ve bigim degistiren perspektife yogunlasarak, ressam
parlak bir anlatim yakalamistir (Bidgeman Art Library).
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Temiz kapitalizm. 1909'da Lewis W. Hine tarafindan resmedilmis Pittsburgh’daki hardal
fabrikasinda, karmasik da olsa derme gatma goérinen makineler; zaten esas mesaj olan saflik,
parlak kavanozlarla, tertemiz supuralmus yerlerle, camlardan igeriye sizan parlak 1siklar ve tertipli,
temiz giysiler ve bakimli saglikadinlarla saglanmis. Bu fotograf zimnen saf olmayana kars: bir
manifesto (George Eastman House/Lewis W. Hine/Hulton Arsivi).

Baron Leibig, 1865'te
dovalmug etin suyunu
¢ikarttiginda amaci etin
saglhkl niteliklerini
konsantre hale getirmekti.
Ama Oxo’nun gelecegi, bir
besin kaynadi degil,
"konforlu yiyecek” olarak
gizilmigti. 1952 yilindan bu
reklamda, sanayilegmis
sureglerin yiyecek tretimi *
oldugu kadar yemek yemeyi,
pisirmeyi, hatta cinsiyet
rollerini bile donusturme
gulicu sergileniyor

(Hulton Arsivi).
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Bu fotograf 1910'da Kaliforniya Meyve Fabrikasi'nda ¢ekildigi zaman Amerikan vatandaslarinin
Ugte biri hala tarim alaninda galisiyordu. Makinelesme bazi yerlerde iscilerin yerini almist ama
uretim ve uzak bolgelerde ig imkani gibi firsatlar da yaratmigsti. Kaliforniya meyveciligi Amerikani
orta-batisiyla kiyaslaninca, emek yogun bir alan; ama bu fotograf tasiyici bantlarin paketleme
verimliligini nasil artirdigini gosteriyor (American Stock/Hulton Arsivi).

"Bir 6pucuk... size
Otomat’ta yardma olmaz.”
Duvarin arkasinda, tabaklar
geleneksel olarak elle
dizilmis ama yiyecekler
endustriyel gérunuyor;
tekdize sunulmug
—domatesli ve peynirli
sandvigler solda, krem
peynir ve regelliler sagda-
makineden alinabilir halde.
1945'te ¢ekilen fotograf.
Hizli para akisi endustriyel
kentlerdeki 6glen tatili
hizina uyum saglamis.
Endustriciler tarafindan
sunulan en 6nemli iki lutuf
-hijyen ve ucuzluk- burada
birlesmis gorunuyor
(Hulton Arsivi).
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Soguk konfor. 1955'te ¢ekilen bu fotografta bu birbirlerinin gozlerinin igine bakarak gulimseyen
cift ve buzdolaplarindan tasan yiyecekler tam da reklam klisesine uygun. Makinenin tuhaf
oranlari, Princeton’daki David Sarnoff Aragtirma Merkezi'nde “sessiz” bir buz kutusu elde

edebilmek igin beceriksizce yapilan yalitimin sonucudur (Hulton Arsivi).
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Endustrilegen diinyada, besin patlamasiyla kitlik bir arada varolmaktadir. 1897de Viceroy'un
Hindistan’in merkez sehirlerine yaptig: seyahatlerde dikkatini ceken, “ulkenin refah igindeymis
gibi gorunduigu” olmugtu. Bu arada, misyonerlerin ve fotografgilarin gektikleri fotograflar ve
tuttuklarn kayitlar “yasayan iskeletler”, burusuk deriler ve gébeklerle viicutlarinin sadece
“cercevesinin kaldigi” yonundeydi. 1986-8 yillar arasindaki kitlikta 6lenlerin sayisi on ila on alti
milyon civarindaydi (Ustte: BBC/Hulton-Deutsch, altta: BBC/Hulton Picture Library).
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19. yazyil sonu pazarlar “sanayi teknolojisinin harikalarina adanmig anitlardir.” 1875'te Yeni
Billingsgate Balik Pazari, dis gorinustyle bir Fransiz satosunu veya kaplica otelini andiriyordu; igi ise
bir bazilika gibiydi. Baski ressamlarina gore, cekiciligi hasmetindeydi, insanlar binanin yaninda cuce
gibi kaliyorlardi. Bu, endustri estetiginin bir 6rnegidir: Makinenin heybeti (BBU/Hulton Getty).
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1930’lara gelindiginde fotografcilar mekanin salas ve herkese agik boyutlarina ilgilerini
kaybettiler. ligileri daha gok aktivitelerin detay, pazar hayatinin demokrasisi ve sogukla mucadele

eden pazarcilara yoéneldi (Hulton Deutsch Collection/Corbis).
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Kellogg Misir Gevregi, tarihteki yiyecek maddeleri arasinda ticari olarak en basaril trin olmustu.
Bu 1910 yilinin reklaminda, gevregi satmak igin arka planda cinsellik kullaniimistir. Aslinda orijinal
Kellogg, 19. yuzyilda iffet savunucular tarafindan icat edilen yemekler arasindaydi - sehveti
dizginleyen lifli yiyecekleri yiyen dusik protein fanatikleri. Ayni zamanda, yesil alanlarin
somurgelestiriimesi sonucu elde edilen tahil mahsuli pazar ihtiyaci dogurdu (Hulton Arsivi).
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“Urdnlerin Tanri oldugu yerde, toprakla ugragmak ibadettir. Tarim bir bereket ritieli olarak
baslamig olabilir veya sulama sagidan [sagi (libation): Tanrilarin serefine igilen icki in topraga
dokulmesi), gitle cevirme ise kutsal bir bitkiye saygi davranisindan dogmus olabilir.” M.S. 5. ve 7.
yuzyillarda simdiki Peru’nun yerinde bulunan Mochica kiltirinden kalan bu kutsal misir
betimlemeleri, fallik ¢ikintilarla, bereketi simgeleyen yuvarlak sekillerden olusur. Misir bugdayini
esas Uran olarak kabul eden birgok toplumda, misirin feragat ve bereketi simgeleyen bir ilah
olduguna ve insanlarin trunu yetistirerek ona hizmet ettiklerine inanilir (Werner Forman/Corbis).

“Tanesinde yag, protei
nisasta bulunduran
cekirdekli tahillar.” 1880’'de
yapilan bir illustrasyonda,
Arpa, bugday, cavdar, piring,
dari ve msirla birlikte
“buayuk altihyr” olusturur, bu
tahillarin gelismesi
“insanhgin en 6nemli
basarilarindan biri” olarak
kabul edilir: Yesil otlari
bizim gibi gevis getirmeyen
canhlar igin baslca besin
kaynagina donusturmek az
buz bir ig degildir; ne de olsa
doga bunlari sindirim sistemi
farkl canlilar igin tasarlamig
gibi géranmektedir

(Hulton Arsivi).
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Uzun sireli bir yiyecek ticareti ve etkilerinin sahnelenmesi. M.0O. 13. yiizyilda Kralice Hatsepsut
tapinaginin duvar resimlerinde yer alan Punt Krali'nin, Punt'un Misir'dan ithal ettigi ve
kargihginda nadir bulunan baharatlarindan verdigi bol miktardaki yiyeceklerden yiyip
sismanladigi, obez ve tuhaf bir tip olarak resmedildigi gortilmektedir (Gianni Dagli Orti/Corbis).

"Kolomb Mubadelesi”
zamaninda yayilmis, yerel
uretim tropik bir Yeni Dunya
yiyeceginin 19. yuzyil baginda
yapilmig gravara. Capsicum
veya chilli, Kolomb‘un
1493'te donerken yaninda
getirdigi baharatlardan
bazilandir, su anda da
danyanin en ragbet géren
baharatlari arasindadir. 16.
yuzyilin ortalarinda,
Hindistan ve Hunan'da
yetistiriliyormus. Lezzet
yogunlugu ile beslenme
degeri birlesmistir, 6zellikle
A vitamini agisindan ¢ok
zengindir. Ispanya, Tayland,
Sichuan, Hindistan bu
baharati ¢ok kullanan
mutfaklardir (Hulton Arsivi).
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YEGETABLE PRODUCTIONS

Conftituting Tuportant ARTICLES of COMMERCE.

Yiyecek maddelerinin uretimi, islenmesi ve tedarigi konusundaki modern devrimi anlamanin en iyi
yolu, genel olarak ekilen bitkiler baglaminda incelerektir. 1790'lardan kalan kuguk
hindistancevizi ve degisik gay turlerinin arasinda pamugun resmedildigi bu gravarin adi “Ticareti
Yapilan Onemli Urinler” idi, endustrilesme ¢aginin ilk zamanlarina rastlamaktadir. Diger
dokumalar, kereste, tatun, ip lifi, kauguk, kinin ve benzeri farmakolojik trtnler de yeni iklimlerde
uretilmeye ve belli bagh yiyecek maddelerine benzer bir tiretim 6lgusunde donugturalmeye
baglandi (Hulton Arsivi).
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1849 tarihli bu gravurlerde
g6rildiga gibi, Irlanda’daki kitlik
Ingiliz basininda abartili bir halde

yansitild, ilkel asillik ~aci geken
ciftgiler daha guzel resmedilmisti—
ve sémirgeci hayirseverlik. County
Clare kiyisinda yer alan Kilrush'daki
yemek ve kiyafet dagitiimasi, John
Pitt Kennedy'nin eseriydi; Kitlk igin
Yardim Komitesi'nde gorev yapan
tarim bilimi 6ncalerindendi ve
yardim faaliyetini imparatorlugu
savunmanin ayrilmaz bir pargasi
olarak goruyordu

(sagda: BBU/Hulton Getty,

altta: Corbis).
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Bira, tarimin ugruna icat
edildigi bir tahil Grant olarak
ekmekten 6nce gelmektedir.
Ancak, eski Misir'da bira, arpa
ekmeginden yapiliyordu. Eski
ve Ortagag kralliklan
zamanina ait 6nundeki figinin
icindeki lapay: yoguran figur,
6lum sonrasi yagamda ise
yarayacak sihirli ihtiyag
maddelerinin mezara
konulmasini simgelemektedir.
Halk, kendi birasini evlerinde
kendisi Uretiyordu ve
mayalama gunlerinde ¢aligan
erkekler izinli sayihyordu
(Hulton Arsivi).

Tuz devrimlere tat katmigti. Tuz vergileri, Ortagag monarsilerini ¢ékertmis, Fransiz Devrimi‘ne yol
acan rahatsizliklari kériklemis ve modern Hindistan'in olusmasini saglamistir. 1930°da Gandi,
hukumet tekelini protesto amaciyla tuz elde etmek igin 200 millik bir “denize yuruyus” duzenlemisti.
Cok az tuz elde edilmisti ama Gandi'nin sivil itaatsizliginin semboll olmustu -siddet icermeyen, mali
bir direnis. Kongre hareketine, Hindistan'in bagimsizlik savasi i¢in yapacag: kampanya igin hatin
sayilir bir dayanak olusturmasina yardimci oldu (Fotogram-Stone Images/Hulton Arsivi).
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