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ONSOZ

Fernand Braudel, hayati boyunca Akdeniz'de gezmis Halikarnasli Herodot’'un bugiin de gezisine
devam edebilse oldukca sasiracagini ve yabancilik cekecegini séyler.” Cuinkii kendi zamaninda hig
gormemis oldugu portakal, limon, mandalina, seftali, okaliptis, servi agaclarini, kaktusleri, biber,
misir, piring, domates, patates, fasulye, Hint inciri ve titiin gibi Akdeniz'e yabancil yani egzotik bir
surd Uriint gérecektir. Bunlar arasinda glinimiizde Akdeniz'le 6zdeslesmis portakal, limon, man-
dalina ya da domatesin olmasi oldukca sasirtici degil mi? Aslinda Braudel’in séyledigini tersine
cevirerek de distinebiliriz, eger biz Antik Yunan'a gitsek sasiracak ve yabancilik cekmeyecek miyiz?
Gunumizde Urla deyince ilk akla gelen seylerden biri enginarken, onu Klazomenai halkinin hicbir

sekilde tatmamis olmasi garip degil mi?

Giinumiizde diunya tarihi tizerine arastirmalar oldukca zenginlesti, tek kutup veya merkezli [Avrupa
merkezci] tarih anlatisini kirmak icin insanlar, mallar, kurumlar ve fikirlerin dolagimi én plana
cikarihyor, capraz okumalarla karsilikli alisverisler ve etkilesimler vurgulaniyor. Braudel, bu tiir
guincel yaklasimlarin ilk 6rneklerini verenlerdendir. Kendi tarihciliginde insanlar, mallar ve kilttrtn
dolasimina [ya da iktisat tarihinden daha genel bir ifadeyle degisim/miibadele iliskilerine] merkezi
rol vermektedir. Yukardaki tespitini de bu baglamda ortaya koymustur. Kiiltlirel driinler dolagim,

uygarliklar hareket halindedir.

Biz de bu cercevede, 2019 yilinda izmir Akdeniz Akademisi'nde Akdeniz'de egzotik iiriinleri ele alan
konferanslar dizisi gerceklestirdik. Elinize aldiginiz kitap, bu konferanslarda sunulan bildirilerden
olusuyor. Kitapta, enginar, domates, birer, patates, boyoz, keskek ve sekerin Akdeniz'’e dogru ve

Akdeniz'de dolagimlarini ve déniisiimlerini okuyacaksiniz.

Sirekli degisen ve déniisen izmir'i ve Akdeniz'i yeniden diisiinmek icin iyi okumalar...

Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya

1 Fernand Braudel, La Méditerranée et le monde méditerranéen a l'époque de Philippe I, cilt 2: Destins collectifs et
mouvements densemble, Paris: Armand Colin, 1990 [1949], s. 488-489.
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Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya

M ODERATOR

“Akdeniz'de Yolculuk” konferans serilerimize; Akdeniz baglamini, daha ¢ok tarim ve gida rinleri
etrafinda dustinmek icin baslamistik. Bu konferanslarla da, Akdeniz'e 6zgu Uriinler olan zeytin,
liziim, bugday ve incir tizerine gerceklestirdigimiz konferans dizilerimizin, cesitliligini biraz yay-
mak istiyoruz. Zeytin herhalde bu anlamda, Akdeniz cografyasini kendisine empoze ettigi bir tiriin
olarak ortaya ¢ikiyor. Uziim farkl bircok cografyalarda yetisen bir Giriin ama klasik Akdeniz tari-
hinde vazgecilmez uriinlerinden birisidir. Bugday, yine Akdeniz uygarliklari agisindan da énemli
bir driindur. Gunlimiz acisindan baktigimizda, Akdenizlilikle 6zdeglestiren bircok driiniin ashnda
Akdeniz'den dogmadigini biliyoruz. Bugiin de biraz bunlar konusacagiz. Bunlardan en 6nemlileri

de, herhalde domates ve patates.

Domatesi dustinecek olursak, Akdeniz mutfaginin énemli bir parcasi oldugunu ifade etmek gere-
kiyor. Bunu anlatmak agisindan ne kadar Akdeniz’le baglantili oldugunu distindigumiiz Griin varsa,
bunlarin farkli cografyalarda alisverislerle buraya bu cografyaya ulastigini XV.-XVI. yiizyillarla bir-
likte gordugimuzi ifade eden Fernand Braudel'den birkag satir okumak istiyorum. Braudel, “Kiiltu-
rel mallar nasil yolculuk yaparlar?” diye Il. Felipe Déneminde Akdeniz ve Akdeniz Diinyasi* kitabinin
II. cildinde sbyle demis; “Insanlarin yolculuklar ama en kullanighlarindan en beklenmeyenlerine kadar
kiilttirel mallarin da yolculuklar bunlar siirekli olarak yolculuklarla birlikte yer degistirmektedirler. Su-
raya su yilda birileri ile getirilen bu mallar ertesi yil veya bir yiizyil sonra baskalari tarafindan alinmak-
ta kesintisiz olarak tasinmakta terk edilmekte ve cogu zaman cahil eller tarafindan yeniden kavran-
maktadir. Fakat kiiltiirel aktarimlarin cogu tastyicilarin kimler oldugunu bilmeksizin gerceklesmektedir.
Bunlar ¢ok sayidadir bazilari cok hizli digerleri cok yavas olmak iizere o kadar fazla yéne dogru hareket
etmektedirler ki kimse hicbir seyin yerinde durmadigr bu muazzam mal yiikleme istasyonunda kimseyi
taniyamamaktadir. Yiiklerden birini tanisak bile binlercesi elimizden kacmaktadir. Adresler etiketler
yoktur ve bazen de ne yiikiin icerigini ambalajini bilebilmekteyiz.” Lucien Febvre’'ye bir génderme
yaparak soyle diyor, “Lucien Febvre, Heredot devr-i alemini yaparken bize birlik gelen Akdeniz bit-
ki ortiisii karsisindaki saskinliklarini yeniden kurgulayarak eglenmistir. Araplar tarafindan Uzak, Do-
gu'dan ithal edilen portakal limon mandalina agaclan Amerika'dan gelen kaktiisler Avustralya asilli
okaliptiis bir iran agaci olan selvi belki Perulu olan domates Suguyanali kirmizibiber Meksikali misir
su Araplarin litfu olan piring su iranli haline gelen Cin daglisi seftali ve fasulye ve patates ve

Barbalya inciri ve tiitiin liste ne tamdir ne de kapanmistir.”

Dolayisiyla glinimiizde, Akdeniz'i onlarsiz diisinemeyecegimiz bircok sey dolasimin iirtini olarak
goziikiiyor. Bu, XV.-XVL. yiizyildaki hikayeyi birazdan konusacagiz. Prof. Dr. ilhan Tekeli'nin hazirla-
mis oldugu bir calisma var; izmir ili/Kenti icin Bir Tanmsal Gelisme ve Yerlesme Stratejisi. Bu calisma,
izmir Akdeniz Akademisi yayinlarindan yayinlanmisti. Bu kitabin 99. sayfasinda, konumuzla ilgili
istatistikler verilmis. Kisaca onlari okumak istiyorum; “Tiirkiye, kavun ve karpuz iiretiminde Cin'den

sonra ikinci. Biber, hiyar, fasulyede ticiincii. Domates, patlican, 1spanakta dérdiincii. Taze fasulye ve
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kuru soganda da besinci iilke konumundadir. Diger sebze tiirlerinde de, ilk on icinde yer almaktadir.
Tiirkiye, domates (retimini hizla arttirarak 2013 yilinda, 11.8 milyon ton iireterek, Diinya domates dire-
timinin %?7’sini gerceklestirmistir. Tiirkiye bu tiretimiyle; Cin, Hindistan ve ABD sonrasinda, dérdiincii

sirada yer aliyordu. Tiirkiye'nin domates iretiminin, 3.2 milyon tonu értii altinda dretiliyordu.

Tiirkiye'nin domates (retiminin gerisinde, sadece dis talep degil cok yiiksek olan bir i¢ talep bulun-
maktadir. 2010 yilinda, Tiirkiye'nin kisi basina diisen domates tiiketimi 113 kilo olmustur. Diinya'da
agik ara birinci sirada bulunmaktadir. ikinci sirada da Yunanistan” oldugunu ilhan Hoca séylemisti.
Akdeniz'e sonradan gelen iki triinde, Tiirkiye ve Yunanistan iki tiiketimi agirlikli bir sekilde yapmasi,

Braudel’in de bahsettigi aligverisi gdstermesi acisindan oldukca carpici diye diistiniyorum.

iki konugumuz var. Sakarya Universitesinden Prof. Dr. Arif Bilgin ve Ozyegin Universitesinden Doc.
Dr. Ozge Samanci. Her ikisinin de, gastronomi ve mutfak kiiltiirii tarihi konularinda énemli eserleri
var. Arif Bilgin'in, bu alanda daha cok; XVI.-XVII-XVIII. ylizyillar Gizerine calismalarini yogunlastirmis
durumda. Ozge Samanci'ysa, biraz daha yakin dénem XIX. yiizyil ve XX. yiizyil iizerine sirf teorisiyle
degil, pratik uygulamalariyla ¢calismalarini siirdirtiyor. Tarihsel kronolojiyi de korumak acisindan,

Arif Bilgin'le konusmaya baslamak daha uygun olur.

* |I. Felipe Déneminde Akdeniz ve Akdeniz Diinyasi, Fernand Braudel, Cev. Mehmet Ali Kilicbay, Dogu Bati Yay, 2. Baski,
844 s.
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Enginardan Patatese
Osmanh Cografyasinda
Egzotik Sebzeler

Arif Bilgin
Prof. Dr., Sakarya
Universitesi,
Fen-Edebiyat
Fokiltesi Tarih

Bélimi

Girig

Tuark mutfag, tarih boyunca bazen sinurli, kimi zaman da derin degismeler
yagsayarak guntmize geldi. Bu uzun siirece dikkatlice bakildiginda gerek
yeni giren uriinler gerek yemegin icine katilan malzemeler, gerekse pisir-
me teknikleri agisindan siirekli bir gelismenin varhig: dikkat cekmektedir.
ic Asyadaki Tiirklerin mutfagl, cografyanin ve yasam biciminin etkisi al-
tindaydi. Bu nedenle, yasanilan cografyada iretilen sinirh tahil, meyve ve
sebzelerle konar-gocer yasam biciminin dayattig1 hayvansal tiriinlerden [et,
siit, yogurt, tereyagi, peynir, katik vb.] olusan bir beslenme aligkanligindan
bahsedilebilir. XIX. yiizyilda baslayp, bir sonraki yiizyilda yogunlasarak de-
vam eden kokli degisim donemine kadar bir dizi gelisme, Tiirk mutfaginda

derin izler birakti.

Tirklerin yeme-igme aliskanliklarindaki ilk temel doniisiim, yerlesik hayata
gecis siireciyle birlikte yasanmus olmalidir. Tiirk topluluklarinin konar-gocger
yagsam bicimini tamamen birakmalari, modern zamanlara tekabiil etse de
siirecin baglangict Orta Asya tarihgileri tarafindan, Asya Hunlart zamanina
kadar gotiirilmektedir.! Hunlar zamaninda tanim yapilabilecek alanlar si-
nurli da olsa Baykal Gélii'niin giiney dogusundaki, ivolga bolgesi basta olmak
uizere, baz1 bolgelerde ziraat yapilabiliyordu. Ancak yerlesik hayata gecisin
ve dolayisiyla ciftcilikle ugragsmanin Goktiirkler ve daha keskin bicimde
Uygurlar zamaninda gerceklestigi bilinmektedir. Yerlesik hayat tarzi, tarima
imkan verdiginden Tiirk topluluklarn mutfaklarinda daha cok tahil, sebze ve
meyve kullanmaya baslamis olmahdirlar. Bu degisimin tedricen gercekles-

tigine stiphe yoktur.

1 Konuyla ilgili su eserlere bakilabilir: Ayse Onat, Sema Orsoy, Konuralp Ercilasun, Hun Ha-
nedanligi Tarihi: Hsiung-nu [Hun] Monografisi, Tirk Tarih Kurumu Yay., Ankara 2004; Ssu-ma
Ch'ien, The Grand Scribe’s Records, IX [The Memoirs of Han China, Part I1], [ed.] William H. Niens-
hauser, Indiana University Press, Bloomington 2019; Sima Qian, Records of The Grand Historian:
Han Dynasty II, cev. Burton Watson, Columbia University Press, New York 1993.
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Tiirklerin beslenme aligkanliklarinda gériiniir degisimlerin ikincisinin, islam’a gecis siirecinde
yasandigin séylemek miimkiindiir. islam, 6zellikle iki alanda Tiirklerin yasam bicimini, do-
layisiyla beslenme aligkanliklarin etkilemistir. Birincisi, sehir hayatimi merkeze alan bir din
olmast insanlan yerlesik hayata gecise 6zendirmistir. Giiniin beg vakit namaz etrafinda sekil-
lenmesi ve Cuma namazinin merkezi bir camide cemaatle kilinmast zorunlulugu, konar-gécer
hayat yerine yerlesik yasamu tesvik etmekteydi. Yerlesik hayatin getirdigi biitiin degisimler,
islamlasma ile daha da belirgin hale gelmistir. Tiirklerin Miisliiman olmalariyla, yeme-icme
aliskanliklarinda yasanan degisimin ikinci nedeniyse, islam'in getirdigi stirlamalardir. islam,
alkollii ickileri ve bazi yiyecekleri titketmeyi yasakladigi icin méniilerinde, dogal olarak bir

farklilagsmaya gitmek zorunda kaldilar.

Turklerin yemek kiiltiirlerinde kokliu degisime neden olan diger bir olaysa, X. yiizyilda basla-
yan batiya, Iran platosuna dogru yasanan goclerdir. Oguz Yabgu Devletinin yikilisiyla birlik-
te yasanan bu toplu gocler, Tirk topluluklarinin iki farkli medeniyet havzasiyla yakin iligki
kurmasina ortam hazirlayacaktir. Tiirkler bu sayede, o dénemde oldukca gelismis olan Arap
ve Fars medeniyet havzalarindaki yemek kiiltiiriinii de igine alan bir¢ok kiltiir unsurundan
yararlanacaktir. Bu iki havzadan ¢ok sayida yemek cesidi devsirilmis, cogunlugu sebze ve
meyvelerden olusan yeni cografyalardaki bircok irtin Tiirk mutfagina girmistir. Nitekim hem
Selcuklu, hem de Osmanl mutfaginda cok sayida Arapca veya Farsca yemek isimleri bulun-

maktadir.

Tark mutfak kiltiriindeki sonraki kokli degismeler, Osmanlhilar dénemine tekabiil eder.
Yeni fetihlerle yasanan sinurh etkilesimler, XVII. yiizyila kadar hep var olmustur. Ancak, Os-
manlilar déneminde Tiark mutfagini derinden etkileyen iki temel déniisiimden soz edilebilir.
Birincisi, cografi kesiflerle birlikte imparatorluk topraklarina giren yeni iiriinlerdir. impara-
torlugun yeni iiriinlerle tanisma stireci, devletin yikilisina kadar devam edecektir. Digeriyse,
XIX. ytuzyilda bircok alanda gerceklesen modernlesmeyle birlikte, titketim aligkanliklarindan
yemek pisirme yontemlerine kadar yemek kiiltiiriinde de yasanan dikkat cekici degismedir.
Bu calismada cografi kesiflerle birlikte, Osmanl topraklarina giren yeni iiriinler ve bunlarin

yolculugu ele alinacaktir.

Turkler Anadolu’ya girdikten sonra, tedricen hem bdlgede yasayanlarn etkilediler, hem de bu-
radaki kiiltiirden kismen de olsa etkilendiler. Osmanli dénemine gelindiginde zeytin, sebze
ve baliga yonelik ilginin giderek artmasi, buna karsilik Rumlarin yeme-igme aligkanliklarinin
onemli bir boluminin ve sofra diizeninin neredeyse tamamen Miisliman Osmanlilarinkine
benzemesi bu iligkiyi ortaya koymaktadir. Osmanlilar gerek bu etkilesimler, gerekse fetihlerle
yerlestikleri yeni yerlerdeki bircok triinit mutfaklarina dahil ettiler ve bazi tiriinleri yerles-
tikleri yeni bolgelere tasidilar. Piring, bu baglamda verilebilecek ilging bir érnektir. Tirklerin,
Orta Asya'dan tanidiklar bu bitkiyi Osmanlilar, Misu'in fethinden sonra agirlikli olarak bu-

radan tedarik etmeye basladilar. Fakat bu tahilin kiymeti bilindigi icin, muhtemelen daha
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Selcuklular zamaninda Anadolu’da sulak yerlerde celtik tarimui baglatilmus ve iiretimi artirma-
ya doniik calismalar hem Selcuklular, hem de Osmanlilar zamaninda devam etmistir. Hatta
Osmanlilar, Anadolu’daki celtik iiretimini yetersiz bularak, XIV. yilizyilda pirinci Balkanlara
tasimislardi. Boylece Anadolu'da sinurh sayida yerde ve XVI. yiizyildan itibaren de Misir'daki
uretime bagiml olan biiyiik sehir pazarlar, Filibe ve cevresindeki ilave iiretimle genis arz
imkani bulmuslardir. Ashinda Misir'in fethiyle, seckin Osmanh mutfaklarina oldukca fazla
saylda yeni Uriin girmisti. Bunlarnn biyiik kismi Anadolu'da yetistirilme imkant bulunmayan,
ticaretle Hindistan'dan gelen mallardi. Baharatlari bu minvalde sayabiliriz. Bu yeni mallarin,
Osmanl mutfak kiltiriini etkiledigine stiphe yoktur fakat bunlar Osmanh topraklarinda tire-

tilen iirinler olmadigi icin bu calismanin disinda tutulmustur.

Tiirk Mutfaginda Yeni Sebzeler

Osmanl topraklarinda ziraati yapilarak, mutfak kiiltiiriini zamanla derinden etkileyen iriin-
lerin yogunlasmast cografi kesifler sonrasina tekabiil eder. Cografi kesiflerle baslayan iki diin-
ya arasindaki alis-verisler, biitiin mutfaklarda énemli degisimlere neden oldu. Amerikanin
kesfinden sonra, Eski Diinya'ya pek c¢ok iriin tasindi. XV. yizyilda, Osmanl diinyast veya
baska tlkeler, bu iirtinlerin hi¢birini tanimiyordu. Fakat XIX. yiizyila geldigimizde, bunlarin

neredeyse tamamu Eski Diinya'da iiretilir hale gelecektir.

Bu, siiphesiz, ii¢ ylizyilik bir zaman diliminde gerceklesmis, radikal bir déntisiim demekti.
Gunumiizde bir iriiniin bir yerden bir yere tasinmasi, oldukca kisa bir zaman diliminde ger-
ceklesebilir. Bes, on, on bes veya yirmi yil gibi kisa sayilabilecek siirede iiriinlerin sehirler ve
hatta iilkeler arasinda seyahat etmesi, ekilip bicilir hale gelmesi mimkiindiir. Fakat modern
oncesi donemde bu imkansizdi. Cok daha eskilerden 6rnek verecek olursak; eski ¢cagda sabanin
yayilmasy, her yil bir kilometre olarak gerceklesmistir. Tarim triinlerinin yayilmast ve tanin-

mast da olduk¢a uzun stirmistiir.

Amerika kitasindan, Osmanli topraklarina hangi iirtinler geldi? Ve bunlarla, Tiirk-Osmanl
mutfagt nasil bir degisim yasadi? Tutiin, kivi, fasulye, kakao, musir, patates, domates, biber,
balkabag: tiirler Yeni Diinya'dan, Eski Diinya'ya gelen iiriinlerdir. Ayni zamanda Eski Diin-
yadan, Yeni Diinya'ya giden iiriinlerden de séz edilebilir. Uziim, salgam, sogan, seker kamisi,
muz, balarsi, turuncgiller, zeytin ve kahveyi bu baglamda sayabiliriz. Diger taraftan Eski

Dinyanin bircok hastaligl, Yeni Diinya'ya gececektir: Difteri, sitma, kizamik, tifo...

Yeni Diinyanin, Osmanlh mutfagina yonelik katkisina deginmeden 6nce cografi kesifler sira-
sinda, bu mutfagin baska yerlerden gelen yeni iiriinlerle tanistiginin da vurgulanmasi gerekir.
Enginar, bamya ve portakal bu siirecte Osmanl topraklarinda ziraat: yapilmaya baslanan
irinlerin baghcalardir. Bunlardan, Akdeniz kékenli bir sebze olan enginar [Cynara scolymus]

uzerinde durulmay1 hak etmektedir.
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Enginar

Birlesik cicekgiller [Asteraceae] familyasinin bir iiyesi olan enginarin [Cynara scolymus] orta-
va cikisi, devedikeninin ehlilestirilmesiyle elde edilen kengerin [Cynara cardunculus] ortaya
cikisiyla yakindan alakalidir. Devedikeninin ne zaman ehlilestirildigi kesin olarak bilinme-
mekle birlikte, kengerin Akdeniz bolgesinde erken tarihlerden bu yana bilinen ve tiiketilen
bir sebze olduguna siiphe yoktur. Roma Imparatorlugu zamaninda ragbet gordiigii bilinen
ve sonrasinda uzun bir siire ortalikta gériinmeyen kengerin tekrar ortaya cikist ve farkh cog-
rafyalara seyahati, VIIIL. yiizyildaki Arap yayimasiyla ilgilidir. Enginarin bircok dildeki ismi-
nin [artichoke, alcachofra, carciofo, articiocche, alcachofero, alcachofa vb.] Arapca [el-harsiif]
kaynakli olmasinin nedeni de bu olmalidir.? Araplar tarafindan, ispanya’ya gétiiriilen kenger,
Endiiliis yemek kiltiiriiniin bir parcast haline geldi. Buradan, XIV. yiizyilda Sicilya'ya seyahat
etti. Sicilyali bahc¢ivanlar, kengeri gelistirip daha lezzetli olan enginarn urettiler. Yeni iirtin,
onu bircok bagka iilkeye tagiyacak olan italya'ya ulagmakta gecikmedi. Ayni dénemde kenger
de, Ispanya iizerinden yayilisini siirdiirdii. Once Fransa'ya, daha sonra da ingiltere’ye seyahat
etti. Birinci tilkede mutfaklarda kendine yer bulan sebze, ikincisinde siis bitkisi olmanin &te-

sinde bir fonksiyon tistlenemedi.

Avrupa ilkelerinde hem kenger, hem de enginar ilk baslarda kendilerini kabul ettirmekte
zorlandilar ve hatta sert sayilabilecek bir direncle karsilastilar. XVI. yiizyila gelindiginde, bu
direng kirilmis, gerek yabani enginar olan kenger gerekse enginar, bir ara yemek olarak menii-
lere girmistir. Sonraki yilizyillarda enginar, sinifsal bir ayrima isaret eden bir sembol &ézelligi

de kazanacak ve ilikli kenger burjuva yemegi olarak kayda gececektir.

Osmanli arsiv belgelerinde, enginara ait ulasilabilen ilk kayit 1471, ikinci kayitsa 1574 ta-
rihlidir. Her iki tarihte de enginar, tursu yaptminda kullanimustir. XVII. yiizyila ait ne narh
defterlerinde, ne de mutfak kayitlarinda enginarin kaydi gecer. Evliya Celebi, kengerden bir-
kac yerde soz etmesine ragmen, sadece Dubrovnik’i anlatirken enginara deginir. XV. ve XVII.
yuzyillar arasindaki dénemde, bu iriine dair kaydin azhg sasuticidir. Zira XVIII. yiizyilda,
kayitlarin sayist dikkat cekici bir oranda artmaktadir. Mutfak kayitlari, mahkeme kayitlan,
narh defterleri basta olmak tizere muhtelif kaynaklarda rastlanilan sebzenin iiretiminin de

oldukca yayginlastigi anlasilmaktadur.

Mevcut veriler 1s18inda, XVIII. yiizyila kadar en azindan istanbul'da enginar tiiketiminin sinir-

11 oldugunu, bu yiizyildan itibarense arttigi séylenebilir. Peki, bu artisin nedeni nedir? Enginar

2 Aslinda kengerin Arapca karsiligi olan ardf sevki [\ o= Ui sls] Avrupa dillerindeki kullanima daha yakindir. Ancak
etimoloji sozliikleri, Arapcadaki bu kelimenin Avrupa dillerinden [6zellikle de italyancadan] Arapcaya gectiginde hemfi-
kirdir. Bkz. Walter W. Skeat, The Concise Dictionary of English Etymology, St. Albans 1993, s. 19; Rev. A. Smythe Palmer,
Folk_Etymology, New York 1969, s. 12; Lingua et Linguistica 1.2, [ed.] Karl Bernhardt-Graeme Davis, 2007; Muhammed
Tuncl, Vg zp 1d2ecs dis 103 sd £des 10E st £ - £, Beyrut 2009; Ahmed EbQ Sa'd, Glasos 1dauabdr i sldag o
1 igt: ap e Jozes Slomasdis <asdd s s, Beyrut 1987.
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titkketimdeki artis, neden daha 6nce yasanmamustir? Muhtemelen XV. ve XVI. yiizyullardaki
enginar kayitlari, yabani enginara karsilik geliyordu. Tursu olarak kullanilmast da, bu tahmi-
ni glclendirmektedir. Tikketimin yayginlastig1 donemdeki kayitlarsa, ehlilestirilmis enginar
ifade ediyordu. Zira XIV. yiizyilda Sicilya'da gelistirilen enginar, istanbul’a XVII. yiizy1lda Ar-

navutksylii Yahudiler tarafindan italya'dan getirilmis ve burada ekilmeye baglanmistt.

Avrupalilarin aksine Osmanlilar, yeni gelistirilmis enginara yonelik hi¢c de muhafazakar bir tu-
tum sergilemediler; bu yeni sebzeyi uzun sayilmayacak bir zaman diliminde mutfak sepetleri-

nin bir parcast haline getirdiler. Oyle ki bu sebzeye mahsus enginarlik denilen tarlalar olustu.

XVII. yuzyilda yasayan Hasan Esiri, Kibris Adasi'nda yetisen uiriinler arasinda enginardan soz
etmektedir. XVIII. yiizyildan itibaren enginar hem istanbul'da, hem de sehrin hinterlandinda
bircok tarlada iiretildi. Ayni yiizyilda, istanbul'da yerli enginarla birlikte Darica, Bozburun
ve Tuzla enginarlan satilmaktaydi. Yerli enginar [istanbul enginari], tasradan gelen diger iic
cesit enginardan daha pahaliydi. XIX. yiizyilin ilk ceyreginde bu cesitlere, Bursa enginar ra-
kip olacak ve hepsinden daha yiiksek fiyatla satilacaktir. Sonraki donem metinlerinde kaydi
gecen Bayrampasa enginarinin, Istanbul'da pazar tezgdhlarinda cokca yer alip ilgi gordiigii bi-
linmektedir fakat XVII. yiizyilda Bayram Pasa tarafindan iiretilmeye baslandigina iliskin an-
lati sitnanmaya muhtactir. Ekim 1872'de, Mekke'ye giden Eyiip Sabri Pasa Mir'atii'l-Haremeyn
isimli eserinde, enginarin Mekke yakinindaki Taif bahcelerinde yeni tiretilmeye baslandigini
ve Mekkeliler tarafindan muteber bir sebze sayildigini vurgular. Anlasilan, Akdeniz’in, Avrupa

yakasinda kengerin yayilmasini saglayan Araplarin enginarla tanigmalarn vakit almustir.

Biitiin kayitlar, istanbul'da enginar titketiminin XVIII. yiizyilda yogunlastigina isaret etmek-
tedir. Aynu yiizyllda yasamus Istanbullu bir sair olan ve dért ayr beyitte enginara yer veren

fbrahim Tursi, yerli enginarin Darica enginarindan daha muteber oldugunu belirtmektedir:

“Enginari Daricayla Izmidiin hos-hiir degiil
Mu’teber olan Sitanbul enginari yerlidiir”
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Gunimiizde, Diinya’'da 140’tan fazla enginar tiirii bulunmaktadir. Ancak bunlarin 40’tan daha
azl, ticari amach tiretimde tercih edilmektedir. Enginar titketiminde en etkili olan neden, tibbi
faydalandir. Sebzenin, sifa yelpazesi oldukca genistir. Karacigere faydalar, yaygin bir bicimde
bilinmektedir. Sarilik tedavisindeki roli, idrar soktiiriicii etkisi, viicuttaki safranin atilmasint
saglamasi, damar sertligini giderici ve kandaki yag diizeyini diisuiriicii hususiyeti ve nihayet
bobrek taslarinin dokiillmesine yardimci olmasi gibi faydalar dikenler icinde sakli bu meyveyi
daha da cezbedici hale getirmektedir. Mehmet Halit Bayri, Istanbul Folkloru isimli eserin-
de enginardan soguk alginhiginin tedavisinde de yararlanildigint yazmaktadir. Bayri, enginar
yapraginin sarimsakla birlikte déviiliip, torba yogurduyla karistirildiginit ve hastanin bilekle-
riyle, ayaklarinin altina siirildigiini belirtmektedir. Bu karisimdan fayda temin etmek icin,

hastanin bir aksam bu halde beklemesi gerekecektir.

Diinya’'da enginar iiretiminde, 2010 yilinda 13. sirada olan Tiirkiye, tiretimini artirarak 11.
siraya yiikselmistir. i1k ii¢ siray1, hepsi de Akdeniz iilkesi olan italya, Misir ve ispanya elinde

tutmaktadir. Her U¢ tilkenin de, enginar tiretim kapasitesi yiiksektir.

Yeni Diinya’dan, Osmanli topraklarina seyahat eden iriinlere gegmeden 6nce bir stnirliligimi-
za dair not diismem gerekiyor. Mevcut arsiv kaynaklarindan hareketle ne yazik ki istanbul
disindaki tretime iligkin, derli ve toplu degerlendirmeler yapacak birikime sahip degiliz. Bu
alanla ilgili, heniiz yeterli diizeyde bir literatiir olusmamustir. Dolayisiyla konusmalarimiz,

agirlikl olarak istanbul {izerinden gidecek.

Yeni Diinya irtnleri, XVI. ylizyildan itibaren tiim Diinya mutfaklarim etkiledi. Bu tiriinlerin
Tirk mutfaginda yer bulmaya baslamasi, XVII. yiizyila tekabiil eder. Yukarida saydigim triin-
lerin biiyik bir kismi, Osmanlhilar doneminde imparatorluk topraklarina ulagsmistir. Burada
anilan iirtinlerin, etki oram yiiksek olanlar iizerinde duracagiz. Bunlardan birincisi, domates-
tir. Digerleriyse sirasiyla; fasulye, biber ve patatestir. Bu iiriinler, diitnya mutfaklarinda oldugu

gibi, Turk mutfaginda da cok koklu degisikliklere neden oldular.

Domates

Gluntumiizde patatesten sonra en cok tiiketilen sebzelerden biri olan domates, Yeni Diinya'da
Peru ve $ili'de And Daglari'nda, ceri domates gibi kiiciik meyveler veren yabani bir bitki olarak
yetismekteydi. Avrupa’ya, Amerika'dan Ispanyollarin getirdigi bir iiriindiir. Aztekler, xi-tomatl
dedikleri bu iiriinii, mutfaklarinda yogun bir sekilde kullanmuglardir. ispanyollar, Azteklerin
kullandigi isimden miilhem bu meyveye tomate demislerdir. Daha sonra meyvenin ismi, Av-

rupa'da tomato olarak anilmaya baslanmustir.

Sebze ilk kez Meksika'da, daha sonrasiysa Italya'da ehlilestirilmistir. XVIII. yiizyihn sonla-
rinda ehlilestirilmis haliyle Amerika Birlesik Devletlerine giden domates, burada ticiincii bir
ehlilestirmeye tabi tutulmustur. Uriiniin ilk defa resmi makamlarca sebze olarak kabul edil-

mesi de bu tlkede gerceklesmistir. Her iki kategoriye de uydugu icin ‘sebze-meyve’ olarak
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siniflandirilabilecek domatesle ilgili, 1920 yilinda ABD'nin 6nciiliik ettigi melezleme faaliyet-
leri, Girlin piyasasina yénelik kokli degisikliklere neden olmustur. Zamanla melez olanlarin
say1si, sabit tiirleri gegmistir. Nitekim 2000 y1ili Fransiz resmi katalogunda 287 melez tiir, 30

da sabit tiir kayda gegirilmistir.

Domates, Avrupa'daki sshretini, italyan Pietro Andrea Mattioli'ye borcludur. Mattioli, 1544
yilinda yazdig1 bir makalede, domatesin afrodizyak icerigine vurgu yapmis, bu yonini 6ne
cikarmustir. Onun makalesinden sonra meyve, italya'da agk elmast olarak anilmaya baglana-
cak, bir miiddet sonra da altin elma olarak isimlendirilecektir. Avrupa iilkelerinde énceleri cok
fazla ragbet gérmedi; bircok iilkede devam eden iiretim sadece meraktan kaynakland. flginin
sinirh kalmasi, muhtemelen meyvenin getirilen cinsinin kii¢ciik ve biraz acimtirak olmasin-
dan kaynaklanmusti. Bununla birlikte Mattioli, “yesilden altin sarisina déniisen” bu meyveyi,
“bazi kisilerin patlican ve mantar gibi, tuz-biberle yagda kizartarak yedikleri’ni bildirmektedir.
XVII. yuzyildaysa koruk suyuyla cesnilendirilerek, salata seklinde tiiketildigi anlasimaktadir.
Biitiin bu titketim gekilleri Avrupanin giineyine ait bir olgudur; kitanin kuzeyinde XVIII. yiiz-

yilda bile domates taninan bir sebze degildi.

XVIIL yiizyilda italyanlarn meyve iizerinde yaptiklar gelistirme calismalarinin ardindan,
meyvenin tiiketimi yayginlasmustir. italyanlar, daha sonra bu meyveden sos da yapmaya bas-

layacaklardir. Osmanlilar, domatesten salca iiretimini Italyanlardan égrenmis olmalilar.
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Domatesin, Osmanl topraklarina giris tarihi tartismalidiur. XVII. yiizyilin sonlarina ait kayit-
larda, kavata diye bir tiriinden bahsedilir. Sozliiklere bakildiginda, kavatanin yesil ve nispeten
act bir domates tiirii oldugu goriilmektedir. Tillay Artan ve ben bunun domates oldugunu dii-
slinerek, calismalarimizda bahsettik. Ancak Priscilla Mary Isin sonradan bu iriiniin domates
degil, aslinda domatese benzeyen bir biber tiirii oldugunu iddia etti. Dolayisiyla ilk defa 1681
yilinda saray kayitlarinda gecen® bu uriiniin domates olmadigin, bir biber tiirii oldugunu
varsayabiliriz. Peki, domates nerede o zaman? $u halde, XVIII. yiizyilin ikinci yarisinda giren,
kayitlarda renk ve belki bicim benzerliginden dolay: frenk badincani [frenk pathicani]* adiyla
anilan iiriin domates olmalidir. Bu tiir, italyadan gelen ve domatesin kiiltiire alinms haliy-
di. Kavatay1 yesil domates olarak tanimlayan soézliikler, frenk badincanini kirmizi domates
olarak vasiflandiracaklardiwr. Baz1 arsiv belgelerinde ayn ayn kaydedildigi icin, ikisinin aym
iiriin olmadigini rahatlikla séyleyebiliyoruz. Ustelik kavata, agirlikli olarak tursu yapiminda
kullaniliyor ve muhtemelen eksilik katsin diye zaman zaman yemeklerde de tercih ediliyordu.
Buna karsilik frenk badincani sebze yemekleri, salata ve dolma biber gibi yemeklere katiliyor-

du. Tursu yapiminda kullanildigini gésteren bir kaydaysa, simdilik rastlanmamustur.

Biber

Domatesten bahis a¢misken, biberden s6z etmemek uygun olmaz. Yesili ve kumizisiyla Ame-
rikan biberi de Eski Diinya'ya cografi kesifler sonunda tasinmustir. Biberi, Amerika'dan ispan-
ya'ya getiren Ispanyol fizikci Diego Alvarrez Chanca, biberin tibbi yararlarindan bahsettigi
bir makale yazdig1 icin, sebze Avrupa'da oldukca ilgi gérmiistiir. Bu kabulleniste ispanyolla-

rin katkisi, siiphesiz yadsinamaz fakat Yeni Diinya’dan getirilen tiirlerden daha kalitelisini

gelistiren italyanlardir.

3 Giilser Oguz, “17. Yiizyihn Son Ceyreginde Osmanl Saray Mutfagina Bir Aylik Sebze ve Meyve Alimi”, Akademik
Tarih ve Distince Dergisi, 5/18 [2018], s. 341-372.

4 XVIII. yiizyil sozliikleri, frenkten kastedilenin italya oldugunu vurgulamaktadir
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Tiirrk mutfaginda dikkat cekici etkiye sahip olan Amerikan menseli biberin istanbul'da ilk kez
goriinmesi 18. yiizy1lin sonlarina denk gelir. 1782-1783 tarihli istanbul Mahkemesine ait bir

kayitta gecen biber, tipki kavata gibi tursu malzemesi olarak kullanilmaktayd:.

Yeni tirtinleri tanima ve benimseme siirecinde gerek Osmanlilar, gerekse diger iilkeler benzer
sekilde davrandilar. Eski Diinya'da bilinen tiriinlerle aymi familyadan gelen irinlerin kabul
gormesi daha kolay oldu. Yeni tiriinlerden fasulyenin tiiketiminin dénem olarak erken ve be-
nimsenme stirecinin hizh gerceklesmesi, baklanin eskiden beri tiiketilen bir iiriin olmasiyla
ilgilidir. Ancak daha 6nce karabiber bilinse de, taze biberle herhangi bir benzerligi olmadi-
gindan aym durum gecerli degildir. Amerikan menseli biber cok uzun siire yalnizca tursu

yapimunda tercih edilmis, yemeklere daha sonra katilmstir.

XIX. yuzyila gelindiginde biberin artik farkh cesitlerinin, Osmanl mutfaklarinda kullanildi-
g1 gorillmektedir. Mahmut Nedim bin Tosun'un, XVIII. yiizyilin sonlarina ait Ascibast isimli
calismasinda dolma biberden, boyutu kiiciik olan celebi biberden, kirmizi veya turuncu renkli
findik seklindeki cicek biberinden, tursu yapmak icin tercih edilen salkim biberden bahsedil-

mektedir. Daha sonra yazilan yemek kitaplar da, biber cesitlerinden s6z edeceklerdir.

Fasulye

Orta ve Giiney Amerika'da yetisen bir bitki olan fasulye de, Eski Diinya'ya cografi kesifler son-
rasinda ispanyollar tarafindan taginmustir. Ayni familyadan olan baklanin, Eski Diinya'da bi-
liniyor ve tiiketiliyor olmast, yeni sebzenin kabul gérmesini kolaylastirmis olmahdir. Bununla
birlikte sebzenin Avrupadaki titketimi, XVII. ylizyilda yayginlik kazanmistir. Fasulye, Avru-
palilarin zor zamanlarinda ragbet edilen bir yiyecekti. O nedenle olsa gerek, John Steinbeck,
“Fasulye mide icin koruyucu bir siginak, iktisadi soguklara kargt sicak bir mantodur” diyecektir.
Romalilardan beri devam eden bir inanissa, fasulyenin ayni zamanda uyarici fonksiyonlarina
isaret etmektedir. Fasulye corbasiyla erotizm arasinda kurulan keskin iliski, XVII. ylizyilda,

Aziz Jeronimos Manastiri'nda bu yemegin yasaklanmasina neden olmustur.
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Peki, fasulye Osmanli topraklarina ne zaman girdi? Bunu, yine istanbul iizerinden izleyebi-
liyoruz. Fasulye hakkindaki ilk kayitlari, 1739 tarihli kayitlarda goériiyoruz. Nereden alindigt,
nicin kullanilacag: bu kayitlarda belirtilmektedir. XVIII. yiizyilin ikinci yarisinda, fasulyeyle
ilgili kayitlar artiyor. Kayit sayisinin artiginy, ayni dénemde yasanan bir dizi gelismeye borglu-
yuz. 1727 yilinda, devlet esnafin tamamint hizli bir yoklamaya tabi tutar ve ditkkan sayisiyla,
esnafin neler alip satacagini bu yoklama sonucunda belirler. Fakat anlasilan odur ki devlet
hem yoklamay: hizli yapmis, hem de ruhsatl ditkkan sayisini ve nelerin alip satilacag: konu-
sunu yeterince titiz ele alamamuistir. Zira bu tarihten bir miiddet sonra gerek merkezi kayitla-
ra, gerekse kadu sicillerine cok sayida sorun yansiyacaktir. iki veya daha fazla esnaf grubunun
arasinda yasanan bu sorunlarin biiyiik bir kismi, esnafin neleri alip satabileceklerine iligkin
yetki tartismalarindan kaynaklanmustir. Tarihgiler icin bu tiir tartismalar, bulunmaz nimettir.
Piyasa diizenlemeleriyle alakali bircok detay1 ve uygulamaya doniik ayrintilar, bu tir an-
lasmazliklara dayal sikayetlerden 6grenmekteyiz. Nitekim fasulye hakkindaki bilgilerimizin
onemli bir kismu da, séziini ettigim kayitlardan tedarik edilmektedir. Fasulyenin gectigi
sikayet kayitlan da sebzeci esnafiyla, manavlar arasinda hangi malh kimin satacagina iligkin

anlasmazliklardan dogmustur.

1750’lerden itibaren fasulye, baska bir belge tiirii olan narh listelerine de girmeye baglamistur.
Bu listeler, piyasada satisa sunulan mallarin 6nemli bir kismina verilen tavan fiyati icer-
mektedir. Bir malin bu fiyat listelerine giriyor olmasi, o malin tiiketiminin artik iyice arttig
anlamina gelmektedir. Dolayisiyla, 1739 yilinda bir anlagmazlik neticesinde, kayitlara giren
fakat narh listelerinde yer bulmayan fasulyenin, ytizyilin ortasina gelindiginde tiiketiminin

oldukca yayginlastigini iddia etmek yanlhs olmayacaktuir.

Nitekim XVIIL. yiizyihin ikinci yarisinda istanbul'u ziyaret eden Domenico Sestini, sehirde cok
sayida fasulye tarlasinin oldugunu ve bahcelerde yetistirildigini belirtecektir. Narh listeleri
sadece fiyatlan yansitmakla kalmuyor, bizi tiriinlerin gesitleriyle ilgili de bilgilendiriyor. ‘Cal
fasulyesi’, ‘adi fasulye’, ‘kara fasulye’ ve XIX. yiizy1l kayitlarinda gecen ‘Ayse Kadin fasulyesi’
akla ilk gelen fasulye cesitleridir. Fasulye tiiketimi, XVIII. yiizyila gelindiginde, istanbul ve
cevresinde yetistirilen fasulye o kadar artmustir ki, Osmanl bagkentinin ihtiyacin karsila-
maya yetmemis; énce Samsun ve Trabzon'dan, ardindan Bulgaristan ve bilhassa Varna'dan
fasulye ithal edilmistir. Talebin bu kadar genis olmasinin bir sebebi, fasulyenin sehirdeki

askerlerin beslenmesinde de 6nemli bir rolii olmasidir.

Patates

Son olarak Osmanh topraklarina oldukca gec giren, fakat tiim Diinya'da oldugu gibi Osmanli-
larin beslenmesinde de 6nemli bir yer edinen bir sebzeden, patatesten s6z edecegim. Patatesin
hikayesi cok ilging. Osmanl topraklarina XIX. yiizyilin ortalarina dogru girdi ama Avrupa'ya
gelisi biraz daha erkendir. XVI. ylizyilda Fransa'da denenmis fakat XVIII. yiizyidan itiba-

ren titkketimi yayginlagsmaya baslamustir. Bir sonraki yiizyilda, Avrupanin bazi boélimlerinde
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ekimi o kadar artmustir ki bugday tarlalarinin tamamu, patates ziraatina ayrlmis fakat bu,
dinya tarihinin 6nemli olaylarindan birine sebebiyet vermistir. Nitekim bugday ziraatim ne-
redeyse tamamen terk edip daha verimli olan patates {iretmeye baglayan irlanda, 1845 yilinda
yasanan patates hastaliklarnt dolayisiyla, biyiik kitliklar yasamustir. Kithgin neden oldugu

acliklar, hastaliklar ve gocler dolayisiyla yiiz binlerce irlandali lmistiir.

Gunimiizde Diinya'da en cok tiiketilen sebze olan patatesin Osmanli topraklarina girisi, XIX.
yiizyilin ortalarina tekabiil eder. ik defa 1844 yilinda basilan ve alafranga yemeklere de yer
verilen Mehmet Kamil'in, Melceii't-Tabbdhin adli eserinde bir sigir yahnisinin bilesiminde
gecer. Mehmet Kamil'in, patatesi yer elmasina benzeterek tanitma ihtiyacit duymasi, sebzenin
Osmanl baskentinde olduk¢a yeni bir iiriin oldugunun énemli bir géstergesidir. Daha sonra
1850'den itibaren, patata adiyla saray kayitlarinda gériilecektir. Muhtemelen bu dénemde
tiiketilen patatesler, gemilerle baska iilkelerden gelmekteydi. Zira Osmanl topraklarinda pa-

tates uiretimi, XIX. ylizyihin ikinci yansinda baslayacaktuir.

Stureg icinde dikkat ¢eken bir nokta, Osmanlilarda sebzenin ilk olarak alafranga yemekler ya-
pabilecek elitlerle, sarayh seckinler tarafindan tiiketilmis olmasidir. Avrupa'da ziraati yapilan
patates énce hayvanlara verilmis, sonra siradan insanlarin menilerine girmis ve en nihaye-

tinde seckinlerin ilgisini cekmistir. Bu siirecin, Osmanlilarda tersine isledigi goriiliir.

Patates tiiketiminin yayginlagmasi, XIX. yiizyilin ikinci yarisina ait bir olgudur. Ozellikle Ki-
rim Savasindan sonra, patatesin ekiminin yayginlastirilmasina gayret edilmistir. Erzurum,
Trabzon, Sivas, Afyon, Adapazari, Nevsehir, Nigde ve Bolu gibi sehirlerde denenen patates
ekimi, kisa stireyle baglayan fakat uzun déneme yayilan vergi muafiyetiyle desteklenerek
yayginlastirlmaya calisilmustir. Diger taraftan irlanda'daki tecriibeyi dikkate alan Osmanlilar,
patates hastaliklariyla da miicadele edebilecek bir sistem kurmaya calismuslardir. Arsiv bel-

geleri, hastaliklarla miicadele konusunda oldukca fazla veri barindurmaktadir.
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Sonug

Turk mutfagy, tarihi boyunca Tirklerin yasam bicimlerinde yasanan déntisiimlere bagh ola-
rak ya da birtakim uiriinlerin biinyeye alinmasiyla, dikkate deger degisimler yasadi Yerlesik
hayata gecis, islamlasma, X. yiizyildan itibaren yasanan gocler sirasinda, Fars ve Arap mut-
fak kiltiirleriyle tanigsma gibi gelismeler, Tiirk mutfaginda onemli degisim parametrelerine
isaret eder. Bu mutfakta, Osmanlilar zamaninda da kokli degisimler yer almistir. Bunlardan
en cok bilineni, XIX. yiizyilda Batililagsma ile yasanandwr. Ancak Turk mutfag, biitiin Diinya
mutfaklar gibi cografi kesifler doneminde, 6zellikle biinyesine aldig1 yeni gida maddelerinin
etkisiyle, tedrici bir koklil degisimi tecriibe etmistir. Yalniz bu etkilenme, cografi kesiflerin

hemen ardindan gerceklesmemis, kisa sayilmayacak bir siirec icinde meydana gelmistir.

Bu calismada, cografi kesifler doneminde ilki Eski Diinya'da var olan, digerleriyse, Yeni Diin-
ya'dan gelen ve Osmanli mutfagina giren enginar, domates, biber, fasulye ve patates iizerinde
durulmustur. Amerikan menseli olsun ya da olmasin, cografi kesifler dsneminde yeni tiriin-
lerin diinyaya yayilmasini, iki imparatorluk saglamstir: ispanyol Habsburg imparatorlugu ve
Osmanli imparatorlugu. Diinya'nin bircok bélgesi, yeni iiriinleri ispanyollar vasitasiyla tani-
mus, ¢ok sayida uriniin Avrupa’ya yayumasiysa, Osmanlilar vasitasiyla gerceklesmistir. Ame-
rika menseli, hindi ve musir bu minvalde sayilabilir. Bu hususta, hindinin Avrupa'da ‘Turkey’

olarak isimlendirilmesini ve musira 6nceleri Tiirk bugday1 denilmesini hatirlamak yeterlidir.

insanlar, tarih icinde bitkilerden sectiklerini ehlilestirmis, yiyecek tercihlerini sebze sepetlerine
yansitmuglardir. Bu secimlerde, bircok etken belirleyici olmustur. Diger taraftan Amerikan men-
seli sebzelerin taninmasini ve yayilmasini saglayan énemli argiimanlardan biri, uyarici rollerine
yonelik vurgudur. Yukarida soziini ettigimiz iiriinlerin neredeyse tamamu icin, afrodizyak hu-
susiyetler éne cikarimistir. Muhtemelen bu durum, onlarn gelistirilmesinde de énemli bir rol
oynarmustir. Ele alinan cografi kesifler sonrast désnemde, iiriin gelistirme isi italyanlar tarafindan
yliritillmiistiir. Ispanyollar ve Osmanlilar, iiriinlerin dagitiminda ve taninmasinda biiyiik kat-

kiya sahipken, Italyanlar ise ¢ok sayida tiriiniin ehlilestirilmesinde énemli rol iistlenmislerdir.

Patates hari¢ hemen her Amerikan menseli iiriin, istanbul'da XVIII. yiizyilda gériilmeye bas-
lamustir. Ancak bu tiriinler, asil etkilerini XIX. yiizyilda gostereceklerdir. S6z gelimi domatesin
yemeklerde yaygin kullanimi, salcanin devreye girisi, biberlerin tursu haricinde yemeklerde
de tercih edilmesi, fasulyenin kurusunun narh listelerinde ve saray mutfag: kayitlarinda go-
riilnmeye baslamasi, patatesin iiretilmeye basladigi andan itibaren gérdiigi ilgi hep “en uzun

yuzyil"a ait gelismelerdir.

Sebzeler, genellikle fakirlerin yemegi olarak goriliir. Zenginlerin sofrasinda ya ‘yan yemek’
[bir cesit ara yemek] ya da ‘yanct yemek'tir [bir bagka yemegi siisleyen]. Basili ilk yemek kitabt
olan, Melceii’'t-Tabbahin'de gecen istofato kum patates tarifinde, patates de aslinda yahnide bir
yanci pozisyonundadir. Ancak sebzeleri arastirmak, konusmak, yazmak, hayati ve ¢ok prestijli

bir ugrastir. Ve ilginin cezbedilmesi gereken bir alandir.
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Istanbul Mutfaginda
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XV. yiizyildan, XX. yiizy1l baglarina degin Osmanh imparatorlugunun bas-
kenti olan Istanbul, bir yandan saray kiiltiirii, diger yandan da kentin kendi
icinde bulundurdugu kiiltiirel cesitlilik ve baskent olmanin getirdigi ticari,
kultiirel ve ekonomik dinamiklerle zengin bir mutfak kiltiird olusturmus-
tur. Seckin Istanbul mutfaginda kullanilan malzemeler, tercih edilen lezzet
ve tatlar yiizyillar icinde degiserek farklilik gostermistir. Istanbul mutfak
kilttirinde damak tadinin degisim yolculugunda, tiiketimi XVIII. yiizyilin
sonlarindan itibaren baslayan ve esas olarak, XIX. ylizyilda yayginlasan
Amerika kokenli yenilebilir bitkiler nemli rol oynamustir. Domates, yesil-
biber, kirmizibiber, patates, sakiz kabagi, bal kabag, fasulye, muisir, yer el-
masl, vanilya, kakao ve yenibahar; tiim bu Amerika kitasina 6zgii bitkiler,
XVI. ylizylldan sonra eski kitalara ulagsmis ve zaman icinde Avrupa, Asya
ve Afrikamin mutfak kiiltiirlerine adapte olmuslardir.! Amerika koékenli bu
yenilebilir bitkiler Osmanli déneminde, Istanbul mutfagina oldukca gec bir
donemde XVIII. ylizyildan itibaren gelmis ve zaman icinde Ttark mutfak kiil-
tirtiniin bir parcasi olmuslardir. Domates, fasulye, sakiz ve bal kabagi, yesil
ve kirmizibiber istanbul ve Osmanli saray mutfaklarma XVIII. yiizyildan iti-
baren girmis ve esas olarak tiiketimleri, XIX. yiizyilda yayginlasmistir. Mistr,
XVIIIL. yizyldan itibaren Balkanlarda bilinen bir iiriindiir. Patates, 1830’1u
yillarda siradan bir Istanbullu icin hala egzotiktir. Vanilya, kakao ve yeniba-

har, XIX. yiizyllda istanbul mutfaginda kullanilmaya baslanmustir.

Domates [Lycopersicon esculentum]

Azteklerin, tomatl olarak adlandirdiklart botanik olarak bir meyve olan do-
mates, XVI. yiizyilda ispanya’ya ve buradan italya’ya gelir. Zehirli oldugu
inanciyla tiiketilmeyen domates, Avrupa'da bir siis bitkisi olarak kabul edilir.

Tiiketimi italya'da XVII. yiizyilin sonunda baslar ve XVIII. yiizyilda yayginlastr.

1 Ozge Samanci, “Vegetable Patrimony of the Ottoman Culinary Culture”, Proceedings of the
Fourth International Congres of Ethnobotany [ICEB, 2005], [istanbul: Ege Yay, 2006], s. 565- 570.
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ingiltere ve Fransa'da domates, XIX. yiizyila kadar tiiketilmez2 Osmanl saray mutfaklarnm
muhasebe kayitlarina gére Amerika menseli bir meyve olan domates, saraya ilk olarak “kava-
ta” adiyla kalin kabuklu yesil renkli bir cesidiyle, 1690’l yillarda girmistir.® Fakat XVII. yiizy1l
ve XVIII. yiizyila ait diger saray mutfaklarn muhasebe kayitlarinda ve XVIII. yiizyila ait yemek
risalelerinde, kavata veya domates adi gecen malzemeler arasinda yer almamaktadiwr. 1750
tarihlerinden itibaren domates, “frenk badincant” ad1 altinda kaynaklarda yer almaya baglar.
Arif Bilgin'in belirttigi gibi, XVIIL. yiizyilin ikinci yarisinda Istanbul pazarlan “frenk badincant”
adwyla yeni bir trtinle tanigmugtir.* Giinimiizde Frenk patlicani domates icin halen Giineydo-
gu Anadolu Bélgesinde kullanilan bir terimdir.’ XIX. yiizyilin baslarindan itibaren, hem kirmi-
z1 hem de yesil domates “tomata yesil” ve “tomata kirmizi” adiyla Osmanl sarayinin mutfak
muhasebe defterlerinde yer almaya baslar.® 1850'li yillarda artik domates ve kavata Osmanlt

sarayina ait bostan ve bahcelerinde de yetistirilmektedir. Ornegin 1854 yilina ait bir saray

mutfak defterine goére, Beylerbeyi Sahil Sarayinin bostan ve bahgelerinden Mayis ayt

2 Maguelonne Toussaint-Samat. History of Food, Oxford: 1994, s. 707-708.

» o«

3 Tlay Artan, “Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking for “Staples”, “Luxuries” and “Delicacies”
in a Changing Century” Consumption Studies and the History of the Ottoman Empire 1550-1922 [ed.] Donald Quartet,
[New York: 2000], 107- 201. Son yapilan arastirmalara goére kavatanin yesil bir domates tiirii degil bir tiir kalin kabuk-
lu domatese benzeyen biber olduguna dair gériisler de bulunmaktadir. Bkz. Mary Isin, “Kavatanin Pesinde”, Osmanli
Mutfak imparatorlugu, Kitap Yay., istanbul: 2014, s. 213-228.

4 Arif Bilgin, “From Artichoke to Corn: New Fruits and Vegetables in Istanbul Market [Seventeenth to Nineteenth
Centuries]”, E. Akcetin. S. Faroghi, Living the Good Life, [Brill, 2018], s. 272.

5 Musa Dagdeviren, Sézlii goriisme, 2020.

6 C)zge Samanci, La Cuisine d’Istanbul au XIXe siecle, [Presses Universitaires de Rennes, Presses Universitaires
Francois-Rabelais, 2015], s. 87.
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mahsulatindan matbah-1 has [Sultanin mutfagi] icin 34 kiyye, bir ziyafet icinse 10 kiyye
domates gonderilmistir. Ayni belgeye gore, yine bahceden matbah-1 has icin 1600 kiyye de
kavata saglanmustir.” Sadece Osmanli Sarayr'nin degil, tiim Istanbul halkimin yemek kiiltiiriinii
yansitmast agisindan kiymetli olan Osmanh Tiirkcesi yemek kitaplar, Amerika kokenli yeni
sebzelerin titketimi hakkinda bize bilgi saglamaktadir. {lk baskist 1844 yilinda gerceklesen
Ascilarin Siginagi [Melceii’t-Tabbahin] adli Osmanli Tiirkcesi yemek kitabinda icinde kavata,
Frenk patlican1 veya domates bulunan sekiz yemek tarifi bulunmaktadir. Kavata “domates-
li kizartma yahni, tiirla®” tariflerinde, Frenk patlicant “domates ve Frenk patlicani® dolmast”
tariflerinde ve domates [veya domates suyu] “adi sis kebabt”, istofato kum makaronya [si§ir
yahnili makarna], sebzevat [tiirlil], domates pilavi, midye salmast” tariflerinde kullanilan mal-

zemeler arasinda yer almaktadir.!°

Domates, XIX. yiizyilda Osmanli cografyasinda ziraati yapilan bir iriin haline gelerek mut-
fakta kullamimu artan bir malzemeye déniismiistiir. 1850’lerden itibaren Saray’a ait bostan ve
bahcelerde de iiretimi yapilan domates, 1880°li yillarda saray mutfaklarinda domates ezmesi
seklinde de tedarik edilen bir malzemedir. Ornegin 1881 yilinin kiginda, bir ay boyunca sabik
Sultan V. Murat'in Ciragan Sarayindaki mutfagi i¢in on bes kiyye domates ezmesi alinmustir.™*
1883 yilinda Istanbul’da yayimlanmis olan Ev Kadini adli yemek kitabinda, domatesli bircok
tarifin yer almasit Amerikan kokenli egzotik meyvenin artik yaygin bir titketim malzemesi ha-
line dontstiiguni kanitlar niteliktedir. 800’den fazla tarifin yer aldigi bu yemek kitabinda, do-
mates biitiin olarak veya domates piiresi ve domates suyu olarak 40'in iizerinde ¢orba, dolma,
musakka, etli sebze yemekleri tariflerinde kullanilan bir malzemedir. Ayrica kitapta domates
salcast, domates salamurast [tursusu], domates piiresi ve domates kurusu tarifleri de yer al-
maktadir.’> Domates tiiketimi, XIX. yiizyilin ikinci yarisinda istanbul mutfaginda yayginlas-
maya baslamus olsa da, domates ve salca gliniimiiz Tiirk mutfagindaki yogun kullanimina he-
niz o dénemde ulagsmamuistir. Domates ve domates salcast kullaniminin, Tark mutfagindaki
kullanimu XX. yiizyilin ilk yarisinda artacaktir. Domates ve domates salcast titketimi belki de
savasin getirdigi yokluk dénemlerinde artmaya baslamis olabilir. Miitareke déneminde istan-
bul'da yayimlanmus olan miitevazi bir yemek kitabi olan Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler [1919]
bukonuda yol gosterebilir. Kitapta piyasadaki yag yoklugu sebebiyle, agirlikli olarak hazirlanan

sebze yemeklerinde lezzet icin bol miktarda sogan ve domates kullanildigi gérillmektedir.’®

7 BOA, Cevdet Saray, No. 257.

8 VYesil kavata.

9 Mehmet Kamil, Frenk patlicanini yesil domatestir diye belirtiyor.

10  Melceii't-Tabbahin-Asgilarin Siginagi 1844, Mehmet Kamil, Haz. Giinay Kut, Turgut Kut, [istanbul, 2015].
11 BOA, Y. PRK. HH, No. 4/43.

12 Ayse Fahriye, Ev Kadini, [istanbul, Mahmud Bey Matbaasi, 1883].

13 Huseyin Husnd, Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler, [istanbul 1920].
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Domatesin XX. ylzyilda, Akdeniz ve Tirk mutfaklarina ¢ok kolay adapte olmasinin bir sebebi

de belki domatesin, lezzeti artiran 6zellige sahip olan umami* tada sahip olmasiduir.

Biber [Capsicum annuum]

Kirmuzi, yesil, dolmalik, tath, act tiim cesitlerini barindiran biber ailesi Amerikan menseli
bitkiler arasinda Eski Diinya'da digerlerine gore en erken kabul edilen tiirdiir. Kirmuzi, yesil
veya dolmalik biber Bolivya-Peru bélgesinde yetisen bir bitkinin meyvesidir. Aztek mutfa-
ginda tiiketilen kirmizi ac1 biber, kakaodan hazirlanan cikolata icecegiyle de karistirilarak
titketilmistir. Avrupalilarin karabiber tutkusu, bu yeni bitkinin kabuliinde énemli bir role sa-
hip olmustur. ispanyollar act kirmizibiberi kuruttuklarinda, karabiberin yerine gecebilecegini
kesfetmislerdir. Kurutulmus toz haline gelmis act kirmizibiber, Avrupanin bircok kentinde

satilmaya baslanmus ve XVIII. yiizyilda yemek tariflerine girmistir.**

Kirmizibiber ilk olarak bir tursu tarifinde, XVIII. yiizyila ait bir Osmanli yemek tarifinde yer
almaktadir.’® Yesil ve kirmizibiber, Saray mutfaklarina tedarik edilen sebzeler arasinda, XIX.
yiizyilldan itibaren yer almaya baslar. Biber ve yesilbiber, 1850 yillarinda Osmanli Sarayina ait;

Beylerbeyi, Ciragan, Ortakoy, Aynali Kavak bostan ve bahgelerinde sakiz kabagi, ¢ali fasulyesi,

14 Maguelonne Toussaint-Samat. age., s. 515-518

15 Nejat Sefercioglu. Ttirk Yemekleri [XVIII. Yiizyila Ait bir Yemek Risalesi], [Ankara: Kulttr ve Turizm Bakanhgi MIFAD,
1985].

*Yay. Haz. Notu: Umami [k, /u: 'ma: mi/]; tath, eksi, bitter [acimtirak/buruk] ve tuzlu ile birlikte bes temel tattan
biridir. [Kaynak: https://tr.wikipedia.org/wiki/Umami Erisim Tarihi: 06.12.2020]
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domates gibi diger Amerikan menseli sebzelerle birlikte yetistirilen tiriinler arasinda yer alr.
Kumuzibiber, “bahar-1 siirh” ve “Arnabud buberi” adiyla 1840l yillardan itibaren, Saray mut-

faklarina tedarik edilen baharat cesitleri arasinda bulunmaktadir.*®

Kirmizt toz biber, 1844 yilinda yayimlanan Ascilarin Siginaginda seyrek olarak tariflerde yer
almaya baglar. O dénemde damak tadinin kumuzibiber acisina heniiz ¢cok yatkin olmadigint
hissettiren bir ifade, “Aside” yemegi tarifinde goriilmektedir: “Aside: Arap yemegi dahi derler.
Tarik-i tabhi: Evvela birkag¢ bas sogant revgan-i sade ile bir tencerede adi kavurup icine ha-
vanda déviilmiis kuru bamya ve ufak parelenmis kirmizibiber, eGer muzirdir denilir ise ¢okca
karabiber koyup..”” istanbul mutfaginda da Avrupa'da oldugu gibi asina olunan karabibe-
rin ac1 tadi kumuzibiberin kabuliinde énemli bir rol oynamis olabilir. Fakat XIX. yiizyila ait
Osmanl Tiirkcesi yemek kitaplan incelendiginde act veya kirmuzibiberin hicbir zaman Is-
tanbul mutfaginda belirleyici bir tat haline gelmedigi goriilmektedir. Ascilarin Siginagi'nda
kirmizt toz biber “aside” tarifinin disinda “uskumru balig taratorunda kullanilmustir. Ayni
kitapta, kirmizibiber tursusu tarifi de yer almaktadir.’® 1883 tarihli Ev Kadini adli yemek
kitabinda, doéviilmiig kirmizibiber ve toz kurmizibiber ¢orbalarda [iskembe ¢orbasi, dalyan cor-
bast, kulak gorbasi, tarhana], iskembe ve fasulye yahnilerinde, Cerkez fasulyesi, lahana bastisi,
aside, fasulye piyazi, Cemenli Kayseri sucugu, Cerkez sucugu ve sucuk tariflerinde yer almak-
tadur. Taze yesil ve kirmizibiberse; Cerkez corbast, tiirli, giiveg silkmesi, etli yesilbiber dolmast,

domates salatasi, patlican salatast ve tursu tariflerinde kullanilmustur. *°

Fasulye [Phaseolus vulgaris]

Peruda, M.O. 8000 yillarindan itibaren bilinen fasulye XVI. yiizyilda Avrupa'ya ulagir.
Fasulyenin gelisinden énce Akdeniz'de, Antik Caglar’dan beri bilinen ve tiiketilen diger bak-
lagiller nohut, bakla, mercimek ve bériilcedir. Soya fasulyesi de Uzak Dogu'da tiiketilmek-
tedir. Fasulye farkh cesitleriyle, XVII. ylizyildan itibaren Avrupa mutfaginda yayginlagir.?’
Taze fasulye, XVIII. yiizyihn ortalarindan itibaren istanbul pazarlarinda yer almaya baslar.!
istanbul mutfagindaysa fasulye, XIX. yiizy1l boyunca titketimi yayginlasan bir iiriin haline
gelir. Osmanh mutfagina ait yazili yemek tarifleri arasinda ilk miicver tarifi [1844], fasulyeyle
hazirlanur: “Fasulye miicmeri: Tariki: Taze yesil cali fasulyesini bayagi suda tuz ile iyice ergince

hasladikta kiyma tahtasinda iyice kiyip bir kap icine vaz birle dakik-i has serpip yavas yavas

16 Ornegin BOA, Cevdet Saray, No. 7570, No. 344

17  Melceu’t-Tabbahin, age., s. 116.

18 Age,s. 116,142, 145.

19 Ayse Fahriye, Ev Kadini, [istanbul, Mahmud Bey Matbaasi, 1883].

20 Ozge Samanci, “Ortacag ve Rénesans Donemlerinde Mutfak Kiiltiiri”, Gastronomi Tarihi, Anadolu Universitesi
Yay,, 2015, s. 108-130.

21 Arif Bilgin, age., s. 274.
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top olmadan ogusturalar. Eriste gibi oldukta yumurta kirip bir miktar tuz koyup ve kagik ile ¢al-

kayip kizgin yagda birer kasik dékerek kizartalar. Eger isterler ise yumurta ile bir miktar dahi

kavrulmug kiyma koyalar. Ala bir taamdir.”*

Yiizy1l baglarinda istanbul pazarlarinda cali fasulyesi, kara fasulye, Ayse Kadin fasulyesi sa-

tilmaktadir.® 1844 yilinda yayimlanmis olan Ascilarin Siginagt ve 1883 yilinda yayinlanan

Ev Kadimi adlh yemek kitaplan fasulye kullanimi agisindan kiyaslandiginda, fasulyenin 40

yil icinde istanbul mutfaginda artik bilinen ve kullanilan bir sebze haline geldigini séylemek

miumkindir. Ascilarin Siginagimda fasulye, ti¢ yemekte yer alir; tiirli, Cerkez salatast ve

Asure.** Diger kitaptaysa fasulye, fasulye yahnisi, fasulye tavasi, fasulye bastisy, etli fasulye,

zeytinyaglh fasulye, sahan musakkasi, piyaz, Cerkez fasulyesi, tarator ve tursu tariflerinde

kullanilmustir.?®

22
23
24
25

Melceii't-Tabbahin, age., s. 81.
Arif Bilgin, age., s. 275.
Melcei’-Tabbahin.

Ayse Fahriye, age.
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Bal Kabadi, Sakiz Kabagi [cucurbito pepo]

Osmanh Turkcesinde, “kedu, kar veya kabak” adiyla XV. yiizyildan itibaren hem Osmanl
Sarayt ve Osmanli imarethanelerinin mutfak hesap defterlerinde, hem de XV. yiizyila ait
yemek yazmasinda adi gecen kabak, Amerika kokenli bal kabagi veya sakiz kabag cesitle-
rinden biri degildir. Corba, pide ve borani yemeklerinin hazirlanmasinda kullanilan bu kabak
tiirii, Asya kokenli asma kabagidir.?® Bal kabagi ve sakizkabagi, Amerika kokenli kabak aile-
sine ait en yaygin bilinen iki cesididir. XIX. ylizyila ait saray mutfak defterlerinde ii¢ gesit
kabak tirii yer alir: “kabak-1 sakiz, kabak-1 asel [bal kabagi] ve kabak-1 asma.”” Bal kabagi,
sakiz kabagi, asma kabag ve yer kabagi, 1812 ve 1816 yillarina ait, Galata sicillerindeki narh
kayitlarinda da yer almaktadir.®2 Asma kabagiyla birlikte, sakiz kabag! istanbul mutfagin
yansttan yemek kitaplarinda, XIX. yiizyilda yer almaya baslar: “Peynirli kabak: Tarik-i tabhi:
Ufak sakiz kabaklarini ince kaziyip iki tarafindan bigak ile delinip ancak 6biir tarafina bigak
gec¢meye. Badehu ol mahalle maydanozlu, dereotlu rendelenmis taze peynir sikistirip calkanmig
yumurtaya bulayarak tava icinde revgan-1 sade ile kizarttikta sahana dizip iizerine cikinca su

koyup kor iistiinde suyunu cekince tabh olundukta tenaviil buyrula.”*

Asma kabagina nazaran sakiz ve bal kabagi, 1880’lerden sonra Istanbul mutfaginda yaygin-
lasir. Sakiz kabag, sakiz kabag tavasy, sakiz kabagi bastisi, sakiz kabagi imambayildisy, eksili
sakiz kabagi, kabak musakkasi, sakiz kabagi dolmasi, kabak salatasi, Ev Kadininda [1883]
yer alan sakiz kabakl tariflerdir. Bal kabagiysa ayni kaynakta bal kabag: dolmast, balkabagt

tatlist ve kabak recelinde yer alir.*®

26 Ozge Samanci, “Vegetable Patrimony of the Ottoman Culinary Culture”, Proceedings of the Fourth International
Congres of Ethnobotany [ICEB, 2005], istanbul: Ege Yay., 2006, s. 565- 570.

27 BOA, Cevdet Saray, No. 1567, HH. MTA. NO. 142/96.
28 istanbul Muftalugi Seriyye Sicilleri Arsivi, Galata 0014, Cilt 615, s. 57, cilt 597, 78b-84b-86a-86b.
29 Melceii't-Tabbahin, age., s. 120.

30 Ayse Fahriye, age.
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MISIT [Zea mays]

Orta ve Giiney Amerikan yerlilerinin en temel gida tiiketim maddesi olan musir, ispanyol
tacirler tarafindan, XV. ytizyilda Avrupa'ya ve XVI. yiizyilda Uzak Dogu'ya getirilir. Misir, Av-
rupa'dan Orta Dogu’ya Venedik tacirler tarafindan goétiiriiliir. XVIII. yiizyilda musir, Balkanlara

ulasir ve tekrar Avrupa'ya geldiginde Tiirk bugday: olarak anilir.®

Misir ziraatt Osmanl cografyasinda ilk olarak, Balkanlarda XVIII. yizyilda baslamustir.>
Mistr ziraatinin Istanbul ve cevresinde, XVIII. yiizyiin ikinci yansinda oldugunu kaynaklar
dogrular.®® Misir-1 bugday adiyla musir, Osmanlt saray mutfak kayitlarinda ancak 1840l
yillarda yer almaya baslar. Misir; fasulye, cali fasulyesi, sakiz kabagi, kirmizi domates, ye-
sil domates, taze biber gibi diger Amerika menseli sebzelerle, 1843 yilinda Besiktas Sahil
Saray1 mutfaklarina temin edilen sebzelerin kaydedildigi listede yer alir.3* Taze musir, kuru
musir tanesi ve musir ununun, XIX. yiizy1l istanbul mutfaginda kullanilan gida malzemeleri
arasinda yer almadig1 déneme ait yemek kitaplar incelendiginde ortaya cikar. 1883 tarihli Ev
Kadini'mu kitabinda taze misir, sadece bir gggmen yemegi oldugu izlenimi veren “Cerkez Cor-
bast” tarifinde kullanilmistir.®> XX. yiizy1l basinda mustr, istanbul'da cok tiiketilen bir iiriin de-
gildir. 1900 yilina ait Fransiz Ticaret Odasinin yayint Revue Commercial du Levant'da yer alan
bir makalede musirin fakirlerin yiyecegi oldugu, istanbul'da hig titketilmedigini, buna karsin
Osmanl cografyasinda, Rusya'ya sinir topraklardan basglayarak baskent istanbul’a kadar hal-

kin cok tiikettigini, yine aymi sekilde Trakya'da da tiiketildigi belirtilmektedir. Ayni kaynak

31 Sylvia A. Johnson, “Misir: Amerikan Tahili”, Yemek ve Kiiltir, 18, 2009, s. 88-99. Maryse Carraretto, “Amerikan
Yerlilerinin Mahiz'inden Turk Bugdayi'na”, Yemek ve Kiiltiir, 18, 2009, s. 88-99, s. 100-110.

32 Traian Stoianovich, G. C. Hauput, “Le mais arrive dans le Balkans,” Annales ESC XVII, 84-93 [1962].
33 Arif Bilgin, age., 281.

34 BOA, CS, No. 6078, Receb 1259 [28 Temmuz-26 Agustos 1843].

35 Ayse Fahriye, age., s. 47.
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Rusya, Romanya ve Bulgaristan'dan go¢ eden muhacirlerin Adapazar civarinda geldikleri yer-
de oldugu gibi musir iiretimine devam ettiklerini belirtir. istanbul'da, misir “eglencelik” olarak

yenir; kézlenmis veya haslanmus olarak.*®

Patates [Solanum tuberosum]

Peru'da 3000 yillik bir gecmisi olan patates, Avrupa'da yenilebilir bir sebze olarak en geg
kabul géren Amerikan menseli bitkidir. Patates, ispanya tizerinden italya’ya ulasir. Fakat cok
sevilen bir sebze olmaz. Fazla patates titketiminin ciizzam hastalifina yol acacag: inanciyla,
Fransa'da bir siire yasaklanir. Patates, Avrupa’'da XVIII. yiizyila kadar hayvanlarin bir gidast
olarak kabul edilir. Oncelikle irlanda'da 6nemli bir besin maddesi haline gelen patates iiretimi,
zamanla yayginlik kazanir. XIX. yiizyilin ortalarinda, irlanda'da patates hasadinin basarisiz
olmas: ciddi bir kithiga sebep olarak acglik yaratmustir. XIX. yiizyilda patates artik Avrupa’da

onemli bir tarim driind haline gelmistir.?” Patates, Osmanlt mutfaginda XIX. ytizyilin ikinci

yarisina kadar yemek tariflerinde yer almaz.

Patates, patata adiyla Osmanl Sarayinda éncelikle yabanci konuklarin agirlandig: alafranga
usulde diizenlenen resmi saray ziyafetleri icin gerekli olan erzak alim listelerinde yer almaya
baslar.®® Patates 1840l yillarda Osmanh damak tadi icin hala egzotiktir. Ascilarin Sigina-
grnda Mehmed Kamil, patatesi bir cesit yer elmasina benzetir ve patatesin italyan mutfag

kaynaklt bir sigir yahnisi yemegi “Lisan-1 Efrencide istofato kum patates tabir olunan yahni’

hazirlanmasinda kullanilmasini 6nerir.*® Fasulye gibi patates de 1880’li yillara gelindiginde,

36 Revue Commerciale du Levant, Bulletin Mensuel de la Chambre de Commerce francaise de Constantinople, No. 159,
Haziran 1900.

37 Solomon H. Katz [haz], ‘Potato’, Encylopedia of Food and Culture, New York : 2003, s. 108-112.
38 Ozge Samanci, La Cuisine d’Istanbul, s. 87-88.
39 Mehmet Kamil, Melceii’t-Tabbahin, s. 33.
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istanbul mutfaginda daha cok tiiketilen bir sebze haline gelir. Patates garnitiir olarak alafran-
ga yemek tariflerinde kullanildig: gibi, geleneksel sebze pisirme teknikleriyle alaturka yemek
tariflerinde kullanilan bir malzeme olur. Ev Kadini kitabinda, patates bes adet garnitiir tarifin-
de ve sekiz adet geleneksel pisirme ve yemek hazirlama teknigine adapte edilmis sekliyle yer
alir; patates bastisi, patates silkmesi, patates koftesi, patates musakkasi, kavurmali patates,
patates salatasi, patates taratoru, patates piyazi. Ayrica patates midye ve istiridye pilakileriy-
le; yaprak, lahana sarmalarinda piring yerine i¢c malzemenin hazirhiginda kullanilir.® Patates,
1880’11 yillardan sonra Osmanh Sarayinda da nispeten daha fazla tiiketilen bir sebze haline

gelmistir.!

Osmanl cografyasinda patates tiiketiminin yayginlasmasi, Adapazan cevresinde XIX. yiiz-
yil sonlarinda ziraatinin artmastyla birlikte® I. Diinya Savast ve miitareke yillarinda Istan-
bul'daki yokluklar sebebiyle ikame bir iiriin olarak tiitketilmesiyle iligkilendirilebilir. Miitareke
yularinin yokluk dénemlerinde mutfak ekonomisini verdigi tarifler araciligiyla canlandiran
Hiiseyin Husnu Etsiz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler kitabinda patlican, domates, lahana ve yesil-
biber dolmalarinin tariflerinde et yerine, ic malzeme olarak haslanmis patates veya ekmek

kullanilmasini 6nerir.**

Cikolata [Theobroma cacao]

Azteklerin kutsal icecegi cikolatanin hammaddesi olan kakao, ispanyollar tarafindan kesfe-
dildikten sonra, XVI. ylizyilda Avrupa’da yayilmaya baslar. Cikolata bir icecek olarak 6ncelikle
ispanya'da, daha sonra da Avrupamin diger iilkelerinin seckin cevrelerinde cok sevilen bir
icecek haline gelir. XVII. ytizyildan itibaren kahve ve cayin Avrupa'ya gelisiyle, popiilerligini
yitirmeye baslar. Osmanl topraklarinda ¢ikolatanin bir icecek olarak, XVII. ytizyildan itibaren
Avrupa’'da oldugu gibi yaygin olarak tiiketildigini gosteren kanitlar yoktur. Kahve her daim
Osmanli cografyasinda bilinen ve en ¢ok yaygin tiiketilen sicak icecek olmustur.** Cikolata bir
icecek olarak XIX. yiizyilda, Peranin alafranga kafelerinin meniilerinde yer almaya baslar. ilk
tablet cikolata, XIX. yiizyilda Hollanda'da kakao ve kakao yagt ayirma teknolojisinin icadiyla
gerceklesir. Boylelikle yiizyillardan beri bir icecek olan tiiketilen cikolata yenilebilir tablet ve

draje halinde iiretilmeye baslanur.

40 Ayse Fahriye, age.
41 BOA, Y.PRK. 35/21, 4/15. HH. MTA 113/7.

42  ‘Articles Spéciaux: Pommes de Terre’, Revue Commerciale du Levant Bulletin Mensuel de la chambre de commerce
francaise de Constantinople, Constantinople: Imprimerie Francaise, Galata, Subat 1897, s. 134-139.

43 Hiseyin Hiisni, Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler, [istanbul 1920].

44 Yavuz Kése, “Aga’nin Yanlis Anlamasi: Osmanli imparatorlugunda Cikolatanin Kisa Tarihi”, Ozlem Ozarpaci [cev.],
Yemek ve Kiiltiir, 46, 2017, s. 22-39.
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Cikolata, cikolatali drajeler ve cikolatali pasta ve biskiiviler, 1850 yillarindan itibaren
istanbul'un Avrupai semti olan Pera'da acilan alafranga pastane ve sekerci diikkanlarinda
satilmaya baslanmistir. Osmanli basininda ilk cikolata reklami, dondurma ve mesrubat rek-
lamlarnyla birlikte Ceride-i Havadis gazetesinde, 1849 yillarindan itibaren yayinlanmustir. 12
Ocak 1855 tarihinde gazetede yer alan bir reklamda ithal edilen cikolatanin nasil bir yiyecek
oldugu okuyucuya tanitilmis, sonra besin degeri, kullanim alanlan ve faydalar anlatilmistir.
Bu ilanda kullanilan ifadeler, cikolatanin Osmanl tiiketicisi i¢in ne kadar yeni bir iiriin ol-
dugunu gostermektedir. Cikolatanin ne kadar faydali ve doyurucu bir gida oldugunu anlata-
bilmek icin reklamda ilging benzetmeler yapilmistir. Bir parca ¢ikolatanin, bir tabak kebapta
olan vitaminle esdeger oldugu ifade edilmistir.** XIX. yiizyilin ikinci yarisinda Pera semtinde
bulunan pastaneler ve sekerciler, Avrupanin iinlii bagkentlerindekilerle neredeyse esdegerde-
dir. Bu diikkanlarda Fransiz pastacilar tarafindan iiretilen pasta, sekerleme ve ithal cikolata
cesitleri bulmak mumkiindiir. Aralarinda Osmanlh Sarayinda diizenlenen ziyafetler icinde
siparis alan M. Vallaury'nin sekerci ditkkani cok meshurdur. 1849 tarihli bir gazete ilaninda
Vallaury'nin yeni actig1 ditkkdninda her cesit seker, likor, konserve, cikolata ve draje satildigt
belirtilmektedir. Dénemin {inlii pastaneleri arasinda Lebon ve Markiz, istanbul’da uzun siire
onemlerini korumustur. Cikolata, Osmanh Saray'inda tiiketilen bir gida olmamistir. Sadece
6zel yabanct konuklar icin diizenlenen biiyiik ziyafetlerde, tath olarak sunulmustur. 1883
yilinda yayimlanan Ev Kadinmi adli yemek kitabinda ¢ikolata sadece bir tarifte yer almaktadir;
cikolatali akide.*® Yine ayni dénemde basilan bir baska yemek kitabinda [Yeni Yemek Kitab1] ¢i-

kolata gevregi adli bir biskiivi tarifinde cikolatanin adi gegmektedir.*” Cumhuriyet’in ilanindan

45  Hamza Cakir, Osmanli'da Reklam, Ankara : 1997, s. 95-96.
46 Ayse Fahriye, age., s. 147.
47 Yeni Yemek Kitabi, istanbul: 1880.
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sonra basilan yemek kitaplarinda bazi alafranga tath tariflerinde cikolata yer almaktadur.
Ornegin 1924 yilinda basilan Tatlicibast [Hadiye Fahriye] adli tath kitabinda ¢ikolatali don-

durma, cikolatali krema, cikolatal akide tarifleri bulunmaktadir.*®

Vanilya [vanillo planifalic], Yeni Bahar [Pimenta dioica]

Vanilya ve yenibahar seckin istanbul mutfaginda XIX. yiizyilin sonlarindan itibaren kulla-
nilmaya baslanan Amerikan kokenli yeni baharat cesitleridir*® Vanilya, 1870’lerden itibaren
istanbul mutfaginda artik taninmaya baglanan alafranga kek, pasta ve tathilarin yaptminda
kullanilir. Ev Kadini’nda [1883] yeni bir irtin olan vanilya su sekilde tanitilir: “Vanilya: Ya
ufak parcalar dogranip kaynar suya atilarak, birkac saat kapali durduktan sonra suyu sikilir
veyahut parca parca sekerle porselen havanda ezilip ince elekten gecirilir.”° Vanilyali muhal-
lebi, vanilyal krema, vanilyal pasta, vanilyali elmasiye, vanilyal ve cilekli kalip dondurmast,

farkh bir gesit vanilyali dondurma kitapta yer alan vanilyal tariflerdir.

Bahar-1 cedit nam-1 diger yenibahar, 1850 yillarinda ‘Osmanli Saray Mutfagi'nda kullanilan
yeni bir lezzettir. 1852 yazinda bir ay boyunca, Sultan'in mutfagi icin tarcin ve kimyonla bir-
likte alinan baharat arasinda yer almaktadir.® Yenibahar, XIX. yiizyila ait yemek kitaplari ve
arsiv belgelerinde, sadece “bahar” adiyla da anilir. Yenibahar uskumru balig1 dolmas, sucuk
kiymast ve giinimizde oldugu gibi zeytinyagh dolma iclerinin hazirhginda kullanilir.? XX.
yiizyiin baglarinda yenibahar, istanbul'da yaygin olarak bulunan bir baharat cesidi haline

gelmistir.>

48 (Ozge Samanci, Sibel Ozilgen. Kadim Lezzetler, Yedi Tepe Universitesi Yay., istanbul: 2014, s. 66-67.
49  (Ozge Samanci, La Cuisine d’Istanbul, s. 73-74.

50 Ayse Fahriye, age., s. 44.

51 BOA, Cevdet Saray, No. 344.

52 Yeni Yemek Kitabi, istanbul: 1880.

53 Revue Commerciale du Levant Bulletin Mensuel de la chambre de commerce francaise de Constantinople, Constan-
tinople: Imprimerie Francaise, Galata, 1901, Mayis, 934-935.

AKDENIZ'DE 'EGZOTIK' URUNLER KONFERANS BILDIRILERI

I.BOLOM

37



I.BOLOM

38

Sonuc Yerine

Osmanli imparatorlugunun en gézde kenti payitaht istanbul'da sekillenen mutfak kiiltiirii
Cumbhuriyet Tirkiye'sinde ‘Tirk Mutfagl olarak yemek kitaplar, ascilik okullarn ve lokan-
talar araciligiyla tanimlanmis ve kabul gérmistiir. Klasik Turk Mutfagl’ veya ‘Geleneksel
Tirk Mutfagl’ olarak tanimlayabilecegimiz ‘Istanbul Mutfagl’, Tiirkiyenin yoresel mutfak
kultiirleriyle hem benzerlik, hem de farkhiliklar tasir. Bu calismada tarihsel siirec icinde, Ame-
rikan mensgeli bitki bazl iiriinlerin istanbul mutfagindaki adaptasyon siiregleri anlatilmustir.
Benzer calismalarinin genis Osmanh cografyasi temel alinarak gerceklestirilmesi, glinimiiz
Turkiye'sinde yasayan yore mutfaklarinin gegmisinin daha iyi anlasilmasina imkan verebilir.
Tabii ki tarihsel calismalar her zaman kaynaklarla sinirlidir, bu sebeple yoresel mutfaklarin
tarihsel analizi ¢cok daha fazla emek ve calisma yaparak gerceklestirilebilir. Fakat tiim Akde-
niz havzasi géz 6ninde bulundurularak tim Osmanlh Cografyasinda, Amerikan menseli yeni-
lebilir bitkilerin ziraat ve mutfaga adaptasyon siirecleri degerlendirildiginde, genel siirecten

cok farkh olamayacag géz 6ntinde bulundurulmahdur.

Amerika kitasindan, Eski Diinya'ya go¢ eden diger bitkiler arasinda avokado, yerfistigi, ki-
zilcik, papaya, ananas gibi meyveler; yer elmasy, ay cicegi, tath patates, manyok, kinoa gibi
yenilebilir bitkiler ve tiitin yer almaktadir. Bu bitkilerin, Osmanlit mutfak tarihindeki izdi-
stimleri, baska calismalarin konularini olusturacak kadar zengindir. Adi gecen bu tirtinler hem
Akdeniz, hem de Tirkiye cografyasinda yemek kiiltiirii ve aligkanliklarint halen giiniimiizde

sekillendirmekte ve degistirmektedir.
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Sorular-Katkilar

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Konuyu, yorumlar ve sorularla agmaya calisalim istiyorum. Konu uz-
mani disinda herkesin ilgisini ¢ekebilecek bir alan oldugu icin, akla her turli drin geliyor. Arif
Bilgin, enginarin tatsiz olduguna dair sdylediginiz bir ciimleniz vardi. Yeni enginarin gelmesiy-
le muhtemelen daha az tat alinan bir uriinken, daha sonrasinda kullanilan bir Griin oldu. Cocuk
psikiyatristi Yanki Yazgan bir yazisinda, cocuklarin enginar yemesinin beklenmesi konusunun biraz
abes oldugunu soyliyor. Ciinkii o yastaki damak tadinin, enginarin lezzetine varabilecek sekilde

gelismedigini ancak ileriki yaslarda bunun olabilecegini séyliyordu.

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Daha 6nce de séyledigim gibi enginar ilk olarak, XV. yiizyil sonuna ait aylik
muhasebe listelerinde geciyor. Bu kayitlarda, sebzenin sik tiiketildigine isaret edecek bir detay
yok; kayit sayisi ve satin alinan enginar miktari oldukca sinirli. XVI. yiizyil boyunca ‘Saray Mutfagi
Defterleri’nde, yalnizca bir enginar kaydi mevcut. Bir sonraki ylzyilda, hicbir kayit yok, cok sayida
sebzeye vurgu yapan Evliya Celebi bile, tek bir yerde enginardan bahseder. Ama XVIII. yiizyila ge-
lindiginde, tiketim birden artar. istanbul’'un etrafinda, yalnizca enginar iireten tarlalar olusur. Kay-
naklarimiz, Marmara Denizi'nde yalnizca enginar tasiyan gemilere vurgu yapmaya baslar. Bitiin
bunlardan hareketle, XV. ve XVI. yiizyillarda Saray kayitlarinda gecen enginarin, kenger oldugunu
dustindyorum. Soylediginiz gibi cocuklarin enginarla ulfeti, benim de gozlemledigim kadariyla cok

sinirli. Sayenizde nedenini 6grenmis olduk.

SORU-KATKI: Giineydogu Anadolu’daki aci biberlerin, iilkemize giris tarzini merak edi-
yorum. Basta isot olmak iizere, acinin Tiirkiye'de cok yayginhgi var. Boyle bir tiiriiniin,
burada nasil var oldu? Nasil bir gecis yapti? Giineydogu Anadolu’da aci biberin, nasil bir

kiiltiirii oldugunu merak ettim.

Dog. Dr. Ozge SAMANCI: Bu 6nemli ve kesin bir yaniti olmayan bir soru. Su an icin eldeki verilere
gore; biberin varliginin, Giineydogu Anadolu da ya da Mezopotamya bélgesinde, XVIII. yiizyildan
once oldugunu soylemek pek mimkiin degil. Fakat bunu daha iyi anlamak icin, o bélgeyle ilgili
kayitlari incelemek gerek. Afrika’ya biber XVI.-XVII. yiizyilda da geliyor ve o hattan Asya’ya gidiyor.
Hep diisiindiigiim sey su; Giineydogu Anadolu bélgesinde kirmizibiberin Afrika’dan, giineyden Is-
tanbul’a ulastigi tarihten daha &nce gelip gelmedigi. Belirttigim gibi 6ncelikle arsiv belgelerine ya
da diger tarimla ilgili kayitlara bakarak konu incelenmeli. Fakat biberin Neolitik donemde Urfa ve
civarinda olmadigi kesin. Hi¢c unutmuyorum; Urfa’'da arkeoloji miizesini gezerken, rehber Neolitik
doneme ait iki tane tasi gosterip; “Neolitik doneme ait bu taslarla ezip, acili cigkofte yapiyorlardi”
dedi. Bu argiiman, tamamen gercek disiydi. Aslinda antropologlara sormak gerekiyor: bu cograf-
yada yasayan halk, bazi lezzetleri sevip hemen benimsiyor, neden? Ornegin cay, sadece 1940’lar-
dan beri bu cografyada tretiliyor ve bugiin hepimiz cok cay iciyoruz.

Prof. Dr. Arif BILGiN: Seninle ayni durumdayim. Cok farkl bir sey yok ama sunu séyleyelim;
bazi yapilar cok gec olusuyor. Biz onlari, cok erkenden itibaren var oldugunu disiiniiyoruz ve dyle

varsaylyoruz. Karabiber gibi kirmizibiber de Dogu’dan, Hindistan'dan geliyor. O nedenle Avrupalilar
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ona, ‘Kalikut biberi’ veya ‘Hint biberi’ demislerdir. Hiirmiz Bogazi, Basra Kérfezi ve Kizildeniz vasi-
tasiyla Halep ve iskenderiye’ye gelen biber, bu iki ticaret merkezinden Avrupa’ya kadar ulasiyor. Bu
sire¢, muhtemelen XVII. yiizyilda gerceklesiyor. Fakat yumusak tatlara aliskin Avrupalilar, bu aci
sebzeyi sevmediler. O yiizden, italya ve Osmanli imparatorlugu gibi iilkelerde bilhassa ragbet gér-
dii. Anadolu’'da kirmizibiberin kurutularak, isot yapilmasinin ne zaman gerceklestigini bilmiyoruz.
Bunu izleyecegimiz kaynaklar olabilir mi? Olabilir. Yerel mahkeme kayitlarini, cok iyi calismamiz

gerekiyor. Belki oralardan ¢ikarabiliriz. Bu konuda, heniiz isin cok basindayiz.

Dog. Dr. Ozge SAMANCI: Tabii suna da bakmak gerek. Ornegin, XVI.-XVIL.-XVIII. yiizyillara ait
Misir, Sam, Halep, Tunus, Cezayir bélgelerine ait yemek yazmalari var mi? Bu bélgelerdeki yemek

tarihi calismalari bulunuyor mu?

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Bircok iiriin, istanbul ve Anadolu’ya Misirdan geliyor olabilir. Muhtemelen
sebzeler, Suriye tizerinden gidiyor. Misir'a gelmeden, Anadolu’ya geciyor. Belki oralardan bir sey

cikabilir. Suriye’yle ilgili malzemelerde gerci tahrip oldu.

SORU-KATKI: Anlattiginiz kadariyla, bizim su an yemek yaparken kullandigimiz temel
bitkilerin tamami, XVIII. yiizyildan sonra gibi geldi. Daha dncesinde insanlar nasil besle-

niyorlardi? Nasil bir beslenme sekli vardi?

Prof. Dr. Arif BILGIN: Patates, biber, fasulye, misir ve bamya gibi mutfaga sonradan eklemle-
nenler disindakileri tiiketiyorlar. Oncesinde mesela sogani, sarimsagi biliyor. Pirasadan haberdar-

lar, patlican ve lahana var.
SORU-KATKI: Salca, biber, domates yok.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Evet, XVII. yiizyila kadar hicbiri yok. Peki, onlarin fonksiyonunu nasil ve
nelerle yerine getiriyorlardi? Baharatlardan, sos yapiyorlar. Anadolu topraklari ve istanbul cevre-
sinde yetisen baz bitkilerin koklerinden yararlanabiliyorlar. Onlari, sos araci olarak kullaniyorlar.
Onlar, yemekleri -o zamanki deyimle soylersek- muattar yani kokulu hale getiriyor, aroma katiyor.
Boylece baharatlarla yapilan soslar ve bir takim taze bitkilerin yapraklarini, dallarini, koklerini

kullanmak suretiyle yemeklere farkli tat katma aliskanliklari var. Acigi oradan kapatiyorlar.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Kisa bir sey ekleyeyim. Aslinda geleneksel Tiirk mutfagi, Osmanl mi-
rasina sahip. Tirk mutfagi, cok cesitli ve renkli. Biz; sal¢a, sogan, sebze, et dizisinde ayni seyleri
yapiyoruz. Gercekte bu malzemeler olmadan da yapilan bircok yemek var. Yemek kitaplarina bak-
tigimizda, lezzet icin ek olarak baharat, eksiler ve koruk kullanildigini gériiyoruz. Mesela korugu ol-
dugu gibi dolmanin ustiine koymak ya da erik eksisi, sumak eksisi, nar eksisini kullanmak mumkdin.
XVI. yuizyilda, tuzlu ve tatl arasinda kesin bir ayrim yok; kuru ve yas meyveyle, eti pisirme gelenegi
var. Etin yagh olmasi makbul; baharatlar kullaniliyor. Giniimiizde, salca sevdigimiz bir lezzet. As-
linda her seye de konulmasi gereken bir malzeme degil ve onsuz bircok tarif var. Fakat alistigimiz
icin, eskiden olmadigini anladigimiz zaman sasiriyoruz. Sebzelere gelince; Arif Hoca'nin soyledigi

gibi 1spanaktan, lahanaya tim yesil yaprakli sebzeler ayrica findik yaprag, Gizim yapragi, havuc,
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turp, sogan, sarimsak, patlican, ebegiimeci unuttugumuz mihliye ya da bamya hatirladiklarim

bunlarin hepsi var, enginar da var.
Prof. Dr. Arif BiLGIN: Yapacak kadar malzeme var.
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Oyle tabii ama basta da séyledigim gibi, Diinya'da Tiirkiye'nin doma-

tes tiiketiminde birinci tilke olmasi, bu konuda fanatikligimizi de gosteriyor.
Dog. Dr. Ozge SAMANCI: Bu ayni zamanda, lezzetlerin de standartlasmasini sagliyor.
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Kesinlikle.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Nianslar unutuluyor. Domatessiz yemek yapmak, daha usta bir is
haline geldi.

SORU-KATKI: Domates, biber, patlican, patates gibi mutfakta benimsenmis ve bugiine
kadar devam eden iiriinlerden bahsettiniz. Osmanl Sarayr’na girmis, bilinmemis veya o

déonemde begenilmemis, bu lic yiiz yillik siirecte kaybolmus bir yiyecek var mi?

Prof. Dr. Arif BILGIN: Var. Kadintuzlugunu cok kullaniyorlar. Su anda ¢ok kullaniimiyor. Cok nadir
bazi lokantalarda ondan bahsedilebilir. Amberbaris diyorlar ona. Hem serbetini yapiyorlar, hem de

corba dahil her seye katiyorlar.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Nedir o? Biraz anlatabilir misiniz?
Prof. Dr. Arif BILGIN: Bir bitki bu. Eksi bir bitki.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: iran'da kullaniliyor degil mi?

Prof. Dr. Arif BiLGiN: iranda da kullaniliyor, Osmanli'da da. Belki, iran mutfagindan da etkilen-
mis olabiliriz. Osmanh mutfaginda ¢ok fazla kullaniliyor. Daha sonrada terk etmigler bu triin. Me-
sela terkedilen seyler hakkinda, serbetler var. XX. yiizyildaki kapitalist sistemin icecek baskisina
dayanamayip, yerine gazl iceceklerin ikram edildigi serbetler onlarda unutulmus seyler. Gelincik
serbetini, her yerde bulamazsiniz. Ribas ve hummaz serbetleri Anadoluda tamamen unutulmus

mesela. Osmanh mutfak kiltirid icerisinde cok 6nemli yeri olan bir serbet bu.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Antalyalilar ve Alanyalilar bilir, mihliye var bir tiir yesil ot, bugiin An-
talya yerel mutfaginda yasiyor. Kibris kokenli bir ot ve mihliye ile eksili etli yemek yapiliyor. XVII.
ve XIX. ylizyilda, siirekli Osmanli Saray mutfaklarina aliniyor. Cicekler var unutulan. Cicek suyuyla,
gul suyu. Cicek suyu, portakal cicegi suyu tim serbetlere ve serbetli tatlilarin serbetine vesaire
kullanihyor. Demek ki, eskiden daha kokulu bir mutfak varmis. Yiizyillara goére zaten bazen baz
seyler degisiyor. Sakiz mesela, bugiin sadece tatliyla kullaniyoruz. Eskiden pilavda da, balikta da,
ette de var. Safran, bence unutulan bir sey. Bugiin belki pahali oldugu icin, cogunlukla evimizde

bulundurmuyoruz.

Prof. Dr. Arif BiLGIN: Misk ve amberi dahil edebiliriz.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Misk tamamen yok olmus bir sey. Onu anlat istersen, degisik bir sey o.
Prof. Dr. Arif BiLGiN: Miirekkep diye turuncgillerden bir meyve var. O da, unuttugumuz bir sey.

Simdilerde, Kibris'ta cok az varmis.
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Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Kebbat mi 0?
Prof. Dr. Arif BiLGIN: Hayir, kebbat degil. Miirekkebi bircok arastirmaci recel olarak tanimliyor,

cesitli meyvelerin katildigi bir recel tiirii olarak. Aslinda meyve oldugu cok acik. Miirekkep denme-
sinin sebebi, -Kibris'taki yerel ismi alacaymis- bir diliminin mandalinaya, bir diliminin portakala,
baska bir diliminin greyfurta benziyor olmasi. Yani farkli meyve tatlarini bir arada barindiriyor
olmasi. Cok farkli bir kombinasyonu var. Ondan regel yapiliyordu. O da, kaybolan meyvelerden bir
tanesi. Yine XX. yiizyila kadar tursusunu yapip unuttugumuz, sonra ilag sanayiinin etkisiyle, yiizyilin
ikinci yarisinda tohumlarini Avrupa’dan getirterek ciftliklerde tretmeye basladigimiz kebere/gebe-
reyi hatirlayabiliriz. O kadar unutulmus ki, yeniden tiretmeye baslandiginda kapari olarak isimlen-
dirilecek, eski ismi kullanilmayacaktir.

SORU-KATKI: Patlican ne zaman geldi? Bundan hi¢c bahsetmediniz.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Patlican, Cinden geliyor. Patlican, Amerikan kékenli bir sebze degil.
Patlican, Cin ve Hindistan cografyasindan, éncelikle Arap yarimadasina gelen bir sebze. Tam ola-
rak, VIII. ve IX. ylizyillarda Abbasi doneminde tiiketiliyor. Oradan da, Bizans doneminde Anadolu’ya
geliyor. Selcuklu doneminde biliniyor ve tiiketiliyor. Patlican, erken donem Osmanli cografyasinda,
Saray mutfaginda bilinen ve sevilen bir sebze ve yemek tatlarina baktigimizda gercekten cok tarifi
var. Patlican seviliyor ama zannedildigi gibi patlican, Amerikan kokenli degil. Burada ilging olan;
pathcan, domates, biber, titiin botanik olarak ayni bitki ailesinden geliyorlar. Bazen, o yiizden
karisiyorlar.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Sizin bir ekleyeceginiz var mi?
Prof. Dr. Arif BiLGiN: Patlican, dedigimiz gibi Uzakdogu'dan geldi. Osmanlilarin ilk kayitlarindan

itibaren, patlicana rastliyoruz. Muhtemelen, Anadolu Selcuklu déneminde bile olabilir.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Kayitlarda da var bu.

Prof. Dr. Arif BiLGIN: Araplarin, Cinlilerle temasi sirasinda pek ¢ok sey geliyor. Bu da onlardan
biri, IX. ylizyildan itibaren.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Avrupa'ya girisi de, Ortacag doneminde. Hatta Bizans doneminde

‘melanzane’ diye italya’'ya muhtemelen Sicilya iizerinden gidiyor.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Turuncta mesela ayni donemde, patlicanla birlikte gelen driinlerden.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Salonda, Venedik’ten kiymetli misafirlerimiz var. Vera Costantini ve

Claude Sciaky-Menasché var. Buyurunuz.

Claude SCIAKY-MENASCHE*: Sorum yok ama ii¢c tane anekdottan bahsetmek istiyorum.
Gettodaki Yahudiler, sebze tiiketiyorlar ondan dolayi iinlii burasi. Venedik’teki diger in-
sanlarda, sebze almak icin oraya gidiyorlar. Niifus artisiyla birlikte, getto biiyiiyor. Get-
tonun biiyiimesiyle birlikte, sebze iiretecek alanlara insaat yapildigindan dolayi sebze
iiretim alanlar daraliyor. Bu sefer adalarda, adaciklarda iiretime basliyorlar. Venedik’te

getto ve Yahudiler olmasi, bu iiretim gelenegi ve gorenegi kdylere gecmis durumda. Cok
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genis bir imkan bulunmasa da, bu kéyliilerin iiretimiyle bunlara ulasmak miimkiin. Ozel-
liklede, enginar tiretimi icin. italyan mutfaginin Fransa’ya gitmesinde, Floransah Medici-

ler tarafindan olmus ve yayginlastirilmistir.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Medicinin, italyan ve Fransiz mutfagina getirdigine ve bu sekilde
Fransiz mutfaginin buyiik bir devrim yasadigi séylense de, bu yemek tarihinde artik cok gecerliligi
olmayan bir argiiman olarak kabul edilmekte. Evet, Medici bazi seyleri getiriyor fakat esas ola-
rak, o Yeni Dinya'da tiim etkilerinin artmasi XVII. yiizyilda oluyor diyerek, kiiciik bir katki yapmak

istedim. Fransiz mutfaginin gelismesinde, farkli dinamikler oluyor.

Vera COSTANTINI**: Marcello Carmaniani diye bir italyan tarihci var. Onun teorisine
gore, Yeni Diinya’dan gelen malzemelerin kullanilmasinda, ilk olarak moral bir sorun var-
di. Sanki tehlikeli ya da yeniydi. Sonra neden bu iiriinleri, bir anda kullanmaya basladi-
lar? Marcello Carmaniani’ye gore cevap su; ciinkii bu iiriinler pahaliydi. Niifus artiyordu
ve herkes yeteri kadar bugday alamiyordu. Bu yiizden daha ucuz, Avrupa disindan gelen
malzemeler kullaniimaya basladilar. Bu Avrupa icin ve ozellikle eski italyan devletleri

icin dogru bir tercihti. Sizce, Osmanl topraklarinda bu teori gecerli miydi?

Prof. Dr. Arif BiLGIN: Evet, Yeni Diinya iriinleri, Eski Diinya'da olaganiistii ragbet gérdii ama bu
Urunlerin benimsenme stireci oldukca yavas seyretti, vakit aldi. Yiksek diizeyde ragbet gérmesinin
sebebi, bu Urtinlerin kalori diizeylerinin fazla olmasidir. Mesela patates, Eski Diinya'da var olan ta-
hillara gore, kalori diizeyi daha yiiksek bir triindii. Ayni zamanda bu Grind, cesitli iklim bolgelerin-
de uretmek mimkiindii. Ustelik dért ay gibi kisa sayilabilecek bir siirede iiriin alinabiliyordu. Eski
Dinya’nin tahillaryla karsilastinldiginda, verimi oldukca yiksekti. Misirin durumu da farkh degil.
Bircok bolgede uretilebiliyordu. Hastaliklara direncliydi ve verimi, Eski Diinya tahillarina gére daha
yiiksekti. Patatesin ve misirin, Eski Diinya uriinleri karsisindaki bu tstinlkleri, yayginlasmalarinin
temel sebebidir. En azindan Osmanli imparatorlugu icin eskiden iretilen tahillarin fiyatlarinin
yiiksek olmasinin, Yeni Diinya driinlerini benimsemede temel bir etken oldugunu diistinmiyorum.
Asil neden, patates ve misirda gorildigi gibi, cogu iklime uygun rinler haline getirilmesi ve
veriminin, Eski Diinya driinlerine gore ¢cok yiiksek olmasidir. Peki, bu Griinlerin benimsenmesinin,
vakit almasinin sebebi nedir? Sizin de belirttiginiz gibi bu triinler, basta ‘tehlikeli’ olarak gorilmiis-
lerdi. Patates, domates ve kirmizibiber gibi Grinler, Glkemizde ‘zehirli ot’ olarak da bilinen giizelav-
ratotuyla ayni familyadan driinlerdi. O nedenle, zehirli olduklari dustinilmisti. Diger taraftan, Eski
Dinya’nin her tarafinda, yabanci trtinlere karsi bir mesafe vardi. Bir cesit, damak muhafazakarligi.
Yuzyillardir ektiginiz triinlerin yerine, nasil sonug¢ verecegini bilmediginiz, iriin alsaniz bile hangi
yontemle pisireceginize dair tecriibeniz olmayan bir Griinii deneyerek riske girmenize gerek yoktu.
O nedenle Eski Diinya'da bilinen triinlere yakin driinler daha cabuk, digerleri daha uzun vakitte
kabul gordu. Eski Diinya insanlarinin, yeni triinlerine karsi mesafeli tutumunun nedenlerinden bir
digeri de, Amerikan menseli bircok driintin tropikal bitki olmasidir. Dolayisiyla, sert iklimlere uygun
hale getirilmek Uzere islah edilmeleri gerekmis ve bu da vakit almistir. Burada, misirla ilgili bir

sinirliliktan s6z etmem gerekiyor. Misir, Osmanli imparatorlugunda ne yazik ki sadece Karadeniz
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Bolgesi'nde ve Balkanlarda daha cok ragbet gordii. Dolayisiyla bana sorarsaniz misirin, bugdayin
yerine ikame edildigini diisinmek dogru olmaz. Mesela bircok uriin tesvik goriirken, misir tesvik
gormedi. Misira ait Tirkiye'de bulabildigimiz ilk kayitlar, Galata ve Silivri bélgesine ait. O iki kayit
da, XVIII. yizyihn sonlarina ait ve vergi diizenlemeleriyle ilgili. Balkanlarda vergi alinmiyor, orada

biraz tesvik var ama bu topraklarda tesvik yok.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: istanbul'da tabii ki misir, bugdayin yerini almiyor. Bence istanbul'da
patates de, bugdayin yerini almadi. ifade ettigim gibi Osmanli mutfagi patatesi, ekmek yerine
kullanmadi. Sebze gibi kullandi ancak kitlik donemlerinde tiiketimi artti. Ama misir, Balkanlarda
XVIII. yiizyildan itibaren tretilip tiiketiliyor. Karadeniz'de, bugday ziraati zor muhtemelen. Orada,

dari var. Bugdayda var ama az var ve orada gercekten misir hakim olacak.

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Patates icin, tam bir ikameden s6z etmek miimkiin degil. Ama bugday
tarlalarinin 6nemli bir bélimd, bu yeni riine tahsis edildi ve ciddi diizeyde tesvik gérdu. Erken d6-
nem metinlerinde, ekmek icin de kullanilabilecegi belirtiimekle birlikte, ekmek yapimi icin yaygin
kullamim yok. Ancak kirsalda yasayan Osmanlilar, ekmek hamuruna patates katmayi ihmal etmez-
di. Ginimizde de bu aliskanlik devam etmektedir. Ayni zamanda bu Uriin cok farkli yemeklerde
kullanildi. Corbasi, kizartmasi, sal¢a ve soganla -ve etle- yemegi, yogurtlamasi ve daha baska pa-
tates yemekleri yapildi. Daha énce paziyla yapilan mastave/mastabenin -yogurtlama-, patatesle

yapilmaya baslanmasi bile kullanim alaninin yayginligi gosteren énemli bir érnektir.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Ama Tiirkler, ekmek yer onun yanina.

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Suiphesiz Tirkiye'deki durum, Avrupa’daki gibi degil. Bu topraklarda, ek-
meksiz bir diyet ortaya ¢ikmadi.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Tatmin eder ve doyurur. Karbonhidrat duygusunu verir. Her sebzenin
hikayesi, gercekten her iilkede de cok uzun. Fransa icin ayri, italya icin ayri, biz de bir parcasina
dokunuyoruz. Osmanli icin ashinda yapilacak sey de var; mesela 1918 yilinda yayimlanmis olan,
Etsiz Yagsiz Yemekler adli bir yemek kitabinda patates yokluk dénemi oldugu icin ikame yiyecek
olarak kullaniliyor. Kisa bir siire 6nce, 1918-1922 yillari arasini kapsayan miitareke dénemi Is-
tanbul’'unun mutfak kiiltéiriin calisan bir 6grencim bu kitabi kesfetti. istanbul'un isgal désneminde
karikaturlerde de yansitildigi gibi, o dénemde bulgur ve yag yok. Yokluk var ama bir yandan da

sefahat var. Ikisi ayni anda tezat bir sekilde var oluyor.

Ars. Gor. Adil CAMUR: iki soru sormak istiyorum. Biri sunum baglaminda, digerini bu-
giine getirerek. Her sebzenin ya da bitkinin hikayesi, farklh demistiniz. Bu anlattigini-
z1; domates, patates, biber lizerinden gidersek, hepsinin hikayesinden sunu anlamaya
calisiyorum. Bu iiriinlerin, bir kamu idaresi tarafindan alinip, Osmanliya getirilmesi ve
iiretilmesi gibi bir hikdye olabilecegi gibi bir goc hareketinden hareketle, Avrupa’dan
ya da Amerika’dan gelen birilerinin getirmesi gibi de olabilir. Bu; domates, patates ve
biber baglaminda bu nasil olmus? Yani bir idari otorite mi bunu getirip yayginlastirmis,

iiretmis yoksa oradan gelen bir goc akimi ya da iste bir toplulugun gelmesi iizerine mi
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olmus? ikinci olarak, 2011 yilindan bu yana Suriye gociiniin, biitiin Akdeniz ilizerinden
iilkelere ulasmasi benzer bir yeni iiriinlerin, bu iilkelere gitmesi oralarda taninmasina,

iiretilmesine sebep oldu mu?

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Birinci sorunuza yanit vereyim; iirtin, bir kamu otoritesi tarafindan mi tes-
vik edildi, sokuldu diye bir sey séyleme imkani yok. Ne domateste, ne fasulyede, ne biberde, ne de
misirda bunu séyleme imkanimiz var. Ciinkii bu gida maddelerinin, tilkeye girisi hakkinda yeterince
bilgi sahibi degiliz. Ancak yayginlasmaya basladigi donemlerde, kayitlarda goriiyoruz. Dolayisiyla
kim tarafindan getirildi, tasindi gibi bilgilerimiz yok. Patatesin, devlet tarafindan tesvik gérdugu
icin kurumsal bir destege mazhar oldugunu distinebiliriz. O mimkiindiir ama diger (riinlerde ne
yazik ki boyle bir sey yok. Bazi triinlerin, kim tarafindan getirilip tasindigina dair hicbir sey bilmi-
yoruz. Ancak, bir cavus tiziimii hikayesi vardir. Biliyorsunuz cavus tziimini getiren kisi, Yemen'de
askerlik yapan Istanbullu bir cavusmus. Bu tiir hikdyeler var elimizde. Bunlarin da ne kadar ger-
cekci olup, olmadigini bilmiyoruz. Gercege dayanan hikayeler degil, hikayesi sonradan icat edilmis
seyler de olabilir. Goglerin her haltikarda, Tiurk mutfak kiltirunid degistirme rolleri cok belirgin.
Hatta tarih boyunca belirgin. Giinimuizde goclerin, ilerleyen zaman icinde mutfak kiltiiriinde degi-
simlere neden olabilecegini diistiniiyorum. Bunun 6rnekleri ufak ufak cikiyor. Mesela istanbul'da su
anda bol miktarda, Arap lokantasi var. ilerleyen vakitte, birtakim melezlesmelere neden olacagini
cok rahatlkla soyleyebilirim. Hatta yeni yemekleri bile benimseyebilecegimizi disuniyorum. Bir
de eskiden istanbul’'un bildigi veya Anadolu'da bilinen fakat daha sonra kaybolmus bazi driinler,
ne diyelim o aidiyetin daha 6nce oldugu bazi yerlerden transfer edilebiliyor. Mesela Sudanli birisi,

istanbul'da lokanta agmis. Bir tane béregimiz var bizim. Ne diyorduk ona? Hindistan'da da var.
Dog. Dr. Ozge SAMANCI: Samsa senbuse.

Prof. Dr. Arif BiLGIN: Evet, Osmanli kayitlarinda sembuse olarak geciyor. Bu béregi, orada iiret-
meye baslamislar. istanbul'da bir tiniversitede okuyup mezun olan Sudanli isletmeciye; “istanbul-
lular geldiginde ne yiyorlar?” diye sorulmus. Agirlikli olarak, sembuse boregini yediklerini soylemis.

istanbul’da gelenegi olan bir sey aslinda o. Belki biraz, bu gelenegi yeniden icat etmis oluyor.
Doc. Dr. 0zge SAMANCI: Onun benzeri, Hatay'da da var.

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Bir damak muhafazakarligimiz var. Biraz bu riinlerin girmesiyle kabulle-

nisin uzun bir siirece yayilmasi, bu damak muhafazakarligiyla da dogrudan alakali.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Ama 6te yandan cay gibi bir tirtinii de hemen kabul etme var. Tabii ki o
trunler, muhtemelen ticaret yoluyla gelmistir. Go¢, cok biyik bir etken. Zaten yemek ve goc, ayri
bir literatiir. Uzun zaman Amerikan kokenli bitkilerin, Amerika'dan geldigi bilinmedigi icin soyle bir
popiiler sdylem vardi; yemek tarihinde dyle bir siirii yanlis vardir. ispanya’dan goc eden Museviler,
istanbul’a domatesi getirdi. Aslinda onlar géc ettiginde, daha domates yoktu ispanya'da. Dolayi-
siyla, boyle bir yanhs argiiman vardi. Kimin getirdigini bilmek gtic. Suriyelilerin mutfagiyla ilgili
sunu disiintiyorum; tabii ki etki edecektir. Getirdikleri mutfak, istanbul mutfagindan farkli olabilir

ama Giineydogu, Mezopotamya mutfagindan cok farkli degil. Dolayisiyla degisiklik, muhakkak
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etki yapacaktir ama cok carpici olacagini sanmiyorum. Gég edenler, Cin'den geliyor olsaydi cok da
degisik bir sey olurdu diye dusiiniiyorum. Benzerlikler var zaten. istanbul cok biiyiik bir sehir. Bir

surd; Urfa, Antep, Adana lokantalari ve lezzet paleti var bir de ona bu ekleniyor ve daha renkleniyor.

Prof. Dr. Arif BILGIiN: Bir siire 6nce, Gaziantep’e gitmistim. Orada hikayeler dinleme imkanim

oldu. Gaziantep’in, dortte biri Suriyeli. Ne diyoruz o kofteye?

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: iclikéfte, cigkofte, kibbe.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Yumurtayla olan icliksfte.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Kadinbudu yok orada, iclikbfte.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Enteresan bir sekilde iclikofteyi, misir unundan yapiyormus.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Suriye'de mi?

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Suriye'de.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Yeni, modern bir yéntem bulmuslar.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Enteresan bir yontem ve komsulari bunu cok sevmisler. Onlarda, misir

unundan yapmaya baslamislar.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Ama bunlar ¢ok kiiciik niianslar.
Prof. Dr. Arif BiLGIN: Yerel bir sey ama ilerleyen vakitte, bu tiir etkiler farkli bir noktaya déniisebilir.

Dog. Dr. Ozge SAMANCI: Gazianteplilerin yaptigi dolma aci oluyor zeytinyagli, istanbullunun ki

tath oluyor orada da fark var zaten.
Prof. Dr. Arif BILGIN: Evet.

SORU-KATKI: Domates, cherry olarak gelmis ama baska cesitleri de var. Bu nasil olmus?
Bir de iiriin cesitliligimizin, giderek azaldigini biliyorum. Eskiyle, bugiinii kiyaslayamayiz.
Bu acidan mesela misir ve domates cok cesitli. Bunu nasil aciklarsiniz? Patatesle ilgili,
son zamanlarda zannedersem yaklasik yirmi bes ilimiz ekmeyecek sekilde karar alinmis.
Bu konuda ne diyorsunuz? Bir de topragin temizlenmesi icin, otuz yil gibi bir siirenin

gecmesinden bahsediliyor. Neler séylemek istersiniz?

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Sebze ve meyve cesitlerinin, Osmanlidan giinimiize azaldigi asikar.
Meyveleri sorsaniz, size cok rahat sayarim ciinki belgelerde gériiyorum. On bes yirmi cesit erik,
elma, tiziim hatta o kadar 6nemli ki bu cesitler bir konak sahibinin bahcesindeki meyve agaclarinin
islendigi bir calisma var. Domates cesitleri icin bilgim yok. Belki 1920’ler, 1930’lu yillari ¢alisiyor
olsak, belki oradaki ziraata iliskin calismalardan tohum cesidi alabiliriz ya da daha sézli tarih
calismasi yapmamiz gerekir. Dolayisiyla domates cesitliligiyle ilintili, bu cografyadaki cesitlilik
hakkinda bir bilgim yok. Domatesle ilintili o uygulama hakkinda da bilgim yok. Ge¢cmise gore,
guniimizde var olan bitki cesitleri kesinlikle daha az gittikce daha azaliyor. En azindan belgeli
baska seylerde goriiyorum. Bu ayri, uzun bir konu. Tarim politikalari, sirdiirilebilir tretim, yerel
tohumlarin korunmasi aslinda yemek tarihinin bir faydasi da, biitiin o eski envanteri ¢ikartabilmek

ve pesinden devam eden lokal kdylerdeki tohumlari bulup eslestirmek olabilir.
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Prof. Dr. Arif BiLGiN: Giniimiizde, biraz cesitler azalmis, sinirlanmis gériiniiyor. Biraz da kendi-
mizi bu anlamda hapsediyoruz. Bazi cesitlerle, kendimizi terk ediyoruz. Ama Osmanlilarda, farkli
bélgelerin drtinlerini de tretmeye baslama aliskanligi, aslen XVII. yiizyilda belirginlesen bir durum.
XVII. ylzyilda, para ekonomisinin gelismesiyle alakal bir sey bu. Paranin tedavil hizinin, emis-
yonun artmasiyla alakal. Sehirlerarasi ticaretle, pazarlarda daha énce bir-iki cesidi bulunan bir
meyvenin bes-on cesidi gorilmeye basladi. Bunu, Osmanlilar, imparatorlugun sonuna kadar de-
vam ettirdiler. XX. yiizyilda, cesitlerimizi azalttik gibi gériiniiyor ama bir yandan da yeni urtinleri

benimsedik. Bununla birlikte geleneksel olanlari, biraz goz ardi etmeye basladik.

SORU-KATKI: Konumuz sebzeler ve bitkiler ama et tiiketimiyle ilgili soru sormak istiyo-
rum. Bugiinkii et tilketimiyle, Osmanl donemindeki halkin et tiiketimi arasindaki olumlu

ya da olumsuz goriislerinizi almak istiyorum.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Bugiinkii et tiiketimi hakkinda, bir 6ngériiniiz var herhalde.
SORU-KATKI: Ongérii demeyeyim. Cok fazla bilgim yok ama niifusla karsilastirma yapti-

gimizda eski niifusla, simdiki niifus arasinda cok biiyiik bir fark var. Cogaldik ama sanki

o donem et tiitketimi fazla.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Osmanli yemek tarihi calismalarinda, sehir merkezli bilgilerimiz var.
Bu yemek kitaplari da, yine Saray uzantili. Konuyu, konak hayatinin bir parcasi olarak goriirsek,
yemek tariflerinde; et, kiyma ya da parca etin ¢ok kullanildigini gérliyoruz. Yani et kullanilan bir
sey ama onun kadar en azindan XIX. ylzyl icin séyliyorum, balikta cok kullaniliyor. Balik ve deniz
Urunleri cesitli seyahatnamelere, ani kitaplarina baktigimda, halkin ya da fakir halkin surekli et
yemedigini gériiyoruz. Ozellikle, Kurban Bayramlari 6nemli bir dénem. Hayvan kesiliyor. Bir kismi
da, disaridan geliyor. Bildiginiz gibi, etin kavurmasi yapilir ve bu gelenektir. Anadolu’da, kemik bile
kurutulur. Bittn bunlar iktisath kullanilir ve cogu zaman et, kemik ya da kavurma olarak tat versin
diye yemege konulur. Diigiin, dernek, bayramda et yenir ve hayvanlar kesilir. Giiniimizde et tiiketi-
mi, Turkiye genelinde ne kadar var, resmi rakam olarak bilmiyorum. Sizin rahatsiz oldugunuz konu

daha cok kent yasam alanlarinda, moda olarak acilan yerlerde tiiketim artmasi.
SORU-KATKI: Bu kadar cok kesilebilecek hayvanin olmasi beni sasirtiyor.
Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Modern zamanlardaki hayvan tiretimi degisti. O hayvanlar, serbest ge-

zen hayvanlar degil. Osmanli déneminde, Saray’da benim gordiigim ozellikle koyun eti, mevsimiy-
se kuzu eti, bunun disinda halkta ulasabildigi élciide kavurma, kuru et, pastirma, sucuk kullaniyordu.
Ozel giinlerde de daha cok et tiiketiliyordu. Séyle bir seyi unutmamak gerek; bizim ge¢misten
aldigimiz mutfak kaltirimiiz, cok renkli ve ¢ok zengin. Biitiin o cesitliligi dengeli almak ve eski
teknikleri uygulamak gerek. Sebzelerin kullanimi, bence bir Avrupa mutfagina gore cok daha renkli.

Bizim icin sebze, bir garnitiir degil. Belki bunu hatirlarsak, daha az et tiiketiriz.

Prof. Dr. Arif BiLGiN: Soruyu soran arkadasimiz, galiba bir kiyaslama bekliyordu. Son yillarda
Diinya'daki et tiketimiyle ilgili gostergeler, nifusun sirekli artmasina ragmen kisi basina diisen

et tilketiminin eskiye gore dismedigini, tedricen arttigini géstermektedir. Osmanh dénemi icinse
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sehirlilerin ve 6zellikle seckinlerin, cok et tiikettigini séylemek yanhs olmaz. Tahilin, az hayvan
Uretiminin fazlaca oldugu eski Turk toplumlarinda da, et tiiketiminin fazla oldugunu éngorebiliriz.
Osmanli doneminde kirsala gittiginizde, bunun karsihgi yok. Kirsalda, siirekli et yeme sansiniz yok.
Cunki kirsalda yasayan insanlar i¢in hayvan, sadece bir et elde etme araci degil, ayni zamanda
sutiinden, yiinlinden, vesaireden yararlaniliyor. Dolayisiyla dyle kolay kolay kesmezler. Ciinkii cok
da zengin sayllmazlar. Ama sehirlerde ve 6zellikle seckin muhitlerde, konaklarda ve saraylarda
tiiketimi oldukca fazlaydi. Sadece et degil, sakatat da fazlaca tiiketiliyordu. Ozge Samancinin
soyledigi gibi, balik ve tavuk bol miktarda tiketiliyordu. Kiyaslarsak, gramajlarini hesaplamak
lazim. Saray’inkiyle halkinkini kiyasladigimizda, Saray’in kesinlikle Gstiin oldugunu, daha fazla et
tlkettigini, hatta gunimizden daha fazla et tikettigini sdylemek gerek. Zaten seckinlerden bir

kismi, gut hastaligindan vefat etmis.

SORU-KATKI: Toplumsal tarih calismalarinda, iilkemizde 6zellikle mutfak tarihi ve kiiltii-
rii alaninda kimler calisiyor ve ne durumdayiz? Bunu merak ediyorum. ikinci sorum da
Arif Bilgin’e, Kirim Savasi sonrasinda Osmanli da patates iiretiminin arttigini séylediniz.

O noktayi biraz acmasini rica ediyorum.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Yemek tarihi ya da toplumsal kiiltiir tarihi acisindan yemekle ilgili ¢ca-
lisan Osmanli tarihcilerinden biri Arif Bilgin, bir digeri de benim. Temel olarak, yeni bir alan. Daha
yapilacak ¢ok calisma var. Ozel olarak bu alanla ilgilenen az kisi var. Bir bagka hocamiz, Tiilay
Artan'dir. Sabanci Universitesinde sadece yemek calismaz, kiiltiir tarihi iizerine de calisir. Suraiya
Faroghi hocamizin yine bu alanla ilgili calismalari vardir. Marianna Yerasimos’un, bir tarihgi bakis
acisiyla ozellikle Rumlarin mutfak kdiltirlerini inceleyen calismalari vardir. Priscilla Mary Isin yine
bir tarihci goziiyle, hem popiiler hem akademik calismalar yapan bir kisidir. Bir elin, on parmagini
gececek kadar kisi yok. Bu acik bir alan aslinda. ‘Yemek Tarihi’ sadece yemek hakkinda bir sey sdy-
lemez. iktisat tarihi hakkinda, toplumun degisimleri hakkinda cok sey séyler. Kiymetli bir alandir.

O yiizden, gencler bu alanla ilgilenir diye iimit ediyorum.

Prof. Dr. Arif BILGIN: Kirnm Savasi sonrasi gelistigini soyledigim patates tretiminin baglamasi,
Kinm Savas’'min olusturdugu sartlarla da alakal. istanbul’'un bugday ve et ihtiyacinin énemli bir
kisminin karsilandig1 bu bélgenin elden ¢ikmasi, yeni arayislari zorunlu kilmistir. Ancak patatesin
asil yaygin olarak uretimi, 1887'de Anadolu'da yasanan kitlikla yakindan ilgilidir. Devletin yeni
urinler veya alternatif drtinler Gretme dusiincesi daha 6nce de var olmakla birlikte, aslen Tanzi-

mat ile baglamistir. Ozellikle de, 1845'de yasanan kitliktan sonra.

SORU-KATKI: Ziraat miihendisiyim. Sorular biraz gastronomiden, ziraat konusuna kaydi.
izmir Akdeniz Akademisi, baska bir konferansinda ziraat miihendislerini davet ederse
orada bu rakamlari olabildigince, derinlere kadar bulmak miimkiin. Yani hangi yillar-
da ne kadar hayvan vardi? Asi kayitlari elimizde. Gecmiste koyunculuk, sigircilik vardi.
Erkek koyunu, bugiinkii gibi pazara getirip satma olayi pek yoktu. Et yeme aliskanhigi
eskiden diisiiktii. Hayvan hastaliklariyla ilgili kayitlar elimde degil. Bu rakamlar, Ziraat

Fakiilteleri’nden alinabilir.
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SORU-KATKI: Toroslar’da 6zellikle Akseki civarinda, kegci eti diigiinlerde pisirilir. Asla do-
mates ya da salca kullanilmaz. Saniyorum bu durum, Orta Asya’dan gelme gastronomik
bir tavir diye diisiiniiyorum. ikincisi, biraz 6nce Ozge Samanci hocam suna degindi; mi-
sirin yogun olarak iilkemize gelmesi, 1947 yillarinda Tiirkiye gibi NATO’ya aday iilkelere
Amerika Birlesik Devletleri’'nin biiyiik bir emperyal baskisi sonucunda, Anadolu toprak-
larinda binlerce zeytin fidanlar sokiiliip, zeytinyag tiiketiminden vazgecilmeleri tavsi-
ye edildi. Hatta folklorik baskilarda artti. “Zeytinyagh yiyemem aman...” gibilerinden o
tarihte sarkida yapilmisti. Gelmis gecmis en basarili bakanimiz, Mehdi Eker Bey’den de
bahsetmeden gecemeyecegim. Kendisine, 2014 yilinda Tiirk tarim ve hayvanciligini cok

yiikseklere tasidigi icin, Fransiz hiikiimeti tarafindan sovalye madalyasi verilmistir.

Doc. Dr. Ozge SAMANCI: Osmanl dénemine ait yemek tarihi calismalarinin yaninda ézellik-
le Cumhuriyet déoneminden giinimiize sosyoloji, tarim politikalari, ziraat ve tarih perspektifinde
yemek tarihi cok calisma yapilmasi gereken bir alan. Ornegin 1947 tarihi énemli. Marshall Plani,
tarimi nasil etkiledi? Bu konuda, Zafer Yenal ve Caglar Keyder’in birlikte yazdigi, Bildigimiz Tarimin

Sonu-Kiiresel iktidar ve Kéyliiliik*** kitabi bu konularda giizel fikirler verebilir.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Konferanslara basladigimizdan bu yana, izmir Akdeniz Akademisi’nin
faaliyetlerini yakindan izleyen, kendisi de katilimci olarak olumlu katkilarda bulunan bu yilin [2019]
basinda kaybettigimiz Mehmet Karci'yi, burada anmak isterim. Katilimlariniz icin, sizlere de cok

tesekkiir ediyorum.

* Yay. Haz. Notu: Claude Sciaky-Menasché katkilari, Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya tarafindan, Fransizcadan gevrilmistir.
** Yay. Haz. Notu: Vera Costantini’'nin soru ve katkilari, Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya tarafindan, Fransizcadan gevrilmistir.

*** Yay. Haz. Notu: Caglar Keyder, Zafer Yenal, Bildigimiz Tarimin Sonu-Kiiresel iktidar ve Kéyliiliik, iletisim Yay., 4. Baski,
2018,237 s.
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Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya

M ODERATOR

Akdeniz'i diistinmek icin bu konferansimizda, boyoz ve keskek tizerinden konusacagiz. Daha 6nce-
sinde hatirlarsaniz; zeytinle baslamistik, Gziim, incir ve bugdayla devam etmistik. Bu yil, Amerika
kitasindan gelen; biber, domates, enginar gibi urtinler tizerinde durmustuk. Amerika kitasindan ge-
len driinlere, Sonbahar ayinda devam etmek Uizere biraz ara veriyoruz. Burada daha 6nce yolculuk

yaptigimiz bugdayla daha yakindan alakali iki iiriin tizerine konusacagiz; boyoz ve keskek.

izmir deyince ilk akla gelen seylerden birisi, boyoz olsa gerek. Tarih icerisinde boyozun tiiketimi
tizerine Nejat Yentiirk detayh bilgi verecek. Gliniimiizde de sokak lezzetinin 6nemi ayri. Kendisinin
Ayakiistii [zmir, Sokak ve Firin Lezzetleri* adinda bir kitabi da var. izmir sosyal tarihi acisindan,
oldukca énemli bir calisma. Kendisi hekim, ayni zamanda oldukca 6nemli bir koleksiyoner. Koleksi-

yonerliginin yaninda, sosyal tarih ve kiiltiirel tarih konusunda da olduk¢a 6nemli arastirmalari var.

Diger tarafta keskek; bir senlik ve téren yemegi olarak toplumun farkli kesimlerini, farkl kiltiirel
tiiketim aligkanliklarini kapsayici bir tiriin. Nihal Kadioglu Cevik, Hacettepe Universitesi Edebiyat
Fakiiltesi Halkbilimi Bélimi’'nden mezun. Sonrasinda, yiiksek lisansini Ankara Universitesi Dil ve
Tarih-Cografya Fakiltesi’nde yine Halkbilimi Bolimi’'nde tamamladi. Kiiltir ve Turizm Bakanligi
biinyesinde, Folklor Arastirmacisi ve Sube Miidiru olarak mutfak kiltiirti alaninda calismalar yu-
ritmiistir. 2012 yilindan bu yana, izmir il Kiiltiir ve Turizm Mudiirligi Arastirma ve Egitim Sube
Miduri olarak gorev yapiyor. Kendisi de uzun zamandan beri, yemek kiltiiri Gzerine eser vermis,
calismis, disinmus bir arastirmaci olmasinin yaninda, Hiinkdr Begendi-700 Yillik Mutfak Kiltiird,

Giircti Mutfagr gibi kitaplara katki sunmus biridir.

Biraz 6nce soyledigim gibi, Akdeniz'i hem boyoz hem de keskek lizerinden tekrar distinecegiz.

<«

Sozli, Nejat Yentiirk'e birakayim. Konusmasinin bashgi; “Endiiliis’iin Katmeri, izmir’in Béregi: Boyoz.
Yufkanin Akdeniz'deki Duraklari”. Hemen arkasindan Nihal Kadioglu Cevik bizlere, “Bir Diinya Mira-
si Olarak Keskek Ritiieli” baslklarinda konusmalarini yapacaklar. Sonrasinda, soru ve katkilarinizi

varsa onlari konusacagiz.

* Nejat Yentiirk, Ayakistii izmir, Sokak ve Firin Lezzetleri, Oglak Yay, 2018, 480 s.
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!Endiiliis'iin Katmeri,
Izmir'in Béregi: Boyoz
Yufkanin Akdeniz'deki Duraklari

Nejat
Yentiirk

Koleksiyoncu,
Arastirmaci

Konusma baghgimun, icerigi ozetlemesini 6zellikle istedim. Ilerdeki
dakikalarda boyozun bir Yahudi katmerinden kéken aldigini, bu katmerin
Osmanlt mutfagindaki uygulamalarla karsilasmasinin ardindan ve zaman
icinde bu mutfakta yasanan gelismelerle birlikte, bir bérege doniistiigiinii ve
bunun da gerceklestigi yerin muhtemelen izmir, Tire ya da Milas oldugunu
gostermeye calisacagim. Fakat farkl bir yol izleyecegim; mutfag1 konusur-
ken olgular kadar, nesnelerden de hareket etmeyi seviyorum. incelemeye

konu olan yiyecege, bir nesneye yaklasir gibi yaklagmay1 deniyorum.

Fotograf 1 XVI. Yiizyil iznik Tabag, Louvre Miizesi.

Gordiigiimiiz bir iznik ¢ini tabak [Fotograf 1], sanirim bunu bilmeyen yoktur.
XV. ve XVI. ylzyila ait bir sofra gereci. Déneminde ihrac edildigi Avrupa ta-
rafindan, imrenilen ve benzerleri yapilmaya calisilan bir seramik érnegi. Bu-
gilin, miithis deger veriliyor ve miizelerde saklaniyor. Bu tabagin barindurdigt
bilginin, bir kismunt kolaylikla okuyabiliyoruz. Uzerindeki motiflere bakti-

gimiz zaman, bir iran etkisi goriiyoruz. iran'dan gelen nakkaslarin tasidigt

BOYOZ VE KESKEGIN AKDENIZ'DEKI YOLCULUBU



motifleri, Osmanli sanatinda gérmeye bagladigimuz tarihleri izleyebiliyoruz. Uzerindeki kirmi-
z1 renge bakarak, XVI. yiizyilin ikinci yarisinda yapildigini soyleyebiliyoruz. Bu tabakta, sanat
tarihinin alani disinda kalan bagka seyler de okuyabiliriz. Tabagin capt kurk bes santim kadar,
yani tek kisinin yiyebilecegi bir yemegin servisi icin degil. Sofra ¢evresinde oturuldugunda, or-
taya getirilen yemegi ortaklastirmaya yarayan bir tabak bu. Bizi, sofra aligkanliklarimz tize-
rine disiinmeye sevk ediyor. Sonra, on santim kadar derinlige sahip cukurca bir tabak; pilav
gibi kiictik taneli bir yemek ya da corba servisi icin tasarlanms olmali. Sonra, déneminde de
ucuz olmayan, liikks bir iirtin bu. Sahibi tarafindan, 6zel giinlerde kullanmak icin satin alinmis
olmali. Bu tiir uzun émiirli nesnelerde eski giinlitkk hayatimizi, kentimizin ve mutfagimizin
tarihini okuyabilme firsat1 veren unsurlar bulunuyor. Ayni bicimde, bir yiyecegin tarifini ve

tarifte kullanilan malzemeyi de okumay deneyebiliriz. Ben, boyoza béyle yaklasacagim.

Son yillarda, sosyal medyada yemek iizerine konugmak
cok moda oldu. Bir takim facebook gruplari, instagram-
merlar, youtuberlar lokanta rehberligine soyunuyorlar.
Yiyecek gordiikleri zaman, aldiklan hazzi ya da ustanin
maharetini yiiceltme iizerine ciimleler kuruyorlar. Co-
gunlukla, tanittigi yemegi analiz etmekten uzak yak-
lasimlar izliyoruz bunlarda. Ben bunlardan ayn bir sey,
‘gastronomi okuryazarligl’ énerecegim. Benimki daha
cok kiiltiire, kiltiir tarihine dair bir okuryazarhik. Boyo-
za, [Fotograf 2] bir Iznik tabagina bakar gibi yaklasalim
mi? Buraya baktigimizda, tizeri parlayan bir hamur isi
goriiyoruz. Parlamasinin sebebi, hazirlanurken siv1 yag
kullanilmus olmasit. Bunu soyleyebilmeliyiz. Kati yag
kullanilan boyoz, sogudugunda icerigindeki yag da do-
nar ve matlasir. Kati yagla acilan milfdy airtinleri 6rmegin
béyledir. Baska ne goériiyoruz? Pul pul dékiilen, bir ha-
mur isi goriiyoruz, neredeyse baklavada bile rastlama-

digimuz incelikte bir hamur isi goérilyoruz. Bu incelikte

Fotograf 2 Aykut Uslutekin, [Nejat Yenttrk,
Ayakiistii zmir-Sokak ve Firin Lezzetleri, 2018,

hamur agma becerisine sahip ustalarin, ilk kez XVII. yiiz-
yilda belirdigini Evliya Celebiden biliyoruz. incecik agil-  Odlak Yay, 5. 4041

mus hamur tabakalariyla, tiiretilen tiim tariflerde hakim begeninin yansimalarint goériiyoruz.
Bu begeni, mutfagimizdaki yerini, yiizyillar icinde saglamlastirdi. Bu yiizden boyoz da, Sefarad
evlerinde nasil hazirlanirsa hazirlansin, izmir sokaklarindaki begeniye ayak uydurdu, ticari

uretiminde pul pul dékiilen bir dokuda olmas: beklentisini karsilamak iizere doniistii.

Burada bir parantez acalim; iiciincii nesil kahve zincirleri gibi, son yillarda izmirde farkl
segmentte boyoz iireten firinlar acildi. Bu isletmelerin yeni nesil boyozlarini, bu seferlik bir

kenara birakalim ve otantik boyoz tarifinden ilerleyelim.
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izmir boyozuna énciillitk eden boyoz, tahinle agilir ve orijinalinde i¢ harcsiz, sade bir bérektir.
Zamaninda sadece bir seyyar satici tarafindan ve fantezi olarak icine 1spanak, piring, patates
eklenmis olan cesidi de seyyar olarak satilmusti. iz biraktig1 icin, belli bir yasin iizerinde-
ki bircok hemserimiz hatirliyor. Burada sade olanina, otantik olanina yogunlasmanizi rica
edecegim. Perdedeki boyoz da, baska ne goériiyoruz? Elli-altmus gramlik tek parca bir bérek
gorityoruz. Perakende satisa cok uygun. i¢c harcsiz bir bérek, bérek kiiltiiriimiizde pek benzeri
olmayan bir 6rnek. Bizim kiltiirumiizde i¢ harct olmayan hamur isine, bérek denmez. XIII.
yuzyilda Tirkcede borek sézciigii ortaya ¢iktiginda, etli ic harci distan saran hamur tabakasint
karsilamak iizere kullaniliyordu. Halen de, bu anlamu koruyor. Burada, hamurun kalinligi cok
onemli. Defalarca kayda alinmus tariflerde izleniyor ki, kavramsal olarak ortaya ciktiginda ilk
borek cesitlerinde hamur ince kullanimarmustir. XIII., XIV. hatta XV. yiizyildaki bérekler boy-
leydi. Adlan borekti, fakat bugiin zihnimizde canlandig: gibi, incecik hamur tabakalarin ¢ag-
ristirmuyordu. Ustelik bu dénem bérekleri, tandirda pisiriliyordu. Kullanilan hamurun incelti-
lip, tepsi icinde firinlanmast daha sonraki yiizyillarin isidir, bagarisidir. Borek adini tasiyan ilk
ornekler, tandirda ya da sac iizerinde pisiriliyordu yahut yagda kizartiliyordu. Firinda pisirme,
nasil bir son iiriin ortaya ¢ikartiyor? Bildiginiz gibi, ince ince hamur yapraklariyla hazirlanmis
bir hamur isi kapali ortamda, yani firinda pisirilirken hamurdaki su buharlasarak yapraklar
birbirlerinden ayirir, tirtin de 1stnin etkisiyle kabarir. Hamur yapraklarn cok ince acilmissa, pul
pul bir hale gelir. Firinlama, incecik acilmis mayasiz hamurun kat kat kullanildigi hamur isini

borege donuistiiren pisirme teknigidir.

Bir seyi daha kenarda birakmak iizere, yani ¢ercevemizi netlestirmek adina evlerde yapilan
boyozlardan séz etmedigimi, Izmir'in ayakiistii mutfaginda viicut bulmus carst boyozunu ko-
nustugumu tekrar edeyim. Sefarad Yahudi evlerinde, iki tip boyoz yapilirdi. i¢ malzemeli ev
boyozu 1spanakh olabilir, handrajolu [patlican] olabilir, patatesli olabilir; siz isterseniz baska
bir sey de koyabilirsiniz. Kiiciik boyutlu bir bohca béregidir bu. Bu boyozda bir tabak biiyiik-
liginde acilan tek kat bir hamur, dértkenarindan iceri dogru zarf gibi kapatilir. Ortaya cikan
kare, hamurun ortasina i¢ har¢ konur ve i¢ harcin iizerine dort kdseden tekrar bohga yapar
gibi kapatilir. Bu tarif, geleneklerini stirdiiren Sefarad hamimlarinin evlerinde yaptig: bir sey,
hatta siparis izerine yapan hanimlar var. Goérdiigiiniiz gibi kiiciik, kapali bir bohca gibi. Yani
izmir'deki carsi boyozuyla alakast yok. Carst boyozu cesidiyse tahinli yapiliyor ya da yapilirdi
diyelim. Bagka bir i¢ har¢ konmuyor. Evlerde yapiudig yulardaki tarifini unutulmaktan kur-
tarmakla, mutluluk duydugum bir boyoz cesidi. Bugiin birakin evlerde yapilmasini, ¢ok az
Yahudi hatirhyor. Sézli tarih yaparak, seslerini kayda aldigim hamimlarin ¢ogu vefat etti. Bu
tahinli boyoz, bugiin izmir'de severek yedigimiz boyoza atalik yapan tarif. Yapilist séyle; ii¢c ya
da dort tane tabak kadar acilmis hamur tabakast aralarina tahin siirerek iist uiste getiriliyor;
hepsi birden bir kdgit tomarini rulo yapar gibi yuvarlamiyor. Sonra hamur rulosu, bicakla
dilimleniyor. Boyle bir seferde, dért boyoz cikartiliyor. Dilimler iistlerinden elin tersiyle

bastirip yassilastiriliyor. Iste bunu sacta pisirirseniz, kabarmayacaktir; yagda kizartirsaniz,
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kabarmayacaktir. Ama firina verdiginizde kabaracak, neredeyse bir bérege doniisecektir. iste
izmir'de satilan boyoz, artik Sefarad evlerinde neredeyse unutulmus olan bu boyozdur. Bir de
bu tarifin Orta Asya’dan Anadolu’ya, oradan Kuzey Afrika'ya dek yayginlik gdsteren bir kat-
mer tarifinin ta kendisi oldugunu vurgulamaliyim. Bugiin {zmir istisna tutulmak iizere, biitiin

bu cografyalarda bu tarif, sacda pisirilmekte yahut yagda kizartilmaktadir.

Dikkatinizi cekmek istedigim bir bagka husus, Sefarad kiiltiiriinde hamurun tezgah iizerinde
hamura iistten bastira bastira ve yanlardan cekistirerek inceltildigi. Oklava kullanmuyorlar.
Bugiin {zmir boyoz firinlarindaysa hamur, havada savurarak inceltiliyor. Bu hamur acma
yontemi, Yahudilerden 6grenilmis degil. 1950'lerde, izmir firinlarinda ¢alismaya baslayan
Rumeli gécmenlerinden 6grenilen bir yontem. Seri tiretime cok uygun oldugundan, hemen

benimsenmis.

1930’lardan baslayarak ilk Yahudi boyozcular, evlerinde égrendikleri hamur agma usulleriyle
calhisurlardl. Yanlarina calismak icin gelen gocmen ustalardan 6grendikleri hamuru, havada
savurma usulil islerini cok kolaylastirmis. Boylelikle her seferinde, onar tane boyoz ¢ikartilir
olmus. Tahin, boyoza lezzet kattig1 gibi havada savrulma sirasinda, hamurun yiurtilmasini da

engeller. Bu yéntemde hamur carsaf bilyiikligiinde, incecik agilabilir.

Bu hamur agma yénteminin adini bence her boyozsever, her boreksever 6grenmeli: Serpme
yontemidir bu. Mutfakla ilgili bir Izmirlinin ve Tiirk mutfagina, Osmanh mutfagina kiymet
veren birinin bazi terimleri bilmesi gerekiyor. Serpme yonteminde, oklava kullanilmaz. Yag
icinde dinlendirilmis hamur kiiltesinin havada savrulmasiyla, oklavanin basarabileceginden
cok daha ince, ¢cok daha biiyiik bir yufka tabakast elde edebilirsiniz. Eskilerin degisiyle, “arka-
sindaki karinca duasint okuyabilecek” incelige getirebilirsiniz. Bunu saglayan, hamurun yog-
rulurken icine yag konmamasi, yagin tabakalara alttan ve iistten stiriilmesidir. Burada kul-
lanilan yag gecmiste Susam yagydi, simdi Aycicek yagidir. Bir boyozun parlamasinin sebebi,
o6megin bir pogacadan daha yagh sanilmasinin sebebi, yagin hamur tabakalarinin yiizeyinde

bulunmasidir. iste serpme bérekler, bu nedenle haksiz yere daha yagh sanilir.

Boyozun tarifini ayrintih vermemin sebebi, sanurim anlagilmustir; izmir boyozunun hareket
noktast borek degildi; katmerden koken aliyordu. Katmerlere, Sefarad mutfaginda da rastlani-
yor. [spanya Yahudilerinin bilinen en eski katmer érnegi, bizim icin hayli ilging. XIII. yiizyilda
Ispanya'da kaleme alinmus, tarihin en eski yemek kitaplarindan birinde kayitl. Mutfak yazi-
ninda kisaca, “13. Yiizyil Anonim Endiiliis Yemek Kitab1” adiyla taninan bir kitap bu. Bir-iki
Stimer kil tabletini ve bir Roma devri kitabini bir kenara birakirsak, yemek iizerine en eski
metinler Arapca kaleme alinmistir ve dénemin halklarinin ortak mutfak kiltiiriint yansttir-
lar. Bunlar arasinda Endilis’'te kaleme alinmastyla 6nem tastyan bu yemek kitabindaki kat-
merlerden birinin adi, Sabat. Buraya bir mim koyalim, burast ¢ok dikkat cekici. Ciinkii Diinya
uzerinde boyoz adi verilen hemen tim hamur isleri, Musevilikte dinsel bir karsiliga sahipler.

Belki salonda bilmeyenler vardir; Sabat, yani Cumartesi giinii Musevilerin dinlenme ve ibadet
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glinudur. Sabat giinil calisiimaz, yemek pisirilmez, ates yakilmaz, elektrik diigmesine bile
basilmaz, o giin bagka bir dinden bile olsa yanindaki insan ¢alistirilmaz. Sabat giinii, havrada
ibadetten sonra eve gelindiginde kurulan sofrada, aile bir araya gelir. Yiyeceklerin, bir giin
once giines batmadan hazir edilmis olmast gerekir. iste Sefarad mutfagindaki boyozlarmn, fri-
tada [yani miicverlerin], borekitas [yani pogacalarin], haslanmis yumurtalarin varlhik sebebi
Sabat sofrasidir. Bunlar, Cuma giiniinden hazirlanip ertesi giine dayanabilen, 1sitmaya ihtiyag

duymayan yiyeceklerdir.

Bir Google aramasinda, boyoz hakkinda hep ayni kliseyle karsilasacaksimiz. Boyozu kimler
yapiyor? Yahudiler. ‘Boyoz’ sézciigii hangi dilden? ispanyolca. Demek ki izmir’e, ispanya Yahu-
dileri getirdi. Yahudiler, ispanya'dan ne zaman geldiler? 1492 yilinda. Demek ki gecmisi, 1492
yilina uzanan bir bérek bu. Bu basit denklem, sayisiz ciddi hata igeriyor. Bir kere, 1492 yilinda
Osmanli Devleti'ne gelebilen bir béregin, 1492'den 6nce iber Yarimadasi'nda yapiliyor olmast
lazim. 1492 yilindan énce uygulanan bir tarif, niye sadece izmir'e tanitilmis olsun ki? ingilte-
re, Hollanda, italyamin giineyi, Kuzey Afrika, Balkanlar'a da dagilmadi mu Sefarad Yahudileri?
Sadece, II. Beyazit mu kabul etti? Bu tarif, niye diinyanin baska bir kosesinde goriilmiiyor o
zaman? Sonra, Sefaradlarin izmir'e ayak basmalar XVI. yiizyihin sonu, XVII. yiizyilin baginda

olmadi mu? Selanik'te, istanbul'da, Bursa'da bu tarife neden rastlamiyoruz?

Yeni Diinyamun ilk sozliigii, 1550’lerde Meksika'da basiliyor. Bu Ispanyolca sézliikte, ‘boyoz’
sozciigu de yer aliyor. ‘Boyoz’ sézciigiiniin karsiligi bu sozliikte nedir, biliyor musunuz? “Ha-
mursuz ekmegi”, yani ‘matza'dir. Museviler yilda yedi giin boyunca tamamen ‘hamursuz’, yani
‘mayasiz gidalarla’ beslenirler. Eskiden ekmekler, eksitilmis hamurla mayalandig: icin, ‘ha-
mursuz’ sézciigll, ‘mayasiz’ anlamina gelir. Biskiivi gibi, ince peksimet gibi bir ekmektir bu.
Meksika Musevilerinin yedi giin boyunca yedikleri mayasiz ekmegin adi, boyozdu. Bakin,
ispanya'yi terk eden Yahudilerin bir diger adresi, Meksika'ydi. Meksika'da kurulacak engizis-
yondan sonra, niifuslar tamamen sona erdirilecektir. Fakat o tarihte yazilmig bir sozliikte, bu
miithis bilgi hala duruyor. Séyledigim gibi boyoz ismi, dinsel kimligi olan ekmeklere verilmis.
Meksika'daki karsiligl, hamursuz bayraminda tiiketilen bir ekmek. Bunun bagka érnekleri de
var. Ornegin XX. yiizyilin baginda, Bulgaristan'da hamursuz ekmegi olarak tiiketilen, ¢ok sert
ekmeklere de boyoz deniyordu. Bunlar buhara tutup, yumusatildiktan sonra yenebiliyordu,

yani bir borek degildi. Benzeri bir ekmek, Kirklarelinde de vardi ve ad1 yine boyozdu.

Ozetle, boyoz ismi Sefarad Yahudileriyle Meksika'ya gittigi gibi, Osmanli'ya da geldi. Fakat
bu isim, bir bérek icin kullamilmiyordu. Bir bérege isim olmasi, izmir'de gerceklesti. Eger bu
tarif finrnlanmadan burakilsayds, iste boyle bir katmer gorintiisiinde kalacakti. Bu fotografta
gosterdigim sey nedir biliyor musunuz? [Fotograf 3] Kazakistan'in, Azerbaycan'in katmeri. Adi,
‘katlama’dir, tarifi az 6nce evde yapilan tahinli ev boyozunun tipatip aynisi. Ayni yontemle

yapilip ve yagda kizartiliyor. Firinlansaydi kabaracak, izmir boyozuna déniisecekti.
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Fotograf 3 “Katlama’. Kazakistan ve Azerbaycan Katmeri, Fotograf: Nejat Yentiirk

Osmanli mutfaginda bérek ve baklavalarn firinda pisirilmeye baslanmast hakkinda, kesin bir
sey soylemek mumkiin degil. Ama XV. yiizyilla, XVII. yiizyil arasinda yetkinlestirilmis olmalt.
Bu tarih, bir yerde bugiinkii anlaminda baklavanin, baklava oldugu tarih. Bérek i¢in konusur-

sak, kat kat acilmus pul pul dékiilen béreklerin zirveye ¢iktig: tarih.

Gelelim, boyozun izmir'deki hikdyesine. Konusmamun sikict bsliimiinii tamamladim. Peki, iz-
mir'de boyoz ne zaman ortaya cikt1? Bu konudaki calismama 15-16 yil énce basladigim icin
sansliyim. Boyozun firinlardaki ilk ticari iiretimine sahit olan yash taniklarim vardi. 1930
yillarda Hisaréniinde, kolunda camekanla boyoz satan insanlarnt hatirlayan yashlar hayat-
taydi izmir'de boyoz cikartan ilk firmin ne zaman acildigint bilmiyoruz ama ise 1930’larda
basladigini soyleyebilirim. Daha 6ncesinde, evlerinde yapiliyordu. Saticinin kendisi ya da esi
yaptyor, mahallenin pisirici firininda pisirtip seyyar olarak satiyordu. Bunlarin asil alicisy, Mu-
sevilerdi. Tiirklerin ragbet ettigi bir sey degildi. Tekrar séyliiyorum, o zaman bile Sabat’la ilin-
tilendirilen bir bérekti. {1k boyoz firtminin calisanlariny, ilk Yahudi boyoz ustalariin adlarit
tespit edebildim. En kidemlisi, Yuda Usta. Digerleri Rafael ve Politi Ustalar ve kiirek¢i olarak
Samuel. Toplam doért kisi. Fininin yeri bugiin Sabatay Sevinin restore edilen evinin karsisina
dusiiyor. Fakat o sokak, Agora kazi alanina alindig icin o firin ne yazik ki yikildi. Halk arasin-
daki adi, Lamba Sokagi'ydi. Resmi olarak, 920 Sokak diye kayitliydi. Carst boyozunun iiretimi,
bu firinda baglhyor. ilging olan, buranin gercek bir firin degil, bir kuruyemis kavurma firint
olmast. Kuruyemis kavurma firinlari, izmir'in ilging kurumlarinin basinda gelir. Burayn, kiigitk

capta is tutan seyyar esnaf kullanir. Boyozu anlamak icin, bu firinlart 6nemli gériiyorum.

Kentte tutunmus bir bérek, neden miistakil bir firinda iiretilmiyordu? 1950’lerde izmir'de yak-
lasik elli borek imalathanesi, yani bérek firint vardi. Bérekgilik, o yillarda biiyiik bir sektordi.
izmir bérekciliginde, agirhikli olarak kiymali bérek hakimdi ve boreklerde tereyagi kullanilirdi.

Kaser olmayan etleri ve bir de tereyagini agizlarina sokmayan bir dinin mensuplarn baska
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boérekgilerle birlikte calismayt arzu etmemis olabilirler. Bu dért Musevi ustanin bir kuruyemis
finmin aksam saatlerinde, yani kuruyemis kavuran is¢iler evlerine cekildikten sonra, firinin
gece saatlerini kiralayip, boyoz iiretmelerinin cevabi bu olabilir. Birlikte diistinelim. Belki,
yoksulluklart bir firtnin tamamun kiralamaya el vermiyordu. Belki de yapabildikleri satis ¢cok

degildi, bu tretim kapasitesi yeterli geliyordu.

Boyozun, Izmir giindelik hayatinda bir kahvaltilik olarak gorev almasinin sebebi, bu firinlar-
da geceleri calismaya mecbur olmalarndir. Boyoz geceden hazirlanip, sabah saatlerine hazir
edilirdi.

Borekten konustugumuz zaman, ¢ok 6nemli iki tarihi anmak gerekiyor. II. Diinya Savast
yullarinda hem un kithg: yasanir, hem de karaborsacilarla miicadele etmek gerekir. Un tii-
ketimine sinirlamalar getirilir ve ekmek karnesi uygulamaya sokulur. Bu uygulama, sade-
ce Tiirkiye'ye ait degildir. ABD, Ingiltere, Fransa, Almanya da karne uygulamasina gegmistir.
Bunun yanu sira litks sayilabilecek borek, pasta, tath gibi seylerin imalati, 1941 yilinda men
edilmistir. Bu dénemde bérekcilerle birlikte, boyoz tiretimi de sona ermistir. Bu tarih, benim
konustugum eski ustalarin cok énem verdigi bir tarihti. O giinlere sahit olmus herkesin vurgu
yaptig1 bir tarihti. Soyledikleri bir sey, konumuzu aydinlatiyordu. Séylenen suydu: “Un yasagt
baslamadan o6nce, izmirde bir tane boyoz firini vardi.” Bakin, boyozu tarihlendirmede cok
degerli bir veri bu. Eger daha eski yillara uzanan bir boyoz iiretimi ve yerlesmis bir boyoz
tilkketimi olsaydi, daha fazla sayida firin bulurduk. 1941°de boyoz yapilan bir firin varmis, un
yasaginin kalktig1 1946 yilinda bile ikinci bir boyoz firint agilmamus. ikinci firinda iiretimin

baslamasi, 1951 yilint bulmus.

1922 bityitk izmir yanginint herkes bilir. O tarihlerde, merkezdeki firinlan isletenlerin co-
gunlugunun Rum oldugunu biliyoruz, kayitlarda gérityoruz. Onlarin yaninda calisan Tiirk us-
talarin anlattiklarin ileten ustalarla, bizzat gériigsme sanst yakaladim. Acaba diyorum, Rum
finncilarin, kenti terk etmesinden sonra bir stkinti mi basladi izmir'de? Ayakiistii tiiketilecek
bir yiyecegin ihtiyact mi bas gosterdi? 1929 ekonomi buhranindan sonra yavas yavas canlan-

maya baslayan is hayatinin insanlan icin, bir kahvaltilik m1 gerekti?

1950’lerde ikinci, sonra da iictincii bir firinda boyoz tiretimi baghyor. Bu dénem hem Tiirk

ustalarin ortaya ¢iktigl, hem de Yahudi miisterilere Tuirklerin de eklendigi dénemdir.

Bu fotograf vesilesiyle [Fotograf 4], bir sehir efsanesini de diizeltelim; su elinde bira sisesi
tutan kisi, Avram Ustaduwr. Gercekte, ‘Usta’ denmemeli. Avram, boyoz ustast degildi, seyyar
satictydi. Iinternet sayfalarinda, “Avram Ustamin boyozu” diye o kadar ¢ok tekrarlaniyor ki,
izmir'in en iyi boyozunu onun yaptig1 saniliyor. Hayir, yapan o degildi. Arkada ceketli olan
Erdogan Usta, en arkada Omer Giingér usta ve bir de fotografta olmayan Mehmet Ustanin

yaptig1 boyozlar satan kisiydi.
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Fotograf 4 Ikinci Kusak Boyoz Ustalari, 1951. © Nejat Yenttirk Koleksiyonu

Fotograf, 1951 yilinda ¢ekilmig. Oniinde ig énliigii olan kisi de Yako Usta. Canakkale'den 1949
yilinda gelip, boyozculugu izmir'de 6grenmistir. Ve oglu ekose gomlek giyen kisi de Aser, {ic-
dort yil énce Israil'de vefat etti. Bunlar, ikinci kusak boyoz ustalaridir. Yako Usta'nin, Canakka-

le’de Musevi Mahallesi'nde biraktigi firin halen faaldir. Firini devrettigi Sabetay Usta da sagdir.

Gorilyorsunuz, i¢lerinde hem Yahudi, hem Tiirk isletmeciler, hem de Tiirk ustalar var. Bugiin
boyoz diye dolu dolu &évgiiyle s6z ediyorsak, bu ustalara siikran borcluyuz. Goriistigum yash
ustalardan biri soyle demisti: “Yahudiler bir miras biraktilar, fakat biz kiymetini bilmiyoruz.

Boyozu bozduk, tahin kullanmaz olduk, kati yaglarn firinlara soktuk, lezzetini bitirdik.”

Anlatacagim daha ¢ok sey var. Onlari, soru cevap kismina birakiyorum. Son olarak sunu ek-
lemek isterim; Katmer, insanligin en kadim tariflerinden birisidir. Bir Orta Asya tarifidir. Bu-
giin Kazakistan'da, Turkmenistan'da, Bagkurdistanda, Afganistanda, Hindistan'da, Tiirkiye'de,
Kuzey Afrika'da yasayan bir tariftir. Katmer adi, Tiirkcedir. Arap ve Yahudi gocleriyle birlikte,
VIIL. yiizyilin basinda iber Yarimadast'na tasinmustir. Kader onu, 1492'de Akdeniz'in bu kez
batisindan, dogusuna getirdi. Bir Sefarad tarifi olarak, Izmir'de tutundu. Karsimizdaki, gercek
bir Akdeniz tarifi. Tarih icinde doniisen ve boyoz adi verilen bir tarif karsimizdaki. Akdeniz
icin biinyesinde go¢ hikdyeleri barindwran ve tarihteki adimlarinu izleyebilecegimiz bir tarif

ariyorsak, boyozdan uygunu zor bulunur. Akdeniz'deki en Akdenizli tariflerden biridir.

Evet, bir Sefarad mutfag 6rnegi, fakat son seklini {zmir mutfag: verdi. Elle ceke geke agilan bir
hamur isiyken, Rumeli gogmeni ustalarn 6grettigi havada savurma usuliiyle bugiin pul pul
dokiiliir hale getirildi. Bu nedenle boyozun iizerinde, birden fazla halkin hakk: vardir. izmir
mutfagina ait bir borek demek, en dogrusu olacaktir. Sefaradlara ve Rumeli gégmenlerine

bagrint agan, {zmir kentidir ciinki.
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Bir Diinya Mirasi Olarak
Keskek Ritiiel

Nihal
Kadioglu
Gevik
Kiltdrel
Arastirmalar
Vakfi-Mutfak
Kiltdrd Program

Koordinator(

Tanidiginiz, bildiginiz ¢ok sade bir lezzet olan keskegin diinya mirasina do-

niisme siirecinden, bunun éykiisiinden séz etmek istiyorum.

Keskek yemeginde birlesen, bugday ve etten baslamak istiyorum oncelikle.
Anadolu topraklarinda, neolitik donemden giiniimiize giincelligini koruyan
bugdayin mitolojik yaratihis 6ykiisiini, Dogu Akdeniz'de bir kaynak kisi, yash
bir ciftciden soyle dinlemistim: “Tanr1 énce Adem ile Havva'yr yaratti. Cen-
nette mesut yagarlarken, seytan Havva'min yasak meyveden yemesini sagladi.
Havva, yasak meyveyi Ademe sundu. Ikisi de bu meyveden yedikten sonra cen-
nette durmalar: miimkiin degildi. Tanri, Adem ve Havva'yi cezalandirdi. Ikisini
de diinyanin iki ayri ucuna génderdi. Tanriya yillarca yalvardiktan sonra bir
araya geldiler. Ilk defa aclik duydular. Tanri onlara Cebrail'i gonderdi. Cebra-
il'in elinde bir bugday tanesi vardi. Adem’e topragi kazmay1, tohumu topraga
atmayi, basaklar olgunlaginca bugdayr toplamayr ve un haline getirmeyi 6g-

retti. Bir tasin lizerinde ekmegi yogurdu, pisirdi ve Adem’le Havva'ya verdi.”

Bugday, Akdeniz havzasinin eski halklarinin beslenme sistemlerinde ve ti-
cari iligkilerinde her zaman ¢ok énemli bir yere sahipti. Giiniimiizde de &yle.
Anadolunun en kokli besini bugday, her durumda 6zellikle un ve ekmege
donistiiginde kutsaldir. Bugday; dis bugday ya da dis hedigi, helva, tarhana
ve asure gibi torensel simgesel yemek ve yiyeceklerin temel malzemesidir.
Bugday geleneksel digiin téreninde, gelinin basina sacilan bugday tane-
lerinde oldugu gibi genelde ya da ¢ogunlukla bolluk bereket simgeleriyle
kultirimizde yer alir. Kiiltiirel/simgesel anlamlara bagh olarak bugday, iil-
kemizin bircok bolgesinde, toérensel bir yemek olan keskegin ana malzemesi

olmustur.

Keskek yemeginin bir diger malzemesi insanligin beslenme tarihi boyunca
glicii simgeleyen, statiiyii simgeleyen yiyecek olan kirmizi ettir. Etin her do-
nem tasidigt bu ayricalikhh konum, avcilik toplayicilik déneminde, avin zor-
luguna dayandinlarak gecerliligini korumustur. Kurban Bayramu gibi ritiiel-
lerde, ekonomik yéni ve inang boyutunun yani sira, et tiiketiminin mutfak
kultirumiz icindeki anlamu agikca goriiliir. Beslenmenin temelini olusturan

bugdayin, kumuz etle birleserek ¢cogalmasi, ¢cogaltilmast bu térensel yemegi,
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keskegi ortaya cikarir. Keskek yapiminda, tavuk ve hindi eti kullanilsa da makbul olan kirmizt

et, ozellikle gerdan etidir.

Keskegin etimolojisi karmasik goriinse de -etimolojiye cok girmek istemiyorum- Anadolu ge-
leneginde keskek; ‘kiskah’, ‘herisi’, ‘hirisi’ gibi adlarla da anilan bir yemektir. Keskek, térensel
yemegin adi oldugu kadar, islemden gecirilmis bugday taneleri anlamina da gelir. Keskeklik
bugdayin secimi énemlidir. Genelde sert ya da yarn sert olarak tabir edilen ve tabii ki terci-
hen yerel bugday cesitleri, keskek icin uygundur. Bugdayin, etin pisme siiresine eslik etmesi
gerekir. Bolgelere gore degisiklik gostermekle birlikte, ‘saribasak’, ‘karakilgik’, ‘iveyik’ gibi
turler, keskek icin kullanilir. Geleneksel anlamda kegkeklik bugday1 hazirlamak icin keskek
dévmek tizere kullanilan tas dibeklere alinan yikanmus bugday, ahsap tokmaklarla belirli bir
ritimde iki ya da dort kisi tarafindan doviiliir. Ginumiizde dibek, yani keskek dovme gelene-
ginin devam ettigi az sayidaki yerlesimde, diigiiniin basladig1 bu ritmik sesle anlasilir. Yani
bu sesi duyanlar, bir sekilde bir digiin baslangicinin ilan edilmis oldugunu anlarlar. Digiin
guiniine hazir olmasi gereken keskegin bugdayn, bu sekilde kabuklarindan ayrilmus olur. Tabii
bunun icin dogal yéntemler de devreye girer. Karsilikh iki kisi kalbura doldurduklar bug-
day1, yukaridan asag dokerek, rizgarin yonini hesap ederek kabuklarindan uzaklasturirlar.
Bu gelenek, kismen de olsa devam ediyor. Artik bu sekilde hazirlanan ve bezlere alinarak
kurutulan keskeklik bugday, keskek yemeginin ana malzemesi durumuna gelmistir. Kegkek
gelenegi; siinnet ve evlenme diigiinleri, dini bayramlar, muharrem ayi, hayirlar, hac ziyareti
yemegi, yagmur dualari, Hidirellez gibi 6zel giinlerde gerceklestirilir. Ozellikle diigiin, nisan
ve siinnet gibi térenlerde tabii geleneksel anlamda; keskek, pilav ve helva bir iiclii olarak
karsimiza cikar. Keskek de bunun en énemli parcasidir mutlaka. Dagiin keskegini pisirecek
deneyimli kadinlar, daha ¢ok bu calismalarimu geleneksel asct kadinlar tizerinde yaptigim
icin bunu soyliiyorum, ama yullar icerisinde kir toplumunda da erkek ascilar cogaldi. Diigiin-
den once torene katilacak kisi sayisinca et, keskeklik bugday ve diger malzemelerin hesab:
yapilir ve digin sahibine bildirir. Diyelim bes yiiz kisinin katilacag: varsayilan bir dagin
icin, ti¢ teneke keskeklik bugday alinmasinu ister, diger gereksinimler bir taraftan kargilanir.
Toren keskegi geleneginin icinde yer aldig1 en énemli térenlerden olan diigiinler, genellikle
yaz sonu sonbahar basinda yapulir. Keskek disarida uygun bir alanda pisirilir, atesi yakilirken
bereket dileklerinde bulunulur. Uzun siireli bir 1s1 kullanim gerektirdiginden ve genellikle
biiyiik bakir kazanlarda pisirildiginden keskek dibinin yanmamas: icin, kiille stvama gibi ya
da deterjanla kiille stvama gibi uygulamalar da yapilir. Bu daha sonra, kazanin da kolay te-
mizlenmesini saglar. Tabii bu belirli 1s1, kegkegin pisme siiresince gecerlidir ve ¢cogu zaman
bu pismeyi yeterli bir diizeyde saglayabilmek icin gece boyu siiren bir kegkek nébeti tutulur.
Keskek ustalart, yillarin deneyimleriyle ne kadar et, yag, keskek katilacagi oranlarin bilseler

de, bunlarin hepsi bir 6l¢ii dahilinde yemekte yer alir.
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Teknik anlamda, keskek nasil yapilir? Téren keskegi baglaminda, kisaca bahsedeyim. Kaza-
na konulan tereyagi ve siviyag kizdirildiktan sonra, bilyiik ve kemikli parcalar halinde iyice
aytklanip yikanmis temizlenmis etler yine hayurh olsun dilekleriyle kazana yerlestirilir. Etler
suyunu cekerken, dogranmis soganlar eklenir ki kimi yerde bu tercih edilmez. Su eklenip 1s-
latilmus bugdaywn katilmasyla, bosaltilmastyla pisirilir. Agac kepgelerle kanistirtlur ve stirekli
kontrol edilir. Keskekei adi verilen geleneksel ascilar, gelenegin aktariminda ¢ok 6nemli bir
role sahipler. Onlara daha sonra tekrar deginecegim. Keskegin dinlenme siiresi tamamlaninca,
kazanin etrafinda toplanilir, dualar edilir ve bereket dileklerinde bulunulur. Kéy genclerinden
kuvvetlice olanlar ve istekli olanlar, keskek dévme icin énceden gorevlendirilmistir. Dovme
islemi, yine tam bir rittiel seklindedir. Karsilikh iki kisi tarafindan, kazanin etrafinda déniile-
rek yapilir. Bu islemi yapacak olanlar ellerindeki; ‘tokmak’, ‘comea’, ‘sisek’, ‘godel’” gibi farkl
isimler alan agac kepcelerle, aga¢ kepceleri oncelikle kazanin tizerine bahsis icin koyarlar.
Dugin sahibinden bahsis aldiktan sonra, kapag: acarak dévme islemine baslarlar ve ezerek
bir anlamda kivama gelmesini saglarlar. Bu siireg, torene katilanlar tarafindan ilgiyle izlenir.
Keskek doven genclerin hareketlerini hizlandirmak, bazen satasmak icin ya da o siireci daha
eglenceli hale getirmek icin zaten belirli ezgileri vardir. Ezgiler calinir, kegskek dévme isi daha
hizlandinlir ve oyunlar oynanir. Keskek belirli bir asamaya geldiginde, 6zellikle yash kisiler
tarafindan kontrol edilir, eger dise geliyorsa istenen kivam genellikle macunlagma seklindedir.
Bu karsilanmadiysa, dévme islemine devam edilir ve konulmus olan kemikli etler, iyice lifli
hale geldikten sonra o kemikler teker teker asct tarafindan kazanin disina ¢ikarilir. Kegkegin
sunumu da tipkt hazirlamist gibi, toplu isgiicii ve paylasima dayal geleneksel uygulamalart
icerir. Sofraya gelen keskek, genel olarak tek tabaktan yenir. Bu yenme biciminde, yemege ka-
stk sallayanlarin 6zellikle kendi 6nlerindeki bélimden yemeleri istenir ve bu ¢ocuklara kiiciik
yastan itibaren mutlaka telkin edilir. Bir sofra adabi olarak giinimiizde ne yazik ki sizler de
tanik oluyorsunuzdur cogunlukla plastik kaplar, plastik tabldot kaplarn kullanilmaktadir. Bu
hem gelenegi, hem de cevreyi olumsuz olarak etkiliyor. Genelde; salata, nohut yemegi, pilav
esliginde yenilen kegkegin arkasindan ¢ogu zaman un helvast gelir. Topluluk icinde térene
katilamayacak durumda olan yasli, engelli bireylere keskek gonderilerek ya da onlarin térene

katilmasina yardimet olunarak, kisinin o toplulugun bir parcast oldugu duygusu pekistirilir.

Toren keskegi gelenegini, belki son yillarda ¢ok degisti ama bu gelenegin en 6nemli 6zellikle-
rinden biri, -kirsal icin diistiniin bir kdyde hayir ya da diigtin sirasinda keskek yapildiging; yani
etnik, dinsel, kiiltiirel hangi gruptan oldugu fark etmez- oradan gecen kisi o térene davetlidir,

yani o kiiltiirel ortamun bir parcasidir. Bu, keskegin birlestirici 6zelligi olarak dzetlenebilir.

Turkiye genelinde yayginlhik gosteren keskek torenine iliskin kurallar ve ritiiellerin
surdurildigi iller arasinda ilk elde; Corum, Yozgat, Cankiri, Amasya, Sinop, Adana, Erzincan,

Tokat, Tekirdag, Aydin, Mus, Kirsehir, izmir, Denizli gibi illeri sayabilirim.
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izmir de, keskek geleneginin giiclii bicimde yasadig1 merkezlerden birisidir. Sehir merkezinde
her ne kadar evlerde yapiliyor olsa da, kirsalda halen diigiin gelenekleri basta olmak tizere
bir 6nem tasiwyor. Burada cok kisaca; Bergama, Kiraz, Torbali, Seferihisar, Urla, Menemen ve
Tire gibi 6rneklerle, kiiltiirel kimligin bir parcasi olarak kegkegin profilini sunmak istiyorum.
Mesela, Aliaga ilcesinde diigiin yemekleri arasinda ¢orba, fasulye, nohut, et yemegi, pilav gibi
yemeklerde olsa da keskek yoksa bunlarin bir énemi yoktur. Dikili Deliktas koyiinden yapilan
derlemede, Alevi diigiinlerinde bir giin 6nce “lokma giinii” denilen giinde, keskek dévildigi
goriilir. Urla ilcesinde, keskegin yerli bugday da denilen, karakilgik bugdayiyla yapilmasi ter-
cih edilir ve bu bugday erkec etiyle birlestirilir. Erkec eti olma nedeni de, daglarda yedigi kekik
ve ictigi tuzlu deniz suyunun kazandirdig: lezzet olarak aciklanir. Tire ilcesinde, keskeksiz
diigiin olmaz, sakiz kivamini alincaya kadar doviiliir ve yagmur duasinda da yapilu. Kiraz
ilcesinde, diigiin ya da mevlit yemegi olarak goriiyoruz keskegi. Bergama ilcesinde, 6zellikle
kdy hayirlarinda yapilir. Seferihisar Sigacik pazarinda da, keskegi goriiyorsunuz her ne ka-
dar ritiiel baglamindan uzaklastirilmis, turistik hale gelmis olsa da keskek gelenegine dair
bir izi Sigacik pazarinda da bulabiliyoruz. Onun disinda mesela Amasya da, etli ya da etsiz
olarak diigiin ve bayramlarda, giivecte pisirilen keskekte kimi zaman horoz eti kullanildigint
ogreniyoruz. Artvin Ardanuc’ta mesela, bol tereyag istenir keskegin icerisinde ve kizilciktan
hazirlanan eksiyle yenir. Antalya dag kéylerinde, yine keskek dévme geleneginin stirdigi
bolgelerde, dibeklerde doviilen keskek pisirecek olan asciya teslim edilir. Aydin da, et ve bug-
day 6lciisii aynidir. Gece boyunca piser, tahta kepceyle déviilme islemine yerinde bir ifadeyle,
“keskegi dokumak” denir. Manisa Demirci'de yapilan keskekte, yine pisiriciler dolgun taneli
bugday olmasinu ve etlerin zar kalmayacak sekilde ¢ok iyi temizlenmesini isterler. Sinop’ta da
dovilmiis muswrin, kuru fasulyeyle pisirilmesiyle hazirlanan yemek, keskek adint alir. Corum
iskilip’te buna benzer sekilde, Kastamonu Tosya'da cabi ya da caba denilen ¢cémlek kaplarda
yine uzun siireli mahalle firinlarinda pisirilir ve Ramazan aylarinin vazgecilmez yemegidir
keskek. Onun disinda Canakkale, Mugla, Kastamonu, Antalya, Hatay, Amasya'da aynt malze-
me ve benzer tekniklerle yapilan kegkek cesitleriyle karsilasinz. Gaziantep'te, keskek seklinde

pisirilen yemekse, ‘dévmeli ag’ adiu aliyor.

Keskek gelenegi, giinimiizde okul mezuniyet giinlerinin, hemsehri bulusmalarinin, kermes
gibi organizasyonlarin odaginda kent yasaminda da devam ediyor. Tabii burada yine ritii-
el kapsamindan ya da vurgusundan uzaklasilmis bir durumda var. Ama yine bu gelenegin,
bir devamu da s6z konusu. Toren keskegi geleneginin, giicli bir sozli anlatim yani da vardir.
Bugdayin secimi, tasinmasi ve hazurhk siireciyle ilgili kullanilan bu ifadeler, geleneklerden
devsirilmis ve giinlitk yagamda da kullanilir olmuslardwr. Onlan da kisaca érmeklendireyim.
Geleneksel diigiin torenleriyle o kadar 6zdeslesmistir ki keskek, genc¢ kizlarin ya da erkek-
lerin evlenme zamaninin geldigi kavramini karsilayabilmek icin mesela, “senin kegkegini
ne zaman yiyecegiz” diye sorulur. “Keskeksiz diigiin olmaz” deyimi yaygindur. Asciya haber

verilirken diigiin sahibi, “gel diigiin yemegini pisir” demez. Genellikle, “kegkegimi sen pisirir
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misin?” der. Keskek, bu kadar icsellesmistir. “Bu diigiintin de, keskegi yendi” s6zii, “bu is artik
hayirhisiyla bitti, kemale erdi” anlaminda kullanilir. Bu aidiyet duygusunun keskek tizerinden
ifade edildigi bence en énemli kavramlardan, deyimlerden birisi de, “bizim keskegimiz daha
iyidir” ifadesidir.

Arasturma yaptigim yerlesimlerin hemen hemen hepsinde gerek ascilar, gerek oradaki toplu-
luk iiyelerinden hep su sozleri duydum; “Bizim keskegimiz iyidir, yan koydeki bir seye ben-
zemez” gibi ifadeler... Kiiltiirel cerceveden baktiginizda; kiltiirel kimligi, toplumsal aidiyeti
tamamlayan bir s6z buradaki. Peki, bu yemek, ‘Diinya Miras Listesine acaba nasil tasindi?
Yani bu sade teknige sahip yalin lezzetin, kiiltiirel kimligimizin bir parcasi olarak insanligin

ortak kiiltiirel stirecine olan yolculugu nasil gerceklesti?

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim, Kiiltiir Kurumu UNESCO kirkh yillarin ortalarinda kurulu-
yor. Savas sonrast her yer yakilip yikildiktan sonra, somut miras objeleri ya da anitlar iizeri-
ne, bunlarnn yeniden ayaga kaldirilmas: iizerine yogunlasiyor. 1970’1i yillarda, baska bir sey
ortaya cikiyor. Bu da daha cok sozlii olarak aktarilan folklorik degerlerin, halkin kendini ifade
bicimi olan ortak geleneklerin, uygulamalarin bir miras degeri tasidig1 diigiincesiyle somut
olmayan kiiltiirel mirasa evriliyor. UNESCO, béyle bir s6zlesmeyi kabul ediyor. Biz de, bu séz-
lesmeyi nerdeyse ilk kabul eden iilkelerdeniz. 2006 yilinda, sézlesmeye imza attyoruz. ‘Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Sozlesmesinde tanimlandig sekliyle, size okumak istiyorum. Toplu-
luklarin, gruplarin, kimi durumlarda bireylerin kiiltiirel miraslarinin bir parcasi olarak tamim-
ladiklar uygulamalar ki soz ettik bunlardan, genelde temsiller, anlatimlar, bilgi, beceriler ve
bunlara iligkin arag¢ gerec ve kiiltiirel mekanlar biciminde tanumlanir. Bu sézlegsmenin amac-
lan da; iste bu mirast olusturan topluluklarin, bireylerin, gruplarin somut olmayan kiiltiirel
miraslart koruyabilmelerini saglamak, bunun énemi konusunda yerel, ulusal, uluslararasi
diizeyde farkindaliklar olusturmak ve bu eksende bir araya gelenleri birlestirmek, bilgi
paylasimu ya da devamlilik konularinda bir giic kazanmalarinmi saglamak. Bu sozlesmenin de
bir listesi var, ‘Diinya Miras Listesi’ gibi hepinizin bildigi bu somut miras listesine benzer bir
liste. Somut olmayan mirasin gériiniirliigini, takibini saglayan bir liste. UNESCO sitesinde
ayrintisint bulabileceginiz gibi keskek gelenegi, ‘Téren Keskegi Gelenegi’ adiyla 2011 yilinda,
‘UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Sézlesmesi’ kapsaminda, ‘insanligin Somut Olma-

yan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesine, Tiirkiye adina kayit edilmistir.

Keskek, geleneginin temsili listede yer almasi, gecmisten giinimiize aktardigimiz ve yasatti-
gimiz bu gelenegin, kiiltiirel kimligimizin bir parcasi olarak devamhiligina katk: saghyor. Kes-
kek geleneginin ‘UNESCO SOKUM Listesinde yer alma yolculuguy, i¢inde benim de bulundu-
gum bir ekiple gerceklesti. Keskek gelenegi, mutfak kiiltiirii alaninda somut olmayan kiltiirel
miras listesine yazilan ilk unsurdur. Bu sézlegsmenin ayni zamanda ticarilesmeye kars tarafi
da var. Oyle olunca, bagvuru dosyamuz cok genis tartismalar sonucunda ortaya ¢iktl. isimiz
zordu ciinkii biz keskegi, bir kiiltiirel miras degeri olarak, bircok iilkeden uzmanlarin olustur-

dugu, bir kurula anlatmak durumundaydik. Bunu basardigimiz1 diisiinityorum.
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Keskek gelenegi, ortak torenler etrafinda, ortak is giicii ve paylasima dayali, mutfak gelenek-
lerinin yam sira el sanatlari, sozlii aktanimlar, térensel uygulamalar, miizigin/oyunun eslik
etmesi, bunun en basta yastyor olmasi ve yasatilmast konusunda toplumda olusan goniilliilik,
bu dosyanin en giiclii yaniydi. Kegkek gelenegimizin temsili listede yer almasi, goriniirligi
artirarak, bu gelenegimiz etrafinda giderek artan bir farkindaligin olusmasini sagladi. Aidiyet
duygusunun, kiilturel siirekliligin devamuna iliskin yavas da olsa bir biling olugmasina katki
sagladi. Sozlesmeye taraf yaklasik 250 tilkenin kiltiirle, sanatla, turizmle, iletisimle ilgili aka-

demik cevrelerinde keskek gelenegimizin bir yeri var artik.

Bundan sonrasinda ne olur? Temsili listede yer almak, bir baglangi¢c ama sonrasi var. Cinki
sozlesmeye taraf devlet aymi zamanda keskek unsurunu listeye kaydettirdiginde, bir taah-
hiitte bulunuyor. Uluslararasi topluma ve sozlesmeye taraf devletlere, ben bu unsurumu su
yollarla korumak durumundayim diyor yani bunun koruma o6nlemleri neler olabilir konu-
su one cikiyor. Toren keskegimizi nasil stirdirebiliriz? Bir ka¢ cimleyle de buna deginmek
istiyorum; oncelikle, yerel bugday tiirlerimizi korumaliyiz. Yerli hayvan irklarint korumaliyiz.
Bu gelenegi; ustadan, ciraga aktaran yani nesilden nesile tasiyan gelenek aktaricilarini bir
anlamda korumaliyiz. Ozellikle kadinlari, ekonomik anlamda giiclii kilmaya ¢aligmaliyiz. E1
sanati unsurlariny, bakur kazanlari, ahsap isciligini koruyabilmeliyiz ama en 6nemlisi mekan-
lan, alanlan korumaliyiz. Keskek, ev iiretiminde de devam eden bir unsur. Ama téren kegkegi
gelenegi; disarida, alanda bu kiiltiirel mekanlarda yasayan bir unsur. Topluluklar bir araya
getiren, bir kiiltiirel ifade aract olmast daha cok da buna bagh. Dolayisiyla bunlarn korumaliyiz.
Tiurkiye genelinde ¢ok yaygin olan bu gelenegin arastirilmasi ve folklorik 6zelliklerinin kayit

altina alinmast da ¢ok énemli.

fzmir ézelinde séyleyeyim, gastronomi turizmiyle yol almaya calistigt ya da bu konuda
calismalarin yapildig: bir yerde, hem keskegin hem de uluslararas: kiltiirel alanda -yani kiil-
tiirel bir imge olarak taninmast- bu gelenegin izmir ve cevresinde yasiyor olmasinin avanta-
jiyla bunun degerlendirilmesinden yanayim. Kurumlar ve ticari isletmelerle, bu kiltiirel mi-
rast nasil géruniir kilabilecegimizi, koruma tedbirlerimizi konusabiliriz. izmir, bu tiir caligma
bolgesi olabilir ciinkii keskek gelenegi, bu kentin kadim bir unsuru olarak topluluklan ortak
sofrada bulusturmaya devam ediyor. Bu térensel kiiltiirel unsurun birlestirici, biitiinlestirici

herkese bir anlamda “gel” diyen niteliginin stirmesini diliyorum.
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Sorular-Katkilar

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Sunuslar icin tesekkir ederiz. Sorulariniz ve varsa katkilariniz icin sézi

sizlere vermek istiyorum.

SORU-KATKI: Emekli cocuk hastaliklar profesdriiyiim. 1931 yilinda Alsancak’ta dogmus,
bilyiimiis bir insanim. Cocuklugumda Alsancak’ta oynarken, arkadaslarimizin arasinda
hem Museviler hem Balkanlardan, hem de Girit'ten go¢ edip gelmis olan ailelerin
cocuklari bir aradaydi. Oyunlarimizi oynarken, hic birbirimizde bir ayrimcilik gormedik.
Birbirimizin kim oldugunu, nereden geldigini bile bilmezdik. Zaman zaman oynarken,
sokakta birileri gelir bir seyler satardi. Simdi hatirladim, o satilan seyin bir tanesi
boyozdu. Boyozu satan kisi, koltugunda bir camli kutuyla veya bir tepsiyi kafasinda tasir
“boyoz” diye ikinci heceyi, uzatarak bagirirdi. Onu duyanlar gelir, alacaksa alirdi. Bu
sekilde boyozu tanidik ama cocuklugumda benim gordiigiim boyoz sizin ilk gosterdiginiz
sadece yagda pismis hamur seklinde olan degildi. Sonradan degisti. Bu sekildeki boyoz
satilmasi, 1940, 1950’li yillarina kadar devam etti. 1950’li yillardan sonra, boyoz satimini
gormedim, duymadim. Bakkallarda, marketlerde veya firinlarda satildigini, hatta su
anda ozel yerlerde de satildigini goriiyorum. Yine cocuklugumuzda tandirliklarda, sokak
aralarinda oyun oynarken cok iyi hatirliyorum, “keskek pilav, keskek pilav, keskek pilav”
denilirdi. Hangisine denk geliyorsak, o ya ebe olurdu ya da sdylenen dlciiyii kazanmis
olurdu. Acaba siz, boyle bir “keskek pilav” olayini, bir dlcii birimi olarak ya da tercih

sebebi olarak duydunuz mu?

Nihal KADIOGLU gEViK: Keskek pilava rastlamadim ama keskek ve pilav ust lste yan yana
yenildigini gérdiim. Hatta kimileri icin, bu karbonhidrat dengeleri cok konusuluyor. Bunlar ¢ok ya-
kismayan yemekler gibi goriiliyor ama geleneksel anlamda saniyorum bazi yérelerde, pilavla yan
yana keskek mutlaka yeniyor. Canakkale, Balikesir olmali; pilavin tstiine keskek konularak birazda
suyundan ya da nohut gibi sulu-salcali bir yemek konularak o sekilde de yenir. ikisinin cok biiyiik
bir iligkisi var.

SORU-KATKI: Boyoz seven bir kisi olarak, keskegi de cocukluk yaslarindan sonra
yetiskinlikte seven birisiyim. Ayrica, boyozu, Seferadlarin yiyecegi olarak biliyordum ve
cok seviyorum. Siz dediniz ki, izmir'de olan ve Seferad olmayanlarinda katkisiyla boyoz

bu hale geldi. Bu benim icin cok degerli bir bilgi.

Soru-Katki: Her iki sunum icin cok tesekkiir ediyorum. ikisi de, bilgilendirici oldu. On
il 6nce ispanyol misafirlerimiz, Tiirkiye'ye ilk defa geliyorlardi. Bir firina gittigimizde
boyozu gosterip, “Siz, buna ne diyorsunuz?” diye sordum. Kendi telaffuzlariyla, “boyoz”
dedi. Bu, bana cok normal geldi. ispanya’da bizimkine benzer bir iiriine boyoz demelerini

nasil yorumluyorsunuz merak ettim.

Nejat YENTURK: ispanyolca konusan iilkelerde boyoz isminin kullanimi, bizim bérek sézctigiinii

kullanmamiza benziyor. Bérek dendiginde, seksen bir vilayetin her biri nasil baska bir sey anliyorsa,
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boyoz sézciigiinde de boyle oluyor. Boyoz, basitce “ekmek” demek. Kiiciik ve yuvarlak ekmekler icin
kullanilan genel bir isim. Bu kullanim; XV. yiizyilda, XVII. ylzyilda, hatta XX. yiizyilda da degismemis.
O derece genel bir karsiligi var ki, bérek sézciigtiniin kullanimina benzetmem bu yiizden. Biz, sigara
boregine, tepsi boregine, cigborege de, borek diyoruz. Kisacasi; yagda kizarana da, firinda pisene
de bérek diyoruz. Sadece Ispanya’da degil, Giiney Amerika'da da izmir boyozuyla uzaktan yakindan
alakasi olmayan, kiicik hamur islerine boyoz deniyor. Giney Amerika'da kiiciik kaplarda pismis
keklere, icinde kuru meyvalar bulunan tath muffinlere, boyoz deniyor. Boyoz, Bulgaristan'da cok
sert bir ekmegin ismi olabiliyor; Gic santim kalinliginda; ancak isitip, kizartip ya da buhara tutarak
yumusatilan, pide kalinhiginda bir ekmegin ismi. Boyoz, genel bir isim, bir tarifin isimi degil. Sade-
ce izmir'de ve Tire'de kat kat acilan, pul pul dékiilen, icinde tahin bulunan bir hamur isi anlasiliyor.
Boyoz ismi, izmir'de dogmadi ama Sabat sofrasi icin sekillenmis bir katmere isim olarak Sefarad-

lar tarafindan verildi.

SORU-KATKI: Her iki konusmaciya da, bu giizel sunumlari icin tesekkiir ediyorum. Cok
degisik bilgiler aldik. Nejat Yentiirk’iin sunumunu, sanirim besinci kez dinliyorum ama her
seferinde biiyiik zevk aliyorum. Nihal Kadioglu Cevik’in sunumuyla ilgili, katkida bulunmak
istiyorum. Bakir koleksiyoneriyim. Tireliyim ve Odemis’te diigiinlerimizde, keskek cok
onemlidir. Profesyonel olarak, bu isi yapan 6zel keskekciler vardir. Bakirlarla, kazanlarla
ilgili gozlemimi aktarayim. Tire’de bakir doviilen kazanlar, disbiikeydir ve 6zel formu
vardir. Keskek cok rahat déviilsiin, ezilebilsin diye keskek kazani normalde digbiikeydir
ve tokmakta ona uyumludur ama cok caba gerektirir, zordur. Oncelikle gozlemim Sindirgi
Diigiinciiler koyii, Yoriik orman kdyiidiir. Bu kéyiimiizde, sik sik diigiinlere katildim. Orada
da keskek yapiyorlar. Muazzam bir organizasyonlari var. Kazanin atesinin siirekliligini
saglayan, atesciler var. Bunlar, odun temini ve o atesin siirekliligini, gerekli isiy1 almasini
saglayan 6zel gorevli insanlar. Bu isi iyi yapan kisiye, atesci diyorlar. Koyiin kizlari,
gencleri bulasik yikiyorlar. Servis yapan gencler var. Kisacasi, iclerinde bir organizasyon
var. Koyde ve diger koylerde kullanilan kazanlar, kdy vakfina ait. Diigiinii yapan kisi,
belirli bir iicret vererek vakiftan kiraliyor ve onu kullaniyor. Bir Tireli olarak, keskek
deyince iizerine yagh salca konmadan diisiinemiyorum. Bu konuyla ilgili gozlemleriniz
nedir? Bir saptamaniz var mi? Bu sadece Tire'yve mi ait? Salcali keskek, Tiirkiye'de

nerelerde bu sekilde sunuluyor?

Nihal KADIOGLU CEViK: Hem sorulariniza, hem de katkilariniz icin tesekkiir ediyorum. Oncelikle,
salcall sostan s6z edeyim. Evet, bu yaygin olarak var. Tereyagl, salca ve hatta pul biber ekleye-
rek son asamada, servis sirasinda konulup hatta kasikla sekil vererek, biraz icine almasi gibi bir
durum var. Ege, ic Ege, Akdeniz bolgelerinde dzellikle Balikesir ve Canakkale de bunu grebiliyor-
sunuz. Tereyagi zaten var. Ardanuc’taki 6rnekten séz etmistim. Bu salcali uygulama, ya da toz ve
pul biberli uygulama var. Devam eden bir gelenege, siis de kazandiriyor. Diger sorunuza gelince,
tabii burada cok sade, cok bilinen, malzemesi az bir yemegin, nasil oldu da kiiltiirel bir yolculuga

gittiginin, yolculugunu anlattim. Yani kendi icerisinde, bu yolculuktan séz ettim. Ciinkii Tire'nin bir
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dag koyiinde devam eden bir térenin 6nemli bir parcasi olan keskek, simdi UNESCO ‘Diinya Mi-
ras Listesi’nde konusulan, tizerinde tartisilan ve devamliligi konusunda taahhiitlerde bulunulan bir
kiltiirel miras. Degeri, ‘Dunya Kiilturel Mirasi’ degeri haline geldi. Ben, bu yolculuktan s6z ettim.
Etimolojiye ya da kokene cok girmedim. Haklisiniz keskek; ‘kiskah’, ‘herise’ ya da ‘hirisi’ gibi adlar-
la, Orta Dogu belki Yakin Asya'da, daha dogrusu cok genis bir cografyada gelisti. Zaten bu yemek
var. Antik Donem’de de biz bugdayin ve etin, simsiki birlestirildigine yemeklere zaten rastliyoruz,
bu kayitlarda da var. Arkeoloji, alanim degil ama o kayitlarda rastliyoruz. Kimi zaman tuzlu, kimi
zaman da tath olarak bugday ve et birlikteligini tarihsel siirecte gériiyoruz. Ulkemiz, Akdeniz, Orta

Dogu ya da Asya’ya yayilan cografyalarda, bu tiirden ortak térensel yemekleri gorebiliyoruz.
SORU-KATKI: Orta Dogu. Dogru mu anliyorum? Orta Dogu diyorsunuz keskek icin.

Nihal KADIOGLU CEViK: Evet, evet.

SORU-KATKI: ilk defa duyuyorum.

Nihal KADIOGLU gEViK: Farkli adlandirmalar. Bakin séyle bir daha tekrarlayayim, bugdaydan ve

etten sz ediyoruz. iki ana temel malzemeden.
SORU-KATKI: Orta Asya demiyorsunuz, Tiirk demiyorsunuz, Orta Dogu diyorsunuz.
Nihal KADIOGLU gEViK: Orta Asya'dan da soz ettim. Siyasi sinirlar, kilturel sinirlar ¢cizmez.

Bununla yetinmeyi distiniiyorum.

SORU-KATKI: Bugiin klasik anlamda ya da dogru haliyle 6nerebileceginiz, izmir'de bir

boyoz satis noktasi var mi?

Nejat YENTURK: Yaklasik 15 yildir, gastronomi tarihi calisiyorum. Benden bir mekan tavsiyesi
duymayacaksiniz. Bunu gecim kaynagi edinen cok sayida instagramer, youtuber, televizyon prog-
ramcisi var. Goriiyorsunuz cogunun yaptigl da degerlendirmek ya da elestirmek degil, mekanlari
yiiceltmek izerine. inandiriciliklar olmuyor tabii. Boyoz énerme meselesine gelirsek; bir ¢alisanin
ustaligiyla, cahstigi isletmenin kural ve imkanlarini ayri tutmak gerekir. Boyoz ustasi, alaninda
cok yetkin olabilir ama isletme sahibi 6niine tahin kovasini koydugunda ustaligini gdsterebilir.
Diger husus, istikrar... Istikrar, isletmenin hem calisanin, hem de kullanilan malzemenin devam-
hihgiyla kendini gosterir. Bu nedenle, bir isletmeyi hele bilimsel bir toplantida yiiceltmeyi dogru
bulmuyorum. Bu, digerlerini onaylamadigimiz anlamina gelir ki, hakkaniyetli olmaz. Sosyal medya
sayesinde sahit oluyoruz; sisirilen mekan, iki giin sonra ¢alisaniyla maas konusunda anlagamiyor,
ustasini rakip isletmeye kaptiriyor. Hurriyet gazetesinin ilk onunda adi gecen isletmelerin bugtinki
durumlari ortada.

SORU-KATKI: Gercekten hakkiyla tahin koyarak ve kuraliyla calisan mekan ismi
soyleyemez misiniz?

Nejat YENTURK: Bakin ben size bagka bir sey énerecegim; gastronomik okuryazarliginizi giiclen-
dirin. Yedigi seyin niteligini, kilturtnd, tarihini, nasil hazirlandigini Tirk toplumu artik 6grenmeli.
Mutfagimizla iddialiysak, kendi mutfagimizi gercekten iyi tanimaliyiz. Bunu derken gurmelikten

sz etmiyorum ama zenginligi ve gecmisiyle bircok tilke mutfagini kolaylikla geride birakacak, bir
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mutfagin varislerine yakisacak yonde hareket etmedigimizi soyliyorum. Artik bazi seylerin farkina
varalim. Birer tiketici olarak, yedigimiz triini ve isletmeyi degerlendirebilelim, elestirebilelim.
Heyecanimizi dizginleyebilelim. Cok lezzet aldik, cok keyif aldik aman Kadir Usta, aman Mehmet
Usta... Biraz da bir boyoz, bir keskek nasil olmali konusuna bakalim. Mutfaklarimizi, guinliik ¢cikarlari
icin dejenere edenlerin eline terk etmeyelim. Gerekiyorsa isletmeyi uyaralim, sosyal medyada da

elestirebilelim. Dizginleri elimize alalim. Anlatabildim mi?

SORU-KATKI: 60 yildir boyoz yiyiyorum. Lamba Sokagi’nda dogup, ikigegmelik Camisi’'nin
sokaginda biiyiiyen bir gencim. Cocuklugumda, babam Sadirvanalti Camii’nin minaresinin
altina bizi cirakliga gonderirdi. “Cocuk, biraz hayati 6grensin” diye. Bizim orada kuyumcu
esnafinin, %50-60’1 Yahudilerdi, Musevi vatandaslardi. 1963 yiliydi. Avram Usta, boyoz
saticisiydi. Yahudi kuyumcular ve esnaflar, “Avram Usta gelsin, boyoz yiyelim” derlerdi.
Ogleden sonra boyoz getirilirdi, bir de sabah cikardi. Bunlari, birebir yasamis bir insanim.
920 Sokak’ta dogdum. Orasi, sizin sdylediginiz gibi yikildi. Oradaki firinlarda cekirdek

yapilirdi. Yahudilerin bize biraktig: birinci miras boyozsa, ikincisi cekirdek citlemektir.

SORU-KATKI: Sayin Nejat Yentiirk’e ve Sayin Nihal Kadioglu Cevik’e cok tesekkiir ederim.
Bizleri, cok giizel bilgilendirdiler. ilk sorum Nejat Yentiirk’e, izmir usulii boyozun tescili

alindi mi?

Nejat YENTURK: Alindi. Raporun, tarihsel gerekcelerini ben yazdim. Tescilden sonra tahinsiz
boyoz, artik ‘izmir boyozu’ adiyla satilamayacak. Konusmamda ne kadarina degindim hatirlaya-
madim, Tirkiye'de aycicegi tarimi baslamadan énceki yillarda, zeytinyagindan baska bir de susam
yagi yaygin olarak kullanihyordu. Boyoz acilirken hem tahin, hem de susam yagi farkl asamalarda
ikisi de kullanilirdi. Bugiin susam yaginin yerini, Aycicek yagi almistir. Acmadan dnce, hamur topagi
bugiin Aycicek yaginin icinde bir iki saat bekletilir, o yag eskiden susam yagiydi. Acarken hamurun
Uzerine bugiin kati yag surtlliyor, eskiden tahin sirilurdid. Bu da hamurun havada savrulurken,
yirtilmamasini saglardi. Acildiginda bu sayede, carsaf biyuklugiine ulasir. Tahin yerine kullanilan
kati yag, boyoz sogudugunda kendini belli eder, sertlesir, ertesi giin yenmeyecek hale gelir. lyi
boyoz daha ilk 1sirista fark edilir; dislerinizle kopartmaya gerek kalmadan, isirdiginizda kesilecek
sekilde olmali, pul pul dokiilmeli; bugiinkii begenimiz bu noktada.

SORU-KATKI: Nihal Kadioglu Cevik’in, konusu cok genis. Tabii ki kendisi de konusmasinda
belirtti, konunun etimolojisine girmedi. Aslinda konu o kadar genis ki, birkac kitap
degil bizim burada keskegi dinlemek icin birkac giin herhdlde oturmamiz gerekir diye
diisiiniiyorum.

SORU-KATKI: Bir ekleme yapmak istiyorum. Kilis mutfaginda etsiz de pisirilir keskek,
ona kel keskek, digerine de keskek veya etli keskek denir.

Soru-Katki: Keskegin baskenti, Bergama Kozak Asagicuma Okcular kdyiinden geldim.

Biz de keskegi nohutlu yaparlar. Sunu merak ediyorum; Diinya’da bunun drnegi var mi?
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Nihal KADIOGLU gEViK: Biraz tekrar olacak ama sunu sdyleyeyim; bugday cok kadim bir Griin.
insanligin beslenmesi, ayakta kalabilmesi icin var olan ilk basta gereken bir triin. Et, protein
ihtiyacini karsilamasi bakimindan énemli. Avci-toplayicilik ddneminden s6z etmistim. Hayvani ya-
kalamak, dolayisiyla et ayni zamanda statu. Bir téren yapacaksaniz, o statiyle, giicle o toreni
giiclendirmek zorundasiniz. Burada iki driin, iki malzeme bir araya geliyor. O yiizden siyasi sinirlar,
kalturel sinirlari cizmez dedim. Bu alani; Akdeniz havzasindan Orta Asya’ya, Ortadogu’ya bu sekilde
genisletebilirsiniz. Buralarda var olan, yasayan, tabii ki dogal olarak farkli adlar alan bir trtin. Kimi
yerde de llkemizde ve sizin de verdiginiz 6rnekte oldugu gibi nohut eklenen, tamamen etsiz ya da
tatlya benzer tiirde pisirilen yerler var. Ama genel anlamda, s6z ettigim cografya kapsaminda bu
yasayan bir kultdr.

SORU-KATKI: Giiney Amerika’da var mi?

Nihal KADIOGLU gEViK: Bilmiyorum, o konuyla ilgili bir arastirmam yok. Giiney Amerika'da,

misirdan s6z ederiz ama bu seferde bugdayin yerini misir alabilir. Baska bir etle birlesebilir.

SORU-KATKI: Bir Musevi olarak evimizde boyozlari yapariz, bizimkiler tabii ki cok degi-
sik. Nejat Bey’in kitabindan cok sey 6grendim, 6gretmenim oldu. Biraz nostalji anlata-
yim sizlere; bizim evlerimizde tabii ki odak giiniimiiz, Cuma giiniiydii. Ciinkii Sabat’a yani
Cumartesi giiniine hazirlaniyoruz ve evin icinde miithis bir telas olurdu. Zaten her giin
kendi icinde ayrilmis vaziyette; Pazartesi giinii camasir yikanacak, Sah giinii iitii yapila-
cak, Carsamba temizlik yapilacak, boyle bdyle gider. Fakat Cuma giinii sabahin cok erken
saatinde kalkilirdi. O zamanlar, firin filan yok; cocuklugumu anlatiyorum. 1940 dogum-
luyum. O yillarda, mangallar vardi, mangali yakarlar, iistiine sac konurdu. Biiyitkannem,
mangalin basina gecerdi ve 6nce fritada dedigimiz, sebzeli omletler yapilirdi. Sonra da,
boyozlar yapilirdi. Boyoz cok zor bir is. Ben 6grenmedim, 6grenmeye de niyetim yok.
Ciinkii yapanlar var, hazir alir, yeriz. Hem sokak boyozu, hem de baz kisiler evlerinde
yapiyor ve satiyorlardi. Boyoz yaparken etraf cok kirleniyor, ciinkii hep yag. Tabii un da
cok onemli. Annelerimiz derdi ki, unun cok eski olmasi lazim. Hatta Nejat Bey’in kitabin-
da dedigi gibi boceklenmis, dinlenmis olmasi lazim. Bu bir gercek. O undan hamur, sonra
o hamuru top top ceviz biiyiikliigiinde yapip onlari yag dolu bir kabin icine atiyorsunuz,
onlar orada dinleniyor. Tabii ki, tezgahin biraz genis olmasi lazim. Daha sonra, yagda
dinlenmis hamur toplarini alip, onlari tek tek aciyorsunuz. Ayni Nejat Bey’in gosterdigi
gibi, boyle havada ucurarak degil, elle aciyorsunuz. Bir kere katlanip kare yapiliyor, on-
dan sonra icine bol malzeme konuluyor. Kabakl, patlicanli handrajo dedigimiz bir kari-
sim; i1spanak, peynir. Sonra bir daha katlaniyor. Gordiigiimiiz, cok giizel bir fotograf var-
di, hamur zarf gibi katlaniyor. Sonra kizgin firinda pisiriyorsunuz. Giizel boyoz yapmak
istiyorsaniz, tabii ki tahin ve susam yagi kullanacaksiniz. Boyozun firina gitmesi lazim.
Annem derdi ki, “Ben, sacin iistiinde yaparim.” Evde pisen boyoz lezzetli olurdu, fakat
miithis miithis boyozlar degildi. Bizim evde hic kimse, boyozu firina gotiirmek istemezdi.

Biiyiitk lamarina siyah tepsilerimiz vardi. Fakat disari kim gotiirecekse kacardi cocuklar.
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Tam boyozun firina girecegi saat, cocuklar yok olurdu. Biraz nostalji anlattim.

SORU-KATKI: Cok 6zel sdylemek istedigim bir sey yok. Ama hep, yanlis bildigimiz dogru-
lar var. Boyoz konusunda bana demislerdi ki, 6zellikle Musevi vatandaslarimiz ekonomik
olarak yoksul aileler oldugu icin, genelde boyozun recetesini mide saghgi icin gerekli

diye diistiniirlermis. Yani her katinda yag oldugu icin... Bu dogru mu?
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Her anlamiyla, dogru kisiye sordunuz.
Nejat YENTURK: Tibbi olarak da hatal.

SORU-KATKI: Gobeklitepe’yle ilgili okumalarim var. Keskegin, Gobeklitepe’nin yemegini

oldugunu biliyorum. Bu dogru mu?

Nihal KADIOGLU CEViK: Bugdayin yani tarimin tarihi, Gobeklitepe’ye kadar goturiildii. Yani bug-
dayin, tanimiyla birlikte basladigindan s6z edebiliriz. Su an bildigimiz anlamda keskek ya da buna
benzer arkeolojik buluntular, Ahmet Uhri'nin icinde bulundugu Hitit mutfagiyla ilgili denemeler
yapildi. Onlarin icerisinde de, keskek benzeri yemekler var. Ginimiiz anlaminda degil belki ama
temelde bugday var. Av hayvani etiyle bir araya gelmesi, kaynasmasi gibi érnekler var. Arkeolojik

buluntular da bunu gosteriyor. Ama ne kadar dogru, ya da degil onu bilemeyebiliriz.

SORU-KATKI: Nejat Yentiirk’e sormak istiyorum. Boyozun izmir disinda, istanbul ve Bur-

sa ornekleri vermistiniz.

Nejat YENTURK: Sefarad Yahudilerinin yerlestirildigi iller bunlar. izmir, Il. Beyazid'in yerlestirdigi

yerler arasinda degil. 100-120 yil sonra Sefarad Yahudileri izmir'e geldiler.
SORU-KATKI: Boyozun, 6zellikle izmir'le 6zdeslesmesi konusunda neler sdylemek istersiniz?

Nejat YENTURK: Séziim, boyoz tarifinin 1492 yilinda iber Yarimadasi'ndan hareket ettiginin id-
dia edilmesine. Boyoz tarifi ispanya’'dan geldiyse eger, Yahudilerin 1492'de yerlestikleri diger kent-
lerde de bulmamiz gerekiyor. Ama hicbir yerde yok. Boyoz ismi, Diinya'da bircok kentte var ama
tarif olarak sadece izmir basta olmak iizere, Tire'de ve Milas'ta izleniyor. Sokakta seyyar satisiysa
sadece izmir'de olmus. Milas'in Musevi cemaati, XIX. yiizyihn ilk yarisinda tesekkiil etmistir. Onlar;
izmir, Aydin ve Rodos Adasi'ndan gelmislerdir. izmir'de cok sayida Milas gécmeni Musevi vatanda-
simiz var. Milaslilar, boyozu bilirler. Belki de bu yillarda izmir'den, Milas’a gdcen aileler boyozu ora-
ya tasidilar. Konunun netlesmesi icin zamana ihtiyag var, belki bir yerlerde bir kayit bulunur. Tabii,
boyoz ismine bir kayitta rastlamak yeterli olmayacak. Soyledigim gibi, boyoz cok genel kullanima
sahip bir isim. Boyoz isminin kullanildigini gérmek, tarifinin izmir boyozu gibi olmasini beraberinde
getirmez. Mutfak tarihi, boyle bir sey. Bir 6rnek de keskekten vereyim; mesela Adana'da keskege,
asure derler. Bilmem kacginci yizyildan bir kaynakta asure ismine rastladiginizda, onun bir tath

tiirii olan asure oldugundan emin olamazsiniz. isim ve tarifin izini, bir arada siirmelisiniz.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Oldukca zengin bir toplanti oldu. Buradan anladi§im sey; boyoz da,
keskekte yasiyor ve yasamaya devam edecek kiiltiirler arasi etkilesim gosteriyor. Bunun milleti de,

siniri da yok. Bunu oldukca net bir sekilde gérmiis olduk.
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Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya

M ODERATOR

izmir'i, Akdeniz'le birlikte konusmak diisiinmek icin bu yil, “Yeni Diinya Uriinlerinin Akdeniz'de Yol-
culugu’nu, domates, biber, patlican iizerinden konusmustuk. Sonrasinda; boyoz ve keskegi konus-
tuk. Bugiin sira sekere geldi. Seker toplumun farkh kesimlerini, farkli alanlarini kesen bir riin. Bir
taraftan, tarladan sofraya suren yolculuguna baktigimizda, tarimdan ticarete oradan da sanayiye,
toplumun farkh kesimlerini kesistiriyor. Sonucta tiiketilmesi acisindan sanayii alaninda, prosesten
gecmesi gerekiyor.

Tarimsal tarih alani icerisinde baktigimizda, sekerpancari ve sekerkamisi hem kélelerin yemegini,
hem de kiiclik ureticiligi iceren bir tiketim sureci olarak da gérmek miimkin. Buttin bunlar siyasi

boyutlariyla; kolonyal devletlerden, ulusal devletlere kadar tarihi baglaminda da diistinmek gerekir.

Diger taraftan, son yillarda tiiketiciler acisindan isin saglk boyutu daha fazla giindeme geldi. Se-
ker tliketimi ayni zamanda seker tiiketiminde déniisim, son yirmi yil 6zelinde nisasta bazl seker
kullanimini oldukca cok konusur olduk.

Giris konugsmasini, ¢cok fazla uzatmayacagim. Dért konugumuz var. Seker meselesini, oldukca kap-
samli bir sekilde ele almaya calisacagiz ve kronolojik olarak bir degerlendirme yapacagiz. O an-
lamda, ik Caglardan giiniimiize gelene kadar olan siireci, sonrasinda da Osmanli ve Cumhuriyet

donemindeki seker uretimi ve tiiketimi tizerinde duracagiz.
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Ana Bilim Dal

Bu calismada sekerin diinyadaki endiistriyel triinler icindeki yeri sekerka-
must ve sekerpancar uzerinden anlatilmaya calisilacaktir. Sekerkamisiyla
baslayan kristalize seker iiretimi, Diilnyanin siyasi ve ticari tarihinde son
derece 6nemli yer tutmaktadir. Bu nedenle bu siireci ilk olarak sekerkamuist,

sonrasinda pancar sekeri iizerinden incelemek yerinde olur.

Sekerkamisinin, bugdaygiller icinde olmast beni her zaman sasutmustir. An-
cak, bitkibilimciler boyle karar vermis elden ne gelir. Tat alma duygusunu bu
derece kamg¢ilayan belki baska bir bitki var mudir bilmiyorum ama pancarla
beraber kristalize sekerin elde edildigi en énemli iki bitkiden biri olan seker-

kamust, kiltiir tarihi icinde oldukca énemli bir yer tutmakta.

Insanoglunun sahip oldugu bes duyu icinde tat almayla ilgili olant insanin
bilissel gelisiminde, 6zellikle dogal tarih zekdsinin gelisiminde ve bu zeka
sayesinde dogayla ilgili bilgilerin edinilmesinde oldukca énemli bir rol oy-
namistir. Giniimiizden yaklasik 3,5 milyon yil 6nce ortaya ciktigi kabul edi-
lebilecek ilk insansilardan bu yana, insanoglunun belki de énce meyvelerle
baslayan sekerle tamigikligi, bakin onu nelere ve nerelere gotiirecektir. Bura-
da kisa bir aciklama daha ekleyelim. Sekerle, insan arasindaki tanisiklik her
ne kadar meyvelerle baslamissa, insanin dogal tarih zekas: sayesinde elde
ettigi bilgiler arasinda olasilikla bagkaca sekerli madde tireten kaynaklarda
yer alms olmalidir. Bunlardan biri asagida kisaca deginilecegi gibi bal, bir
digeri de bazi agaclardan akan recine benzeri maddelerdir. insanin bu tiirden
bir maddeyi seker yerine kullanmus olabileceginin kanitiysa, etnoarkeolojik
verilerle saptanabilir. Ornegin Anadolu'da 1956 yilinda ¢ikan, ‘6831 Sayili
Orman Kanununa kadar ¢am agacglarinun baz tiirlerinin kabuk altindaki i¢
zarindan elde edilen ve yalamuk ya da cam soymugu denilen bir madde 6zel-
likle bahar mevsiminde tiiketilirdi. Ancak bu kabuk alti sekeri agaca zarar
verdigi icin diretimi yasaklanmistir. Ayrica Sivas yoresinde yetisen tath bir
havug tiirii, 1876 yilinda Anadolu’yu gezen Burnaby'nin dikkatini cekmistir.!
Bir diger deyisle sekerli ya da tatl tiriinler, Anadolu'da baska bitkilerden de

1 Piriscilla Mary Isin, Giilbeseker-Tiirk Tathlari Tarihi, YKY Yayinlari, istanbul-2008, s. 24
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taninmakta ve bir ¢cikarsama olarak gecmiste buralarda yasamis degisik topluluklarin da bu

tirden bitkileri kullanmis olabilecekleri diisiiniilebilir.

Yukarida deginilen tatlilik duygusu veren maddelerden o&tiirii, 6ncelikle bu duyu {izerinde
durmak istiyorum. Belki de duyusal etkiler icinde insanoglunun en hosuna gideninin tathlik
oldugunu, Claude Levi-Strauss’a dayanarak soylemek olasidir. Claude Levi-Strauss, tad duyu-
sunun ‘iyi yiyecek’ kavraminda karsihigini buldugunu séyler ve sorar: Peki ama ‘iyi yiyecek’
nedir? Bu sorunun karsiligi da kendisine gore, yenilmesi iyi olmadan 6nce diistiniilmesi iyi
olan yiyecektir.? Tatlar konusunda edinilen birikim, koku ve diger duyularla edinilen bilgi
birikimleri ile birleserek bellekte bir yiyecek hakkindaki yarginin olusmasini sagladigina gore,

Claude Levi-Strauss'un belirttigi nokta dogru olmaldir. Yani; iyi yiyecek oéncelikle diistiniil-

mesi iyi olan yiyecektir.

Sinemalarda gosterime girmemekle birlikte sine filler tarafindan ¢ok begenilen ve siklikla izle-
nen bir Tirk-Yunan ortak yapimu film vardir. Gastronominin i¢inde astronomiyi barindirdigint
séyleyen Bir Tutam Baharat adly, bu filmin yénetmeni Tassos Boulmetis'tir. Ozgiin adi Politiki
Kouzina [TToAitikn Koudiva, 2003] uluslararast adi A Touch of Spice bu filmin. ‘Politiki Kouzina’
kelime anlamuyla, ‘Sehrin Mutfagl’ anlaminu tasirken bir yandan da ‘politik mutfaga’ gén-
derme yapip ve sehirden kastedilen de Istanbul olmakta. Filmin ilk sahnelerinde, bir bebegi
emzirmeye calisan kadimin memesi ve bebegin basi goziikiir. Kadin, bebegi memeye alistira-
bilmek icin memesinin bas kismuna, toz seker siirerek cocugun agzina vermeye calisir. Ashinda
yan anlamlar veya alt okumalar oldukca fazla olan bu sahne, konu geregi seker ve tathilik
duyusunun nasil digerlerine baskin olabileceginin de bir gostergesi. Belki de insanoglunun

tath tatlar yani tath duyumunu saglayan sekerli yiyecekleri tercihinin bilingcaltindaki bir

2 Sidney W. Mintz, Seker ve Giic: Sekerin Modern Tarihteki Yeri, cev. S. Alpagut, Kabalc Yay. istanbul-1996, s. 42. Se-
kerkamisi hakkinda yazilanlar icin bkz. Ahmet Uhri, Bogaz Derdi-Arkeolojik, Arkeobotanik, Tarihsel ve Etimolojik Veriler
Isiginda Tanm ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, Ege Yay., istanbul-2011, s. 76-79.
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gostergesi bu sahne. Ayrica, insanoglunun kisisel begenisinden baslayarak, bellege bir bagka
deyisle anilarina kadar giden, buradan ahlaki ve toplumsal iligkilerdeki simgesel degerlere
uzanan genis bir spektrum icindeki biitiin biligsel birikim aslinda Bir Tutam Baharat'in bu

sahnesinde goriilebilir.

Sekerli tatlarin tercih edilmesinin bir diger nedenini, icgiidiisel olarak bedenin enerji
gereksiniminin saglanmasinda birincil roliin sekerlerde olmasidir. Zaten insan bedeninin
enerji gereksiniminin biyiik kisminu saglayan sekerler, 6zellikle de sakkaroz insan bedeni
tarafindan iretilemez, sadece bagka biiyiik molekiilli maddelerden sindirim yoluyla parca-
lanarak ve donustiriilerek tiiketilir. Belki de bu nedenle bedenin kendini seker gereksinimini

saglayacak sekilde programlamis oldugu séylenebilir.®

Simdi tekrar konuya donelim ve tatli duyumunu saglayan sekerin tanimint ve seker
sozciiguniin etimolojisini yaparak oradan sekerkamisina gelelim. “Bircok meyve, sap ve kokle-
rin 6zsuyundan ya da nisastasindan cikarilan, karbon, oksijen ve hidrojenden bilesmis bulunan,
beyaz renkli, suda eriyen, mayalanabilen ve ¢cogu tatli olan maddelere genel olarak verilen ad.”
Sozliiklerde seker maddesi, bu sekilde tamimlanmaktadir. Sézciik dilimize Farscadan gegmek-
le birlikte, Farscada seker icin kullanilan ‘sitkker’ ya da ‘seker’ sézciigliniin pesinden yapilacak
bir yolculuk, bizi Hindistan'a kadar goétiiriir. Asyanin giineyindeki bu alt kita tizerinde konu-
sulan Sanskritcede, ¢akil ya da kum anlamina gelen ‘carkara/sarkara’ ya da ‘sakhara’ s6zciik-
lerinin diinyanin biitiin dillerindeki seker sézciigiiniin anast oldugu ve olasilikla sekerkamist
6zsuyundan elde edilen ve kismen kristallestirilebilmis, sivi olmayan bir iirtini tarumladigt
dilbilimciler ve kiiltiir tarihcilerince diisiiniilmekte.® Bir diger deyisle Tiirkce ‘seker’, ingilizce
‘sugar’, Fransizca ‘sucre’, ispanyolca ‘azucar’, Almanca ‘zucker’ veya Rusca ‘sakhar’ ya da diger
biitiin Bati dillerinde seker anlamina gelen sézciikler bu ilk kaynaktan dogrudan ya da dolayh

yolla alinmustur.

Sanskritceden gecen bu sozciik, bize dolayh yoldan sekerkamisinin anavatanuyla ilgili de
ipucu vermekte aslinda. Hemen belirtmek gerek ki etimolojik ¢ikarimlara bakarak anavatan
Hindistan'dir denilirse, bu dogru olmayabilir. insanuin diinyada sekeri ya da sekerli tadi ilk du-
yumsadigt maddeler meyveler ve balin yam sira evet, sekerkamisidir. Bir diger deyisle, ‘Sac-
charum officinarum’. Botanikgilerin iddiast ise gsekerkamiginin ilk olarak M.O. 8000 gibi ¢ok

erken bir tarihte Yeni Gine'de® evcillestirildigidir. Ancak, dilbilimcilerin asagida agiklanacagt

3 Bukonuda yapilan bircok aragtirma bulunmaktadir. Ornegin kandaki seker oraninin diismesi insan bedeninin buna
tepki vermesiyle sonuglandigindan ve bu tepki bedenin sekere gereksinimi oldugu sinyali olarak alinabileceginden,
bunu bedenin bir programlamasi olarak diisiinmek pek de yanls sayilmasa gerek.

4 Pars Tuglaci, Okyanus Ansiklopedik Sézliik, Pars Yay., istanbul-1972, s. 2721.

5 Sidney W. Mintz 1996, s. 58 ve 312; Sevan Nisanyan, Sézlerin Soyagaci Cagdas Tiirkiye Tiirkgesinin Etimoloji S6z-
ligi, Adam Yay., istanbul-2007, s. 455.

6 Sidney W. Mintz 1996, s. 57.
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gibi bu konuda biraz daha degisik disiinceleri vardir. Yaziya baslarken genelde tath duyu-
munu veren maddelerin, bitkisel kdkenli oldugunu belirtmis hatta sozliiklerde sekerle ilgili
tanumlarda bile bu sekilde ifade edildigini séylemistik. Ancak, bir anlamda hayvansal besin
kaynag olarak da tanimlanabilecek bali goz ardi ederek bu tanimlamalan yapmustik. Elbette
burada balin hayvansal bir besin maddesi olup olmadig: da tartismahdir. Buna karsin insa-
noglunun bir miktar zayiat verdikten sonra, ates ve dumant kullanarak, bu nefis besini dogal
sahiplerinden asirmay1 6grenmis olabilecegini de Murat Belge'ye dayanarak séylemek olast.”
Ayrica, M.O. 1L yiizyilda kristalize gekere Cinlilerin “tag bal” dediklerini de belirtirsek insan-
Iigin gegcmisinde balin ne derece énemli yer tuttugu da daha iyi anlasilabilir.® Hatta Siimer,
Akkad, Asur ve Hitit yazili kaynaklan incelendiginde sekerle ilgili herhangi bir sézciik bulun-
mazken, bal ve dolayisiyla tathilik kavramu ile ilgili bircok s6zctigiin bulundugu saptamasi da
yapilabilir. Bir diger deyisle tatlilik duyusundan ve tatl tatlardan haberi olan, onlarn taniyan
Ortadogu halklar: sadece sekeri bilmemektedir. Dolayisiyla M.O. IV. bin yul gibi bir tarihte ha-
len Ortadogu’da sekerkamist veya muadili herhangi bir bitki ve bundan elde edilmis kristalize
halde seker bilinmemektedir. Bal tizerinden tatlilik ile ilgili bu kisa ag¢iklamadan sonra ko-
nuya doniip sekerkamisinin olast anavatani izerine dilbilimcilerle botanikgilerin birbirinden

farkli iddialarinin dayandig temelleri incelemeye devam edelim.

Seker sozcuigiiniin etimolojik incelemesine ve buradan yola ¢ikarak dilbilimcilerin sekerkamist
icin onerdigi anavatanin Hindistan oldugunu séylemek olasi. Sekerkamist yani ‘Saccharum
officinarum’ icin Botanikcilerce 6nerilen anavataniysa Yeni Gine. Ayrica ayni arastumacilar,
bu bitkinin insan eliyle evcillestirilen bir tiir oldugunu da belirtmekte. Ancak sekerkamisinin
atast olabilecek yabani tiiriin nerede ve ne zaman kiiltiire edildigi yolundaki sorularaysa ya-
nitlar farkl. Botanikgilerin sekerkamisinin atast icin énerdikleri bitki, ‘saccharum sinense’dir
ve ‘sinense’ sézciigiinden de anlagilabilecegi gibi Cine, Cin'in giineyine ait bir bitkidir. Iste bu
bilgiden yola cikan dilbilimciler, ‘seker’ sézciigiiniin kékeni konusunda daha baska sonuclara

ulasabilmektedir.

‘Seker’ sozciiginiin kokeni icin bir diger oneriye gore, Okyanusya taraflarina dogru gocler
baslamadan énce Cin'in giineyinde bir yerlerde konusulmus, Proto-Avustronezya diline kadar
bu sozciigl geri gotiirmek olast. Dilbilimsel verilere gore, ‘Tebus’ olarak yeniden kurgulanmis
tek ve ayni sozctigiin, Tayvan ve Filipin dilleriyle 6teki pek cok cagdas Avustronezya’®dilinde
kargilig1 var; bu kargiliklarin hepsi de sekerkamigt anlamuina gelmekte. Ornegin Malay dilinde

‘tebu’ s6zcigii ve Fiji dilindeki ‘dovu’ sézctigii ‘tebus’ kokiinden tiiremistir. Baslangicta Avrupalt

7 Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kiiltiiril, iletisim Yay., istanbul-2001, s. 194.
8 Andrew Dalby, Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyunca Baharat, cev. Nazl Piskin, Kitap Yay., istanbul-2004, s. 34.

9 Proto-Avustronezya ya da Avustronezya dilleri, Cinhindi [Tayland, Myanmar/Birmanya, Endonezya], Filipinler ve
Avustralya’ya dogru uzanan Yeni Gine, Borneo vb. adalar grubunda konusulan yerli dillerini, bunlarin kdken aldigi ilk
dili kapsayan ve dilbilimcilerin bu dil ailesini tanimlamak icin kullandiklari bir terimdir.
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kasif icin bir baharat olarak kabul goren sekerin bu nedenle ayrintili olarak incelendigi
Andrew Dalby'nin, Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyunca Baharat adli eserinde verdigi yukaridaki
bilgiler, sekerkamisinin ilk olarak Cin'in giineyinde bir yerlerde yetistigini géstermekte. Do-
layisiyla bu bitkiyi taniyip bugiin Filipin, Tayvan, Yeni Gine ve Okyanusyanin diger yerlerine
Giiney Cin'den gocle gelen ve ortak bir Proto-Avustronezya dilinden tiireyen diller konusan
insanlarca gittikleri her yere gotiirilen sekerkamisi buralarda bir yerlerde kiiltiire edilmis

olabilir.*°

Bu bilgiler bize sekerin ilk olarak sekerkamisindan elde edildigi, bunun Giiney Asya ve Okya-
nusya cevresinde oldugu ve giinimiizden 8000 ya da 5000 y1l 6nce bu isin gerceklestigini gos-
termekte. Ancak burada elde edilen ilk triiniin sivi oldugu ve giineste kurutularak kati hale

getirildigi de bir gercek. Bu gercegi aklimizin bir kdsesinde tutup, bir baska konuya gecelim.

Simdi bir soruyu yanitlamanin swast geldi. Doguda yetisen ve burada yayilan bir bitkinin
ozsuyundan elde edilen seker batiyla nasil tamist1 ya da batidaki kiiltiirler sekerkamisindan
elde edilen sekerden ne zaman haberdar oldular? Bu sorunun yaniti sekerkamusindan elde
edilen 6zsuyun kristalize seker haline ilk olarak getirildigi Hindistan’a bu bitkinin ulasmasindan
sonradir. Cinki bati yani Dogu Akdeniz, Anadolu ve Yunanistan'in sekerkamusi ve sekeri
tanimalan olasilikla Biiyiik iskender'in Makedonya'dan yola c¢ikip bugiin Pakistan sinirlart
icinde olan indus Nehri'ne ulagmastyla ilgilidir. M.O. 327'de indus Nehrinin denize dokiildiigii
yerden Basra Korfezine bir bagka deyisle Dicle ve Firat nehirlerinin doékuldigi yere gemiyle
giden Biiyiik iskender'in generallerinden Nearkhos anlatimima gére; “Hindistan'da yetisen bir
kamig, arillarin yardimi olmadan bal vermekte; bitkinin hic meyvesi olmadigi halde, bu baldan
sarhos etmeyen bir icki yapilmaktadir™! diyerek, belki de ilk kez bat1 kaynaklarinda adim ver-
meden sekerden s6z etmektedir. Dikkat edin adini vermeden sekerden séz eden ilk kaynak ola-
rak Nearkhos'u saytyoruz. Bu durumda bir bagka soru daha akla gelmekte. Bu soru da batidaki
kaynaklarda seker, ilk olarak seker adiyla ne zaman ve nerede anilmistir? Bu sorunun yanitt
icin, Isa’in dogumunu beklemek gerekir. Ancak burada sézii edilen kristalize sekere verilen

addir. Bu da sekerin gercek anlamda kristalize edildigi ilk tarihle ilgili bir ipucu verir.

isa ile cagdas olan Yunanl doga bilimci Dioskorides, Materia Medica adli yapitinda; “Hindis-
tan'da ve Arabistanda, sakkharon denilen baska bir madde de var, bir tiir kristallesmig bal. Saz-
larda bulunuyor, dogast tuza benziyor biraz, dislerin arasinda tuz gibi ezilebiliyor. I¢c yumusa-
ticidir, suda ¢oziinmiis halde icmek iyidir. Sidik torbast rahatsizliklarina iyi gelir, bébrekler icin
yararhdir, katarakt icin goz damlasinda kullanilir™? diyerek, ilk kez sekerin Latince ve Yunan-

cadaki karsiligini kullanmis ve bundan sonra biitiin bat: dillerinde bu sézciik sekerin genel adt

10 Andrew Dalby 2004, s. 33-34.
11 Sidney W. Mintz 1996, s. 58.
12 Andrew Dalby 2004, s. 39 ve 264.
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haline gelmistir. Bir bagka deyisle, Latincedeki ‘saccharum’ ve Yunancadaki ‘sakkharon’; ‘zucc-
hero’ olarak italyancaya, ‘azucar’ olarak ispanyolcaya, ‘zucker’ olarak Almancaya, ‘sucre’ olarak
Fransizcaya, ‘sugar’ olarak Ingilizceye ve ‘siikker’, ‘seker’ ve diger halleriyle de Tiirkiye Tiirkcesi

ve Farsca gibi dillere girmistir. Bu bilgiler simdi bir bagka soruyu daha akla getirmektedir.

i1k baslarda ‘sakkharon’ sézciigiiyle anlatilmak istenen ‘Saccharum officinarum’ yani sekerka-
musindan elde edilen seker mi? Bu soruyu sormamin nedeni, Plinius, Galenos, Dioskorides gibi
tabip ve doga bilimcilerin bu tiirden bagka bitkilere ait 6zsular icin de bu sézctigi kullanip
kullanmadiklarinin kesin olmamasidir. Zira ‘sakkharon’ s6zciigii bu yazarlarda zaman zaman
bambu sekeri ya da ‘tabagir’ denilen ve bitkilerin gévdesinden sizan maddeler icin de kulla-
nilmaktadir.®* Sonug olarak, her ne olursa olsun sonunda Sanskritcede kum ya da cakil anla-
mina gelen ‘carkara/sarkara’ ya da ‘sakhara’ s6zctigli bati dillerine kristalize seker anlaminda
gecmistir. Iste Cinlilerin ‘tas balv/tag sekeri’ [tang] yani kristalize sekeri bdyle uzun bir yolcu-
luktan sonra bati tarafindan taminmus, sevilerek kullanilmis ve diinya endiistri ve ticaret ta-
rihinin cay, kahve, pamuk, hashas ve kaucuk ile birlikte en 6nemli maddelerinden biri haline
gelmistir. Hatta Hindistan'in kristalize topak sekeri o derece tinlenmistir ki, Marko Polonun
zamaninda ‘sakarkand’ denilen bu topak seker daha sonra ingilizce ve diger dillerde sekerle-
me icin kullanilacak ‘sugar candy’ ya da ‘candy’ sozciiklerine de kaynaklik etmistir.* Seker
ve sekerkamusiyla ilgili etimolojik saptamalara eklenecek son noktaysa, Dioskorides’in sekeri
tanumlarken dogasinin tuza benzedigini soylemesinde de karsiligint bulan, Arapca kuratiil
milh sozciigiidiir. Bu sozciik, Arapca da ‘tath tuz’ anlamuna gelir ve bir iddiaya gore ‘karamel’
sozcligli de buradan tiiremistir.’® Ancak karamel’ ile ilgili olarak etimoloji sozliikleri baska
yorumlar da yapmaktadir. Ornegin Nisanyan'a gére ‘kamug’ anlamina gelen Latince ‘calamus’

sézciigiinden ‘caramello’ olarak italyancaya ve ‘caramillo’ olarak Ispanyolcaya gecmistir.

Giiney Asya, Okyanusya, Cin derken sonunda Hindistan tizerinden Avrupa’ya ulastirdik sekeri.
Burada kisa bir mola verip Hindistan'da seker ve sekerkamustyla ilgili verilebilecek bilgilere
bazi katkilar yapmak yerinde olur. Ornegin Buda'nin atalarinin bugiiniin Bengal civarina denk
diigen seker iilkesi Gur/Gura'dan geldigine inanilmakta. Ayrica, yaklagik olarak M.O. IL. binyilin
sonlarinda yazilan Ramayana'da sélenlerde seker tadinda kamuslarin verildigi belirtilmekte.
Hatta bu séylenceye eklenebilecek bir diger nokta da Gura halkina, ‘kirmizi sekerkamisindan’

anlamina gelen ‘Pundra’ denmekteymis.’®

13 Tabasir [tabaser, tabaksir] ya da Sakkar Mambu, ilag olarak ¢ok biiyik deger tasiyordu. Bu bitki sakizi, sertlestigi
zaman, saydam ya da beyaz bir renk alir, katilasir ve tathdir. ‘Tabaksir’ s6zctigl, Urduca da ‘tebesir’ ya da ‘har¢’ anla-
mina gelir; Bati Arap¢asinin lehgelerinde de ayni anlamda kullanilir. Mintz 1996, s. 312.

14 Andrew Dalby 2004, s. 40.

15 Thomas Geerdes, Ana Besin Maddelerinden Seker ve Tarihi, cev. Cihad Gokdag, Turkiye Seker Fabrikalari A.S.
Nesriyati, No: 118, Ankara-1966, s. 10; Isin 2008, s. 26.

16 Thomas Geerdes 1966, s. 7.
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Sonug olarak Hindistan tizerinden, énce Ortadogu’ya daha sonra da Hacl Seferleri araciligiy-
la Avrupa'ya ulasan seker, baslangicta bir gida maddesi olarak ekonomik anlamda oldukca
degerli oldugundan, Ortacag Avrupa’'sinda oncelikle tibbi amacla ve statii gostergesi olarak
kullanilmis ve daha sonrasinda 6zellikle Nil Nehri deltast ve sulu tarim yapilabilecek derece-

de sulak diger Dogu Akdeniz kiyist bolgelerde yetistirilerek yaygin hale gelmistir.'’

Sekerkamuisinin batiya yayilist bu kadarla kalmamus artan seker talebini karsilamak icin
Avrupal kdsiflerce somirgelestirilen Kanarya ve Bati Hint Adalar ile Karayipler gibi yerlerde
de plantasyonlar olusturularak, XVII. yiizyildan itibaren iiretim arttirilmis ve bu artis icin

gereken isgiiciiyse Afrika'dan getirilen zencilerin kolelestirilmesiyle saglanmustir.

Burada biraz durup tarihin bir bitkiyle nasil degisebilecegine 6rmek olacak iki olguya degin-
mek istiyorum. Bunlardan birincisi, ucuz isgiicii saglamak icin Afrikadan getirilen kolelerle,
diinyanin demografik yapistin nasil degistirilmis oldugu olgusudur. ikincisiyse, ilging bir

gelecegi gorememe 6rnegidir.

New York kentinin eski adi, New Amsterdam’dir. Bunun nedeni, New York topraklarinin
baslangicta bir Hollanda yerlesimi olmasidir. Ancak, artan seker gereksinimi ve sekerkami-
st plantasyonlart icin uygun yerler arayan Hollandalilarla Fransizlar, ingiliz Kralligt'yla bel-
ki o dénem icin uygun ama ileri goriisliilik anlaminda, yanhs sayilabilecek birer antlasma
yapmuslardir. Hollandalilar 1667 yilinda, New York karsiliginda Giiney Amerika'daki ingiliz
Kralligina ait Surinam’1 [eski Hollanda Guyanasi] takas etmis; Fransizlarsa 1763 yilinda Paris
Antlasmast’yla, Kanadanin biiyiik bélimiinit Karayip adalarindan Guadeloupe karsiliginda,

ingilizlere terk etmistir.

Ancak XVIII. yuzyilin sonuna gelindiginde, artan seker gereksinimi Avrupa icin yeni edinilen
somiirgelerden saglanirken, sekerkamus iiretiminin ingilizlerce Okyanusya'ya dogru kaydiril-
mast ve Fransanin Haiti gibi bir somiirgesini kaybetmesi'® buna ilaveten yavas yavas degisik
yerlerde ortaya c¢ikan bagimsizlik hareketleri ve koleligin kaldirilmasi, seker endiistrisinde
bir krizin sinyallerini vermeye baslamistir. Bu krizse, seker sanayinde yeni bir dénemin yani

pancar sekerinin habercisidir.

Sirada bicimsel olarak kirmizi pancar gibi olan ancak kan yerine sekerli su akitan bir tiri
var pancarin, sekerpancart. Endiistriyel bir bitki olarak tanimlayabilecegimiz beyaz pancar ya
da sekerpancariun kiiltiir tarihi icindeki yerini, bu bitkiden seker elde etme caligmalarindan
daha eskiye gotiirmek pek olast degildir. Beta vulgaris saccharifera bilimsel adiyla taninan bu

bitkiden seker elde etme ¢aligmalar, ilk olarak 1575 yilinda bir tiyatro oyunlarn yazarn olan

17  Ortacag'da sekerin farkli kullamimlari icin bkz. Mohamed Ouerfelli, “Ortacag’da Sekerin Dogu'da Kullanimi Hak-
kinda’, Cev. D. Kut, Yemek ve Kiiltiir/15, Ciya Yay., istanbul-2009, s. 66-74.

18 Sidney W. Mintz 1996, s. 121.
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Olivier de Serres tarafindan baglatimistir.’® Ancak bu tarihlerde sekerkamisinuin yerini pek
tutamayacag diisiiniilen pancar sekeri pek énemsenmemis ve esas olarak pancardan seker

elde edilmesi icin, 150 yil kadar beklenmesi gerekilmistir.

Yukarnda da deginildigi gibi Avrupal kasiflerce somiirgelestirilen, Kanarya ve Bati Hint Adalan
ile Karayipler gibi yerlerde plantasyonlar olusturularak, XVII. yiizyildan itibaren iretilen se-
kerkamusinin yerini pancar sekerinin almast icin XVIIIL. yiizyilin sonuna kadar beklemek gerek-
mistir. Zira 1747 yilinda, Berlin Bilimler Akademisi direktorii Andreas Sigusmund Marggraf'in
[1709-1782] beyaz sekerpancar lizerine yaptigi calisma bu bitkideki sekerli tadi verenin aynen
sekerkamisindaki gibi sakkaroz oldugunu ortaya koymus ve bu bitkinin 1786 yilindan itibaren

kiiltiire edilmesiyle, bugiin seker orani %12-20 arast olan sekerpancart ortaya ¢ikarilabilmistir.2°

Bu tarihlere gelene kadar artan seker gereksinimi Avrupa icin yeni edinilen sémiirgelerden
saglanirken, sémiirgelerin yavas yavas bagimsizliklarint kazanmalarn ve kéleligin kaldirilma-
s1 seker endistrisinde bir krizin sinyallerini vermeye baslamistir. 1801 yilinda da Silezya'da
Cunern ciftliginde, ilk seker fabrikast kurulmustur. Bundan sonrasinda sekerpancarinin kita
Avrupa’sina yayilmasi, yukarida da deginildigi gibi Fransizlarin sémiirgelerini kaybetmeleri ve
Almanlarin sémiirgelesmekte ge¢ kalmalari nedeniyle olmustur. Ornegin, 1791 yilinda Haiti
gibi son derece onemli bir sekerkamust treticisi somurgesini kaybeden Fransizlar icin yapi-
labilecek tek sey, alternatif seker kaynaklarina yénelmek olmus ve XIX. yiizyilin baslarinda
da, kiiltire edilmis sekerpancarn kullanilmaya baslanmistir. Bugiin sekerpancart denilen bu
bitkinin aslinda biitiin Akdeniz Havzasinda, Avrupa’da ve Bati Asya'da zaten dogal olarak
bulunmast da bu isi kolaylastirmustir. Napolyon [1769-1821] déneminde olan bu gelismeler

icinde en 6nemlisi sekerpancarindan, seker dziitleme [ekstraksiyon] tekniginin gelistirilmesidir.

Yasadigimiz cografyada da rahatlikla yetistigi** ve insanlar tarafindan eski caglardan beri
tanindigt icin bu bitkinin Tiirkiye Cumhuriyeti endistri tarihinde de yeri son derece 6nem-
lidir. Aslinda Osmanli imparatorlugunun son dénemlerinde 1840 tarihine kadar geri giden
Turkiyenin kendi seker gereksinimini kendi kaynaklarindan karsilama cabast esas olarak
meyvelerini Tirkiye Cumhuriyetinde vermistir.?? Sekerpancarn iretiminin tesvik edilmesi

ve 19 Nisan 1923 tarihinde Usak'ta, yerel bir girisimci olan Mollazade Nuri Bey tarafindan

19 Geerdes 1966, s. 14.

20 N. B. Toygar, “Sakarya'da Sekerpancari ve Sekerkamigi Pekmezi”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Aragtirmalar/11,
[ed.] K. Toygar, Ankara-2004, s. 89-100; Geerdes 1966, s. 14-17.

21 Sekerpancari 60. enlemden [Finlandiya] baslayarak, 22. enleme [israil ve Cin] kadar olan alan icinde yani oldukga
genis bir cografyada yetisebilmekte ve taninmaktadir. Sekerkamisi ise Tirkiye'de eskiden Adapazari’nda, simdiler-
deyse Cukurova'da yetisebilmektedir.

22 Burada hemen belirtmek gerekir ki, Osmanli'da sekerkamisindan seker retimi, XV. yiizyildan beri yapilmakta ve
bu konuda Kibris ve Misir gibi iki yer 6nem kazanmaktadir.
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kurulan Usak Terakki Ziraat A.$.nin Nisan 1925 tarihinde, Tiirkiyenin ilk seker fabrikasinin
temellerini atmasi, sekerpancarinin bir endiistri bitkisi olarak 6nemini artirmistir. Bunun
yanu sira soyadi kanunuyla “Seker” soyadini alan Nuri Bey, Usak'in kaderinde de énemli bir rol
oynamuistir. Ancak, Usak Seker Fabrikasinin temellerinin atilmasindan hemen sekiz ay sonra
Alpullu'da temeli atilan seker fabrikasi daha 6nce bitirilerek, 26 Kasim 1926 tarihinde giinlik
500 ton pancar isleme kapasitesiyle genc Tiirkiye Cumhuriyetinin ilk seker tireten fabrikast
unvamum almistir. {stanbul ve Trakya Seker Fabrikalar T.A.S. adiyla kurulan bu sirket Usak
Seker Fabrikast ile birlikte 6ncii goérevini basariyla siirdiirmis ve arkasindan Tirkiyenin
bircok yerinde baska seker fabrikalarinin kurulmasini da saglamistir. 1933-1934 kampan-
yasinda irettigi, 22962 ton kristalize toz ve 15133 ton kiip sekerle, o yilin sekerpancarindan
seker Uretme diinya rekorunu ele geciren fabrika, 20 Aralik 1930 tarihinde Mustafa Kemal

tarafindan da ziyaret edilmis ve seref defterine su sézler yazilmistir;

“Alpulu Seker Fabrikasi'ni gezdim;

Gordiigiim vaziyetten cok memnun kaldim. Miiessesenin daha tevessii etmesini simdiye kadar
oldugundan fazla muvaffak olmasim dilerim. Memleketimizin her miisait mintikasinda seker
fabrikalarinin cogalmast ve bu surette memleketin seker ihtiyacinin temini mithim hedeflerimiz

sirasinda taminmalidir.”

Sonug olarak insanin tath tatlara olan icgiidiisel bagimlilig: ve bu gereksinimi dogadaki degi-
sik kaynaklardan elde etme ugrasisi sekerkamisi ve sekerpancar gibi iki bitkinin diinya siyasi
ve ticari tarihinde énem kazanmasiyla sonuclanmustir. Bu tarihsel stire¢ icinde Giineydogu
Asya ve Cin tizerinden, Hindistan yoluyla Giiney Bat1 Asya ve Akdeniz cografyasina ulasan

sekerkamusi, cografi kesifler ve somiirgecilik yoluyla Diinyanin diger yerlerine de yayilmistir.
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Osmanhlarda
Seker Uretimi ve Tiiketimi

Priscilla
Mary Isin
Yazar

Seker, Osmanh 6ncesi donemde de Tiirkler tarafindan biliniyordu. VIL. yiiz-
yida Orta Asyada yolculuk eden Cinli Hilien-Tsang, Goktiirk Hikiimdar
Tong Yabgu tarafindan ziyafete davet edilmis ve kendisine seker ikram edil-
mistir. XI. yuizy1lda yasamis Karahanh Yusuf Has Hacib, varlikh insanlarin
seker yediklerini; ayn1 dénemde Kasgarli Mahmud da seker konulan iki tiir
tath anlatir. Bunlardan biri olan isberi, “Kiilde pisirilip yag icine dogranan

ekmektir, tizerine seker dokiiliir”; digeri uwa adh bir tiir siitlactir.

Mevlana eserlerinde cok defa sekerden, bir yerde de iiretiminden de bahse-
der: “Seker kamisindan bir yolunu bulurlar, seker ¢ikarirlar, seker yaparlar.”
Seker kamigindan seker iiretimi Hindistan'dan, iran'in Huzistan bélgesine
yayilmis ve VI yiizyilda, fran’da bu teknolojide biiyiik gelismeler olmus-
tur. VIL yiizyilda iran fetheden Araplarin, seker kamist tarimi ve igleme
teknolojisini Akdeniz Bolgesine yaymalariyla Suriye ve Misir seker iiretimi
acisindan 6nemli bélgeler haline gelmistir. Hindistan'da iri parcalar halinde

satilan rafine seker, hala ‘misri’ adiyla bilinir.

Osmanli Donemi

Erken Osmanh déneminde, liiks bir gida maddesi olmasina ragmen, sekerin bir-
cok cesidi biliniyordu. XV. yiizy1l basinda yazilan Tiirkce tip kitaplarinda adi gecen
cesitler soyle; ‘parmak sekert’, ‘teberzed’ [onda bir oraninda siitle kaynatilan beyaz
tas gibi seker], ‘kelle seker’, ‘ak seker’, ‘kizil seker’ [bir kez tasfiye edilmis esmer

seker], ‘nobet sekeri, ‘seker-i siileymant’ ve ‘eski seker’ [son ikisi peynir sekeri].

Saray ve zengin cevrelerde seker, bayram ve diigiin gibi kutlamalarda mutlaka
ikram edilirdi. 1382 yilinda Sultan I. Murad'in oglu Bayezid, Germiyan Beyinin
kiziyla evlenince, diigiinde bol miktarda seker dagitilmistir. Fatih Sultan Meh-
med'in ogullarinin siinnet digiiniinde sunulan sekerlemeler arasinda; kale, cami,

kosk ve bahce seklinde, sekerden yapilma maketler vardu.

Seker, Osmanh kiiltiiriinde sevgi, giizellik ve iyi niyetin sembolilydii. “Dili agzin-
da seker olsun” deyimi, XV. yiizyilda kullanuliyordu. XIV. ve XV. yiizylla ait divan
sairleri, hastalara ‘giil-geker’ [giil receli] gétiiruldiigiini, sekerleme ve sekerli ser-

betlerin misafirlere ikram edildigini anlatirlar. Fatih Sultan Mehmed'in oglu Cem
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Sultan gibi sairlar, badem sekerinden, leblebi sekerinden de bahsederler. XVII. yiizyilda sair Nedim,

giil recelinin kahvenin yaninda verildigini ve bayramda ikram edildigini anlatur.

II1.BOLUM

istanbul'da seker ticaretinin merkezi olan Fatih semtindeki Seker Han, rivayete gére Fatih
doneminde kurulmustu. 1517 yilinda Misirin fethiyle seker, Osmanli imparatorlugunda o kadar
bollagmustt ki Osmanli tarihci ve sair Gelibolulu Mustafa Ali, Misir'in sekerinin “deniz gibi” oldugunu
yazar. Netice olarak, Saray’in seker tiiketimi giderek artmustir: XV. yiizyil sonlarinda yilda 5 ton iken,
XVI. yiizy1lda 35 tona ve XVII. yiizyil ortalarina dogru 65 tona yiitkselmistir. Bu dénemde giinde 32
kilo padisahin mutfagina, 32 kilo suruplar, macunlar ve recellerin yapildigi helvahaneye olmak iize-
re, ortalama olarak giinde 141 kilo seker tiiketiliyordu. Istanbul’'daki Ingiliz el¢iligi gérevlisi Robert
Withers, “Saray'da sekerin hayret verici miktarlarda tiiketildigi"ni belirtir. 1653 yilinda, Saray hel-

vahanesinde* gérevli Ridvan Aga, caldig1 sekeri satarak bilyiik bir servet kazanmakla suclanmistt.

Uzak bolgelerden gelmesi, yiiksek talep ve XV. yiizyilin sonundan itibaren giimriik vergisi alinmast
nedeniyle seker pahaliydi. XVI. yiizyilda Istanbul'da sekerin fiyati, balin neredeyse iki misliyken XVII.
ylizyilda ise ii¢ misline yiikselmistir. Anadolu'da seker daha da pahali oldugundan varlikli kesim bile
sekerden cok pekmez kullanirdi. Bu nedenle orta halli aileler, sekeri ancak 6zel giinlerde tiiketiyordu.
Ornegin, Budinde** yagayan bir Tiirk efendinin 1587 yilinda 61diigii zaman evinde bulunan mallar
arasinda, bayramlarda kullanmak tizere sekiz adet kelle seker vardi. Akide sekeri bu désnemde, muh-
temelen saray helvacilarinin bulusu olarak ortaya cikmis ve kisa siirede Istanbul halk: da diigtinler,

Ramazan bayramlar, kandiller gibi vesilelerle misafirlere akide sekeri ikram etmeye baglamuslardir.

* Yay. Haz. Notu: Saray helvahanesi: Saray'da mutfak icinde tathlarin yapildigi 6zel blim veya oda.

** Yay. Haz. Notu: Budin: Macaristan'in, Osmanl egemenligine giren bélimiinde kurulmus olan eyaletin adi. Bugiin-
ki, Budapeste sehrinin ‘Buda’ bolimiine Osmanlilar tarafindan verilen ad. Tuna Nehri'nin batisinda kalan bélge.
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Talep 6yle artmus ki, kacak sekerciler ortaya ¢tkmus, seker fiyatlari firlamis ve 1582'de kacak sekerciligi

yasaklayan bir ferman ¢ikarlmustir.

Ramazan Bayramina ‘Seker Bayramt’ adi verilmesi ilk olarak XIX. yiizyilda kaydedilmisse de halk
arasinda bu adin daha eskiden benimsenmis oldugu diisiintilebilir. XV. yiizy1ldan itibaren sairler,
bayramlar helva ve sekerle birlikte anmiglardir; 6rnegin Bursali Ahmed Pasa [6. 1496] seker-rizan-1

yd [seker akan bayram] ifadesini kullanmusgtir.

Osmanl kiltiriinde sekerli yiyecek ve iceceklerin 6nemi giderek artmus, XVI. yiizyilda sekerleme, re-
cel ve serbet cesitleri cogalmistir. Bunlar icin her zaman beyaz seker tercih edilir ¢iinkii esmer seker,
bal ve pekmez, renklerini bozdugu gibi tatlarini da degistirir. Ornegin, XVI. yiizyila ait bir baklava tari-
finde mutlaka rafine beyaz seker olan nébet sekeri veya “bulunmaz ise beyaz Misir sekeri” kullanilmast
gerektigi yazar. Benzer sekilde XVIII. yiizyila ait bir kadayif tarifinde, “Sam nébet sekeri yahut peynir
sekeri, bunlar olmazsa mavi kdgith [yani Avrupa sémiirgelerinde iiretilen kelle sekeri]” kullanilacagt
belirtilir. XVII. ylizyilda yemege diigkiin Erzurum Pasast Defterdar Mehmed Pasa, mutfagina bal ve

esmer seker sokmaz, biitiin tathlarinda sadece Sam'in beyaz sekerinin kullanilmasina izin verirdi.

Nobet sekeriyse ipler {izerinde olusmus iri kristaller halindedir. En iyisi, Suriye'de {iiretilirdi. Ya-
kin yillara kadar, istanbul sekercileri tarafindan iiretiliyordu fakat iran'dan gelen nébet sekeri
daha ucuz oldugundan iiretimden vazgecilmistir. Sekerin en yaygin tiirii olan kelle seker, koni
seklindeki kaliplar halinde seker olup, tasfiye derecesine gére esmer veya beyaz olurdu. Beyaz seker,
ti¢ kez tasfiye ediliyordu. Refik Halid Karay [1888-1965] Ug Nesil U¢ Hayat adl eserinde ¢ocukken
hatirladig, kelle sekerini anlatir: “O zamanlarda gekerler kelle, daha dogrusu mahruti sekilde satildi-
gindan yine boy boy, evlerde kirilir, 6yle saklanirdi. Evlerde cekicle seker kirilist eglenceli oldugundan
bugiinleri kagirmaz, geng hizmetcilerin saclarina biriken sabun zerrelerini ve yiizlerine toplanan

seker tozlarini seyretmekten hoglanirdim.”

Osmanlhilarin en ¢ok tiitkettigi, Misir ve Suriye'de iiretilen sekerdi. Alman bilgin Dr. Leonhard
Rauwolf, 1573 yilinda ziyaret ettigi Trabliissam'da seker kamisinin bu bélgede bolca yetistirildigini
ve biiyiik miktarlarda kelle sekerinin iiretildigini kaydeder. Avrupa iilkelerinin Amerika'daki sémiir-
gelerinde tirettikleri beyaz seker, ‘Frenk sekeri’ olarak biliniyordu. XVIII. yiizyildan itibaren Osmanlt
piyasasinda bu seker bulunuyordu fakat Misir sekeri daha ucuz ve tadi daha ¢ok begenildiginden

halk tarafindan tercih ediliyordu.

Seker kamisi, Anadolunun Akdeniz sahilinde 6zellikle Adana, Tarsus ve Antalya'da eskiden beri ye-
tisiyordu ama seker sanayisi yoktu. Evliya Celebi, Misir'in sekeri yerine bal tiiketilmesi ve Suriye ile
Anadolu’da seker iiretilmesi gerektigini savunmustur: “Padisah istese Alanya, Antalya, Silifke, Tar-
sus, Adana, Payas, Antakya, Halep, Sam, Sayda, Beyrut ve Trabliissam'da yiiz binlerce kantar seker
olur ki cihani doyurur” diye yazmustir. XVII. yiizyilda Misir'in, Osmanlilarin elinde olmasina ragmen
Evliya Celebinin bdyle diistinmesinin sebebi, Misir tiiccarlarinin asirt kazanglariydi. Béylece Evliya

Celebi, 400 y1l 6nce, Anadolu'da seker sanayisi kurma fikrini ileri siiren ilk kisi olmustur.
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Fakat bu yondeki ilk girisimler ancak XIX. ylizy1lda baglamustir. Avrupanin seker pancar iiretimin-
den esinlenen Arnavutkéyli Rum tiiccar Dimitri Efendi, 1840 tarihinde bir seker fabrikast kurmak
icin devlete miiracaat etmis, fakat ithal sekerden alinan giimriik gelirlerinin azalacag: gerekcesiyle
bu talep reddedilmistir. Sonra 1867'de Davutoglu Karabet, 1879 yilinda Michel Pasa, 1890 yilinda
Yusuf Bey ve bir ka¢ yil sonra Rauf Pagamin da girisimleri olmus fakat seker pancar ziraatin gelis-
tirmekte yasanan sorunlardan baska Avrupa iilkeleriyle mevcut anlagsmalar buna engel olmustur.

Yerli seker sanayisinin kurulmasi, nihayet Tirkiye Cumhuriyeti déneminde gerceklesmistir.

DUNYA'NIN ACI TADI: SEKER



Izmir'de Baslayan Tath Bir
Bagimsizhik Oykiisii

I11.BOLUM

Aylin

Oney Tan
Mimar, Restoratdr,
Yemek Kiltdrd
Arastirmacist,
Kbése Yazari

Hikayeye, Izmirden baslamak istiyorum. Sekerin, Tiirkiye'deki tarihi iz-
mir'den bashyor denilebilir. Baglangic noktasi, aslinda Tiirkiye Cumhuriyeti
bile kurulmadan énceki, {zmir Iktisat Kongresi. Yorumum bu gekilde. {zmir
iktisat Kongresi, 17 Subat-4 Mart 1923 tarihleri arasinda yapiliyor ve o za-
man heniiz Tiirkiye Cumhuriyeti kurulmamus. Ulke, savastan yeni ¢ikmus.
Ekonomisi, tarim1 son derece kotii durumda. Izmir iktisat Kongresinde, ilke
olarak bagimsiz bir iilkenin temelinin ancak bagimsiz olan bir ekonomiyle
olabilecegi fikri ortaya atiliyor. Onun icin éncelikle izmir iktisat Kongre-

simin kararlarin ve o yillarin Tirkiye’sinin geldigi yere bakmak gerekiyor.

Osmanh topraklarinin énce en genis halinden, giderek topraklarin kaybedi-
lerek kiictildiigti alanlardan sekerin durumuna bakalim. 1517 yilinda Misir
alinmus, 1571 yilinda Kibris alinmus ve bunlar seker acgisindan iki énemli
kaynaklar. Kibris't 1878, Misir'iysa 1882, yine onemli seker kaynag: toprak-
lardan biri olan Filistininde 1918 yilinda kaybediliyor. Dolayisiyla, Cum-
huriyet’e gelindiginde seker iiretim alanlari tamamen kaybolmus vaziyette.
Zaten memleket savastan cikmus, tarim bitmis durumda. Cumhuriyet’in ilk
yillarinda daha sonra iktisat Kongresinden sonra Antalya'da Mursi Ciftligin-
de seker kamust iiretimi deneniyor. Dalaman civarinda da deneniyor ve hatta
Afrikali tarim is¢ileri kullaruliyor. Ozellikle de, Antalya'da Mursi Ciftliginde.
Kurtulus Savasi sonrasinda, Tiirkiye son derece acikll bir durumda. izmir
iktisat Kongresimin amaciysa, savas sonrast ¢ékmiis iilke ekonomisini can-

landirmak ve bunun icin gerekli olan ekonomi politikalar belirlemek.

izmir Iktisat Kongresine baktigimiz zaman, bes faktér cok énemli. Kurtulus
Savast kazanilmus, Tirkiye Cumhuriyeti kurulmamustir. Lozan goériismeleri
stirmektedir. Turkiye Cumhuriyeti stnirlarin belirleyecek olan Lozan Anlas-
masi, 24 Temmuz 1923 tarihinde imzalanacaktir. Kisacasi, Lozan'dan énce
ilkenin ekonomik vizyonunu kurmak icin olan bir cabadan bahsediyoruz.
Yer cok nemlidir. Kurtulug Savagimin son noktastuin konuldugu yer, iz-
mirdir. izmir ayn1 zamanda, tarih boyunca cok énemli ekonomik bir liman-
dir. Biitiin Anadolunun iriinleri buradan ihrag edilir. Uziim, incir ve diger

tanim triinleri gibi. Dolayistyla {zmir'in ekonomik olarak, Diinya'ya agilan
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Anadolu tariminin kapist olarak stratejik énemi vardir. Ayrica sembolik bir 6nemi var. Hepi-
mizin bildigi gibi, cok biiyiik bir yangin gecirmesi var. Yani tamamen mahvolmus bir sehirde,
izmir iktisat Kongresini kurmanin bir anlami var. Amacg, iilkenin ekonomik politikalarinin
saptanmast ve gercek bagimsizligin ancak ekonomik bagimsizlikla olabileceginin altinin cizil-
mesi. 35 delege, 500 kadin olmak tizere en az 3000 iizerinde katihimct var. Katihmea cesitliligi
de ¢ok énemli. Sadece tarim ireticisi olan ¢iftciler degil, tiiccarlar, sanayiciler var. Bunlarin
hepsinin bir araya gelmesini, bugiin géremeyiz herhalde. Dolayisiyla her grup, kendi acila-
rinda kendi 6nceliklerini savunma sansina sahip. Atatiirk burada, askeri zaferden sonra asil
savasin, ekonomik bagimsizlikla ve kazanilabilecegini séyliiyor. Burada sembolik olarak; kili¢
kullanan kol yorulur fakat sapan kullanan kol her giin giiclenir diye bir mesaji var. Bundan

sonra vizyonun, ekonomi alaninda yapilacak hamleler oldugunun alti ¢iziliyor.

Sekerin yolunu acmak icin, Izmir iktisat Kongresinde ésiir vergisi kaldiriliyor. Bu ne demek?
Osmanli déneminde, iiriiniin onda birine el koyan devlet artik iiriiniin onda birine el koyma-
yacak. Dolayisiyla tarima bir rahatlama geliyor. Onun disinda bircok énemli kararlardan bir
tanesi de, hammaddesi yurticinde yetisen veya yetistirilebilen sanayi dallarinin kurulmast
gereklidir. Bu aslinda dogrudan caya, sekere isaret eden bir karar. Dolayisiyla bu iki kararin,
tarimun éniiniin agilmasina olanak tamyor. Tiirkiye sinulan icinde yetistirilebilen sekerpan-

carina igaret eden sanayi dallan kurulmasiyla sekerin 6nii agiliyor.

Bu arada, Osmanli da kullanilan seker ve sekerkamist kaynaklart tamamen kaybedilmis bir
durumda. 1900’lerin ikinci yarisindaysa sekerpancarindan, seker iiretilmeye baslanmast sa-
nayi hamlesinin yapilmasiyla da aslhinda seker kitlelere ulasabilir hale gelmis. Bu noktada,
enterasan bir sey var. 1888 yilinda Viyana'dan, istanbul’a tren hatt1 aciliyor ve ilk gelen trenle
birlikte kirk vagon kadar seker nakli yapiliyor. Dolayisiyla, Istanbul'da artik XIX. yiizyilin so-
nunda Avrupa'dan gelen ve ithal edilen seker s6z konusu. Bu durum, istanbul'da bir sevince
yol aciyor ama bunun biitiin Anadolu'ya ulagmast kitlelere ulagmast ¢ok zor. Ondan 6nce
seker yoklugu, bir seker krizi cekildigi séylenebilir. Ama demiryolunun istanbul’a ulasmastyla,
bir rahatlama oluyor. Burada yine disa bagimlilik s6z konusu. Avrupadaysa seker, aslinda
1747 yilinda yapimasina ve izole edilmesine ragmen ancak XIX. yiizyilin ikinci yarisinda
yayginlasabiliyor. Sidney Mintz'in, Seker ve Giic: Sekerin Modern Tarihteki Yeri kitabi1 mut-
laka okuyun. O kitapta daha ayrintisiyla bu bilgileri bulabilirsiniz. Gercekten sekerin aci dolu
tarihi anlatiliyor. Soyle o6zetleyelim; seker, 1650’lerde pek taninmayan bir tat. Tathilik, bal-
dan otiri biliniyor. 1750°1i yillarda, zengin sofralarinin liikks bir iiriinii. 1850’lerdeyse artik
kitlelere ulasmuis bir ihtiyac. Tiirkiye'ye gelindiginde, sekerin tarihi; acilarla, somiirgecilikle,

kapitalizmle 6ériilmiis bir tarih.

izmir iktisat Kongresi'nden sonra, tam tersine bagimsizlik 6ykiisii olarak yani disa bagimli ol-
may1 6nleyen 6nemli sanayi Uriinlerinden biri olarak ortaya cikiyor. Eger seker fabrikalar ku-

rulacaksa, iki secenek var; ya seker kamusi iretimi yapilacak ya da seker pancari. Avrupamnin
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baska sanst yok clinkil seker kamist iiretemiyorlar. Ancak tropikal iklimlerde, seker kamist

uretilebiliyor. Ama pancar cok genis bir cografyada yetistirilebiliyor.

Antalya’da Mursi Ciftliginde seker kamisi ekimi var. Aslinda kiyilarda, bir potansiyel var. Asil
hamle, sekerpancar olarak goruliiyor. Ciinkii sekerpancarinin, iilkemizde her yerde yetistiril-
mesi mitmkin. i1k girisim, Usak’ta bir grup ciftcinin inisiyatifiyle baslhyor. O yillarda soyadi
kanunu ¢ikmuig Mollazade Molla Omerzade Nuri Bey'in énciiliigiinde bir grup Ugakl girigimci,
kendi imkanlarina gore katkida bulunuyor. Cok ortakh bir anonim sirketi kuruluyor ve onlar
Usak’taki fabrikay: kuruyorlar. Latife Hanim'da aslinda Usakh bir aileden oldugu icin, o da
sembolik olarak 50 liraya, 5 tane hisse aliyor. Bir taraftan da Alpulluda, Kirklarelinde fabri-

kalar kuruluyor.

Yine Tirklere borcunu 6demek isteyen, dért Alman ve bir Macar general tarafindan bir girisim
yapiliyor. Onlarda, I. Diinya Savast sonrast Tirkiye'ye siginmislar ve Tiirkiye Cumhuriyeti
kurulmadig icin onlarin girisimi olarak Alpullu Usak daha 6nce baslamasina ragmen Alpullu,
Usak’tan bir ay 6nce aciliyor. Biri Kasim, digeri Aralik ayinda acgiliyor. Atatiirk’te acihistan
dort yil sonra Alpullu’yu ziyaret ediyor. Atatiirk’iin orada duydugu gururu anlattigi el yazisiy-
la, notta vardwr. Sonrasinda, 1933 yilinda Eskisehir aciliyor. Turhal, 1934 yilinda aciliyor ve
birbiri ardina Tiirkiye'de seker fabrikalar acilmaya baslaniyor. Orada cok énemli bir ayrinti
var. O da su; bu fabrikalarin ilging bir yayilimi oluyor. Ulkelerin her hattinda, seker fabrikalar
oluyor ve buna bagh olarak tarim gelisiyor. Sekerpancarn tarimi, yapilmaya baslaniyor. 1935
ya da 1929 yilinda biyiik bir ekonomik kriz oluyor ve bunun akabinde 1935 yilinda, Tiirkiye
Seker Fabrikalart Anonim Ortakligi kurularak hepsi birlesiyor ve 6zel olmaktan devlet kuru-

mu olmaya gecis yapiyorlar.

Bu arada séylenmesi gereken cok 6nemli bir ayrinti var. Bu fabrikalarin etrafinda, aslinda
Amerikada ve Avrupada ‘Company Town' denilen bir modelin benzeri uygulaniyor. O da
nedir? Bir sirketin veya bir fabrikanin etrafinda gelisen bir yerlesim modeliyle yapilasmasi.
Okuluyla, lojmanlariyla, konutlariyla, miithis bir mimari yapilasma var. Alman mimar Frist
Agust Royehouse bunlarin bazilarinin mimarisini yapiyor ve burada cok biiyiik kominiteler
olusuyor. Seker fabrikalarinin etrafinda, miithis bir toplumsal mithendislikten séz edebiliriz.
Seker kurumlarinin, bulundugu yerler ayni zamanda kiiltiir sanat egitimi gotiiren kurumlar

haline geliyor.

Mesela, Usak Seker Fabrikasinin seker bayramu tebrigi, fabrikanin resmiyle yapiliyor. Dolay1-

styla, ‘seker terbiyesi’ diye bir kavramdan so6z edebiliriz.

Bir bardak cay ve yaninda iki seker fotografi, herhalde Tiirkiye'yi en iyi anlatan fotograflardan
biridir. Burada ilging bir paralellik var. Cayinda tarihi; gézyasi, somiirgecilik tilkelerin kaderini
degistiren ozellikle Sri Lanka ve Hindistanda sémiirgeye dayal irinlerdir. Yine cay, Tirki-

ye'de seker gibi tamamen tersine bagimsizlik dykiisii olarak baglamustir.
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izmir iktisat Kongresinden sonra alinan, Tiirkiye Cumhuriyeti kurulduktan sonra Meclis'ten
gecen ilk kanunlar arasinda, 1924 yilinda ‘420 Nolu Kanun’' ¢ay tariminin éniinii acar. Buna
gore, Dogu Karadeniz Bolgesi Rize ilinde cay, narenciye ve findik iiretimi desteklenecektir.
Bunun detaylarina girmiyorum. ‘420 Nolu Kanun'un ¢tkmasinin hemen sonrasinda, Atatiirk
Rize'yi ziyaret eder. 1917 Rus Devriminden sonra Batum’la sinirlar kapanmustir ve Rize eko-
nomik olarak kétii durumdadir. Dolayisiyla Rize'de, cayin baslamast 6nemlidir. Atatiirk'an
ziyaretinden 6zellikle s6z ettim. Ureticiyi, cay ekimine ikna etmek ¢ok zor olmustur. Karade-
niz'de yaygin bir inanisa gore, “ayinin yedigini yiyeceksin, yemedigini yemeyeceksin” gibi bir
aynm vardir. Simdi ayi, cayt nasil yesin? Cayin meyvesi ve tadi yok. Yapraklarindan, sarma
bile yapamiyorsun. Satamadin my, hi¢bir sansin yok. Cay elde kalir. Dolayisiyla ikna igin, alm
garantisi vermek gerek ve birazcik seker kadar hizli yol almaz cay. 1940 yilinda, yonetmelik-
ler ve diizenlemeler gelir. 1947 yilinda, devlet tarafindan ilk defa bir cay fabrikasi kurulur ve
1950 yilinda cay titkketimi tice katlanmustir.

Burada yine sekerde oldugu gibi, “misafirine cay ikram et” diye cay ilanlarn verilir. Yine benzer
bir sekilde, biitiin reklamlar cay tizerine donmeye baslar. Bunlar biraz hizli geciyorum ciinkii
konumuz seker ama cay bir taraftan kahvenin yerini alir. Zaten cay, kahveye kars: gelistiril-
mistir. Cinki Turkiye'de kahve yetistirilemedigi icin kendisinin yetistirilmedigi bir icecege
ithtiyact vardir. Dolayisiyla kahvenin karsisina, cay koymustur. Cayda bu gérevi yerine getirir.
Cunki esitlikci demokratik bir icecektir ve hizla benimsenir. Biitiin Karadeniz'in bir anlamda
tabiati ve peyzaji, caya gore degisir. Cay, 1950’lerde en uist kalitesine ulasti. Tabii bu hikdyenin
de, bir act sonu var. Tipki, sekerde oldugu gibi. ikisinin de giizel bagimsizlikla baglayan harika
oykiisii, biraz ikisinin de kétiiye dénen sonuyla birlestirilir. Cay alanlarinda, simdi HES'ler
[Hidroelektrik Santralleri] s6z konusu. Boylece bir sona gelindi. Sekerkamusi, sekerpancart
korumamiz gereken bir iiriin. Ama seker isletmelerinin 6zellestirilmesi, seker kurumlarinin
kaldirilmast gibi kendi yarattigimiz bagimsizlik 6ykisiinii, kendi elimizle baltalamak gibi bir

beceriye sahip bir milletiz.
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Seker Mi? Serbet Mi?

Abdullah
Aysu
Hububat
Ureticileri
Sendikasi Genel
Baskani-Ciftgi
Sendikalari
Konfederasyonu
Kurucu Genel
Baskani, Tarim

Uzmani, Yazar

Bir bilim insani, “Pancar éyle bir bitkidir ki, eger, olmasay-
di yaratilmak zorundaydi” diyor. Ciinkii yapragiyla doga-
daki oksijen dengesini saglamaya, kdkiiyle seker tiretimine,
hayvan yemi olarak kullanilmasina kadar, her bir zerresi
degerlendirilebilen bir bitkidir.

Diinya seker uretiminin %79'u sekerkamisindan, %21’i sekerpancarindan
elde edilmektedir. Kamis ile pancardan elde edilen seker arasinda kalite
bakimindan bir fark yoktur. Yalniz kamustan elde edilen sekerin maliye-

ti, pancarinkinden daha dustiktiir. Sekerkamisi, sadece tropik ve alt tropik

bolgelerde yetismektedir.

Pancar sekeri iireten iilkeler; Tiirkiye, AB, Rusya, Ukrayna gibi iilkelerdir.
Hem pancardan hem kamustan seker iireten ilkelerse; ABD, Japonya ve
Cindir. Kamistan seker iireten iilkeler de; Brezilya, Hindistan, Meksika, Pa-
kistan, Tayland, Avustralya ve daha pek cok iilke.

Diinya seker fiyatinin baslica belirleyicisi, arz ve taleptir. Ayrica,

e Spekiilasyon,

e Petrol ve emtia fiyatlari,

o Enerji politikalarn,

o Navlun bedelleri,

e Doviz kuru degisimleri,

e Faiz oranlan,

o Ticaret politikalar ve tercih anlasmalar,

o Enflasyon, politik ve finansal calkantilar,

e Ulkelerin ekonomik durumlan gibi faktérlerdir.

Bunlarin disinda etanol iiretimindeki degisim, hasat problemleri, kiiresel ik-

lim degisiklikleri seker fiyatlarinm etkileyen baska durumlardur.

Pancar ve kamusin disinda bir de, nisasta bazl seker [NBS] tiretimi vardir.

Bunun hammaddesi de muisir, bugday ve patatestir.
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Diinya'da sadece misurdan {iiretilen nisasta kokenli tim suruplara, glukozdahil misur surubu,
fruktoz iceren suruplara HFCS [High fruktose com syrup-yiiksek fruktozlu misir surubu] de-

nilmektedir.

Nisasta bazli suruplardan yaklasik; %42 fruktoz, %53 glukoz icerenler HFCS-42, %55 fruktoz,
%41 glukoz icerenler HFCS-55 olarak adlandirilmaktadir. Bunlardan HFCS-55, pancardan elde
edilen sakkarozun ikamesi olarak kabul edilir. HFCS-42 genellikle unlu mamuller ve gida iire-

timinde, HFCS-55 ise ¢ogunlukla hazir icecek iretiminde tatlandurict olarak kullanilir.

Nisasta Bazli Seker [NBS] tiretiminde kullanilan musirin GDO’lu olmasi, GDO’lu {iriinlerden
elde edilen sekerin saglikli olmadig: tartigmasi bir bagka koldan Diinya’da ve tilkemizde yogun

olarak tartisiimaktadir.

Evet, stratejik tiriin olan seker, 2018/2019 iiretim déneminde Diinyada 108 iilkede iiretildi.
Uretilen bu sekerin 37,7 milyon tonu pancardan, 141 milyon tonu kamistan olmak iizere
178,7 milyon ton uretildi. Tiirkiye, pancar sekeri iiretiminde yaklasik 2,3 milyon ton yillik

uretimiyle Diinya'da dérdiincii sirada yer almaktadir. Avrupa Birliginde ticiincii siradadir.!

Tiirkiye Seker Uretiminin Tarihgesi
8 Nisan 1925 giin ve ‘601 Sayih Seker Fabrikalarina Bahsolunan Imtiyaz ve Muafiyet Hakkin-

da Kanun'u ¢ikararak, 6zel sektore sanayi yatirimlarina yonlendirme hedeflendi. Bu yasayla,
ozel sektore oldukca onemli olanaklar saglandi. Ticaret Bakanhigimin saptayacag: boélgeler

icinde, 25 seker fabrikast kurma ve isletme hakk: verildi.

i1k Seker Fabrikas: Usak’ta
Seker fabrikalari, Tirkiyenin ilk sanayi isletmeleriydi. Seker fabrikast kurma caligmalan ilk
olarak, Usakli Molla Omeroglu Nuri [Seker] tarafindan Usak’ta baglatildi. 6 Kasim 1925 tari-

hinde, ilk seker fabrikasinin temeli atildi.

i1k Seker Uretimi Alpullu’da

Usak’ta seker fabrikast kurma caligmalar devam ederken, 22 Aralik 1925 tarihinde Alpullu
Seker Fabrikasimin temeli atildi. Fabrika 11 ayda bitirilip, 26 Kastm 1926 tarihinde isletmeye
acildt 1k seker iiretimine, burada baglandi. Usak Seker Fabrikast ise, 17 Aralik 1926 tarihin-
de isletmeye acildi. 1933 yilina kadar seker ihtiyacy, bu iki fabrikadan kismen karsilanmaya
calisild.

Bu iki fabrikayla, pancar tarimi ve seker fabrikasinda seker yapma, fabrika isletmeciligi
konusunda deneyim kazanildi. Ardindan; 05.12.1933 tarihinde Eskisehir Seker Fabrikasi,
19.10.1934 tarihinde Turhal Seker Fabrikast iiretime gecti.

1 Miicahit Alkan; TSFAS, Sektér Raporu-2018.
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Tiirkiye Seker Fabrikalari1 A.S.’nin [TSFAS] Kurulusu

Alpullu, Usak, Eskisehir ve Turhal Seker Fabrikalarn baslangicta ayn sirketler halinde kuruldu.
Daha sonra tarimsal teknik ve yonetsel caligmalar koordine etmek, sermaye giiciini birlestir-
mek, seker politikasini tek elden yiiriitmek tizere 6 Temmuz 1935 tarihinde 3 milli banka [Stimer-
bank, TIS ve ZB] bir araya geldi. Esit paylarla; 22 milyon TL sermayeli, Tiirkiye Seker Fabrikalart
A.S. kuruldu. Seker tiretim faaliyetleri, 1950 yilina kadar 4 seker fabrikasi tarafindan yurataldi.

Her y1l artan seker ihtiyacinin tamamen yerli iiretimle karsilanabilmesi icin, 1951 yilinda

Seker Sanayinin Tevsi Programu ile yeni seker fabrikalan kurmaya girisildi.

Makina Fabrikalart
1951-1956 yillan arasinda, 11 seker fabrikast kuruldu. Boylece, 1956 yilinda fabrika sayist
15’e ulasmus oldu.

1962 yilinda Ankara Seker Fabrikast ve 1963 yilinda Kastamonu Seker Fabrikasi, kendi sana-

yimizce gelistirilen bir makina fabrikast ve iki at6lyede %65’i imal edilerek isletmeye acildu.

Nifusun artisina bagh olarak, seker ihtiyaci artti. Artan ihtiyaci karsilamak tizere, yeni fabri-

kalarin kurulmasina devam edildi.

1977 yilinda Afyon, 1982'de Mus ve Ilgin, 1983’de Bor, 1984'de Agri ve 1985'de Elbistan Seker
Fabrikalari'nin makina ve tesisleri mevcut 5 makina fabrikasinda %95'i imal edildi, o sayede

isletmeye acild.

Daha sonra da fabrika kurma calismalar suirdii, 1989 yilinda Ercis, Eregli ve Carsamba Seker
Fabrikalari, 1991 yilinda Corum, 1993 yilinda Kars, 1998 yilinda Yozgat ve 2001 yilinda Kir-
sehir fabrikalar biinyedeki makina fabrikalar tarafindan imal edilerek iiretime gecti. Tiirkiye
Seker Fabrikalan A.S. [TSFAS] neydi? Rakamlarla bir bakalim.

Rakamlarla Tiirkiye Seker Fabrikalari A.s.

Turkiye’'deki 500 buiyik firma icerisinde ilk 10’da

Calisan sayisinda 3.

0z sermayede 5.

Uretimden satislarda 6.

Satis hasilatinda 7.

ihracatta 9.

Fabrika sayisi 27

Alkol fabrika sayisi 4

Sahip oldugu makina fabrika sayisi 6 [Toplam imalat kapasitesi 15 bin ton/yildir.]

Sahip oldugu tohum isleme fabrikasi sayisi 1 [Yillik islenmis tohum Gretim kapasitesi 1200 tondur.]

Sahip oldugu tanimsal isletme sayisi 2 [Toplam arazi 2100 ha]

Sahip oldugu arastirma enstitiisi sayisi 1

Kaynak: Seker Kanunu tasarisi ve Gokhan Guinaydin, T. Seker Sektord Analizi-S.17’den derlenmistir.

AKDENIZ'DE 'EGZOTIK' URUNLER KONFERANS BILDIiRILERI

I11.BOLUM









I11.BOLOM

102

Seker fabrikalari, Tirkiye tariminin dinamosuydu. Kiiciik aile ciftcileri icin as ve isti...

Sekerpancari ayrica;
Kendisinden sonra ekilen hububatta %20 verim artisi saglar.

Bas ve yapraklarinin toprakta birakilmasi halinde dekara 5 kg. saf fosfor ve 15 kg. saf

potasyuma esdeger bitki besin maddesi temin eder.
Yilda yaklasik 23 milyon tonluk tagima hacmi yaratir.

250 bin tarim iscisi ve kiicitk 6lcekli tarim yapan ciftcilerle, issizlere 100 giin siireyle

is olanagi saglar.

Bugdaya gore 18 kat, aycicegine gore 4,4 kat daha fazla istihdam saglar.

Melas, yas pancar posast ile melasin islenmesiyle elde edilen biyoetanol ve etil alkol iiretir.
Sekerpancart endistri bitkileri arasinda sagladig1 katma deger acisindan ikinci sirada.

Dogaya, ciftciye yararlarinin yant sira sekerpancarin isleyen fabrikalar da, 6nemli oranda

katma deger iiretir, halkin sosyal ve ekonomik yanina gii¢ katar.

Seker Uretimimiz Ne Kadar?
Turkiye'de halen 3 milyon 151 bin tonu pancar sekeri, 900 bin tonu nisasta bazl seker olmak

iizere toplam 4 milyon 141 bin ton seker iiretim kapasitesi bulunmaktadur.

Pancardan seker iireten sirketlerin toplam giinlitkk pancar isleme kapasitesi, 191 bin 500 ton-
dur. Tiirkiye Seker Fabrikalar A.S. [TSFAS], seker iiretim politikast 6ncelikle yurtici tiiketimi
karsilama amachdir. Asgari maliyet ve azami katma deger saglayacak sekilde iiretim yap-

maktadir. Son yilarda iiretilen pancar sekeri miktar asagidaki tablodaki gibidir.

Tiirkiye’de Yillar itibariyle Toplam Pancar Sekeri Uretimi
Yillar Kampanya Siiresi islenen Pancar Uretilen Seker Polar Seker
Giin Bin Ton Bin Ton Varligr %
2011/12 88 15.642 2.270 16.84
2012/13 82 14516 2.129 16.93
2013/14 94 16.036 2.390 17.32
2014/15 95 16.189 2.058 15.24
2015/16 90 15419 1976 15.37
2016/17 112 18716 2.559 16.47
2017/18 115 20.467 2770 16.08
2018/19 95 17.049 2273 16.12
Kaynak: T.C. Tanm ve Orman Bakanlig.
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Tiirkseker’in Yillar itibanyla Seker Uretimi
Yillar Kampanya islenen Pancar Uretilen Seker Polar Seker
Siresi Gin Ton Ton Varligi %

2011/12 88 8.557.000 1.214.500 16.93
2012/13 80 8.130.000 1.169.900 17.07
2013/14 91 8.923.000 1.294.600 17.30
2014/15 90 8.896.000 1.079.800 15.20
2015/16 87 8.393.500 1.023.300 15.17
2016/17 116 10.061.000 1.404.000 16.54
2017/18 109 11.610.000 1.525.050 16.11
2018/19 * 82 5.525.000 685.700 15.23
*15 Seker Fabrikasi

Kaynak: TSFAS, Sektdr Raporu-2018.

Pancardan sadece seker uretilmez, melas da iretilir. 2002 yilinda, Tiirkiye Seker Fabrikala-
rt AS’nin [TSFAS] seker iiretimindeki payt %71 iken, melas miktar %49'dur. 2018 yilinda,

TSFAS'nin melas payt %29'a geriledi.

Melas Uretimi [Bin Ton]
Seker Sanayi Tirkseker

2011 599 350
2012 555 322
2013 631 370
2014 666 387
2015 656 369
2016 843 503
2017 858 490
2018 749 247
Kaynak: T.C. Tarim ve Orman Bakanlig.

Melasin Kullanildig: Alanlar

%50 seker iceren melas;

e Fermantasyon hammaddesi olarak,

e Etil alkol tiretiminde,

e Dogrudan hayvan yemi olarak,

e icilebilir kalitede direk damutilan ickilerde,

e icilmeyen kalitede endiistriyel tiiketim ve ilac sanayinde,

o Sirke, hamur mayasi, yemlik mayada,

e Briket komiir imalinde,

e Ingaat harclarinda,

o Kozmetik sanayinde kullanilmaktadir.
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Etil Alkol ve Biyoetanol Uretimi

Yan iiriin olan melastan, etil alkol elde edilir.

Turkiye Seker Fabrikalarn A.$. [TSFAS] biinyesinde, Erzurum, Eskisehir, Malatya ve Turhal
Seker fabrikalarinda 4 adet alkol iretim tesisi mevcuttu. Ozellegtirmeler sonrasinda bu say1

2’ye dusti.

Ozel statiilii seker fabrikalarindan Amasya Seker Fabrikasinda, melastan etil alkol iiretmek
tizere giinliik 50 bin litre, yillik 10 milyon litre alkol iiretme kapasiteli etil alkol iiretim tesisi

mevcuttur.

Son yillarda motorlu tasitlarda kullanilan yakitlara, belli oranlarda yerli tarim triinlerinden

elde edilen biyoetanoliin katilmast uygulamalar artti.

Biyoetanol
islenen Melas Uretilen Alkol-[Tiirkseker]
islenen Melas [Ton] Uretilen Alkol Bin Litre

2011 16.086 5.190
2012 15334 5.200
2013 18520 6.400
2014 17.010 6.000
2015 15.280 5.480
2016 18650 6.785
2017 14.060 4.665
2018 30.728 * 6.410
* Uretilen 2.113 bin litre biyoetanol icin kullanilan miktar dahil.

Turkiye Seker Fabrikalart A.S. [TSFAS] benzine %3 oraninda katilan biyoetanol iiretimini
yapmak amaciyla, 2008 yilinda Eskisehir fabrikasinda 15 milyon litre/yil kapasiteli ‘Alkol
Susuzlagtirma Tesisi’ icin Tiitiin, Titiin Mamulleri ve Alkollii icecekler Piyasast Diizenleme

Kurumundan [TAPDK] izin almustur.

5 giinlitk deneme calismasinda 160.000 litre biyoetanol iiretilmis, pazar bulunamadigindan
satilmamus, 10 yil atil durumda kalmus, 20.02.2018 tarihinden itibaren biyoetanol iiretimine
baslamustir. Bugiine kadar 2.113.000 litre biyoetanol iiretilmis, tamamu Tiirkiye Petrollerine

satimustir.
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Ozel Seker Fabrikalart

=
‘4634 sayili Seker Kanunu’nun yiiriliige girmesinden sonra, Bakanlar Kurulu Karariyla 3
[BKK] 3 6zel fabrika kuruldu. i
Bunlar; Cumra, Bogazlayan ve Aksaray fabrikalarn olup, 2006-2007 yilinda iiretime geg-
mislerdir. Bu fabrikalarla birlikte, pancardan seker tireten fabrika sayist 33 oldu. Tirkiye'deki
seker iiretimine kisaca bakalim.
B- Nisasta Bazh Seker [NBS] Uretimi
Nisasta Bazli Seker Ureten Sirketler
Amylum Nisasta San. ve Tic. A.S.
Cargill Tarim ve Gida San. Tic. A.S.
PNS Pendik Nisasta Sanayi A.S.
Sunar Misir Entegre Tesis.
Tat Nisasta San. ve Tic. A.S.
Toplam Kapasite: 3.151 Bin Ton
Tabloda da goriildiigl tizere nisasta bazli seker [NBS] iireten fabrikalarin sayilar, bir elin
parmaklar kadar...
Nisasta Bazli Seker [NBS] Sektéoriinde istihdam Durumu
Kurulus adi Yeri isci Sayisi
Cargill Bursa 190
Pendik Nisasta istanbul 150
Amylum Adana 174
Sunar Adana 131
Tat Adana 80
Toplam 725
Nisasta bazli seker [NB$] iuireten fabrikalarin istthdam orani, seker fabrikalarindaki calisan
sayisiyla kiyaslanamayacak diizeyde, ‘devede kulak’ kadar!
Ayrica kota kapsami disinda olup, ihra¢ amach iiretim yapan 5 adet Nisasta bazli seker [NBS]
ureten sirket var. Onlarin toplam kapasiteleri de 350 bin tondur.
Bunlar;
e Ak Nisasta-KIRKLARELI
e GSF Gida Uretim San. Tic.-SAKARYA
e Ay Nisasta-MARDIN
e Besan Nisasta-GAZIANTEP
e Omnia Nisasta San. Tic. A.$.-ADANA olup, iiretimlerinin tamamu ihrac edilmektedir!
AKDENiZ'DE 'EGZOTIK' URUNLER KONFERANS BIiLDIRILERT | 105



I11.BOLOM

Nisasta Bazli Seker [NBS] Uretimi!
Seker Kanunu kapsaminda, kota tahsisi yapilan 5 sirket bulunmaktadir. Bunlarin yillik iire-

tim kapasitesi, yaklasik 990 bin tondur.

Nisasta Bazli Seker Uretimi [Bin Ton]
NBS Uretimi

2011/12 483

2012/13 547

2013/14 562

2014/15 623

2015/16 624

2016/17 634

2017/18 591

Kaynak: T.C. Tarim ve Orman Bakanligi [Kotasiz Sirketlerin tretimleri dahil.]

Nisasta Bazli Seker [NBS] Kullanim Alanlar!
Hammaddesi musir olan nisasta bazl tatlandiricilar, dogrudan titketilmemektedir. Sekerli

uriinler sanayinde girdi olarak kullanilmaktadir. Kullanim alanlary;

o Sekerlemeler,

Sekerli ve unlu mamuller,

Geleneksel tatlilar,

e Dondurma, helva, recel ve marmelat,
o Alkollii ve alkolsiiz icecekler.

Sekerpancarindan seker ireten fabrikalar icin tretim yapan ciftcilerin ekonomik ve sosyal
orgiitleri, Pancar Kooperatifleri Birlikleri-PANKOBIRLIK tir.

Pancar Kooperatifleri ve Pankobirlik

Pankobirlik, sekerpancart ekicilerinin kurdugu bir kooperatiftir. Ancak kooperatif, iiretici ¢ift-

cilerin bir araya gelerek kurulmasina karar verdikleri bir yapilanma degildir.

Pancar ekicileri; 1951 yilinda Tiirkiye Seker Sanayiinin genisletilmesi konusunda alinan ka-
rarlarin uygulamasiyla, kooperatiflerde bir araya getirildiler. Tarkiyenin seker ihtiyaci, her
gecen giin artiyordu. Artan seker ihtiyacini karsilamak iizere yeni fabrikalarin kurulmasi igin
sermaye gerekiyordu. Gerekli sermayenin olusumu ve kurulacak seker fabrikalarinin ham-
madde ihtiyacini saglamada, ciftcilerden yararlanilmast diisiincesinden hareketle, pancar ko-

operatifleri kurulmasi kararlastirilmistur.

Ayrica yukarida belirlenen amaglarin gerceklestirilmesi icin ciftcileri, fabrikalara birey olarak
ortak yapmak yerine, ciftciler hitkiimet politikalariyla ortagi olduklar kooperatifleri izerinden

fabrikalarin sermayesine eklendiler. Bu yéntemle ilk gerceklestiren, Adapazari Pancar Ekicileri

DUNYA'NIN ACI TADI: SEKER



Kooperatifi oldu. Kooperatif halinde, sirket sermayesine katilma bir baslangic oldu. Diger se-
ker fabrikalarinin kuruluslarinda bu 6rmek alindi ve seker fabrikalarinin gelismesinde, hayata
gecirilmesinde ana unsur ireticilerin giicii oldu. O tarihten bu yana kurulan seker fabrikala-
rinda [bugiin sayilart 31’e ulasan] ortak sayisi, yaklasik 1,5 milyon ortaga ulasti. Bu orgiitlii

giciin olusturdugu ekonomik degerlerle, fabrikalar kuruldu ve ayakta kaldu.

Pankobirlik’in seker fabrikalarinin kurulmasina katkilan bu sekilde. Sunu belirtmek gere-
kir; PANKOBIRLIK, bagl kooperatifleri ve istirakleri dahil, devletten hic bir destek almadu.
Faaliyetlerini ortaklarmin kendi sermayeleriyle olusturdugu 6z kaynaklarindan karsila-
di. Bu durumda, TSFAS sermayesinin énemli bir béliimii PANKOBIRLIK'in, yani ortagi olan
ciftcilerindir diyebiliriz.

1163 Say1li Kooperatifler Kanunu'nun kabulii sonrast pancar ekicileri kooperatifleri, birlik kur-
mak iizere girisimde bulundu. ‘Raiffeisen Modelini* benimseyen PANKOBIRLIK, 31.03.1972

tarihinde kuruldu.

PANKOBIRLIK'in faaliyete gecmesinden sonra, seker sanayisinin geleceginin garanti altina
alinabilmesi amaciyla pancar disindaki iiriinlerin, pancar kooperatifleri tarafindan degerlendi-

rilmesi kabul edildi. Ana s6zlesmeler tadil edilerek, kooperatifler ok amagcl hale déniistiiriildii.

Rakamlarla PANKOBIRLIK

Tirkiyenin;

e 64 ilinin, 13.750 yerlesim biriminde pancar tiretimi yapan, yaklasik 1.5 milyon ciftci ortag,
e 31 pancar kooperatifi,

e 321 subesi,

o 8 kooperatif seker fabrikasi, [Amasya, Kayseri, Bogazliyan, Konya, Cumra],

e 50nin lzerinde tanimsal amach istirakiyle, %100 yerli sermaye ile devletten bugiine kadar

herhangi bir destek almadan, tamamen ortaklarinin kendi olanaklartyla sermaye biriktirmis oldu.

istirakleri

Ciftcilerin kooperatifleri kanaliyla yeni kurulan seker fabrikalarinin sahibi olmasi, 1953-1956
yillan arasinda yeni kurulan 11 seker fabrikasinin, tamaminun 6zel A.S. olarak kurulmasina
neden oldu. Fakat iireticilerin ve kooperatiflerinin o zamanki ekonomik sartlar buna miisaade
etmedi, ancak Adapazari, Amasya, Kayseri, Konya ve Kiitahya Seker Fabrikalari, Pancar Koo-

peratiflerinin sermayelerine istirak ettiler.

* Yay. Haz. Notu: Friedrich Wilhelm Raiffeisen ve Herman Schulze Delitzsch, heniiz XIX. yiizyil ortasinda neredeyse es-
zamanli olarak, insanlarin bir araya gelerek ortak bir hedef dogrultusunda, kendi sorunlarini ¢6zdiigii ve hem yénetimi
hem de sorumlulugu kendi eline alma prensipleri tizerine kurulu birlikler olan ilk kooperatifleri kurdular. Ayrintili bilgi
icin; https://www.deutschland.de/tr/topic/ekonomi/markalar-pazarlar/gelecegin-modeli-kooperatifler [Erisim Tarihi:
14.01.2020]
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Bu adim atildiktan sonra seker sanayi ve pancar ciftcilerinin tilkenin degisen, gelisen ekono-
mik ve sosyal sartlarinin tabii bir sonucu olarak disa bagimli olmadan ihtiyaglarini karsila-
yacak ve kendine yeterli gerekli entegrasyonunun saglanmas: diisiiniildi. Dikkatli, planl ve
tedbirli hareket edildi.

izlenen istirakler politikast cercevesinde, pancar digindaki iiriinlerin degerlendirilmesini
saglayacak mubhtelif yerel kuruluslar; bizzat Pancar Kooperatiflerinin énciliigiiyle kuruldu
veya kurulmus bulunanlara istirak etti. Pek cok tarimsal amacl miiesseselerle, muhtelif yem

ve siit fabrikalarinin kurulmalar sagladi.

PANKOBIRLIK’in sahibi oldugu veya ortagi bulundugu kuruluslarinin faaliyet ko-

nularn soyle;

8 adet seker fabrikasi,

10 adet yem fabrikas,

1 adet siv1 seker fabrikast,

1 adet plastik boru ve cuval fabrikast,

9 adet tarimsal istirak,

19 adet cesitli istirak,

1 adet tohum sirketi ve tohumluk iiretim tesisi,

1 adet sert sekerleme fabrikast,

2 adet komir sirketinde hissedarlik,

1 adet siit fabrikasi,

1 adet biyoetanol fabrikasi,

1 adet dondurulmus patates fabrikast,

e 1 adet et entegre tesisi,

1 adet bitkisel yag fabrikasi,

e 2 adet termik santral,

50’nin iizerinde istirakiyle, ortaklarina hizmet ve ekonomiye katki koyan PANKO-
BIiRLIiK’in, 2017 faaliyet yili rakamlarina gore;

e - 547 milyon ABD dolar sermaye,

e - 2.833 milyar ABD dolan aktif toplamt

e - 2.169 milyar ABD dolari ciro

o - 11.796 kisiye istihdam

¢ - 102 milyon ABD dolarn ortaklarina ayni ve nakdi destek,

¢ - 55 milyon ABD dolan vergiyle ekonomiye katki koymustur.

DUNYA*NIN ACI TADI: SEKER



PANKOBIRLIK Kooperatif Fabrikalart

Stnurlt Sorumlu Pancar Ekicileri Kooperatifleri Birligine [PANKOBIRLIK] baglh 6zel statiilii;
Amasya, Kayseri, Konya Seker fabrikalar kurulus tarihinden itibaren, 1990’l yillarin basina
kadar kendi ‘Yonetim Kurullari'nda alinan kararlarla, sevk ve idareleriyle finansman isleri
[mali, idari, teknik, ticari zirai ve hukuki], Tiirkiye Seker Fabrikalart A.S. [TSFAS] tarafindan
yuratildi. Sonra 1991'de Amasya Seker Fabrikasi, 1992'de Konya ve Seker Fabrikalarn Yo-
netim Kurullan karariyla yonetme hakkini, Tiirkiye Seker Fabrikalan A.S.den [TSFAS] aldi.
Fabrikalar, PANKOBIRLIK biinyesine gecti.

Evet, sekerpancarn tiretimi tarimin dinamosuydu. Kiiciik aile ciftciliginin siirmesine biiytik
katk: saghyordu. Kiiciik ciftciler iirettigi sekerpancarini satarak kazang saglarken, yan ariin-
lerinden hayvanlar icin bedava yem elde ediyor, tarlada kalan artiklan tarla topragin besli-

yordu. Velhasil kiiciik aile ciftciliginin énemli dayanagiydi.

Sovyetler Birliginin dagilmast 6ncesinde baslayan liberal ekonomi politikalarin uygulanmast
arzusu, Sovyetlerin dagilmasiyla hiz kazandi. Ve ithal ikameci politikalar yerine, neoliberal

politikalarin uygulanmasina gecildi. Biitiin Diinya'da tarim, serbest piyasa icine alindi.

fthal ikameci politikadan neoliberal-serbest piyasa politikalarina gegiste, IMF ve Diinya Ban-
kastmin hazirlayici, Diinya Ticaret Orgiitivniinse [DTO] normlariyla, ¢okuluslu sirketler icin

anayasa oldugu bilinmektedir.

Diinya Ticaret Orgiitii [DTO]
Diinya Ticaret Orgiitii'niin, uluslararast ticareti liberallegtirmek icin kuruldugu bilinen bir ger-
cek. Giindemi tarimu, sanayiyi, hizmetleri, fikri miilkiyet haklarini, cevre ve daha pek cok seyi

kapsamaktadir. Biitiin bu calismalari, miizakerelerle yapmaktadir.

Diinya Ticaret Orgiitii direktérii, 2008 yili sonunda, Doha Round'da giindeme getirdigi konu-

larin netlik kazandigint agiklamusti. Agiklik kazanan konular;
i¢c Destekler: Ticareti bozucu ic desteklerde, en fazla destekten en fazla kesinti yapilacag,

Pazara Giris: Tarife indirimlerinin dért bant {izerinden olacagl, en yiiksek tarifelerin uygu-
landig1 banttan en fazla indirim yapilacag, indirimin esit araliklarda gerceklestirilecegi, bu
konuda geligmis tilkelerin 5 y1l, az gelismis tilkeler i¢in 10 yilda tamamlanacagi ve az gelismis

iillke indirimlerinin 2/3’tnii uygulayacagi,

fhracat Siibvansiyonlari: Gelismis iilkeler icin biitce ve miktar bazli siibvansiyonlar 2013
yilina kadar kademeli indirilecegi, az gelismis iilkelerin miktar ve biitce bazl siibvansiyonla-

rin 2016 yili sonuna kadar esit dilimlerle azaltilip sifirlanacag éngoérulmistiir.

Diinya Ticaret Orgiitii'niin [DTO] kurulmasindan bu yana, mal ve hizmetlerin éniindeki en-

gelleri kaldirmaya calistl. Sermayenin uluslararas: alanda engelsiz ve hizli dolasmasint igin
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elinden gelenden fazlasini yapti. Miizakerelerle yol alan Diinya Ticaret Orgiitii [DTO], miiza-

kerelerinde elini gii¢clendirmek icin bazi reformlara gitti. Seker konusunda da reformlar yapti.

Avrupa Birligi

Avrupa Birliginde, ‘Seker Rejimi Reformu’ bir degisiklige ugramadi. Avrupa Birligi Tarim Ba-
kanlari,, 2005 yil Haziran ayinda seker icin, Ortak Piyasa Diizeninde kapsaml bir reform
yapma konusunda bir karar aldilar ve degisiklige gittiler.

Bu degisiklikle [reformla];

e Ortak Tanim Politikast [OTP] reformuyla, uyumlu bir seker sektorii olusturmak,

Piyasa dengelerini siirdiiriilebilir kilmak,

Piyasa odaklhiligini giiclendirecek daha acik ve rekabetci bir piyasa yaratmak,

Uretim faaliyetlerinin ve istihdam devamliliginu saglamak,

Rekabet giici zayif olan iilkelerin Giretimden vazgecmesini ve yeniden yapilanmalan icin
daha cazip kosullar sunmak, bu iilkelerde kota dahilinde bulunan tiretim kapasitesini reka-

betci ve piyasa odakh sektérlere kaydirmak,

e Uriinleri daha saglikli ve kaliteli hale getirmek,

¢ Diinya Ticaret Orgiiti'nde [DTO], Avrupa Birliginin [AB] miizakereci giiciinii giiclendirmek,
e Sektori uciinci iilkelerle ve uluslararasi ticaret kurallarina uyumlu kilmak,

o Ciftciler ve iireticiler i¢cin daha dinamik bir girisimcilik ortami yaratmak amaclanmustir.

Bu amaclar dogrultusunda hazirlanan reform onerileri;

e Kota diizenlemeleri,

Fiyat diizenlemeleri,

Telafi edici tedbirler.

Yeniden yapilandirma olarak dort ana baslikta toplanmustur.

Yeniden yapilandirma programi kapsaminda; Bulgaristan, irlanda, Letonya, Portekiz ve Slo-

venya pancar sekeri iretiminden c¢ekilmistir.

Fransa, Hollanda, Ingiltere, Yunanistan, Romanya ve Finlandiya ise izoglukoz iiretiminden

cekilmislerdir.

Siibvansiyonlar
Avrupa Birligi [AB], islenmis tiriinler icerisindeki seker ihracati hari¢ olmak tizere, dogrudan

seker ihracatindaki sitbvansiyonlart 2008-2009 pazarlama yil itibariyla kaldumustir.
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Kotalarin Kaldirilmasi
Avrupa Birligi'nde [AB], piyasayt dogrudan etkileyen ve neredeyse 50 yil boyunca iiretimi si-
nurlandiran sekerkamist ve izoglukoz iiretimini belirleyen seker kotasi, 30 Eyliil 2017 tarihi

itibariyla kaldirlmustir.

Bu degisiklikle 13,5 milyon ton olan sekerpancart iiretim siurt ve 1968 yilindan bu yana
Ortak Tanim Politikasinin [OTP] bir parcast olarak, ciftcilere saglanan asgari fiyat uygulamast

kaldirlmustar.

2013 yilinda Avrupa parlamentosu ve iiye iilkeler Ortak Tarim Politikasi [OTP] reformu sira-

sinda, kotalarin kaldirilmast yéniinde anlagmaya varmuslardur.

2017 yilinda kotalarn kaldirilmasindan sonra Avrupa Birligi [AB], sekerde net ithalatciyken

net ihracat¢i konuma gecmistir.?

Neoliberal Politikalara Kosut Olarak Tiirkiye Sektoriindeki Degisim
Tirkiye neoliberal politikalar 6ncesinde sakkaroz kokenli iiretim yapiyorken, tarimda
serbest piyasaya gecildikten sonrasi nisasta kokenliseker de iiretilmeye baslandi. Bugiin

Turkiye'de pancar sekeri NBS tatlandiricist olmak iizere iki tiir seker iiretilmektedir.

Sakkaroz kokenli olarak pancar sekeri tiretimi yapilmaktadir. Fabrikalari kamu, ézel sektér ve

kooperatifler tarafindan isletilmektedir.

Pancardan Seker Ureten Fabrika Sayisi, 33’tiir. Dagilimy;

Pancar Sekeri Ureten Sirketler

TURKSEKER [15 fabrika] KAMU

Konya Seker Fabrikasi A.S. [2 fabrika] PANKOBIRLIK
Kayseri Seker Fabrikasi A.S. [3 fabrika] PANKOBIRLIK
Amasya Seker Fabrikasi [1 fabrika] PANKOBIRLIK
Ozel Seker Fabrikalari [12 fabrika] OZEL
Kaynak: TSFAS Raporu-2018

Sosyo-Ekonomik Katkilar

Tirkiye'de, 33 seker fabrikast vardi. Bunlarin 6 adedi, 1.800-2.200 ton/giin kapasiteliydi. Yani
6lcegi kiiciikti. Bu fabrikalarin 4 adedi, Dogu Anadolu Bolgesinde yer aliyordu [Agri, Kars,
Elazig ve Ercig]. Bir digeri, Usak Seker Fabrikasi'ydi. Bunlarin pancarlan yetersiz, kampanya
siireleri kisa, iiretim maliyetleri yliksek oldugundan, verimli calistirilamiyordu. Ancak o illere
sosyo-ekonomik katkilari, bélgede bagka sanayi tesislerinin olmamast nedeniyle, faaliyetleri-

nin stirdirilmesi énemliydi.®

2 Bilgiler, TSFAS, Sektor Raporu-2018'den derlenmistir.
3 TSFAS Raporu-2018.
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Seker Kanunu
‘57. Hitkimet Déneminde, bu kadar yarar saglayan kurulusun &zellestirilmesi icin kanun ¢1-
kanldi. Tirkiye seker sistemi degistirilmesi, serbest piyasaya, sirketlere devredilmesi icin c1-

karilan kanunun gerekcesi séyleydi:
e Seker Uretiminde istikrarin saglanmas,
o Sektoriin ic piyasada rekabet kurallarina gére yonlendirilmesi,

e Avrupa Birligi [AB] diizenlemeleri, Diinya Ticaret Orgiitii [DTO] ve diger uluslararas: taah-

hiitlere uyum saglanmast,
o Ozellestirmeye olanak saglayacak hukuki alt yapinin hazirlanmasi diye anlatild.
Soylenenler dogru! Ama kimin icin? Elbette sirketler icindi, onlarin yararinayd: biitiin bu

gerekceler. Sekerin serbest piyasaya acilmast ve Tiirkiye Seker Fabrikalan A.S. nin [TSFAS]

ozellestirilmesinin 6ninin agilmas: ise asil maksatti!

Turkiye Seker Fabrikalart A.S.’ye [TSFAS] baglh fabrikalar ve diger kurumlarin 6zellestirilmesi
icin, 1996 yilindan itibaren kollar sivandi. 19 Nisan 2001 tarihinde, halen uygulanmakta
olan 4634 Sayil Seker Kanunu yiriliige girdi.

Kanunun, kurgusu dogru muydu? Hayir! Kanun, iiretici ¢iftci, ilke ekonomisi daha pek cok
seyin yararina degil, zararina bir kanundu. Ciinkii seker fabrikalarinin ézellestirilmesini én-
gorityordu.

6zelle§tirme1er sonrasinda;

e Doganin ekolojik dengesi bozulacak,

o insan saglig1 tehlikeye girecek,

Hayvancilik sektorii zarar gorecek, alkol ve maya sektorii olumsuz etkilenecek,

istihdam sorunu biiyiiyecek,

Turkiye Seker Fabrikalarn A.$.nin [TSFAS] makina imalati olumsuz etkilenecek,
o Tasima sektoril zarar gorecek diye soylendi, uyarildi.

Bunlarin hepsi 6zellestirme siireclerinde, 6zellestirildigi oranda dogrulandi da. Ama yanlista

wsrar edildi, déniilmedi. Ozellegtirme siireci igletildi.

Nisasta kokenli olarak glukoz surubu, izoglukoz [yiiksek fruktozlu musir suruplarn-HFCS] ve
kristal fruktoz tiretimi yapilmaktadir. Nisasta bazh geker iiretilebilmesi icin ¢ikarilan ‘Seker
Kanunu'’ ile sekerpancarn iiretimine kota getirildi. Sekerpancarina kotayla getirilen kisitlama

oraninda, nisasta bazl seker sirketlerine kota verilerek tiretim yapmalart icin alan agildi.
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Kotalar

Cikarilan ‘Seker Kanunu'’ ile, pancar iiretimine kota getirildi. Gerek, Avrupa Birligi [AB] il-
kelerinde gerekse gelismis Batili iilkelerde, pancar disindaki tatlandiricilarin oram %2'dir.
Turkiye'de ¢ikarilan seker yasastyla %10 olarak belirlendi. ‘Seker Kanununun 3. Maddesiyle,
Bakanlar Kurulu'na ayrica bu orant %50 artirma veya %50’sine kadar eksiltme yetkisi verildi.
Ancak Bakanlar Kurulu son birkag yila kadar, her yil kotayt NBS sirketleri lehine %50 artirma

karan verdi.

Pancar Sekeri ve NBS Kotalari [Bin Ton]
Pazarlama Yili | Pancar Sekeri NBS Kotasi [A] | Artirilmis/Dii- NBS Kota Artisi | Toplam A
Kotasi [A] surilmis % Kotasi
2002/2003 2.107 234 351 50 2.458
2003/2004 2.107 234 351 50 2.458
2004/2005 2.107 234 351 50 2.458
2005/2006 2.107 234 351 50 2.458
2006/2007 2.107 234 351 50 2458
2007/2008 2.107 234 316 35 2423
2008/2009 2.400 267 333 25 2733
2009/2010 2438 271 407 50 2.845
2010/2011 2.200 244 366 50 2.566
2011/2012 2.200 244 329 35 2.529
2012/2013 2.200 244 337 38 2537
2013/2014 2.200 244 305 25 2.505
2014/2015 2.250 250 325 30 2575
2015/2016 2.250 250 313 25 2.563
2016/2017 2.385 265 265 0 2.650
2017/2018 2.537 267 134* -50 2670
2018/2019 2.565 135 - - 2700
* ‘7103 Nolu Kanun’la, NBS kotasi %50 oraninda dustrilmdstar.
Kaynak: TSFAS, Sektor Raporu-2018.

‘Seker Yasast' sonrast, kota belirlemek iizere ilk kez toplanan Bakanlar Kurulunun kararn ko-
tanin %50 artirilmast dogrultusunda oldu. Kota artirma sonrast Nigasta Ureticiler Dernegi
[NUD] Yénetim Kurulu Uyesi aymi zamanda CARGILL is Gelistirme Direktérii Mustafa Sayi-
natag, Diinya Gida Dergisine yaptig aciklamada kotanin %50 artirilmasinun bile, tatlandirict
sektorinit kesmedigini soyle ifade ediyor: “... Kotanin, %10'dan %15’ e cikarilarak %50 ora-
ninda artirlmis olmast, sikintilarimizi tamamen ¢oézmiis degil. Sadece kisa vadeli bir nefes

alabilme, faaliyetimizi devam ettirebilme imkani saglyor...”*

4 Abdullah Aysu; INADINA, 24 Aralik 2002.
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. NBS Sektoriinde Uretim Yapan Sirketler

; Kurulus adi Yeri isci sayisi

= Cargill Bursa 190

= Pendik Nisasta istanbul 150
Amylum Adana 174
Sunar Adana 131
Tat Adana 80
Toplam 725
Kaynak: TSFAS, Sektor Raporu-2018

Seker Fabrikalar1 Ozellestirme Siireci

Turkiye Seker Fabrikalart A.S. [TSFAS], ilk kez 22 Haziran 2000 tarihinde, IMF’ye verilen niyet
mektubuyla giindeme geldi, getirildi. Tiirkiye Seker Fabrikalari A.S. [TSFAS], Ozellestirme Yiik-
sek Kurulumun 20 Aralik 2000 tarih, 2000/92 sayih karariyla, ézellestirme kapsamina alind
Bu siirede; Kiitahya ve Adapazarn Seker Fabrikalar ézellestirme islemleri tamamlandt

Ozellegtirme Yiiksek Kurulu kararlari ve 233 sayili KHK kararlari dogrultusunda, seker iireti-

miyle dogrudan ilgisi olmayan varliklan satild.

08.10.2007 tarih, 2007/57 sayili Ozellegtirme Yiiksek Kurulu karariyla, Tiirkiye Seker Fabrika-

lart A.S.’deki [TSFAS] kamu hisselerinin tamamu ézellestirme programina alindu

Satisi Gerceklesen Fabrikalar
Fabrika Satis Bedeli [Tl] | Satin Alan Firma Oyk Karari Devir Tarihi
Dodus Yiyecek ve icecek Uretim Sanayi 04/05/2018
BOR 336.000.000 Ticaret AS. 2018/49 21/09/2018
~ Tutgu Gida Turizm insaat imalat ithalat ihracat | 04/05/2018
KIRSEHIR | 330.000.000 Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. 2018/48 25/05/2018
Dodus Yiyecek ve icecek Uretim 04/05/2018 '
YOzGAT 275000000 Sanayi Ticaret AS. 2018/46 PTAL
CORUM 528.000.000 Safi Kati Yakit Sanayi ve Ticaret A.S. 04/05/2018 25/06/2018
2018/47
Alteks Tekstil Turizm insaat Sanayi ve 09/05/2018 '
ILGIN 637.000.000 Ticaret AS. 2018/61 IPTAL
TURHAL 569.000.000 Kayseri Seker Fabrikasi A.S. 04/05/2018 08/06/2018
2018/45
Dodus Yiyecek ve icecek Uretim Sanayi 11/05/2018
AFYON 725.000.000 Ticaret AS. 2018/63 28/08/2018
Erser Grup Tarim Uriinleri San. ve Tic. AS.- 31/05/2018 '
BURDUR | 487.000.000 Sterk Plast Ltd. Ortak Girisim Grubu 201/67 PTAL
’ Mutlucan Tuz Madencilik insaat Tur. Otomotiv 31/05/2018
ELBISTAN | 257.000.000 Pet. Nakliye San. ve Tic. AS. 2018/65 L2/0712018
ALPULLU | 150.000.000 Binbirgida Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret AS. 2(;/1085//626018 06/12/2018
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MBD insaat Sanayi ve Ticaret A.S.- Oz Er-Ka in- 31/05/2018
MUS 230.200.000 saat Turizm Elektrik Taahhtt Ticaret ve Sanayi 16/07/2018
2018/68
AS.0.G.G
ERZURUM ) 17/07/2018
- 287.000.000 Albayrak Turizm Seyahat Insaat Ticaret A.S. 04/06/2018
ERZINCAN 2018/63 18/07/2018
Toplam *3.452.200.000

*Satisi iptal edilen fabrikalarin bedelleri dahil dedildir.

Mevcut Tiirkiye Seker Fabrikalari A.S.’nin Varliklan

15 Seker Fabrikast
2 Alkol Fabrikast

5 Makina Fabrikast

1 Elokromekanik Aygitlar

1 Tohum Isleme Fabrikast

e 1 Seker Enstitiisii

Ve tabii ki 90 yillik bilgi, birikim ve deneyim!

Gelinen Nokta

ANAP hikiimetlerinin basladig isi tamamlamaya, DYP-SHP, Refah-Yol koalisyonlarinin émrit
yetmedi. Tarima altindan kalkamayacag: asil darbeyi indirmek, 28 Mayis 1999-18 Kasim
2002 yillar arasindaki, DSP-MHP-ANAP koalisyon hiitkiimetine nasip oldu [!]

Turgut Ozal déneminde, cay ile baglayan tiriin bazl aile ¢ift¢iligini ortadan kaldirma ve yerine
sirketleri ikame etme politikalari, DSP-MHP-ANAP koalisyonunca ¢ikarilan ‘Seker Kanunu'’ ile
sekerpancarinda devam etti. 57. Hikiimet, IMF ve Diinya Bankasimin istegiyle; 4634 sayili
Seker Yasasi'mi 04/04/2001 tarihinde ¢cikardi.

Oysa sekerpancary, ¢iftcilerin ciftcilik yapabilmeleri icin bitkisel iiretimle hayvan yetistiricili-
ginin bir arada yapilabilmesine olanak sunan énemli bir endiistri bitkisidir.

Sekerpancarinin bir bagka onemli 6zelligi, istihdam yaratmasiydi. Ekim sahalarinda, %40 ora-
ninda isgiicii degerlendirilmekteydi. Fabrikalarinda, 35 bin kisi calismaktaydi. Sekerpancart

tarimi bugdaya gore 18 kat, aycicegine gore 4,4 daha fazla istthdam yaratmakta, yan triinle-

riyle de siit ve et hayvanciligini tesvik etmektedir.’

Ulkemizin, dolayisiyla diinyamizin ekolojik dengesi, azalan gekerpancart iiretimi oraninda

bozuldu. Cinki 1 dekar sekerpancarinin sagladigi oksijen, 3 dekar cam ormanina esittir.®

5 Abdullah Aysu, Tarladan Sofraya Tarim, Su Yayinlari, istanbul, 2002, s. 149-152-153.
6 Pankobirlik Dergisi, Sayi: 101, YIl 2011, s. 42.
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Sadece sekerpancar iiretimine getirilen %10'luk kota, bu kadar yoksulluga ve issizlige neden
oldu. Yasayla, Nisasta Bazli Seker [NBS] kotalarini %50 artirma veya eksiltme yetkisi, Bakan-
lar Kuruluma verildi. Bakanlar Kurulu bu yetkiye sahip oldugundan bu yana NBS kotasint hep
%50 artirds, eksiltmedi. NBS kotasinin yiizde artirlmastyla;’ Tarim ve Orman Bakanhigi 2018
verilerine gére pancar eken ¢iftci sayisi, 106.237’e geriledi. Uretilen pancar miktari, 17 milyon
436 bin tona diistii.? TSFAS'ye bagh 15 fabrika icin tirettigi pancar miktart, 40 bin 240 tondur.’

Faaliyetini 25 fabrikayla yiiriiten TSFAS'in, pancar sekeri sektoriinde kapasitesi %65 iken
%37’e, kota pay1 ile de %56 iken %36’ya gerilemistir.*

Sayistay, gecen yil 6zellestirilen seker fabrikalariyla ilgili bir rapor hazirladi. Raporda, 2018
yilinda 12 tane fabrikanin 6zellestirilmesiyle, iiretim kapasitesinin yarn yariya diistiiginii be-
lirtti ve “Biitiin bu geligmeler, ilerleyen yillarda nakit girigini saglama ve borclarini édeme konu-
sunda sikinti yasayabilecegini ve ddeme riskiyle karsi karsiya kalabilecegini ortaya koymakta-
dir” ifadelerini kullandi. Gegen y1l, 10 seker fabrikast satildi. Sayistay raporuna gore; “2017'de
11 milyon 610 bin ton olan gekerpancari igleme kapasitesinin, 6zellestirme sonrasi 5 milyon 525
bin tona diistiigil, seker iiretiminin de 1,5 milyon tondan, 685 bin tona geriledigi aciklandi. Ku-
rulug dénemi icerisinde 6z kaynaklarinmin %76,1’ini yitirmistir. Bu durum, 6z kaynaklarin pasif

toplamu icindeki payini %8,1'%e, mali yeterlilik oranini %8,8'e geriletmistir” denildi.*

Yasa, sekerpancar ireticilerini yoksullastirdi. Fabrika iscilerini, isinden etti. Besiciligi
geriletti. Ekolojik dengenin bozulmasina neden oldu. Kigciik aile ciftciligi yapan koyliiler,
sekerpancarina konulan kota oraninda, iiretim manivelalarindan yoksun kald. Sirket tarimci-

lar, ciftcileri mat etme yolunda seker konusunda hamle tstiinliigii kazandi.

Seker Kurulu
‘Seker Yasast’ cikarilirken, seker politikalarinin nasil belirlenecegi, nasil yonetilip

yonlendirilecegine dair kanunun 8. maddesinde cercevesi cizildi.

Madde 8- Kurul, Kurumun karar orgam niteliginde olup, bu Kanun kapsamindaki konularda
her tiirlii kararlart almak ve uygulamak iizere, biri Bagkan ve biri Bagkan vekili olarak toplam

yedi iiyeden olusur.

‘Seker Kanunu'nun, 8. maddesinin 1. fikrasinda bir kurul olusturuluyor. Bunlar, Sanayi Bakan-
Ligindan bir kisi, Tarim Bakanligi'ndan bir kisi, Dis Ticaret Mistesarlifindan bir kisi; tatlan-

dircl tiirlerine gore diyelim ki sakkaroz iiretiyorlarsa onlardan bir kisi, glukoz iiretiyorlarsa o

7 Veriler: “Iste Tatlandirici Gercegi” Brosiirii; Seker-is Sendikasi Yayini'ndan derlenmistir.
8 Tarim ve Orman Bakanligi-2018.

9 TSFAS, Sektér Raporu-2018.

10 Miicahit Alkan; TSFAS, Sektor Raporu-2018.

11 Ali Ekber Erturk, S6zcii gazetesi.
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sirketlerden bir kisi, Pankobirlik’ten bir kisi ve seker sirketinden bir kisi olmak iizere, toplam

7 kisiden olusuyor.

Bu kurulun icerisinde, Pankobirlik kooperatif oldugu icin ve pancar ekimi yaptirdigl icin, sivil
bir érgiit olarak kabul edilebilir; ancak ¢iftcileri temsil eden bir bagka ilye yoktur. Uyelerin iki-
si, zaten fabrika sahibi olan insanlardan olusuyor. Yani bunlar fabrika sahibidir, tretici degil...
Ciftciyi temsil etmiyorlar. Pankobirlik’i temsil eden iiye, her seyden énce kooperatifi temsil
ettigi icin bir nebze ciftcileri temsil ediyor diyebiliriz. Ozetle 7 kisiden 1'i, ciftcileri temsil
ediyor. Boyle olunca da kurulun ciftci lehine herhangi bir sey getirmesi, savunmast mim-
kiin degildir. Ornegin Ziraat Odalan Birligime [ciftcilerin genel ¢ikariru gézetecekK] ciftcilerin
haklarini savunabilmesi icin bir iiyelik yer bile verilmemis. Fabrikalarda, 30 bin caligsan var.
Bu ig¢iler, temsil i¢in kurula alinmaruglar. Temsil edilmiyorlar. Ozetle kurul olugturulurken,
hakkinda karar verilecek olan ciftciler ve is¢iler diglanmustir. Uretici ve ¢caliganlar, yagamlarinu
dogrudan etkileyecek olan ‘6zellestirmeleri’ hazirlayacak kurulda olmayacaklar, kararlar da
onlar olmadan alinacaktir ve uygulanacaktir. Bu, kabul edilemez bir durumdur. Kurul demok-

ratik degildir. En azindan bu yaniyla bile, yasa mesru degildir.

Kurulun hizmet siiresi, 5 yildir. Kurula secilenler, ‘Tiitiin Kurulunda oldugu gibi, 5 y1l siiresince

degistirilemeyecekler. 5 yil sonra ne olacak? Yasada, kurulun yerine bir sey ikame edilmiyor.

Seker kurumu kapatildi, seker politikalarinin belirlenmesi ve yonetilmesine dair seyir soyle
oldu: ‘Seker Yasast’ ile bundan boyle seker politikalarini belirlemek ve belirlenen politikalara
uyulup uyulmadigin izlemek tizere, ‘Seker Kurumu’ olusturulmustu. ‘Seker Kurumu’' 6nce

kapatildi, Tanim Bakanhigi'na devredildi, sonra yetki Cumhurbaskanina devredildi.

Seker Kurumunun Kapatilmasi ve Cumhurbaskani
Seker Kurumu, 24.12.2017 tarihi itibariyla Resmi Gazete'de yayinlanarak kapatildi. Gérev, yet-

ki ve sorumluluklari, Tarim Bakanhigina devredildi.

07.07.2018 tarih ve 30471 sayili Resmi Gazete [2. Miikerer] de yayimlanarak yuriiliige giren
KHK/700 karar sayili 132. maddesiyle, 4634 Sayili Seker Kanunu'nun 2/4, 3, 4. maddeleriyle

Gecici 11. maddesinde gecen ‘Bakanlar Kurulu’ ibareleri ‘Cumhurbagkant’ olarak degistirildi.

Boylece seker politikalart konusunda soz yetki karar, tamamen Cumhurbaskanli’gina devre-

dilmis oldu.

Gelinen Nokta

Seker fabrikalarimin oOzellestirilmesi, kamunun seker piyasast iizerindeki egemenligini
kirmustir. Fakat Tirkiye Seker Fabrikalan A.S. [TSFAS], bu haliyle bile hala piyasay: belirleme
potansiyeline sahiptir. Fabrikalarin 6zellestirmesi, ayrica PANKOBIRLIK'in de giiciinii zay1f-

latmustar.
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Birlikler ile ilgili cikarilan ‘4572 Sayih Yasa’' ile iiretimden pazarlamaya olan zincirin kiril-
masy, Ureticilerin kooperatifleri araciligiyla artt degere uzanmasini engellemis, katma degere
ulastinlan uriinlerin [sekerpancarinin sekere doniistiiriilmesi ve satisi] arti degerine sirketleri
sahip kilmugtir. Uretimden pazarlamaya zincirin bu sekilde sirketlerin lehine degistirilmesi,

sekerpancart alimlarinda ciftcileri, islendikten sonra da tiiketicileri magdur etmistir.

Coéziim Amach Son Sézler

Baslangicta, pancar iiretimini bilmeyen, olanaksizlik nedeniyle teknoloji kullanamayan cift-
cilere, teknoloji kullanmalarina yardimet olma ve 6greticiliginin yapilmast dogaldi. Ancak bu
uygulama, yaklasik 90 yil stirdil. 70 yilda sirketin, ciftcilere teknoloji kullanimini kavratma-
lart ve teknoloji kullanma giiciine kavusturmalan gerekirdi. Sirket, ciftcilere kavratamadiysa
iyi bir 6gretici olmadiklar, yok égrettiler de teknoloji kullanacak olanaga ve giice kavusturu-
lamadiysa kazancin paylagiminda adaletsizlik [Cuinkil fiyatlar, Tiirkiye Seker Fabrikalar A.S.

tarafindan belirleniyordu.] yapilmig demektir.

Bu durumda hiikiimetin yapmast gereken, ‘Yeniden Yapilanma’ ad: altinda Tiirkiye Seker Fab-
rikalan A.S.leri 6zellestirmek degil, Tuirkiye Seker Fabrikalart A.S.nin yonetimini demokratik-

lestirecek yasal diizenlemeleri yapip iireticilerin yonetimine terk etmesiydi.

Yulardir sadece devlete kazandiran iilkeye bu yolla koyduklan katkinin biyukligi tartisi-
lamayan ciftcilerin yénetimine teknolojilerini yenileyerek devretmek yerine, satmak niye?
Yillardwr devlet vesayetindeki, Tiirkiye Seker Fabrikalari A.$.'de [TSFAS] calisan ciftcileri, “olus-
turdugunuz bu degeri sattik, simdi gidin yeni sahiplerinizle anlasabilirseniz calisin” uygula-

masina tabi kilmak en azindan demokratik degil, bu kitleye yapilan cok ciddi bir haksizliktir.

Kooperatifler, liretenlerin yonetecegi ve pancarin ekiminden sekerin olusumuna, pazarlamast
dahil her siirecinde, iireticilerin s6z ve karar sahibi olacagi, demokratik yapilara kavusturul-

malidir.

Ureticilere, toplu pazarlik hakki verilerek, hem kooperatiflerini denetleme, hem de haklarint

koruma olanagi saglanmalidir.
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Sorular-Katkilar

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Sorular ve yorumlari almaya baslayalim.

SORU-KATKI: Tarim Bakanhgi’'ndan emekliyim. Tarim alaninda, toplumsal calismalar ya-
piyorum. Abdullah Aysu'nun, kooperatifcilik kitabindan once Su/Hayat Veren 2 Damla
adinda bir kitabi var. O kitabi, okumanizi dneririm ciinkii Tiirkiye'deki biitiin sular 6zel-
lestirildi. Babam, ciftciydi. Elbistanhyim. Elbistan, Tiirkiye’nin dérdiincii bilyiik ovasidir
ve her tarafinda sular akar. Bereketli topraklar fiskirir. O kadar cok pancar cikarirdik
ki artik oraya fabrika yapildi. Babam bir yil bugday, diger yil nohut, bir sonraki yil da
pancar ekerdi. Simdi ne oldu? Elbistan’da, termik santral var. Tiirkiye’de tarimin geldi-
gi durum boyle. Alt1 yildir, Tung Soyer’le calisiyorum. ‘izmir Yerel Tohum Toplulugu’ ve
‘Temiz Gida’ es sozciisiiyiim. iddia ediyorum Tung Soyer, Tiirkiye’de devrim niteliginde
calismalar yapti. “Baska bir tarim, baska bir yasam miimkiin” diyerek yola cikti. Su anda
Tiirkiye’nin her tarafinda calismalarimiz devam ediyor. Umarim biitiin her tarafa érnek
olur. Tiim Diinya’da tarim, bilincli politikalarla bitirilmisken, Tiirkiye’de bunu yapmak ha-
kikaten devrim niteliginde. Bu konularda calisan bircok arkadasimiz var. Bizler, gece
giindiiz calisiyoruz, yaziyoruz, ciziyoruz. Liitfen sizlerde destek olun yoksa iilkemiz tarim
konusunda elden gidiyor. Yerel tohumlarimiz gitti, sularimiz gitti. Karaburun Bilim Kong-
resi’nde sunum yaparken, koylii bir kadin sdyledi; “Sebillerimiz bile sirketlerin elinde”
diye. Gerisini siz diisiiniin.

SORU-KATKI: Abdullah Aysu’ya sunu sormak istiyorum. “Nisasta bazl iiretim yapiliyor”
dediniz. Tiirkiye'de misir fazla iiretilmiyor. Uretilen misir, daha cok yemde kullaniliyor.
Tiirkiye’de, GDO’lu [Genetigi Degistirilmis Organizmalar] misir ithalati yasak. Hayvanci-

likta sadece yem amaciyla olabilir. Bu durumda, misiri nereden aliyorlar?

Abdullah AYSU: Gelen misirlar, Tiirkiye'ye girerken GDO’lu oldugu tespit ediliyor. Ama sonrasinda

nerede kullanildig1 denetlenmiyor.
SORU-KATKI: Oyle bir denetimde yok diyorsunuz.

Abdullah AYSU: Bunu denetleyecek kurum kaldirildi. ‘Biyoguivenlik Yasasr’yla olusturulan kurulun
kendisi de yok. ‘Biyogiivenlik Kurulu’, 2018 yilinda kaldirildi. Bu gérev, Tarim ve Orman Bakanli-
gr'na verildi. Artik serbest gecis var. Bakiniz, bundan yirmi yil énceydi galiba bir domates olayi
oldu. Domates, isvicre'de laboratuvarlarda tahlil edildi. Orada domatesin, GDO'lu oldugu ortaya
cikti. Tarim ve Orman Bakanligr'nin bu konudaki sézii suydu: On yildir hatta benden 6nce de de-
vam ediyordu ayni islemler. Uriinler, giimriiklerden gecerken yeterince kontrol edilmiyor demekki.
Biyogiivenlik yasasinda, bunlar hi¢ bir bicimde tohum olarak kullanilmayacak ve araziye atilmaya-

cak. Araziye atan ciftciye, on Uc yil ceza diye s6z eder. Kim denetliyor bunu?

SORU-KATKI: ‘Biyogiivenlik Kurulu’'nu niye kaldirdilar? Yasasi hala yiiriirliilkte mi? Yoksa

o da, birine mi devredildi?
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Abdullah AYSU: ‘Biyogiivenlik Yasasr’, halen yirirlikte. Kurul kaldirild.

SORU-KATKI: O yasayi, kim uyguluyor?

Abdullah AYSU: Uygulayici hitkimet. Soéyledigim gibi, kurulu kaldirdilar. Bir surd, torba yasa ciki-
yor. Bir sirti seyler degisiyor. Bu, Kanun Hiikmiinde Kararname ile degisiyor. Bu konular, cok uzun
ve detayll. Kanun cikartsanda, cikartmasanda Turkiye artik bu konularda yetkili degil. Bu artik,

baska bir tartisma konusu.

SORU-KATKI: Bir tiiketici olarak, seker yemeli miyim? Pancardan elde edilenle, seker

kamisindan elde edilen sekerin, viicudumuzdaki etkisi nedir?

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Sonucta, sakkaroz aliyorsunuz. Viicudun buna ihtiyaci var. Belirli bir
miktardan fazlasini alirsaniz, elbetteki zararli. Her giin, kesme sekerli cay iciyorsaniz, o bir tane

kesme seker, sizlere iki dilim ekmek kadar kalori veriyor.

SORU-KATKI: Tiirkiye’'de iiretim fazlasi dort iiriinden birinin, sekerpancari oldugunu 6g-

renmis durumdayim. Cay ve kahve icmiyorum. Dolayisiyla, seker hic tiiketmiyorum.

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Cocuklara, su kétiliigii yapmamak gerekiyor. Nedir o? iste saftirik-
ler/softdrink varya hepsinin icinde misir surubu var, seker var. Bunlar, hakikaten fazla kalori. Hig
ihtiyacimiz olmayan bir kaloriyi, oradan aliyoruz. Bunu almamamiz gerekiyor. Bir siirii mesrubat

sekerli. O sekerli saftirikleri, icmeyeceksiniz. Soda, su icin.

Aylin Oney TAN: Nisasta bazli seker [NBS] fruktoz, sakaroz degil. ingilizce adi da, high fructose
corn syrup [HFCS] diye geciyor. Amerika'daki obezitenin nedeni olarak o gésteriliyor. Bazi markalar

haric, gazli iceceklerin cogunda kullanililan bir Giriin. Bizde baklava surubu olarak da satiliyor.

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Endiriisti bile, baklavacinin nisasta bazli sekerini kullaniyor. Cinkii,
onlara ucuza geliyor. Kristalize sekerden yaptim diyen baklavaciya inanmiyorum. Tatlilarda da, her

yerde de ayni.
Aylin Oney TAN: Raf émriinii uzatmasi da var.
Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Nasil?

Aylin Oney TAN: Seker surubu yapildigl zaman daha donuk bir gériintii oluyor, cabuk sekerlenme
yapiyor. Nisasta bazli seker [NBS] zaten eriyik sivi halde oldugu icin sekerlenme riski yok. Piril piril

baklavalar gordiigliniiz zaman, bilin ki orada biraz nisasta bazl seker vardir.

Abdullah AYSU: Bu hem dogru bir bilgi, hem de yanlis bir bilgi. Bizi, yanlisa gotirdiler. Normalde
trettigimiz sekerpancari, kendimize yeterliydi. Pabugcu mustasi gibi yandan NBS'yi getirdiler. 990
bin ton kapasiteli, tretme hakki tanidilar. Onun icinde séziini ettigim gibi, 487 bin aile pancar
ekiyordu. Su an uretici sayisi, 80 bine diistii. NBS girmemis olsaydl, biitiin bunlarin hig biri olmaya-
cakti. Bugiin, buna ragmen bizim seker fazlamiz yok. izninizle sunu da séylemek istiyorum; nisasta
bazli suruplarda yaklasik %42 fruktoz, %53 glikoz icerende fcs kirk iki %55 fruktoz, %41 glikoz
iceren efcs- 55 iceren olarak adlandiriimakta. Bunlardan efcs 55 pancardan elde edilen sakkaro-

zun ikamesi olarak degerlendirilir. Béyle bir yani vardir bunu ayirt etmek icin sdyledim.
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SORU-KATKI: Torku, bir kooperetif midir?

Abdullah AYSU: Torku, bir kooperatif degildir. Torku, bir ciftci kurulusu diye yaziyor. ‘4572 Sayili
Kanun'a gore, entegre tesisler kooperatiflerin biinyesinden alinip, anonim sirketlere dénusturilip
ozellestirilmistir. Bugiin icin; TARIS, Marmarabirlik, Trakya Birlik icin de gecerli bu. Yani 16 tane
diger kooperatif icin de gecerli. Dolayisiyla ciftci, sadece pancarini iiretir ve verir. Onun 6tesinde,

hic bir yerde hak talebi yoktur.
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Kahve ve cay da, seker tiiketimi Dinya’da ve Turkiye'de baslangici, ilk

basta da bdyle miydi? Yoksa, sonradan mi dahil oldu? Ya da hepsi birlikte mi girdi?

Aylin Oney TAN: Arif Bilgin'in ‘Topkapi Sarayi Aim Defterlerinde yaptigi bir saptama var, kah-
veye ilk basta rastlamiyor. Kahve alimi yok ama Valide Sultan’in kahvesi icin seker alimi var. De-
mek ki kahve, istanbul’a gelmis ve yayginlasmis. Topkapi Sarayi'na heniiz alm géziikmilyor ama
muhtemelen Valide Sultan, ya i¢ hazine biitcesinden ya da kendi harchigindan kahve almis. “Valide

Sultan’in kahvesi igin, seker alimi” diye bir kayit var. Yani o enterasan bir ilk bilgi.
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Cayla ilgili ne sdyleyebiliriz? Cayi sekerle tikketme ne zaman basladi?
Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Saray'daki bir driiniin halka inmesi, cok daha ge¢ oluyor. Kahveyi

sekerli icme, kahvenin halka inmesi falan onlar gec olacak. Gérdugum kadariyla, cayla ilgili bir sey
var o da su; cayin gelmesiyle beraber, sekerle beraber sanki gidiyormus gibi oluyor. Ciinkii cayin
bize gelisi, Zihni Derin sayesinde. Hatta adina fabrika bile kuruluyor. Batum'dan getirildi hatta
yaninda bir sey daha veriyor; ince belli cay bardagi. Onun kékeni, iran'dir. Oradan gelir. irana ba-

kiyorsunuz, orada da cay sekerli iciliyor.

Aylin Oney TAN: Kiip seker tiretimi de basliyor. Zaten bizde, sekerli icecekler icmek gelenegi var.

Serbetlere bakarsak, aslinda onlarin sicak icilenleri de var. Bu aslinda, Mary’nin konusu.

Priscilla Mary ISIN: Bir de cay icin mesela XVIII. yiizyllda, ingilizlerden cok etkileniyorlar.
Ciinkii cay, Cin'deydi ve ingilizler kagirdilar. Cinlilerin yasaklarina ragmen, Hindistan'a gétirdiiler.
ingilizlerin, seker olan bir gelenegi var. XVIII. yiizyilda zengin Osmanl, ingiliz cay takimlari aliyor-

lardi. Osmanli, heralde de biraz o ingilizlerin sekerli cay icme kiiltiiriinii aldi diye diistintiyorum.

SORU-KATKI: iran'daki sekerli cay icme adeti, zaten ingilizlerin yiiziinden oluyor. Tam
olarak hikayeyi unutmama ragmen, ingilizler millete cayi sekerle i¢sin diye imamlari
devreye geciriyor. Boylelikle seker tiiketimi artsin istiyorlar. ingilizlerin, iranlilarda ara-
lar1 bozulunca seker azaliyor. imamlar diyorki, o zaman kitlama yapin onlar okunmus
sekerdir dyle yer ve icerseniz giinaha girmessiniz diyor.

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Stephan Reimertz'in, Cayin Kiltiir Tarihi adinda bir kitabr vardir.
Soziini ettiginiz konuyla ilgili ayrintilar orada da vardir.

Nejat YENTURK: Diinya'da oldugu gibi, Tiirkiyede de séyle bir gelenek var; ilk fabrika kuruldugu
zaman ilk triinden bir kalip vardir. Dort-bes tane fabrikanin ilk driinlerini gérdiim. Tamami kesme
sekerdi. Kesme seker yapmanin bir mantigi yok. Rusya ve iran'da, semaver kullanimi vardir. Cay

demlemesi filan daha farklidir o kiiltiirde.
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Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Tabii yani iste samovarit kendi kendine kaynayan yani oradan

geliyor semaver. Dogru haklisin.
Nejat YENTURK: Bize de, Rusya ve iran iizerinden gelmistir.
Priscilla Mary ISIN: Ama onlara cay nereden geliyordu? O zaman yine ingilizler vardi isin icinde.

Aylin Oney TAN: Sri Lanka'da da ilk baslangcta aslinda kahve iiretimi basliyor. Daha sonra kahve
plantasyonlarina giren bir hastaliktan sonra, cay tlkeye ikinci driin olarak sokuluyor. Cay, muhte-
melen Cin'den geliyor. Yuvarlak tabletler olarak, 6zellikle Mogollarin tasidigi Asya cografyasina

yayilan tablet caylar var.
Priscilla Mary ISIN: Cin'den gidiyorsa sekersizdir o zaman. Ciinkii Cinliler, cayi sekerli icmezler.

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Ama iki tane cay var onu unutmayalim. Biri Camelia sinensis, bir de
Camelya assamica. Aslinda ingilizlerin getirdigi, yetistirdigi, doniistirdiigii sey Assam da Hindis-
tan'da olan onun tarimini bilenleri iste onlar. Kahve pasi hastalig plantasyonlara girince, kahve
plantasyonlarina sékilyor oraya cay dikiyor. Srilanka yani Seylanin ama bunu bilen insanlar kimler

tarimini Assamdan ordan aliyor onu tarimini getiriyor koyuyor. Oyle degisiyor.

SORU-KATKI: Konusmacilara tesekkiir ediyorum. Genelde Osmanli mutfagi, hep saray
bazli ele aliniyor. Osmanh ordusunda, seker tiiketimiyle ilgili herhangi bir bilgiye rast-
lamadim. Ciinkii pahali bir iiriin sonucta. Seker iiretimi nasil saglaniyor? Seker ihtiyaci,

nasil karsilaniyor? Bununla ilgili bir kac bilgi verebilirseniz sevinirim.

Priscilla Mary ISIN: Askerlerle, orduyla ilgili cesitli kaynaklara bakmistim, gunlik yiyecekleri
basitti. Temel olarak bugday, et ve dayanikli olan siizme yogurt gibi gidalar. Askerlerin gtinliik
hayatinda seker tiikettiklerine rastlamadim. Bayram gibi 6zel giinlerde sarayda askerlere baklava,

zerde verilir yani yilda bir iki kez sekerli bir sey tadabiliyorlard.
Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: icine helva koyuyorlar miydi?

Priscilla Mary ISIN: Tahin helvasi gibi helvalar yaygindi ama daha cok pekmezle yapiliyordu.
Ancak zenginler sekerle yapilan helva yiyebiliyordu.

SORU-KATKI: Suriyeliler, bizim Tiirk usulii cay demlemiyorlar. Sekeri icine atipta cay
demliyorlar. Bir tiirliide bizim demleme seklimize alismiyorlar. Osmanlinin arazisinde

boyle bir aliskanlik nasil gelmis olabilir mi?

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Ayni sey Magrip’tede gecerli.

Dr. Ogr. Uyesi Ahmet UHRI: Arap gelenegi yle bir gelenek. Orada dyle sekilde devam etmis.
Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Magrip’tede yani Tunus ve Cezayir'de de ayni sekilde yapiliyor.
SORU-KATKI: Ziraat yiiksek miihendisiyim. Erzurum Seker Fabrikasi, sert kiip seker ya-

pardi. Orada dgrencilik yaptim. Bir sekerle, bes bardak cay icmeye alistim. Sonra kuru

iiziimle cay icmeye heveslendim. Bes adet kuru iiziimle, bir bardak cay iciyorum.

Prof. Dr. Alp Yiicel KAYA: Cok tesekkiirler.
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Abdullah Aysu

Hububat Ureticileri Sendikasi Genel Baskani-

Ciftgi Sendikalar Konfederasyonu Kurucu Genel Baskani, Tarim Uzmani, Yazar

1954 yilinda Ankara'da dogdu. Ciftci bir ailenin, sekiz cocugundan birisidir. Gérdugii bes yullik
zirai 6grenim dahil olmak tizere, kirk yildir tarimla ugragmaktadir. Tarim Bakanhigi biinyesin-
de, yedi yili askin stire caligmustir. 12 Eyliil 1980’den sonra bakanliktan ayrilmak durumunda
kalmustir. Tiirkiye Ziraatcilar Dernegi Istanbul Sube Bagkanlig: ve Tiirkiye Tarimcilar Vakfi
Genel Bagkanligi da yapan Aysu, halen Hububat Ureticileri Sendikast Kurucu Genel Bagkan-
Iigy, Ciftci Sendikalar Konfederasyonu Genel Bagkanhigimu yiiriitmektedir. [ktisat Fakiiltesi
mezunu olan ve cesitli uluslararasi konferanslarda tarim, gida ve ekoloji tizerine sunumlar
yapmustir. Tiirkiye Tarim Politikalart [2001], Tarladan Sofraya Tarim [2002], Avrupa Birligi
ve Tarim [2006], Kiiresellesme ve Tarim [2008], Topraksizlar 25 Yaginda [2010], Kooperatifler
[2019] adli kitaplarin yazaridir. bianet.org, inadina.com, karasaban.net, Ozgiir Giindem'de ta-

rim, gida, ekoloji iizerine haftalik yazilar yazmaktadir.

Dr. Ogr. Oyesi Ahmet Uhri

Dokuz Eylill Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Arkeoloji Bélimi Prehistorya Ana Bilim Dali

1985 yilinda, Ege Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden mezun
oldu. 1997 yilinda, Ege Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Protohistorya ve On Asya Arkeolojisi
Bélimiinii bitirdi. 2000 yilinda Ege Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisiinde yiiksek lisan-
siny, 2006 yilinda da doktorasint tamamlamugtir. 1999-2002 yillan arasinda Ege Universitesi
Cesme Meslek Yitksek Okulunda, ‘Ogretim Gérevlisi’ olarak caligtt. 2002 yilindan bu yana,
Dokuz Eyliil Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Arkeoloji Bslimiinde Ogretim Uyesi olarak ¢a-
Lismaktadir. Yayinlanmus kitaplan sunlardir; Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kékenleri, Ategin
Kiiltiir Tarihi, Deneysel Bir Arkeoloji Caligmas: Olarak Hitit Mutfagi [Asuman Albayrak ve Ulki
M. Solak’la birlikte], Anadolu'da Oliimiin Tarih Oncesi-Bir Gelenegin Olugum Siiregleri, Bogaz
Derdi: Arkeolojik, Arkeobotanik, Tarihsel ve Etimolojik Veriler Isiginda Tarim ve Beslenmenin

Kiultiir Tarihi, Karaburun [Alparslan Bilen'le birlikte.].

Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya

Ege Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakultesi Iktisat Bélimii Ogretim Uyesi,

Akdeniz Akademisi Bilim Kurulu Uyesi ve Tarih Koordinatéril

Orta Dogu Teknik Universitesi Ekonomi Béliimii lisans ve yiiksek lisans mezunudur. 2005
yilinda Ecole des hautes études en sciences sociales'de [Paris] doktorasint tamamladi. 2006-
2013 yillant arasinda Istanbul Teknik Universitesi Insan ve Toplum Bilimleri Bélitmiinde go-

rev yaptt. 2013 yilindan bu yana, Ege Universitesi [ktisat Béliimii Ogretim Uyesi'dir. Arastirma
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ve calismalariny, XVIIIL. ve XXI. ylizyillar arasinda Fransa, Balkanlar ve Dogu Akdeniz'de ikti-
sadi diisiince tarihi ve iktisat tarihi alanlarinda tarimsal déniisim ve miilkiyet iligkilerinin

catismal diinyasina yogunlasmustir.

Prof. Dr. Arif Bilgin

Sakarya Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bélimi

1989 yilinda istanbul Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tarih Béliimiinden mezun oldu. 1990-
1993 yillan arasinda, Bagbakanlik Osmanh Arsivlerinde [BOA] calisti. 1993’de Celal Bayar
Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Tarih Béliimiine gecis yapti. Marmara Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii'ne bagli olarak yiiriittiigu yiiksek lisan tezini, 1994 yilinda tamamladi. Ka-
sim 2000’de, ayn enstitiiye baglh iktisat tarihi bilim dalinda, doktorasini bitirdi. 2003 yilinda
Sakarya Universitesi Egitim Fakiiltesine Yrd. Dog. olarak atandi. Halen Sakarya Universite-
si Fen-Edebiyat Fakiiltesi Tarih Bolimii'ne bagli, Osmanh Miiesseseleri ve Medeniyet Tarihi
Anabilim Dali Bagkanligin yiritmektedir. Osmanli Saray Mutfagi [1453-1650] ve Osmanli
Tagrasinda Bir Maliye Kurumu: Bursa Hassa Har¢ Eminligi basta olmak tizere yaywnlanmis

bircok akademik ¢aligmast bulunmaktadur.

Rylin Oney Tan

Mimar, Restorator, Yemek Kiltlr( Arastirmacisi, Kose Yazar

Orta Dogu Teknik Universitesi Mimarlik Béliimii'nde lisans ve Restorasyon Béliimiinde yiik-
sek lisansini tamamlamustir. italya ve Ingiltere’'de, mimari restorasyon ve koruma dallarinda
uzmanlik egitimleri yapmustir. Uzun yillar, restorasyon dalinda proje ve uygulamalar yaptik-
tan sonra, Diinya Bankas: Tiirkiye Kiiltiirel Miras Projesi yoneticiligini iistlenmistir. Sonrasin-
da yemek kiiltiirdi alanina yogunlasmus ve 2003 yilindan itibaren; Cumhuriyet, Metro Gastro,
The Guide Istanbul, Hiirriyet Daily News, Al Monitor basta olmak {izere pek cok yayin organin-
da gastronomi yazilar yazmis, yurtdisinda yemek tarihi konulu sempozyumlara katilmis ve
pek cok uluslararas referans kitabina katkida bulunmusgtur. Ayrica, Tiirkce ve Ingilizce olarak;
A Taste Of Sun Fire-Gaziantep Cookery ve Giinegin ve Ategin Tadi-Gaziantep Mutfagi yayina

hazirlamustir.

Nejat Yentiirk

Koleksiyoncu, Arastirmaci

1964 izmir dogumludur. Koleksiyoncu ve arastirmacidir. Ege Universitesi Tip Fakiiltesinden
mezun oldu. ‘Gastronomi Tarihi’, ‘Kozmetoloji Tarihi’ ve ‘Izmir Kent Tarihi’ iizerine calismak-
tadir. Calisma alanlarinin aymi zamanda koleksiyoncusudur. Koleksiyonlariyla iilke icinde ve
disinda acilan bircok sergide katilimet olarak bulundu ve danigmanlik goérevi tistlendi. Bun-
lardan bazilari: Women in Ottoman Age, [Japonya, 2003]; Kutsal Dumandan Sihirli Damlaya
Parfiim, [Yapt Kredi Vedat Nedim Tér Miizesi, 2005]; Koku ve Sehir, [Ko¢ Universitesi Anadolu
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Medeniyetleri Arastirma Merkezi, 2016]. Ayakiistii zmir-Sokak ve Firin Lezzetleri kitabi su
odiilleri almistir; 2018 Diinya Kitap Odiilleri, ‘En Iyi Gastronomi Kitabt’ ve 2019 Gourmand

Awards.

Nihal Kadioglu Gevik

Kiiltirel Arastirmalar Vakfi, Mutfak Kaltird Program Koordinatéri

1988 yilinda, Hacettepe Universitesi, Edebiyat Fakiiltesi Halkbilimi Béliimii'nden mezun oldu.
Yiiksek lisansini, Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesinde yine Halkbilimi B&-
limii'nde tamamladi. 1988-2012 yillart arasinda Kltiir ve Turizm Bakanhigi biinyesinde [HA-
KAD-HAGEM-AEGM] Folklor Arastirmacist ve Sube Midiirii olarak mutfak kiiltiirii alaninda
calismalar yiiriitmiistiir. 2012 yilindan bu yana, izmir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Arastir-

ma ve Egitim Sube Miuidiri olarak gérev yapmaktadir.

1995-2012 yillar arasinda, yemek kiiltiiri tizerine TRT de ¢esitli radyo programlart yapmustir.
Ulusal ve uluslararast seminer ve konferanslarda, bildiriler sunmustur. UNESCO Somut Olma-

yan Kiiltiirel Miras Izmir il Tespit Komisyonu Baskani'dir.

Yayinlanmig Kitaplart: Hiinkdr Begendi-700 Yillik Mutfak Kiiltiirii [Editér, 1999, Gourmand
Awards Worldbook Tiirkce Yazilmus En Iyi Yemek Tarihi Kitabt Onur Odiilii], Giircii Mutfag
[Editor-Yazar, Tirkce-Giirciice 2007], Hamsi Kurban O Géze: Deniz, Tarih ve Mutfak Kultiirii
[Yazar, 2008].

Dog. Dr. 0zge Sumanci

Ozyedin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim Baskan

Osmanh ve Tiirk mutfak kiiltiirii izerine arastirmalar yapan, yemek tarihgisidir. Lisans [1998]
ve yiiksek lisansini [1998] Bogazi¢i Universitesi Tarih Bslimiinde, doktora derecesini [2009]
Sosyal Bilimler Enstitiisit EHESS'te [Paris] yapmustir. Doktora tezini, ‘19. Yiizy1l Istanbul
Mutfak Kiiltiirit’ iizerine hazirlamigtir. 2003-2017 yillari arasinda Yeditepe Universitesi Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii'nde, ‘Yemek Kiiltiirii ve Tarihi’ alaninda dersler vermistir.
Halen, Ozyegin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde béliim bagkant ola-
rak gorev yapmakta ve ‘Yemek Kiltiird’ ve ‘Turk Mutfak Kiltiarii Mirast’ alanlarinda dersler
vermektedir. Food @ History, Yemek ve Kiiltiir dergilerinin yayin kurulu iiyesidir. Sharon Crox-
ford’la birlikte 19. Yiizyil Istanbul Mutfag ve editérliigiinii yaptig1 Tiirk Mutfad: gibi kitaplara
imza atan Samanci, yemek tarih¢iligi alaninda “Food Studies In Ottoman-Turkish Historiog-
raphy” [in Writing Food History: A Global Perspective 2012]; “Avrupa’da ve Tiirkiye'de Yemek
Tarihciligine Kisa Bir Bakis” [Yemekte Tarih Var Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi 2013] gibi bircok
kitap béliimleri yazmistir. Son olarak Fransa'da, ‘19. Yiizyil istanbul Mutfagt’ iizerine, La Cui-

sine d’Istanbul au 19e siécle [PUFR, 2015] adli kitabi yayimlanmuistur.

AKDENIZ'DE 'EGZOTIK' URUNLER KONFERANS BILDIRILERI
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Priscilla Mary Igin

Yazar

Osmanl mutfak tarihini ve kiiltiiriinii, 1983 yilindan beri arastirmaktadir. York Universitesi
Felsefe Bolumiinden mezun olduktan sonra, 1973 yilinda Tarkiye'ye yerlesmistir. Tiirk tat-
hlarnin kaltiir tarihini anlatan Giilbegeker-Tiirk Tathlart Tarihi kitabi, Kasim 2009 tarihinde
‘Diinya Kitap Dergisi Altin Sayfa Odiilii'nii kazanmustir. Ayni eserin ingilizce cevirisi, Sherbet
and Spice: The Complete Story of Turkish Sweets and Desserts basligiyla 2013 yilinda, ingil-
tere'de yaymnlanmistir. Diger calismalart sunlardir; Osmanh Mutfak Sézliigii, Osmanh Mutfak
Imparatorlugu, Avciliktan Gurmelige: Yemegin Kiiltiirel Tarihi ve Bountiful Empire: A History
of Ottoman Cuisine diger kitaplan arasindadir. Yayina hazirladig: iki Osmanlica yemek kitabt
vardir: Mahmud Nedim Bin Tosun'un, Ascibasi-Bir Osmanli Subayinin Yemek Kitabt ve Meh-
med Resad'in, Fenn-i Tabdahat 1340-1341 [Ascilik Bilimi 1921-1923]. Yemek tarihi konusunda,
cok sayida kongre bildirisi ve makalesi yayinlanmistir. Kaybolmakta olan Osmanli dénemi
meyve cesitleriyle, tarimsal biyogesitlilik konusuyla ilgilenerek 2005 yilinda, Esin Alice Isin
ile birlikte ‘Meyve Mirast Projesini baslatmustir. 2019 yilinda, Tiim Biirokratlar ve s insanlar

Federasyonu [TUMBIFED] Gastronomi Odiilii'ne layik goriilmiistiir.

* Ozgecmisler alfabetik olarak, akademik unvanlarsa panellerin yapildigi tarihler géz éniinde bulundurularak
kullaniimistir.
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