
Yemek kültürü ve bu kültürün tarihi, insan›n
karn›n› doyurmas›ndan farkl› bir fleyi içeriyor.
‹nsanlar açl›klar›n› bast›rmaktan çok, yiyip içmeyi
temel ifllevinin ötesine tafl›yarak, daha anlaml›
bir hale getirmifller. Yemek yemek bazen kutsal
bir fley olabilir. Birçok kültürün zeytin, hurma,

koyun eti, mayas›z ekmek gibi kutsal yiyecekleri
var. Domuz, geyik, tavflan gibi baz› hayvanlar›n
yenilmesinin yasaklanm›fl oldu¤u toplumlar da
bulunuyor. Ço¤u zaman zenginle yoksul
aras›ndaki fark› belirler yemekler. Yemek kültürü
toplumsal tabakalaflman›n göstergelerinden biri.
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Karn›m›z ac›kt›¤›nda yemek yiyoruz. Yerken, ço¤umuzun gözünden
kaçan bir fley var: Yedi¤imiz yemekler ve onlar› nas›l yedi¤imiz, bizim
kültürümüzün bir parças›.



Havyar zengin, kuru fasulye, bulgur pilav›ysa
daha yoksul sofralar› akla getirir.

Do¤adaki canl›lar aras›nda yaln›zca insan, yemek
yemeyi bir gereksinim, bir güdü olmaktan
ç›karm›fl, kültürel bir olguya dönüfltürmüfl. Yemek
yemenin bir zevk haline geldi¤ini çok eski
ça¤lardan beri görüyoruz. Sözgelimi, arkeolojik
bir kaz›da bulunan k›r›k bir seramik parças› bile, ait
oldu¤u dönemin yeme içme al›flkanl›klar›
hakk›nda ipucu verebilir bize. Kenarlar› yukar›
do¤ru yükseliyorsa ve çorba kafl›¤› gibi yukar›
dönükse içine s›v› bir yiyecek konuyor demektir.
Çevrede bu tabak biçimine çokça rastlanmas›, o
ça¤da o bölgede yaflayan insanlar›n sulu yemek
al›flkanl›¤› oldu¤unu gösterir. Taba¤›n alt›na da
bakabiliriz: E¤er yuvarlakçaysa, kül içine
gömülebildi¤ini ya da sac aya¤› üzerine
konabildi¤ini düflünebiliriz. Dibinin kal›nl›¤› ya da
kararm›fl olmas›ndan yola ç›karak hafif ateflte mi,
yoksa güçlü bir ateflte mi kullan›ld›¤› hakk›nda fikir
sahibi olabiliriz. Kenarlar› yayvan ve düz olan antik
bir tabak, piflirildikten sonra so¤utularak yenen
bir yemek için kullan›lm›fl olmal›d›r. Dibi düz bir
tabaksa  piflirildikten sonra bir yere konup,
kolayca sallanmadan bir süre bekletilen bir
yemek,  sözgelimi et, et sote için kullan›lm›fl
olabilir.  Genelde bulunan tabak çanaklar›n
boyunun günümüzdekinden pek farkl› olmad›¤›n›
görebiliriz. Bu da doyumluk bir porsiyonun
geçmiflten bugüne dek fazlaca de¤iflmedi¤ini
gösterir.

Mutfak malzemeleri toplumlar›n yaflam
biçimlerini, teknolojik düzeylerini, hatta ekonomik
durumunu da gösterebilir. Sözgelimi, Türkler

geçmiflte göçebe yaflam biçimine al›fl›k
olduklar›ndan, mutfak araçlar›nda uzun süre
çeflitlilik yoktu. Et yemeklerine düflkün
olduklar›ndan, kesici aletlere gereksinim
duyuyorlard›. Böylece savafl aletlerini mutfakta
da kulland›lar. Savafl yerine mutfakta kullan›lan
pek az aletten biri kafl›kt›r. Türklerin kafl›¤a verdi¤i
önemin bir göstergesi olarak kafl›kla ilgili
deyimlerin ve atasözlerinin çoklu¤una dikkat
etmek gerek. "Kafl›k düflman›", "pilavdan dönenin
kafl›¤› k›r›ls›n", "herkes kafl›k yapar ama sap›n›
ortaya takamaz" gibi örnekleri ço¤altmak
mümkün.

Göçer olmayan ve kentleflmeye çabuk geçmifl
toplumlarda mutfak aletlerinin çeflitlili¤ini
görebiliriz. Çeflitli araç gereçler, bunlar› mutfak
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Yemek yemek kimi zaman toplumsal bir ifltir. Dü¤ünlerde ya da
bayramlarda topluca yenen yemekler, insanlar›n bir araya
gelmesi için iyi bir f›rsat olur.

‹nsanlar›n yedi¤i fleyler çok çeflitli. Bu yiyeceklerin kimi, üzerlerinde hiçbir ifllem uygulanmadan tüketilir. Buna en iyi örnek meyveler. Öte
yandan pek çok lezzetli yemek, de¤iflik yiyeceklerin bir arada piflirilmesiyle yap›l›r.



içinde koyabilecek bir yer, as›lacak duvarlar ya
da saklanacak çekmeceler ister. Sözgelimi
Frans›z mutfa¤›ndaki araç gereç çeflitlemesi
oldukça kabar›kt›r. 

Farkl› malzemelerin kar›flt›r›lmas›yla yemek
piflirme evresi, yemek kültürlerinde önemlidir.
Baharat kullan›m› yaln›zca lezzet için de¤ildir,
etin temizli¤ini ve bozulmadan kalmas›n› da
sa¤lar. Baharatlar, ayr›ca yaz›n terlemenin
azalmas›n›, k›fl›nsa vücut s›cakl›¤›n›n artmas›n›
sa¤lar. Yiyeceklerin tek tek tüketilmelerinin yan›
s›ra kar›flt›r›larak tüketilmeleri, yemeklerin
çeflitlili¤ini ve damak zevkinin geliflti¤ini
gösteriyor. Dünyan›n en geliflmifl mutfaklar›ndan
biri olarak kabul edilen Frans›z mutfa¤›, soslar›yla
da ünlüdür. Sözgelimi, mayonez Frans›z
bulufludur. Türk mutfa¤›nda a¤›rl›kl› olarak
kullan›lan so¤an, yemek olarak Frans›z
mutfa¤›nda ç›kar karfl›m›za. 

Türkler farkl› malzemelerin bir araya
getirilmesiyle haz›rlanan yemekleri yapmay› ve
yemeyi, yüzy›llar içinde yay›ld›klar› co¤rafyalarda
karfl›laflt›klar› halklar sayesinde ö¤rendiler
diyebiliriz. Türk mutfa¤›nda yer alan Çerkez
tavu¤u Kafkaslar’dan geçerken ö¤renilmifl. Ayn›
flekilde "tavuk gö¤sü" tatl›s› da Balkanlar’dan
gelmifl. Yay›ld›klar› co¤rafyada de¤iflik yemekleri
kültürlerine ekleyen Türkler, her fleye karfl›n ete

ve ekme¤e olan düflkünlüklerini korumufllar.
Nedeniyse Türklerin çok eskiden beri
hayvanc›l›kla u¤raflmas›. Yemek al›flkanl›klar› da
bu do¤rultuda geliflmifl. Bu düflkünlük, bal›¤a
karfl› hiçbir zaman ayn› ölçüde olmam›fl. Oysa
insano¤lunun yedi¤i en eski yiyeceklerden birisi
bal›k. Bal›¤›n avlanmas›, di¤er av hayvanlar›na
göre daha kolay ve daha tehlikesiz. Bal›k ve
di¤er deniz ürünleri, denizden ç›kt›ktan sonra
k›sa sürede tüketildi¤i için, di¤er yiyeceklerden
daha sa¤l›kl› ve mikrop içermeyen besinlerdi.
Avrupa’da veba, tifo, kolera, çiçek gibi
hastal›klar›n salg›n olarak yay›ld›¤› dönemlerde
beslenen ya da avlanan hayvanlar, mikrobu
etlerine al›p çok uzaklara tafl›yabiliyordu. Sa¤l›kl›
ve temiz görünen hayvanlar, onlar› yiyen
insanlara hastal›k bulaflt›r›yordu; oysa bal›klar
hastal›¤a neden olan mikroplar tafl›m›yorlard›. 

Baz› yemekler bugün baz› uluslarla an›l›yor.
Günümüzün dünyas›nda kültürler ve toplumlar
kaynaflt›kça, ülkeler aras›ndaki farklar h›zla
azal›yor. Yine de hâlâ, patates deyince
Almanlar, pirinç deyince Çinliler, makarna
deyince ‹talyanlar geliyor akl›m›za. Yemekler ve
yemek yeme geleneklerini biraz da co¤rafya
belirliyor asl›nda. Sözgelimi, Akdeniz k›y›s›nda
yaflayan ülkelerin yemek yeme al›flkanl›klar› ve
yedikleri, birbirinden çok da farkl› de¤il. Akdeniz
bölgesinde yetiflen zeytin  ve bunlarla yap›lan
zeytinya¤l› yemekler, birbirine benzerlik
gösteriyor. Oysa Akdeniz mutfa¤›yla, Uzakdo¤u
mutfa¤› aras›nda da¤lar kadar fark var. Yaln›zca
bu kadar uzak co¤rafyalar› düflünmeyelim. Ayn›
ülkenin, da¤l›k bölgelerinde, ovalar›nda ve deniz
kenarlar›nda yaflayanlar, piflirdikleri yemekler ve
yemek yeme gelenekleri aç›s›ndan birbirinden
ayr›labilirler. Deniz k›y›s›nda bal›k, midye, kalamar
gibi denize özgü yiyecekler daha bol
tüketilirken, iç bölgelerde tar›ma ya da
hayvanc›l›¤a dayal› yeme al›flk›nl›klar› daha
geliflmifl olabilir.

Günümüz dünyas› h›zl› bir dünya. Bu dünyada
uzun uzun yemek yap›p yemek için fazlaca
zaman olmad›¤›n› düflünenler hamburger, tost
gibi ayaküstü at›flt›r›lan yiyecekleri seçiyor. Yine
de rahatl›kla söyleyebiliriz ki, insanlar›n yeme
al›flkanl›klar› ülkeden ülkeye, toplumdan topluma
çeflitlilik göstermeyi sürdürüyor.
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Yemek yemek yaln›zca kar›n doyurmak demek de¤il, ayn›
zamanda kültürel bir olgu. 


