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DUNYA MUTFAKLARI

Mehmet Sarioglan - Gilhan Yalin

Dinya Uzerinde farkl kdlturlere sahip, farkli cografi alanlarda yasayan ve sosyo-ekonomik ve kiltirel agidan
birbirinden farkl toplumlar bulunmaktadir. Bu farkliliklar ise toplumlarin yeme icme davranisinda pek ¢ok
cesitlilige sebep olmaktadir. Bu ¢ergcevede, her milletin kimligine, 6rf ve adetlerine ve kiltiriine 6zgl mutfak
kaltarh bulunmaktadir. Toplumlarin kiltirel yapisina ek olarak teknolojik gelismelerin beraberinde getirdigi
kentlesme ve sanayi gibi unsurlarda mutfaklara etki etmektedir.

Bunlarin yani sira kadinin is hayatinda daha fazla yer almasi, farkli kilttrlere merak, turizm, moda ve ulkelerin
farkl menileri, sosyal medya, sefler ve bunun gibi birgok unsur Glkelerin mutfaklarini etkilemekte ve
taninmasina biyUk katki saglamaktadir. Diinyada tGn kazanmig mutfaklarin bir takim 6zellikleri bulunmaktadir.
Bu 6zellikler; gesitlilik, 6zglnlik ve taninmigliktir. Mutfaklarda Griin zenginligi ¢esitlilik dzelligini vurgularken,
yemeklerin belli bir bdlgeye ait olmasi onun 6zginligind ve bir yemegin diger toplumlarca bilinmesi de
taninmighi@ini ifade etmektedir.

Dinyanin G¢ blytk mutfagi Cin, Fransa ve Turk mutfaklari literatiirde kabul gérmis mutfaklar olarak karsimiza
¢cikmaktadir.

Her Ulkenin birbirinden farkli beslenme aliskanliklari bulunmaktadir. Fransiz kahvalti kiiltirinde kahvaltida
kahve, meyve suyu veya sicak gikolata bulunmaktadir. Yiyecek olarak ise, baguette sofrada 6nemlidir ve
genellikle tereyagi ile sunulmaktadir. Ayrica croissant denilen agmalari ve pain au chocolat kullanilan pastalari
sofralarinda yer almaktadir. Fransizlarda 6gle yemegi kultiri de oldukga énemlidir. Tipki Turk kaltdrindeki
aksam yemegi degerinde goérilmektedir. Fransizlar aksam yemegi de yerler fakat gegistirirler ve ¢orba, salata
ve balik dzellikle sofralarinda olmazsa olmazdir.

Dinyanin G¢ blytk mutfagindan birisi de Gin mutfagidir ve mutfak kalttirt Uzakdogu Ulkeleri kaynakhdir. Cin
mutfaginda beslenme klttirl sebze agirliklidir ve insanlar yemeklerini zellikle wok adi verilen tavada
pisirmekte ve kendilerine 6zgul olan cubuklarla yemektedirler ki 6zellikler de onlari diger milletlerden
ayirmaktadir. Gin mutfaginda olmazsa olmaz sofa fasulyesi ve onun tireyenleri olarak pilavlar énem arz
etmektedir. Pilav Ginliler igin doyurucu 6zellige sahiptir ve ekmek bu kdltirde itibar gérmez. Cinlilerin kendilerine
0zgu olan yemeklerinde ¢ubuk kullanmalarinin sebebi, bigak gibi diger ekipmanlarla yemek yemenin saygisizlik
ve guinah olarak gérilmesidir. Dolayisiyla yemeg@e saygi duymak icin de gubuk kullaniimaktadir.

Dinya mutfaklari arasinda 6nemli bir yer eden Fransiz mutfadi ise, "dinyanin standart mutfadi” olarak ifade
edilmektedir. Fransiz mutfaginin énemli bir konuma gelmesinde rolii olan bu sefler, 6zel gunler icin farkli
yemekler ve soslar kesfetmigler ve kendi isimlerini koymuslardir. Ornek olarak Nesle Diigesi "volovan’i", Marki
Bechamil ise "besamel" sosu bulmuslardir. Bununla beraber sadece isimlerini vermemisler ayni zamanda da
standart bir regete olusturarak herkesin yararina sunmuslardir. Fransiz seflerde hi¢ vakit kaybetmeden bu
kaltara 6grenmigler ve Fransiz mutfaginin buglnlere ulagsmasi icin zemin hazirlamiglardir. Baglarda
mutfaklarinda agir bir beslenme kdlttiri hakimken, sonralari ise daha hafif yemekleri kullanmiglardir.

Zaman ilerledik¢e Fransiz mutfagi XIV. Louis ve XV. Louis déneminde en Ust seviyeye ulagsmistir. Bu dénemdeki
gelisme, ziyafet yemeklerinin ilk kez bir kurala baglanmis olmasidir. XIV. Louis mutfaklarin daha da geligsmesi
icin seflerin yetistiriimesinde énemli olan okullarin ag¢iimasinda lider olmustur.

Diger Ulkeler ise mutfak kultdrlerini gelistirmek igin seflerini ya Fransa’ya gdndermigler ya da Fransiz sefleri
kendi binyelerine almak igin olduk¢a fazla paralar édemiglerdir. Biitin bu gelismelerin sonucunda mutfak
tarihine damga vuran Careme énemli olan okullarin agiimasinda lider olmustur.

1789 yilinda yasanan Fransiz ihtilali sirasinda mutfaklarda bir durgunluk dénemi baglamis ancak bu durgunluk
Fransizlanin mutfaga kargi olan ilgilerine engel teskil etmemis ve seckinler yerine halk mutfaga el atmig bdylece
Brillant-Savarin, Alexandre Dumaspere, Chateaubriant Viskontu ve Grimod de la Reyniere, gibi isimlerin ve
gurmelerin yetismesine olanak sunmuslardir. Brillant-Savarin bu donemde halka Careme’in yeniliklerini kabul
ettirmeye calismig ve restoranlar igin ‘Restoranlarin Yasal Kitabr’ isimli kitap cikarmistir. Ozetle sunu ifade
edebiliriz ki; Fransiz mutfaginin diinya mutfaklari arasinda yer almasinin nedeni, tarihsel siire¢ boyunca énemli
sefler yetistirmesi ve onlarin yarattigi yenilikler ile diinya mutfaklarina katk saglamaS|d|r

Italyan mutfagi ise, gecmisi Antik Roma’ya dayanmakta ve bu mutfak Avrupa’nin en eski mutfaklarindan birisi
olmaktadir. Roma halkinin yemege olan diiskinliikleri yadsinamaz bir gergektir. Avrupa ve italya mutfaklarinin
olusmasinda Romalilar olmazsa olmazlardir. Rénesans devrimi ile birlikte mutfaklar yeniden gdézde olmaya
baglamis, 6zel ve ilging yemekler ile gdsterigli ziyafetler yeniden én plana gikmigtir.

Devrim 6ncesi mutfaklarda genellikle temel gida maddeleri gortlirken, Rénesans ile birlikte ¢esitlenip, saf bir
hal almistir.

Pek gok arastirmaci Fransiz mutfaginin gosterigli olmasindaki temel sebep olarak, italyanlarin zenginligi
oldugunu sdylemektedirler. Bu bulguya drnek, Catherine de Medici'nin Fransa Prensi Il. Henry ile evlenirken elli
asgisini da yaninda Paris’e getirmistir. Boylece Italyan mutfagi ile Fransiz mutfag igi ice girmistir. Bu durumda
sadece Fransiz mutfadi etkilenmemis ayni zamanda italyanlarda Fransiz kiltiiriinden bir seyler almislar ki
bugtiin halen daha iki Ulke sinirindaki yerlerde Klasik Fransiz mutfaginin izleri bulunmaktadir.

italyanlarin mutfak kdiltiirleri de bélgeler arasi farkliliklara sahiptir. Makarna yapiminda Kuzeyliler yumurta
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kullanirken, Giineyliler hamurda yumurta kullanmamaktadir. Ayrica makarna yeme bicimleri de birbirinden
farkhidir ki, giineyde yasayanlar sadece makarna yerken, Kuzeyliler makarnanin yaninda ya ekmek ya da
polenta yemektedirler.

Bugiin italyan mutfak kiiltiiriinden bahsederken, herkesin ilk olarak aklina gelen sey makarna ve pizza
olmaktadir ancak italyan mutfak kiiltiiriinde bunlarin yani sira pek ¢ok sarkditeri ve deniz iiriinleri, sebze
yemekleri ve ¢esitli meyveler de yer almaktadir. Nitekim pizza yapiminda kullanilan bir¢ok sebze oldugu
disunaldrse bu Ortnlerin oldukca yuksek nitelikte Grtnler oldugu da bir gercektir. Deniz Grlinlerinin mutfaklarda
kullanimi genellikle baligin gesitli versiyonlari ve corbalarda kullanimi ile gériilmektedir. Bununla birlikte italyan
mutfaginda olmazsa olmaz peynir kilttrd bulunmaktadir ve diinyaca bilinin birgok peynir ¢esitliligine sahiplerdir.
Bel Paesa, Mozarelle ve Parmesan gibi pek ¢ok peyniri yemeklerinde yaygin olarak kullanmaktadirlar.

italyan mutfaginda bélgesel farklilik ve cesitliliginin yani sira genel olarak Akdeniz mutfak kiiltiriiniin etkisi
gO6rulmektedir. Zaman icerisinde her bolge cesitli faktdrlere bagli olarak mutfak kdlttriinde kendine 6zgu
yemekleriyle 6n plana ¢ikmigtir. Sunu belirtmekte fayda vardir ki Fransizlarin getirmis olduklari yenilikler
sayesinde Italyan mutfaginin 6n plana ¢ikmasi yadsinamaz bir gercektir.

Cin mutfagi 56 etnik toplulugu ve 10.000 tirde yemek cesitliligini kapsayan genis bir mutfaktir ve diinya capinda
begenilen mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ayrica Gin halki bir zamanlar zor durumlar yagadiklari igin
kullanima uygun olan bitln yiyecekleri ve degersiz Urlnleri yeniden Uretimde kullanarak mutfagina zenginlik
katmistir.

Bir felsefeye sahip olan Gin mutfagi sofrada 6zellikle renk, tat ve koku unsurlarini uyumlu bir sekilde
kullanmasiyla diger mutfaklardan ayriimaktadir. Renkler konusunda sofrada olmazsa olmaz siyah, beyaz, yesil,
kirmizi ve sari uyumlu ve dengeli bir sekilde kullanilir. Gin kiltirinde Tao (yin-yang) prensibinin temel noktasi
zithk dengesi oldugu icin mutfak kdltdrlerinde de bunu gérmek mimkindir. Bu denge mutfak kulttrtinde saglkli
beslenme icin 6nemli anlam tagimaktadir. Ying -yang felsefesini agiklamak gerekirse, insan viicudundaki etkiye
bakarlar ve disiligi, edilgenligi ve sogugu ifade ederken, “yin” felsefesinde tam zitti olan erilligi, etkenligi ve
sicagl vurgulamaktadir.

"Kuguk bir baligi pisirmek gibidir bir tGlkeyi ydbnetmek" s6zl yemek pigirmenin ne kadar 6nemli bir gérev
oldugunu ifade etmektedir. Her ne kadar Gin mutfaginin bir felsefi yon( olsa da diger tlke mutfaklari gibi
bélgesel farkliliklar sergilemektedir. Ornegin, Gin’in glineyinde kalan bélgelerdeki mutfak kiltiiriinde meyveler,
deniz mahsulleri, et tirleri ve sebzeler yer almaktadir.

Gin’in kuzey bolgesinde ise herkes tarafinca taninan Pekin mutfagi hakimdir. 13. yy ‘dan beri mutfaklarinda
yapilan Pekin 6rdegi Cin Halk Cumhuriyetine 6zgi bir yemek olarak bilinen ve bélgenin taninmasini sadlayan bir
ulusal yemek olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Ayrica siklikla tiiketilen gidalar arasinda sebzeleri, ekmekleri ve tatl
gruplarini da gérmek mimkunddr. Bati bélgesinin mutfak kiltlriinde oldukga fazla baharat kullanimi gértilmekte
ve zit tatlar ¢ok fazla kullanmaktadirlar.

Genel olarak Cin mutfaginda cogunlukla tiiketilen besin grubu olarak domuz eti ve 6rdek dikkat cekmektedir.
Deniz UrlUnlerinden balik olarak ise sadece gdllerde yetistirilen alabalik ve sazan yaygin olarak tiketilmektedir.
Cin halk cumhuriyeti mutfak kdltdird icin 6zet olarak sunu soyleyebiliriz ki, sahip oldugu yizolgimiine ve
yasadidi zorlu slreclere ragmen mutfaklarini zenginlestirmeyi basarmiglardir. Dinya mutfaklar arasinda yer
almasinin ve bilinmesinin nedeni kugkusuz yemege duyduklari saygidan olugsmaktadir.
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