—

-’ 2

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GUNEY AMERIKA MUTFAK KULTURU

Anadolu Universitesi Acikégretim Fakiiltesi

Tdm antik uygarliklar gibi Mayalar&apos;in yasamlari da hayatta kalabilmek icin gida Uretim ve tiketimi Gzerine
kurulmustu. Yasam tarim etrafinda ddnmekteydi. Mayalar ahsap ve tastan yapilmig basit araclari kullanarak,
balta, capa ve kazma gibi sopalarla misir, kabak, fasulye, avokado, domates ve dider bitkileri yetistiriyorlardi.
Antik Maya Mutfaginda tarim drdnlerinin yani sira deniz GrUnleri de yer almaktaydi.

Arkeologlarin verilerine gore tipik bir Maya ailesinin bes ya da yedi kisiden olustugu bilinmektedir. Maya
kadinlari her giin sabah saat dortte kalkar, atesi yakar ve kahvaltiyl hazirlarlardi. Safaktan énce mutlaka sicak
cikolata igerlerdi. Aksamdan kalan yemek artiklarini misir unu ile karistirip kizartarak krep yaparlardi. Evin
erkekleri saat beste kahvaltiyi bitirmis olup avlanmak ve tarim yapmak igin erkek cocuklariyla birlikte evden
ayrilirlardi. GUnuin sonunda kadinlar erkekler igin banyoyu hazirlar, erkekler eve geldiklerinde hemen banyo
yaparlardi. Banyodan sonra aksam yemegini kadinlar erkeklere servis yaparlar, erkekler yemeklerini yedikten
sonra kadinlar yalniz baglarina yemeklerini yerlerdi. Aksam yemeginde misir, siyah fasulye, hindi ve et yemegi
olurdu. Yemek sonrasi erkekler ahsap isciligi yaparlar, kadinlarda dokuma icin keten egirirlerdi.
Mayalar&apos;in beslenmesi incelendiginde baglica Grinler; misir, fasulye, biber ve kabak seklinde siralanabilir.
Bunlar Maya Mutfaginda birbirlerini tamamlayan gidalardir. Mayalarda en temel gida maddesi misirdir. Misirdan
"atole" gibi ¢esitli icecekler elde edilir ve hamurundan "tamales" denilen bérekler ve gdzlemeye benzeyen etli
kicUk bérekler yaparlardi. Bu béreklerin icine et, sebze ya da her ikisi birlikte konurdu. Ayrica lavasa benzeyen
"tortillas" da Maya Mutfagi&apos;nin olmazsa olmazlari arasindaydi. Bunlarin yani sira, vitamin bakimindan ¢ok
zengin olan isirgan, Manilkara zapota agacindan elde edilen sakiz, tuz, fasulye, manioc, capsicum chinense
biberi ve helvaci kabagi (Cucurbita maxima) sayilabilir.

Mayalar&apos;in dnemli iceceklerinden biri kakaoydu. Tohumundan elde edilen hamur suyla karigtirilarak
icecek cikolata elde edilirdi. Bu icecek Nahuatl dilinde "xocolatl" olarak adlandirilirdi. Gikolata Maya ritGellerinde
icilen iceceklerdendi. Butln bu igecekler fincanlara koyulurdu ve i¢i bosaltiimis kabaklarda (Maya dilinde chu)
tasinirdi.

Aztekler&apos;in ¢cok hafif mutfak kiltUrleri vardi. GUnde U¢ 6gin yemek yerlerdi. Genellikle, Mayalar&apos;in
aksine sabah saat 9&apos;dan 6nce yemek yemezlerdi. Sabahlari bal, tatl taze kirmizibiber ve tatlandiriimig
misir lapasi ile hafif bir kahvalti yaparlardi. Mayalar&apos;da oldugu gibi Aztekler&apos;in de temel gida
maddesi misirdi. Misiri ya haglanarak yemeklerin yaninda kullanirlardi ya da galeta, kligik ekmek ve misir keki
yapilarak tUketirlerdi. Tamales, fasulye, Tortillas, Amaranth yerlerdi, icecek olarak huauhtli (horozibigi) ve chian
(adagay) icerlerdi.

Aztek yemek kultlriinde sinifsal bir konumlanma vardi. Halktan insanlar aile Gyeleri ile birlikte atesin etrafinda
toplanarak tortillas yerlerdi. Halkin biiyUk bir bdlimu igin yemek, genellikle misir unundan birkag galeta, bir tas
misir haglamasi suyu, biber, domates, horozibidi suyu ve soslu fasulyeydi. Varlikli kesim ise 6zellikle baharath
yiyeceklerden olusan zengin bir mutfaga sahipti. Yahni, 1zgara ya da haslanmig et, salyangozlu tamales, balik,
tatl patates, hindi, 6rdek, geyik eti, tavsan, tlystz képek ve glvercin eti varliklilarin yedidi yemekler olarak
sayilabilir. Baglica icecekleri Mayalar&apos;da oldudu gibi ¢ikolota ve Octli (pulque)&apos;dir. Cikolata
savascilar ve soylularin icecegidir. Gikolata misirla karigtinldiginda elde edilen karigim ickinin insanin glicini
yerine getirdigine inanilirdi. Kakao ¢ekirdekleri kivamli ¢ikolata icece@i yapmakta kullanilirdi ve sicak ¢ikolataya
benzese de bugin farkl olup baharatl ve aci bir icecekti.

Kakao ve ¢ikolata konusunda daha detayl bilgi edinmek igin Ozlem Tokusoglu&apos;nun 2015 tarihli "Kakao
Cikolata ve Gikolatali Uriinler Bilimi ve Teknolojisi” kitabini okuyabilirsiniz.

Mayalar&apos;da, Aztekler&apos;de ve inkalar&apos;da Tamales ve Tortillas mutfagin ayriimaz ikilisi olarak
6ne gikmaktadir. )

Maya, Aztek ve Inkalar&apos;da sabah kahvalti vakti birbirinden farklilik gésterirdi. Inkalar&apos;da kahvalti en
Onemli 63unl olustururdu.

Her Uc uygarlikta da yasanan evler dikdortgen planli olup Mayalar&apos;in evleri ¢ kisimdan, Aztekler&apos;in
evleri tek odadan olugmaktayd. Evler kendilerine aitti. inkalarda ise evlerin ana odasi mutfak qup evler inka
hikimetine aitti. _

Inkalar&apos;in gunlik dogal kosullardan kaynakli yagsamlari sert ve zorluydu. Inka yénetimi her seyin toplum
icin olmasini 6Gnemserdi. Gida ve tim malzemelerin uzun ve saglikl bir yagama olanak saglamasini isterlerdi.
Inka tariminin en blyUk basarisi, kralligin tim bolgelerinde kalici ve strdirllebilir gida destegini saglamak, gida
Uretimini garanti altina almak oldu. inkalar&apos;in kitlik yasanmamasi igin depolarda 1-2 yil yetecek kadar
yiyecek depoladiklar bilinmektedir. inkalar&apos;in yagsamdan beklentileri saglikli yagsamakti. Arkeologlar
bulunan kalintilarda, inkalar&apos;in ortalama 100 yasina kadar yagadiklarini tespit etmiglerdir. Bunun basglica
sebebinin inkalar&apos;in beslenme §ekl|nden kaynaklandidi diistiindlmektedir. Cok ge§|tll sebze, bitki kokleri
ve farkll hayvanlarin etlerinin yenmesi ve ginlik yasamda zor kosullarda tarim yaptiklari i¢in surekli egzersiz
uzun yagamanin formdld olmustur. Maya ve Aztekler&apos;den farkli olarak inkalar&apos;da giiniin en dnemli
0gund sabah 8-9 arasindaydi.

Diger 6dlinler aksam karanliginda yenirdi. Yemekle icecek ayni zamanda alinmazd.. icecekler yemeklerden
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sonra icilirdi. Tamales, Maya ve Aztekler&apos;de oldudu gibi inkalar&apos;da da her 6giinde tiiketilirdi.
Patatesten sonra gelen diger gida maddesi misirdi. Ancak iklim kosullari misirin ekimini de sinirliyordu. Misir
temel gidalarla birlikte genel olarak tanrilara sunularda kullanilir ve bayram ginleri icin saklanirdi. Yerfistigi
inkalar tarafindan 5000 yil énce 1slah edilmis, ezip balla karigtirimak suretiyle tuketilmigtir. Purutu ve Tarhiu
fasulye cesitlerini Alpaka ve Lama etleriyle haglama yaparak yerlerdi. inkalar Maya ve Aztekler&apos;den farkli
olarak iki memeli hayvani (Lama ve Alpaka) evcillestirmiglerdir. inkalar&apos;in etini yedikleri hayvanlar
arasinda Lama ve Alpaka disinda kuzu, koyun, geyik karaca, kaz ve erkek alageyik sayilabilir. inkalar ayrica
kdpek ve insan eti de tilketiyorlardi. Ancak Ispanyollar&apos;in kitaya gelmesiyle bunlari yeme aligkanliklari
sona ermistir. Siradan insanlar Charquie adi verilen kobay da yerlerdi. Charquie, ¢corba ve giive¢ hazirlamak igin
kullanilirdi. inka Mutfag|&apos nda kullanilan meyveler lucuma (Andlar&apos;in subtropikal meyvesi),
pepino&apos;dur. Tatll pepino %92 oraninda su igerir. inkalar bunlarin yani sira, muz, ananas, guava ve erik de
tiketmislerdir. Inkalar ayni zamanda Challua (kafasi blytk yumusak bir derisi olan balik) baligi da tlketirler,
kaynatarak balik corbasi yaparlardi. Inkalar&apos;in yedigi diger bir balikta Titicaca Goli&apos;nden yakalanan
Suchi baligiydi. Yakalamasi zor olan bu bly(k balik yagh olup genellikle kendi yagi ile kizartilirdi.
Mayalar&apos;da halkin yasadigi konutlar basit plana sahip, sadece en temel ihtiyaclari karsilamak Gzere insaa
edilmisti. Evlerin ¢atilar dogal bitkilerin kurusundan yapilirdi. Saz ve palmiye yapraklari ile értiilen ¢atinin
egimleri keskindi. Her evin mutlaka bahgesi vardi. Konut yatak odasi, mutfak ve ambar olmak Uzere (¢ kisimdan
olusmaktaydi. Mayalar Urtnlerini muhafaza etmek igin evlerinin icine ambar yaparken Aztekler Urettikleri tarim
drdnlerinin saklanmasi i¢in evlerin yaninda kule geklinde yUkselen ambarlar yapiyorlardi. Halktan insanlarin
evleri tek odadan olugsmakta, odanin merkezinde Ug¢ tagtan olugsan ocak bulunmaktayd:. Yemekler odun ya da
odun kémiirii atesinde pisirilirdi. inka evleri Maya ve Aztekler&apos;de oldugu gibi dikddrtgen planli idi. inkalar
mimaride tasin kullaniminda ve hem dogal tag hem de iglenmis tag isgiliginde oldukga ileriydiler. Evler ailelere ait
degildi, inka hiikiimetine aitti. Aile gen|§led|kge Canchalara taginilirdi. inka evlerinin ana odasi mutfakti. Pigirme
ve ekmek yapmak icin gamur firin ve sémine vardi. Kuru gida ve tavanda asili kurutulmus lama etleri
bulunmaktaydi. Duvarda bulunan ahsap raflara mutfakta kullanilan kap kacaklar koyulurdu. Tuzlanmig
yiyecekler, misir ve taze sebzeler bazen mutfagin hemen yaninda bulunan lamalarin agillarinda saklanirdi.
Boélgede yasamis olan uygarliklarin ardindan kurulmus olan devletler ile bu devletlerin olusturdugu topluluklar,
bu topluluklarin yasam tarzlari ve cesitli faktorlerin etkisiyle yeni mutfak kiltirleri olusmustur. Giney
Amerika&apos;nin Amazonas Bolgesi; balik ve tropik meyveler yoniinden fazlasiyla zengindir. Peru&apos;da
inka kiiltiir(i ve mutfaginin tilkenin mutfak kiiltiiriine katkisi bilyiiktiir. Patates ve kinoa gibi bitkiler bu dénemde
de yaygindir.

Pasifik Okyanusu ¢ok cesitli deniz Griinleri sunmaktadir. Kitada ayrica genis ve verimli tarim alanlari
bulunmaktadir. Avrupa, Afrika ve diger bélgelerden gelen gécmenler, Giiney Amerika Mutfagi&apos;na kendi
tarzlarini ve yemeklerini de katmiglardir.

Arjantin Mutfagi genellikle sigir eti agirliklidir. Arjantin ve Uruguay diinyada kisi basina diisen et tliketimiyle en
Ust sirada bulunan iki Glkedir. Eskiden beri yerli halkin hayvancilik yapmasi ve ana besin maddesi olarak da et
tiketmeleri mutfak kalturlerini olusturmada en biyuk etken olmustur. Arjantin; kiltirel ¢esitlilik, yiksek kaliteli
gastronomi ve diinya standartlarinda icecekleri ile temsil edilmektedir. Criolla olarak bilinen geleneksel Arjantin
yemekleri, ‘asados&apos; veya sigir eti, chorizo, bdbrek ve morcilla (sosis), ‘parillas&apos; olarak adlandirilan
genis 1zgara ve barbeki agirlikhidir. Kuzey Arjantin&apos;de mutfak tahil ve ete dayanmaktadir. Sigir eti yerine
kegi ve kuzu eti tiiketilir. Gliney&apos;de ise sigir eti ve av etleri yenir. En inli asgilarin bu bolgede yetistigi
bilinmektedir.Arjantin&apos;in en glineyinde yer alan bir sehir olan Ushuaia&apos;da okyanusun sundugu
olanaklar dikkat ¢eker. Ushuaia gibi gliney sehirlerinde 6zellikle deniz mahsulleri ile yapilan yemekler
meshurdur.

Arjantin&apos;de yeme aligkanligi dért ana boélgeye gbére degiskenlik gdsterir. Bu degiskenlik; mutfagin temel
gida maddesi olan et digindaki yiyeceklerde ortaya ¢ikar. Merkez Boélgesi denilebilecek olan Buenos Aires ve
cevresi diger bolgelere gore daha fazla gelistigi icin yogun go¢ almistir. Bu da bolgenin mutfaginda cesitliligi
artirmistir. Ornegin; makarna, spagett| fusiles (burgu), Aoquis (gnocchi), manti ve lazanya gibi sekillerde ortaya
cikmaktadir. Bakildiginda hamur isi diye tabir edilebilecek olan bu driinler italyan kékenli insanlarin yemek
kiltiriinden gelmektedir. Kuzeybatl Bélgesi, yerli yemek kiiltiiriniin hakim oldugu bir mutfaga sahiptir. And-inka
tarzi yemekler ve gidalar 6n plandadir. Yore insani yemeklerini hazirlarken patates, misir ve bugdayi yogun bir
sekilde kullanir. En 6nemli yemekleri ise humita ve tamaldir. Bunlar misirin ve gesitli tarim Grinlerinin ete
doldurulmasiyla olusturulmustur. Bir de igerisine peynir, patates, et gibi ¢esitli Grinlerin konuldugu empanadas
adi verilen ekmek de vardir. Kuzeydogu Arjantin ise yerli klltGrintn hakim oldugu ve buyUk nehirlerin yemek
kalthranO etkiledigi bir bélgedir. Nehirlerden elde edilen balik bélge mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Ayrica
bu bdlgede yetistirilen ve farkli tirleri olan manyok bitkisi de mutfakta kullanilan dnemli bir malzemedir. Kékiinde
bol miktarda nisasta bulundugu icin yerlilerin beslenmesinde biylk énem tagsir; ayrica nisastasindan tapyoka
(fekdl) yapildigi igin ticari yonden de 6nemi blyUktir. Manyokun kokleri, hayvan yemi olarak da
kullanilabilmektedir. Ozellikle simit ya da un halinde satilan manyok, kiiglik danalari ve yavrularini beslemekte
kullanilan, sindirimi ¢ok kolay bir yemdir.

Bolivya&apos;da Gliney Amerika ulkelerinin genelinde oldugu gibi ete dayali bir mutfak kdltiri hakimdir. Ana
yemekleri mutlaka kirmizi et, tavuk veya baliktan olusmaktadir. En yaygin kullanilan et sigir etidir. Domuz eti
kullanimi nadirdir. Kirsal bolgelerde kobay ve tavsan da tiketilmektedir. Brezilya 6zellikle ok fazla go¢ aldig
|g|n mutfagi da pek cok iilke mutfaginin kangimidir. Ulkede sos, gesitli baharatlar, Hindistan cevizi ve palmiye
yagi kullanimi olduk¢a yaygindir.

Ekvador ise tarimsal zenginlik ve Gliney Amerika&apos nin baharath mutfaginin bulugsmasiyla olduk¢a zengin
bir mutfaga sahiptir. Domuz eti, tavuk, sigir eti ve bu et tirlerinin cesitli tahillar, patates veya piringle birlikte
servis edilisi lilkenin 6zellikle daglik bélgelerinde yaygindir. Ulkenin algak bélgelerinde ananas, naranjilla,
guanabana, maracuyay vepapaya gibi ¢cok cesitli meyveler yetistiriimektedir.

Guyana tarih boyunca pek cok isgale maruz kalmis olup gliniimiiz niifusunun %55 gibi biyUk bir kismini
Hintliler olusturmaktadir. Bu nedenle sayisal olarak az olan Guyana Kizilderilileri&apos;nin tlke mutfagina etkisi
¢ok azdir. Bélgeye gbg etmis olan Hintliler ve kéleligin yasaklanmasiyla bélgeye gog eden Cinliler&apos;in



getirmis oldugu mutfak kiiltiirii oldukca yaygindir. Ulke mutfagi ayni zamanda Asya ve Giiney Amerika
Mutfaklarinin bir karigimi durumundadir.

Kolombiya&apos;da et tiiketimi ve diger Gliney Amerika Ulkelerinde oldugu gibi baharat kullanimi oldukca
yaygindir. Blylk Okyanus&apos;a ve Karayipler&apos;e kiyisi olmasi nedeniyle deniz Grlnleri de gesitlilik
gosterir. Pilav gesitleri ve Arepa denen kiicik pideler dnemli yemek cesitlerindendir. Sarimsak ve sogan hemen
hemen tiim et yemeklerinin vazgegilmezi durumundadir.

Paraguay yemek kiiltlirQl, basta Ispanya olmak izere Avrupa ve diger pek cok medeniyetten etkilenmigstir. Buna
ragmen verimli arazileri, subtropik iklimi sayesinde tarimini yaptigi misir, bugday, soya fasulyesi, yerfistigi,
kahve, piring gibi kendi Urettigi Grinleri kullanarak cesitli yemekler elde edilmektedir.

Ulkeyi uzun slre isgal altinda tutan Ispanyollardan etkilenen ve Amerikan yerlilerinin mutfaginin temel alindig
Peru Mutfaginda Asya ve Afrika Mutfaklarinin etkilerini gérmek de mimkindir. Zengin iklim kosullarinin
tanimsal drdn gesitliligini gelistirmesiyle, Glke mutfaginda pek ¢ok malzeme kullanilabilmektedir. Diger taraftan
deniz mahsdlleri de Ulke mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Yine misir, patates, yumru, Amaranthaceae (bir
cesit yesillik), fasulye, manyok (casava) ve aci bakla Peru Mutfaginda en gok kullanilan malzemelerdendir.
Surinam Mutfa@i yillarca Hollandalilar ve Ingilizler&apos;in sémirgesinde kaldiklarindan bu tlkelerin etkisinde
kalmistir. Ayrica, Hollandalilar tarafindan bdlgede galistiriimak Gizere getirilen Giiney Hindistanli, Afrikali,
Endonezyali ve Cinli halkin kiiltiriinden de etkilenmigtir. Codu Uriiniin temel maddesi piring, manyok otu
(cassava), tropikal Urlnler ve egzotik baliklardir. Yine menilerde ézellikle tavuk eti (¢esitli Cin soslari ile servis
edilen) sikga yer almaktadir. Tuzlanmis et ve kurutulmus tuzsuz baliktan elde edilen Urlinler de mendilerde sikga
yer almaktadir.

Sili Mutfaginin temel dgelerini Glkenin topografik yapisi belirlemistir. Deniz Griinleri, sigir eti ve bdlgeye 6zgl
sebze ve meyveler tlke mutfaginin temellerini olugturmaktadir. Uzun siire bdlgede hiikim sirmis olan
Ispanyollarin mutfag da Glke mutfaginin sekillenmesinde etkili olmustur. Yine daha sonra bdlgeye gelen Alman
ve ltalyan géclerin etkileri de Sili Mutfaginda hissedilebilmektedir. Sili Mutfaginda bugday, sigir, koyun ve tavuk
eti gibi cogu Urin Ispanyollarin etkisi ile gelismigtir. Diger taraftan bdlgede yasayan yerli halk patates, misir,
fasulye ve deniz Grinleri ile Sili Mutfagina katki saglarken; Alman gégler ile tlkede sosis kullanimi artmig ve
pastacilik sanatlar geligmistir. ltalyanlar ise bolgedeki makarna tiketimini etkilemigtir.

Venezuela Mutfagi genel anlamda et, balik ve piring agirlikli yemeklerden olugmaktadir. Ispanyol, Fransiz ve
Italyan Mutfaklarindan etkilenmigtir. Ulke mutfaginin en vazgegcilmez gida maddesi kiigiik siyah kuru fasulyedir.
Tropikal meyveler de yemeklerde fazlaca kullanilmaktadir. Ozellikle genelde kizartilarak yenilen muz ve ananas
ana yemegin yaninda servis edilen aperatif olarak gértimektedir. )

Falkland Adalari&apos;nda yasayan halkin kulttrel yapisi genel anlamda Ingiliz kiltiru ile neredeyse aynidir. Bu
benzesmeye yeme-igme aligkanliklari da dahildir. Adalarda oturan halkin biyik bir gogunlugu koyun besiciligi
ve balik avciligi ile ugragsmaktadir. Falkland Adalari&apos;nin tamaminda Ingiliz yeme icme kiltirinden gelen
balik ve cips tiketimi yaygindir.

Fransiz Guyana&apos;sinda ise Fransiz mutfak kiiltiriiniin yani sira Vietnam, Gin ve Endonezya Mutfaklarindan
da izler bulunmaktadir. Ayrica Karayip ve Glney Amerika karigimini sembolize ettigi de sdylenmektedir.
Bolgedeki yemek kultlrind genel anlamda deniz mahsulleri ile yapilan rlnler olusturmaktadir. Ozellikle balik
dranleri ile yapilan yemeklerde Giiney Amerika Ulkelerinde yaygin olarak goraldiga gibi aci biber ve gesitli
baharatlarin kullanimi popiilerdir. Ozellikle yengeg ve karides tiketimi yogundur.
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Fotograf "gul" tarafindan gdnderildi. 21.06.2024
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