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Makale Gecmisi

Amerikan mutfak kiiltiirii Amerika Birlesik Devletlerinde yasayanlara 6zgli bir mutfak
Génderim Tarihi:20.05.2015 tirtidiir. Derleme olarak hazirlanan bu ¢alismanin amaci; ABD’deki mutfagin gelisimini
incelemek ve diger mutfak kiiltiirleri ile nasil etkilesime girdigini saptamak amaciyla
yapilmistir. Bu nedenle Amerikan tarihi, mutfak kiiltiirleri ve bu topraklara yapilan gocler
ile ilgili veriler incelenerek Amerikan mutfagina yansimalart degerlendirilmistir.

Kabul Tarihi:06.08.2015

Anahtar Kelimeler Amerikali yerlilerin pisirme ve beslenme yontemlerinin, bolgeye gelip yerlesen ilk

Avrupalilarin  pisirme ve beslenme yontemleriyle harmanlanmasinin  Amerikan
ABD mutfaginin temellerini olusturdugu sdylenebilir. Bolgeye yapilan yeni gogler ve ABD
Amerikan mutfag: simirlariin  zamanla genislemesi ile yeni topraklardaki mutfak kdiltiirii  yeni
Mutfak kiiltiirii yerlesimcilerin mutfak kiiltiirii ile etkilesmistir. Giinlimiize kadar bdlgeye yapilan gocler

ile degisik mutfak kiiltiirleri fiizyona ugramis bdylece Amerikan mutfagi daha gelismis ve
zenginlegmistir. Sonu¢ olarak Amerikan mutfak kiiltiiriinii tek basina tanimlamak zor
oldugundan iki kavramin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Bunlar bolgesellik ve cesitliliktir.
Bu nedenle Amerikan mutfak kiiltiirii bolgesel olarak ve barindirdigr cesitlilikler ile
tanimlanabilmektedir. Bu bolgesel mutfaklar; ABD’nin bagimsizligina kadar olan siiregte
New England, Orta boélge ve Giiney bolgesi mutfaklaridir. Bagimsizliktan sonraki
mutfaklar ise iilkenin batiya dogru sinirlarint genisletmesi ile olusan Louisiana, Tex-Mex,
Kaliforniya ve Hawaii mutfaklaridir.

Keywords Abstract

USA American Cuisine is a description of a cuisine that indigenous to people who live in the
American cuisine United States of America. The purpose of this study is to examine the development of
Cuisine culture food ways in the United States and to determine that how cuisine in the United States

interacted with other cultures .For this purpose, review of American history, culinary
cultures and international migration to the US literatures was conducted. It can be said that
blending of cooking and nourishment methods of Native Americans and Europeans has
formed a basis for American Cuisine culture. Over time, with new migrations to the region
and with the expansion of the United States border, culinary culture in the new land has
interacted with the culinary culture of the new settlers. With migration to the region,
varied cuisine culture has merged, thus American cuisine has developed and diversified.
Consequently, due to American cuisine culture hard to define, need of two concepts are
emerging. These concepts are regionalism and diversity. Therefore, American cuisine
culture can be defined by regionalism and diversity. These regional cuisines are New
England, Middle Region and South Region in Colonial Period, and Louisiana, Tex-Mex,
California and Hawaii in Post-Colonial Period.
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GIRIS

Mutfak kiiltiirdi, bir {ilkenin ya da bdlgenin kendine 6zgii
gida iriinlerini, yemeklerini ve yemek pisirme tekniklerini
tanmimlar. Ayrica mutfak kiiltiirii; tarihsel gelisim, cografi
konum, yemek cesitleri, hazirlanis, beslenme bicimleri
cergevesinde sekillenir ve Montanari (2006)’nin belirttigi
iizere kiiltiirler arasi etkilesimler ile ilgili bilgiler verir.
Amerika Birlesik Devletleri (ABD); zengin ve cesitli
wrklarin, dinlerin ve etnik topluluklarin birlikte yasadigi bir
ulustur ve buradaki mutfak kiiltiiri zengin kiiltiirel gesitliligi
kanitlar niteliktedir. Go¢menlerin ve diger Amerikalilarin ya
da atalariin bu topraklara gelerek meydana getirdigi etnik
cesitlilik  tarthgi  ve  arastirmacilarin  bu  {ilkeye
“Medeniyetlerin Erime Kazani (melting pot)” demesine
sebep olmustur (Caravantes, 2010; EUSA, 2013; Leco,
2014). ABD’ye yonelen goclerde dini zorlamalar, kdlelerin
taginmasi gibi sebeplerle iilkelerinden ayrilan insanlarin
oldugu gibi, yeni yerler goérmek isteyen, yeni imkanlar
arayanlarin hareketi de agir basmaktadir (Kurtulus, 1999, ss.
7). Ulkenin gelisme bigimine uygun olarak, diinyanmn her
yerinden gelen insanlar ayn1 zamanda kendi yemeklerini de
getirmistir (Belge, 2001). Yeni kitaya go¢ eden herkes,
beraberinde bir bitki tohumunu, bir yemek tarifini ya da bir
pisirme aligkanligini da beraberinde getirmistir.

Amerika kitasi; kuzey kutbundan giiney kutbuna kadar
uzanan, orta kesiminde kistakla birlesen iiggen bigimde iki
biiyiik ada parcasindan olugsmaktadir. Kuzeyde yer alan kara
parcasina Kuzey Amerika, giineydekine Giiney Amerika, bu
iki kara pargasimi birlestiren kistaga ise Orta Amerika
denmektedir (Ozey, 2007, ss. 3). ABD, Kuzey Amerika’da
bir iilke olmasina ragmen Avrupa ve Tiirkiye’de “Amerika”
diye, ABD vatandaglar1 da “Amerikali” diye anilir. Bu
nedenle, bu calismada ABD mutfagi yerine “Amerikan
mutfagl” kullanilacaktir. Amerikan mutfak kiiltiiriiniin
varligl arastirmacilarin kafalarinda soru isareti olmakta ve
ABD disinda yasayan ¢ogu insan ABD’nin mutfak kiiltiirii
olmadigini, mutfak kiltiiriiniin  fast food ve etnik
yemeklerden olustugunu diisiinebilmektedir. Davis ve
McBride  (2008)’'n  ABD’de  yaptiklar1  g¢alismada
Amerikalilarin, Amerikan mutfagr ile ilgili algilar
Olciilmiistiir. “Amerika’nin  mutfak  kiiltiiri  olduguna
inantyor musunuz?”’ sorusuna katilimecilarin %90’1 evet
cevabr vermistir. Bu %90’lik gruba “Amerikan mutfagini
nasil tanimlarsiniz?” sorusu soruldugunda %351 bolgesel,
%8’1 “melting pot” ve diger %8’i yerli Amerikan cevabini
vermistir. Bu c¢alisma, Amerikan mutfak kiltiiriiniin
gelisimini incelemek, diger mutfak kiiltlirleri ile nasil
etkilesime girdigini saptamak ve ileride Amerikan mutfak
kiltiri ile ilgili yapilacak caligmalara yardimci olmak
amaciyla yapilmigtir. Bu c¢alijmada Amerikan mutfak
kiiltiriiniin  glinimiize kadar gelen etkilesimleri tarihsel
siirecte incelenmistir. Bunun i¢in ¢aligmada Oncelikle
Avrupalt koloniler gelmeden oOnceki donemde gidalar,
yemek pisirme, muhafaza etme ve beslenme sekilleri
irdelenmistir. Daha sonra ¢alismada sirasiyla Amerika’nin
yeniden kesfi, koloniler donemi ve koloniler sonrasi donem
irdelenmistir.

KOLONILER ONCESi DONEM

Gogler ve Beslenme: Amerika kitasina yapilan ilk
gogclerin tarihi tam olarak bilinmemekle beraber, ilk gogiin
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buzul devrinin sonunda, zamanimizdan 15 veya 20 bin yil
once Bering bogazinin gegmeye elverisli oldugu bir devirde
gerceklestigi tahmin edilmektedir (Ozey, 2007, ss. 57).
Bugiine kadar basta Amerikan, Kanadali ve Rus olmak iizere
arkeolog ve bilim adamlarinin uzun siiren aragtirmalarinin
ardindan vardigi netice; insanoglunun Pleistosen caginda
Bering Kara Kopriisii (Bering Land Bridge veya kisaca
Beringia) yoluyla Asya'dan Kuzey Amerika'ya gectigidir.
Waldman ve Braun (2009, ss. 3)’a gore 1990 Oncesi
arastirmalar Asya’dan Amerika’ya gogiin 3 veya 4 farkli gog
dalgas1 ile gerceklestigini gostermekte, son zamanlarda
yapilan aragtirmalar ise bu goc¢iin binlerce yillik devamli bir
yer degistirme oldugu yoniindedir. Kurtulus (1999, ss. 14)’a
gore Amerikan yerlilerinin konustuklar1 dillerin farkliliklar
gostermesinin sebeplerinden biri bu farkli gé¢ dalgalaridir.
Kurtulug (1999, ss. 13), bu insanlarla birlikte 6nemli 6lglide
hayvan ve bitki gociliniin de gerceklestigini belirtmektedir.
Ozey (2007, ss. 59)’e gore 1020 yilinda Amerika'ya ulasan
Vikingler, buradaki yerli halklarin kirmizi rengi ¢ok
sevdiklerini ve topraktan elde ettikleri boyalarla yiizlerini
kirmiziya boyadiklarini gérmiislerdir. Bu nedenle bu esmer
derili insanlara "kizil adamlar", "kizil derililer" ismini
takmuslardir. Daha sonra Ispanyol denizci Kolomb Amerika
kitasina ayak bastiginda kendini Hindistan’da zannederek
notlarinda yerlilerden Hintli (Indians) olarak bahsetmis ve
yerlilere “indian” denmesine sebep olmustur (Carpenter,
1995, ss. 36).

Et ile beslenme: Early (2009, ss. 2)’e gore ilk
Kizilderililerin ~ beslenmeleri  bircok tat ve dokudan
olusmustur. Uriin cesitliligi ve bollugu mevsimden mevsime
ve ¢evreden g¢evreye degisen ilk zamanlarda yerliler, balik
avlamis ve g¢esitli hayvanlart avlamak icin tuzaklar
kurmuglardir. En fazla geyik eti tiiketildigi bu ilk dénemde
ayl, mus (tagboynuzlu geyik) ve muhtemelen mastodon
(Amerikan mamutu) avlanmistir. Kiiciik hayvanlardan;
rakun, tavsan, opposum (aga¢ dalina kuyrugu ile tutunup
uyuyan bir si¢an tiirii), kaplumbaga, siiriingenler, balik ve
kuslar da avlanmistir. En revacta olan kus yabani hindidir
ancak kaz, ordek gibi gogebe kuslar da mevsimsel olarak
avlanmistir. Early (2009, ss. 3) Kizilderililerin bocek gibi
kiiciik hayvanlar1 yedigi ile ilgili bir kanitin heniiz olmadigint
savunmaktadir. Reitz (2000, ss. 1297) yukarida sayilan
hayvanlara ilaveten nehir yakinlarinda yasayan yerlilerin
suyilani, misk sigani, susamuru, kunduz; kiyilarda yasayan
yerlilerinde kum kopekbaligi, deniz kabuklular1 ve bazi
bolgelerde ¢ok rastlanmamakla beraber yunus balig
yediklerini ifade etmektedir. Bu bulgular; ABD’deki deniz

mahsulleri  tiiketiminin  yerli Amerikanlar tarafindan
gerceklestirildigini  ve  kokeninin  buradan  geldigini
gostermektedir. Arastirmalar, yerlilerin Kolomb 06ncesi

doneme kadar et agirlikli beslendigini, 11. yiizyildan sonra
ciftcilikle ugrastiklarini ~ gdstermektedir (Early, 2009;
Kavasch, 2013; Keoke ve Porterfield, 2005; Reitz, 2000).
Ancak kuzey kiy1 bolgelerinde yasayan yerliler deniz
tirtinleri agirlikli beslenmeye devam etmislerdir.

Tarim ve Bitkiler: Early (2009, ss. 2), arkeolojik
alanlarda bitki kalmtistnin  kemikler kadar kolayca
bulunamadigindan tim yerlilerin etleriyle birlikte bitki
yediklerini sdylemenin zor oldugunu belirtmektedir ancak
yinede bitkisel beslenme ile ilgili kanitlara rastlanildigindan
bahsetmektedir. Bu kanitlar yanmis polen, ¢ekirdek ve diger
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yemis kabuklaridir; ceviz, palamut ve findik gibi bu yemisler
kis sezonu iginde saklanir, diger iiriinlerin kithginda besin
degeri yiiksek olan bu iiriinlerden insanlarin yag ve protein
ihtiyaci karsilanmistir. Arastirmacilar, ilk donemlerde cogu
meyvelerin yabani olarak yetistigini belirtmekte, yerlilerin
bunlart1  toplamak i¢in olgunlagmalarini  bekledigini
belirtmektedir (Early, 2009; Kiple ve Ornelas, 2000, ss.
1297; Reitz, 2000). Genis yelpazeye sahip yesillikler ve
ciceklerde muhtemelen ilk donemlerde tiiketilmistir ancak
bunlarin tarih 6ncesi donemde tiiketimi nadiren gozlenmistir
(Early, 2009). Reitz (2000, ss. 1291), tarimi yerel hayvan
giicli gerektirdiginden bahgecilikten ayirmakta ve yerlilerin
koloniler oncesine kadar hayvan giiclinden
yararlanmadiklarint ~ aktarmaktadir.  Yerlilerin beslenme
sekillerinde biiyiik bir degisime neden olan olay misirin 1slah
edilmesidir. Early (2009, ss. 3)’e gore esasen tropik bir bitki
olan musir kuzey Amerika’daki tarlalarda on birinci
yiizyildan sonra iiretilmeye baslanmistir. Kiple ve Ornelas
(2000, ss. 1806) ise musirin ilk olarak iigilincii yiizyilda
Kuzey Amerika’ya geldigini ve misir iiretiminin bolgeye
yaytlmasinin  yedinci  yiizyilda oldugunu belirtmistir.
Amerika’nin ¢ogu bolgesinde musir ile beraber fasulye ve
kabakda yetistirilmistir. Gabaccia (2009, ss. 14), Kuzey
Amerika yerlilerinin yasamlarmin gelismesinin “li¢ kiz
kardes” denilen misir, kabak ve fasulyenin basarili
yetistiriciligine bagli oldugunu belirtmektedir. Yerliler bu ii¢
mahsulii bir arada eker; musir saplar1 fasulyeye destek saglar,
fasulye havadaki azotu koklerindeki azobakterler sayesinde
topraga baglarken musirin yiiksek azot ihtiyacini karsilar,
kabak genis yapraklari ile topragi drterek yabanci ot kontrolii
saglar, kabak yar1 giines yar1 golgeyi sevdigi i¢cin misirin
golgesinden faydalanir. Bu yontemden dolay1 bu {i¢ mahsul
“lic kiz kardes” adin1 almistir (Fisher, 2011). Early (2009, ss.
3)’e gore bu mahsuller; kurutulmadan haglamaya,
kizartilmadan taze yenmeye kadar birgok degisik sekilde
tiiketilmistir.

Hazirlama, Saklama, Tiketim: Yiyecekler; koloniler
oncesi donemde ¢esitli sekillerde hazirlanmis, saklanmis ve
tilketilmistir. Reitz (2000, ss. 1298), o donemde yiyeceklerin
taze olarak tiiketimine ek olarak et, balik, meyve-sebze,
yesilliklerin giineste veya dumanla kurutularak tiiketildigini
belirtir. Early (2009, ss. 2)’de calismasinda, yiyeceklerin;
¢ig, kurutulmus, kavrulmus ya da diger yemekler ile
karistirmak i¢in tas ile dgiitiilerek ve ezilerek tiiketildiginden
bahseder. Ornegin, cennet hurmasi toz haline getirilerek,
ekmek yapiminda ve yahnide kivam artirict olarak
kullanilmistir.  Yemislerde hem ¢ig, hem kurutulup
tiketilmis hem de kaynatilip yag elde etmek icin diger
yemekler ile tiiketilmek igin kullanilmustir. Kizilderililerin
popiiler yiyeceklerinden biri pemmikan’dir (kurutulmus
doviilmiis et). Pemmikan; et, yag ve meyvelerin karisimi ile
yapilan bir yiyecektir. Oncelikle et ince ince dilimlenerek
kurutulur daha sonra erimis yag ile karistirilir ve en son
ahududu, bogiirtlen gibi yabani meyveler ile beraber ezilir.
Arastirmacilar bu yiyecegin, yerlilerin seyahatlerinde ve
savaglarda yanlarina alarak tiiketildiginden bahsetmektedir
(Coe, 1994; Kavasch, 2013; Kiple ve Ornelas, 2000). Fisher
(2010)’a gore baligin bol oldugu zamanlarda tiim kabileler
avlanmaya gider, balik genelde dumanla kurutulur ve ihtiyag
oldugunda yenirdi. Yerliler yemek pisirmede en fazla
sirasiyla ateste 1zgara ve gukur ateste ¢evirme yontemlerini
kullanmuglardir. Sebzeler kaynatilir ve 6zellikle kok sebzeler

korun i¢inde pisirilmistir.  Yerlilere 0zgli  pisirme
tekniklerinden biride kizdirilmisg taslarin suyun igine atilarak
suyun kaynatilmasidir. Bdylelikle kaynayan suda et ve
sebzeler pisirilmistir. Baz1 yazarlar kuzeyde bulunan yerlilere
“Stone Boiler” (tas kaynatanlar) denildigini ve hatta
“Assineboins” kabilesinin isminin Fransizlar tarafindan
konuldugunu ve ismin bu pisirme ydnteminden dolay1
geldigini savunmaktadir (Ricky, 1999, ss. 23). Kuzey
Amerika’nin bazi bolgelerinde “hornos” adi verilen tandir
benzeri kerpi¢ firnlar kullanilmigtir. Arkeologlar, toprakta
ocak kalintilari ve atesin 1sisindan ¢atlayan taslar
bulmuslardir (Early, 2009). Arastirmalar, en yaygin pisirme
yonteminin  ateste  1zgara ve ¢evirme  oldugunu
gostermektedir Bunlara ek olarak buharda pisirme ydntemi
de yerliler tarafindan kullanilmaktaydi. Sonradan kitaya
gelen kolonilerde bu yontemle istakoz gibi kabuklu deniz
mabhsulleri pigirmistir. Kolonilerden 6ncesi beslenme ile ilgili
veriler Tablo1’de yer almaktadir.

Tablo 1: Avrupalilar Gelmeden Once Beslenme igin
Kullanilan Bitki & Hayvanlar

Yabani Bitkiler Kiiltiir Bitkileri ~ Yabani Evcil Hayvanlar
Hayvanlar

Uziim Misir Geyik K&pek (ara sira)

Ceviz Fasulye Ay1

Palamut Kabak Mus

Findik Kazayag/itiiziimii Hindi

Cennet Hurmasi Burley Tiitiini ~ Kaz
Ahududu/Bgiirtlen SUMPWeed Ordek
Kazayagi Maygrass Diger kuslar
Rakun
Sumpweed Kaplumbaga
Aygicegi Opposum
Diger Bitkiler Deniz
mahsulleri
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Kaynak: Ann M. Early (2009), Native American Food,
Arkansas

AMERIKA’NIN YENIDEN KESFi

Kolonilerin gelmesi ile Kuzey Amerika’da beslenme ile
ilgili biiyiik degisikler olsa da, eski diinyadan yeni diinyaya
yeni gidalarin gelmesi Kristof Kolombun Amerika’y1
yeniden kesfi ile baslamustir. Ispanyollar burada domates,
patates, act biber, fasulye ve giinimiizde tiim diinyadaki
sofralar1 fetheden diger sebzeleri bulmuslardir (Nowatzki ve
Vorhauer, 2003, ss. 13). Buradaki ¢esitlilige ragmen
Ispanyollarin gelmesi ile blge mutfagina ¢iftlik hayvanlari,
seker, ¢ay ve kahve gibi gidalarda katilmustir. Ispanyollarin
kitaya getirdikleri gidalar kabile seflerine hediye edilmistir.
Comer (2000, ss. 1305)’in belirttigi lizere Kuzey Amerika’ya
sadece Avrupa’dan degil Ispanyollarin sayesinde Orta
Amerika’dan da ¢esitli gidalar gelmistir. Comer (2000, ss.
1305) ayrica, giinlik yasami devam ettirmek igin musir ve
yabani hayvan etiyle beslenilse de, Ispanyollarin; sarap ve
bugday gibi biiyiik miktarda gidayr buraya sundugunu
literatiirle ~ ve  arkeolojik  kamitlarla  gosterildigini
belirtmektedir.
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KOLONILER VE iLK ETKIiLESIMLER

Avrupalt kolonilerin gelmesi ile Kuzey Amerika’da
beslenmede yeni bir donemin basladigini sdylemek
miimkiindiir. 1600’14 yillarda yeni 6zgiirliikler aramak i¢in
gelen ilk koloniler, iklim ve tarim mevsimi farkli oldugu i¢in
ekinlerden verim alamamig ve yaban mersini gibi yabani
hayatta yetisen meyveleri ilk baslarda yemeye cekinmislerdir
(Fisher, 2010, ss. 6). Ilk koloni Jamestown ad1 ile 105 ingiliz
tarafindan simdiki Virginia eyaletinde kurulmustur. Ilk
koloni; otlar, istiridye ve yerlilerden ¢alinan musir ile
beslenmistir ve hatta Comer (2000, ss. 1306)’e gore hayatta
kalmak i¢in olen koloni iiyelerinin etleri bile yenilmistir.
Ikinci koloni “Mayflower” gemisi ile 66 giinliik zor bir
yolculuktan sonra Kasim ayinda Cape Cod bdlgesine
yerlesmistir (Carpenter, 1995). Zorlu gecen ilk kis sezonu
sonras1 Avrupa’dan getirilen tohumlar ile ¢iftcilik yapilmaya
baslansa da Pilgrimler (kolonidekiler) iklim ve toprak farkl
oldugundan basarili olamamuslardir (Fisher, 2010, ss. 3).
Balik avlamakta da zorlanan ilk gruplardan olan Plymouth
kolonisinde, geldikleri yil g¢etin kis sartlar1 ve gida
kithigindan dolay1 46 insan hayatini kaybetmistir (Hillstrom,
2011, ss. 80). Sonraki yil Pilgrimler; daha 6nce bolgeye her
yil gelen bir Ingiliz kaptan tarafindan Londra’ya kagirilan ve
Amerika’ya bir sekilde geri donmeyi basaran Squanto adli
yerlinin yardimi sayesinde avlanmayi ve mahsul yetistirmeyi
6grenmistir (Baker, 2009; Gabaccia, 2009; Hillstrom, 2011).
Hillstrom (2011, ss. 214) eserinde, Squanto’nun koloniye
daha once gormedikleri avlanma tekniklerini, hangi
mahsuliin yetistigini ve hasat zamanin1 Ogrettiginden
bahseder. Bunlara ek olarak Baker (2009, ss. 193)
Squanto’nun koloniye yerli tipi ev yapmayi, zehirli otlar1 ve
hangi otlarin ilag olarak kullanilabilecegi, baligin nasil giibre
olarak kullanildigi ve buna benzer yasami siirdiirmek igin
diizinelerce yeni seyleri Ogrettiginden bahseder. Squanto
ayni zamanda Plymouth kolonisinin bdlgedeki yerli kabilesi
Wampanoag ile iletisimini saglamistir (Baker, 2009, ss.
3).Yerli kabile ve koloni arasinda elgilik yapan Squanto
sayesinde iki grup arasinda birbirlerine yardim etme
anlagmasit yapilmigtir (Hillstrom, 2011, ss. 79). Kabile ve
koloni lideri aralarinda barig anlagmasi yaparak diger
kabilelerden gelecek saldirilarda birbirlerine yardim sozii
vermislerdir. Plymouth yoneticisi William Bradford, verimli
hasattan sonra Kasim aymda bu iyi talihi bir ziyafetle
kutlamay1 Onermis ve kabileyi ziyafete davet etmistir
(Hillstrom, 2011, ss. 79-80). Kabile bu kutlamaya 90 kisi ile
ve yanlarinda hediye olarak getirdikleri bes geyik ile
katilmis, koloni ise yabani kuslar avlayarak ziyafete
hazirlanmistir (Baker, 2009, ss. 4). Bu ziyafet ilk siikran
yemegi olarak tarihe ge¢mistir (Baker, 2009; Comer, 2000;
Fisher, 2010; Gabaccia, 2009; Hillstrom, 2011). Koloniler
Kuzey Amerika’nin dogu sahillerine ilk yerlestiklerinde,
Avrupa’da yaptiklar gibi getirdikleri bazi hayvanlar giyim
ve beslenme i¢in evcillestirmislerdir. Yerliler ise genellikle
geyik, ayi, bufalo ve yabani hindi avlayarak beslenmislerdir
(Carpenter, 1995; Kavasch, 2013; Keoke ve Porterfield,
2005). Gabaccia (2009)’nin  belirttigi {lizere koloniler
doneminde gida tiiketim tercihleri, giinlimiizdeki gibi kdken
ile baglantili degil, daha ¢ok hayatta kalma amagliydi. Daha
sonra farkli kolonilerin bolgeye gelmesi ve kolonilerin
islerde calistirmak tiizere Afrika’dan koleler getirmesi ile
Kuzey Amerika’da New England, Orta bdlge ve giiney
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bolgesi adinda bolgesel mutfaklar ortaya ¢ikmistir. Koloniler
oncesi bolgesel mutfaklar Resim-1’de belirtilmistir.

New England Mutfagi: New England; esasen ABD’nin
kuzey dogusunda bulunan alt1 eyaletin oldugu bolgedir.
Ancak koloniler doneminde bu mutfak; ABD’nin kuzeydogu
kisminda olan Massachusetts, New Hampshire, Connecticut
ve Rhode Island eyaletlerine aittir ve Ingiliz kolonilerin
bolgeye getirdikleri iiriinler ile ve deniz mahsulleri ile iin
salmistir (EUSA, 2013; Leco, 2014). Kizilderililerin
tiikettikleri yiyecekler ilk kolonilerin beraberinde getirdikleri
mutfagin bir parg¢asi olmustur. New England’lilar bolgesel
mutfaklarini ilk yerlesimden sonra iki yiizyillik bir siirecte
gelistirmistir (Smith ve Kraig, 2013, ss. 697). 1630 yilinda
17 gemi ile 1000 yeni Avrupali bolgeye gelmistir. Erzak
olarak yanlarinda; peynir, tuzlama balik, domuz eti, sigir eti,
yulaf ezmesi, biskiivi, ekmek, tereyagi, bezelye, sogan, kuru
iizim, kuru erik, hurma ve bunlarla tiiketmek icin elma
sarabi, bira, su, tatli sarap ve ¢ok az miktarda konyak
getirmiglerdir (Comer, 2000, ss. 1306). Soguk iklim ¢avdarin
basarili bir sekilde yetistirilmesini saglamig, bu iyi sonug;
yerlesimcilerin “rye’n’injun” (¢avdar ve misirdan yapilan bir
ekmek) ve “Boston ekmegi” (¢avdar, bugday ve muisirdan
yapilan bir ekmek) iretimini saglamistir (Comer, 2000;
Smith ve Kraig, 2013). Seker yerine seker kamisindan elde
edilen surup kullanilmis ve pasta yapmak igin sezonun
yabani meyveleri (bdgiirtlen, ahududu gibi) toplanmistir.
Alkollii igecek olarak elma sarabi, seker kamigindan elde
edilen rom ve bira icilmis, balkabagi; ekmek, kurabiye ve
hatta bira yapiminda kullanilmistir (Comer, 2000, ss. 1306).
Cogu mutfakta; deniz iirlinii yahnisi, kuru fasulye, succotash
(musir-fasulye yahnisi) ve diger tencere yemekleri pismeye
baglamistir (Danforth, Feierabend, ve Chassman, 1998).
Giliniimiizde, bu mutfagin ilk yemeklerinden “clam chowder”
(midye yahnisi), “istakoz sandvi¢i”, “clam bake” (kabuklu
deniz hayvanlarinin beraber pisirildigi bir yemek), kuru
fasulye ve kabuklu deniz mahsullerinin gogunlukta oldugu
bircok koloni yemegi ABD’nin dort yanindaki mutfaklarda
pisirilmektedir.

Resim 1: Koloniler 6ncesi Donem Bolgesel Mutfaklar

New
Hampshire

New England
Mutfagi

Orta Bolge
Mutfagi

Gliney Bolgesi
Mutfagi

Orta Bolge Mutfagi (Middle Region Cusine): Orta Bolge;
koloniler zamaninda New York, New Jersey, Pennsylvania,
Delaware ve Maryland eyaletlerinden ibarettir. Bu bdlgedeki
ilk yerlesimciler; Hollandalilar, Isvecliler ve Ingilizlerdir
(Comer, 2000; Fisher, 2010). Smith ve Kraig (2013, ss.
559)’e gore bu bolgeye yapilan ilk Avrupa uygulamalarindan
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biri bugdaydir. Hollandali yerlesimciler; yeni diinyada
misirin  daha iyi bir mahsul olmasina ragmen 1626’da
bugday ekmeye c¢alismustir ancak diger bolgelerin aksine
bugday New York’ta basarili bir sekilde yetismistir. Bolgede
Hollandalilar agir et yemekleri, ekmek ve sonrasinda zengin
hamur islerini zevkle tiiketmiglerdir. Comer (2000, ss. 1307)
Pennsylvania eyaleti on yedinci yiizyilda Quaker’lardan (bir
Hiristiyan tarikat1)) olustugundan ve giinah oldugunu
diistindiikleri i¢in bazi gidalar1 yemediklerinden bahseder.
Ornegin sekeri ve kahveyi; Afrikali koleler iirettigi ve
baharatlari; yemegin tadini1 degistirdigi i¢in tilketmemislerdir
(Levy, 1988, ss. 261). 18. yiizyilda bolgenin Pennsylvania
eyaleti Almanlarin evi haline gelmis, Almanlar, demirden
firmlar ile birlikte bolge mutfagina; waffle, seker turtasi,
scrapple (misir unu ve domuz etinden yapilan yemek), yeni
tiir sucuklar, sirke ve donut'ta dahil birgcok hamur isleri ile
katkida bulunmuslardir. Almanlar, ingilizlerin aksine daha
az musir ile beslenmistir, bunun nedeni mahsullerinin daha
zengin olusundandir. Ayrica Ingiliz yerlesimciler acik ateste
tek tencere yemegi yerken Alman yerlesimciler ocaklarda
cesitli et yemekleri pisirmislerdir (Gabaccia, 2009, ss. 29).
Comer (2000, ss. 1307)’a goére New York’ta gida
Pennsylvania gibi kiiltiirlerin karigimi gibiydi, bu liman
sehrinin beslenmesinde deniz iriinleri ve kiimes hayvanlari
cogunluktayd: ve zengin topraktan her yil ¢avdar, musir,
patates ve arpa gibi mahsuller yetistiriliyordu. Ayrica
bolgede Avrupa meyveleri de ¢ok sayida yetistirilmistir.
Ornegin ciftciler cok sayida elma agaci dikerek bu mahsulii;
elma sarabi, elmali turta ve buna benzer sayisiz yerde
kullanmiglardir.

Giiney Bolgesi Mutfagi: Bu bolge koloniler zamaninda;
Virginia, Kuzey Carolina, Giiney Carolina ve Georgia
eyaletlerinden olusmaktadir. Bu bolgeye koloniler; temeli
tahil, et ve siit lirlinleri olan son Britanya mutfagini yansitan
erzaklar getirmiglerdir. Comer (2000, ss. 1306)’a gore ilk
yerlesimciler yerli iirlin olarak ilk defa ¢apa bigaginin yanak
kisminda pisirdikleri, daha sonralart Afrikali kolelere
yedirilen, misir ekmegini tiiketmislerdir. Misir ve muisir
ekmegi gibi tiirevleri on sekizinci yiizyilda da koéleler, fakir
beyazlar ve ¢iftlik hayvanlari i¢in hala ana gidaydi ve misir
ile beslenen ciftlik domuzu yirminci yiizyila kadar bolgenin
ana et kaynagiydi. Nowatzki ve Vorhauer (2003, ss. 23)’e
gore bu bolgedeki insanlar 1liman iklimden dolay: ¢ok daha
gesiti  meyve-sebze mahsuliini  kullanma avantajina
sahiptiler. Yemekler hala Ingiliz mutfagmin etkisinde idi
ancak pisirme usulil ve baharatlar giineye aitti. Afrikalilarda
bu mutfakta izler birakmistir (Gabaccia, 2009, ss. 30).
Afrikalilar barbekiiyii, her tiirlii sebze-meyve boéregini ve
birgok yesilligi bolgeye sokmustur. Afrikalilar ayrica
bdlgeye; etin nasil dumanlanacagi, sebzelerin nasil
kizartilacagi, baharatli soslarin nasil yapilacagi gibi yeni
teknikler getirerek bugiin Ingiliz, Afrika ve Yerli Amerikan
mutfaklarimin sekil verdigi gliney mutfaginda 6nemli rol
oynamislardir (Nowatzki ve Vorhauer, 2003, ss. 23). Ayrica
Afrikali  aggilar  bu  mutfaga piring  yemeklerini
kazandirmislardir. Bu bolgede sarap, cay, kahve ve baharath
yemekler ilk defa zengin ¢iftcilerin sofralarina gelmistir.
Ciinkii Gabaccia (2009, ss. 30)’ya gore Afrikali ascilar
baharatlarin yemeklerde nasil kullanilacagini iyi biliyorlardi
ve daha sonra sofralara bol miktarda et, sicak ekmek, sebze,
meyve girmeye baglamistir. Curtin, Brush, ve Fisher (2001,
ss. 169)’a gore bu bolgede 6zellikle istiridye, mavi kanath
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ordek, geyik eti, kuskonmaz, bezelye, domuz jambonu,
kizarmis tavuk ve kuzu eti tilketimi yayginlagmustir.

KOLONILER SONRASI DONEM

Amerikalilar bagimsizliklarin1 ilan ettikleri yiizyila
girdiklerinde, bolgelerin  kendine 6zgii mutfaklar1 ve
beslenme sekilleri olsa da tilkedeki tiim gidalar ABD’nin her
kosesine yayilmis ve yeme aligkanliklar: ve mutfak kiiltiirleri
birbirlerine karismustir. 17. yiizyildan sonra gida ticaretinin
gelismesi ile beraber, bazisi geleneksel bazist yeni olmak
tizere ¢ok sayida spesifik gida iireticisi Amerikan mutfaginin
tedarik¢isi olmaya baslamistir (Jones, 1993). Ornegin,
Ispanya, Fransa ve Italya’dan zeytin ve zeytinyagi satin
alinmus, Irlanda; tereyag, sigir eti ve domuz eti ticaretinde
ondeyken Akdeniz’den angliez ve angliez ezmesi
getirilmistir. Ayrica, Karayib’lerden rom, baharatlar ve
sekerlemeler getirilmistir. 18. yiizyillda tarim daha da
gelismis Afrika’dan daha fazla kole getirilerek ¢ogunlukla
tarim islerinde calistirilmistir. ABD disindan gida geldigi
gibi, Avrupali iireticiler ve bolgedeki yerlesimciler tarimda
iiretimi gelistirerek Ingiltere basta olmak iizere Avrupa
iilkelerine ihracat yapmaya baslamiglardir. Daha 6nce kiigiik
kasabalarda ve koylerde yasayan Amerikalilar kendi
gidalarini iiretip islemistir. Uretemedikleri ve islemedikleri
gidalart da yerel marketlerden veya diger kasaba veya
koylerden tedarik etmislerdir. William (2006, ss. 13)’a gore
yerel marketler meyve-sebze, et, deniz trtinleri, hamur isleri,
dondurma ve sekerleme gibi c¢ok genis yelpazede iiriin
sunmaktaydi. Gidalarin paketlenmesi ve saklanmasi bu
gidalarin eyaletler arasinda degis-tokusuna ve ticaretine
imkan saglamistir. Ornegin Gabaccia (2009, ss. 23)’nin
belirtigi gibi Carolina eyaletlerinin kiryilarinda yetistirilen
piring diger eyaletlere ve hatta Avrupa’ya ihra¢ edilmistir.
Carolina eyaletleri ayrica karayiplerden seker, tropikal
meyveler ve rom alip, sigir eti ihrag etmistir. New England
eyaletleri disariya balik, sigir eti ve peynir ihra¢ ederken,
Virginia’da musir ve bugday ihrag etmistir. Ticaretin
genislemesi, mahsullerin yetismesi, islenmesi, pisirilmesi ve
kiiltiirel gruplarin  sirkiilasyonu agisindan Snemli bir
gelismeydi. Boylece, bolgedeki yerlilerde dahil olmak iizere
Fransiz, Ingiliz, Ispanyol, Afrikal ve diger tiim etnik gruplar
birbirlerinin gidalarint tatmig ve tecriibe edinmislerdir
(Gabaccia, 2009, ss. 25). ingiltere’nin 6zellikle cay olmak
iizere eyaletlere ihrag ettigi gidalara c¢ok yiiksek vergiler
getirmesi ile eyaletlerde protesto amagh c¢ay tiiketimi
azalmigtir (Oliver, 2005, ss. 85). Bagimsizliktan sonra
Amerikan mutfaginda énemli degisiklikler olmustur. Ornegin
misirdan dretilen viski rom’un yerini, kahve ise ¢aym yerini
almis ve Amerikalilar cay1 Ingiltere yerine Cin’den almaya
baslamislardir. Ayrica, Brezilya 19. ylizyilin baslarinda daha
fazla kahve gondermeye baslamistir (Comer, 2000).

Avrupalilar ve Yerli Amerikalilarin ilk etkilesimlerinden
buyana zaten ¢ok cesitli kiiltiirleri barindiran Amerikan
mutfagi, 19. yiizyildan itibaren {lkenin batiya dogru
geniglemesi ve milyonlarca go¢menin iilkeye akin etmesiyle,
daha da cesitlenmistir (Wallach, 2013, ss. 59). ABD’nin
bagimsizligindan sonra Fransiz hakimiyetinde olan Lousiana
topraklar1 15 milyon dolar karsiliginda Fransizlardan satin
almmugtir, ayrica Amerika-Meksika savasi sonrasi daha once
Meksika’'nin elinde olan topraklar ABD egemenligine
geemistir. Hizli  bolgesel biliylime sonrasi ¢ogunlugu
Avrupa’dan olmak {iizere Karaiplerden ve Latin Amerika
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bolgelerinden 28 milyon kadar gogmen daha iyi hayat
sartlar1 ve daha iyi ekonomik firsatlar i¢in ABD’ye akin
etmistir (Wallach, 2013, ss. 59). Bunun sonucunda yeni
yerlesim yerleri ile beraber Amerikan mutfagina yeni
bolgesel mutfaklar olan Louisiana, Tex-Mex, Kaliforniya ve
Hawaii mutfaklar1 katilmigtir. Koloniler sonrasi dénem
bolgesel mutfaklar Resim-2’de belirtilmistir.

Lousiana Mutfagi: Louisiana 1680’lerde kesfedilmis ve
1720°den once kolonilesmistir. ABD bu topraklart satin
almadan &nce 40 yil Ispanyollar ve 80 yilda Fransizlar
kontrol etmistir (Kastor, 2004). Egerton ve Egerton (1987,
ss. 110) “biiyiik satin alma”dan 6nce bu bolgenin etnik
karakteri i¢in ¢ok ¢esitli diye bahsederler. Ciinkii Fransa ve
Kanada’dan koloniler ve Fransiz kasifler, Fransa
somiiriistindeki Akadia ve Karayipler’den siirgiin gogmenler,
“Creole” ve “Cajun” diye adlandirilan Louisiana
dogumlular, Ispanyollar tarafindan bélgeye siiriilen Latin
Amerikali gd¢menler ve Afrika’dan getirilen koleler bu
bolgede yagamislardir. Tucker (2009, ss. 4)’a gore bolgede
yasayan yerli Amerikalilar, Avrupalilar ve Afrikalilar i¢in
nehir kollari, goller ve Meksika korfezi deniz {irlinleri
saglamistir. I¢ bolgelerde ise hindi, keklik ve yabani tavsan
tiiketilmis ve allivyonlu topraklarda iiriinler yetistirilmistir.
Afrikalilar, bolgeye piring ve bamya basta olmak iizere yeni
gidalar getirmig, bu firiinler bolgede yetistirilmis ve bu
mutfagin tabaklarinda yerini almistir. Ek bilgi olarak
Afrikalilarin yarattig1 bu mutfak tiirti 1960’larda “soul food”
olarak adlandirilmigtir (Opie, 2013, ss. 121). Levinson ve
Sparrow (2005, ss. 41) biiylik satin alma ile ilgili olarak,
ABD’nin {iglincii  bagkani Jefferson’in esasen giiney
bolgesinde giinlimiizde mutfag: ile {inlii New Orleans’1 satin
almak i¢in girisimde bulundugunu belirtmektedirler. Fakat
Fransa baskani Napolyon Bonapart tiim bélgeyi 15 milyon
dolar karsiliginda ABD’ye satmistir. Bagimsiz ABD’ye
katilan bu bolge giiniimiizde en ¢ok “New Orleans mutfagi
ile tin salmistir. Leco (2014)’ya gére New Orleans mutfagi
giiniimiiz ABD topraklarinin giineyinin merkezinde olmasina
ragmen iginde Avrupa kiiltiiriinii barindirmaktadir. Mutfak,
Ispanyol, Fransiz kolonileri ve Afrikalilardan etkilenmis ve
yazara gére ABD’nin en giizel mutfaklarindan biri olmustur.
Louisiana mutfaginin diger bir 6zelligi de cajun ve creole
mutfagt adinda alt mutfaklart olmasidir. Nowatzki ve
Vorhauer (2003, ss. 24) Louisiana mutfagimin diger etnik
gruplara gore en ¢ok Fransizlardan etkilendiginden bahseder.
Ciinkii yazarlara gore mutfakta en ¢ok Amerikan gidalar
daha sonra Afrika veya Avrupa gibi diger bolgelerin gidalar
kullanilsa da Fransizlar kendi pisirme tekniklerini devam
ettirmislerdir ve bir¢ok yazara gore bu bolge mutfaginda
Amerikan pisirme teknikleri en iyi seviyelere ulagmistir.
Sonu¢ olarak Fransiz, Afrika, Latin Amerika ve Kuzey
Amerika gidalarii bu bolge mutfag: tabaklarinda bir arada
gormek miimkiindiir.
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Resim 2: Koloniler Sonrast Dénem Bolgesel Mutfaklar

Tex-Mex Mutfagi: Bu mutfaga ABD’nin giiney
batisindaki eyaletlerde rastlamak miimkiindiir. Comer (2000,
ss. 1312) bolgeye; zeytinyagi, domuz eti, sarap ve hatta
safrana kadar Ispanya’dan diizenli olarak getirildigini
soylemektedir. Ispanyol misyonerler, koloniler déneminde
bugdayr Giliney-batidaki yerli halka tanitsa da bu halk
sonradan Ispanyol isgalinin simgesi oldugu igin bugdaydan
nefret etmistir. Ancak Meksikali yerlesimciler tarafindan
getirilen  Ispanyol ac1 biberini, nohutlarim, demir
tencerelerini  ve firinlarini  kabullenmislerdir. Bugday
sonradan getirilmis olsa da bundan yapilan tortilla ekmegi
Meksikalilarin milli ekmegi kabul edilir. 1845 yilinda o
zamana kadar bagimsiz bir iilke olan Teksas Cumbhuriyeti
baskan John Tyler tarafindan ABD topraklarina katilmistir.
Bunu kabul edemeyen Meksika Teksas'a miidahale edince
Meksika-ABD savasi baslamistir. Sonugta ABD savasi
kazanmis ve 1848’de Teksas ile beraber New Mexico,
Nevada, Arizona ve Kaliforniya eyaletlerini olusturan
topraklar 15 milyon dolar karsiligt ABD’ye birakilmistir.
Meksika ile Amerika’nin giineybati bolgesinin karsilikli
kiiltiirel aligveriglerinin sonucunda, malzemelerin ve pisirme
yontemlerinin birlesiminden Tex-Mex mutfagi dogmustur
(Martinez, 2005). Macneil-Fife (2014)’ye gbre normalde
Meksika mutfagi da diger biiyilk Avrupa mutfaklar1 gibi
kompleks yapidadir. Adapon (2008, ss. 10)’e gore Meksika
mutfaginda Meksika ve Ispanyollarin iiriin ve pisirme
tekniklerini gormek miimkiindiir. Yazarlar, Tex-Mex
mutfagimi Meksika ve diger mutfaklardan ayirmaktadir.
Bethune (2014) Texas’in ayri bir cumhuriyet olmadan 6nce
burada yasayan gogunlugu Ispanyol olmak iizere Avrupali
kolonilerin (Tejano) ve Meksikali gogmenlerin bu mutfagi
ortaya ¢ikardigindan ve bu mutfagin yiiksek smif mutfagi
olmadigindan bahseder. Pillsbury ve Wilson (2006, ss. 159)
bu mutfagi Meksika, Yerli Amerikan ve Avrupa kokenlilerin
gidalar1 ve pisirme metotlarimin kombinasyonu olarak
tamimlamaktadir ve Teksas bu mutfagin merkezi olsa da
mutfagin komsu eyaletleri de etkisi altina aldigindan
bahseder. Bu mutfaktaki yemekler Meksika mutfagina
benzese de kullanilan malzemeler farklilagmistir. Cogu
malzemeler yerli misir, kabak, biber gibi Amerika kokenli
gidalar olsa da Tex-Mex mutfagindaki ¢ogu yemekte Avrupa
kokenli gidalara da rastlamak miimkiindiir.

Kaliforniya Mutfagi: 1848 yilinda Kaliforniya'da altin
madeninin kesfedilmesi lizerine 1849 yilinda ¢ok sayida
Amerikali Kaliforniya'ya akin etmigtir. Altina hiicum (gold
rush) adi verilen bu go¢ olayt ABD'nin sinirlarimin Pasifik
Okyanusu'na kadar genislemesine neden olmustur (Roberts,
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2000, ss. 3). 1849 yilinda toplamda seksen bin Amerikali bu
topraklara girerken kendi bolgelerinden beraberlerinde
gidalarini ve pigirme tekniklerini getirmislerdir. Boylece tiim
Amerikan bolgesel mutfaklar1 burada fiizyona ugramistir ve
glinimliz modern Amerikan mutfagi bu tarihte ortaya
cikmigtir. Kaliforniya’ya sadece Amerika’dan degil altin
aramak icin ayrica Latin Amerika, Avrupa, Avustralya ve
Asya’dan da gocler olmustur (Brands, 2008, ss. 24). 1855°te
bolgedeki niifus {i¢ yiiz bini bulmus (Roberts, 2000, ss. 147)
ve bolgede yasayan cogunlugu erkek olan niifusun gida
ihtiyacini kargilamak i¢in Amerika’nin ve diinyanin dort bir
yanindan gida gelmeye baslamistir. Ornegin, Avustralya’dan
un, Sili’den fasulye ve Cin’den piring getirilmistir (Conlin,
1986, ss. 90). Kaliforniya mutfaginda Amerika simirlari
disindaki  kiltiirlerden Cin  mutfaginin = varligt  goze
carpmaktadir. Cinliler ilk olarak 1847 yilinda San Francisco
demiryollarinin yapimi i¢in bu bolgeye go¢ etmislerdir.
Daha sonra altina hiicum ile birlikte 35 bin civarinda Cinli
bolgeye yerlesmistir. Cin mutfaginin etkisi ise orta smiftaki
Amerikalilarin ~ Cinlileri  evlerinde as¢c1  vb  olarak
caligtirmalarindan kaynaklanmaktadir (Comer, 2000, ss.
1312). Bu bolgede ayrica topraklar verimli kullanilmig ve
mutfakta taze meyve-sebze ve deniz driinleri de yerini
almistir. Giiniimiiz Kaliforniya mutfagi 1970 yilinda sef
Alice Waters’in yemeklerde sadece taze iiriinler kullanma
fikri olarak ortaya ¢iksa da bu mutfagin en 6nemli 6zelligi
Fransa, Italya, Meksika, Cin ve Japonya gibi bir ¢ok iilkenin
mutfak kiiltiirlerinden etkilenmesidir (Shearer, 2008, ss.
212).

Hawaii Mutfagi: Hawaii ABD’nin ellinci ve son
eyaletidir. Pasifik okyanusunda bulunan bu takimadalar
anakaraya 3200 km uzakliktadir ve Alaska eyaleti gibi
ABD’ye st yoktur. Laudan (1996)’a gore Hawaii
mutfagini, adalara yerlesim ve goglerden dolayr 5 ayn
siiregte yemek kiiltiirii olarak incelemek miimkiindiir. West
(2009, ss. 270) Hawaii adalarinda ilk yerlesimcilerin M.O.
400-500 yillarinda Polinezya bolgesinden geldiklerinden
bahseder. Yine yazara gore ikinci go¢ dalgasi Polinezya
bolgesindeki Tahiti adasinin bu takimadalart isgali ile
gerceklesir. Laudan (1996)’a gore yerlesimciler adalara ilk
geldiklerinde bol sayida deniz iiriinleri, kanatlilar ve lezzetli
yumurtalari, dogal kaynak suyu ve dag kesimlerinde ¢esitli
meyveler bulmuslardir. Avrupalilar bu adalara ayak basana
kadar Polinezya boélgesinden muz, Hindistan cevizi, seker
kamust, tatl patates gibi yiizlerce tropikal gida getirilmis, bu
gidalar Hawaii adalarinda yetistirilmis ve halk bu gidalar ile
beslenmistir. Ayrica domuz eti, tavuk, kopek eti ve ¢esitli
kuslar ile beslenmislerdir. 1778’de Ingiliz kaptan James
Cook beraberinde; ke¢i, oglak, koyun, yaban ve c¢iftlik
domuzu, kavun, kabak ve sogan tohumlari, 1793te kaptan
George Vancouver beraberinde bilyiik bas hayvan getirmistir
ve bdylece sigir eti Hawaii mutfagina girmistir. Devam eden
ziyaretlerle yeni meyve-sebze ve diger gidalar Hawaii
mutfagina girmeye devam etmistir (Pereltsvaig, 2014). 19.
Yiizyill sonlarina dogru adalarda tarmmin ilerleyisi insan
glicliniin gerektirmistir ve adalara ¢aligmak i¢in Cin, Kore,
Japonya, Filipin ve Portekiz’den gé¢menler gelmistir. Her
gogmen grubu gelirken yanlarinda gidalarinm1 ve pisirme
tekniklerini getirmistir (Gabaccia, 2009, ss. 66). 1990’larda
Hawaii sefleri Pasifik, Asya, Kaliforniya ve Avrupa’nin tat
ve tekniklerini kombine ederek giiniimiiz bolgesel ABD
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mutfaklarindan olan Hawaii mutfagini yaratmglardir (Lewis,
2000, ss. 1361).

SONUC

Amerikan halkimi diinyanin diger koselerinden gelen
insanlar olusturmustur. Bir zamanlar beyaz Anglosakson ve
Protestan ¢ogunluk ile siyahi ve Kizilderili azinliklardan
olusan ABD niifusu giiniimiizde daha karmagik bir yapidadir.
Bugiin ABD, iilkeye yapilan goglerle 30 ayri halktan insani
ve biliylik bir Latin Amerika kokenli insan toplulugunu
barindiran bir {ilke haline gelmistir (Erguinoz, 2002, ss. 19).
1600’1 yillardan itibaren yeni 6zgiirliikler aramak igin gelen
Avrupali kolonilerin gidalar1 ve yemek pisirme teknikleri
yerli Amerikalilarin gidalart ve pisirme teknikleri ile
harmanlanmigtir. Squanto adli yerli sayesinde Plymouth
kolonisi musir yetistirmeyi ve yerel kaynaklara ulagmayi
ogrenmistir. Ilk verimli hasattan sonra koloni liderinin
oOnerisi ile bir ziyafet planlanmis ve Wampanoag kabilesi de
bu ziyafete davet edilmistir. Amerikan mutfaginin
temellerinden olan ve giiniimiizde ABD ve Kanada’da siikran
giinii olarak kutlanan bu olaydan sonra bu topraklara
gelmeye devam eden insanlar yaptiklart gogler ile
beraberlerinde yeni gidalar, tohumlar ve pisirme teknikleri
getirmislerdir. Getirilen yeni gidalar ve pisirme teknikleri
burada 6nceden var olan gidalar ve pisirme teknikleri ile
etkilesmistir. Oncelikle koloniler zamanminda ABD’nin dogu
blogundaki ilk 13 koloni “New England, Orta bdlge ve gliney
boélgelerine ayrilmis ve bu bolgelere gelen farkli etnik gruplar
ile farkli mutfak kiiltiirleri olugsmustur. Daha sonra {ilke
batiya dogru geniglemis ve yeni gocler ile beraber Louisina,
Tex-Mex, Kaliforniya ve Hawaii mutfaklart olusmustur.

Ulusu olmayan bir devlet olan ABD’de mutfak kiiltiiriinii
Amerikan mutfagi olarak genel bir c¢ergevede tanimlamak
zordur. Ancak buradaki mutfak kiiltiiri kolayca bolgesel
mutfak kiiltiirleri olarak tanimlanabilir. Kolomb’un kesfinden
sonra bu bolgede yasayan yerli Amerikalilarin mutfak
kiltiirti bolgeye sonradan gelen milletlerin mutfak kiltiirleri
ile etkilesime ugramistir. Genel c¢ergevede gilinlimiiz
Amerikan bolgesel mutfak kiiltiirlerinde en fazla yerli
Amerikan, Ingiliz, Ispanyol, Afrikali ve Fransiz etkilerini
gormek miimkiindiir. Sonu¢ olarak Amerikan mutfaginin
varligint kanitlamak ve anlamak icin iki kavram ortaya
cikmaktadir. Bu kavramlar bolgesellik ve ¢esitliliktir.
Goriildigii iizere Amerikan mutfagi diger biiyiik diinya
mutfaklar1 gibi zengin ve kompleks bir yapidadir. Amerikan
mutfagi bolgeden bolgeye, eyaletten eyalete, bazen de
sehirden sehre farklilik gostermekte, sanildigi gibi sadece
fast-food ve etnik yemeklerden olusmamaktadir. Bu
calismada Amerika’nin bolgesel mutfaklarindan bahsedilmis,
ABD’de bulunan Italyan, Tiirk, Hint veya Yunan gibi etnik
mutfaklardan bahsedilmemistir. ileriki calismalarda ABD
yiyecek — icecek sektoriinde bulunan etnik mutfaklar genel
veya ayr1 ayri olarak incelenilebilir.
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Extensive Summary

Development Process of American Cuisine

United States (US) is a nation where various
races, religious and ethnic communities live
together and herein culinary culture is such as to
prove rich cultural diversity. Immigrants and other
Americans or their ancestors came to this land,
creating what historians and researchers call “the
melting pot.” (Caravantes, 2010; EUSA, 2013;
Leco, 2014). People who leave their country for
reasons such as religious constrains and the
transportation of the slaves have strong influence
on migration towards to this country as well as
who want see new places and seek for new
opportunities (Kurtulus, 1999, p. 7). In accordance
with country’s development, people came from all
over the world alongside food also come from all
over the world. Everyone who migrates to new
continent also brought with a seed, a recipe or a
cooking habit.

The presence of American Cuisine is a matter
of debate and is always being questioned by many
people especially people apart from US. This
article is conducted in order to examine evolution
of American cuisine culture, to determine how it
interacted with other cuisine cultures, to seek an
answer to “Is there an American Cuisine?”” and to
assist future research about American cuisine
culture. For this purpose, review of American
history, culinary cultures and international
migration to the US books, journals, reports and
websites were conducted. In this study,
interactions of American culinary culture, until
today, is examined in historical process.
Therefore, food, cooking and preserving methods
and nourishment in pre-colonial period is
examined first.

Pre-colonial Period

According to Early (2009, p. 2) the Native
American diet consisted of many tastes and
textures. The variety and abundance of favored
foods certainly varied from season to season and
from place to place. Meat was always an important
element. People hunted, trapped, and fished for
animals of various kinds. Probably the most
important in terms of size and easy availability
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was deer, but bear, probably mastodon, elk, and
many smaller animals were also used for food.
Some of the smaller game animals were raccoons,
rabbits, opossums, turtles and terrapins, fish and
reptiles, and birds. The bird most sought after by
Indian hunters was the wild turkey, but seasonal
migratory birds like geese and ducks were also tak-
en. Fish and shellfish were probably captured by a
variety of means that included nets, spears, and
poisons. Early (2009, p.2) also indicates that
Native diets could have included some animals and
animal parts that are considered food today. For
example, they have no proof yet, at times insects
and other small animals have been eaten. These
findings show that Native Americans have their
origin in consumption of seafood in the US today.
Researches (Early, 2009; Kavasch, 2013; Keoke ve
Porterfield, 2005; Reitz, 2000) show that natives
consumed mostly meat before Columbus.

According to Early (2009, p. 2) bones are easier
to see on archeological sites than plant remains, it
can be hard to remember that all American Indians
ate plant foods along with their meat. But when it
is excavated properly, can be found the evidence
for this part of the plant diet. Burned nut shells,
seeds, and even pollen can tell about these foods.
These foods were important crops that provided
nutritious fats and proteins and could be stored
through the winter and spring seasons, when other
foods were scarce. Researchers (Early, 2009; Kiple
and Ornelas, 2000, p. 1297; Reitz, 2000) indicate
that many fruits and berries such as grapes,
persimmons, and blueberries grew in the wild, and
people no doubt looked forward to the time when
these tasty seasonal treats would ripen. A great
change took place in Native food getting was corn,
or maize, which is actually a tropical grass
originally =~ domesticated in  Mesoamerica.
According to Gabaccia (2009, p. 14) in most
places in North America, native survival had
depended on the successful cultivation of the
“three sisters”: corn, beans, and squashes. This
combination was called the Three Sisters. Beans
grew up the corn stalks. The squash grew below.
Its big leaves kept in moisture and kept out weeds
(Fisher, 2011 p.22).

In pre-colonial period, foods were prepared,
stored and consumed in various ways. According
to Reitz (2000, p. 1298) in addition to being
consumed fresh, fruits, nuts, seeds, greens, roots,
tubers, and meats were preserved by drying either
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through simple exposure to sun and air or by
smoking. Mortar and pestle were employed to
pulverize or grind foods to ready them for
preservation, as well as for immediate
consumption.

Rediscovery of America

Although with the arrival of the colonies, major
changes occur related to consumption, the arrival
of new foods from the old world to the new world
began with the rediscovery of America by
Christopher Columbus. Spanish found tomatoes,
potatoes, chilies, corn, beans, and many other
vegetables that have “conquered” the tables of the
whole world since then (Nowatzki and Vorhauer,
2003, p. 23). According to Comer (2000, p. 1305)
both literary and archaeological evidence indicate
that the Spanish imported a large amount of food,
including wine and wheat flour. But more
important for day-to-day survival were native
foodstuffs, such as maize, yaupon, and wild game,
provided by Indians living at the missions. Spanish
explorers also distributed wheat flour to native
rulers and passed out European seeds as gifts to
natives.

Colonies and First Encounters

It is possible to say that a new period had begun
in nourishment with the arrival of European
colonies in North America. The colonists who
came in 1600’s found that many of the crops they
grew in Europe did not grow well in America. The
climate and growing seasons were different in the
colonies. Fruits that grew wild in America, such as
cranberries and blueberries, were new to the
settlers. At first, they weren’t sure which were safe
to eat (Fisher, 2010, p. 6). The first pilgrims had
very little time to prepare for the winter. More
than half of the Pilgrims died from the cold and
lack of food. The Pilgrims had help from a Native
American man named Squanto who taught the
Pilgrims how to raise corn and so on. In 1621, the
pilgrims celebrated their good harvest with a feast
that’s later named Thanksgiving. When colonies
first settled in the east coast of America, they
domesticated some animal which they brought
from Europe for food and clothing. Natives
usually fed by hunting deer, bear, buffalo and wild
turkeys (Carpenter, 1995; Kavasch, 2013; Keoke
ve Porterfield, 2005). Later, with arriving of other
colonies and with bringing of slaves to the lands,
regional cuisines such as New England, Middle

and South Region emerged. New England is the
northeastern part of the USA, known as the New
England states, are renowned for their hearty
dishes imported by British colonists and for their
cold-water seafood harvested by the local fishing
fleet (Leco, 2014).

Middle Region Cuisine is rich in food because
European fruits and crops did well because of
weather and rich soil. In this region, people
enjoyed different foods such as bread, meats,
vegetable, fruits and alcohol.

Southern Region Cuisine consists of Virginia,
North and South Carolina and Georgia states.
According to Nowatzki and VVorhauer (2003, p. 23)
in the South, people gained advantage from a more
moderate climate, which allowed them to use an
even greater diversity of vegetables. The food was
still English, but appeared more southern in
spicing and ways of cooking. African Americans
introduced barbecue, all kinds of fritters, and many
greens. They also brought with them important
techniques, e.g. how to smoke meat, fry greens,
and make spicy sauces. They played an important
role in molding English, African, and Native
American cooking into what is known as Southern
Cuisine today — simply, because they were the
servants in Southern kitchens.

Post-colonial Period

American cooking, which was multicultural
from the very first encounters between Europeans
and Native Americans, became even more varied
during the nineteenth century as the country
expanded geographically across the continent
(Wallach, 2013, p. 59. As a result, along with new
settlement, the new Kkitchens: Louisiana (New
Orleans), Tex-Mex, California and Hawaii were
adjoined.

Although located in the Southern state of
Louisiana, New Orleans has a distinct culture and
cuisine of its own. This city at the mouth of the
Mississippi River was settled by Spanish and
French colonists who brought slaves from Africa
and the Caribbean to the region. Consequently, the
city’s Creole and Cajun cuisine is a mixture of
Spanish and French cooking, spiced with African
and West Indian flavors.

The cuisine in the southwestern states has been
greatly influenced by Native Americans and by
early Spanish settlers especially via our Mexican
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neighbors. It is more than just cowboy food and
not quite the same as authentic Mexican food.
Southwestern cuisine includes a great variety of
dishes prepared with local ingredients and liberally
sprinkled with Mexican spices. Southwestern
restaurants create some interesting variations of
familiar dishes by the creative use of unfamiliar
ingredients and exotic spices (Leco, 2014).

California is blessed with a bountiful supply of
fresh fruits, vegetables and seafood in all seasons.
Its ethnically diverse population has developed a
healthy cuisine that makes use of fresh ingredients
flavored with unusual combinations of spices.
Green salads topped with avocados and citrus
fruits might be served with Asian spiced peanut
sauce. Fish may be lightly grilled and served with
Chinese vegetables and Native American fry
bread. Almost any combination of ethnic food
styles can be combined in California cooking.

Hawaii is often considered to be one of the
most culturally diverse U.S. states, as well as
being the only state with an Asian majority
population. As a result, Hawaiian cuisine borrows
elements of a variety of cuisines, particularly those
of Asian and Pacific-rim cultures, as well as
traditional native Hawaiian.

Conclusion

To define cuisine culture in the USA, the
nation of immigrants, as American cuisine is hard
in general. However, cuisine culture can easily be
defined as regional cuisine. Blending of cooking
and nourishment methods of Native Americans
and Europeans has formed a basis for American
Cuisine culture. Over time, with new migrations
to the region and with the expansion of the United
States border, culinary culture in the new land has
interacted with the culinary culture of the new
settlers. With migration to the region, varied
cuisine culture has merged, thus American cuisine
has developed and diversified. One characteristic
of American cooking is the fusion of multiple
ethnic or regional approaches into completely new
cooking styles. American cooking is as diverse as
their population. The USA cooking pot contains a
blend of cuisines from many countries.
Consequently, due to American cuisine culture
hard to define, need for two concepts are
emerging. These concepts are regionalism and
diversity. Therefore, American cuisine culture can
be defined by regionalism and diversity. As it is

seen, American cuisine is as varied and complex
as other world big cuisines.
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