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Mutfak kiiltlirii anlaminda uluslararasi ilk etkilesimlerin yasanmasinda fetihler, gogler ve
ilerleyen siiregte aggilarin farkli kiiltiirlerle tanigsmasinin dnemi biiyiiktiir. Yapilan calisma
dahilinde, Latin Amerika iilkelerinde bugiinkii mutfak tercihlerini etkileyen en onemli
unsurlar; Kristof Kolomb oncesi donemde bolgenin tarim ve mutfak aliskanliklari,
Kolomb ile baglayan fetih hareketleri, Afrika kokenli kdle ticareti ve Avrupa’dan alinan
toplu gogler olarak belirlenmis olup, iklim ve cografi kosullarin da bu unsurlar {izerinde
oynadigt belirleyici rol, giliniimiiz Latin Amerika {lkelerinin karakteristik mutfak
ozellikleri ile birlikte verilerek drneklendirilmistir.

Abstract

Latin America
Cuisine Interaction

The importance of conquests, migrations and, in the progressive process, chefs’ getting
acquainted with other cultures is great in the first examples of international interactions
regarding cuisine culture. In this study, significant factors affecting the current cuisine
preferences in Latin American countries were determined as agriculture and cuisine habits
of the region during Pre-Columbian era, conquest movements starting with Columbus,
African origin slave trade and mass migrations from Europe and the determining role of
climate and geographical conditions on these factors were also exemplified by specifying
characteristic cuisine features of today’s Latin American countries.
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GIRIS

Genel olarak kabul edilen bir teoriye gore yasadigimiz
evren, yaklasik 13 milyar yil 6nce, “Biiyiik Patlama” adi
verilen, sifir biiylikliglinde oldugu zannedilen tekil bir
noktadaki yogunluk ve sicaklik sonucunda meydana gelen
bir patlama ile olugmaya baslamigtir (Hawking, 2012: 58).
Uzerinde yasadigimiz Diinya’nin olusmasi icinse yaklasik
olarak 9 milyar yi1l gectigi, gezegenimizin 4,6 milyar y1l 6nce
bugiinkii halini aldig1 da yaygin olarak kabul edilen bir
goristir (Gloy, 2010: 60). Arkeolojik bulgulara gore
bugiinkii insan tiirii olan Homo sapiens’in, M.O 200.000
yilinda Biiyiik Sahra C6li’niin alt kisimlarinda ortaya ¢iktig
varsayllmaktadir (Hawking, 2012: 21) ve bu canlinin
yasamin siirdiirebilmek i¢in diger canlilarda da oldugu gibi
beslenmek, yiyip icmek zorunda oldugu bilinmektedir. ilk
caglarda ne bulursa onu yedigi diisiiniilen insanoglu, zaman
icerisinde toplamayi, avlanmayi, ates yakmayi ve bunlart bir
arada kullanarak yemek yapmayi 6grenmistir. Bu siirecin
binlerce yil siirdigli tahmin edilmektedir. Kisacasi bugiinkii
yemek aligkanliklarimizin, onlarin bu ilk tecriibelerine
dayandig1 agiktir.

Insanoglu, var oldugu giinden bugiine kadar farkl
sekillerde beslenerek bu ihtiyacini gidermis ve insanlik bu
temel ihtiyacin giidiisiiyle gelisim saglayabilmistir. Ilk Homo
sapiens’lerin toplayicilik, avcilik ve balikgilik yaptiklari
bilinmektedir. Ancak bu siire¢ler bir bicak kesigi gibi
belirgin olmadig1 gibi bu siireglerin bir arada da seyrettigi
arkeolojik bulgularla desteklenmektedir.

Konu kapsaminda oOnem tasiyan siireglerden birisi
devrimsel bir siire¢ olup bitkilerin 1slah edildigi, hayvanlarin
ise evcillestirilmeye baslandi1 siiregtir. Ayni zamanda
toplayicilik ve avciliktan 1slah ve evcillestirmeye gegisi,
insanoglunun yerlesik diizene gegmesini de ifade etmektedir.
Bununla birlikte, dogaya hakim olamayan insanoglu, iklim
sartlarina uygun bi¢cimde kendi yiyecegini iretmeye
baglamis ilk tarimsal topluluklar bu sekilde olusmaya
baglamustir. Yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte tarimsal
iiretime bagli olarak bitki yetistirilmeye baslanmistir. Bu
dénemin M.O. 10.000 yilina dayandigi bildirilmektedir ve
bu tarih, radyokarbon tarihleme yontemlerinin gelismesi ile
birlikte kesin bir sekilde dogrulanmistir. Tarimin kdkeni
Yakin Dogu olarak belirlenmistir. Yaklasik olarak M.O.
7000 yilina denk gelen bir donemde, insanlar hayvanlari
evcillestirmeye ve bitkileri 1slah etmeye baslamislardir. Bu
konuda en 6nemli bulgu Irak’mn Jarmo bdlgesinde ortaya
¢ikmis olup, tabakalarda bugday ve arpa tohumlarinin yani
sira, keci kemiklerinin de bulundugu ifade edilmistir
(Baskici, 1998: 74). Bu verilere ragmen, ilk tarimsal
araglarin ve ilkel sulama sisteminin bu bolgede ortaya ¢ikmis
olmasi, tarimimn tek bir kokene sahip olmasi anlamina
gelmemektedir.

Bu c¢alisma, Latin Amerika Yemek Kiiltiirii’niin
uluslararast mutfak etkilesiminde nasil bir rol oynadigini
belirleyici unsurlari ile saptamak ve bu konuda yapilacak
diger bilimsel ¢aligmalara 151k tutmak amaciyla yapilmistir.
Bu kapsamda Latin Amerika’nin Uluslararas1 mutfak
etkilesimini daha iyi irdeleyebilmek i¢in Oncelikle kitanin
tarithi ge¢misi, tarimsal T{retim kosullar1 ve mutfak
uygulamalar1 degerlendirilmis ardindan Kristof Kolomb ile
baglayan fetih hareketlerinin uluslararasi mutfak etkilesimini
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ne yonde etkiledigi incelenmistir. Ayrica Latin Amerika
mutfagin etkileyen Afrika’dan getirilen koleler ve toplu
halde Latin Amerika’ya gbé¢ eden Avrupalilarin bolge
mutfagini nasil etkiledigi, cografi ve iklim kosullar1 da goz
onlinde bulundurularak bugilinkii mutfak aliskanliklariyla
orneklendirilerek tartisilacaktir.

Yapilan arastirmalarda Amerika kitasindaki ilk insanli
hayat ibarelerinin, “Mezoamerika” olarak da bilinen Orta
Amerika’daki Maya, Aztek ve Giiney Amerika topraklarinin
batisinda kurulan Inka Medeniyetleri’nin ¢ok daha oncesine
dayandigini géstermektedir.

Amerika’nin kesfi denildiginde ilk akla gelen, Kristof
Kolomb’un 1492 yilindaki kesfi olmakla birlikte kitanin ilk
kesfinin bundan wuzun zaman once gerceklestirildigi
bilinmektedir. Bu gercevede, Ispanyollar kitaya gelmeden
once burada yasayan yerlilerin atalar1 tarafindan
gerceklestirilen go¢ hareketlerini kitanin gercek kesfi olarak
degerlendirmek miimkiin olacaktir (Kutlu, 2012: 16). Kutlu
bu tezini, Havana Universitesi Profesorlerinden Salvador
Bueno’dan yaptigi su alint1 ile destekler; “Gergek kasifler,
kokenleri uzak Asya’da bulunan ve kitay1 kuzeyden giineye,
batidan doguya go¢ etmek suretiyle, biiyiikk irmaklarin akis
yoniini takip ederek, bir adadan digerine atlayarak iskan
eden kabileler olmustur. Bunlar yiizyillar siirecinde en iicra
noktalara, en sarp, engebeli bélgelere yerlesmigler ve
bunlardan bazilari, daha sonra bolgeyi ele gegirecek Avrupali
fatihleri sasirtacak  géz  kamastirict  uygarliklar
gelistirmislerdir.”

Ik kesfin donmus olan Bering Bogazini gegerek
Asyalilar tarafindan yapildiginin diginda etkilesim agisindan
yeterli bilgi bulunamadigi i¢in, kita tarihinin “Kolomb
Oncesi” ve “Kolomb Sonrasi” olarak ikiye ayrildig
bilinmektedir. Kolomb o6ncesi dénemde Amerika’nin ilk
yerlesimcileri olan Asyalilar toplayicilik ve avlanma ile
kitanin ilk tarimsal faaliyetlerini yiizyillarca siirdiirmiislerdir.
M.O 4500-4000 yillar1 arasinda Meksika’da yetistirildigi
diisiiniilen pamuk ve dari’nin anavatanlarinin Asya topraklari
olmasi, Amerika kitasinin ilk kesif¢ilerinin Asyalilar olmast
ihtimalini de kuvvetlendirmektedir.

Kita’ya yapilan ilk kesfin Ispanyollar tarafindan 1492
yilinda mi, yoksa yaklasik 20 bin yil &nce Asyalilar
tarafindan m1 yapilmis oldugu, giiniimiizde tartisma konusu
olmaya devam etmektedir. Kesif konusunda celiskiler
bulunmasina ragmen, kitada yetisen ilk bitki tiirii konusunda
fikir birligi oldugu gozlenmektedir. M.O. 7000-5000 yillari
arasinda Peru’da yetistirilen balkabagi ve fasulye’nin Latin
Amerika topraklarinda yer alan ilk bitkiler oldugu cesitli
kaynaklarda yer almaktadir. Bununla birlikte fasulye’nin
anayurdunun da Amerika oldugu bilinmektedir. Yakin ¢agda,
fasulyenin bilimsel Yunanca admna da bakarak eski diinya
sebzelerinden biri olduguna inanilmaktaydi. Ancak bir kurt
bu inanct ¢iriitmiistir; Eski diinyanin benzer biitiin
baklagillerine musallat olan bu kurt, tanimadigindan dolay1
fasulyeyi bitki yerine koymamustir, yani genetik kodunda
“fasulye” diye bir yiyecek bulunmamaktadir. Bu tespitten
sonra fasulyenin ge¢misi yeniden incelenmis ve
Amerika’dan, muhtemelen de Orta Amerika’dan geldigi
kesinlesmistir. Bununla birlikte, Kizilderililerin 6teden beri
misir tarlalarinda  fasulye ve kabak yetistirdikleri
bilinmektedir. Bu tarlalarda fasulye, dikine biiyliyen misira
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saritlmakta ve onu kendine “sirtk gibi kullanmaktaydi.
Kabagin gorevi ise yerde siiriinerek giderken birgok zararli
otu ezip Oldiirmekti. Kizilderililer tarlada oldugu gibi
pisirme asamasinda da bu ii¢linii birbirinden ayirmamislardir
(Belge, 2006: 37-38). Burada fasulye’nin musir tarlalarina
ekildigi bilgisi de, fasulyeden once musir ekildigine igaret
etmektedir. Kabak ve fasulyeden once kitaya ilk olarak misir
ekildigini savunanlar (Baskici, 1998: 74) da bulunmaktadir.

M.O. 2000- 3000 yillarina gelindiginde ise Peru’nun
sahil kesimlerinde kirmizibiber, avokado, yer fistig1 ve tatl
patates yetistirildigi bilinmektedir (Twist, 2007: 9). Bu
donemde tahillardan un elde etmek iginse, daha sonralari
yerlerini degirmen tasma birakacak olan, tag dibekler
kullanilmaktaydi (Kutlu, 2012: 18). Yine iklime bagl olarak
yiiksek kesimlerde farkli patates cesitleri yetistirilmeye
baglandig1 elde edilen bilgiler arasindadir. Tarim, dénem
icinde Peru’da kullanilan sulama sistemiyle beraber gelisim
gostermistir.

Elde edilen wveriler dogrultusunda, Latin Amerika
tariminin ilk bagladigi topraklar olarak Peru (And Daglari)
ve Meksika (Orta Amerika) gosterilebilir. Bu kapsamda,
Amerika’nin tarimsal ekonomiye gegisinin musir ve patates
tarimu ile gergeklestigi ifade edilebilir (Zubritski, 2011: 40).
Gelisen tarimsal ekonomi ile birlikte, Gliney Amerika’nin
yerli uygarliklar1 da olugmaya basladig: bilinmektedir.

The Rise of Civilization in Mesoamerica
The Olmecs, known for their stone head monuments, were the firstof the ancient civiizations o
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Sekil 1. Mezoamerika bolgesinin tarihsel gelisim siireci

Yerli uygarliklarin ortaya c¢iktigi, hiikiim siirdiigii ve
dagildig1 donemler, Pre-Klasik, Klasik ve Post-Klasik olarak
ayrilmakta olup (Sekil 1), bu donemlerin tamanmi M.O 1500 -
M.S 1500 yillart arasinda bir gercevede
degerlendirilmektedir. ilk donem olan Pre-Klasik dénem,
M.O 1500 - M.S 300 yillar1 arasindaki dénem olup, siiresi
itibariyle Kolomb o6ncesi Amerika’nin en uzun uygarlik
donemidir. Bu doénem, ilk yiiksek uygarlik kabul edilen,
Olmekler’in kurulus ve yikilisim kapsarken, Zapotek, Maya
ve Teotihuacan’in da kurulus dénemlerine taniklik etmistir.
M.S 300-1000 donemi arasindaki donem Klasik donem
olarak adlandirilmaktadir. Mayalar’m ve Teotihuacan
kentinin gelisimi bu doneme rastlar. Aztek, Inka
medeniyetlerinin ortaya ¢ikisi ise, onciilleri olan Toltek ve
Mixtek uygarliklarinin sonrast dénem olan Post-Klasik
doneme rastlamaktadir. O dénemlerden giiniimiize kadar
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olan siiregte yiizlerce yerli topluluguna da rastlanmaktadir.
Bununla Dbirlikte yapilan c¢aligmada sadece yiiksek
uygarliklara yer verilerek genel hatlariyla ve tarimsal-mutfak
bakis acistyla degerlendirilmistir.

M.O. 1800-1500 yillarinda, Mezoamerikan kiiltiiriiniin ilk
yiiksek uygarli1 olarak kabul edilen Olmekler, Meksika’ nin
Oaxaca vadisinde, her biri téren meydanini gevreleyen 10-12
evden olusan koOy yerlesimlerinde yasayan halklardan
olusmaktaydi1 (Ozbudun, 2012: 60). Bugiinkii Orta Amerika
bolgesinde, istikrarli bir ekonomiye sahip oldugu bilinen
topluluklardan gelen Olmeklerin neredeyse 100-150 km
uzakliktaki daglardan getirdikleri tahmin edilen taslarla
yaptiklar1 kanal aglar1 teknolojisi, uygarligin orgiitlenme
yapisindaki diizene isaret etmektedir. Kaynagini yapay
gollerin  olusturdugu bu aglarin  sayesinde kurakligin
iistesinden gelmeye calistiklart diistiniilmektedir (Gendrop,
2006: 16). Olmekler adina bir baska dnemli bilgi ise, kiiltiirel
bir patlama olarak nitelendirilen, bugiinkii Tabasco ve
Veracruz eyaletlerinde bulunan La Venta ve San Lorenzo’ya
insa edilen téren merkezleridir (Soustelle, 2006: 9). Bunun
yani sira, Pazar yerlerinin olusumu ticaretin siirekliligini
saglamis, yogun mal aligveriginin gergeklestigi bu bolgelerin
varligi, arkeolojik arastirmalarla da desteklenmistir (Kutlu:
2012, 20-21). Bu pazar yerlerinde yapilan bdlgeleraras iiriin
degisimlerinin, bolgede bilinen ilk tarimsal etkilesimleri
gerceklestirdigi  ve  topluluklarin  tarimsal  yontemler
konusunda birbirlerine bilgi aktardiklarimi ifade etmek
miimkiindiir. Ozbudun (2012:60), Olmek sonrasi en 6nemli
uygarligin Zapotekler oldugunu ve Zapotekler’in tarim
sulama teknolojisini ileri gotiirerek karmasik bir tarim
sistemine sahip oldugunu bildirmistir.

Mezoamerika bolgesinin bir diger uygarligit Mayalardir.
Kokenleri M.O 1000 yillarina dayanan Mayalarm uygarlik
olabilmeleri Klasik D6nem’i bulmustur. Kolomb 0&ncesi
dénemin en uzun soluklu uygarligi olduklari ve M.S 300-
1500 yillar1 arasinda hiikiim siirdiikleri bilinmektedir. Maya
uygarliginin geligkin bir iktisadi oOrgiitlenme, taragali tarim,
girift kanal sistemleriyle sulanan genis kirsal kesimler,
yaygin bir ticaret ag1 ve bir¢ok kiiltiirel gelismislik gosterdigi
elde edilen bilgiler arasindadir (Ozbudun, 2012: 62). Yakin
tarinte bolgeyi deneyimlemis olan Fuat Carim tarim
iriinlerinin ¢esitliligini vurgularken kitanin iklimini sdyle
ifade etmistir; “Yarist Tropik’lerin iginde, yarisi da disinda.
Istivai, mutedil, serin, soguk, yiikseklige gore.” (Carmm,
1968: 33). Mayalar boyle bir iklim ¢esitliligine sahip olan
bolgede musir kullanarak ‘“atole” denen igeceklerini ve
“tamal” adi verilen hamur isi yiyeceklerini yaparak misir
gelenegini siirdiirmeye devam etmiglerdir. Misir’t bal ve su
ile karigtirarak da farkli igecekler iiretmislerdir. Kakao’yu ise
hamur isinde ve igecek olarak kullanmiglardir.

Mayalarin hiikiim siirmeye devam ettigi donemlerde
Toltek ve Mixtek uygarliklarmm da var oldugu
bilinmektedir. Azteklere taban olusturdugu diisiiniilen
Toltekler, Mesoamerica bdlgesinin kuzeyinde yer almustir.
Aldig1 goglerle biiyiiyen bu uygarlik, militarist bir toplumsal
orgilitlenmeye sahipti. Kendilerinden sonra gelen kabileler
onlarin yerlesik yasam kiiltiiriinden etkilenerek, tarimi, dili,
yonetimi  Toltek geleneklerine gore diizenlemislerdir
(Soustelle, 2006:12-15).
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Aztek adiyla bilinen ve aslinda kendilerine Meksikalilar
ismini veren uygarlik ise avcilik ve balikgilikla ugragiyordu.
Tenochtitlan ismini verdikleri merkezlerinin iktisadi ve
askeri gelisimine 6nem vermekteydiler. Niifusunun 100.000
civarinda oldugu diisliniilen Tenochtitlan’da vatandaslara
arazi dagitimi, vergi toplama, yaygin bir yol ve sulama
sistemi gibi uygulamalar1 ile geligmis bir kent olgusundan
bahsedilmektedir (Kutlu, 2012: 25-30). Azteklerin kiiltiirel
etkilesiminde, komsularin Aztekler iizerindeki etkileri ve
Azteklerin kendi yaptiklari fetihlerin rolii bulunmaktadir
(Soustelle, 2006: 34)

Aztekler, mutfaklarinda kullanmak iizere domates, biber,
misir, fasulye, sukabagi basta olmak {izere gesitli bitkileri
yetistirmiglerdir. Topraklarmi genisletemeden 6nce, Lagiin
adaciklart tizerinde kurulmus olduklarindan, tarim yapilacak
toprak konusunda sinirli alanlara sahiptiler. Bu sartlar altinda
balik, kurbagagiller, g6l yumusakcalart ve su bocegi gibi
kabuklularin Azteklerin beslenmelerinde 6nemli bir yer
tuttugu bilinmektedir. Bunlarin yani sira et olarak; hindi,
kaz, tavsan, tiiysiiz kopek, kus, yaban domuzu ve karaca gibi
hayvanlarin tiiketildigi bildirilmektedir. Misir, Aztek
uygarligit boyunca mutfaklardaki Onemini kaybetmeden
siirdiirmiistlir. Misir kullanilarak elde edilen baglica iiriinler
arasinda galeta, kiigiik ekmek ve tamalli yer almaktaydi,
bununla birlikte nusir haslanarak da tiiketilmekteydi. Icecek
kiiltirleri hakkinda da sinirli bilgiye sahip oldugumuz
Aztekler, horozibigi ve adacayr gibi bitkileri hagslayarak
iciyorlardi  (Soustelle,  2006: 52-60).  Mutfaklari
degerlendirildiginde domates, biber, musir, fasulye gibi
sebzelerin yaygin oldugu, farkli pisirme teknikleri, farkli
recetelerle farkli lezzetlere ulasildigr goriilmektedir.

Meksika bolgesinde yasayan Aztekler’in giinde ii¢ 6giin
yemek tiikettikleri, sabah kahvaltisinda hafif, 06glen
doyurucu, aksamlari da hafif yiyeceklerle karmlarini
doyurduklar1 bilinmektedir. Mezoamerika bdlgesi halklarinin
karakteristik yemek meniisiinde ise misir unundan yapilmis
galetalar, biber, domates ve soslu fasulye yer almaktaydi.
Varlikli kesim olarak tabir edilen kesim i¢inse menii biraz
degisebiliyordu. Hindi, kopek eti yahnisi, kizarmisg ya da
haglanmig et, salyangozlu tamalli, balik ve tatli patates
varhkli kisilerin sofralarinda yer aliyordu. Icecekler
yoniinden degerlendirildiginde ise ileri gelenlerle tiiccarlarin,
tropikal bolgelerden gelen kakao’yu yemeklerden sonra
vanilya ya da bal ilaveli igtikleri bilinmektedir. Halk igecegi
olarak ise, bir tas misir haglama suyu, horozibigi suyu, ve
sadece ritiiellerde ve diiglinlerde yasli insanlar tarafindan
tilkketilmesi uygun goriilen ve agave 6zsuyundan elde edilen
mayal1 bir igecek olan “octli” ad1 verilen igecekler karsimiza

c¢ikmaktadir. Haliisinasyon gormelerine neden olan,
teonanacatl “kutsal mantar” gibi ¢esitli mantarlar
kullandiklar1 ve tiitiin tiittiirdiikleri de bilinmektedir.

Bunlarin yani sira, Aztek evlerinde ii¢ tagtan olusan ocak,
konutun merkezini olusturmaktaydi. Bununla birlikte
yemegin odun ya da odun komiirii atesinde pisirildigi de
yerli uygarliklarin mutfak aliskanliklariyla ilgili bilinen
sinirh bilgilerden bir tanesidir. (Soutselle, 2006: 52-60).

Ticaret merkezlerinin kiiltiirel etkilesim i¢in 6nem tegkil
eden etkinliklerin baginda geldigi aciktir. Aztekler igin
Tlatelolco, her giin yaklasik olarak 20.000-25.000 ziyaretgisi
olan bir pazardi. Bu pazarda yer alan degis tokus
mallarindan bazilari; musir, fasulye, biber, sebze, meyve, ot,
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kiimes hayvanlar1 ve av hayvanlari, balik, kurbaga, ve hatta
sofra takimlariydi. Bu pazarlarda ayrica misir unu ve ekmegi
ile et yahnisi diikkanlarmin da oldugu bilinmektedir
(Soustelle, 2006: 56). Mezoamerika bolgesinde Azteklerin
hiikiim siirdiigii siralarda Giiney Amerika bolgesinde inka
uygarhigmin hiikiimdarhig1 s6z konusuydu. inkalar bdlgenin
son yerli uygarhgi olma oOzelligini tasimaktadir. Inka
Imparatorlugu, tarimsal acidan geliskin kanallar sistemiyle,
taracali  tarim  sistemiyle  kalaballk  bir  niifusu
besleyebilmistir. (Ozbudun, 2012: 63).

Inkalar’da devlet; “Yivimden giyime, ekimden dagitima
kadar yasam sartlarin kontrol altinda tutuyordu. Giinliik kag
ogiin, ne kadar, kag ¢esit ve ne zaman yenecegi dahi devletce
tayin edilmigtir.”. Ayrica, Inkalarin tarima verdigi neme de
su sekilde deginmistir: “Guano denilen meshur giibreyi veren
martt’larin kilina dokunmak, 6liim cezasiyla yasak edilmis”.
Ikliminin ¢esitligini anlatirken de “Tabiatin cesitine
rastlamak icin, mintika degistirmeye hacet yok. Hafiften saga
veya sola sapmak, biraz ilerlemek veya gerilemek, yeter.
Dagin tepesi soguk, etegi sicak, veya etegi soguk tepesi sicak
(...) Bu kadar degisiklik gézlenen bir iklimde, ne yetismez,
neler ¢tkmaz ki? Yiin, pamuk, sekerkamuisi, piring, portakal,
kokain elde edilen koka, altin, giimiis, petrol, bakir, civa”.
Bununla birlikte dik yamaglara sahip bolgede tarimin nasil
yapilabildigini de su sekilde aciklanmaktadir: “Dimdik olan
yamaglar, ekime gelmiyor. Ekime uygun topraklar,
imparatorlugun kim bilir neresinde. Care? Yamact oldugu
yerde basamaklastirmak ve topragin kaymasini énlemek igin,
basamaklart payandalamak. Inka’lar, her tarafta bu usulii
tatbik etmislerse de burada ayrica bir hususiyet var. Sehre
siis de katan koskaca anfiteatr, ve yahut bostanlik, sularin
icinde. Yeri, daha sehrin umumi plani ¢izilirken tayin
edilmis.” (Carim, 1968: 14-30). Carim tarafindan edinilen bu
bilgiler inkalarin medeniyet diizeyini acik¢a ortaya
koymaktadir. Tklim kosullarinin ve cografi yapmnin gosterdigi
degisim bdlgede yetistirilebilen iriin ¢esitliliginin ortaya
ctkmasina imkan saglamustir. Uriin cesitliliginin mutfakta
yemek cesitliligini de getirecegi aciktir.

Inkalarda tarim alanlar1 aileler arasinda parsellenmisti.
And koyliisiiniin patates, kinoa, musir, fasulye, biber, tatli
patates, sukabagi, manyoka, yer fistifi ve avokado
yetistirdigi bilinmektedir. Tarimda ¢apa ve bel tiirii aletler
kullanilmasmna ragmen, bu topraklar  yiiksek randiman
veriyordu. Misir  iiretiminin  inka  imparatorlugunun
gelismesindeki katkisi, iiretimi arttitka imparatorlugun
geniglemesi ve devlet yapisinin giiclenmesi seklinde
olmustur (Favre, 2007: 38-41)

Kolomb o6ncesi donemi ozetlemek gerekirse; Yaklagik
olarak M.O 7000 yillarinda toplayiciliktan tarima gegis,
tarim teknolojisinin gelismesiyle birlikte yerlesik diizene
gecisin atesleyicisi olmustur. Giiney Amerika’nin ilk tarimsal
tirtinleri olan fasulye ve musir bolgenin ilk gida maddelerini
olusturmustur. Bitkilerin 1slah edilmeye ve hayvanlarin
evcillestirilmeye baslamasinin ardindan mutfak kiiltiiri,
uygarliklarin gelisimiyle de paralel olarak biber, domates,
avokado, tatli patates ve manyoka ile hindi ve tiiysiiz kopek
fiizyonuyla ortaya ¢ikan yerel yemeklerle birlikte ilk yemek
kiiltiirleri olugsmustur. Bunlarin arasinda giiniimiize kadar
etkisini slirdiiren bir musir, fasulye ve biber gelenegi oldugu
da soOylenebilir. Latin Amerika i¢in misir o kadar énemlidir
ki, efsanelere ve mitlere siirekli konu olup,
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kutsallagtirilmistir. Bunun disinda, ilk zamanlarda 3-4 cm
uzunlugundaki misir basaklari, sabir ve zaman gerektiren bir
siiregten gecerek gilinlimiizdeki boyutlarina  ulagmistir
(Gendrop, 2006: 10-11).

Buraya kadar konusu gecen sayisiz yerli topluluga ve
bliyilk uygarliklara ev sahipligi yapan, dis etkilesime
tamamen kapali olan kitanin kaderi, Avrupa kitasinda vuku
bulan kitligin ardindan Dogu’nun zengin kaynaklarini
bulmak amacryla 1492 yilinda yola koyulan Kristof Kolomb
ile tamamen degismistir.

Ispanyollar kitaya ayak bastiklarinda, bugiinkii Peru,
Bolivya, Ekvador’un tiimiinii, Sili ve Kolombiya’nin da
belirli bir kismini, Arjantin’in kuzeyini ve Brezilya’nin
ormanlik bélgelerini simirlar1 icine alan Inka uygarlign en
parlak donemini yasiyordu. Mexico vadisinde Aztekler
hiikim siirerken, Yucatan ve Orta Amerika’da Maya
Uygarlig1 egemendi (Galeano, 2013: 67-68).

Kristof Kolomb, 12 Ekim 1492’de Bahama Adalari’ndan
birine ulagtiginda, biiyiili ve zengin altin madenlerinin
bulundugu Hint Adalari’na ayak bastigindan emindi. 1513’te
Nunez de Balboa kistagi gecerek “Giiney Denizi’ni,
Pasifik’i kesfetti. Bununla birlikte, Meksika’nin varligi,
muazzam topraklar1 ve uygarligi heniiz kesfedilmemisti.
Hernan Cortes’in 10 Subat 1519°da Kiiba’dan yola ¢gikmasi
ile baglayan bir diger kesif hareketi ise, Mexico bdlgesinin
yerlileri ile iligkilerini iyi kuran Cortes’in 13 Agustos 1521
giinii hilkiimdar Cuauhtemotzin’in teslim olmasiyla birlikte
Aztek Imparatorlugu’nun tarih sahnesinden gekilmesi ile
sonuglanmustir. Yerlilerin bu yenilgisinde Ispanyollarin silah
iistiinliiglinden ¢ok, vergilerden ve Aztek hiikiimdarligindan

rahatsiz  Totonaklarin, Tlaxcala’nin  Uexotzinco’nun
Otomilin ve vadinin gilineyindeki kabilelerin  ve
Ixtlilxochitl’in  desteginin belirleyici bir rol oynadigi

bilinmektedir (Soustelle, 2006: 117-126). Azteklerin sonunu
getiren Hernan Cortez’in ardindan 1531 yilinda Inkalar1 tarih
sahnesinden kaldiracak olan isim Francisco Pizarro olmustur
(Kutlu, 2012: 115). Pizarro’nun Peru topraklarina ayak
basmastyla baglaylp uzunca bir siire devam eden yerli
direnislerinin ardindan, 1572 yilinda Inka direnisinin sembol
ismi Tupac Amaru’nun inka metropol kenti meydaninda
infaz edilip Ispanyollara direnebilecek baska bir yerli lider
kalmamasiyla birlikte inkalarin sonu gelmistir (Favre, 2007:
122).

Kolomb’un kesfettigi topraklarin Asya kitasina ait
olmadig1 Italyan asilli denizci Amerigo Vespucci sayesinde
anlasilmistir ve esas olarak fetih hareketi, i¢inde bankerlerin,
tiiccarlarin, savascilarin, din adamlarinin ve denizcilerin yer
aldigr ticari seferlere donmiistiir (Kutlu, 2012: 100-103).
Kitalararasi etkilesimin ve mutfaklara etkisinin asil anlamda
bu donemlerde basladigini sdylemek miimkiindiir. (Sekil 2)

Latin Amerika’ya seker kamisimi getiren ve Avrupa
ticaretinin yaklasik ii¢ yilizy1l boyunca seker kamigi olmasini
saglayan, Kolomb’un ikinci seferidir (Galeano, 2013: 87).

Tarihsel gelisim siirecinde kesifler devam ederken,
kiiltiirel etkilesim kaginilmaz sonuglar arasinda yer almistir.
Giirsoy (2013) bu kesiflerin diinya mutfag: ile etkilesime
katkisini ifade ederken 16. Yiizyil Avrupasini, Colomb’un
kesfettigi denizasirn iilkelerin mutfaklarindan ve diger
kasiflerin Ortadogu ve Asya seferlerinden getirdikleri
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tirtinlerle tanistigi donem olarak belirtmistir. Amerika’dan
gelen drilinler arasinda hindi, patates, musir, yesilbiber,
kirmizi sivri biber, domates ve g¢ikolata (kakao) yer
almaktadir. Fransa, heniiz o yillarda kaliteli yemekleriyle
iinlenmemis, yemekler pek &zenle hazirlanmryordu. italya’da
Roma Imparatorlugu déneminden kalma mutfak kiiltiirii
sadece bazi zengin ailelerin mutfaklarinda yasatiliyordu. Bu
mutfagin biitiin gorkemini, Akdeniz ilkelerinin zengin gida
maddelerine ve pisirme tekniklerine bor¢lu oldugu
bilinmektedir. Bununla birlikte pisirme ve siisleme agisindan
yemek sanatinin da Cin’den Bati’ya dogru yol aldig
bilinmektedir (Giirsoy, 2013: 37). Giliney ve Orta
Amerika’ya Ispanyollarin gelmesiyle birlikte terminolojide
Latin Amerika olarak isimlendirilecek olan kita, odun
atesindeki ocaklarda yemek pisirirken, 18.yy’da Avrupa
mutfagina giren kuzineler ve Asya’dan gelen pisirme ve
siisleme sanatlar1 Latin Amerika’ya da gelmeye baglamistir.
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Sekil 2. Kesif Hareketleri

Kabilelerin birbirleri arasindaki kiiltlirel etkilesimin,
binlerce kisinin ziyaret ettigi yerli pazarlari ile gerceklestigi
bilinmektedir. Bu pazarlar daha ¢ok benzer mutfaklarin ve
yemek kiiltlirlerinin etkilesimine 6rnek olarak verilebilir.
Mutfak kiiltiirii anlaminda uluslar arasi ilk etkilesimlere ise
askeri seferler ve as¢ilarin farkli kiiltiirlerle tanismasi 6rnek
olarak verilebilir. Ortagag Avrupa’st mutfagina bakildiginda,
Hagli Seferleri’ne katilan asgilarin Ortadogu ve Asya’nin
yemeklerinden ve pisirme yontemlerinden etkilendikleri
goriilmektedir (Girsoy, 2013: 31). Ascilarin etkisine bagka
daha bircok Ornek verilebilir; bunlardan bir tanesi, Marco
Polo’nun Uzakdogu gezisinden gelen asc¢ilaridir. Bugiin
italya’da Cin yemek Kkiiltiiriiniin ilgi gérmesi ve italyan
mutfaginin dogu mutfagindan etkilenmesinin sebebi de bu
ascilardir. Gengligini Paris’te gegiren Car Peter’in Fransiz
asc¢ilardan bir kagimmi yaninda goétiirmesi de Ornek olarak
verilebilir. Italya’daki mutfak cesitliligine benzer bir sekilde
av hayvanlari, balik ve sebze gesitleri ile zaten zengin bir
topraktan beslenen Rus mutfaginin bugiinkii ¢esitliliginin en
onemli faktorlerinden bir tanesi de Car’in getirdigi o
ascilardir. Benzer bir Fransiz etkisini de bugiinkii Japon
mutfaginda gérmek miimkiindiir (Giirsoy, 2013: 47-49)

Kesif sonrast1 donemde, yani 17. ve 18. yiizyillarda
Ispanya’da durum, beklenenin tersine iyi olmadig1
belirtilmektedir. Uruguayli edebiyat ve diisiince insani
Eduardo Galeano’nun sémiirii diizenini iyi bir sekilde analiz
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ettigi Latin Amerika’nin Kesik Damarlar1 kitabi’ndaki su
climlelerinden durumun ehemmiyeti anlasilmaktadir: “/7.
yiizyll, seriivencilerin, acghgin ve c¢esitli agir hastalik
salginlarimin ¢agi olmustur (...) Ispanya topraklarinin aldig:
go¢ ve oliimlerle birlikte iilke tam bir iflas halindeydi: kronik
igsizlik, islenmeden duran ug¢suz bucaksiz topraklar, degerini
hepten yitirmis bir para, yikima ugramus bir sanayi, siirekli
bozgunlarla sonuglanmis bir dizi savas, tamtakwr bir hazine
ve tagrada soziinii gegiremeyen bir merkezi otorite.” Karl
Marx’in Kapital’inde de kitanin kesfinin aslinda ¢ok da iyi
sonuglara neden olmadig1 ifade edilmistir: “Amerika’daki
altim  ve giimiis madenlerinin  kesfi; yerli niifusun
kélelestirilip maden ocaklarinda zorla ¢alistirilmasi;, Dogu
Hint Adalari’min fetih ve yagmalanmaya baglamasi; Afrika
kitastmin bir zenci avi alani haline getirilmesi kapitalist
tiretim ¢agni haber veren olgular olmugstur.” (Galeano,
2013:47-49). Yasanan tiim bu olaylarin toplumlarin mutfak
kiiltiiriine etkisi “Glinimiiz Latin Amerika mutfag1”
bolimiinde tartisilacaktir.
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Sekil 3. Afrikali Kole Ticareti

Avrupa’daki sermaye birikiminde, Afrika’dan Amerika
kitasina yapilan kole ticareti (Sekil 3) etkisinin de biiyiik
oldugu tartismasiz bir gercektir. Karsilikli etkilesimi daha iyi
anlayabilmek iizere Galeano’nun su sozlerine kulak vermek
gerekir: “Gemiler silah, kumas, cin, rom ve renkli cam
boncuklarla dolu olarak yola ¢ikiyor, bunlara karsilik
Afrika’dan kile, Amerika’daki sémiirgelerden de seker,
pamuk, kahve ve kakao satin alimiyordu.”(Galeano, 2013:
112).

Buraya kadar dogrusal bir diizlemde giden zaman ¢izgisi
burada kesilerek, kesiflerin ve goglerin giliniimiiz Latin
Amerika mutfagini nasil etkiledigi, giintimiiz Latin Amerika
mutfagi ile incelenecektir.

Giiniimiiz Latin Amerika Mutfag

Latin Amerika iilkelerinde bugiinkii yemek tercihlerini
etkileyen en Onemli unsurlar, fetihler, gogler, iklim ve
cografi kosullar olmustur. Latin Amerika kitasinin temel
Ozelligi Giliney yarimkiirede yer almasindan dolay1
sicakliklarin giineye gittikge diismesidir. Buna bagl olarak
yetisen {rlinlerin gesitliligi de fazladir. Latin Amerika’da
iilkeler arasi bir yemek kiiltiirii farkliligi/benzerliginden ¢ok,
cografi  kosullara  yonelik bir farklilik/benzerlikten
bahsedilebilir. Ornegin, kiyr bolgeleri daha ¢ok deniz
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tirtinlerini tercih ederken, i¢ bolgelere gidildikge et tercihi
dana ve kegi etlerinden yana olmaktadir. Gerek inka’larin
hiikiim stirmiis oldugu Sili, Peru, Bolivya, Ekvador bolgesi
olsun gerekse Aztek, Maya gibi uygarliklarin hiikiim stirdiigii
Orta Amerika bolgesi olsun, bugiin ge¢mis kiiltiirlerinden
kopamadiklari, yemeklerinde vazgec¢ilmez bir unsur olarak
kullandiklar1 patates, musir, biber, siyah fasulye, bal ve
kakao’dan anlagilabilmektedir. Bunun yam1 swra kitada
severek tiiketilen tortilla adi verilen lavas ise yine ge¢mis
yemek kiiltiirlerinin esintilerini tagimaktadir.

Latin Amerika mutfagina etki eden en 6nemli unsurlardan
bir digerinin ise 17-19. yilizyillar arasinda kitaya gelen Afrika
kokenli kodleler oldugu bilinmektedir. Kitaya ayak basarken
higbir maddi  birikimleri olmayan bu insanlarin,
beraberlerinde hi¢ siliphesiz ki yemek aligkanliklarimi ve
ritiiellerini de getirmis olmalar1 anlasilir bir gercektir. Benzer
bir sekilde 19.ylizyilin sonlarma dogru Latin Amerika
topraklarina go¢ eden Avrupalilar ki bunlarin iginde
Ispanyollar ve Italyanlarin ¢ogunlukta oldugu bilinmektedir,
iilke mutfaklarini yerlilerin aligkanliklartyla birlestirmis ve
bugiinkii  Latin  Amerika  mutfagmin  zenginligini
olusturmuglardir. Giiniimiiz Latin Amerika mutfaginda
adindan soz ettiren, karakteristik bir takim ozelliklere sahip
tilke mutfaklarindan bazilarinin 6zellikleri sdyle siralanabilir:

Arjantin mutfag;

Arjantin - mutfaginin  ispanyol ve Italyan mutfak
kiiltiirlerinden etkilendigi bilinmektedir. Ozellikle 1888-1914
yillarinda Arjantin’e 2,5 milyon civarinda ispanyol ve italyan
gd¢ etmistir (Geng, 2010: 92). Bu yiizden, italyan mutfaginin
temellerini olugturan pizza ve spagetti’'nin Arjantin’de ¢ok
tercih edilen yemekler arasinda olmasina sagirmamak
gerekir. Arjantin mutfaginda pizza ve spagettiden ¢ok daha
fazla tercih edilen, gegmis geleneklerinden gelen ettir. En iyi
bilinen et yemeklerinden biri “Parilla” adi verilen bir
1zgarada, barbekli usulii pisirilen ve “Asado” olarak
isimlendirilen yemek karisik etlerden olusmaktadir. Igecek
olarak “mate” ve sarabin tercih edildigi Arjantin’de son
yillarda bira tiiketiminin de arttig1 bilinmektedir (Sen, 2013:
42) Bunlarin yani sira, dana eti, peynir, jambon, sogan,
domates gibi yiyeceklerden olusan “churrasquito” ve
“lomito” adi1 verilen sandviglerin yani sira igine kiyma,
sogan, yumurta ve zeytin konulan “empanada’nin da sik
tiketildigi goriilmektedir. Empanada sadece Arjantin degil,
Latin Amerika kitasinin diger llkelerinde de siklikla tercih
edilen bir yiyecektir. Cografya’nin etkisi diinyanin her
yerinde oldugu gibi Arjantin’de de yemek tercihlerini
etkilemektedir. Ornegin italya, ince uzun bir yarimada
oldugu i¢in deniz iiriinleri bakimindan zengindir. Bu nedenle
etten daha ¢ok, deniz {iriinleri 6ne ¢ikmaktadir. Zeytin
agaclar1 ve iiziim baglarinin bollugu ise zeytinyag1 ve sarap
tiiketiminin de yaygin olma sonucunu getirmektedir (Gtirsoy,
2013: 49). Bu baglamda Italya ile Arjantin mutfaklarinin
hem cografik etkiler hem de gdcten dolay: Ortiistiigiinii ileri
stirmek miimkiindiir. Bunun yani sira Arjantin’in genis
pampalar1, kesiften bu yana Avrupa’dan kitaya getirilen
biiyiik sig1r siiriilerini beslemektedir (Belge, 2006: 171).

Brezilya mutfag;

Brezilya’da Afrika ve Portekiz mutfaklar1 ile Brezilya
mutfaginin -~ gegmis  aligkanliklarinin = fiizyonu  goze
carpmaktadir. Brezilya mutfagindaki Afrika esintisinin
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kokeni, kesif sonrasi oOzellikle 17-19.yiizyillar arasinda
kitaya getirilen ve sayist on milyonu bulan Afrikali
kolelerden kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte, 18.
yiizyilda Brezilya’ya go¢ eden Portekizli sayisinin, 1700
yilinda Brezilya’da bulunan niifus kadar, yani yaklasik
olarak ii¢ yiiz bin kadar oldugu bilinmektedir (Galeano,
2013: 79). Bu etkilesimin giliniimiiz Brezilya mutfagina
etkisini ifade edebilmek icin Portekizlerin zeytinyagi ve
sarimsaginin,  Afrikalilarin  baharatlarinin  kullanildig:
yemekler ornek olarak gosterilebilir. Bu etkilesime aymi
zamanda, 16. Yiizyl sonlarinda Venezuela’ya kakao
yetistiriciligi i¢in getirilen Afrikalilarla birlikte Venezuela
mutfaginda da rastlanmaktadir (Galeano, 2013: 53).

Insanlarda melezligin benzer sonuglarina yemeklerde de
rastlandigi su s6zlerle agiklanmaktadir: “Brezilya, komsulari
Arjantin, Sili ve Uruguay’a gore beyaz, sivah ve Kizilderili
karigimlarimin, ayni zamanda bu mutfaklarm karisimlarinin
¢ok daha zengin oldugu bir iilkedir. Bahia bolgesi ve
Salvador kenti gibi, Afrika’dan gelen niifusun yogun oldugu
yerlerde mutfak da degismektedir. Bu mutfaklarda hindistan
cevizi ve palmiye yagimin én plana ¢iktigi farkli yemekler
ortaya ¢ikmaktadwr.”(Belge, 2006:172). Belge (2006)
Brezilya mutfaginin = heniiz  olgunlagsmamig, halen
deneyimlerini siirdiiren bir mutfak oldugunu, bir yanda
Arjantin mutfaginda oldugu gibi dosek misali bifteklerin
oldugunu, diger yanda o&zellikle siyahlarin yogunlastig
bolgelerde ¢ok daha zengin karigimlarin bulundugunu ifade
etmistir (Belge, 2006: 172).

Gurme Salih Dogrusoz’iin Brezilya mutfagina dair kose
yazisinda da degindigi iizere; salgali domuz, sigir eti,
barbunya ve siyah fasulye ile yapilan feijoada, piring,
lahana, limon, biber, manyoka unu ve portakal ile hazirlanan
sosu ile Brezilya’nmn mutfak karakteristigini yansittig
sOylenebilir.  Ancak unutmamak gerekir ki, Latin
Amerika’nin kiy1 seridinde yer alan diger tilkelerde oldugu
gibi balik, yenge¢, istakoz ve karidese de yogun ilgi
gosterilmektedirler. Bunun yani sira hayvancilik, nemli kiy1
seridinden uzakta, i¢ bolgelerdeki c¢ollerde yer almistir
(Galeano, 2013:91). Bu sebeple deniz iiriinleri tiiketiminin
kiy1 kesimde yaygin oldugu, bununla birlikte et tiiketiminin
esas olarak i¢ bolgelerde oldugunu ifade etmek miimkiindiir.
Brezilya mutfagma ait bir diger 6nemli grubun tatlilar
oldugu  bilinmektedir. 18.ylizyilda  iilkeye  gelen
Avusturyalilar ve Portekizlilerin “tatli” etkisi yerlilerin
mutfak  yorumlariyla 6zgiinlesmistir. Ulkede Avrupa
etkisinin olmadig1 mutfak ise; i¢ kesimlerinde kaplumbaga
ve iguana etinin yendigi bolgeler olarak gosterilebilir.
Kaplumbaga ve iguana eti tiikketim gelenegi eskilere
dayanmaktadir. 16.yy’da Giliney Amerika’ya giden kasifler
burada bulunan yerlilerin kaplumbaga’yr kendi kabugunda
pisirerek lezzetli bir gorba yaptiklarini belirlemislerdir. Bu
durum Cin mutfaginda yer alan kaplumbaga pisirme
yontemlerinin Latin Amerika mutfagi koékenli oldugunu
diistindiirmektedir (Belge, 2006: 95).

Meksika Mutfag:

Latin Amerika’da tarimin basladigi yerlerden birinin
Peru, digerininse Meksika bolgeleri olduguna daha once
deginmistik. Kokeni binlerce yil Oncesine dayanan bir
toprakta yemek kiiltiiriinlin zengin olmasit da sasirtici
olmayacaktir. I¢ bolgelerde musir ve kiyilarda deniz iiriinleri
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Meksika mutfaginin temel yapisim1 olustururken kendi
topraklarinda yetisen act biberlerle hazirlanan sos kiiltiirleri
iilke mutfagini Latin Amerika’nin diger bdlgelerinden ayiran
baslica faktorlerdendir. Meksika mutfaginda act biberin adeta
bir kimlik oldugu Meksikali yazar Laura Esquivel tarafindan
su sekilde aciklanmaktadir: “Giinliik yasantimizda her
alandaki etkisi o kadar giiclii oldu ki yiizyillar sonra bile
varligini stirdiirdii ve mutfakta her tiirlii karisimda yerini
aldi.  Bu yiizden, biz modern Meksikalilar, giinliik
yasantumiza giren her yeni yemegi aci biberle yiyoruz.”
(Esquivel, 2010: 119-120) Yazar, Morina baligindan sosisli

sandvige, hamburgere kadar her seyi act Dbiberle
tikettiklerini, act  biberin  giinlik  beslenmelerinin
vazgegilmezi oldugunu, her sofrada ¢ok Onemli rol

oynadigini ifade etmektedir. Esquivel (2010) “Eger kisiyi, ne
vedigi, kiminle yedigi nasil yedigi ve yedigine verdigi anlam
belirliyorsa, biz Meksikalilar igin, misirin  ¢ocuklar
oldugumuz, ama aci biberle yogruldugumuz sonucuna
variabilir. Bazen tanrilarin bizi birlikte mi, yoksa ayri ayri
mi yarattigint merak ederim ve kendime ilk yaratilanin ne
oldugunu sorarim: Insan mi, aci biber mi?” sdzleriyle aci
biberin Meksika i¢in dnemini vurgulamistir.

Meksika’da yaygin olarak tiiketilen sebzelerden olan
domates, musir, biber ve fasulye; aci soslar ve tortilla
ekmegiyle birlikte sofralarda yerini almaktadir. Tortilla’nin
hem bugday hem de musir unundan yapildigi bilinmektedir.
Bugday’i “Yeni Diinya”ya, Misir’t da “ Eski Diinya”ya
Kolomb’un getirip gotiirdiigii eldeki bilgiler arasindadir
(Belge, 2006: 47-48). Bununla birlikte, Meksika mutfaginin,
Latin Amerika’nin diger iilkelerine oranla, disaridan fazla
etkilenmedigi ifade edilebilir. Yemek tercihlerinin,
Mesoamerika’nin ilk yerlesimci uygarligi olan Olmeklerden
Azteklere kadar olan siiregteki yemeklerle benzer olmasi
bizim bu yargiya varmamizi destekleyici bilgilerdendir.
Bununla birlikte, Meksika mutfagi’nin Chili con carne, taco,
enchilada gibi lezzetleri bugiin diinyamin bir ¢ok yerinde
karsimiza ¢ikabilmektedir (Belge, 2006: 172). Bu konuda,
Laura Esquivel’in:  “Giiniimiizde aci  biberin  artik
astronotlarin giinliik ogiinlerine bile dahil oldugundan soz
ediliyor.” ifadesi kitanin ilk yiyecek kaynaklarindan olan aci
biberin nasil bir etkilesimle bugiin nerelerde oldugunu
diisiindiirmektedir.

Sili Mutfag

Silinin zengin bir mutfak kiltiirii ile karsimiza ¢iktig
sOylenebilir. Bu zenginlik, temel olarak iki faktore baglidir.
flki, Sili’nin g¢ogunlugu “Mapucheler”den olusan yerli
kiltird ile “Criollo” yani Latin Amerika’da dogan
Ispanyollarin kiiltiirlerinin biitiinlesmesi sonucudur. Digeri
ise; 18. ve 19. yy’da yasanan goglerdir; 18. yy’da
gerceklesen ticari gelismelerle birlikte iilkeye gelen Fransiz,
Italyan, Ingilizler; 19.yy’da ise Araucania bolgesine ve daha
giineye gocmen c¢ekmek amaciyla cikartilan ilk iskan
kanunlar1 ile birlikte llkeye gelen Alman, Yugoslav ve
Isvigreliler bu yiizyillarda Sili mutfagini etkileyen unsurlar
arasinda yer almistir (Toledo, 2010: 16). Kiiltiirel yapisinin
yani sira Sili mutfagimin bir baska zenginlik kaynagi da
kuzeyde Atamaca ¢olii, batida Biiyiikk Okyanus, doguda And
daglan, giineyde Antarktika buzullarn ile g¢evrelenmesidir.
Kuzeyden gilineye dort mevsimi birden yasatabilen cografi
kosullar, bitki ve hayvan ¢esitliligine de olanak
saglamaktadir. Biiyiik Okyanus’un balik ve deniz mahsulleri
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acisindan zengin olmasi, Sili mutfaginda salatadan ana
yemege kadar pek ¢ok yemek grubunda deniz iriinlerinin
yer almasina katkida bulunmustur. Salata olarak deniztaragi
ve midye ile yapilan “ensalada del mar”, ana yemek olarak
ise anguez, levrek, kalamar, karides, deniztaragi ve cesitli
garnitiirlerle yapilan “estofado de corvina y mariscos” drnek
olarak verilebilir (ProChile, 2005: 37-59). Bunun yam sira,
domuz ve tavuk etleri, sosis, patates ve c¢esitli deniz
iriinlerinin  karigimindan yapilarak bin yildan fazla bir
gegmise sahip olan “Curanto” isimli yemek Sili mutfaginin
besleyici ve zenginligine drnek yemeklerden biridir (Toledo,
2010: 99). Etkilesim kapsaminda karsimiza ¢ikan yemekler
dikkate alindiginda; domates, sarimsak, maydanoz, beyaz
sarap ve kiligbaligr ile yapilan bir makarna olan “pasta con
albacora”, Latin Amerika ile Avrupa mutfaginin tek tabakta
bulusmasi olarak nitelendirilebilir. Tatli konusunda da
zengin bir meniiye sahip olan Sili mutfaginda Asya kokenli
meyvelere rastlamak miimkiindiir. Ahududu ve bogiirtlen ile
yapilan “clafoutis de berries” ve limon ile yapilan “jalea de
limon pica” bu etkilesime 6rnek olarak verilebilir (ProChile,
2005: 91-109).

Sili halkinin yemek pisirme aliskanlart incelendiginde
deniz kabuklularinin ¢ig ya da pismis olarak tiiketildigi
goriilmektedir. Deniz kabuklularinin yami sira balik da
mutfakta siklikla yer alan yemekler arasindadir. En ¢ok
tercih edilen baliklar olarak kilig, ton, eskina, migra ve
somon’un 1zgara, tava ve bugulama usulii ile pisirildigi
bilinmektedir (Toledo, 2010: 36).

Sili mutfaginda yer alan degerlerden biri de iilkede
iiretilen saraplaridir. Gliniimiizde Sili de saraplari ile taninan
iilkelerden biridir. Ancak Sili saraplarmi farkli kilan bir
durum wvardir. Sili saraplariin  kokeni, 1887 yilinda
Avrupa’da yasanan ve tiim asmalari yok eden hastalik
oncesinde Avrupa’dan getirilen asmalar oldugu igin bu denli
kaliteli oldugu sodylenmektedir (Toledo, 2010: 46).
Kahve’nin anayurdunun Yemen olmasi gibi, sarapta da
benzer bir etkiden bahsedilebilir. Burada kahve ve sarabi
kalite agisindan iist siralara tagiyan ise Latin Amerika’nin
elverisli iklimi ve verimli topraklar1 olmustur.

Bolivya mutfagi;

Tropik bir iklimde yer alan Bolivya’da, yiiksekligin fazla
oldugu bolgeler soguk iken, alcak olan bolgelerde bunaltici
sicaklik ile kars1 karsiya kalinmaktadir. Bu kosul nedeniyle
elde edilen tarimsal iriin ve diger yiyecekler patates, et ve
cesitli baharat ve soslar mutfagin temel kimligini
olusturmaktadir. Hayvansal iiriin olarak tavuk ve sigir etinin
yani sira tavsan ve kobay eti de tiiketilmektedir. Bolivya
mutfaginda ilkenin ne Atlantik ne de Pasifik okyanusuna
kiyist olmamasi sebebiyle deniz iirtinleri yer almamaktadir.
Bu konuda komsusu Paraguay ile aym kaderi
paylasmaktadir.

Bolge’de yerli halkin kahvalti tercihleri incelendiginde
ekmegin lizerine tuz ekilerek siiriilen avokado veya kiiciik
ekmeklerin igine konarak yenen domates, sogan, limon
karisimindan  yapilan avokado salatasi, etli tropikal
meyvelerin  suyundan olusan bir jugo’dan olustugu
gozlenmistir (Bugdayci, 2006: 173). Bolivya mutfaginda ise
bu meniiye icecek olarak eklenebilecek bir diger {iriin
mayalanmis musirdan elde edilen chicha adinda alkollii bir
ickidir.
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Kiiba Mutfag

Kiiba cografi konumu itibariyle Karayip, somiirge
zamanlarimn etkisiyle de Ispanyol mutfag: etkisi altinda
kalmistir. Domuz eti, fasulye, musir ve deniz mahsulleri
Kiiba mutfaginin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir
(Guliyeva v.d, 2010: 36) Kiiba mutfagini etkileyen Karayip
mutfaginda ise Cin mutfaginin etkisinden bahsedilmektedir.
Bunun nedeni olarak 1rksal ozellikler ve deniz {irlini
cesitliliginin fazla olmasi gosterilebilir (Belge, 2006: 172).

Giinimiizde Karayipler ve Orta Amerika’nin baglica
tarim {irinii olan seker kamsmin kasifi Biiyiikk Iskender
olarak kabul edilirken, Kiiba’nin ve dolayisiyla Latin
Amerika’nin  bu bitki ile tamgmasi Kolomb’un ikinci
seferinde Kanarya Adalari’ndan getirmesi ile olmustur
(Galeano, 2013: 87). Dolayisiyla, giiniimiizde Kiiba’nin milli
ickisi olarak kabul edilen ve seker kamisindan yapilan
Rom’un hammaddesinin Avrupa’dan oldugu ifade edilebilir.
Aynt  durum Brezilya’'min Cacha¢ca ve Ekvador’un
aguardiente’si i¢in de sOylenebilir.

SONUC

Tarihsel siirecle birlikte uluslararasi mutfak etkilesimine
giren Latin Amerika yemek kiiltlirliniin {izerinde etkili olan
unsurlar1 saptamak amaciyla yapilan bu ¢aligmada baslica su
sonuglara varilmstir; 1k olarak, Kristof Kolomb’un kitanin
kaderini degistirdigi kesif hareketleri sonrasinda “Eski
Diinya”’nin nasil bir “Yeni Diinya” ile Kkarsilastigim
aktarabilmek adina, Orta ve Giiney Amerika bdlgelerinin
tarihi gegmisi, tarimsal iretim kosullar1 ve yeme
aliskanliklarini belirlemek 6nem teskil etmektedir.

Ispanyollarn kitaya gelmesiyle birlikte, yerli mutfak
kiltiri ile “Eski Diinya” yemek kiiltiiriiniin flizyona
ugramasi, zengin bir mutfagin olusmasina neden olmustur.
Ornek olarak, bugiinkii Sili mutfaginda Mapuche yerlileri ile
“criolla” yani Latin Amerika’da dogan Ispanyollarin
kiiltiirlerinin  kaynagmasi, Sili mutfagini  bugiin Latin
Amerika’daki en renkli mutfaklardan bir tanesi yapmustir.

Kesiflerin ardindan uluslararasi mutfak etkilesimine en
onemli katkilardan bir digeri ise —oOzellikle 17. ve 19.
yiizyillar arasinda kitaya getirilen ve sayist on milyonu bulan
Afrikali kdlelerin katkisi olmustur. Bunun etkilerine bugiin
Brezilya’da daha fazla rastliyoruz.

Kole ticaretinin ardindan bu etkilesime go¢ hareketlerinin
katkist da biiyilk olmustur. 18. ve 19. yiizyillar arasinda
Avrupa’da yasanan ticari gelismeler ve iskan kanunlar ile
birlikte Ispanyol, talyan, Ingiliz ve Alman gégmenlerin yeni
yurtlart Latin Amerika olmaya baslamistir. Avrupa’dan
alman gogler, bugiin 6zellikle Arjantin ve Sili mufaklarinda
etkisini gostermektedir.

Etkisini gostermesi ytlizyillar1 bulan bu unsurlarla birlikte
bolgenin cografi kosullardan ve iklimden nasil etkilendigi de
Latin Amerika mutfaginin Kolomb oncesi uygarliklardan
giiniimiize kadar saglikli bir sekilde incelenebilmesi adina
Oonem tagimaktadir.

Latin Amerika’da {ilkeler arasi bir yemek kiiltliri ve
farkliligindan/benzerliginden ¢ok, cografi kosullara yonelik
bir farklilik/benzerlikten séz edilebilir. Ornegin, kiy1
bolgeleri daha ¢ok deniz iiriinlerini tercih ederken, ig
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bolgelere gidildikge et tercihi dana ve kegi etlerinden yana
oldugu goriilmiistiir.

Tiim bu dis etkenlere ragmen Gerek Inka’larin hiikiim
stirmiis oldugu Sili, Peru, Bolivya, Ekvador bolgesi olsun
gerekse Aztek, Maya gibi uygarliklara ev sahipligi yapmis
Orta Amerika bolgesi olsun, bugilin gecmis kiiltlirlerinden
kopmadiklari, yemeklerinde kullandiklar1 patates, musir,
biber, siyah fasulye, bal ve kakao’dan anlasilabilmektedir.
Bunun yani sira kitada severek tiiketilen “tortilla” adi verilen
lavas ise yine gecmis yemek kiiltiirlerinin esintilerini
tagimaktadir.

Bu ¢alismada Latin Amerika Yemek Kiiltiirii’niin Uluslar
aras1 mutfak etkilesiminde nasil bir rol oynadigi, belirleyici
unsurlart ortaya konarak, konuyla ilgili arastirma yapmak
isteyen arasgtirmacilara katki saglayacagi diigiiniilerek
sonug¢landirilmigtir.
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Extensive Summary

The Cultural Interaction Journey of Latin
American Cuisine

The indications of first human life on the area today
called Latin America are based much earlier on the Inca
Civilizations founded on the west of Maya and Aztec in
Central America as well as South American territories. The
first discovery was performed by Asians who are thought to
reach the continent by passing the frozen Bering Strait about
20.000 years ago. The first settlers continued the first
agricultural activities of the continent for hundreds of years
through collecting and hunting. In line with the acquired
data, Peru (surroundings of Andes, South America) and
Mexico (Central America) can be shown as the first area
where Latin American agriculture started. The first native
civilizations began to develop with the Latin America’s
access into the agricultural economy. Between 1500 B.C. and
1500 A.D., Latin American territories hosted the civilizations
such as Olmec, Zapotec, Maya, Aztec and Inca. Irrigation
systems, terraced agriculture, common trade networks and
cultural developments, which these civilizations had, indicate
that they possessed certain regimes in their economic
structure. In addition, market places hosting thousands of
visitors within several days were the places in which
exchange of products were carried out among the regions and
these were the first known places in which agricultural
interaction took place in the region. What is more, it is
known that societies shared their knowledge here about
agricultural methods.

Product range provided by rich Central and South
American lands makes the cuisine culture rich, as well. Corn,
bean, potato, maize, pumpkin, tomato and pepper types have
been indispensable part of Latin American cuisine since the
days cuisine started to develop. Furthermore, especially
Aztecs consumed cacao, honey and vanilla as beverage. The
era of civilizations lasting for about 3000 years changed
forever with Christopher Columbus who thought that he had
discovered Indian islands in 1492 and never knew about the
presence of America until his death. The Spanish who first
set foot on the continent were welcomed in a friendly way by
Aztec and Maya civilizations who were living their brightest
era. However, it is clear that the Spanish did not possess the
same friendly intention due to the bad economic situation of
Europe. Nevertheless, whether good or bad, with the
“interaction  bridge” constructed by the Spanish,
acculturation undoubtedly affecting gastronomy started
between New World and Old World. Along with this, 16"
century was a period in which Europe got acquainted with
turkey, potato, corn, pepper, tomato, coffee and chocolate
coming from America. Besides, the development of
interaction between food art and world cuisines in terms of
cooking and plating occurred within this period. It can be
said that African slaves coming to the continent in the 17"
and 18" century and the big migration from Europe in the
19" century have a great effect on the richness of Latin
American cuisine.



