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PATATES ATLASI 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, MBA, Yazar 

       Bölüm: Patatesin Arkeogastronomik Yolculuğu ve Anatomisi 

Giriş 

Patates (Solanum tuberosum L.), bugün dünyanın en yaygın besin kaynaklarından biri 

olsa da, yolculuğu binlerce yıl öncesine, Güney Amerika’nın yüksek dağlık bölgelerine 

uzanır. Birçok kültürde “hayatta kalma besini” olarak nitelendirilen patates, tarih 

boyunca açlıkla mücadelede, göçlerde ve yeni mutfakların doğuşunda kritik bir rol 

üstlenmiştir. Arkeogastronomi perspektifinden bakıldığında, patates yalnızca bir tarım 

ürünü değil; insanlık tarihinin dönüm noktalarını şekillendiren kültürel ve toplumsal bir 

unsurdur. 

 
 

Bitkiler Âlemindeki Yeri 

• Âlem:   Plantae (Bitkiler Âlemi) 

• Bölüm:  Angiospermae (Kapalı tohumlular) 

• Sınıf:   Magnoliopsida (Çift çenekliler) 

• Takım:  Solanales 

• Familya:  Solanaceae (Patlıcangiller) 

• Cins:   Solanum 

• Tür:   Solanum tuberosum L. 
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Patates, aynı familyada yer alan domates, biber ve patlıcanla akrabadır. Bu durum, onun 

Anadolu ve Akdeniz mutfaklarında ne kadar kolay kabul görüp uyum sağladığının da 

ipuçlarını verir. 
 

 

Anatomik ve Morfolojik Özellikleri 

Patates, yer altında yumru oluşturan otsu bir bitkidir. 

• Yumru: Bitkinin besin deposudur; nişasta bakımından zengin olup, üzerindeki 

“göz”lerden yeni sürgünler çıkar. 

• Gövde: Yeşil, dallı, tüylü yapıda. 

• Yaprak: Parçalı bileşik yapraklar, fotosentez kapasitesi yüksek. 

• Çiçek: Beyaz, mor ya da pembe renkli; sarı anterleri ile dikkat çeker. 

• Meyve: Yeşil, küçük, domatese benzer; toksik solanin içerir. 
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• Kök sistemi: Saçak kökler ve stolonlardan gelişen yumrular. 

Bu özellikler, patatesin hem biyolojik hem de tarımsal açıdan dayanıklı ve verimli 

olmasını sağlar. 

 
“Dünyanın farklı bölgelerinden yabani patates çeşitleri: en solda: silindirik beyaz tür, yuvarlak 
topraklı yumru, kahverengi kabuklu uzun yam, mor-beyaz dokulu egzotik patates kesiti. Bu 
çeşitlilik, patatesin biyolojik ve kültürel evrimindeki zenginliği yansıtır.” 
Sağ orta: Bilimsel adı: Dioscorea opposita (diğer adları: Çin yamı, Japonca “Nagaimo”). 
Uzun, silindirik, havuç veya turp benzeri formda; dış kabuğu açık kahverengi, ince kökçüklerle 
kaplıdır. İç kısmı: Beyaz, nemli ve nişastalı dokuya sahiptir. Asya mutfağında yaygın kullanılır. 
Japonya’da rendelenip çiğ tüketilebilir (tororo). Çin mutfağında çorba, haşlama veya wok 
yemeklerine eklenir. Aynı zamanda geleneksel tıpta sindirim ve enerji artırıcı özellikleriyle bilinir. 
Bu tür, “patates” diye bilinse de aslında Solanum cinsinden değil, yam familyasından 
(Dioscorea) bir yumrudur. 
 

En sağdaki mor renkli patates: Yabani patates, Doscorea hispida Dennst 
 

İnsan ile Tanışma Serüveni: Arkeogastronomik Boyut 

• İlk merkez: And Dağları (Peru-Bolivya, M.Ö. 8000 civarı).  

• Evcilleştirme: M.Ö. 7000–5000 arasında yerli topluluklarca.  

• Avrupa’ya gelişi: 16. yüzyıl sonları, İspanyol kâşiflerle.  

• Osmanlı & Anadolu’ya girişi: 19. yüzyıl ortalarında yaygınlaştı.  

• Arkeogastronomik önemi: • İlk başta “zehirli” sanılıp reddedildi.  

• Kıtlık dönemlerinde “kurtarıcı besin” oldu.  

• Dünyanın en önemli nişasta kaynaklarından biri haline geldi. 
 

Patatesin (Solanum tuberosum L.) insanlıkla ilk buluşması, yalnızca bir tarım ürününün 

evcilleştirilmesi değil; aynı zamanda kültürlerarası etkileşimin, beslenme 

alışkanlıklarının ve toplumsal dönüşümlerin en önemli dönüm noktalarından biridir. 

Arkeolojik bulgular, patatesin ilk kez M.Ö. 8000–5000 yılları arasında And Dağları’nda 
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(bugünkü Peru ve Bolivya) yerli topluluklar tarafından evcilleştirildiğini ortaya 

koymaktadır. Bu topluluklar, yüksek dağlık bölgelerde patatesi yalnızca pişirerek 

tüketmekle kalmamış; aynı zamanda “chuño” adı verilen geleneksel yöntemle 

dondurup kurutarak yıllarca saklayabilmişlerdir. Bu uygulama, patatesin yalnızca 

besleyici değil aynı zamanda stratejik bir gıda olarak da görülmesini sağlamıştır. 

 

Patatesin İlk İzleri: Monte Verde’den And Dağlarına 

Monte Verde Bulguları (Şili, 13.000 yıl önce): 

Şili’nin Monte Verde yöresinde bulunan 13 bin yıllık kalıntılar, son buzul çağının 

sonlarında Bering Boğazı’nı geçerek Pasifik kıyılarından güneye inen insan topluluklarının 

patatesin yabani akrabası olan Solanum maglia ile tanıştığını göstermektedir. Bu 

bulgular, patatesin insanlık tarihindeki en eski izlerinden birine işaret eder. 

 

Neden Patates? 

Tahılların aksine yumrulu bitkiler, And Dağları’nın çetin iklim koşullarına uyum 

sağlayabilmiştir. Yüksek rakım ve serin iklimde tahıllar yeterince verim veremezken, 

yabani patates türleri kolayca yetişmiş ve birim alandan 2 ila 4 kat daha fazla kalori 

sağlamıştır. Bu nedenle patates, And uygarlıklarının temel besin kaynağı olmuştur. 

İnka Öncesi Uygarlıklar ve Patates: 

Nazca (M.Ö. 100–M.S. 800), Moche (M.S. 0–600), Tiwanaku (M.S. 500–1000) ve Chimu 

(M.S. 900–1470) gibi toplumlar da patatesin evcilleştirilmesi sayesinde düzenli gıda 

üretimine geçmiş, nüfus artışı yaşamış ve And Dağları’nda büyük uygarlıklar 

kurabilmiştir. Bu kültürlerin ortak paydası, beslenmelerinin yumrulu ürünlere, özellikle 

de patatese dayanmasıdır. 

 

İnka İmparatorluğu (M.S. 1438–1533): 

İnkalar, dağlık coğrafyanın zorluklarına rağmen patates sayesinde tapınak, yol ve 

sulama kanalı gibi kalıcı eserler inşa edebilmiş, büyük bir uygarlık kurabilmişlerdir. 

Patates sadece beslenme değil, aynı zamanda toplumsal dayanıklılık ve mühendislik 

başarısının da arkasındaki güç olmuştur. 
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Islah ve Çeşitlilik: 

Başlangıçta patates ve akrabalarındaki toksik solanin nedeniyle tüketim riskliydi. Ancak 

kil ile karıştırarak veya chuño üretimi yoluyla bu toksinler azaltıldı. Zamanla daha az 

toksik ve farklı rakımlara uyumlu çeşitlerin seçilip geliştirilmesi, patatesi bölgenin 

stratejik besini haline getirdi. 

 

Patatesin Yayılışı: 

• Titicaca Bölgesi (Peru): Patatesin ilk kültüre alındığı merkezdir. 

• And Dağları ve Şili: Buradan farklı coğrafyalara yayılmıştır. Şili patatesi, Peru’daki 

Titicaca patateslerinin torunudur. 

• Avrupa’ya Gidiş: Amerikalı uzmanların da belirttiği üzere, Peru patatesi 1570’te 

İspanyollar aracılığıyla Avrupa’ya taşınmıştır. 

• Şili Patatesi ve Avrupa: Şili kökenli çeşitlerin Avrupa’ya ulaşması ise çok daha 

geç, 1811’de olmuştur. 

 

 

Kültürel Sahiplenme: 

Peru, patatesi yalnızca biyolojik bir tür değil, aynı zamanda ulusal kimliğin ayrılmaz bir 

parçası olarak görmektedir. Nasca çizgileri ya da Maçu Piçu ne kadar Peru’ya aitse, 

patates de o kadar Peru’ya aittir. 

 

ALTTAKİ GÖRSEL: “And Dağları’nda geleneksel kıyafetleriyle patates toplayan yerli kadın. 

Önündeki farklı renk ve şekillerdeki patatesler, Peru’nun binlerce yıllık tarımsal 

çeşitliliğini ve kültürel mirasını yansıtmaktadır.” 
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“And Dağları’nda yerel halkın ellerinde tuttuğu otantik patates çeşitleri. Mor, 
kırmızı, sarı ve alacalı renkleriyle bu patatesler, Peru’nun binlerce yıllık tarımsal 
çeşitliliğini ve kültürel zenginliğini simgeler.” 
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Cusco – Pisac Patates Biyoçeşitliliği 

Peru’nun Cusco bölgesindeki Pisac, beş yerli Quechua topluluğunun oluşturduğu 

bir biyokültürel miras alanıdır.  

Bölge, 1.300’den fazla yerel patates çeşidini koruma çalışmalarıyla dünya çapında 

tanınmaktadır. Bu sayede Pisac, dünyanın en geniş patates çeşitliliğine ev sahipliği 

yapan bölgesi konumundadır. 

Yakın zamanda Peru Tarım Bakanlığı tarafından “Tarımsal Biyoçeşitlilik Bölgesi” ilan 

edilen Pisac, yalnızca tarımsal üretim değil; aynı zamanda kültürel kimlik, yerel bilgi 

ve geleneksel tarım uygulamalarının korunması açısından da kritik bir rol 

üstlenmektedir. 

Patatesin genetik çeşitliliğinin güvence altına alınması hem bölge halkının gıda 

güvencesi hem de küresel ölçekte sürdürülebilir tarım için stratejik bir öneme 

sahiptir. 

 

 
“Güney Amerika pazarlarında satılan yerel patates çeşitleri.  
Farklı renk, şekil ve tat profilleriyle bu otantik patatesler, binlerce yıllık And 
uygarlıklarının tarımsal mirasını ve biyolojik çeşitliliğini günümüze taşımaktadır.” 
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Patatesin Sağlık Boyutu 

Patates, dünya genelinde milyonlarca insanın temel enerji kaynağıdır.  

İçeriğindeki nişasta, onun en belirgin özelliğidir; toplam kuru maddesinin yaklaşık %60–

80’i nişasta yapısındadır.  

Bu nedenle özellikle yüksek enerjili beslenme gereksinimi olan toplumlarda “kurtarıcı” 

gıda haline gelmiştir. 

• Karbonhidrat:  

Nişasta formunda, kolay sindirilebilir. 

• Protein:  

Ortalama %2–3 oranında protein içerir; miktarı düşük olsa da esansiyel amino 

asitler açısından zengindir. 

• Vitaminler ve mineraller:  

C vitamini, B6 vitamini, potasyum ve demir bakımından önemlidir.  

Özellikle taze tüketilen patates, C vitamini yönünden turunçgillerle yarışabilecek 

seviyededir. 

• Diyet lifi:  

Bağırsak sağlığına katkı sağlar. 

• Toksinler:  

Patatesin yeşermiş kısımlarında ve küçük yeşil meyvelerinde solanin adlı toksik 

alkaloid bulunur.  

Aşırı tüketiminde bulantı, baş dönmesi ve hatta zehirlenmelere yol açabilir.  

Bu nedenle özellikle yeşillenmiş patateslerin tüketiminden kaçınılmalıdır. 

Bu özellikler, patatesin hem günlük mutfaklarda hem de açlıkla mücadele stratejilerinde 

önemli bir besin olmasının nedenlerini açıklamaktadır. 
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Avrupa’ya Yolculuk ve İlk Tepkiler 

Patates, 16. yüzyıl sonlarında İspanyol kâşifler aracılığıyla Avrupa’ya taşındı. Ancak 

burada uzun süre tereddütle karşılandı.  

Bitkinin domatese benzeyen küçük yeşil meyvelerinin zehirli olması ve 

“patlıcangiller” familyasına mensup oluşu, halk arasında şüphe uyandırdı.  

Patates, başlangıçta sadece botanik bahçelerinde süs bitkisi olarak yetiştirildi. Fakat art 

arda gelen kıtlık yılları, bu ön yargıları kırdı. İnsanlar kısa sürede patatesin yüksek 

verimliliği ve doyurucu niteliği sayesinde hayatta kalabildiler. 

Avrupa’da Yaygınlaşma ve Kıtlıkla Mücadele 

18. yüzyılda, özellikle Almanya, Fransa ve İrlanda’da patates hızla yaygınlaştı.  

“Kıtlık yiyeceği” olarak görülen bu ürün, milyonlarca insanın yaşamını kurtardı.  

Ancak bu bağımlılık aynı zamanda yeni krizlere yol açtı: 1845–1852 İrlanda Patates 

Kıtlığı, mantar hastalığı nedeniyle ürünlerin yok olmasıyla milyonlarca insanı göçe orladı 

ve dünya tarihindeki en dramatik açlık felaketlerinden biri olarak kayda geçti. 
 

 

 

 

Osmanlı ve Anadolu’ya Girişi: Patates, 19. yüzyıl ortalarında Osmanlı coğrafyasına 

ulaştı. İlk olarak İstanbul ve İzmir gibi liman kentlerinde tanındı; ardından Anadolu’ya 
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yayıldı. Başlangıçta “yabancı sebze” olarak mesafeli karşılanmasına rağmen, kısa süre 

içinde mutfak kültürüne uyum sağladı.  

Bugün Türkiye’de patates, özellikle Nevşehir, Niğde ve Afyon gibi bölgelerde önemli bir 

tarımsal ürün haline gelmiştir. 
 

 

Anadolu’da Patates        

1. İlk Yayılış ve Tarımsal Uyum 

19. yüzyıl ortaları: Patates Osmanlı coğrafyasında önce İstanbul ve İzmir limanları 

üzerinden tanındı. 

20. yüzyıl başları: İç Anadolu’da özellikle Niğde, Nevşehir, Afyon üçgeninde büyük 

ölçekte ekilmeye başlandı. 

Tarımsal uyum kolay oldu çünkü: 

Serin geceleri ve güneşli gündüzleri seven bir bitkiydi. 

Anadolu’nun yüksek rakımlı bölgeleri bu özelliklere uygundu 

2. Yerel Üretim Merkezleri 

Nevşehir ve Niğde: Bugün hâlâ Türkiye’nin en büyük patates üretim merkezleri. 

Afyon ve Kayseri: Hem tarla patatesi hem de depolama kültürü gelişti. 

Doğu Anadolu: Erzurum ve çevresinde küçük ölçekli ama soğuk iklimle uyumlu 

üretim. 
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3. Mutfak Kültüründe Patates 

Börekler: Kıymalı ya da ıspanaklı böreğe alternatif olarak patatesli iç, kısa sürede 

yaygınlaştı. 

Yemekler: Güveç, yahni, patates oturtma, köfte-patates gibi Anadolu ev 

yemeklerinin vazgeçilmezi oldu. 

Çorbalar: Ezme ve püre tarzında çorbalarda sıkça kullanıldı. 

Kızartma: Evlerde çocukların en çok sevdiği “hızlı yemek” olarak benimsendi. 
 

4. Halk Kültürü ve Günlük Hayatta Patates 

Köylüler arasında “bereketli, doyurucu ama ucuz” gıda olarak tanımlandı. 

Patates pazarlarda hızla yaygınlaştı; özellikle Cumartesi pazarlarında patates 

torbaları Anadolu’nun simgesi haline geldi. 

Tarımsal halk bilgeliği: Patatesin serin kilerlerde saklanması, toprağa gömülerek 

korunması gibi yöntemler halk arasında yayıldı. 

 
 

Küresel Ölçekte Yükseliş: 20. yüzyılda, patates yalnızca Avrupa veya Amerika değil; 

Asya, Afrika ve Ortadoğu mutfaklarında da kendine yer buldu. Tahıl ve pirinçle birlikte 

dünyanın en önemli üç büyük karbonhidrat kaynağından biri oldu. Bugün patates hem 
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ev mutfaklarında hem de sanayi tipi üretimde, modern gastronominin en vazgeçilmez 

unsurlarından biridir. 
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Mitolojide ve Folklorda Patates: Patates, And halklarının mitolojisinde “toprağın 

armağanı” olarak kutsal bir yere sahipti. Bazı İnka ritüellerinde patates, bereket ve 

verimlilik tanrılarına adak olarak sunuldu.  
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Avrupa’da ise uzun süre “şeytani” bir bitki olarak görüldü; çünkü yerin altında gelişiyor ve 

görünmeyen bir besin deposu barındırıyordu.  Folklorda patates, zamanla yoksul 

sofralarının simgesi haline geldi. Atasözleri ve halk şarkılarında “basit ama doyurucu 

yiyecek” olarak sık sık anıldı.  
 

 

Sanatta Patatesin İzleri:  

Patates, yoksulluğun ve emeğin sembolü olarak sanat eserlerinde de sıkça yer aldı. 

Vincent van Gogh’un ünlü “Patates Yiyenler” (1885) tablosu, patatesin köylü emeği ve 

yoksul sofraları temsil edişinin en çarpıcı örneğidir. 

 

Latin Amerika’da ise patates, yerli kimliğin ve toprağa bağlılığın bir simgesi olarak duvar 

resimlerinde ve folklorik sahnelerde betimlenmiştir. 
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Modern Mutfakta Patatesin Evrimi 

Bugün patates, yalnızca geleneksel yemeklerde değil; aynı zamanda endüstriyel gıda 

üretiminde de merkezî rol oynamaktadır. Cips, hazır püre, dondurulmuş ürünler ve fast-

food kültürü, patatesi küresel ölçekte en görünür ve tüketilen gıdalardan biri haline 

getirmiştir. Bu durum, patatesin arkeogastronomik yolculuğunun, modern çağda da 

devam ettiğinin göstergesidir. 
 

Arkeogastronomik Önemi 

Patatesin hikâyesi, bir yiyeceğin kültürel direnç, toplumsal ihtiyaç ve mutfak 

inovasyonu aracılığıyla dünyayı nasıl değiştirdiğinin çarpıcı bir örneğidir: 

• İlk başta “zehirli” sanılıp reddedilmesi, 
• Kıtlık dönemlerinde “kurtarıcı besin” olması, 
• Göçlere, toplumsal krizlere ve yeni mutfakların doğuşuna yön vermesi, 
• Bugün ise küresel ölçekte milyarlarca insanın beslenmesinde temel bir rol 

üstlenmesi, 
arkeogastronomi açısından patatesi eşsiz bir sembol haline getirmiştir. 

 

Kültürel ve Toplumsal Anlamı 

Patates, yalnızca besin değeriyle değil; toplumsal hafızadaki rolüyle de önemlidir. 

• Kıtlık yiyeceği: Avrupa’da “Büyük Açlık” dönemlerinde milyonlarca insanın hayatta 

kalmasını sağladı. 
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• Göç ve diaspora: İrlanda patates kıtlığı (1845–1852) milyonlarca insanı göçe zorladı. 

• Modern mutfak: Bugün dünya mutfaklarının en vazgeçilmez ürünlerinden biridir; 

kızartmadan püreye, börekten çorbaya kadar sayısız biçimde tüketilir. 
 

 
 

Patates, arkeogastronomi açısından yalnızca bir bitki değil; aynı zamanda kıtlıkların, 

göçlerin, toplumsal krizlerin ve mutfak dönüşümlerinin sembolüdür.  

And Dağları’ndan başlayarak Avrupa, Osmanlı ve nihayetinde küresel mutfaklara uzanan 

serüveni, insanlık tarihindeki en öğretici örneklerden birini sunar. 

Mitolojiden sanata, halk inançlarından modern fast-food kültürüne kadar geniş bir 

alanda iz bırakan patates hem biyolojik hem de kültürel bir hazine olarak varlığını 

sürdürmektedir. Bu yolculuk, doğada gizlenmiş bir yumrunun insan eliyle nasıl 
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evcilleştirildiğini, kültürlerarası taşındığını ve nihayetinde dünya mutfaklarının ortak 

paydası haline geldiğini gösterir.  
 

 
 

Arkeogastronomik açıdan patates, yalnızca bir gıda değil; insanlığın hayatta kalma, 

uyum sağlama ve kültürel çeşitlenme mücadelesinin en güçlü sembollerinden 

biridir. 

 
 

Dünya genelinde çok sayıda patates çeşidi var, bazıları belirli iklim ve toprak koşullarına 

özel; aşağıda başlıca bölgeler ve örnek çeşitleri (özet): 
 

Patatesin Kökeni ve Genetik Çeşitlilik 
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• Patates, Güney Amerika’nın And Dağları bölgesinde (özellikle Peru, Bolivya, 

Ekvador) evcilleştirildi; buradaki yükseklik, düşük sıcaklık gibi zorlu koşullara 

adaptasyonu yüksek çeşitler var. Vikipedi+2International Potato Center+2 

• Dünya üzerinde evcil ve yerel (yerli, “native” veya “landrace”) patates çeşitleri 

5.000’in üzerinde; sadece And Dağları’nda 3.000’ten fazla yerel çeşit 

yaşamaktadır. Vikipedi+1 
2 

Bölgeler ve Öne Çıkan Patates Türleri / Özellikleri 

Aşağıda bazı bölgeler, iklim tipleri ve orada yaygın ya da özel olan patates türleri, 

avantajları: 
 

Bölge / Ülke 
İklim / Öne 
Özellikleri Yaygın türler / Örnekler Kullanım, avantajlar 

And Dağları 
(Peru, Bolivya, 
Ekvador) 

Yüksek rakım, 
serin iklim, 
düşük oksijen, 
UV ışını 
yükseklik 

Binlerce yerel / ‘native’ 
çeşitler (International 
Potato Center) 

Yerel mutfaklarda renkli, 
değişik yapıda; kuraklığa, 
düşük sıcaklığa toleransı 
yüksek. 

Kuzey Avrupa 
(Hollanda, 
Almanya, UK, 
İsveç, Norveç 
vs.) 

Ilıman iklim, 
mevsimsel 
sıcaklık 
değişimleri 

Bintje (Hollanda) — 
Avrupa’da yaygın; 
Almond / Mandelpotet / 
Puikulaperuna 
(İskandinavya) (Vikipedi) 

Haşlama, kızartma, fırın, 
cips için uygun; aromatik, 
çeşitli pişirme 
yöntemlerine uygun. 

Fransa 
Ilıman, kimi 
bölgeleri daha 
nemli veya sıcak 

Vitelotte (mor-kırmızı 
kabuk/flesh) (Vikipedi); 
Ratte (sarı iç, küçük boy) 
(Vikipedi) 

Gourmet/premium 
kullanım; renk ve tat 
özellikleriyle özel 
mutfaklarda; salata, 
garnitür gibi. 

Almanya – 
Yerel özel 
türler 

Değişken iklim 
(özellikle 
güneyde) 

Bamberg türü (Bamberg 
Hörnla) (Vikipedi) 

Küçük boy, şekli değişik; 
özel olarak ev bahçeleri ve 
yöresel kullanım için; yoğun 
tat. 

Kuzey Amerika 
(ABD, Kanada) 

Değişik iklim 
bölgeleri; bazı 
yerler çok sıcak, 
bazıları serin 

Russet, Yukon Gold, Red 
Potatoes gibi çeşitler 
yaygın (Potatoes 
International) 

Kızartma, haşlama, püre, 
fırın için; ticari üretim 
yoğun; besin kolaylığı ve 
depolanabilirlik önemli. 

  

https://en.wikipedia.org/wiki/Potato?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Potato?utm_source=chatgpt.com
https://cipotato.org/potato/native-potato-varieties/?utm_source=chatgpt.com
https://cipotato.org/potato/native-potato-varieties/?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Bintje?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Vitelotte?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Ratte_potato?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Bamberg_potato?utm_source=chatgpt.com
https://usapotatoes.com/potato-varieties/?utm_source=chatgpt.com
https://usapotatoes.com/potato-varieties/?utm_source=chatgpt.com
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Arkeogastronomik Tarif Örnekleri 

1. Chuño (And Dağları, Peru–Bolivya) 

Yüksek rakımlarda yaşayan And halkları, patatesi “dondurup kurutarak” 

saklama yöntemini geliştirmiştir. Geceleri patatesler dışarıda donmaya bırakılır, 

gündüzleri ise güneş altında kurutulurdu. Bu işlem günlerce tekrarlandığında, 

patates suyunu kaybeder, sertleşir ve yıllarca dayanabilecek kuru bir gıda haline 

gelirdi. Chuño, yalnızca bir saklama tekniği değil; aynı zamanda patatesin 

arkeogastronomik yolculuğunun en eski örneklerinden biridir. 

Chuño Yapım Süreci (And Altiplanosu) 
 

 
 

A) Temel Akış (freeze-dry + kurutma) 

Seçim & Hazırlık: Küçük/orta boy, nişastalı ve acı (glikoalkaloidli) yerel patatesler seçilir. 
Toprak temizlenir, patatesler ince tek kat yayılır. 
 

Gece – Dondurma: Rakımın etkisiyle gece 0 °C’nin altına düşen sıcaklıkta patates doğal 
olarak donar. Üstleri kırağı/ince buz tutar. 
 

Gündüz – Güneşte Çözündürme. Güneş yükselince patatesler çözünür, suyu yüzeye çıkar. 

Amaç: Hücre içi buz kristalleri → hücre duvarlarını kırar → suyun dışarı atılması kolaylaşır. 
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Presleme / Ezme (Ayakla sıkma): Aile üyeleri ayakla nazikçe ezerek suyu çıkarır; kabuk 
gevşer, acılık (solanin) azalır. Bazı yerlerde bez/ota sarılıp elle de sıkılır. 
 

Tekrar Döngüsü: Don–çözün–sık döngüsü 3–5 gece/gündüz sürer (hava şartına göre). 

Kurutma & Kabuk Ayıklama : Taş/yer zemininde tamamen kurutulur. Kabuklar ovularak 
ayrılır. 

Sonuç: Hafif, taş gibi sert, yıllarca dayanabilen kuru ürün → chuño negro (siyah/koyu). 
 

B) Varyantlar 

Chuño Negro (Klasik): 

Yalnızca don-çözünme + güneş + pres. Rengi koyu; aroması belirgin; çorba ve yahnilere 

doğrudan girer (chairo vb.). 

Chuño Blanco / Tunta (Suya yatırılan): 

Pres sonrası patatesler buz gibi dere/akarsuda 1–2 hafta sepet torbalar içinde bekletilir → 

acı bileşenler süzülür. 

Sonra güneşte parlak beyaz kalana dek kurutulur. Daha nötr tatlı, püre/hamur işlerinde 

tercih edilir. 
 

 

 

 

 

C) Neden İşe Yarıyor? (Gıda bilimi özeti) 

Doğal dondurarak kurutma: Düşük basınç + gündüz güneşi → suyun büyük kısmı buharlaşır. 

Su aktivitesi düşer → mikrobiyal bozulma durur; taşınabilir ve stoklanabilir hale gelir. 

Glikoalkaloid (solanin) azalır → pres + suya yatırma acılığı ve toksisiteyi düşürür. 

Besin konsantrasyonu ↑ (kütle azalır), C vitamini düşebilir; nişasta matürasyonu artar. 
 

D) Depolama & Kullanım 

Kuru, serin, havadar yerde sepet/çuvalda yıllarca saklanır. 

Kullanımda ıslatılır veya uzun pişirilir; çorbalar, yahni, yumurtalı kavurma (chuño phuti), 

seremonik yemekler. 
 

E) Güvenlik-Kalite Notları  

Yeşillenmiş taze patatesi çuño öncesi ayıkla. 

Suya yatırma yapılacaksa akıntılı, temiz su kullan. 

Aşırı ezme → nişasta kaybı ve kırıntı; nazik basınç uygula. 

Tam kurutma yoksa küf riski → yeniden güneşte kurut. 
 

 

2. Patatesli Börek (Anadolu, Osmanlı sonrası yaygınlaşma) 

Anadolu’ya 19. yüzyılda giren patates, kısa sürede mutfaklara uyum sağladı. 

Özellikle kırsal kesimde, un ve yağ ile kolayca birleştirilen patates, börek içi olarak 

sıkça kullanılmaya başladı. Bu yemek, Anadolu halkının yeni bir ürünü kendi 

kültürel mutfak hafızasına katışının örneğidir. 
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3. Patatesli Yahni / Güveç (Anadolu ve Balkanlar) 

Etli yahnilere patatesin eklenmesi hem yemeği bereketlendirmiş hem de 

doyuruculuğunu artırmıştır. Bu yöntem, özellikle kıtlık dönemlerinde 

mutfakların uyum stratejisi olarak görülebilir. 
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4. Modern Arkeogastronomik Yorum – Patates Püresi 

Bugün dünya mutfaklarının vazgeçilmezi olan patates püresi, aslında Avrupa’da 

18. yüzyıldan itibaren mutfak kitaplarına girmiştir.  

Nişasta yapısının kolay işlenebilirliği sayesinde, patatesin modern gastronomiyle 

buluşmasının önemli bir örneğini oluşturur. 

 

 

 

Patates, yalnızca And Dağları’nda doğmuş bir yumru değildir; aynı zamanda insanlık 

tarihinin açlıkla mücadelesinin, göçlerin, kültürel uyum süreçlerinin ve mutfak 

inovasyonlarının sembolüdür. 

Sağlık açısından yüksek besleyiciliği, arkeogastronomik açıdan köklü geçmişi ve 

tariflerdeki çeşitliliğiyle patates, insanlığın hem geçmişini hem de geleceğini besleyen 

bir kültürel miras olmaya devam etmektedir. 
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🇹🇷 Türkiye’de Patates Çeşitleri ve Bölgelere Göre Dağılımı 

 

Türkiye için Durum:ö Türkiye’de de farklı bölgelerde farklı çeşitler kullanılıyor: 

Karadeniz, Doğu Anadolu gibi serin, nemli ya da yüksek rakımlı alanlarda yerel 

çeşitler daha dayanıklı oluyor. 

İç Anadolu gibi kurak ve yazı sıcak geçen bölgelerde kuraklığa ve sıcaklığa daha 

dayanıklı çeşitler tercih edilir. 

Son yıllarda hibrit ve endüstriyel (özellikle patates kızartması, cips için uygun) çeşitler 

yaygınlaşıyor.r 
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1. İç Anadolu Bölgesi 

Başlıca iller: Niğde, Nevşehir, Kayseri, Konya 

Çeşitler: 

Agria → Sanayi tipi, özellikle kızartma ve cips üretiminde kullanılır. 

Marfona → Yüksek verimli, iri yumrulu; depolamaya uygun. 

Hermes → Cipslik patates olarak bilinir. 

Özellik: Türkiye’nin patates üretiminde lider bölge. Toprak yapısı ve iklim çeşitliliği 

sayesinde farklı amaçlara uygun türler yetiştiriliyor. 
 

2. Doğu Anadolu Bölgesi 

Başlıca iller: Erzurum, Bitlis, Ağrı 

Çeşitler: 

Lady Rosetta → Kızartmalık ve cipslik için ideal. 

Russet Burbank → Soğuk iklimlerde başarılı, depolamaya uygun. 

Özellik: Soğuğa dayanıklı çeşitler; yüksek rakımda kabuk yapısı daha sağlam oluyor. 

3. Karadeniz Bölgesi 

Başlıca iller: Tokat, Amasya, Bolu 

Çeşitler: 

Yerli beyaz kabuklu çeşitler (küçük boyutlu, haşlamalık) 

Yumru yapısı düzgün sofralık türler 

Özellik: Nemli iklim sayesinde daha çok sofralık patates üretiliyor. Haşlama ve yemeklik 

olarak tercih edilen lezzetli türler öne çıkar. 

4. Ege Bölgesi 

Başlıca iller: İzmir, Afyon, Ödemiş (özellikle Ödemiş patatesi) 

Çeşitler: 

Marabel → Sarı etli, sofralık patates. 

Spunta → Yaygın kullanılan, sofralık ve sanayiye uygun. 

Özellik: Ödemiş patatesi, aroması ve dayanıklılığı ile bilinir; iç pazarda önemli yere 

sahiptir. 

5. Akdeniz Bölgesi 

Başlıca iller: Adana, Hatay, Antalya 

Çeşitler: 
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Yazlık çeşitler (erken hasat için) 

Spunta, Marfona gibi sofralık türler 

Özellik: Erken hasat (Mart-Nisan) avantajı; Türkiye’de ilk çıkan patatesler genelde bu 

bölgeden gelir. 
 

       Genel Değerlendirme 

• İç Anadolu → Türkiye’nin patates ambarı (özellikle sanayi + depolama için). 

• Doğu Anadolu → Soğuğa dayanıklı, küçük ama aromalı çeşitler. 

• Karadeniz → Yemeklik ve haşlamalık patates. 

• Ege & Akdeniz → Sofralık ve erken hasat avantajı. 

 

 

🇹🇷 Türkiye’de Patates Çeşitleri ve Bölgesel Dağılımı 

Bölge Başlıca İller Yaygın Çeşitler Kullanım Alanı / Özellik 

İç Anadolu Niğde, Nevşehir, 
Kayseri, Konya Agria, Marfona, Hermes 

Sanayi tipi (cips, kızartma), 
yüksek verim, depolamaya 
uygun 

Doğu 
Anadolu 

Erzurum, Bitlis, 
Ağrı 

Lady Rosetta, Russet 
Burbank 

Soğuğa dayanıklı, 
depolama için uygun, 
küçük ama aromalı 

Karadeniz Tokat, Amasya, 
Bolu 

Yerli beyaz kabuklu 
çeşitler, sofralık türler 

Haşlamalık ve yemeklik, 
aroması güçlü 

Ege 
İzmir (Ödemiş), 
Afyon 

Marabel, Spunta, Ödemiş 
patatesi 

Sofralık, sarı etli, dayanıklı; 
Ödemiş özel aromasıyla 
ünlü 

Akdeniz Adana, Hatay, 
Antalya 

Spunta, Marfona, yazlık 
çeşitler 

Erken hasat (Mart–Nisan), 
sofralık ve taze tüketim için 
ideal 
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       Türk Mutfağı için Patates Uygunluk Tablosu 

Patates Çeşidi Öne Çıkan Yemekler Özellik / Neden Uygun? 

Agria Patates kızartması, kumpir, 
fırın patates 

Nişasta oranı yüksek → dışı çıtır, 
içi yumuşak kızartmalar için 
ideal 

Marfona Patates oturtma, musakka, 
püre 

İri, düzgün şekilli → dilimlenmeye 
uygun; yumuşak dokulu 

Hermes Cips, ince dilim kızartmalar İnce kabuk + düşük su oranı → 
endüstriyel cips yapımına uygun 

Lady Rosetta Cips, fırın patates Yüksek kuru madde → kızartma 
sonrası yağ çekmez 

Russet Burbank Kumpir, haşlama, püre Büyük ve unlu yapıda → kumpir 
için mükemmel, püre için ideal 

Marabel Patates salatası, haşlama 
Sarı etli, aromatik → dağılmadan 
pişer 

Spunta Yemeklik (etli patates, güveç), 
köfte yanında garnitür 

Çok yönlü → kızartma, haşlama, 
fırın için uygun 

Ödemiş Patatesi Kızartma, haşlama, yöresel 
yemekler 

Yüksek lezzet, dayanıklılık → taze 
tüketimde öne çıkar 

Yerli Beyaz Kabuklu 
(Karadeniz) 

Karalahana yemeği yanında, 
haşlama 

Aromalı ve küçük boyutlu → 
sofralık, geleneksel yemeklerde 
tercih edilir 

 

   Pişirme Yöntemine Göre Patates Çeşitleri 

Pişirme Yöntemi Uygun Çeşitler Özellik / Avantaj 

Kızartma Agria, Spunta, Lady Rosetta Yüksek nişasta, düşük su oranı 
→ çıtır dış, yumuşak iç 

Cips Yapımı Hermes, Lady Rosetta, Agria 
İnce kabuk, nişasta dengesi → 
yağ çekmeyen, ince çıtır 
dilimler 

Haşlama Marabel, Yerli beyaz kabuklu 
(Karadeniz), Ödemiş patatesi 

Dağılmadan pişer, aroması 
güçlü 

Fırınlama 
(Bütün/yarım) Agria, Russet Burbank, Spunta İri ve unlu yapıda → dışı 

kabuklu çıtır, içi yumuşak 

Püre / Kumpir Russet Burbank, Marfona Unlu ve büyük yumrulu → kolay 
ezilir, homojen püre verir 

Salata Marabel, Ratte (Fransa kökenli 
ama Türkiye’de de deneniyor) 

Sarı etli, pişince dağılmaz, 
aroması yoğun 

Yemeklik (Musakka, 
oturtma, güveç vb.) 

Marfona, Spunta, Ödemiş 
patatesi 

Düzgün dilimlenir, yemeğin 
sosunu emer, şekli dağılmaz 
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       Türkiye Patates Atlası- bölgelere göre 
 

Bölge Başlıca 
İller Çeşit Mutfakta 

Kullanım 
Öne Çıkan 
Yemekler 

Pişirme 
Yöntemi 

Özellik / 
Avantaj 

İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Agria 
Sanayi tipi, 
kızartma 
için yaygın 

Kızartma, 
kumpir, fırın 

Kızartma, 
Fırınlama 

Yüksek 
nişasta, çıtır 
dış – yumuşak 
iç 

İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Marfona 
Sofralık, iri, 
düzgün 
yapılı 

Oturtma, 
musakka, 
püre 

Püre/Kumpir, 
Yemeklik 

Dilimlenmeye 
uygun, kolay 
ezilir 

İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Hermes Endüstriyel 
cips 

Cips, ince 
dilim 
kızartma 

Cips Yapımı 
İnce kabuk, 
düşük su, yağ 
çekmez 

Doğu 
Anadolu 

Erzurum, 
Bitlis, Ağrı 

Lady 
Rosetta 

Soğuğa 
dayanıklı, 
depolama 
için ideal 

Cips, fırın 
patates 

Cips Yapımı, 
Kızartma 

Yüksek kuru 
madde, çıtır 
yapı 

Doğu 
Anadolu 

Erzurum, 
Bitlis, Ağrı 

Russet 
Burbank 

Unlu, iri; 
soğuğa 
uygun 

Kumpir, 
haşlama, 
püre 

Fırınlama, 
Püre/Kumpir 

Büyük boy, 
homojen püre, 
fırında ideal 

Karadeniz 
Tokat, 
Amasya, 
Bolu 

Yerli 
Beyaz 
Kabuklu 

Yerel, 
sofralık 

Haşlama, 
Karalahana 
yanında 

Haşlama 

Aromalı, 
küçük boy, 
dağılmadan 
pişer 

Ege 
İzmir 
(Ödemiş), 
Afyon 

Marabel Sarı etli, 
aromatik 

Salata, 
haşlama 

Haşlama, 
Salata 

Dağılmaz, 
aroması yoğun 

Ege 
İzmir 
(Ödemiş), 
Afyon 

Spunta 

Çok yönlü 
hem sanayi 
hem 
sofralık 

Yemeklik, 
garnitür 

Yemeklik, 
Kızartma 

Sos emer, 
şekli dağılmaz 

Ege İzmir 
(Ödemiş) 

Ödemiş 
Patatesi 

Yöresel, 
dayanıklı 

Kızartma, 
haşlama, 
yöresel 
yemekler 

Kızartma, 
Haşlama 

Aromalı, taze 
tüketimde öne 
çıkar 

Akdeniz 
Adana, 
Hatay, 
Antalya 

Spunta, 
Marfona 
(yazlık) 

Erken 
hasat, 
sofralık 

Garnitür, 
yemeklik 

Haşlama, 
Yemeklik 

Erken tüketim 
avantajı, taze 
aromalı 
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       Türkiye Patates Atlası- çeşitlere göre 
 

Çeşit Bölge Başlıca 
İller 

Mutfakta 
Kullanım 

Öne Çıkan 
Yemekler 

Pişirme 
Yöntemi 

Özellik / 
Avantaj 

Agria İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Sanayi tipi, 
kızartma 
için yaygın 

Kızartma, 
kumpir, fırın 

Kızartma, 
Fırınlama 

Yüksek 
nişasta, çıtır 
dış – yumuşak 
iç 

Marfona İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Sofralık, iri, 
düzgün 
yapılı 

Oturtma, 
musakka, 
püre 

Püre/Kumpir, 
Yemeklik 

Dilimlenmeye 
uygun, kolay 
ezilir 

Hermes İç 
Anadolu 

Niğde, 
Nevşehir, 
Kayseri, 
Konya 

Endüstriyel 
cips 

Cips, ince 
dilim 
kızartma 

Cips Yapımı 
İnce kabuk, 
düşük su, yağ 
çekmez 

Lady 
Rosetta 

Doğu 
Anadolu 

Erzurum, 
Bitlis, Ağrı 

Soğuğa 
dayanıklı, 
depolama 
için ideal 

Cips, fırın 
patates 

Cips Yapımı, 
Kızartma 

Yüksek kuru 
madde, çıtır 
yapı 

Russet 
Burbank 

Doğu 
Anadolu 

Erzurum, 
Bitlis, Ağrı 

Unlu, iri; 
soğuğa 
uygun 

Kumpir, 
haşlama, 
püre 

Fırınlama, 
Püre/Kumpir 

Büyük boy, 
homojen püre, 
fırında ideal 

Yerli 
Beyaz 
Kabuklu 

Karadeniz 
Tokat, 
Amasya, 
Bolu 

Yerel, 
sofralık 

Haşlama, 
Karalahana 
yanında 

Haşlama 

Aromalı, 
küçük boy, 
dağılmadan 
pişer 

Marabel Ege 
İzmir 
(Ödemiş), 
Afyon 

Sarı etli, 
aromatik 

Salata, 
haşlama 

Haşlama, 
Salata 

Dağılmaz, 
aroması yoğun 

Spunta Ege 
İzmir 
(Ödemiş), 
Afyon 

Çok yönlü 
hem sanayi 
hem 
sofralık 

Yemeklik, 
garnitür 

Yemeklik, 
Kızartma 

Sos emer, 
şekli dağılmaz 

Ödemiş 
Patatesi Ege İzmir 

(Ödemiş) 
Yöresel, 
dayanıklı 

Kızartma, 
haşlama, 
yöresel 
yemekler 

Kızartma, 
Haşlama 

Aromalı, taze 
tüketimde öne 
çıkar 

Spunta, 
Marfona 
(yazlık) 

Akdeniz 
Adana, 
Hatay, 
Antalya 

Erken 
hasat, 
sofralık 

Garnitür, 
yemeklik 

Haşlama, 
Yemeklik 

Erken tüketim 
avantajı, taze 
aromalı 
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Türkiye’de Patates Yemekleri        

1. Ev Yemekleri (Ana Yemekler & Yan Yemekler) 

• Patates Oturtma 
• Patates Yahnisi 
• Etli Patates Güveci 
• Köfte-Patates (fırın veya kızartma) 
• Zeytinyağlı Patates Yemeği 
• Patates Kavurması 
• Patates Püresi 
• Patates Graten 
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2. Hamur İşleri & Börekler 

 
• Patatesli Börek (su böreği, kol böreği, gül böreği çeşitleriyle) 
• Patatesli Gözleme 
• Patatesli Katmer 
• Patatesli Bazlama 
• Patatesli Poğaça 
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• Patatesli Pide (özellikle Karadeniz’de yaygın) 
• Patatesli Lahmacun Türevi (Güneydoğu’da bazı yörelerde kıymalı harca patates 

katılır) 
 

3. Çorbalar ve Ezme Yemekler 

• Patates Çorbası 

• Yoğurtlu Patates Çorbası 

• Sebzeli Patates Çorbası 

• Patates Ezmesi (soğanlı, baharatlı, salatalık turşulu çeşitleriyle) 

 
 

4. Kızartmalar ve Hızlı Yemekler 

• Patates Kızartması 

• Patates Kroket 

• Patates Mücveri 

• Patates Röşti (Anadolu’da mücverin varyantı gibi düşünülür) 

• Kumpir (Ortaköy usulü) 

• Patatesli Çıtır Atıştırmalıklar (çubuk patates, halka patates kızartması) 
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5. Bölgesel Özel Yemekler 

• Erzurum / Muş:  Patatesli İçli Köfte 
• Karadeniz: P  atatesli Mısır Ekmeği, Patatesli Çörek 
• İç Anadolu:   Patatesli Mantı Türevleri, Börekler 
• Güneydoğu:   Patatesli Kebap (Urfa, Antep fırın kebaplarında) 
• Doğu Anadolu:  Patatesli Sac Kavurma 
• Ege:    Zeytinyağlı Patates Yahni 

 
 

6. Salatalar ve Mezeler 

• Patates Salatası (soğanlı, zeytinyağlı, mayonezli çeşitleri) 
• Yoğurtlu Patates Mezesi 
• Baharatlı Patates Ezmesi (Antakya tarzı) 
• Rus Salatası (patates ağırlıklı versiyon) 
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7. Modern / Şehir Mutfağı 

 
• Fırın Kumpir (Ortaköy stili) 
• Patatesli Pizza Türk yorumu 
• Patates Burgeri (köfte yerine patatesli karışım) 
• Patates Cipsi 
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YUMURTALI PATATES ister kızart ister fırınla …. 

  
Soldaki görsel, Patates Yuvasında Yumurta, Sağdaki yumurtalı patates kızartması 

    
Soldaki görsel: sebzeli yumurtalı patates kızartması, sağdaki görsel: salçalı patatesli 
yumurta 

 Patatesli omlet  
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      Türkiye’de Patates Yemekleri 

Kategori Yemek Örnekleri Bölge / Yöre 
Notu Arkeogastronomik Boyut 

Ev Yemekleri 

Patates Oturtma, Patates 
Yahnisi, Etli Patates Güveci, 
Köfte-Patates, Zeytinyağlı 
Patates, Patates Kavurması, 
Patates Püresi, Patates 
Graten 

Genel Anadolu 
mutfağı 

Kıtlık ve yoksulluk 
dönemlerinde etin yerine 
geçerek “doyurucu temel 
gıda” işlevi gördü. 

Hamur İşleri 
& Börekler 

Patatesli Börek (su böreği, 
kol, gül), Patatesli Gözleme, 
Katmer, Bazlama, Poğaça, 
Pide, Lahmacun türevleri 

Anadolu’nun 
tamamında 
yaygın 

Tahıl-merkezli Anadolu 
mutfağına yeni bir dolgu 
malzemesi olarak girdi; 
kolay uyum sağladı. 

Çorbalar ve 
Ezme 
Yemekler 

Patates Çorbası, Yoğurtlu 
Patates Çorbası, Sebzeli 
Patates Çorbası, Patates 
Ezmesi 

Genel Anadolu 

Anadolu’da “ısınma ve 
doyma” işlevini birleştiren 
çorbalara enerji kaynağı 
ekledi. 

Kızartmalar 
& Hızlı 
Yemek 

Patates Kızartması, Kroket, 
Mücver, Röşti, Kumpir, Çıtır 
Atıştırmalıklar 

Genel ve şehir 
mutfağı 

Modernleşme sürecinde 
(20. yy) sokak ve hızlı 
yemek kültürünün temel 
ögesi oldu. 

Bölgesel 
Özel 
Yemekler 

Erzurum/Muş: İçli Köfte; 
Karadeniz: Mısır Ekmeği, 
Çörek; İç Anadolu: Mantı, 
Börekler; Güneydoğu: 
Kebap; Doğu Anadolu: Sac 
Kavurma; Ege: Zeytinyağlı 
Yahni 

Erzurum, 
Karadeniz, İç 
Anadolu, 
Güneydoğu, Ege 

Yerel tahıl ve et 
geleneklerine eklenerek 
farklı yöresel kimlikler 
yarattı. 

Salatalar ve 
Mezeler 

Patates Salatası, Yoğurtlu 
Patates Mezesi, Baharatlı 
Ezme (Antakya), Rus 
Salatası 

Türkiye 
genelinde, 
özellikle 
Akdeniz & 
Güneydoğu 

Batı’dan gelen “soğuk 
mutfak” anlayışının 
Anadolu sofralarına 
uyarlanmış hali. 

Modern / 
Şehir 
Mutfağı 

Kumpir, Patatesli Pizza Türk 
yorumu, Patates Burgeri, 
Patates Cipsi 

Modern şehir 
mutfağı 
(İstanbul, büyük 
kentler) 

Küreselleşmenin etkisiyle, 
Anadolu’da patatesin 
“yerel” kimliğinin ötesine 
geçmesi. 
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   Dünyaca Ünlü Patates Yemekleri ve Ürünleri 

1. Avrupa 

• Fransa: 

Gratin Dauphinois → İnce dilim patateslerin süt ve krema ile fırınlanması. 

Pommes Frites → Bugün “French Fries” olarak bilinen kızartma. 

• İrlanda: 

Colcannon → Lahana ve patates püresi karışımı. 

Boxty → Patatesli krep/pancake. 

• İngiltere: 

Shepherd’s Pie → Kıyma ve sebze tabanının üzerine patates püresi kaplanarak 

fırınlanan yemek. 

Fish and Chips → Kızarmış balık ve patates kızartması. 

• Almanya: 

Kartoffelsalat → Sirke veya mayonez bazlı patates salatası. 

Kartoffelpuffer → Patates mücveri. 

2. Kuzey ve Güney Amerika 

• ABD: 

Baked Potato (fırınlanmış patates, üzerine tereyağı/sour cream eklenir). 

Hash Browns → Kahvaltıda rendelenmiş kızarmış patates. 

Potato Chips → Cipsin doğduğu yer. 

• Kanada: 

Poutine → Patates kızartması + gravy sosu + peynir parçaları. 

• Peru & Bolivya (Anavatan): 

Chuño → Geleneksel dondurarak kurutulmuş patates. 

Causa Limeña → Limonlu, baharatlı patates püresi katmanlarıyla yapılan 

geleneksel Peru yemeği. 

3. Asya 

• Hindistan: 

Aloo Gobi → Patates ve karnabahar baharatlı yemek. 

Samosa → Baharatlı patatesli içle doldurulmuş kızartma börek. 

• Çin: 
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Tudou Si → İnce şerit patates kızartması, sirke ve baharatla wokta çevrilir. 

• Nepal / Tibet: 

Aloo Tama → Patates, bambu filizi ve bezelye ile yapılan ekşi baharatlı yemek. 

4. Orta Doğu & Afrika 

• Türkiye: 

Kumpir, Patatesli Börek, Patatesli İçli Köfte. 

• Lübnan: 

Batata Harra → Baharatlı kızarmış patates küpleri. 

• Mısır: 

Patatesli tagin → Fırında pişirilen etli yahni içinde patates. 

• Fas: 

Patatesli köfte ve zeytinle yapılan tajin yemekleri. 

• Kenya / Tanzanya: 

Chipsi Mayai → Patates kızartmasının yumurtayla birleştiği “patates omleti”. 

5. Modern Küresel Yorumlar 

French Fries → McDonald’s ve benzeri zincirlerle tüm dünyada standartlaşan ürün. 

Potato Chips → Küresel endüstriyel atıştırmalık. 

Potato Vodka → Özellikle Polonya ve Rusya’da patatesten üretilen içki. 

 

     Arkeogastronomik Yorum: 

Patates, Peru’dan dünyaya yayıldıktan sonra kıtlıkların çözümü oldu; ama aynı 

zamanda her ülkenin mutfak hafızasında “yerelleşerek” farklı kimlikler kazandı. Bugün 

uluslararası bir kimlikli ürün olarak hem geleneksel sofralarda hem de endüstriyel fast-

food zincirlerinde karşımıza çıkıyor. 
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     Fish and Chips’in Arkeogastronomik Yorumu 

Fish and chips, yalnızca İngiltere’nin ulusal sokak yemeği değil; aynı zamanda küresel bir 

kültürel simgedir. Ancak bu yemeğin kökleri modern zamanlarla sınırlı değildir. Hem 

balık hem de patates, farklı coğrafyalarda binlerce yıllık bir tarihsel yolculuktan geçerek 

birleşmiş, endüstri çağının en güçlü yiyecek ikonlarından birini oluşturmuştur. 

Arkeogastronomi perspektifi, bu yolculuğun izlerini geçmişten günümüze takip etme 

imkânı sunar. 

 
“Gün batımında sahil kasabasında paylaşılan fish & chips, İngiliz sokak kültürünün 
sıcaklığını ve birlikte yemenin keyfini yansıtan zamansız bir gelenek.” 
 

And Dağları’ndan İngiltere’ye Patatesin Uzun Yolculuğu 

Patatesin kökeni Güney Amerika And uygarlıklarına dayanır. İnka toplumu, patatesi 

yalnızca günlük beslenme aracı olarak değil, aynı zamanda kutsal bir ürün olarak 

görmüştür. Kurutularak chuño adı verilen formda uzun süre saklanan patates, kıtlık 

dönemlerinde hayati önem taşımıştır. 16. yüzyılda İspanyol denizciler aracılığıyla 

Avrupa’ya taşınan patates, önce şüpheyle karşılanmış, zamanla ise kıtanın açlıkla 

mücadelesinde vazgeçilmez bir ürün haline gelmiştir. 18. yüzyıldan itibaren 

İngiltere’de özellikle işçi sınıfı mutfağında temel gıda konumuna yükselmiştir. 
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Yahudi Göçmenlerin Kültürel Aktarımı 

16.yüzyılda İspanya ve Portekiz’den gelen Sefarad Yahudileri, Londra’da kızartılmış 

balık geleneğini tanıtmışlardır. Un ve yağ ile kaplanarak kızartılan bu balıklar, 

taşınabilirliği ve doyuruculuğu ile özellikle liman çevresinde yaşayan halk arasında 

hızla yayılmıştır. Bu gelenek, fish and chips’in oluşumunda kritik bir kültürel köprü 

olmuştur. 

Sanayi Devrimi ve Fish and Chips’in Doğuşu 

19.yüzyılda İngiltere’de hızla büyüyen sanayi şehirleri, işçi sınıfı için ucuz, pratik ve 

doyurucu yemek ihtiyacını artırmıştır. İşte bu noktada kızartılmış balık ile patates 

kızartmasının birleşmesi, fish and chipsin ortaya çıkışını sağlamıştır. Sokak satıcıları 

bu yemeği gazete kâğıdına sararak servis etmiş, böylece hem ulaşılabilir hem de 

günlük yaşamın ayrılmaz bir parçası haline getirmiştir. Fish and chips, endüstriyel 

toplumun yükselişinde hem beslenme pratiği hem de sosyal kimlik sembolü 

olmuştur. 
 

 
“Fish & chips’in yolculuğu: Sanayi Devrimi’nin işçi ailelerinin ellerindeki gazete 
kâğıdı paketlerden, günümüzün fine dining restoran tabaklarına uzanan dönüşüm.” 

Modernleşme, Küreselleşme ve Gastronomik Kimlik 

20.yüzyıldan itibaren fish and chips, İngiltere’nin ulusal yemeği olarak kabul görmüş; 

aynı zamanda Avustralya, Yeni Zelanda, Kanada ve Güney Afrika gibi İngiliz etkisi 

altındaki ülkelerde de yayılmıştır. Günümüzde klasik “chippy” dükkânlarının yanı sıra 

gurme restoranlarda da farklı yorumlarla sunulmaktadır. Yanında mushy peas 
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(bezelye püresi), tartar sos, sirke gibi eşlikçilerle zenginleştirilen bu yemek hem 

nostaljik hem de modern bir kimliğe sahiptir. 
 

 

“Fish & Chips’in serüveni, And Dağları’nda kutsal kabul edilen patatesten, Antik 
Roma’nın balık kültürüne; 16. yüzyıl Londra sokak tezgâhlarından Sanayi Devrimi 
işçi sofralarına ve günümüzün modern restoranlarına uzanır. Bu yolculuk, yalnızca 
bir yemeğin değil, aynı zamanda toplumların değişen beslenme alışkanlıklarının ve 
kültürel kimliklerinin aynasıdır.” 
 

   

“Gazete kâğıdına sarılı fish & chips’i gururla tutan bu çocuk, İngiltere’nin en 
mütevazı yemeğinin aslında kuşaktan kuşağa aktarılan bir kültürel miras olduğunu 
hatırlatıyor: geçmişin sokak lezzeti, bugün nostaljik bir gurme deneyime dönüşmüş 
durumda.” 
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“Modern bir fine dining restoranda, klasik fish & chips’in gurme yorumu: şık tabakta 
fileto balık, özenle hazırlanmış patatesler ve zarif eşlikçilerle İngiliz mutfağının 
nostaljik lezzeti yeniden yorumlanıyor.” 
 

Sonuç: Birleşen Yolculukların İkonik Buluşması 

Arkeogastronomik açıdan fish and chips, iki büyük hikâyeyi birleştirir: And Dağları’ndan 

Avrupa’ya uzanan patatesin yolculuğu ve antik çağlardan modern çağa balığın 

sürekliliği. Bu iki besin, Sanayi Devrimi’nin toplumsal bağlamında birleşerek yalnızca bir 

yiyecek değil, aynı zamanda kimlik, kültür ve sosyal hafızanın taşıyıcısı olmuştur. Bugün 

fish and chips, hem sokak kültürünün canlılığını hem de geçmişle gelecek arasındaki 

köprüyü temsil etmektedir. 
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Patates mutfakta çok yönlü bir malzeme olduğu için farklı kesim teknikleri ile hem 

pişirme yöntemine hem de yemeğin sunumuna uygun hale getirilir.  

     Patates Kesim Çeşitleri

   Yuvarlak Dilim 
   Yarım Ay Dilim 
   Çeyrek Dilim 

   Kalın Parmak (Baton) Kesim 
   İnce Kibrit Çöpü (Julienne) 
   Küp Doğrama (Brunoise)

 
 

İşte en yaygın patates kesim formları: 
 

  Temel Kesim Biçimleri 

Yuvarlak (Rondelle): Patates halka halka kesilir. Çorbalar, fırın yemekleri ve 
kızartmalarda kullanılır. 

Julienne: Kibrit çöpü gibi ince ve uzun kesimdir. Özellikle çıtır patates kızartmaları 
için uygundur. 

Batonnet: Julienne’den biraz daha kalın, parmak formunda kesimdir.   Klasik patates 
kızartmasında sıkça tercih edilir. 

Küp (Brunoise / Dice): Patates küçük küpler halinde doğranır. Çorbalarda, 
garnitürlerde ve salatalarda kullanılır. 

 

  Özel Kesim Teknikleri 

Waffle Cut (Gaufrette): Özel rende veya bıçak ile gofret gibi desenli kesim. Çıtır 
cipslerde sık görülür. 

Spiral (Tornado): Patatesin spiral şeklinde kesilip şişe geçirilmesiyle yapılır. Sokak 
lezzetlerinde popülerdir. 

Hasselback (Akordeon): Patatesin tamamı ince dilimlerle kesilir ancak alt kısmı 
koparılmaz. Fırınlandığında hem dekoratif hem lezzetli olur. 

Château: Fransız mutfağında klasikleşmiş, iri fıçı şeklinde soyulmuş ve kesilmiş 
form. Genelde tereyağında sotelenir. 

 

  Pratik Formlar 

Çıtır Dilim (Chips / Cips): İncecik dilimlenmiş, kızartılmış veya fırınlanmış patates. 

Elma Dilim (Wedge Cut): Patates elma gibi dilimlenir, genellikle baharatlı fırın 
patates için uygundur. 

Kroketlik Püre: Haşlanıp ezilen patatesler toplar halinde şekillendirilir, pane yapılıp 
kızartılır. 

Gratenlik Dilim: İnce dilimler üst üste dizilip kremalı veya peynirli fırın yemeklerinde 
kullanılır. 

 

     Özet: Patatesin kesim şekli: 

İncelik – kalınlık pişirme süresini, Şekil ise lezzet ve sunum tarzını belirler. 
     Kesim şekli, patatesin pişirme süresini ve lezzetini doğrudan etkiler.  
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       Patates Cipsleri ve Türevleri 

1. Klasik Patates Cipsi 

ABD (1853): İlk defa New York, Saratoga Springs’te ortaya çıktı. 

İnce dilim patateslerin kızgın yağda çıtır hale gelmesiyle elde edildi. 

Bugün dünyanın en yaygın atıştırmalıklarından biri. 
 

2. Endüstriyel Türevler 

Dalgalı (Ruffled) Cipsler: Daha kalın ve kıvrımlı dilimler; dip soslarla tüketim için 

tasarlandı. 

Fırınlanmış Cips: Daha az yağlı versiyon; diyet ürün olarak yaygın. 

Ketçaplı, Barbekü, Peynirli vb. Aromalı Cipsler: Küresel pazarda milyonlarca 

varyasyon. 

Patates Çubukları (Shoestring): Daha ince kesilmiş, kızartılmış form. 
 

3. Küresel Çeşitler 

İngiltere – “Crisps” 

Klasik paket cipsin Avrupa’daki karşılığı. 

Hindistan – “Aloo Bhujia” 

Nohut unu ve baharatla karıştırılmış patates bazlı çıtır atıştırmalık. 

Japonya – “Jagabee” ve tatlı patates cipsleri 

Patatesin kabuklu veya tatlı versiyonlarıyla yapılan çeşitler. 

Meksika – Baharatlı Cipsler 

Acı biber tozu ve lime ile tatlandırılmış patates cipsleri. 
 

4. Alternatif Yöntemler 

Vakumda Kızartma: Daha düşük sıcaklıkta, daha az yağlı çıtır. 

Dondurarak Kurutma (Freeze-dry): Uzay yolculuklarında ve askeri gıdalarda 

kullanılır. 

Patates Unu Türevleri: Pringles tarzı preslenmiş atıştırmalıklar. 
 

5. Arkeogastronomik Boyut 

Patatesin çuño gibi tarihsel saklama yöntemlerinden, modern endüstride cips gibi 

kitlesel tüketim ürünlerine dönüşmesi, onun arkeogastronomik yolculuğunun en 

uç noktalarından biridir. Bir zamanlar “hayatta kalma besini” olan patates, bugün 

keyif ve haz odaklı endüstriyel atıştırmalıkların başrolü haline gelmiştir. 
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“Patates Cipslerinin Evrimi” başlıklı zaman çizelgesi görseli hazırlayabilirim: 

1853 Saratoga Springs (ilk cips) 

20.yy başı: endüstrileşme 

1950’ler: paketli aromalı cips 

2000’ler: sağlıklı/fırınlanmış alternatifler 
 

Patates Cipsinin Doğuşu: George Crum’un Mutfağında Bir Yaz Günü 

Takvimler Temmuz 1853’ü gösteriyordu. Saratoga Springs’teki Cary Moon’s Lakehouse, 

yaz tatillerini geçirmek üzere Manhattan’ın kuzeyinden gelen varlıklı ailelerle doluydu. 

Mutfakta ise o gün, tarihin akışını değiştirecek küçük bir tesadüf yaşanacaktı. 

Lakehouse’un şefi George Crum, avcılık ve mutfak becerileriyle ün kazanmış biriydi. 

1824’te siyah bir baba ile Kızılderili bir annenin çocuğu olarak dünyaya gelen Crum, 

Adirondacks dağlarında avcı, rehber ve aşçı olarak yıllarca çalışmış, özellikle yabani av 

etlerindeki ustalığıyla dikkat çekmişti. Bu yeteneği, onu Lakehouse’un mutfağına 

taşımıştı. 
 

O gün, masalardan birinde seçici bir müşteri oturuyordu. Sipariş ettiği patates 

kızartmalarını, “fazla kalın ve yumuşak” bulduğu için geri gönderdi. Rivayet odur ki, bu 

müşteri dönemin ünlü iş adamı Komodor Cornelius Vanderbilt idi. Crum ikinci 

denemesinde de aynı tepkiyle karşılaşınca sabrı tükendi. Bu kez işi alaya aldı: Patatesleri 

neredeyse kâğıt inceliğinde doğradı, kızgın yağda çıtır çıtır kızarttı ve üzerine bolca tuz 

serpti. Kendi kendine, “İşte, bu da yenmeyecek hale gelen patatesin ta kendisi!” diye 

düşündü. 
 

Ama beklenmedik bir şey oldu. O müşteri, tabağı önüne geldiğinde yeni lezzete bayıldı. 

Ardından diğer masalardan da aynı tabak istenmeye başladı. Crum’ın başlangıçta 

“patates çıtırları” dediği bu tarif kısa sürede menüye Saratoga Cipsleri olarak girdi. 

Saratoga Cipsleri’nin ünü önce bölgeye, sonra tüm New England’a yayıldı. Cipsler 

paketlenip satılmaya başlandı ve Crum, 1860’ta kendi restoranını açtı. Crum’s adını 

taşıyan bu mekânda her masaya büyük sepetlerde patates cipsi ikram ediliyordu. 

George Crum, buluşunu patentlemeden 1914’te hayata veda etti. Ancak onun mutfakta 

bir öfke anıyla yaptığı küçük deney, modern dünyanın en popüler atıştırmalıklarından 

birine dönüştü. 1920’lerde mekanik patates soyucularının icadıyla üretim kolaylaştı ve 

patates cipsi artık tüm Amerika’ya yayıldı. 
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Bugün Cary Moon’s Lakehouse artık yok, ama 1976’da yakınlarına George Crum ve 

icadını anan bir plaket yerleştirildi. O plakette, dünyanın belki de en sevilen çıtır 

lezzetlerinden birinin hikâyesi ölümsüzleştirildi. 
 

       Hazır Paket Patates Ürünleri 

1. Dondurulmuş Patates 

Ürün türleri: Çubuk patates kızartması (frozen fries), halka patates, patates dilimleri, 

baharatlı patates kroketleri. 
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Endüstri başlangıcı: 1950’lerden sonra ABD ve Avrupa’da yaygınlaşmaya başladı. 

Avantajı: Restoranlar ve evler için pratiklik → dakikalar içinde kızartma. 

Arkeogastronomik boyut:  

Patatesin tarladan sofraya geleneksel yolculuğu burada hızlandırılmış, “zaman 

tasarrufu” mutfak kültürünün merkezine oturtulmuştur. 
 

2. Paket Hazır Patates Püresi 

İçerik: Kurutulmuş patates granülleri veya pulları, sıcak su veya sütle hazırlanır. 

 

İlk geliştirme: II. Dünya Savaşı sonrası askeri rasyonlar için üretildi. 

Kullanım: Özellikle fast-food restoranlarında (ör. KFC tarzı) hızlı sunum aracı. 

Arkeogastronomik boyut:  

“Ev yapımı sıcak püre”nin yerini hazır ürün alarak geleneksel tat → endüstriyel 

kolaylığa dönüşmüştür. 
 

3. Hazır Paket Cips ve Atıştırmalıklar 

Çeşitler: Klasik cips, dalgalı, fırınlanmış, aromalı, tortilla-patates karışımları. 

Küresel endüstri: Milyarlarca dolarlık pazar; her ülke kendi baharat/tat profilini 

yaratır. 
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Arkeogastronomik boyut:  

Bir zamanlar “kıtlık yiyeceği” olan patates, günümüzde “haz ve tüketim odaklı” 

endüstriyel ürünlerin ana malzemesi. 
 

 

Kültürel Yorum 

Modernleşme ile patates artık yalnızca evde pişirilen değil; endüstri tarafından 

hazırlanıp market raflarına ulaşan bir ürün. 

Dondurulmuş gıdalar → “hız ve pratiklik kültürü”. 

Hazır püre → “konfor gıdası”nın endüstrileşmiş versiyonu. 

Paket cips → “küresel atıştırmalık kültürü”. 
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TATLI PATATES (Ipomoea batatas); 

Tropikal kökenli, besin değeri yüksek, nişastalı ve doğal tatlı aromasıyla öne çıkan bir kök 

sebzedir.       

   Tatlı Patates (Ipomoea batatas) 

1. Botanik ve Köken 

Familya: Kahkahaçiçeğigiller (Convolvulaceae). Tatlı patates, aynı familyadaki 50 

cins ve 1000’den fazla tür içinde tarımsal öneme sahip tek bitkidir. Diğer pek çok tür 

zehirli özellik gösterir. 

Anavatanı:  

Orta Amerika. Anavatanı Orta ve Güney Amerika’dır. Peru ve Kolombiya’da 5.000 

yıldan eski kalıntıları bulunmuştur. 

Kristof Kolomb’un Amerika’dan Avrupa’ya taşımasıyla 16. yüzyıldan itibaren Akdeniz 

havzasına ve Asya’ya yayılmıştır. 

Bugün özellikle Çin, Nijerya ve ABD büyük üreticiler arasındadır. 

Özelliği: Yumruları nişastalı ve tatlıdır; kök sebze olarak kullanılır. Yaprak ve filizleri de 

yenebilir, bu yönüyle sıradan patatesten (Solanum tuberosum) ayrılır. 

2. Patates ile Karşılaştırma 

Görünüşte patatese benzer ama akrabalığı uzaktır. 

Patatesin sadece yumrusu yenirken tatlı patatesin hem yumrusu hem de yaprakları 

tüketilebilir. 

Bu yönüyle beslenmede daha esnek bir kullanım alanına sahiptir. 

3. Çeşitler ve İsimler 

Daha yumuşak, turuncu renkli olan çeşitleri ABD’de “yam” adıyla bilinir. 

Ancak bu “yam” aslında Dioscoreaceae familyasındaki gerçek yamlarla farklıdır. 

Bu karışıklık kültürel mutfaklarda hâlâ devam etmektedir. 

4. Morfolojik Tanım 

Çiçekleri hermafrodit ve genellikle lavanta – mor-lavanta renklidir. 

4–7 cm uzunluğunda huni biçiminde taç yapraklara sahiptir. 

Çiçeklenme seyrektir; birçok kültivar ya nadiren çiçek açar ya da hiç açmaz. 

Üreme tozlaşmaya bağlıdır, tohum oluşumu yalnızca çapraz tozlaşmayla 

gerçekleşir. 
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5. Besin ve Kullanım Özellikleri  

Zengin beta-karoten (A vitamini öncülü), C vitamini, potasyum ve lif içerir. 

Glisemik indeksi normal patatese göre daha düşük olduğundan kan şekeri dengesi 

açısından avantajlıdır. 

Antosiyanin içeren mor tatlı patates çeşitleri güçlü antioksidan kaynağıdır. 

• Yumrular: Enerji kaynağıdır; karbonhidrat ve nişasta açısından zengindir. 

• Turuncu etli çeşitler: Yüksek beta-karoten (A vitamini öncülü) içerir. 

• Mor etli çeşitler: Güçlü antioksidan özellikteki antosiyaninler içerir. 

• Yaprak ve filizler: Demir, kalsiyum, C vitamini ve lif bakımından değerli olup, 

özellikle Asya mutfaklarında sebze olarak tüketilir. 

6. Kültürel ve Gastronomik Değer: 

Tatlı patates, Amerika’dan Asya’ya taşındığında Japonya ve Çin’de açlıkla mücadelede 

kritik rol oynamış, günümüzde ise hem yerel mutfaklarda hem de modern gastronomide 

“süper gıda” kimliğiyle öne çıkmaktadır. 

Amerika kıtası: Yerli halkların temel gıdasıydı; günümüzde “Thanksgiving” 

sofralarında tatlı patates püresi klasikleşmiştir. 

Japonya: “Satsuma-imo” adıyla bilinir; kış aylarında közde tatlı patates yaygın bir 

sokak lezzetidir. 

Afrika & Asya: Hem beslenme güvenliği hem de düşük maliyetli üretimiyle açlıkla 

mücadelede stratejik öneme sahiptir. 

Modern mutfak: Çorba, tatlı, kek, kızartma, graten, cips ve sağlıklı atıştırmalık 

formunda kullanılmaktadır. 

Kullanım Alanları 

• Gastronomi: Fırında, kızartma, püre, çorba, tatlı ve unlu mamullerde kullanılır. 
• Endüstri: Tatlı patates unu ve nişastası gluten içermediği için glutensiz ürünlerde 

tercih edilir. 
     Sonuç: 

Tatlı patates, sadece kök sebze olarak değil, yaprakları ve filizleriyle de kullanılabilen, 

antioksidan kapasitesi yüksek, nişastalı ve çok yönlü bir besindir. Botanik olarak 

patatesten uzak akrabalığına rağmen, mutfak kültürlerinde aynı derecede güçlü bir yere 

sahiptir. Özellikle beta-karoten ve antosiyanin zenginliği sayesinde sağlıklı 

beslenmenin önemli bileşenlerinden biri olarak öne çıkar. 
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       Tatlı Patates Çeşitleri (Öne Çıkanlar)
 

  Turuncu Etli 

• Beauregard (ABD, Türkiye’de de 

yetişiyor) 

• Covington 

• Jewel 

• Garnet 

• Hannah 

• Brazilya Moru (adaptasyon) 

• Aljezur PDO (Portekiz, beyaz–

turuncu) 
 

  Mor Etli 

• Stokes Purple® (ABD) 

• Okinawan / Beni-imo (Hawaii, 

Japon kökenli) 

• Moloka‘i Purple® (Hawaii) 

• Murasaki (Japonya) 

• Sinjami (Kore) 

• Owairaka Red (Yeni Zelanda) 

• Brazilya Mor Tipleri
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   Beyaz / Krem Etli 

• Boniato (Karayipler, İspanya) 

• Batata-doce (beyaz tipler) (Portekiz, Brezilya) 

• NASPOT 8 / NASPOT 13 ‘Kabode’ (Uganda) 

• OFSP hatları (Afrika: Nijerya, Tanzanya, Etiyopya, Gana) 

• Kaukau (Papua Yeni Gine) 

• Shakarkand (Hindistan, beyaz/krem tipler) 

 

GÖRSEL: ARTVİN BEYAZ PATATAES 

  Sarı-Krem Etli 

• Beni Haruka (Japonya) 

• Beniazuma (Japonya) 

• Kokei-14 (Japonya) 

• Juhwangmi (Kore) 
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       Tatlı Patates Çeşitleri ve Normal Patates Karşılaştırma Tablosu 

Özellikler 
  Turuncu 

Tatlı Patates 

  Mor Tatlı 

Patates 

   Beyaz 

Tatlı 

Patates 

  Sarı–

Krem Tatlı 

Patates 

       Normal 

Patates 

Et Rengi 
Parlak 

turuncu 

Mor–

menekşe 

Beyaz / 

krem 
Sarı–krem Beyaz / sarı 

Tat 
Tatlı, 

kremamsı 

Hafif tatlı, 

fındıksı 

Daha nötr, 

hafif tatlı 

Orta tatlı, 

kestanemsi 
Nötr, nişastalı 

Beta-

Karoten (A 

Vit.) 

Çok yüksek → 

göz sağlığına 

güçlü fayda 

Düşük Düşük Orta Çok düşük 

Antosiyanin Yok 
Çok yüksek → 

antioksidan 
Yok Düşük Çok düşük 

C Vitamini Orta Orta–yüksek Orta Orta Orta 

Potasyum Yüksek Yüksek Orta Yüksek Yüksek 

Lif Oranı Yüksek Yüksek Yüksek Orta–yüksek Orta 

Glisemik 

İndeks (GI) 
Düşük–orta Düşük Düşük Düşük–orta Yüksek 

Enerji 

(Kalori) 
Orta Orta Orta Orta 

Orta–yüksek 

(daha nişastalı) 

Öne Çıkan 

Faydalar 

Göz sağlığı, 

bağışıklık, cilt 

Antioksidan, 

kalp–damar, 

beyin sağlığı 

Sindirim, 

hassas 

diyetlere 

uygun 

Enerji, kas ve 

sinir sistemi 

desteği 

Enerji kaynağı, 

yaygın 

kullanım, 

doyuruculuk 
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Tatlı Patatesin Dünya Üzerindeki Yayılışı ve Çeşitleri 

Bölge/Ülke Yerel Ad(lar) 
Baskın 
Et 
Renkleri 

Öne Çıkan 
Çeşit/Çizgiler 

Tipik 
Kullanımlar 

Hasat 
Dönemi 
(yaklaşık) 

Notlar 

Çin 
地瓜 / 红薯 
(dìguā / 
hóngshǔ) 

Turuncu, 
mor, 
beyaz 

Guangshu serileri, 
Xinxiang tipleri 

Közleme, 
buharda, tatlılar, 
nişasta/şehriye 

Eyl–Mar 
Dünyanın en 
büyük üreticisi 

Japonya 
Satsuma-imo 
(さつまいも) 

Sarı-
krem, 
mor 

Beni Haruka, 
Beniazuma, 
Murasaki, Kokei-14 

Yaki-imo, 
tempura, 
wagashi 

Eyl–Şub 
Tatlı kullanım 
yaygın 

Kore 
Goguma 

(고구마) 

Sarı-
krem, 
mor 

Juhwangmi, 
Sinjami 

Fırın, cips, 
goguma latte, 
tteok 

Eyl–Oca 
Mor tipler 
popüler 

Tayvan 地瓜 (dìguā) 
Turuncu, 
mor 

Tainung serileri 
(TNG) 

Cips, tatlılar, 
yaprak sote 

Yıl boyu 
Yaprakları da 
tüketilir 

Vietnam Khoai lang 
Turuncu, 
beyaz, 
mor 

Lokal hatlar Kızartma, çorba, 
tatlılar 

Kas–Mar Hem kök hem 
sürgün tüketilir 

Filipinler Kamote 
Turuncu, 
beyaz, 
mor 

Lokal hatlar 
Camote cue, 
sinigang 

Yıl boyu 
Ube (yam) ile 
karıştırılmamalı 

Endonezya Ubi jalar 
Turuncu, 
mor, 
beyaz 

Lokal hatlar Kolak, keripik, 
kızartma 

Yıl boyu Ada yayılımı 
geniş 

Hindistan Shakarkand 
Turuncu, 
beyaz, 
krem 

Sree Bhadra, Sree 
Kanaka 

Sokak tatlısı, 
chaat, curry 

Kas–Şub Kış sokak lezzeti 

Bangladeş Misti alu 
Turuncu, 
beyaz Lokal hatlar Curry, haşlama Kas–Mar 

Gıda güvenliği 
önemli 

ABD 
(genel) 

Sweet potato 
Turuncu, 
beyaz, 
mor 

Beauregard, 
Covington, Jewel, 
Garnet, Hannah 

Fırın, püre, pie, 
fries 

Eyl–Ara 
Kuzey Carolina 
lider 

ABD 
(Hawaii) 

‘Uala 
Mor, 
turuncu 

Okinawan (beni-
imo), Moloka‘i 
Purple 

Poke yanında, 
tatlılar 

Yıl boyu 
Polinezya 
geleneği 

Meksika Camote 
Turuncu, 
beyaz 

Lokal hatlar 
Camotes 
poblanos (tatlı), 
haşlama 

Kas–Mar 
Sokak tatlı 
arabaları 

Peru 
Camote / 
Batata 

Turuncu, 
krem, 
mor 

INIA/CIP hatları 
(‘Amarillo’) 

Ceviche 
yanında, 
kızartma 

Yıl boyu 
Genetik 
merkezlerden 
biri 

Bolivya Camote Turuncu, 
beyaz 

Lokal hatlar Haşlama, 
kızartma 

Eyl–Şub And kuşağı 
yayılımı 

Brezilya Batata-doce 
Mor, 
beyaz, 
turuncu 

Mor tipler, 
Beauregard 
uyarlamaları 

Püre, cips, 
sporcu diyeti 

Yıl boyu 
Sporcular 
arasında 
popüler 

Karayipler 
Boniato, 
Batata 

Beyaz, 
krem 

Boniato tipleri 
Haşlama, 
güveç, kızartma 

Yıl boyu 
Daha az şekerli 
boniato 
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Bölge/Ülke Yerel Ad(lar) 
Baskın 
Et 
Renkleri 

Öne Çıkan 
Çeşit/Çizgiler 

Tipik 
Kullanımlar 

Hasat 
Dönemi 
(yaklaşık) 

Notlar 

Nijerya Sweet potato 
Beyaz, 
krem, 
turuncu 

OFSP 
yaygınlaştırmaları 

Haşlama, 
kızartma, fufu 

Ağu–Ara A vitamini 
projeleri 

Uganda Sweet potato 
Turuncu, 
beyaz 

NASPOT 8, 
NASPOT 13 
‘Kabode’ 

Haşlama, 
posho/püre 

Yıl boyu 
Temel nişasta 
kaynağı 

Tanzanya Viazi vitamu 
Beyaz, 
turuncu OFSP hatları 

Haşlama, 
kızartma 

Mar–Haz & 
Eyl–Ara 

Kıyı ve göl 
çevresi üretim 

Etiyopya Kok (yerel) Beyaz, 
turuncu 

OFSP hatları Haşlama, injera 
yanında 

Kas–Mar Gıda güvenliği 

Gana Sweet potato 
Turuncu, 
beyaz 

OFSP hatları 
Haşlama, 
kızartma 

Ağu–Ara 
Vitamin A 
eksikliğini 
azaltma 

Papua Yeni 
Gine Kaukau 

Beyaz, 
krem, 
mor 

Lokal dağ hatları 
Taş fırın 
(mumu), ana 
gıda 

Yıl boyu Ana temel gıda 

Polinezya / 
NZ 

Kūmara 

Sarı-
krem, 
kırmızı 
kabuk 

Owairaka Red, 
Beauregard 

Hangi, püre, fırın Mar–Haz 
Polinezya 
yayılım simgesi 

Avustralya Kumara Turuncu, 
mor 

Beauregard, 
Northern Star 

Fırın, fries, püre Yıl boyu Queensland 
odaklı üretim 

İspanya 
Boniato / 
Batata 

Beyaz, 
turuncu 

Lokal boniato 
tipleri 

Horno (fırın), 
tatlılar 

Eki–Şub 
Akdeniz’e erken 
giriş 

Portekiz Batata-doce 
Beyaz, 
krem, 
turuncu 

Aljezur PDO 
Fırın, tatlı, 
kızartma 

Kas–Şub Aljezur ünlü 

Türkiye Tatlı patates Turuncu, 
beyaz 

Beauregard vb. 
adaptasyonlar 

Fırın, kızartma, 
püre 

Eyl–Ara 
Akdeniz 
kıyılarında artan 
üretim 

Mısır 
Bataata 
 (بطاطا)

Turuncu, 
beyaz 

Lokal hatlar 
Sokak 
fırınlarında 
közleme 

Eyl–Şub Kış sokak lezzeti 

İsrail Batata Turuncu Lokal/ithal hatlar 
Fırın, 
endüstriyel püre Yıl boyu İhracata yönelik 

Yunanistan Γλυκοπατάτα 
Turuncu, 
beyaz 

Lokal küçük ölçek Fırın, mezeler Kas–Şub 
Peloponnes 
kıyıları 
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   Tatlı Patates Çeşitleri – Renk Bazlı Düzenlenmiş Tablo 

 

Turuncu Renkli Tatlı Patates Çeşitleri ve Dünyada Yayılışı 

Bölge/Ülke Yerel Ad(lar) Öne Çıkan 
Çeşit/Çizgiler 

Tipik 
Kullanımlar 

Hasat 
Dönemi 
(yaklaşık) 

Notlar 

Çin 
地瓜 / 红薯 
(dìguā / 
hóngshǔ) 

Guangshu 
serileri, Xinxiang 
tipleri 

Közleme, 
tatlılar, 
nişasta 

Eyl–Mar En büyük üretici 

ABD (genel) Sweet potato 
Beauregard, 
Covington, 
Jewel, Garnet 

Pie, fries, 
püre Eyl–Ara Thanksgiving’te 

zirve 

ABD 
(Hawaii) ‘Uala 

Moloka‘i 
Purple®, 
Okinawan 

Tatlı, poke 
yanında Yıl boyu Polinezya 

geleneği 

Japonya 
Satsuma-
imo (さつま
いも) 

Beni Haruka, 
Beniazuma 

Yaki-imo, 
wagashi Eyl–Şub Tatlı kullanım 

yaygın 

Hindistan Shakarkand Sree Bhadra, 
Sree Kanaka 

Sokak tatlısı, 
curry Kas–Şub Kış sokak lezzeti 

Türkiye Tatlı patates Beauregard 
adaptasyonları 

Fırın, püre, 
kızartma 

Eyl–Ara Akdeniz 
kıyılarında artış 

Mısır Bataata 
 Lokal hatlar (بطاطا)

Sokak 
fırınlarında 
közleme 

Eyl–Şub Sokak lezzeti 

İsrail Batata Lokal/ithal 
hatlar 

Fırın, 
endüstriyel 
püre 

Yıl boyu İhracata yönelik 

Portekiz Batata-doce Aljezur PDO Fırın, tatlı Kas–Şub Ünlü “Aljezur” 

İspanya Boniato / 
Batata 

Lokal boniato 
tipleri 

Horno, 
tatlılar Eki–Şub Erken giriş 

(Akdeniz) 
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  Mor Etli 

Ülke/Bölge Yerel Ad(lar) Çeşitler Kullanım Hasat Notlar 

Japonya 
Satsuma-imo (
さつまいも) 

Murasaki, 
Kokei-14 Tatlı, wagashi Eyl–

Şub 
Antosiyanin 
zengini 

Kore 
Goguma 

(고구마) 
Sinjami Cips, latte, 

tatlılar 
Eyl–
Oca Mor popüler 

Tayvan 地瓜 (dìguā) 
Tainung 
serileri 

Tatlı, yaprak 
sote 

Yıl 
boyu 

Yapraklar da 
tüketilir 

ABD (Hawaii) ‘Uala Okinawan 
(beni-imo) Tatlı, poke Yıl 

boyu Okinawa kökenli 

Brezilya Batata-doce Mor tipler 
Sporcu 
beslenmesi, 
cips 

Yıl 
boyu 

Sporcu diyeti 
popüler 

Papua Yeni 
Gine Kaukau Lokal dağ 

hatları Taş fırın (mumu) Yıl 
boyu Temel gıda 

Polinezya / 
NZ Kūmara 

Owairaka 
Red Hangi, püre, fırın 

Mar–
Haz 

Polinezya 
yayılım simgesi 

 

   Beyaz / Krem Etli 

Ülke/Bölge Yerel Ad(lar) Çeşitler Kullanım Hasat Notlar 

Karayipler 
(Küba vb.) Boniato, Batata Boniato 

tipleri 
Haşlama, 
güveç, kızartma Yıl boyu Daha az şekerli 

Nijerya Sweet potato OFSP hatları Haşlama, 
kızartma Ağu–Ara Vitamin A 

projeleri 

Uganda Sweet potato 
NASPOT 8, 
NASPOT 13 
‘Kabode’ 

Haşlama, püre Yıl boyu Temel nişasta 
kaynağı 

Tanzanya Viazi vitamu OFSP hatları Haşlama, 
kızartma 

Mar–
Haz & 
Eyl–Ara 

Kıyı üretimi 

Etiyopya Kok (yerel) OFSP hatları Injera yanında Kas–Mar Gıda güvenliği 

Gana Sweet potato OFSP hatları Kızartma, 
haşlama Ağu–Ara Vit. A eksikliğini 

azaltma 

Bangladeş Misti alu Lokal hatlar Curry, haşlama Kas–Mar Kırsal önemi 

Vietnam Khoai lang Lokal hatlar Kızartma, 
tatlılar Kas–Mar Hem kök hem 

sürgün tüketilir 

Peru Camote / Batata INIA/CIP 
hatları 

Ceviche 
yanında Yıl boyu Genetik 

merkezlerden 

Bolivya Camote Lokal hatlar Haşlama, 
kızartma Eyl–Şub And kuşağı 

yayılımı 
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🇹🇷 Türkiye’de Yetişen Tatlı Patates Çeşitleri 

Türkiye’de özellikle Akdeniz ve Ege kıyılarında (Antalya, Alanya, Mersin, Hatay, Aydın, 

Muğla) yetiştirilen tatlı patates çeşitleri daha çok turuncu etli Amerikan kökenli 

hatlardır. Mor ve beyaz tipler deneme aşamasında olsa da yaygın değildir. 

• Beauregard → En yaygın tür, turuncu etli, tatlı aromalı. 

• Covington → Özellikle Akdeniz’de adaptasyon yapılan çeşitlerden. 

• Jewel → Daha az bilinir ama denemeleri yapılmıştır. 

• Garnet → Turuncu-kırmızı kabuklu, sınırlı ölçüde ekilmiş. 

• Mor tipler (deneme aşamasında) → Stokes Purple®, Okinawan gibi çeşitler küçük 

çapta araştırma seralarında deneniyor ama henüz yaygınlaşmadı. 
 

     Not: Türkiye’de üretim hâlâ sınırlı olsa da son yıllarda artış gösteriyor. Özellikle 

ihracat odaklı üreticiler sayesinde Beauregard öne çıkmış durumda. 

Maalesef Türkiye’de tatlı patatese özel olarak güvenilir, güncel ve detaylı üretim / ekim 

alanı / il bazlı artış verilerini içeren kaynaklar kıt görünüyor. Çoğu veri “patates” (tatlı 

patates hariç) üzerinden ve genel yumru patates üretimi olarak tutulmuş. Aşağıda 

elimdeki bilgilere dayanarak özet bir tablo ve notlar var; şayet daha derin araştırma 

yaparsak tatlı patates’e özgü rakamlar da bulunabilir. 
 

Özet Bilgi ve Mevcut Durum (Tatlı Patates Vurgusu Dâhil Değil) 

Özellik Durum 

Tatlı patates 

özel veriler 

Türkiye’de tatlı patates üretimi nispeten yeni bir alan. Muğla gibi bazı 

illerde denemeler, küçük ölçekli üretimler mevcut. 

(mugla.tarim.gov.tr) 

İlgilenen iller 

(örnek) 

Muğla (Datça, Milas, Kavaklıdere, Marmaris) yaklaşık 30-40 dekar 

alanda üretimden bahsediliyor. (mugla.tarim.gov.tr) 

Büyüklük / 

üretim hedefleri 

Bir üretici birkaç dekarlık üretim yapıyor; hedef ~150 ton üretim. 

(mugla.tarim.gov.tr) 
 

 

Notlar ve Bilgi Boşlukları 

• Tatlı patates üretimi ile ilgili TÜİK ya da Tarım ve Orman Bakanlığı’nın bitkisel 

üretim istatistiklerinde özel sınıflandırma olup olmadığı belli değil. Mevcut olan 

https://mugla.tarim.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?TermId=41453326-ce1f-4629-9bc3-5a73b391eb15&TermSetId=6c59163f-a2cc-44d9-bd3b-e5a53766f6f0&TermStoreId=368e785b-af33-487d-a98d-c11d5495130b&UrlSuffix=950%2FUreticinin-Yeni-Gozdesi%E2%80%A6-Tatli-Patates&utm_source=chatgpt.com
https://mugla.tarim.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?TermId=41453326-ce1f-4629-9bc3-5a73b391eb15&TermSetId=6c59163f-a2cc-44d9-bd3b-e5a53766f6f0&TermStoreId=368e785b-af33-487d-a98d-c11d5495130b&UrlSuffix=950%2FUreticinin-Yeni-Gozdesi%E2%80%A6-Tatli-Patates&utm_source=chatgpt.com
https://mugla.tarim.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?TermId=41453326-ce1f-4629-9bc3-5a73b391eb15&TermSetId=6c59163f-a2cc-44d9-bd3b-e5a53766f6f0&TermStoreId=368e785b-af33-487d-a98d-c11d5495130b&UrlSuffix=950%2FUreticinin-Yeni-Gozdesi%E2%80%A6-Tatli-Patates&utm_source=chatgpt.com
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istatistikler genelde “patates (tatlı patates hariç)” ibaresine sahip. Tarım 

Araştırma+2Scribd+2 

• Muğla örneği dışında başka illerde tatlı patates üretiminin alan büyüklüğü, ürün 

miktarı, ya da yıllara göre değişim trendi hakkında güvenilir sayısal veri 

bulamadım. 

• Üretim artış eğilimi var gibi görünüyor, çünkü tatlı patatesin “yeni gözde ürün” 

olduğuna dair tarım müdürlükleri duyuruları ve üretici ilgisi söz konusu. 

mugla.tarim.gov.tr 
 

Türkiye’de yetiştirilen (ve deneme üretimleri yapılan) tatlı patates 

çeşitlerinin sade isim listesi: 

• Beauregard 

• Covington 

• Jewel 

• Garnet 

• Hannah (sınırlı denemeler) 

• Mor tipler (Stokes Purple®, Okinawan, Moloka‘i Purple®) → deneme 

aşamasında 

     Türkiye’de şu an en yaygın olanı Beauregard çeşididir. 
 

Türkiye’de yetiştirilen tatlı patates çeşitlerini renk gruplarına göre sade isim listesi 

halinde verelim:

  Turuncu Etli 

• Beauregard (en yaygın) 

• Covington 

• Jewel 

• Garnet 

  Mor Etli (Deneme Aşamasında) 

• Stokes Purple® 

• Okinawan (Beni-imo) 

• Moloka‘i Purple® 

   Beyaz / Krem Etli (Nadir) 

• Hannah

 

 

  

https://arastirma.tarimorman.gov.tr/tepge/Belgeler/PDF%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporlar%C4%B1/2024%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporlar%C4%B1/Patates%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporu%202024-399%20TEPGE.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://arastirma.tarimorman.gov.tr/tepge/Belgeler/PDF%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporlar%C4%B1/2024%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporlar%C4%B1/Patates%20%C3%9Cr%C3%BCn%20Raporu%202024-399%20TEPGE.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://mugla.tarim.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?TermId=41453326-ce1f-4629-9bc3-5a73b391eb15&TermSetId=6c59163f-a2cc-44d9-bd3b-e5a53766f6f0&TermStoreId=368e785b-af33-487d-a98d-c11d5495130b&UrlSuffix=950%2FUreticinin-Yeni-Gozdesi%E2%80%A6-Tatli-Patates&utm_source=chatgpt.com
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🇹🇷 Türkiye’de Tatlı Patates Çeşitleri ve Bölgeler 

Çeşit Renk Grubu Yetiştiği / Denendiği Bölgeler Durum 

Beauregard 

Turuncu  

Antalya (Alanya, Manavgat), 
Hatay, Mersin, Muğla (Datça, 
Milas), Aydın 

En yaygın ve ticari 
üretimde 

Covington Antalya, Mersin, Muğla Sınırlı üretim, 
adaptasyon başarılı 

Jewel Antalya, Hatay Deneme üretimi, 
küçük ölçek 

Garnet Antalya, Mersin Deneme üretimi, 
yaygın değil 

Hannah Beyaz/Krem Muğla, Antalya Deneme amaçlı, 
sınırlı alanlarda 

Stokes 
Purple® 

Mor  

Muğla (sera denemeleri), 
Antalya 

Deneme 
aşamasında 

Okinawan 
(Beni-imo) Antalya (sera ortamı), İzmir Araştırma ve 

deneme üretimi 

Moloka‘i 
Purple® Antalya, Muğla Deneme 

aşamasında 

🇹🇷 Türkiye’de Tatlı Patates Çeşitleri (Renk Bazlı) 

Renk Grubu Çeşit Yetiştiği / Denendiği Bölgeler Durum 

  Turuncu 
Etli 

Beauregard 
Antalya (Alanya, Manavgat), 
Hatay, Mersin, Muğla (Datça, 
Milas), Aydın 

En yaygın ve ticari 
üretimde 

Covington Antalya, Mersin, Muğla Sınırlı üretim, 
adaptasyon başarılı 

Jewel Antalya, Hatay Deneme üretimi, 
küçük ölçek 

Garnet Antalya, Mersin Deneme üretimi, 
yaygın değil 

  Mor Etli 

Stokes Purple® Muğla (sera denemeleri), Antalya 
Deneme 
aşamasında 

Okinawan 
(Beni-imo) Antalya (sera), İzmir Araştırma / deneme 

üretimi 

Moloka‘i 
Purple® Antalya, Muğla Deneme 

aşamasında 

   
Beyaz/Krem 
Etli 

Hannah Muğla, Antalya Deneme amaçlı, 
sınırlı alanlarda 
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Son Söz 

Patates, sadece toprağın bağrında saklı bir yumru değil; insanlığın ortak belleğinde iz 

bırakmış bir yol arkadaşıdır.  

And Dağları’ndaki kadim ellerden Anadolu’nun köy mutfaklarına, Avrupa’nın saray 

sofralarından günümüzün kalabalık şehirlerine uzanan yolculuğu, aslında bizlere 

kültürlerin, geleneklerin ve hayat mücadelelerinin bir yansımasını sunar. 

Onu kimi zaman kıtlığın acısını hafifleten bir kurtarıcı, kimi zaman çocukluk anılarının 

kokusunu taşıyan bir kızartma, kimi zaman da büyük sofraların ortasında halkı birleştiren 

bereket simgesi olarak gördük.  

Patatesin hikâyesi, insanların açlığa, zorluklara ve değişime karşı gösterdiği yaratıcılığın 

da en güzel kanıtlarından biridir. 

Her coğrafya, patatese kendi rengini ve tadını katmıştır.  

Anadolu’da böreğin içinde, Karadeniz’de kavrulmuş halde, Latin Amerika’da mitlerin ve 

ritüellerin bir parçası olarak, Avrupa’da ise modern gastronominin incelikli tabaklarında 

karşımıza çıkmıştır.  

Tüm bu çeşitlilik, patatesin yalnızca bir gıda olmadığını; aynı zamanda kültürleri birbirine 

bağlayan bir köprü olduğunu gösterir. 

Bugün market raflarında paketlenmiş ürünler, restoranlarda özenle hazırlanmış tabaklar 

ya da evimizin mutfağında kaynayan bir tencere yemeği aracılığıyla hayatımıza giren 

patates, geçmişin hatıralarını geleceğin hayallerine taşır.  

Onu elimize aldığımızda, aslında sadece bir besini değil; atalarımızın ellerinden 

günümüze ulaşan bir kültürel mirası da tutarız. 

Patatesin yolculuğu, insanın toprağa duyduğu güvenin, doğayla kurduğu ilişkinin ve 

sofralarda paylaştığı birlikteliğin sembolüdür.  

Bu kitapçık, işte bu yolculuğu hatırlatmak ve bizleri bu ortak hikâyenin bir parçası kılmak 

için kaleme alındı. 

Çünkü patatesin hikâyesi, aslında hepimizin hikâyesidir. 

Sonsuz bir ilham kaynağı olarak görmenize katkı sağlamıştır. 

 


