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Prof.Dr.0guz OZYARAL, MBA, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar

Tarihte unutulmus ya da az bilinen gastronomi gelenekleri, yemek kultlrinin zenginligini

ve insanlarin dogayla olan iligkisini gbzler dnline serer.

iste farkli cografyalardan ilging ve az bilinen gastronomi gelenekleri:

% 1. Antik Roma'nin Garum Sosu
Garum, antik Romalilarin en gézde soslarindan biriydi. Kli¢clk baliklar (genellikle
hamsi), tuzla fermente edilerek yapilan bu sos, o dénemin "ketcabi" gibiydi. Sosun
kokusu cok glcltiydu, ama Romalilar hem yemek pisirirken hem de sofrada kullanirdl.
Garum uretimi 6zel tesislerde yapilir ve sinif farkliliklarina gére kalite kalite satilirdi.

&2 2. Orta Asya’nin Kurut KiltirG
Kurut, Orta Asya’da yogurdun kurutulmus halidir. Tuzlu yogurt topaklari olarak da
bilinir. Gégebe yasam tarzi geregi uzun émdurld, tasinabilir ve besleyici bir gidaydi.
Hem at sirtinda seyahat eden gécebeler hem de savascilar icin vazgecilmezdi.

W? 3. Antik iran’in Yakhchal (Buz Ambari) Gelenegi
Persler, ¢bllerde bile buz kullanmayi basaran ilk medeniyetlerden biriydi.
Yakhchal, yer altina insa edilen, koni seklinde dev buz ambarlariydi. Kisin toplanan
buzlar burada yaz boyunca saklanirdi. Bu sayede serin icecekler, dondurulmus tatlilar
(6rnegin “faloodeh”) yazin bile sofradaydi.

& 4. Japonya’da Edo D6nemi “Shojin Ryori”
Shojin Ryori, Budist rahiplerin gelistirdigi ve tamamen bitki bazli olan bir mutfaktir.
Soya, deniz yosunu, mantar ve sebzeler kullanilarak hazirlanan yemeklerde beg tat ve
bes renk prensibine gore denge aranir. Buglin vegan mutfak trendleriyle yeniden
popllerlesiyor olsa da uzun stre manastirlar disinda pek bilinmiyordu.

{2 5. Vikinglerin Fermente Balik Gelenegi - Surstrémming
Isvec’in kuzeyinde ortaya cikan bu gelenek, aslinda Vikinglerin fermente gida saklama
yéntemlerinden tdremistir. Surstromming, tuzla fermente edilen ringa baligidir ve
inanilmaz keskin bir kokuya sahiptir. Vikingler bu baligi uzun deniz yolculuklari
sirasinda protein kaynagi olarak tlketirdi.

6. Osmanli’da “Serbetcilik” Sanati



Serbet, sadece bir icecek degil, bir sifa kaynagi ve sosyal simgeydi. Serbetgiler hem
seyyar dolasir hem de sarayda 6zel olarak hizmet ederdi. Gul, demirhindi, targin,
reyhan, bal gibi malzemelerle hazirlanirdi. Her biri belirli bir mevsimde ya da
hastalikta onerilirdi.

7. Etiyopya’nin incili Ekmegi: Injera

Injera, teff unundan yapilan, stingerimsi yapiya sahip bir tlr ekmektir. Ayni zamanda
tabak islevi gortir. Yemekler bu ekmegin Ustline konur ve koparilan parcalarla birlikte
yenir. Fermente edilerek yapilan injera, hem probiyotik 6zellik tasir hem de uzun stire
bozulmaz.

8. Azteklerin Cikolata Ritlieli - “Xocolatl”

Kakao cekirdekleri Aztekler i¢cin sadece icecek degil, ayni zamanda para birimiydi.
Xocolatl, kakao, aci biber ve baharatlarla yapilan, soguk ve aci bir icecekti. Krallar ve
savascllar icin hazirlanirdl. Kakao tanrisi Ek Chuah adina yapilan rittellerde

sunulurdu.

% 9. Afrika’da Termit Mutfagl - Uganda ve Kongo’da Geleneksel Protein

Ugandall ve Kongolu halklar, kanath termitleri kavurarak veya ezerek tlketir.
Termitler hasat zamani (6zellikle yagmur sezonu) ¢itir atistirmalik olarak kizartilir. Ayni

zamanda protein, demir ve ¢inko agisindan ¢ok zengindlir.

! 10. Cin’de Yilan Sarabi ve Ritliel Tuketimi

>

Geleneksel Cin tibbinda, yilan sarabi yorgunlugu ve soguk alginliklarini iyilestirmek
icin kullanilirdi. Zehirli yilanlar, pirin¢ sarabina bastirilarak “ila¢ niyetine” saklanirdi.
Bu icki genellikle erkeklik enerjisini artirmak ve “chi” akisini dengelemek igin
Onerilirdi.

11. Pasifik Adalarinda Kava Torenleri (Fiji, Tonga, Samoa)

Kava, Piper methysticum kdkunun cignenip suyla karistirilmasiyla yapilan
sakinlestirici bir icecektir. Toérenlerde sosyal baglari gliclendirmek, anlasmazliklari
cé6zmek ve gecmisi anmak icin icilir. Ozellikle reisler ve samanlar icin kutsal kabul

edilir.

» 12, inuitlerin “Kiviak” Gelenegi - Fermente Kus Dolmasi

Gronland’da yasayan Inuit halki, deniz kuslarini (genellikle alk kusu) bir fok derisine
yerlestirir, hava almadan diker ve taslarin altina gomer. 6 ay sonra agllan bu
geleneksel yemege “kiviak” denir. Kutlamalarda ve 6zel misafirler i¢in hazirlanir.

Sert iklimde avianilamayan ddénemler icin bir besin deposudur.



13. Gircistan’'in Kvevri Sarapciligl - Topraga Gomuli Kiplerde Fermentasyon
M.O. 6000’lere dayanan bu gelenekte, (iziim posalari biiyiik seramik kiipler olan
kvevrilerin icine konur ve toprak altina gomdulerek fermente edilir.
Sarap dogrudan kuplerden alinir ve hicbir modern islemden ge¢cmez.
UNESCO Somut Olmayan Kdlturel Miras listesinde yer almaktadir.

= 14. Hint Altkitasinda “Panchagavya” - Kutsal Besli Besin Ritiieli
Panchagavya, sigirin bes trtndyle (sit, yogurt, idrar, diski, saf ghee) hazirlanan bir
karisimdir. Ayurveda’da arinma, detoks ve dini torenler icin hazirlanirdi.
Tuketimi hala bazi Hindu tarikatlarca sdrdurtlmektedir; ancak modern saglik
acisindan oldukca tartismalidir.
15. Sardinya’nin “Casu Marzu” - Canli Larvali Peynir
Bu geleneksel peynir, clrtimeye birakilan pecorino peynirine sinek larvalarinin
yerlestirilmesiyle yapilir. Larvalar peyniri fermente eder, ama peynir canli larvalarla
birlikte tiketilir.
Avrupa Birligi tarafindan yasaklanmis olmasina ragmen, hala gizlice uretilir ve

gurmeler arasinda bir efsane sayilir.

# 1. UNUTULMUS TATLILAR

"Zamanin Tozlu Raflarinda Sekerle Sakli Masallar"

1. Sakizli Pelte (Osmanlh): GUl suyu, pirin¢c unu ve damla sakiziyla yapilan seffaf tatl, saray
sofralarinda hazmi kolaylastirmak icin sunulurdu.

2. Mulsum (Antik Roma): Bal ile sarap karisimindan olusan sicak bir icecek-tatl
karisimiydi; 6zellikle soylularin kis aylarinda tercih ettigi bir tathydi.

3. Alimardan Tatlis| (Kafkasya): Kurutulmus meyve ezmeleriyle yapilan, mese yapragina
sarilarak kozde pisirilen eski bir Gurcu tatlisi.

4. Kykeon Artiglyla Yapilan Kek (Antik Yunan): Eleusis gizemlerinde kalan tahil ve bal
artiklariyla yapilan sifa niyetine tuketilen kek benzeri tatl.

5. Melaka Seker Piring Toplari (Malay DUnyasi): Glutensiz piring hamurunun igi sivi palm
sekeri dolguludur. Geleneksel ama yok olmaya yuz tutmustur.

6. Ciris Helvasi (Orta Anadolu): Baharda ¢ikan ciris otuyla yapilan, az sekerli, nisastali
helva turu. GUnumuzde neredeyse hi¢ yapilmaz.

7. Tamago Dofu Tatlisi (Japonya): Tath yumurta jolesi olarak bilinir. Edo dénemi ¢ay

seremonilerinde sunulurdu.



8. Nazook (Ermeni Mutfag)): Van ve cevresinde unutulmaya yiz tutmus, cevizli, targinli ve
tereyagl rulo tatlisi.

9. Qatayef bi Ashta (Abbasi Dénemi): Kaymakla doldurulmus ve gul serbetine bulanmis
bir cesit kapali minik krep tatlisi.

10. Anbara (Mezopotamya): Bal, un ve hurma ile yapilan bugday ezmesi tatlisi.

Mezopotamya’daki bayram sofralarinda yer alirdi.

T OO

Zamanin Tezgahinda Tatli Bir Riya
“Unutulmus tatlarin, ninnilerle yogrulmus hamurlarin ve dualarla kabaran tariflerin
izinde; bir rahibenin elleri, ge¢misin tadini gelecege uzatiyor.”

® |I. KUTSAL ICECEKLER

"Tannlara, Ruhlara ve Bilge Insanlara Sunulan Yudumiar”

1. Soma (Vedik Hindistan): Tanrilara sunulan ve 6limsuzlik verdigine inanilan kutsal icki.
Bitkisel karisimi ginimuzde ¢ozulememistir.

2. Haoma (Zerdustilik): Ates tapinaklarinda icilen ve ruhu arindirdigina inanilan rittel
icecektir. Soma’nin iran versiyonu.
3. Kykeon (Antik Yunan): Arpa, su ve nane ile hazirlanan icki, Eleusis Gizemleri’nde ruhsal
aydinlanma amaciyla kullanilirdi.
4. Cauim (Brezilya Yerli Kabileleri): Manihot (manyok) kokinden yapilan ve kadinlarin

cigneyerek fermente ettigi kutsal icki.



5. Pulque (Aztekler): Agave bitkisinden elde edilen st beyazi icki, rahiplerce tanrilara
adanirdi.

6. Chicha de Molle (inka Oncesi): Peru’da kullanilan molle agacinin fermente edilmis
meyvesinden yapilirdi; gines tanrisina sunulurdu.

7. Tella (Etiyopya): Arpa, misir ve serbetgiotuna benzeyen gesho ile yapilan bira tira.
Ortodoks ayinlerinden 6nce sunulurdu.

8. Apo (Nepal - Kirat Gelenekleri): Ritlel kutlamalarda kullanilan sicak pirin¢ sarabi. Ruh
cagirma torenlerinin vazgecilmeziydi.

9. Kekun Vellam (Giiney Hindistan): Jagri surubu ve baharatlarla yapilan ilik icecek;
tanrilara adanan tath icki olarak sunulurdu.

10. Tejuino (Meksika Huichol Kultlrd): Misir bazli, fermente ve kutsal kabul edilen icecek;

kehanet torenlerinde kullanilirdi.

Kutsal Kadenhler ve Ayin Buhari

“Tannilarin nefesiyle bugulanan bes kadim icki, zamanin étesinden gelen kutsal yudumliar
olarak tas zemin Uzerine siralanir.

Her biri bir inancin, bir halkin ve bir ruhsal arayisin sessiz tanigidir.”

ll. OLU RITUELLERI SOFRALARI

"Sessiz Ziyafetler: Oliimle Kurulan Sofralar”



Mezarlikta Kurulan Son Sofra
“Ruhlara adanmis bu sessiz ziyafet, tas anitlarin géigesinde, 6lime bir hatirlatma, hayata

ise bir dua gibi serilir. Her lokma, ge¢migle kurulan gériinmeyen bir bag, her buhar ise
gobge ylikselen bir vedadir.”




1. Pan de Muerto (Meksika): Oliilere 6zel hazirlanan, anason aromali ve kemik sekilli tatli
ekmek.

2. Koliva (Ortodoks Gelenek): Haslanmis bugday, seker ve meyve karisimi; 6lulerin ruhu
icin yapilan merasim tatlisi.

3. Cin Atalara Sunu Sofralari: Buharda pisirilmis pilav, cay ve 6zel et yemekleri, dlen
atalara kurban sofralarinda sunulur.

4. Nepal "Pinda Daan" Téreni: Olen atalarin ruhlarinin huzur bulmasi icin yapilan piring
topaklariyla kurulan 6zel sofra.

5. Peru “Dia de los Difuntos”: Oliiller Giinii’'nde mezarliklarda, élen Kisinin en sevdigi
yemekler pisirilip birakilir.

6. Misir - Antik Dénem “Oli Sofralar™: Lahitlerin basucuna koyulan ekmek, bira ve
hurmalarla élenin 6te dinyadaki beslenmesi saglanirdi.

7. Ermeni “Hokedjash” Ritueli: Cenaze sonrasi verilen geleneksel yemek; 6zellikle harissa
ve eksi ayran ikrami 6ne cikar.

8. Turk Geleneklerinde “Yedi Yemegi”: Olimden yedi giin sonra verilen yemek; bugdayli
corba, etli pilav ve helva sofrada mutlaka yer alir.

9. Tibet “Sky Burial” Sonrasi Besleme Toéreni: Geriye kalan kemiklerin cevresine ekmek,
tsampa (arpa lapasi) ve st birakilir.

10. Slav “Pominki” Sofralari. Oliimden sonra 9. ve 40. giinde kurulan 610 sofralari, votka

ve balikla donatilir, ruhu onurlandirir.

4. Téren Yemekleri ve Ritliiel Mutfag)
Alt baslik: “inangla Yogrulmus, Dualarla Pisiriimis”
1. Navaho Kulli Ekmegi (ABD Yerli Halklari): Kulli suyla yapilan misir ekmegi; dogum ve
ergenlik térenlerinde kutsal sayilir.
2. Ashura / Asure (Ortadogu): Nuh’'un Gemisi efsanesine dayanan; bolluk, baris ve birlik
simgesi olarak pisirilir.
3. Kilde Pismis Sa¢ Boregi (Turkmen Gelenekleri): Gelin alaylar sirasinda pisirilip,
"bereket dualan" esliginde dagitilir.
4. Balinese Canang Sari Sunu Tabaklari (Bali, Endonezya). Tanrilara sunulan meyve, pilav
ve tatli karisimlari; gunde U¢ kez hazirlanir.
5. Seder Sofrasi (Yahudi Pesah Bayrami): Misir’dan cikisi simgeleyen, her yiyecegin bir
anlami olan kutsal sofra duzeni.
6. Zerde (Osmanh Geleneksel Téren Tatlisl): Dogum, slinnet ve zafer kutlamalarinda

pisirilen safranli, piringli tath.



7. Soma Piresi (Vedik Hindistan): Tapinaklarda tanrilara sunulmak Uzere hazirlanan
ezilmis bitki karisimi.

8. Kutlama Keskeki (Anadolu): MDuUglnlerde kazanlarla pisirilen, “besmeleyle baslayan”
ve herkesin el verdigi toren yemegi.

9. Baniwa Toren Tavugu (Amazon): Baniwa halkinin ates ve tutsuyle kutsadigi 6zel gun
tavugu.

10. Khichdi (Hindistan Tapinak Mutfag)):0 Mercimekli pirinc lapasi; tapinaklarda Tanri

Vishnu’ya adanir, sonra halka dagitilir.

Duanin Ustiinde Tiiten Kazan

“Inancla cevrelenmis bir kazan, icinden yalnizca buhar degil; dua, umut ve kadim
semboller ylkseliyor. Her elin duasi, yemege degil, zamani yoguran bir hafizaya
karisiyor.”

74 5. Kayip Kiiltirlerin Gastronomik Hafizasi

Alt baslik: “Bir Tadi Yasatmak, Bir Uygarligl Hatirlamaktir”

1. Ebla Ekmegi (Suriye, M.0. 2500): Ebla tabletlerinde gecen arpa bazli ekmek; zeytinyagi
ve hurmayla tuketilirdi.

2. Hitit Karasak Ekmekleri: Tandir tasina yapisarak pisen, baharath ve yogun arpa iceren
ekmekler.

3. Uruk’un Hurmali Turtasi (Mezopotamya): Bal, hurma ve unla yapilan; tapinak rahibeleri

tarafindan tanrilara sunulan tatl.



4. Mayal Cikolatal icecek (Maya Medeniyeti): Kakao, aci biber ve vanilya ile yapilan
icecek; kraliyet ve dini sinifa 6zel.

5. Antik Girit'in Zeytinli Arpa Ezmesi: Minoa mutfaginda, zeytin yagyla pisirilmis arpa
lapasi ve kuru otlarla tatlandirilirdi.

6. GOktirk Savascl Yahnisi: Kurutulmus et, ot ve kemik iligiyle yapilan tasra yemegi; Turk
bozkir kaltGrinan izlerini tasir.

7. Harappan Karisim Yemegi (indus Vadisi): Mercimek, pirinc ve hardal tohumu ile
yapilan, tas kazanlarda pisen tek tencere yemegi.

8. Antik Nubia Fermente Sutlli Lapasi: Nil Vadisi’'nin guneyinde yapilan, probiyotik nitelikli
sutlt tahil lapasi.

9. Aztek Tilsim Kurabiyesi (Amaranth Tohumlu): Ayinlerde sunulan; sekli tanrilara gore
degisen kurabiyeler.

10. Gobeklitepe’nin Simgesel Yiyecekleri (Spekulatif): Ezoterik arastirmalara gore, erken

dénem ritlel yemeklerinde bugday, aci otlar ve bira benzeri sivilar kullaniliyordu.

Tastan Sofralar, Zamanin Tadi

“Bir parca ekmek, yarim bir kakao kabugu, unutulmus bir firin... Her biri topragin altindan
¢cikan bir hatira, bir halkin susturulmus sofrasindan kalan son lokmadir. Zaman degil,
hafiza pisirir bu tadi



Tarihte unutulmus ya da az bilinen gastronomi geleneklerinin yeniden canlandiriimasi,
yalnizca “gecmise bir saygl” ifadesi degil; ayni zamanda gelecege tutarl, kdkli ve
surdaralebilir bir mutfak kalttra birakmanin da gicli bir aracidir. Bu canlandirmanin
gastronomi kultard acisindan anlamini asagida hem teorik hem pratik dizeyde

aciklayalhm:

1. Kaltdrel Sirekliligin Saglanmasi
Unutulmus tariflerin, ritiel mutfaklarinin ve yemek geleneklerinin yeniden yasatilmasi; bir
toplumun kendi kiiltiirel hafizasiyla bag kurmasini saglar. Yemek sadece karin doyurmaz,
ayni zamanda kimlik insa eder. Ornegin:

Zerde, asure, keskek gibi torensel yemeklerin yeniden sofralara tasinmasi, gelenekle

bagi kuvvetlendirir.

Pan de Muerto ya da Koliva gibi Ol ritteli tatlarinin yeniden sunulmasi, halk

inanclarinin mutfaktaki ifadesini gértundr kilar.

@ 2. Yerel ve Dogal Malzemeye Déniisiin Tesvik Edilmesi

Unutulmus mutfaklar cogunlukla yerel Gretim ve dogaya saygl temellidir. Bu nedenle:
Kurut, fermente icecekler, tas firin ekmekleri gibi 6rnekler modern endustriyel
mutfaklara alternatif sunar.
Antik icecekler (Kykeon, Cauim, Pulque) dogallik, fermente drdnler ve bitki bazli

karisimlar gibi glinimduz trendleriyle értusdar.

&% 3. Anlati ve Deneyim Uzerinden Deger Yaratiimasi
GUnUmuzde yemek, sadece “tat” degil; hikaye ve deneyim arzusuyla tlketiliyor. Bu
baglamda:

“Unutulmus tatlilar” gibi temalar, mendulere anlati glicu katar.

Ritdel mutfaklardan esinlenen mendler, temali restoranlar veya festival konseptleri

gastronomide anlatisal derinlik yaratir.
{ 4. Kultlrel Erozyona Karsi Bir Direnis Araci

Gastronomik geleneklerin yeniden canlandiriimasi, tek tiplesmeye ve kiresel fast food

kultlrane karsi yerel bir savunmadir.
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Anadolu’nun ya da Mezopotamya’nin rittiel yemekleri; McDonald’s kilttiriine karsi
birer “kulturel panzehir” olarak islev gorur.
Bu ¢aba, “gastronomik miras”in bir UNESCO degeri olarak kabul gérmesini de

destekler.

" 5. Arkeogastronomi ve Akademik Derinlige Katki
Unutulmus tariflerin yeniden pisirilmesi, yalnizca uygulamali gastronomiyi degil; arkeoloji,
antropoloji, etnobotanik gibi alanlarla is birligi yapmayi da tesvik eder.
Gobeklitepe ya da Alacahdylk kazilarinda bulunan tahil tarlerinin bugtnku tariflerde
kullaniimasi, gastronomiyi bilimsel bir zemine tasir.
Kaybolmus maya tekniklerinin yeniden dretimi, cagdas mutfakta “bilimsel nostalji”

yaratir.

6. Toplumsal Hafiza ve Kolektif Ritlelin Glg¢lenmesi

Ritdel mutfaklar yalnizca bireysel degil; toplumsal katilimi iceren etkinliklerdir:
Asure, keskek ya da Koliva gibi yemeklerin yeniden canlandiriimasi, kolektif sofra
deneyimi saglar.
Bu da toplumsal baglari gticlendirir, 6zellikle dijital cagda yeniden birlikte yemek

yemenin anlamini artirir.

© SONUC: Sofrada Ge¢misle Gelecek Arasinda Kurulan Bir Kopri
Tarihte unutulmus gastronomi geleneklerinin canlandiriimasi, sadece bir “retro yemek
modasi” degildir.
Bu caba:
o Kimlik olusturur,
o Dogaya saygill mutfag destekler,
o Anlatiyl ve hafizayi sofraya tasir,
o Toplumsal birlikteligi canlandirir.
Zamanin sofralari, gecmiste oldugu kadar gelecekte de insani doyurmanin 6tesine

gecerek; anlam, kok ve aidiyet duygusu insa etmeye devam eder.
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