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UZERINDEN ANTIK YUNAN YEMEK KULTURUNE GENEL BAKIS
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ON THE ELEMENTS OF GASTRONOMY MENTIONED IN THE ODYSSEY BY
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OZET

Medeniyetlerin kiiltiirel miraslarindan olan destanlar, donem insaninin sosyolojik durum
aragtirmalarinin yapilmasi agisindan; ginliik yasam anlayisi, inanig, politik durum ve benzeri
say1siz konuda ipuglar1 barindirirken, gastronomi alanin1 kapsayan dgeleri igermesi ile de bahsi
gecen ulusun yeme-igme gelenekleri hakkinda genel fikir sahibi olunmasina katki saglar.
Caligmada ele alman Odesa Destan/Romani‘ nin igeriginde yer alan, giiniimiiz gastronomi
terminolojisinde birinci sinif restoran uygulamalarindan birkagini tanimlayan kavramlarin Antik
Yunanistan’a dayanan ge¢misleri, uygarligin cografya ve gastronomi iligkisi, ddnemin tdren-
sOlen-ziyafet gibi gastronomi etkinliklerinin ornekleri, Antik Yunanistan’in gastronomi
kimliginin anlagilmasi amaciyla ii¢ baglik altinda incelenmistir.
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ABSTRACT

Legends are among the leading elements of cultural heritage for any civilization. They offer
valuable insights into the daily outlook and beliefs of the people, politics and much more in the
domains of sociological analysis of human societies. Legends also often contain references to
elements of gastronomy, and thus provide clues about the food and beverages habits of the
nation. This study focuses on the gastronomic identity of Ancient Greece, with reference to
three major elements: the history of some of the leading characteristics of the first class
restaurants of today, with a perspective dating back to ancient Greece with specific references to
Homer’s Odyssey; the relationship between civilization and gastronomy; and the examples of
gastronomic activities of the era, such as ceremonies and feasts.
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GIRIS

Bu calisma, Nikolay Vasilyevi¢ Gogol isimli roman yazarinin eserlerini inceleyen bir
arastirmacinin; eserlerde gecen gastronomi 6gelerini, eserlerdeki karakterler ve olaylarla
iliskilendirerek, yazar tarafindan roman kurgularinda nasil kullanildigini aktardigi bir
calismadan esinlenilerek hazirlanmistir (Kolb-Seletski, NM. 1970). Eserde gegen
yiyecek, icecek ve gastronomi ile iligkili diger kavramlardan bazilarinin ele alinmasi ile
donemin yemek kiiltiirii hakkinda bilgi edinmek ve Antik Yunanistan’in gastronomi
kimligini anlamak arastirmanin amacidir. Calismada siirlandirmanin saglanmasi ve
kavramsal karisikligin giderilmesi amaciyla tanimlanmasi gereken gastronomi kimligi
olgusu, Caligkan (2013)‘in bir calismasinda; gastronomik asamalarda her toplumun
kendine ait ritiiellerinin taklit edilemez ve essiz olusu sayesinde kiiltiirel zenginliklerin
ortaya ¢ikmasi ve turizm arastirmalarindaki yeri agisindan ele alinmistir. Antik
Yunanistan’in gastronomi kimliginin bu baglamda incelenmesi, toplumlarin yemek
kiiltiirline ve gastronomi bilimine tarihsel gelisim silirecinde verdikleri katkilarin ve
geleneksel yemek Kkiiltiirlerinin yazili ulusal eserlerine nasil yansitildiginin ortaya
cikarilmasi agisindan onemlidir. Ayrica Pekin (2011)° in bir ¢aligmasinda yiikselen
deger olarak arastirmalara konu edilen kiiltiir turizmi kavram {izerine diisiintildiigiinde
ise, turizmin temelinde varolan yeni kiiltiirler tanima arzusu ve giiniimiizde kiiltiiriin
tabaklara yansimasi olarak goriiliip deger kazanan gastronomi turizminin dogusu ile
uygarliklarin ge¢mislerinin incelenmesinin; erisilebilen tiim kaynaklarin taranmasi
yonteminden yararlanilarak, modern gastronomi kimligine kazandirilmasi miimkiin olan
yeme-igme Ogelerinin tespiti amaciyla yapilacak akademik calismalar agisindan 6nemi
ortaya ¢ikmaktadir. Arastirmanin ¢evresinde olusturuldugu destan/roman, milattan
once 800 ila 600’1i yillar arasinda yazildigr diisiiniilen ve Yunanlar tarafindan Fenike
alfabesinden donistiiriilen, Yunan alfabesinin ilk yazili 6rneklerinden olan ve Homeros
tarafindan yazildigir kabul gérmiis Odesa adli eserdir. Bahsedilen uygarligi olusturan,
gelismis denizcilik kabiliyetlerine sahip dénemin insanlari; Anadolu Yarimadasi’nin
Ege Denizi kiyilar, Trakya, Kibris, Karadeniz kiyilari, Marmara Denizi c¢evresi,
Istanbul, Napoli, Marsilya, Misir gibi bir ¢cok cografyada kolonilesmistir. Bu bilgiler
151g¢inda ¢aligmanin ilk boliimiinde Odesa isimli eserde gecen gastronomi Ggelerinin
smirlilign igerisinde Antik Yunanistan’in cografi 6zellikleri ve bu 06zelliklerin
gastronomi kimligine gida maddeleri olarak etkisi ele alinacaktir. Eser incelendiginde
one cikan gastronomi Ogelerinin; 1liman iklim, denizcilik, verimli topraklar gibi
Anadolu’nun 6zellikle Ege Denizi kiyilarinin cografi 6zelliklerini yansitan taraflariyla
Ozdeslesen yiyecek iceceklerden olustugu acikga goriiliir. “Gastronomi cografi bir
kimliktir ve cografya, tarih, etnik cesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin lezzetler ve
yemek regeteleri  gastronomi  kimligini  belirleyen  faktorler  arasindadir”
(Kiigiikkomiirler, S., vd. 2018). Gastronomi Ogeleri denildiginde yiyecek igecek
tirtinlerinden farkli olarak terminolojide yer alan servis ve sunum ile iliskilendirilmis
bazi1 kavramlar; eserin i¢inde giinlimiizdeki isimleriyle olmasa da islevsel olarak birebir
ayni gorevlerde kullanilmis halde bulunmus ve modern gastronomi terimleriyle
iliskilendirilerek g¢alismanin bir diger kismii olusturmuslardir. Incelenen eserin
icerisinde gecen gastronomi Ogelerine agirlikli olarak yemekli solenler ve dini kurban
torenleri olmak {izere giindelik hayattaki yeme-igme kiiltiiriinii de iceren gastronomi
etkinliklerinde yer verilmis olmasi bu faaliyetlerin gastronomi kimligi olusumundaki
yerinin belirlenebilmesi agisindan ¢alismanin bir diger konu basligi haline getirilmistir.
Donemsel bir olay iizerine kaleme alinmis bir destan {izerinden Antik Yunanistan’in
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gastronomi kimligini kesin sinirlarla belirlemek oldukg¢a zor olsa da , Odesa iizerinden
Antik Yunan yemek kiiltlirii hakkinda yapilan arastirma, hem sanat ve bilim tarihinde
evrensel kazanimlar yaratmis hem de Anadolu topraklarinda kiiltiirel iz birakmis bir
uygarlik hakkinda yapilacak diger ¢aligmalar i¢in yararli ipuglart sunacaktir.

Bulgular ve Yorum

1.Antik Yunanistan’in Besin Cesitleri ve Cografi Sartlarin Gastronomi Kimligi
Uzerindeki Etkisi

Odesa Destani’nin igerisinde en ¢ok karsilasilan besin ogeleri, Anadolu’nun Ege
kiyilarinda da olmak iizere Akdeniz iklimi’nin belirgin sekilde yasandig1 topraklarda
kolonilesmis Antik Yunan Uygarligi halklarinin sofra kiiltiirlerinde; zeytinyagi, iizlim,
sarap, deniz {irlinleri, kirmizi-beyaz et ( oglak, kuzu, kec¢i, domuz, boga, sigir, inek,)
ekmek, un, su, peynir, siit, bugday gibi temel gidalar1 yogun sekilde kullanma firsati
bulduklarin1 géstermektedir. Giiniimiizde bahsedilen elverigli Akdeniz iklimi sartlarinin
etkili oldugu cografi konuma sahip Tiirkiye, Fransa, Yunanistan, Misir, Italya gibi
tilkelerin gelismis mutfak kdltiirleri ve gastronomi kimliklerinde de fazlasiyla yer alan
bu iirlinler, Antik Yunanistan’da giinlimiizde bilinen iiretim, pisirme, sunum, saklama
gibi gastronomi bilgilerinin eksikligi sebebiyle ¢ok daha yalin sekilde tiiketilmis olsa da
bolgenin gastronomi hafizasinin olusumunda binlerce yillik gegmise sahip dgelerdir.

Odesa Destani’ndan;
“..Mis gibi zeytinyaglari,
yillanmis bal gibi tath sarap dolu kiipler..” (6)

“.Saglam dikisli tulumlara un dok,

yirmi 6l¢ek olsun en iyi 6giitiilmiisiinden..” (7)

“..Koyunlarla, gii¢ veren sarapla birlikte,

giizel yagmakl karilarinin génderdigi ekmeklerle..” (8)

“..Kalburlar baktik agzina dek peynirlerle dolu,
mandiralarda baktik kuzular, oglaklar tika basa..” (9)

“.Sigirlar1 ve koyunlar besli, sarabi ve bugday1 bol..” (10)

“..Coban onun 6niine kizarmis et dolu bir tepsi koydu..” (11)
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2.0desa Destani’ndan Kesitler ile Gastronomi Terimleri

Destanin i¢inde sikgca gecen bazi yeme-igme anlatilarindan verilecek orneklerin
gastronomi biliminde karsilik buldugu bir kag¢ terim hijyen ve servis basliklari altinda
ele alinmistir. Bahsi gecen gastronomi 0Ogeleriyle agirlikli olarak Fine Dining
Restaurants yani birinci smif restoranlarda servis/sunum siireci igerisinde
karsilagilmaktadir. Bu restoranlarin uygulama anlayislart hakkinda verilecek genel
bilgilere gore; Birinci sinif restoranlarin konuk tatmini ve isletme basarisi agisindan
tanimlandig1 bir calismada Singer ve Arora (2008: 90) tarafindan birinci simf
restoranlarin temel 6zelliklerinden bahsedilirken servis kalitesi kavrami kullaniimistir.
Bir diger ¢alismada Harrington, vd. (2011: 273) geleneksel birinci sinif restoranlarda
servis anlayisinin Fransiz mutfaginin etkisi altinda sekillendiginden ancak yakin
zamanda Ispanyol mutfaginin etkileri ile molekiiler gastronomi disiplini icerisinde
teknoloji ve sanat ile gelisip doniistiiglinden bahsetmislerdir. ““ ..yine son yillarda bazi
restoranlar molekiiler mutfak gibi alisilmisin disinda uygulamalarla yemeklerini servis
ederek hem sunduklart iirinde hem de sunum seklinde degisiklik yapma yoluna
gitmektedir* (Albayrak, A. 2017: 56). Goriilen caligmalarda birinci siif restoran
uygulamalarinda geleneksel ve c¢agdas uygulamalar ele alinmig, birinci sif
restoranlarda servis/sunum kavramlari temel 6geler olarak incelenmis, Servis ve sunum
kavramlar1 ig¢in gelistirilen ulusal bakis agilariyla birlikte geleneksel ya da modern
servis tekniklerinin kullanimlarinin zamanla uluslararasi diizeyde gelismislik saglamis
durumda olan tlke mutfaklar1 tarafindan evrensel gastronomi kimligine katkilar
vurgulanmigtir. Bu bilgilerin 15183inda Odesa Destan1 incelendiginde ise; teknolojik ve
giincel birinci sinif restoran uygulamalarina rastlanilmasa da agirlikli olarak Fransiz
mutfak kiltiiriiyle 6zdeslestirilmis geleneksel uygulamalara, Antik Yunanistan‘in
gastronomi kimliginde, yemekli sélenler ve {ist diizey misafir agirlama torenleri
icerisinde ve gastronominin hijyen ile servis agamalarinda yer verildigi goriilmektedir.

1.1 Hijyen

Yunan mitolojisinde tip tanrist olarak bilinen Asklepious’un, agriy1 azaltan tanriga olarak da
bilinen Epione’den olan ¢ocuklarindan birisi; birgok sanat¢iya ilham kaynagi olmus,
heykellerde ve resimlerde genellikle bir elinde yilan digerinde kase ile tasvir edilen Hygieia’dur.
Elinde tuttugu kasenin icinde bal, bugday ve yagdan olusan iyilestirici bir igecek oldugu
diisiiniilen Hygieia, hastaliklardan korunma ve sagligin devamliligint saglar. (Agartan, A,C.,
2009:51). Bahsedilen hijyen kavraminin gastronominin uygulama alanlari i¢erisinde saglanmasi
stirasinda; miisteri memnuniyeti ve konugun saglikli hissetmesi i¢in fazladan ¢aba harcamadan
0zel hissetmesi amaciyla tasarlanmig ve uzun yillardir 6zellikle birinci sinif restoranlarda ve
saray kiltiirlinde sik¢a karsilagilan temizlik kaselerinin kullanimi, gastronomi terminolojisine
finger bowl ismiyle ge¢mistir. Finger bowl: Avrupa mutfak kiiltiiriinde sosyo-ekonomik
diizeyi yliksek olan kesimlerin sofradan kisisel hijyen saglama nedeniyle ayrilmak
zorunda kalmamak amaciyla gastronomi kiiltiirlerine dahil ettikleri, konuklarin zaman
kayb1 yasamadan yemek Oncesi, esnasi ya da sonrasinda parmaklarini temizleme amaci
ile icat edilmis; i¢inde hos kokuya sahip c¢iceklerin ve meyvelerin oldugu, yillar i¢inde
gelisimi 1927 yilinda detachable yani sokiiliip-takilabilen halinin etkili sanitasyon
islemi uygulanabilmesi amaciyla icat edilerek saglanmis olan parmak yikama kabina
verilen isimdir. (Robert, J. 1927)
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Odesa destanindan;

““..Su doktii hizmetgi giizel bir altin ibrikten,
yikadilar ellerini glimiis bir legen {istiinde..” (1)

Caligmada tanimi verilen temizlik kabiin kullanimma yakin bir uygulama, Antik
Yunanistan’da konuk agirlama sirasinda verilen toplu yemekler Oncesi; degerli
metallerden yapilmis arag-gereclerin yardimiyla sadece {ist diizey misafirlere verilmis
bir hizmet olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

1.2 Servis

Trancheur: Fransiz mutfak kiiltiirlinde uygulanmaya baglanmis ve gastronomi biliminin
terminolojisine girmis, yine geleneksel birinci smif restoran uygulamasi olarak
cagimizda ve degerli konuk agirlama uygulamasi olarak Antik Yunanistan sélenlerinde
stk rastlanilan bir servis yontemini gerceklestiren kalifiye gastronomi personeline
verilen ad. Dilimizde trangor, gastronomi literatlirimiizde: “Mutfakta biitiin olarak
pisirilmis ve konuk masasina getirilmis et, tavuk ve av hayvanlarindan olusan yemekleri
misteri 6niinde kesip porsiyonlayarak servis eden bir elemandir” (Denizer, D. 2002)
tanimiyla karsimiza ¢ikmaktadir. Sommelier: Birinci sinif restoranlarda, basta saraplar
olmak tizere, konuklarin icecek se¢imlerine yardimci olan servis personelidir. Verdigi
hizmet Farsg¢a’dan dilimize ge¢mis Saki kavramini andirsa da; gorevi sadece igkiyi
siseden kadehe bosaltmak olmayan ve Tiirk¢e’de someliye olarak isimlendirilen icki
servis personelinin sahip oldugu bilgi ve bu bilginin sundugu etkili hizmete duyulan
ihtiyag, bir ¢alismada Cordua ve Manske (2005) tarafindan restoranlara kazandirdigi
parasal deger ilizerinden anlatilmis ve deneyimli bir someliyenin birinci sinif restorana
sagladig1 kar yaklasik olarak ekstra %90 olarak belirtilmistir.

Odesa destanindan;
“..Etler par¢a parca edilip, saraplar kariliyordu ki..” (2)

Iki numarali 6rnekte, Fransiz gastronomisinin evrensel gastronomi hafizasina kattig
geleneksel birinci sinif restoran uygulamalarinin ve bu uygulamalar1 gerceklestiren
deneyimli personellerin milattan 6nce Antik Yunan uygarlifinda yer aldigi tespit
edilmistir. Bir ¢ok bilimsel ve sanatsal disiplinin ilk 6rneklerinin verildigi, giiniimiizde
degisime ugramadan ya da degisip gelistirilmis sekilde karsimiza ¢ikan bu orneklere
gastronomi Ogelerinin de katildigi, Odesa Destan1 6zelinde yapilan incelemede agikca
goriilmektedir.

Diger ornekler;

“..Canaginda da bal gibi sarab1 giizelce kardi..” (3)

“..Hizmetg¢i kadinlar da ekmek yi1gdilar sepet sepet,
delikanlilar igkiyle doldurdular kiipleri” (4)

“..Sofracibasi tabaklar tasidi 6nlerine..” (5)
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Antik Yunanistan’da da servis personelinin, giiniimiiz yiyecek igecek hizmetlerinde
gorev paylagim oOrneklerinde oldugu gibi farkli isim ve is yiiklerine sahip olma
durumlar1 dort, bes ve alti numarali kesitlerde gozlemlenebilir.

3.Antik Yunan Gastronomisinde Solen Anlayisi

Gastronomi bilimi; besinlerin iiretim, saklama, sunum, tiiketim siire¢lerinde karsilagtig
tiim islemlerin deneysel ve gozlemsel ¢alismalar sonucu, fen bilimleri ve sosyal bilimler
disiplinlerinden yararlanilarak ve tiim islemlerde sanatsal yaklagimin esas alinmasina
0zen gosterilerek gelistirilmis, teori ve uygalama alanlarinda paralel olarak gelismeye
devam eden bir bilim dalidir. Gastronomi biliminin sosyal ve teorik agidan ilgilendigi
konular incelendiginde, toplumsal ve kiiltiirel deger yaratan sélen, festival ve benzeri
yeme-igme etkinliklerini de inceleme alaninda barindirdig1 goriillmektedir. Bu baglamda
gastronomi etkinlikleri adi altinda incelenen faaliyetlerin, Antik Yunan gastronomi
kimliginin olusumunda yer aldig1 gortilmistiir. Dini torenlerde kurban sunma, savas
sonrast ateskesler ya da baris saglama amach toplantilarda verilen ziyafetler, evlilik,
yas, dogum, kutlama térenleri ve daha bir ¢ok yeme-igme, ikram, misafir agirlama
etkinlikleri Odesa’da karsilagilan gastronomi dgeleridir.

Odesa Destani‘ndan;

“..Selam sana konugum, hos geldin evimize,

sonra dersin neden geldin , 6nce yemek ye..” (12)

“..Kegiler getirsin, siiriilerin en seckinlerinden

sanli ok¢u Apollon’a sunalim butlarini..” (13)

“..Onlerindeki seckin yemeklere uzattilar ellerini..” (14)

“.Yan yana otursaydilar o tagkin adamlarla,

konuk belki bunalir, tadini ¢gikaramazdi sélenin..” (15)
“..Kestikleri sigirlarin postlarina oturmuslardi, (16)
doniip duruyordu ¢evrelerinde bir siirii usak,

kimisi suyla sarabi karistiriyordu kiipte..”

“..Ve solen kahkahalar i¢inde siiriip gidiyordu,
cok kurban kesilmisti, tadina doyum yoktu s6lenin..” (17)
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SONUC

Antik Yunanistan’in glinlimiize tasinmis en dnemli mitolojik eserlerinden olan Odesa,
bahsedilen uygarligin gastronomi kimligi hakkinda fikir edinmek amaciyla incelenirken,
caligmada giincel gastronomi terminolojisinden o6rnekler hakkinda bilgilere de yer
verilmistir. Alintilar incelendiginde; ¢agimizin birinci sinif restoranlarinda goriilen ve
modern anlayigin yavas yavas degistirmeye basladigi geleneksel servis/sunum
uygulamalarina; Antik Yunanistan’da giindelik, dini, diplomatik ve ¢esitli amaglarla
sOlen anlayisinda gercgeklestirilen toplu yeme-igme aktivitelerinde rastlanmis,
gastronomi ogelerinin cografi sartlardan bagimsiz diisiiniilmesi miimkiin olmadig: igin
bolgenin iklimsel 6zelliklerinin elverisliligi vurgulanarak doganin bahsi gecen uygarliga
sundugu besinler listelenmistir. Kisacas1 Antik Yunan yemek kiiltlirii hakkinda Odesa
Destan1 iizerinden yapilan ¢alisma gostermistir ki; temel besin gruplarinin yogun
kullanimi, hiyerarsik diizende servis hizmeti ve servis personelinin varhigi, konuk
agirlama ve ikram anlayisina onem verilen solen, ziyafet gibi gastronomi etkinlikleri
bahsi gegen uygarligin gastronomi kimliginde yer almaktadir. Calismanin Onerisi
mitolojinin gastronomi biliminin gelisiminde saglayabilecegi katkilarin géz Oniinde
bulundurulmas1 ve daha kapsamli destanlar ve efsaneler iizerinden gastronomi
aragtirmalarimin Anadolu Uygarliklar1 temelinde yapilmasidir.
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