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GUNEY AFRIKA ULKELERININ GASTRONOMIK PERSPEKTIF iLE DEGERLENDIRILMESI
EVALUATION OF SOUTHERN AFRICAN COUNTRIES FROM A GASTRONOMIC PERSPECTIVE

Cihan CANBOLAT 2 Fiigen OZKAYA P

Ozet

Verimli topraklara ve isgiicii olarak insan kaynagima sahip Afrika kitasi ancak on dokuzuncu yiizyilda diinyanin dikkatini gekmeyi bagarmistir. Ingiltere
bagta olmak iizere Fransa, Hollanda, Bel¢ika ve Almanya gibi Avrupa iilkelerinin politik, finansal veya sosyolojik hayata miidahaleleri giiniimiizde
icinde bulundugumuz diinyanin temellerini atmistir. Bu ¢aligmanin amaci Giiney Afrika bélgesi gastronomi kiiltiiriiniin tiim y6nleri ile ele alinmasi ve
tarim, cografya ve kiiltiirel 6zelliklerinin incelenmesidir. Afrika kitas1 gliniimiizde, Bat1 Afrika, Dogu Afrika, Kuzey Afrika, Giiney Afrika ve Orta
Afrika olmak iizere bes bolgeden olusmaktadir. Bu bolgelerde toplam 54 iilke bulunmakta olup toplam niifusu milyarlar1 bulmaktadir. Afrika’da
binlerce etnik topluluk yasamakta ve bu topluluklar arasinda kiiltiirel farkliliklar bulunmaktadir. Bu farklarin temel sebebi ge¢miste var olan iletisim
konusunda yetersizlik olarak belirtilmistir. Bu toplumlarin gastronomi kiiltiirii, tarim, ekonomi, iilkelerin uyguladigi politikalardan etkilenmistir.
Verimli topraklar {izerinde bulunan iilke insanlar1 bolgelere gore savaslar, doga, kitlik ve susuzluk gibi sorunlar ile bas etmek zorunda kalmislardir.
Bu calismada Giiney Afrika bolgesi tizerinde yer alan iilkelerin gastronomi kiiltiiriindeki farkliliklar, gastronomik degerler, mutfaga ait ritiiel ve
kiiltiirler ve kullanilan malzemelerin yeri ve 6nemi konu alinmis ve bdlgenin gastronomi alaninda kiiltiirii degerlendirilmistir. Yontem olarak literatiir

taramasi yapilmis ve nedensel kargilastirma yontemi kullanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Giiney Afrika, Mutfak, Yiyecek-Igecek, Turizm

Abstract

It was only in the nineteenth century that the African continent, with its fertile land and human resources as labor force, managed to attract the attention
of the world. The political, financial or sociological interventions of European countries such as France, the Netherlands, Belgium and Germany,
especially England, laid the foundations of the world we live in today. The aim of this study is to examine all aspects of the gastronomic culture of the
South African region and to analyze its agricultural, geographical and cultural characteristics. The African continent today consists of five regions,
namely West Africa, East Africa, North Africa, South Africa and Central Africa. There are a total of 54 countries in these regions with a total population
of billions. Thousands of ethnic communities live in Africa and there are cultural differences between these communities. The main reason for these
differences is the lack of communication in the past. The gastronomic culture of these societies has been influenced by agriculture, economy and the
policies implemented by countries. The people of the countries located on fertile lands have had to cope with problems such as wars, nature, famine
and thirst. In this study, the differences in the gastronomic culture of the countries in the Southern Africa region, gastronomic values, culinary rituals
and cultures, and the place and importance of the ingredients used were discussed and the culture of the region in the field of gastronomy was evaluated.

As a method, a literature review was conducted and causal comparison method was used.
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1. Giris

Giiney Afrika batisinda, glineyinde ve dogusunda Giiney Atlantik ve Hint Okyanusu’nun
bir kismi ile ¢cevrelenmektedir. Diinyanin farkli cografyalarindan gelen insanlar ve degisik
kokenler ve halklardan olusan bir yapiya sahiptir. Hollandalilar doneminde Maleyler,
Ingilizler déneminde ise Hintliler Giiney Afrika’ya daha ¢ok kole olarak getirilmistir. Bu
etnik ¢esitlilikten dolay1 Giiney Afrika gokkusagi simgesi ile taninmistir, bayrak simgesi
ve renkleri de bu sekildedir. Renkler ve kiiltiirler mozaigine sahip olan Gliney Afrika
tarihiyle, tabii giizellikleriyle, zengin kiiltiirel mirasiyla ve basta altin ve elmas olmak
tizere kiymetli madenleriyle dikkat ¢eken bir bolgedir. Kuzey yar1 kiirenin aksi bir
mevsim formuna sahip olan giliney yarikiirede yer alan Giiney Afrika’nin dogal
giizellikleri tabii ki y1l boyu iklimsel giizellikleri ve doga olaylar1 ile de anilmaktadir.
Bolgeye genel olarak giinesli bir hava hakim olmakla birlikte, glines bazen fazlasiyla

yakici etkisini gostermektedir (Aras,2004).

Yemek kiiltiirii konusunda da Avrupa mutfaginin etkilerinin yogun olarak goriildigi
Giiney Afrika tilkelerinde basta misir olmak {izere sorgum, dari, bugday ve piring bazl
gidalar popiiler olarak tiiketilmektedir. Diinya geneli ¢cogu lilkede oldugu gibi Giiney
Afrika iilkelerinde de ekmek dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle tam bugday ekmegi ve
misir ekmegi begenilerek tiiketilir ve ana yemeklerin yaninda siklikla servis edilir.
Makarna tiiketimi ise bolgeye yerlesen Italyanlarin etkisi ile oldukca fazladir. Meyvelerin
dogal olarak yetistirildigi Giiney Afrika’da tath tiikketimi ise, ¢esitli ¢orekler ve hamur
tatlilar1 ile sinirl kalmistir (Verseput,2017).

Avrupa, Amerika ve cesitli Asya iilkelerine kiyasla, et tiiketiminin tahil ve bakliyatlarin
gerisinde kaldig1 Giiney Afrika’da ekmek, makarna ve biskiivi gibi beslenme {iriinlerine
duyulan ihtiyag da her gegen giin fazlalasmaktadir (Qekwana,2014). Ayni sekilde
Avrupali yerlesimcilerin kahve ve tath kiiltiiriinden etkilenmis olan Giiney Afrika
iilkelerinde cikolatali, meyveli ve yoresel tatlarla hazirlanan kekler ve hamur tatlilari
olduk¢a fazla tiiketilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin diger tlkelerden bu kadar cok
etkilenmesi ve halkin diger kiiltiirlere kaymasmin Giiney Afrika’da bulunan iilkelerin
mutfak kiiltlirline olumsuz etkisinden bahsetmek yerinde bir tutum olacaktir

(Imamaliyeva,2023,magazinebbm,2023).

Yeme icme eylemi her kiiltiirde fiziksel varliginin etrafinda bir¢ok sosyal alg1 ve pratigi
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de sekillendirmektedir. Bu pratiklerin temelinde ise kiiltlirlerin kutsallik atfettikleri
unsurlar vardir. Gliney Afrika bolgesinin etnik ve dini ¢esitliligi nedeni ile bolgede hemen
hemen her unsurun etrafinda sekillenen cok sayida algi ve pratikle karsilasmak

mumkuindiir.

Ornegin, Zimbabwe’de bir kadmin hamilelikte zorluk cekmemesi ve dogumun saglikli
gerceklesebilmesi icin en ¢ok yedigi yiyeceklerden mahrum birakilmamasi gerektigine
inanilmaktadir. Bunun yani sira 6len kisinin ardindan pisirilen yemegin reddedilmesi de
Zimbabwe kiiltiiriinde hos karsilanmamaktadir. Cenaze téreninde ne kadar kotii pismis
olursa olsun, 6len kisinin ruhunun mutsuz ve huzursuz olmamasi i¢in ikram edilen yemek
tiiketilmelidir. Bir cenaze toreninde yemek yemeyi reddetmek kibir belirtisi olarak da
yorumlanmaktadir. Bu tiir bir ¢ok ritiiel ve toplumsal kurallarin yer aldig1 bolgede mutfak

ve mutfakta pisen yemekler hayatin her adimina etki etmektedir (Mhaka, 2014).

Lesotho’da ayinler genellikle bir inegin kurban edilmesi ile bagslar. Cenaze torenleri bu
gelenekten dolay: fakir ailelerin biitgesini zorlamaktadir. Lesotho halkina gore hayvan
kesimi biitceyi zorlasa da ailelerin onurlarim1 temsil ettigi i¢cin mutlaka yapilmalidir.
Bundan dolay1 Beklenmeyen bir zamanda gerceklesen 6liim olay1 sonrasinda cenaze
toreninin eksiksiz olarak yerine getirilmesi konusu cenaze evinde ikinci bir matem ve

ekonomik buhran olusturmaktadir. (imamaliyeva,2023, everyculture.com, 2017).

Bir bagka kiiltiirel gastronomi olayinda ise Namibya’da Fumu olarak bilinen bir hasat
ritlieli vardir. Hasat zamani sefin tirlinleri test etmesi esasina dayanan ritlielin temelinde
kurak gecen yillarda da bolluk ve bereketin bu sayede gelecegi algisi yatmaktadir. Ayrica
Namibia’da diigilin sonras1 evin reisine evi nasil gecindirecegini 6gretmek icin ok ve kutu
verilir; kadina ise tarlay1 nasil isleyecegi ile bilgiler 6gretilir. Diiglinden bir giin sonra
gelin, kesilmis hayvanin basimi 6zel konteynerde pisirir ve hayvanin basginin {ist
kismindan esi ile birlikte yer. Bu yasaya ‘okumakera oruramua’ adi verilmektedir

(Tsoubaloko, 2011).

Namibya diigiin geleneklerinde de gida iirtinleri ile ilgili inanis ve uygulamalar1 gérmek
miimkiindiir. Cowrie kabuklarimin dogurganlig: arttirdig1 inanci halk arasinda yaygin
oldugu i¢in, geline bu kabuklardan verilir ve geline Hindistan cevizi yag1 ile masaj yapilir.

Diigiin gecesi kegi kesilmesi ise vazgecilmez bir gelenektir (namibiawedding, 2017).
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2. Giiney Afrika Ulkeleri ve Genel Ozellikleri

Gliney Afrika tlkeleri farkli bakis acilari ile incelenmis ve asagida gastronomik

Ozelliklerine yer verilmistir.

Lesotho: Afrika’da yer alan yiizol¢limii olarak kiigiik iilkelerden birisi olan Leshoto

gelismislik olarak da afrika kitasinda son siralarda yer almaktadir.

Lesotho’da demokratiklesme yolunda ilk adim ikinci Diinya savasindan sonraki yillara
rastlamaktadir. 1959’da Leabua Jonathan’in kurdugu Basutoland Ulusal Partisi, 1965 se-
cimlerinde Ntsu Mokhele’nin kurdugu Kongre Partisi karsisinda ¢ogunlugu saglamistir
(http://www.yardimcikaynaklar.com). Leabua Jonathan, Lesotho’nun bagimsizlik dncesi
anayasasina bagli olan ilk bagbakan1 olmustur. Lesotho Kralligi, bagimsizligini1 4 Eyliil

1966°da ilan etmistir (McKenna, 2011).

Giiney Afrika: Giliney Afrika arazisi platolar, genis tropik cayirlar, yer yer ¢oller ve
daglarla kaplidir. Bat1 kiyilarindaki nispeten soguk sular daha fazla oksijen, nitrat ve
fosfat ihtiva ettigi ic¢in iilkenin bat1 kiyilar1 balikgilik sektoriiniin de merkezi
konumundadir. iklimsel 6zellikleri bolgelere gore degisiklik gdstermekte olup giineybat
kiyilar1 hari¢ kurak ve yaz yagmurlariin goriildiigii bir iklim hakimdir. Stratejik ve
ekonomik dnemini anlayarak, Cape Town topragi etrafina yerlesen ilk Avrupalilar, Asya
kitasina ulagmak icin bu yolu segen denizcilerin ihtiyaglarini kargilamay1 amaglayan
Hollandali tacir Jan van Riebeeck ve yaninda bulunan 82 kisidir. Yillar boyunca
Somiirgeciligin hiikiim siirdiigii bu topraklarda ilk demokratik secimlerin yapildig: tarih

Nisan 1994’tiir (Aras,2004).

Bu topraklarda ilk demokratik se¢imlerin yapildig: tarih olan Nisan 1994, Mandela’nin
ifadesiyle “yiizyillarca devam eden sOmiiriicii ve gaspedici, on yillarca yasanan 1rk
agirlikli ayrimer politikalarin” tam olarak sona erdigi zamandir. Dolayisiyla 27 Nisan,

Giiney Afrika’da “Ozgiirliik Giinii” (Freedom Day)” olarak kutlanmaktadur.

Namibya: Ulkenin kuzeyinde Angola, kuzeydogusunda Zambiya, dogusunda Botswana,
gliney ve giineydogusunda Giliney Afrika Cumhuriyeti yer alir. Batisi ise Atlas Okyanusu
ile ¢evrilidir. Namibya oldukga yiiksek olup, ortalama rakim 1100 m’ye kadar ulasir. Bu
bolgede yer alan Brandberg Tepesi 2606 m ile iilkenin en yiiksek yeridir. Biitiin kiy1
bolgesini i¢ine alan ortalama olarak 100 km genisligindeki Namib Colii olduk¢a kuru ve

1ss1z bir bolgedir. 19. yilizyilda Alman somiirgesi haline gelen Namibya 1904 yilinda
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Herero halkinin ayaklanmasiyla bagimsizlik miicadelesine basladi. Ancak Almanlar
ayaklanmay1 vahsice bastirdi. Namibya'daki Nama halk: bir gerilla harekati baslatti.
1915'te I. Diinya Savasi sirasinda Giiney Afrikalilar Namibya'y1 ele gegirdiler. Savastan
sonra eski Alman kolonileri miittefik gii¢lere (Ingilizler) verildi. 1966'da SWAPO (Giiney
Bat1 Afrika Halk Orgiitii) Namibya'da uzun bir gerilla savasi baslatti. Sonunda 1988'de
Gliney Afrika Namibya'nin bagimsizligini kazanmasma karar verdi (Topbas,2023,

localhistories,2023).

Swaziland: Swaziland kiigiik bir kara iilkesidir. Yiizol¢timii yaklasik olarak 17.366
km2dir. Genisligi 177 km ve uzunlugu ise hemen hemen 136 km’dir. Dortgen bir sekle
sahiptir. Ulke yeralt1 zenginligi bakimmdan orta seviyededir. Ulkede daha ¢ok demir,
asbestos ve komiir ¢ikarilmaktadir. Ulkenin diger dnemli bir gelir kaynagi da ormancilik

ve orman trlinleridir (Ogle ve Grivetti,1985).

Nguni Swazi Kralligi, 19. yiizyilin baglarinda, 1. Kralligim Onciiliglinde 6nem
kazanmustir. Kral II. Mswati, gen¢ krallig1 giiclii bir askeri gii¢ haline getirmistir I¢
istikrar, askeri giic ve diplomasi yoluyla Swaziland, 1890'lara kadar bagimsizligini
kaybetmeyen bir iilke olarak kalmistir. Swaziland 1902'de Boers'in yenilgisinden sonra,

bagimsizliga kadar Britanya kontroliinde kalmigtir (thecommonwealth, 2017).

Zambiya: Zambiya topraklarinin ¢ogu hafif dalgali yiiksek bir yayla {izerindedir.
Yaylanin deniz seviyesinden yiiksekligi 915 m ila 1525 m arasinda degismektedir.
Gilineye dogru uzanan ve Afrika’nin nehirlerinden biri olan Zambezi’nin meydana
getirdigi vadi yaklasik olarak 600 m yiiksekligindedir. Kuzeydogudaki yaylay1 kuzey-
giiney istikametinde akan Luangwa nehri keser (cografya, 2017). Uzun yillar Ingiliz
kontroliinde yonetilen Zambiya, bdlgede bulunan bakir madenlerinin kesfiyle Avrupa
iilkelerinin akinma ugramistir. 1963 yilinda ingiliz kontroliindeki federatif yap1 meclis
tarafindan iptal edilerek, 1964'te bagimsizligin1 kazanmistir. Bagkent Lusaka’dir (bbe,
2017).

Botswana: 582.000 km?'lik bir yliz 6l¢iimiime sahip olan Botswana’da. 2 milyonun
izerinde bir niifus yasamaktadir. Kalahari ¢olii iilke giineyinde genis alan kaplamaktadir.
Ayrica bolge cografi olarak ¢ok sayida delta barindirmaktadir. Denize dokiilmeyen
deltalar ¢evresinde farkli ekolojik canlilar ve bitki ¢esitliligi dikkat ¢ekmektedir (io,
2017).
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Botsvana bagimsizlik kazanmadan 6nce sahip oldugu topraklarda Bechuanaland adi ile
bilinmektedir. ingiliz hiikiimeti halkin bulundugu alan1 30 Eyliil 1885 tarihinde kendi
himayesine gecirdigini duyurmustur. Bu kararin altinda yatan temel sebepler
incelendiginde terdr Orgiitlerine karsi bolge halkini savunmak bahanesi sebep gosterilse
de bagsta altin olmak tizere bolgede bulunan zengin yeraltt madenleri bulunmaktadir. Bu
topraklarda, 30 Eyliil 1966°da Botsvana Bagmmsizligimi ilan ederek Ingiliz milletler

cemiyetine de liye olmustur (Mbaiwa, 2011).

Zimbabwe: Diinyaca iinlii Victoria Selalesi Zimbabwe'yi kuzey yoniinde Zambiya'dan
ayirmaktadir. Dogu Zimbabwe'de daglar ve sik ormanlar manzarayi olustururken
Mozambik ile dogal bir sinir ¢izer. Zimbabwe'nin ilimli iklimi ve diizenli yagis1 bitkileri
yetistirmek i¢in ideal bir ortam olusturmaktadir. Bu bolgede yasayan ciftgiler tiitiin,
bugday, soya fasulyesi, arpa, yulaf, seker, kahve ve cay ekerek verimli topraklari
kullanmaktadir (Sar1,2013). Zimbabwe 1850'de ingilizlerin gelmesiyle Britanya kolonisi
haline gelmistir. II. Diinya Savasi'ndan sonra yapilan bagimsizlik oylamasinda iilkenin
bir kismi koloni olmay1 tercih etti. 1980 yilina kadar iilkeyi beyaz azinlik yonetti ve 17

Nisan 1980°de yapilan se¢imlerde iilke bagimsizligini ilan etti (studycountry, 2017).

Mozambik: Diinyanin en 36. Ulkesi olan Mozambik su kaynaklar1 bakimindan Afrika
bolgesinde dikkat c¢ekmektedir. Tropik, ormanlik alanlara sahip oldugu bilinen
Mozambik’te mangrov ad1 verilen agag¢ kiy1 batakliklarinda yetismektedir ve kumsallar
boyunca denizden balik, karides, kalamar ve kerevit ¢ikmaktadir (https://tr.wikipedia.org,
2017). 16. ylizyilda Portekiz, Mozambik kiyilarinda ticari gorevler tistlendi. Ayrica bazi

arazileri devraldilar ve prazos ad1 verilen biiyiik miilklere boliindiiler.

1891'de ingiltere ve Portekiz bir antlasma imzaladilar. ingilizler, Portekiz'in Dogu Afrika
sinirlarint  tamidilar (Mozambik). 1962'de Mozambik Kurtulus Cephesi (Frelimo)
kurulmugtur. Bununla birlikte Portekizliler Afrika'daki somiirgelerine asilmaya
kararliydi. 1964°te Frelimo silahli bir miicadele baglatti. Savas 10 yil siirdii ve Portekiz
yavas yavas yerini kaybetti. Mozambik 25 Haziran 1975'te bagimsiz bir ulus haline
gelmistir (localhistories, 2017).
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3. Bulgular

Asagidaki tabloda Gliney Afrika bolgesinde tiiketilen g¢esitli igeceklere yer verilmistir.
Burada igeceklerin fermantasyon durumu, hammaddeleri ve alkol icerip i¢ermediklerine

iliskin bulgular yer almaktadir.

Mutfak kiiltiirlerinde sik karsimiza ¢ikan igerikler genellikle yemekler olsa da iilkelerin
gastronomi kiiltiirtinii ve Ozelliklerini icecek kiiltiirii de yansitmaktadir. Geleneksel
iceceklerin yapilma teknikleri, kullanilan malzemeler ve ritiieller gastronomik olarak bize
iilkeler ve bolgeler hakkinda bilgi vermektedir. Giiney Afrika Ulkelerinde tiiketilen

iceceklere ait tablo asagida yer almaktadir.

Tablo 1: Giiney Afrika Ulkelerinde Tiiketilen icecekler Tablosu

Fermente Uriin Ulke Ham Madde Icecek Tiirii Kaynak

Kaffir Beer Giiney Afrika Sorghum, Maize Alkollii Igecek

Mahewu Zimbabwe Maize Alkolsiiz

Mangisi Zimbabwe Millet Alkolsiiz (Solange vd, 2014)

Masvusvu Zimbabwe Millet Alkolsiiz

Umgqombothi Lesotho Sorghum, Maize Alkollii

Omalodu Namibia Sorghum Alkolli

Otombo Namibia Sorghum Alkolli

Oshafuluka Namibia Sorghum Alkolli

Okatokele Namibia Milet Alkollii

Epwaka Namibia Millet Alkollii (Misihairabgwi ve

Mudhika Namibia Cassava Alkolsiiz Cheikhyoussef,

Oshikundu Namibia Milet, Sorgum Alkolsiiz 2017)

Maxau Namibia Maize Alkolsiiz

Ombike Namibia Wild Fruits Alkolsiiz

Omalunga Namibia Palm Alkolsiiz

Omagongo Namibia Marula Alkolsiiz

Motoho Lesotho Sorghum Alkolsiiz

Hopose Lesotho Serbetgiotu Alkolli

Sekumukumu Lesotho Sorgum Alkollii (Gadaga vd. 2013)

Sesotho Lesotho Sorgum Alkolli

Amasi Gliney Afrika, Siit Alkolsiiz (Todorov, 2008)
Swaziland, (Simatende vd,
Zimbabve 2015)
Lesotho

Tobwa Zimbabwe Maize Alkolsiiz

Chikokivana Zimbabwe Maize,millet Alkolli

Doro Zimbabwe Maize Alkollii (Gadaga vd. 1999)

Makumbi Zimbabwe Wild Fruit Alkolsiiz

Mudetemwa Zimbabwe Fruit Alkollii

Murara Wine Zimbabwe Fruit Alkollii

Mutandabota Zimbabwe Fruit Alkolsiiz

Tablo 1°de goriildiigli lizere Giiney Afrika bolgesinde tiiketilen alkollii ve alkolsiiz

icecekler iilkeden iilkeye farklilik gostermektedir. Icecegin yapildig1 malzeme acisindan
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incelendiginde genellikle misir soyundan gelen bitkiler kullanilmaktadir.

Asagida Giiney Afrika Gastronomi kiiltiirlinden bolge iilkelerine ait bazi regeteler yer

almaktadir.

Sekil 1: Matata -Clam and Peanut Stew (Mozambik)
Kaynak: http://chefbolek.blogspot.com.tr/2011/09/around-world-in-80-dishes-mozambique.html
Tablo 2: Matata -Clam and Peanut Stew Recete

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Zeytinyagi 2 yemek kasigi Karabiber Y5 cay kasigi
Sogan (Orta boy) 1 adet Tuz 1 ¢ay kasig1
Istiridye (Kiy1lmis) 4 bardak Domates (Kiyilmis) 2 adet
Yerfistig1 ( Cig-kiyilmis) Ispanak 450 gr

Hazirlamisi

Orta derecede zeytinyagi isitilip sogan eklenir. 5-7 dakika sogan yumusak ve saydam oluncaya kadar
karistirihir. Istiridye, yer fistig1, domates, tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edilir ve karistirilir. Ispanak
eklenip tekrar karistirilir. Ardindan kabimn kapag ortiilerek 2-3 dakika pisirilir. Ispanaklar solunca sicak
sekilde piringle servis edilir.

Kaynak: Kari Cornell and Peter Thomas, Cooking the Southern African way, s.49

Sekil 2: Camarao De Coco (Swaziland)

Kaynak: Fotograf, http://www.amandocozinhar.com/2013/05/camarao-ao-leite-de-coco.html

Tablo 3: Camarao De Coco Recete

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Karides (Soyulmus) 1 kg Kirmizibiber 2 ¢ay kasig1
Tereyagi Y4 fincan Kimyon 2 cay kagig1
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Sogan ( Kiyilmis) 1 adet Hindistan cevizi siitii 2 bardak

Sarimmsak ( kiyilmis) 4 dis Biber- tuz -

Maydanoz (kiyilmis) 2 ¢orba kasig1 Kiyilmis domates 3 adet
Hazirlanisi

Soyulmus ve hazirlanmis karidesler soguk su ile yikanir. Orta sicakliktaki biiyiik agir tabanli bir tavada
1 fincan tereyagi veya margarin eritilir. Karidesler eklenir ve siirekli sallanarak pisirilir. Karidesler
pembelesinceye kadar 3-5 dakika tavada bekletilir. Karidesler kasikla ¢ikarilir ve orta biiyiikliikte bir
kaba yerlestirilir. Daha sonra tavada sogan ve sarimsak eklenir ve gerekirse daha fazla tereyagi veya
margarin ilave edilir. Sogan yumusayana kadar 3-5 dakika kavrulur. Maydanoz ve toz kirmizibiber
eklenir. Kimyon, domates, tuz ve karabiberi eklenip iyice karistirilir. Ocak kisilir ve 3 ila 5 dakika
boyunca pisirmeye devam edilir. Ardindan Hindistan cevizi siitii eklenir ve iyice karistirilir. Cikarilan
karidesler tavaya tekrar koyulur ve 3-5 dakika daha pisirilir. Piring tizerinde servisi yapilir.

Kaynak: Lois Sinaiko Webb, Multicultural cookbook of life-cycle celebrations, s. 17

Sekil 3: Bean Leaves Vegetable (Bostwana)
Kaynak: https://www.pinterest.co.uk/thebengalman/botswana-food-recipes/

Tablo 3: Bean Leaves Vegetable Recete

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Su 2 cups Sebze yagi 1 kasik
Kurutulmus fasulye %2 cup Fistik ezmesi veya 1 kagik
ogitilmiis fistik
Hazirlanisi
Kurutulmus fasulye yapraklari ile birlikte kaynatilir. Yag ve tuzu eklenir. Fistik ezmesi veya
ogutiilmiis fistik eklenir. Sorgun ekmegi veya misir sert piiresi ile servis yapilir.

Kaynak: Food, Cuisine, and Cultural Competency for Culinary, Hospitality, and Nutrition Professionals,
Sari Edelstein, PhD, RD, syf; 359

e

Sekil 4: Smoorvleis (Giiney Afrika Cumhuriyeti)
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Kaynak: http://lekkerreseptevirdiejongergeslag.blogspot.com.tr/2013/01/wildvleis-resepte.html

Tablo 4: Smoorvleis Recete

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Domuz veya koyun 1kg Kirmizi chili biber 1 adet
kemikli kiip et
Halka dogranmis sogan 2 adet Karanfil 4adet
Tuz Yarim cay kagig1 Kiigiik Hindistan cevizi 1 adet
kabugu
Cekilmis karabiber 1 ¢ay kasig1 2.5 cm uzunlugunda bir 1 parca
kok zencefil pargasi
Kahverengi seker 2 cay kasigt Tuzsuz tereyagi 25gr
Hazirlanisi

Tim malzemeler biiyiik bir tencereye yerlestirilir ve kapagi ortiiliir. Tereyagi eridiginde soganlar: atilir
ve alt1 kisilir. Malzemeleri 1'% saat pisirmek i¢in kapali olarak birakilir. Bu arada tepsi kapag: kapali
olarak tutulur, ancak birka¢ dakika i¢inde hafif¢e sallamak gerekir; Pisirilen malzemeleri servis etmeden
bes dakika once ¢ikarilarak Pilav veya patates piiresi ve salata ile servis yapilir.

Kaynak: The Imperial African Cookery Book Recipes from English-speaking Africa by Will Sellick,354

Sekil 5: Baked Pheasant-Firinlanmis Siiliin (Namibia)

Kaynak: https://www.gressinghamduck.co.uk/recipes/roast-pheasant

Tablo 5: Baked Pheasant-Firinlanms Siiliin

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Siiliin, derili 2 kg Kiigiik lahana, kiyllmig | 1 Adet
Pul biberle pisirilen kek unu 65 ml Kiiciik havug 150 gr
Domuz veya tereyagi 25 ml Taze yesil bezelye 125 gr
Ince kiyilmus biiyiik sogan 1 adet Taslanmis kuru erik, 170 gr
bir gece suda 1slanmis
Sade domuz pastirmasi 170 gr Kirmizi sarap 125 ml
Tiitslilenmis sosis 4 adet
Hazirlanisi

Siiliin tatlandirilmis un i¢ine alinir. Biiytlik bir domuz yag1 veya tereyagi eritilir kizartma tavasi ve siiliin
altin saris1 olana kadar beklenir, ara sira bakilir. Tencereden kus ¢ikarilir. Sogan ve pastirmayi ekleyerek
tava ve sote ile 5 dakika kavrulur. Lahana, havug ve bezelyeler de karistirilir. Bu karigimin yarisinin

biiyiik bir giiveg veya dokme demir tencerenin tabaninda olmasi gerekir. Siiliin yerlestirilir ve {ist {iste
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bosaltilir, sonra kalan lahana karisimi, kalan kuru erik ve sarabi eklenir. Fiimelenmis sosisler tizerine
yerlestirilir. Kapagi agilarak 180 ° C'de 2 saat pisirilir veya bir castironda pisirilir

(pota 21/2-3 saat boyunca komiir iizerinde). Servis esnasinda, siiliinii pargalayarak, diizenlemek gerekir.
Isitmali servis tabagi dilimleri ve kuru ot, lahana karisimi hazirlanir ve etrafindaki sosisler esliginde
Uziim ve Sari piringle servis yapilir.

Sekil 6: Braised Pigeons with Cherries
Kaynak: http://mybites.de/tag/meat/
Tablo 6: Braised Pigeons with Cherries Recete

Malzeme Listesi Miktar Malzeme Listesi Miktar
Giivercin 2 adet Biberiye 1 cay kasig1
Sogan 1 adet Defne yapragi 1 adet
Limon 1 adet Kiraz (taglanmis) 1 avug
Tereyag 1 ¢orba kasig1 Tuz -

Kirmiz: sarap 2 bardak Karabiber -
Hazirlanisi

Biiyiik dogranmis soganlar tavada tereyaginda pisirilir. Pisen soganlar biiyiik bir tencerenin tabanina
koyulur. Giivercinler soguk su altinda durulanir ve bir kagit havluyla kurutulur. Limon dérde bdliiniir,
¢ekirdekleri ¢ikarilir ve giivercinlerin her birinin igine bir g¢eyregi itilir. Kizartma tavasinda tereyaginda
giivercinler hafifce kahverengilestirilir ve bir tencerede soganlarin istiine dik olarak yerlestirilir.
Kizartma yag1 kaba dokiiliir ve kaynatilir. Tavanin tabanina yapismis olan et ve sogan sularini eritmek
i¢in tavanin tabanimi hafif¢e tahta kasikla ovulur. Giivercinlerin iizerine sicak sarap dokiiliir. Defne
yaprag1 ve kiyilmis biberiye eklenir. Ardindan kusglarin yarisini 6rtmek i¢in soguk su ilave edilir. Tencere
ortiiliir, kaynatilir, ardindan 1s1y1 asag1 indirilir ve giivercinler bir saat kadar kaynatilir. Sonra tencerenin
kapag1 acilir ve giivercinler kalan sivi ile ortiiliir. Kirazlar eklenir ve kapagi kapaliyken 10 dakika daha
kaynatilir. Bu stirenin sonunda sosun koyulagsmasi ve biraz suruplu olmasi gerekir. Hala suluysa,
giivercinler ¢ikarilir ve sicak tutulur. Ardindan atesin derecesi yiikseltilir. Sos kivamina gelene kadar
kaynatilir. Giivercinler yesil salata, patates piiresi ve dokiilen sosla servis yapilir.

Kaynak : Will Sellick , The Imperial African Cookery Book Recipes from English-Speaking Africa , s.285

4. Sonug ve Oneriler

Giiney Afrika bolgesinde genellikle mutfak zeminleri tas ile kaplidir. Mutfaklarda Soba

seklinde firmlar yer almaktadir. Giiney Afrika mutfaginda en yaygin pisirme teknigi

dogrudan ates lizerinde pisirmedir. Haslama teknigi de sik kullanilmaktadir. Siralamak

gerekirse kaynatma, haslama, firinlama, 1zgara, kavurma gibi teknikler Giiney Afrika
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mutfaginda kullanilmaktadir. Buna ilave olarak yapraga sararak buharda pisirme, kiil
tizerinde pigirme gibi teknikler de genel olarak kitada kullanilmaktadir. Giiney Afrika
mutfaginda peri peri isimli ac1 Sili biberi sik olarak kullanilmaktadir. Sigir eti, deniz
iiriinleri, tavuk, sebze veya cesni ya da marine malzemesi olarak da bu aci biber
kullanilmaktadir. Uluslararasi olarak tanimmmis olan Giiney Afrika mutfaginda farkl
lezzetler bulunmaktadir (Dngel ve Ongel, 2016).
Sonug olarak zengin yeralti kaynaklarina sahip olan Giiney Afrika topraklarinda siirli
tarim Uiriinii tiretildigi ve gastronomik agidan Giiney Afrika mutfaginda farkli mutfaklarin
etkileri goriilmekte olup, tarihinde aveilik ve toplayicilik ile yasamini siirdiirmekte olan
Giliney Afrika toplumlarinin mutfak kiiltiirinde somiirgeci tilkelerin etkilerinin goriildiigii
sonucuna ulasilmistir (Uluk, 2023). Mutfak kiiltiirlerinin 6nemini kavramak agisindan
onemli bir 6rnek olan Afrika mutfak kiiltiirii zaman i¢inde varligin siirdiirmekte zorluk
cekmis ve farklt mutfaklarin etkisi altinda kalmistir. Gida giivenligi konusunda kita
genelinde bir olumsuz durum s6z konusu olmakla birlikte temiz su tedariki ve giivenli
gidaya ulasim bazi bolgelerde ¢ok zor olarak saglanmaktadir ( Griffith, Jackson ve Lues,
2017).
Giiney Afrika tilkeleri birbirleri ile kiyaslandiginda cografi olarak tarim iiriinleri benzerlik
gostermekte bunun etkisi ile mutfak kiiltiirlerinde de benzerlikler bulunmaktadir. Mutfak
kiltliriiniin etki ettigi sosyolojik kurallar da koklii degisiklikler olmamakla birlikte
ilkeden iilkeye farklilasmaktadir.
Kaynak¢a
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Research International, July Vol. 5(4): 371-385
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Etik Kurul izni

Makalede etik kurul onayr veya yasal/6zel izin gerektiren herhangi bir durum
bulunmamaktadir.

Katki Oram Beyani

1. Yazar: %50

2. Yazar: %50

Cikar Catismasi1 Beyani

Herhangi bir ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.
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