Journal of Recreation and Tourism Research /JRTR 2024, 11(3), 1-15

\ON ANp
o >

Ty

(9

< K
| eam——

JOURNAL OF RECREATION AND TOURISM RESEARCH
ISSN: 2148-5321

Sl A -
va tJRTR
L
2 £
¢ .

y

JRTR.ORG

KUZEY AFRIiKA ULKELERININ GASTRONOMi ACISINDAN DEGERLENDIRILMESi
EVALUATION OF THE NORTH AFRICAN COUNTRIES IN TERMS OF GASTRONOMY

Muhabbet CELIK 2 Fiigen OZKAYA P

Ozet
Afrika iilkeleri kendine has dogasi ve iklimi ile benzersiz bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Yiizyillar boyunca farkl kiiltiirlerle etkilesim
icinde olan Afrika mutfagi, kendine has yiyecekleri ile arastirilmas: gereken bir mutfaga sahiptir. Bu baglamda aragtirmanin amact;
Kuzey Afrika Bolgesi iilkelerinin tarihini, mutfak kiiltiiriinii, sofra adabi1 ve servis sekillerini, 6zel yemek pisirme tekniklerini,
yiyecek-igecek ritiiellerini ve One ¢ikan yemekleri hakkinda bilgi edinmek olusturmaktadir. Calisma konu ile ilgili yapilan
caligmalarin olmamasindan dolay1 gereklidir. Ayrica ¢alisma, Kuzey Afrika iilkeleri mutfak kiiltiiriiniin diger bolge mutfaklarindan
benzerliklerini tespit etmek ve literatiire katki saglamasi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Kuzey Afrika tilkeleri mutfak kiiltiiriiniin daha
cok Asya mutfagina yakin oldugu goriilmektedir. Kuzey Afrika mutfaginda genellikle ¢ok ¢esitli meyveler, sebzeler, tahil {iriinleri,
kiigtikbas hayvan etleri, baharatlar, corba, giivec, salata ve hamur isleri sofralari siislemektedir. Misir gibi Nil nehrine kiyist olan
bolgelerde daha gok baliketi tiiketilmektedir. Ulke mutfaklarinda baharat kullanimi olduk¢a yaygimndir. Arap mutfak izlerini tagtyan
Fas mutfaginda ise tuz ve seker bir arada kullanilmaktadir. Bolgede Arap kiiltiiriiniin hakim olmas1 nedeniyle Islam dinin etkileri

yeme aligkanliklarini gekillendirmis ve alkollii igeceklerin yerini ¢ay ve nane ¢aylari, meyve serbetleri almistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kiiltiirii, Kuzey Afrika Ulkeleri Mutfag1, Sofra Adabi

Abstract
African countries possess unique culinary cultures characterized by their distinct nature and climate. The African cuisine, which has
interacted with various cultures over centuries, harbors a cuisine worthy of exploration with its distinctive foods. In this context, the
aim of the research is to acquire information about the history, culinary culture, table manners and serving styles, special cooking
techniques, food and beverage rituals, and prominent dishes of the North African region countries. The necessity of the study arises
from the absence of previous research on the subject. Additionally, the study is highly important for identifying similarities between
North African culinary culture and other regional cuisines and contributing to the literature. It is observed that the culinary culture of
North African countries is more closely related to Asian cuisine. In North African cuisine, tables are adorned with a variety of fruits,
vegetables, grain products, small livestock meats, spices, soups, stews, salads, and pastries. Regions with access to the Nile River,
such as Egypt, tend to consume more fish. The use of spices is widespread in national cuisines. In the Moroccan cuisine, influenced
by Arab cuisine, salt and sugar are often used together. Due to the dominance of Arab culture in the region, the influences of the

Islamic religion have shaped dietary habits, replacing alcoholic beverages with tea, mint tea, and fruit syrups.
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1. Giris

Diinyanin en biiyiik ikinci kitas1 olan Afrika Kitasi, insanoglunun ilk yerlestigi yerlesim
alanlarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Eskiden beri siiregelen somiirgecilik
hareketleri kitanin ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasina neden olmustur. Dolayisiyla
farkll kiiltiirlere ait orf- adetler, mutfak kiiltiirleri, yasam sekilleri ve yiyecekler kita
insanlar1 tarafindan benimsenmistir. Kole ticaretiyle de Afrika tilkeleri kiiltiirleri
diinyanin farkli iilkelerine taginmistir. Afrika, yarisindan fazlasinin ¢ollerle kapli olmasi
nedeniyle kisith tarim alanlarina sahiptir. Bu nedenle zorlu sartlara uyum saglayabilen ve
doyuruculugu yiiksek olan tahil iiriinlerinin tiikketimi yaygindir (Y1ilmaz, 2016: 208).
Gida tiiketimi Akdeniz’e kiyis1 olan Kuzey Afrika bolgelerinde, Afrika’nin orta
kesimlerinde ve Giliney Afrika iilkelerinde birbirinden farklilasmaktadir. Akdeniz
kiyisindaki Kuzey Afrika iilkelerinde beslenme kiiltiiriinde balik ve et iiriinleri ile baharat
cesitliligi 6n plana ¢ikmaktadir. Hububat kaynakli gida iirtinleri, 6zellikle de makarna
tiirevleri bu bolgelerde yaygin olarak tiiketilmektedir. Tath kiiltiirii 6zel glinlere mahsus
olan Afrika mutfaginda yemeklerden sonra meyve tercih edilmektedir. Kuzey, giiney,
bati, orta ve dogu olarak boliimlere ayrilarak incelenen mutfak kiiltiirii i¢inde 6zellikle
Fransiz, ispanyol ve Arap etkilerinin bir birlesimi olan Akdeniz mutfagmin benzer
pisirme teknikleri ve lezzetlerine sahip mutfak, Kuzey Afrika mutfagidir. Kuzey Afrika
mutfagina Fenikeliler 1. ylizyilda sosisi getirmislerdir. Kartacilar bugday ve irmigi,
Berberiler ise kuskusu Kuzey Afrika mutfagina getirmislerdir. Ozellikle kuskus bdlgenin
temel beslenme malzemelerinden biri haline gelmistir. Hemen hemen biitiin yemeklerde
kullanilan zencefil, safran, tar¢in, karanfil gibi baharatlar yine Arap mutfaginin etkileri
olarak ifade edilmektedir. Osmanh Tiirkleriyle Kuzey Afrika mutfagina giren tatli hamur
cesitleri 6zel glinlerde sofralar siisleyen diger lezzetlerdendir. Bolgede Miisliiman niifus
cogunlukta oldugundan alkol ve domuz eti tiikketilmemektedir. Cay ve kahve ise 6nemli
bir sosyal etkinlik olarak degerlendirilmektedir (Prepared Foods, 2009).

Bu arastirmada, Kuzey Afrika iilkelerinin tarihi, cografyasi, Kuzey Afrika iilkelerinin
mutfak kiltlirii ve sofra adabi, Kuzey Afrika’da mutfak ve yemek pisirme yontemleri,
mutfak aletleri ve mutfaga 6zgii terimler, Kuzey Afrika mutfagi gastronomi sozIigi,
Kuzey Afrika’da yiyecek-igecek ritlielleri ve Kuzey Afrika mutfagina 6zgii yiyecek ve
iceceklere iligkin bilgiler sunulmustur.

Bu calismada aragtirma yoOntemlerinden biri olan tarama ve dokiiman incelemesi
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yapilmistir. Dokiiman analizi, arastirma verilerinin birincil kaynagi olarak c¢esitli
dokiimanlarin toplanmasi, goézden gegirilmesi, sorgulanmasi ve analizi olarak
tanimlanabilen bilimsel bir arastirma yontemidir (Sak vd., 2021). Arastirmada veri
kaynag1 olarak tez ve makaleler, yerli ve yabanci kitaplar, Kuzey Afrika ile ilgili
gastronomi ve internet sayfalarindaki E-kaynaklar kullanilmistir.  Yapilan tarama
sonucunda Kuzey Afrika iilkeleri ve mutfak kiiltiirii ile ilgili yapilan c¢aligsmalarin
olmadig1 ve konu ile ilgili yerli ve yabanci kaynaklarin yetersiz oldugu belirlenmistir.
Dolayisiyla arastirma ilgili literatiire katki saglamasi agisindan olduk¢a dnemlidir. Ayrica
arastirma Fas, Cezayir, Tunus, Libya, Misir ve Sudan tilkelerinin mutfak kiiltiirii hakkinda
bilgi toplamasi ve hangi mutfak kiiltiirlerinden etkilenip etkilenmedigini tespit etmek
acisindan da gerekli goriilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve

Calismanin bulgular kisminda, Kuzey Afrika Ulkeleri ile ilgili genel bilgiler, Kuzey
Afrika Ulkelerinin Mutfak Kiiltiirii yer almaktadir.

2.1. Kuzey Afrika Ulkelerine iliskin Genel Bilgiler

Afrika, Avrupa'nin glineyinde, Atlantik Okyanusu’nun dogusunda, Hint Okyanusu’nun
batisinda ve Antarktika'nin kuzeyinde bulunmaktadir. Eski diinya karalarindan olan
Afrika, 30.218.000 km? yiiz 6l¢timii ile tiim kitalar arasinda Asya ve Amerika kitalarinin
ardindan tiglincii sirada yer almaktadir. Afrika Kitasi’ndaki iilkelerin 54 tanesi Birlesmis
Milletler ve diger {ilkeler tarafindan taninmaktadir. On altincr ylizyil baslarinda Avrupa
tilkeleri tarafindan kole ticaretiyle somiiriilmeye baslanan Afrika kitasi, 1884-1885 yillar1
arasinda Berlin Bat1 Afrika Konferansi ile Avrupali devletler tarafindan kagit tizerinde
paylasilmistir. Ikinci Diinya Savasindan sonra somiirgeci yodnetimlerden kurtulup
bagimsizliklarin1 kazanmaya baslamistir (Tepeciklioglu, 2012).

Afrika, tiim yeryiizii toprag: icinde Islamiyet’in Arabistan Yarimadasi’ndan sonra ilk
yeserdigi kara pargasi olmustur. Mekke’de dinini yasayamayan ve baski altinda kalan
Miisliimanlar, ilk 6nce Afrika’ya hicret ederek buranin giivenli ortamina siginmistir.
Baglarinda Osman bin Maz’un bulunan bu ilk grup, yaklasik 615 yilinda Afrika’ya ayak
basmig ve ilk Miisliiman topluluk bdylece bolgeye ulagsmistir. Sonraki yiizyillarda da
Afrika, Islam’m Avrupa’ya gecisinde kdprii rolii oynayarak Endiiliis-islam medeniyetinin
kurulusuna zemin hazirlamistir (Dag, 2015).

Kuzey Afrika kitasinda yer alan tilkeler Misir, Libya, Tunus, Cezayir, Fas ve Sudan olarak
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karsimiza ¢ikmaktadir. “Diinyanin Anavatani” olarak anilan Misir, Nil Nehri boyunca
uzanan kadim medeniyeti ve 7000 yillik tarihiyle Orta Dogu'nun énemli bir siyasi ve
kiiltiirel merkezi olarak bilinmektedir (EI-Khouly, 2018).

Diger bir Kuzey Afrika iilkesi olan Libya Akdeniz kiyisinda bulunmaktadir. Libya’nin
dogusunda Misir, batisinda Cezayir ve Tunus, glineyinde Nijer ve Cad, glineydogusunda
ise Sudan bulunmaktadir. Yaklasik 5 milyon niifusa sahip olan Libya’nin nerdeyse
tamami Araplar tarafindan olusmaktadir ve niifusun %97’si Sunni Miisliiman’dir. Ulkede
resmi dil Arapgadir ve Ingilizce de biiyiik sehirlerde herkesce bilinmektedir. Ekonomisi
petrole dayanmasina ragmen halki tam anlamiyla refaha kavusamamustir (Tontus, 2014).
Diger bir Kuzey Afrika Ulkesi olan Tunus ise batisinda Cezayir, dogusunda Libya ve
kuzeyinde Akdeniz bulunmaktadir. Tunus dogal zenginligi ve stratejik konumu nedeniyle
sirastyla Berberiler, Kartacalilar ve Romalilar tarafindan fethedilmis, Araplar tarafindan
fethedildikten sonra ise halki Miisliiman olmus ve Islam iilkeleri arasinda yer almistir.
Tunus’ta Osmanli hakimiyeti 1574'de baslamis ve 1881°te Bardo Antlagmasi ile
Fransizlarin egemenligine girerek buradaki varligi son bulmustur. Tunuslularin Fransiz
sOmiiriisiine kars1 ilk bagimsizlik gosterileri 1938'de baslamis ve 1957'de tam
bagimsizliklarini elde edene kadar devam etmistir (Aydin, 1997). Tunus, 162.155 km2
ylizolglimii ve yaklagik 12.000.000 niifusa sahip bir iilkedir ve halkin % 99’u Suni
Miisliimandir (U.S. Department of State, 2022).

Diger bir Ulke olan Fas, hem Akdeniz’e hem de Atlas okyanusuna kiyisi olan bir Kuzey
Afrika {ilkesidir. Tarihte zaman zaman Ispanyollarin ve Fransizlarin himayesine
girmesine ragmen Osmanli himayesine girmeyen tek Kuzey Afrika iilkesidir. 35 milyon
niifusa sahip olan Fas’in ¢ogunlugu Berberiler (Arap olmayanlar) ve Magribiler
olusturmaktadir. Halkin biiyiik ¢cogunlugunu Miisliimanlar olusturmaktadir (Sussman,
2017).

Tarihi kaynaklarda Siyahlar Ulkesi (Biladu's-Sudan) olarak gecen Sudan ise Kizildeniz
kiyilarindan baslayarak Bat1 Afrika'ya kadar uzanan genis bir alana yayilmaktadir. Daha
sonra Bilad kelimesi c¢ikarilarak bu bolgeye sadece Sudan denmistir. Buglinkii Sudan
eskiden Dogu Sudan olarak adlandirilan bdolgedir. Misir’in 639'da  Miisliimanlar
tarafindan fethedilmesinden sonra bu iilkeye yerlesen Miisliimanlar kisa siire sonra ticaret
i¢in Sudan pazarlarina gitmeye baslamis ve Sudanlilar da Islam’1 ilk olarak bu tiiccarlar

sayesinde tanimislardir. Kavalali Mehmed Ali Pasa tarafindan Sudan 1821'de fethedilerek
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Osmanli egemenligine girmis, fakat Sudan'da halki hi¢c memnun etmeyen bir siyaset
giitmiistiir. 1881°de Muhammed Ahmed EI-Mehdi 6nderliginde ayaklanan Sudan halki,
Osmanli ordulari yenmis ve bagimsizligint kazanmistir. Ancak bu kez de 1889°da
Ingiliz isgaline ugramis ve isgal 1 Ocak 1956’ya kadar siirmiistiir (Orug, 2008).

Akdeniz kiyisinda, Fas ve Tunus'un arasinda yer alan bir diger Kuzey Afrika Ulkesi
Cezayir’dir. Kuzey Afrikanin Magrip bolgesinde Akdeniz kiyisinda yer alan bir tilkedir.
Kuzeydoguda Tunus, doguda Libya ve batida Fas, giineybatida Bat1 Sahra, Moritanya ve
Mali, giineydoguda Nijer ile komsu olan iilkenin tahmini niifusu 37,9 milyondur. Arapga
ad1 olan Al Jazair adalar anlamina gelmektedir. Resmi adiyla Cezayir Demokratik Halk
Cumhuriyeti olarak gegen Cezayir, Kuzey Afrika'da bulunan, Afrika’nin Sudan'dan sonra
ikinci biiyiik iilkesidir (Embassy of Algeria, 2016).

3. Kuzey Afrika Ulkelerinin Mutfak Kiiltiirii

3.1. Sofra Adabi ve Ogiinler

Kuzey Afrika hem gilineybati Asya’ya hem de Giliney Avrupa'ya yakin bir bolgedir.
Yiizyillar boyunca, Kuzey Afrika diger iilkelerden gelen insanlar tarafindan isgal
edilmistir. Farkli zamanlarda, Fenike, Yunan, Roma, Tiirk ve Araplar bolgede s6z sahibi
olmuglardir. Her millet kendileriyle birlikte farkli gelenekler, inaniglar ve yiyecekler
getirmislerdir ancak bu milletler arasinda en biiyiik etki birakanlar 600’11 yillarda bolgeye
gelen Araplar olmustur. Kuzey Afrika mutfaginin ¢esitlenmesinde erken Bedevi, Berberi
ve Arap halklarinin etkileri gériilmektedir. Eski donemlerde ilk olarak bu bolgede tarimin
yapildig1 diisiiniilmektedir. Antik Misir Imparatorlugunun yaziy1 kullanmasi nedeniyle o
doneme ait kesin bilgilere ulasilmaktadir (Giovanucci, 2008). Misir'da bazi yemekler
firavunlar zamanina kadar gitmektedir. Berberi yemegi olan ve irmik bugdayinin
topguklar halinde sekillendirilip bugday unuyla kaplanmasiyla yapilan Kuskus, gocebe
Berberilerin en meshur yemeklerinden biridir. Kuzey Afrika’nin diger iilkelerinde yapiligi
bir gelenek haline gelmis ve neredeyse tiim yemeklere eslik eden bir yiyecek olmustur
(Wignet ve Chalbi, 2004).

Kuzey Afrika mutfagina bakildiginda, ¢ok cesitli meyveler, sebzeler, tahil {iriinleri,
kiigiikkbag hayvan etleri, baharatlar, corba, giive¢, salata ve hamur isleri sofralari
siislemektedir. Bolgede Arap kiiltiiriiniin hakim olmasi nedeniyle Islam dinin etkileri
yeme aligkanliklarinda da goriilmektedir. Bélgede domuz etinin yenmemesi ve alkoliin

cok tiiketilmemesi dinin yeme-i¢gme aligkanligi iizerindeki etkisinin bir kanitidir. Bunun
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yaninda yemeklerin pisirilmesi ve tiikketimi de Arap kiiltiiriiyle uyumludur. Kuzey Afrika
mutfagi birgok ¢esidi kendi mutfaklarina dahil etmislerdir (Wignet ve Chalbi, 2004: 15;
Kiling ve Kiling, 2015: 294).

Baharatlarin cesitliligi ve taze olmalar1 Kuzey Afrika yemeklerinde ¢ok Onemlidir.
Insanlar genellikle semt pazarlarinda taze 6giitiilmiis baharat ve otlar satin almaktadir.
Saticilar, muhtesem kokulariyla birlikte gokkusagina benzer sekilde baharat ¢esitlerini
yan yana sergilemektedirler. Pazarlarda baharatlarin disinda taze meyve ve sebzeler, otlar,
baliklar, taze ve kuru fasulye ve mercimek, tahil ve zeytinyagi satilmaktadir. Anadolu’da
oldugu gibi Kuzey Afrika’da da misafir agirlamak 6nemli bir gelenektir. Konuklar i¢in
bir yemek hazirlanirken, misafirlerin yemekten zevk aldigindan emin olmak i¢in biiyiik
caba harcamaktadirlar. Misafir masalarinin zengin olmasi misafire verilen degerin bir
gostergesidir. Kuzey Afrika sofra adabina bakildiginda; yemekler geleneksel olarak
yuvarlak, ahsaptan olusan masalarda, biiylik tepsiler i¢inde servis edilmektedir. Farkli
desenlerle siislenmis tepsiler, bakir, piring ve glimiisten yapilmaktadir. Hane halki veya

misafirler tepsinin etrafina dizilmis minderler iizerinde oturmaktadirlar. Catal ve bicak

Sekil 1. Kuzey Afrika iilkeleri sofra adabi
Kaynak: Wignet ve Chalbi, 2004: 27
Yemege baslamadan 6nce misafirlerin ve aile liyelerinin ellerini yikadig1 dekoratif bir
kap bulunmaktadir. Bu kabin icerisinde 6zellikli parmaklar1 yikamak i¢in limon suyu
bulunmaktadir. Eller kurutulduktan sonra iizerine birkag damla kokulu su serpilmektedir.
Elle yemek ustalik gerektirmektedir. Tepside bulunan ortak yemegin i¢inden yalnizca sag
elin basparmagi ve ilk iki parmaklar kullanilarak yemek yenmektedir. Duayla baslayan
yemek, yine duayla sona ermektedir. Ev sahibi yemekten dnce Bismillah Allah adiyla
diyerek Allah'in rahmetini istemekte ve yemekten ilk lokmay1 alarak ritiieli

baslatmaktadir. Yemek sonunda ise misafirler Hamdiilillah Allaha Hamdolsun diyerek
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yemegi sonlandirmaktadirlar (Wignet ve Chalbi, 2004: 15). Her ne kadar bolge mutfaklari
birbirine yakin olsa da isim ve regeteleri farklilik gostermektedir. Libya, Fas, Tunus ve
Misir mutfaklari, Kuzey Afrika iilkeleri arasinda belirgin farkliliklar gosteren
mutfaklardir. Bu mutfaklar arasinda tarihgesi en eskilere dayanan mutfak Misir
mutfagidir.

Misir: Misir mutfaginin en belirgin 6zelligi sivi yagin ve baharatin bolca kullanildigi
yemeklerinin olmasidir. Nil nehrinin sundugu olanaklar nedeniyle balik acisindan daha
sanslt bir iilkedir fakat diger lilkelere nazaran sebze ve meyveler bu mutfakta daha az
kullanilmaktadir. Ulkede en ¢ok tiiketilen yiyecek ekmek ve tiirevleridir. Misir'da
kahvalti genellikle ¢ay ve fuul (fasulye piiresi) {ilkenin ulusal yemegi olan baharatl
fasulyeden olusmaktadir. Ogle yemegi genellikle meze veya atistirmaliklarla
baslamaktadir. Bu atistirmaliklar findik, zeytin, meyve parcalarindan olusabilecegi gibi
ayni adi tagtyan bir toprak kapta hazirlanmig lezzetli bir giive¢ ve kuskus yemegi de
olabilmektedir. Yemekten sonra tath tiiketilmektedir. Tatlilarla birlikte nane ¢ay1 servis
edilmektedir. Aksam yemegi ise, birka¢ meze, doyurucu bir c¢orba, et veya balik
yemeginden olusmaktadir (Mallos, ve Malcolm, 2013: 12-13).

Libya: Bedevi ve Arap mutfak kiiltlirlinlin izlerini tasiyan diger bir mutfak Libya
mutfagidir. Libya mutfaginda 6zellikle baharatlarin yogun olarak kullanildig1 ¢orbalar,
Akdeniz’de avlanan deniz iriinleri, et yemekleri ve diger Kuzey Afrika iilkelerinde
oldugu gibi kuskustan yapilan yemekler popiilerdir. Akdeniz canaginda olmasinin verdigi
avantajla meyve ve sebzeler de bol bulunmaktadir. Yemeklerde en ¢ok kullanilan
baharatlar ac1 toz biber, safran, nane ve kignistir. Miisliiman niifus cogunlukta oldugundan
kahve ve cay en c¢ok tiiketilen igeceklerindendir. Yemekler genellikle 1zgara, haglama
veya kizartma seklinde pisirilmektedir. Ulkede ac1 sos ve zeytinyaginda pisirilen balik
yemekleri de yaygin olarak tiiketilmektedir. Yemekler genelde yer sofrasinda ve elle
yenmektedir. Arpa unu ve domates sosuyla yapilan yerel bir yiyecek olan Bazeen’in
ozelligi elle yenilmesidir (Kiling ve Kiling, 2015: 297).

Tunus: Libya mutfag: gibi Akdeniz mutfak kiiltiiriinii etkisinde kalan diger bir mutfak
Tunus mutfagidir. Yiizyillar boyunca farkli medeniyetler bolgede hakimiyet
sirmiislerdir. Bu nedenle Tunus mutfaginda Romalilarin, Araplarin, Tiirklerin,
Fransizlarin ve Berberilerin izleri goriilmektedir. Tunus mutfaginin diger Kuzey Afrika

ilkelerinin mutfagindan ayiran en biiylik etken, yemeklerinin ¢ok baharatli olmasidir. En
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cok kullanilan baharatlar, anason, safran, tar¢in, kimyon, kisnis, rezene, zencefil, siyah
biber, beyaz biber, toz pul biberdir. Ayrica diger mutfaklara nazaran yemeklerin
cogunlugunda Harissa (yerel bir baharat) kullanan mutfaktir. Bolge mutfaginda en ¢ok
zeytinyagi, kuzu eti, deniz iirlinleri, domates, makarna, hamur isleri ve bakliyatlar biiyiik
yer tutmaktadir. Meyvelerden limon, portakal, incir, seftali, ayva; taze yesilliklerden ise
maydanoz, nane, biberiye, feslegen yemek tariflerinde sik¢a kendilerine yer bulmaktadir.
Ulke mutfaginda balik yemekleri olduk¢a yaygindir. Ozellikle tora baligi, kalamar,
ahtapot, hamsi, yilan baligi, sardalye, uskumru, c¢ipura ve levrek gibi baliklar
tilkketilmektedir. Yemeklerde koyun ve kuzu etleri, tavuk, hindi, giivercin, bildircin gibi
hayvanlarin etleri kullanilmaktadir. En yaygin i¢ceceklerin ise boza ve nane ¢ay1 oldugu
bilinmektedir (Kiling ve Kiling, 2015: 297-298).

Fas: Arap ve Berberi mutfaginin izlerini tagiyan diger bir Kuzey Afrika mutfag: da Fas
mutfagidir. Ulkede mutfaga verilen énem oldukga biiyiiktiir. Bu nedenle iilkenin birgok
yerinde iilkenin mutfak kiiltiiriinii yansitan restoranlar bulunmaktadir. Ozellikle bu
restoranlar diinyada bilinen Fas mutfagini ortaya ¢ikartmiglardir. Fas mutfaginin en
onemli 6zelligi seker ve tuzu bir arada kullanmasidir. Et, deniz iiriinleri, ekmek cesitleri,
baharatlar, zeytinyagi, sebze ve meyveler mutfaginin temel malzemelerini
olusturmaktadir. Dana ve kuzu etinin yaninda deve eti, tavsan eti de sikca
kullanilmaktadir. Soguk sikma ve dogal sikma zeytinyaglari, limon tursusu, kuru
meyveler ve agir baharatlar bu mutfagin temel Ozelliklerindendir. Mutfakta sik¢a
kullanilan baharatlar arasinda zencefil, safran, nane, kimyon, zerdecal, anason, karabiber,
ac1 biberler, susam ve kisnis gelmektedir. Islam dinini etkileri Fas mutfaginda da
goriilmektedir. Alkollii igeceklerin yerini cay ve nane caylari, meyve serbetleri
almaktadir. Tajin diger iilkelerde oldugu gibi Fas mutfaginda da sik¢a yapilan ve kuskusla
servis edilen ana yemektir. Ug 6giin yenilen yemegin en 6nemlisi dglen yemegidir.
Aksam yemekleri daha sade genelde c¢orba gibi yiyeceklerle gecirilmektedir.
Kahvaltilarda ise fuul, ekmek, zeytin, tatl, ¢ay ya da kahve tiiketilmektedir. Meyveler
¢ogu zaman c¢ayin yaninda servis edilmektedir. Ekmek tiiketmeyi seven Faslilar genelde
ekmeklerini kendileri pisirmektedirler. Bayram gibi 6zel gilinlerde ise beyaz ekmek
yaptiklar1 bilinmektedir. Sofra adabi1 diger Kuzey Afrika iilkeleriyle benzer olan Fas
kiiltiiriinde, davetlerde kadin ve erkeklerin birbirinden ayr1 odalarda yemek yedigi

bilinmektedir (Holland, 2006: 313).
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Cezayir: Geleneksel Cezayir mutfagi ise Berberi, Tiirk, Fransiz ve Arap lezzetlerinin
renkli birlesiminden olusmaktadir. Zencefil, safran, sogan, sarimsak, kignig, kimyon,
tar¢in, maydanoz ve nane Cezayir mutfaginda en ¢ok kullanilan baharatlardir. Cezayir et
ve sebze agirlikli bir mutfaktir. Yemeklerde agirlikli olarak kuzu eti, kiy1 kesiminde de
balik (sardalya) ve deniz {irlinleri (karides, kalamar, ahtapot vb.) tiiketilmektedir.
Geleneksel yemegi olan Kuskus, kuzu ve tavuk eti, balik ve sebzelerle yapilan tencere
yemekleriyle birlikte servis edilmektedir. Cezayir mutfaginda kuskus, ekmek veya hamur
is1, nohut ve ¢orba seklinde tiiketilen mercimek en yaygin yiyecekleridir. Neredeyse tiim
Cezayirliler giinliik olarak tahil ve baklagil tiiketmektedirler. Tiirk mutfaginda oldugu
gibi Cezayir mutfaginda da baklavanin ayr1 bir yeri bulunmaktadir. Aksam
yemeklerinden sonra ikram edilen Baklava surup yerine balla tatlandirilmaktadir (Park,
2011; Tirker ve Ayyildiz, 2020: 55-56).

Cezayir ‘de de diger Kuzey Afrika Ulkeleri gibi {ic 6giin yemek yenmekte ve biitiin
oglinler kahve ile sonuclanmaktadir. Kirsal yerlerde elle ve yer sofrasinda yenilen
yemekler, sehirlerde masalarda yenilmektedir. Kahvaltida ekmek, tereyagi ve kahve
tiiketilmektedir. Oglen yemeklerinde salata, yogurt, yumurta gibi hafif yiyecekler tercih
edilmektedir. Aksam yemeklerinde pilav, kuskus, sebze yemekleri ve et yemekleri
tiiketilmektedir (Jacob ve Ashkenazi, 2007: 12).

Sudan: Kiiltiirii ve cografyasi kadar cesitli olan Sudan mutfaginda temel olarak un ve
tahillar, bakliyatlar, bamya, baharatlar, siit ve siit iirlinleri, muz, hurma, yer fistigi,
domates, patates, kabak, kiiciikbas hayvanlarin etleri ve balik malzemeleri
kullanilmaktadir. Mutfak kiiltiiri Osmanli ve Arap kiiltiiriinden etkilenmistir. Sudan
mutfaginin vazgegilmez lezzetleri olan kofte ve hamur isleri bu etkilesimin {irtinleri
olarak bilinmektedir. Sudan mutfagina sarimsak, sogan, kirmizibiber, ekmek ve diger
baharatlar Osmanli mutfagindan girmistir. Kissra olarak bilinen ekmek, misir veya
bugday unu ile yapilan lapa (Asseeda), sigir veya koyun bacagindaki etten olusan Kawari,
kavrulmus un, hurma ve baharatlar ile yapilan Elmussalammiya ¢orbasi ve Mudafara
peyniri en ¢ok bilinen Sudan yiyeceklerini olusturmaktadir (Kiling ve Kiling, 2015:316;
Ayyildiz ve Durlu-Ozkaya, 2019).

4. Kuzey Afrika’da Mutfak ve Yemek Pisirme Yontemleri

Akdeniz ikliminin sicak olmasindan dolay1 acgik alanlara acilan bir ev yapisina ihtiyag

duyulmustur. Kirsal ve kentsel alanlardaki evlerin ¢ogu, acik bir avlu etrafinda insa
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edilmistir. Avlular bazen aile bireylerinin serinlenmek i¢in oturduklar1 bazen de lezzetli
yemeklerin hazirlandigi mekanlardir. Kuzey Afrika’da oldukga eski zamanlardan beri
yemekler genellikle avluda hazirlanmaktadir. Kadinlar, yiyeceklerini kavururken,
1zgarada pisirirken veya salamura gibi mutfaga yonelik tiim hazirliklarini hep bu alanda
yapmaktadir. Hane niifusunun fazla oldugu ailelerde evlerin kapali mutfaklar1 vardir
ancak pisirme yine de agik bir mekanda yapilmaktadir. Mutfaklar genis bir alani
kaplamaktadir. Genelde evin arka bahgesine bakan iki biiyiik pencere, bakir bir musluk,
tagtan bir lavabo ve baharatlarin muhafaza edildigi biiylik tezgahlar her mutfakta
bulunmaktadir. Mutfak zeminleri tagla kaplhidir. Tas tezgah ve soba (firin) temel mutfak
mobilyalaridir (Diane, 2007: 357).

Delikli tezgaha benzeyen ve lizerinde yemek pisirmek i¢in kullanilan soba ii¢ boliimden
olusmaktadir. ilk bdliimde 1zgara ve kavurma yapilmaktadir. ikinci boliim haslama ve
kaynatma islemleri i¢cin uygundur. Diger boliimde ise ekmek pisirilmektedir. Bu
boliimlerin alt1 odun atesi yakmak i¢in uygundur (Diane, 2007: 357). Yemekler kazanda,
ates lizerine konmus tencerelerde veya demir 1zgara iizerine konmus kaplarda
pisirilmektedir. Bunun yaninda Afrika’da geleneksel hale gelmis bir diger pisirme
yontemi (muz yapragina sararak) buharda pisirme yontemidir. Bu ydntemle pisen
yemeklerin daha lezzetli oldugu diisiiniilmektedir. Haglama, kavurma, kizartma ve kiil
tizerinde pisirme diger pisirme yontemlerini olusturmaktadir (Nenes, 2009: 506).
Ekmekler tandir, taniiur diye isimlendirilen kilden veya topraktan yapilan boéliimlerde
pisirilmektedir. Kullanilan mutfak gerecleri cok modern olmasa da Akdenizli asgilar her
zaman kiiciik techizat kullanarak sofistike yemekler iiretebilmektedirler. Bu yemekler

genellikle bakir kaplarda servis edilmektedir (Helstosky, 2009).

4.1. Kuzey Afrika’da Yiyecek-Icecek Ritiielleri

Her Kuzey Afrika tilkesinin kendi ulusal tatilleri olmasina ragmen, ayni iilkelerin, aile ve
arkadas gruplarinin bir araya gelip birlikte kutladiklar1 ortak Islami dini bayramlar da
bulunmaktadir. Bu tiir etkinliklerde yemek daima merkezi bir rol oynamaktadir.
Misafirlere, karsilamay1 miiteakip yiyecek ve igecek ikram edilmektedir. Yapilan ikrami1
geri ¢cevirmek ev sahibine hakaret sayilmaktadir. Miisliimanlar ay takvimi kullanirlar ve
buna gore her yeni ay “yeni ay” ile baslar. Islami ay takvimi, 365 giinliik Bat1 takviminden
yaklasik 11 giin daha kisadir. Her yil, tiim Islam aylar1 bir énceki yila gore 11 giin erken

baslar, bu nedenle Miisliiman bayramlarinin ve festivallerinin tarihleri bir y1ldan digerine
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degisiklik gostermektedir (Wignet ve Chalbi, 2004: 14).

Ramazan boyunca iftar adi verilen aksam yemekleri aile iiyelerinin birlikte zaman
gecirdikleri 6giinlerdir. Genelde ramazan ayinda hurma, pilav ve baharatli yemekler
aksam yemeklerini olusturmaktadir. Ulkedeki Hindular ise Diwaii ya da Isik Festivalini
kutlamaktadirlar. Bu giinde Hindular kiiciik bir porsiyon fasulye, tavuk eti, balik veya
mercimekli kuzu yemektedirler. Genelde festivalde kullanilan yemekler 15 farkli baharat
icermekte ve ekmek esliginde sunulmaktadir. Giin batimindan sonra aileler ve arkadaslar,
sebzeden, nohuttan ve tahillardan olusan bir Fas ¢orbasi olan (harira gibi) baska bir yemek
icin bir araya toplanmaktadirlar (Wilbert, 2004: 35).

Tunus’un Kairouan sehri i¢in Hz. Muhammed'in dogum giiniinii kutlamanin 6zel bir
onemi bulunmaktadir. Inanglarina gére, Tunus Miisliimanlar1 bu sehri yedi kez ziyaret
ederse, haci olabilmek i¢in gerekli dini yiikiimliiliigiinii yerine getirmis olacaklardir.
Hacilar, ¢ok uzaklardan, Mouled veya Moulid an Nabi olarak adlandirilan keyifli olay1
gozlemlemek icin Tunus’a gelmektedirler. Bu giinlerde sehir hali ve c¢elenklerle
siislenmektedir. Mouled ayn1 zamanda ziyafet zamanidir. Herkes senliklerin baslangicini
belirtmek i¢cin Mouled'in sabahi, tatli bir puding olan Assida yemektedir. Bu kutlamanin
diger bir yemegi Makroot, kiiciik pastalarla doldurulmus ve balla 1slatilmis bagka bir
favori yiyecegi olusturmaktadir (Wignet ve Chalbi, 2004: 15).

Misirdaki senliklerde ise katmerli ekmek, sarimsak ve et suyu ile lezzetlendirilmis et
(fetah) ve pilav, bulgur ya da piringle doldurulmus tavuk sunulmaktadir. Cezayir
vahasinda ¢oliin verimli bir bolgesi olan Taghit’te yasayan yerli halk, Ekim sonunda hasat
giininii kutlamaktadir. Diger Cezayir sehirleri kiraz ve domates hasadini yoresel
yemeklerle zenginlestirmektedir (Wignet ve Chalbi, 2004: 15).

4.2. Kuzey Afrika Mutfagina Ozgii Yiyecek ve icecekler

Kuzey Afrika mutfagiyla ilgili bilinenlerin ¢ogu Antik Misir kiiltlirline dayanmaktadir.
Eski Misirlilarin yaziy1 kullanmalari sayesinde o doneme ait yasam, kiiltiir ve mutfakla
ilgili pek ¢ok bilgiye ulasmak kolaylasmistir. Eski Misirlilarin diinya mutfak kiiltiiriine
biiylik katkis1 olmustur. Arpa, maya, zeytinyagi, susam yagi, baklagiller Misirin diinya
mutfagina biraktig1 yiyeceklerdir (Cusack, 2000:210).

Kuzey Afrika cografyasinin en onemli ve iinlii lezzetlerinden biri Tagine (tajin)
yemegidir. Tagine, Tiirk mutfagindaki gliveci andiran ve bir¢ok farkli boyu mevcut

pisirme kaplarina verilen genel bir isimdir. Bu yemek ismini i¢inde pisirilen kaptan
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almaktadir. Tagine genellikle Kuskus’la servis edilmektedir. Kuskus Tiirk mutfagindaki
kuskustan oldukga farklidir. Buharda birkag dakika pisirilip baska bir kaba alinan kuskusa
tuz ve yag eklenmektedir. Tagine yemegiyle birlikte servis edilmesi bir gelenek haline
gelmistir. Diger bir yemek domates ve bol baharatla pisirilen bezelye yemegi Fuul’dur.
Fuul her 6glin yenebilen geleneksel bir yemektir. Ayrica Ramazan sofralarini da
siislemektedir. Ozellikle fas mutfaginda popiiler olan Mesui (kuzu eti yemekleri) her
mutfakta yapilmaktadir. Sebze yemekleri oldukca popiilerdir. Domates, biber, koyun/
kuzu eti ve yumurtadan yapilan Ojja, tadilmas1 gereken bir sebze yemegidir. Baharat
Kuzey Afrika mutfaginin olmazsa olmazidir. En ¢ok kullanilan sarimsak ve baharattan
olusan ac1 sos Harissa 0zellikle Tunus yemeklerinin vazge¢ilmez tadini olusturmaktadir.
Kuzey Afrika mutfaginda tiiketilen diger bir yiyecek misir unundan yapilan (Kissra)
ekmektir. Ayrica balik yemekleri, tahil corbalari, et ve sebze yemekleri bolca
tiiketilmektedir. Kuzey Afrika mutfaginin bilinen diger yemekleri; Hurmali kuzu tagine,
Arpa kavurma, Makroud, Harcha, Fasiilye c¢orbasi, Portakal ve turp salatasi, Susamli
daldirma, Hummus, Basboussa (revani tatlis1) ve Balik tava’dir. Tiirk mutfaginda oldugu
gibi helva, kiinefe ve baklava bilinen tath ¢esitlerini olusturmaktadir (Wignet ve Chalbi,
2004; Halland, 2006; Kiling ve Kiling, 2015).

Kuzey Afrika da igecek olarak kahve, hibiskiis ¢iceginin yapraklartyla yapilan karakadeh
cay1 ve nane ¢ay1 i¢ilmektedir. Kahve, oldukca sekerli ve igine ¢ekilmis kakule konularak
icilmektedir. Ayrica gemenotu, anason gibi ¢esitli bitki ¢aylari da tiiketilmektedir. Alkol
tilketimi yliksek bir seviyede olmamasina ragmen bolgede bircok yerel sarap cesidi
bulunmaktadir (Wignet ve Chalbi, 2004; Halland, 2006).

5. Sonug ve Oneriler

Yiizyillar boyunca bir ticaret merkezi olarak énem tasiyan ve pek cok medeniyete ev
sahipligi yapan Kuzey Afrika mutfagi, kendine 6zgii bir kiiltiir gelistirmistir. Oyle ki
dogusundaki Misir, batisindaki Fas ve Cezayir mutfagiile diinyanin en zengin mutfaklari
arasinda olmay1 basarmistir. Misir, Fas ve Cezayir mutfaklarinda goriilen zenginlik, bu
bolgenin diinyadaki en cesitli mutfaklardan biri olmasini saglamistir. Tarih boyunca
baharat pazarlifina ev sahipligi yapan bodlgede bol baharatli yemekler 6n plana
¢cikmaktadir.

Kuzey Afrika iilkelerinde siklikla yapilan yemeklerden biri kuskus’tur. Geleneksel bir

yemek olan kuskus’un Berberi yemegi oldugu bilinmektedir. Ayrica Tajine, saksuka,
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harira, I’hamd marakad, mechoui ve b’stilla boregi Kuzey Afrika mutfaginin 6ne ¢ikan
lezzetlerindendir. Bolge, siyasi, sosyal, iklim ve cografi sartlar nedeniyle diger
mutfaklardan etkilenmis ve bunun sonucunda kendine has bir mutfaga sahip olmustur.
Anadolu’da oldugu gibi Kuzey Afrika’da da misafir agirlamak 6nemli bir gelenektir.
Yemekler yer sofrasinda ve elle yenilmektedir. Bolgede Arap kiiltiirliniin hakim olmasi
nedeniyle Islam dinin etkileri Kuzey Afrika’da yiyecek-icecek ritiiellerine de yansimustir.
Ramazan ayinda iftar yemegi olarak hurma, pilav ve baharatli yemekler tiiketilmektedir.
Ulkedeki Hindular ise Diwaii ya da Isik Festivalini kutlamaktadirlar. Bu giinde Hindular
kiigiik bir porsiyon fasulye, mercimekli kuzu, tavuk eti veya balik tiikketmektedirler.
Yapilan arastirmalarda turistlerin bir lilkeyi ziyaret etme tercihlerinde mutfak kiiltiiriiniin
onemli bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. Gastronomi turizminin gelismesiyle
birlikte daha farkli deneyimler elde etmek isteyen turistler, farkli lezetlere ve yemek
kiiltiirlerini tanimaya yonelmislerdir. Dolayisiyla iilklerin veya bolgelerin sahip oldugu
farkli yoresel lezzetlerini koruyarak tanitmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu baglamda Kuzey
Afrika mutfagimnin Tirk mutfag: ile olan benzerliklerine dikkat ¢ekilerek gerekli tanitim
yapilabilir. Arap ve Akdeniz mutfaklarinin etkilerini tagiyan Kuzey Afrika mutfagi,
isletmeler ve yerel yonetimler tarafindan Afrika lezzetlerinin kesfi acisindan gesitli
yenilik¢i girisimlerle tanitilabilir. Ornegin, Tiirk ve Afrika yoresel yemeklerini
harmanlayan restoranlarin sayisini artirarak, bu iki zengin mutfagin birlesiminden dogan
yeni tatlar sunulabilir. Bu tiir bir yaklagim, farkli lezzet deneyimleri arayan turistler i¢in
cazip alternatifler yaratabilir.

Yapilan literatiir taramasi sonucunda Afrika mutfag: ile ilgili bilimsel c¢alismalarin
olmadig1 tespit edilmistir. Bu konuda Kuzey Afrika mutfak kiltirii diger Afrika
tilkelerinin mutfak kiiltiirleri ile karsilastirilarak farkli calismalar yapilabilir.
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Etik Kurul izni

Arastirmada etik kurul onay1 veya yasal/6zel izin gerektiren herhangi bir durum
olmadigindan etik onaya ihtiya¢ duyulmamastir.

Katki Oran1 Beyam
1.Yazar: % 50

2.Yazar: %50

Cikar Catismasi Beyani

Calismanin yazarlar arasinda veya herhangi bir kurum kurulus ile ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.
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