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Meryem Mudara’

aharatin, mutfagimizdaki o6nemli bir tatlandirict olmakla kalmadigy,
Byemeklerimize lezzet vermenin Stesinde, yiyenlere sifa da verdigi bilinmektedir.
Dahasi, baharat ve sifali otlarin 6nemi; giinlik hayatimizdaki yeri veya halk
hekimligi konular: ile sinirhi kalmaz: Baharat, Zeus'un safran yatagi”, Defne’nin
gibi efsanelere de

Sk

agaca dontismesi~, Lokman Hekim’in liimiin ¢aresini bulmasi
konu olur; 6lti yakma torenleri veya mumyalama gibi eski pratiklerde ve bugiin de
kimi kiiltiirlerde 6lii evinde buhur yakma gibi adetlerde de karsimiza ¢ikar. Bunlarin
yam sira farkh kiiltiirlerde, “Tuzu biberi olmak” veya “biber kadar pahali” (chér
comme poivre; Toussaint-Samat, 2009: 444) gibi deyimlerde de kullanilir. Son olarak
uzun dénem Avrupa’daki baharat tutkusunun temelinde yatan, ‘baharatla statii

* Bilkent Universitesi, Siyaset Bilimi Doktora Ogrencisi
** Zeus'un yataginin safrandan yapildigim anlatildigi bu sdylence, safranin 6nemi ve pahalihigina dikkat
¢ekmektedir (bkz. Toussaint-Samat, 2009: 46)
*** Apollo’dan kagan peri kizi Defne (Daphne)'nin defne agacina doniistiigiine iligkin mit igin bkz. Graf,
1996

**** Lokman Hekim, Anadolu’da her bitkiyi bilen, dertlere derman bulan bir sifaci/ermis/peygamber
olarak bilinmekte, Kuran’da da Tanri tarafindan Lokman’a “hikmet verilildigi”(Kuran, 31:12)
belirtilmektedir. Ayn1 sekilde, Lokman Hekim'le ilgili gesitli mitlerde onun bitkilerle konustugu,
dertlere derman bulmanin yollarini bildigi, hatta 6liimiin ¢aresini bile yazdigi ama kagit elinden
ugunca kaybettigi belirtilmektedir. Kisacasi, Anadolu kiiltiirtinde, ister sekiiler olsun, isterse de
yaygin dinin inangsal temellerine dayandirilsin, 6nemli yere sahip bir “Lokman Hekim” inancindan
bahsedilmektedir (Biiyiik Larousse Sozliik ve Ansiklopedi, .7526)
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saglama’ olgusu, baharat, toplumun yapis1 ve toplumdaki roller hakkinda bilgiler
de vermektedir. “Yiikte hafif, pahada agir” baharatlar ve sifali otlar, mutfagimizla
sinurl kalmayip; yasamimizda ve daha genel anlamda kiiltiiriimiizde 6nemli bir yer
edinmistir.

Baharat ve baharat ticaretinin yasamimizdaki yeri hakkinda fikir vermek
cabasindaki bu calisma, Antalya sehir merkezinde, baharat ve sgifali otlarin
glintimiizdeki ticareti ve buna bagl olarak giindelik hayattaki yerini ele almaktadir.
Yerel halka ve turistlere baharat satis1 yapan mekéanlardan yola ¢ikilarak; burada
satilan baharatlara ve sifali otlara gosterilen ilginin giinimiizdeki durumuna ve
zaman i¢indeki degisimine iliskin degerlendirmeler yapilmistir. Bir Akdeniz liman
sehri olmasi itibariyla, baharat yoluna yakin olan bu sehrin mutfak kiilttirtinde
baharat kullanimina sik rastlanilmamasina ragmen, merkezde pek ¢ok baharatg
diikkaninin bulunmasi ve her gegen giin yenilerinin agilmasi ¢alismaya ayrica anlam
kazandirmaktadir.

Antalya kent merkezinde, Antalyalilarca “gars1” olarak nitelendirilen sehir
merkezini de kapsayan Muratpaga semtinde, 3-5 Eyliil 2008 ve 7-8 Aralik 2008
tarihlerinde arasinda bir alan aragtirmasi gergeklestirilmistir. Calisma stiresince yedi
aktar ve baharatg ile derinlemesine goriismeler yapilmig, bunun yaninda turistik
pazarlar, ¢arsilar, ¢ok sayida diikkan ve {i¢ biiytiik alisveris merkezi gézlemlenmistir.

Alan arastirmasinda gortistilen kisiler yirmi dort kirk alti yas arasindaki

*****

“baharatgi”lardir™". Bu kisilerden, sadece biri Antalya’nin yerlisi olup, diger altist
aslen Urfa, Sirnak, Antep, Corum illerinden gelerek Antalya’ya yerlesmistir. Yine,
kaynak kisilerden altisi, meslegi ‘usta-cirak iliskisi’ cercevesinde veya ‘aile i¢inde’
ogrendigini belirtirken sadece biri, ‘kendi kendine deneyimleyerek’ 6grendigini
belirtmistir.

Aragtirmada baharatgilar, calismanin ve karsilagtirmanin kolaylig: agisindan
miisteri profillerine gore “yerel baharatgilar” ve “turistik baharatcilar” olarak ikiye
ayrilmugtir. Yerel baharatcilar, yerli halka yonelik baharat ve sifal1 ot satis1 yaparken;
turistik baharatcilar daha ¢ok turistik carsilarda ve pazarlarda baharat satisi
yapmakta, sifali otlarin yerine de daha ¢ok hediyelik olarak goétiiriilebilecek diger
yiyecekler, lokumlar ve tatlilar satmaktadir. Goriistilen baharatgilardan tigii turistik
baharat¢i ve dordu de yerli baharatgt olmakla beraber, bunlarin diginda gozlem

yapilan diikkanlar da yine bu ayrim gozetilerek esit sayida segilmistir.

Baharat ve Sifali Ot Kavramlar
Arapca kokenli “bahar” (col,) kelimesinden gelmekte olup, bahar : (1). giizel

R Gortismenin yapildigi mekanlarda, geleneksel anlamda aktar sayilabilecekler ve baharatin yaninda
sifali bitkiler, yaglar ve 1triyat iirtinleri de satanlar dahil olmak iizere hepsinin tabela isimlerinde
“baharat” kelimesini kullandiklar1 goriilmiistiir. Ayrica ‘aktar’ adlandirmasinin kullanimina,
goriismedeki meslek tanimlari da dahil olmak tizere pek rastlanmamustir ve kisiler kendilerini
“baharatc1” olarak tanimlamuglardir. Bu sebeple bu kisilerden ‘baharatg1’ olarak s6z edilecektir.
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kokulu bir bitki ve (2) ¢tlde yagmurdan sonra acan bitkilerin genel ads iken,
Tiirkgede “yiyecek ve igeceklere tat, acilik ve hos koku vermek icin kullanilan
karabiber, kirmizibiber, tar¢in, karanfil, zencefil, kimyon, yenibahar gibi maddelerin
genel ad1” olarak tanimlanmugtir (Paskdlliioglu, 2007: 223). "™

Sifali otlar1 baharatlardan ayiran temel farklardan biriyse sifali otlarin daha
¢ok dogada kendiliginden yetismesi, toplanildig1 yerde tiiketilmesi ve halk arasinda
yaygin olarak kullanilmasidir. Ozellikle baharatin ¢ok daha pahali bir ticaret iiriinii
oldugu caglarda ve dénemlerde, yoredeki otlarin yoksul halk tarafindan aroma
ve gifa amagli kullanildigi; baharatin ise bunun aksine, belirli yerlerde yetisen ve
ytizyillar boyunca sadece belirli bir ekonomik giicii elinde bulunduran insanlar
tarafindan alinabilen, “yiikte hafif pahada agir” bir ticaret tirtinii oldugu sdylenebilir.

Tarama Sozlugiinde, aslen eski Tiirkge olan “ot” sdzciigii baharat kelimesini
de icerecek sekilde kullanilmaktadir. Ot, birinci anlamu ile “ila¢”, ikinci anlamiyla ise
“kokulu tohumlar, baharat”tir (TS,1995a:3019-3021). Ayrica sozliikte Arapca kokenli
“attar” (¢, ) sozcliglintin “otyam saticis1” olarak tanimlandig: goriilmektedir (TS,
1995b:3021). Yine “ot” kokiinden tiiretilen “otacilik” (sci-ds) hekimlik; “otacilu
olmak” ise ‘hekime muhtag olmak’ anlamindadir. (TS, 1995¢:3021)

Tiim bu etimolojik agtklamalar, “ot”un, baharat gibi tat ve giizel koku vermenin
yaninda zehirli ve/veya tedavi edici 6zelliklerinin 6nemine dikkat ¢ekmektedir.
Zira her derde deva Lokman Hekim de aslinda bir otcu/otacidir. Bu agidan aslinda
ot, “alternatif tip” kavrami olusmadan 6nceki “hekimlik /halk hekimligi”"nde sik¢a
kullanilmakta ve bu durum belki de giiniimiizde de attar (aktar) diikkanlarinin bir
nevi “sifa evi” gibi algilanmasinin temelini olusturmaktadir.

Aslinda “aktar” (Arapga “attar” gbl, ) koken olarak “giizel koku” anlamima
gelen “1tir”dan tliremistir ve ‘giizel koku satan” anlamina gelmektedir. Tiirkcede ise,
“(1) Kurutulmus gesitli bitkiler, cigekler ve buna benzer ev ilaci geregleri ve baharat
satan diikkan ya da kimse. (2) Anadolu’da kiigiik yerlesim yerlerinde baharat, igne
iplik, zarf, kagit, sigara koku vb. satan kimse ya da kiigiik diikkdn” anlamlarinda
kullanilir (Piiskiilliioglu, 2007: 91). Ozellikle sehir merkezlerinde “aktar”in birinci
anlaminin dikkate alindig1, aktarlarda baharatin yani sira, hatta baharattan ziyade
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Nisanyan Etimolojik S6zliik, http:/ / www.nisanyansozluk.com/ (2002-2009), erisim Mart, 2009
Ingilizcede baharat kelimesini karsilamak icin kullanilan ‘spice’ ise “bitkilerin tohumlarindan,
kok veya meyvelerinden elde edilen ve biiyiik cogunlukla kurutularak kullanilan tatlandiricilar”
ifade etmektedir. “Spice” kelimesi Oxford'un etimolojik sozliigiine gore eski Fransizcadaki
“espice” sozciigiinden tiiremis ve “Ozel tiir” anlaminin yani sira, “giizel kokusu ve aciligi/tadt
i¢in kullanilan yesil bitki” demektir (Onions, 1985: 453) Ayrica, baharatin satilacak bir ticaret
esyasi oldugu da etimolojik agiklamalariin yaninda belirtilmistir. Ote yandan, “sifali ot”a karsilik
kullanilan “herb” kelimesi ingilizcede “ yesil ot” anlamma gelmekte ve “genellikle daha yesil
olan, govdesi veya yapraklar1 kurutularak veya taze olarak tiiketilen mevsimlik bitkiler”olarak
tanimlanmakta ve genellikle tatlandirici aroma veya sifa iceren otlara denilmektedir. Latincede
“ot, ¢cimen, yesil tarim tiriind, tah1l” anlamindaki “herba” dan gelmektedir. Ayni kokten gelen “
herbal” ise “ bitkilerin kullaniminin (tedavide ve yemekte) anlatildig kitap” olarak kullanilmigtir
(Onions, 1985: 215).

Fkkkdkk
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cesitli sifali bitkilerin satildig1 gortilmektedir. Zira bu calismada, her ne kadar
“aktar” diikkan isminde veya mesleki tanimda kullanilmamais ve calismada “yerel
baharatgilar’dan ayr1 tutulmamigsa da, ot satmayan veya ¢ok az satan turistik
baharatcilar, sifali otlarla ilgili sorulara “biz aktar degiliz, pek bilmeyiz, sizi ot satan
arkadaglara yonlendirelim” (B.D.Turistik Baharat¢i) diyerek bu anlamsal ayrimi
ortaya koymuslardir.

Antik Diinya’da Baharat

Antik Misir ve Mezopotamya, baharatin ve sifacihgin yaygin olarak kullanildigs,
tarih boyunca baharat ticaretinde “Dogu Diinyas1” olarak 6nemli roller tistlenmis
uygarliklardir. Pek ¢ok antik ve “gelismemis” toplumun, yiyecekler tizerinden
sosyal statiiyli belirledigini iddia eden Bober, Misir'da da kole ve isgilerin et
icermeyen, daha ¢ok ekmek, bira, sogan gibi maddelerden olusan bir diyetlerinin
oldugunu; ancak bu diyetin kirlarda ve yabanda yetisen sifali otlar'in kullanimina
da agik oldugunu belirtmistir (Bober, 1999: 34). Bu ytizden baharatlar, Antik Misir
yasamunda ¢ok cesitli sekillerde yer almustir. Ornegin mumyalama yontemlerinde
tuz ve baharatlar kullanilmakta, 6lii bedenin igine mir ve targin gibi keskin kokulu
baharatlar konulmaktaydi (Civitello, 2008:14-15). Bunun disinda baharatlarin, giizel
kokularyla, tanrilara adak olarak sunuldugu da bilinmektedir. Ama tibbi ve dinsel
anlamda kullamilan bu baharatlarin, mutfak kiiltiirtindeki yerlerinin ne oldugu tam
olarak bilinmemektedir. Yine de bu bolgenin yemek kiilttirtinde, Nil cografyasinda
¢esitli endemik otlarin ve baharatlarm™™" kullanildig: diistintilebilir (Bober, 1999: 53).

Misir’dakine benzer bir tatlandirici (gesni) kdiltiirtinin  hakim oldugu
Mezopotamya’da da otlar ve baharatlar kullamilmaktaydi. Corba, peynir gibi
yiyecek maddelerini, iglerinde kullanilan tatlandiricilara gore cesitlendiren
Mezopotamyalilarin, genel olarak kimyon, anason, kisnis, boyotu, siyah hardal,
sedir, ardig, kapari, ¢ali gibi baharatlarla, rezene, nane, mercankdsk, kekik, adagay1
ve aspir gibi otlar1 kullandig1 diistiniilmektedir (Bober, 1999: 70).

Dogu tilkelerinden gelerek, Mezopotamya ve Misir tizerinden devam eden
Baharat Yolu'nda bulunan Roma Imparatorlugu'nun (ve 6zelde Anadolu’nun),
baharat ticareti tarihinde de yeri bulunmaktadir. Roma ticaretinde ¢nemli bir yer
tutan baharat; ipek, mticevher, degerli taglar ve tist sinifin giydigi mor kumas gibi
liikks iiriinler arasindaydi. Zira Roma Imparatorlugu'nda ithal edilen bu pahali
baharatlari, niifusun yaklasik %10"unu olusturan zengin toprak sahipleri, askerler
veya devlet yetkilileri tiiketebilmekteydi (Civitello, 2008: 47 ).

Roma déneminde kullanilan Ipek Yolu, (M.O. 206- M. S. 220), genel hatlariyla
Cin'den Hindistan-Iran-Arabistan yoluyla Anadolu’ya -Antioch (Antakya)
ve Zeugma (Antep) kentlerine- oradan da Akdeniz’e dogru ilerleyen bir kara

wemeek Kimyon, anason, kignis, boyotu, siyah hardal, sedir, ardig, kapari, ¢ali gibi baharatlarla, rezene,
nane, mercankdsk, kekik, adacay1 ve aspir gibi.
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yoluydu™"" (Miller, 1969: 122). Aslinda bir deniz yolu olan Baharat Yolu ise, Arap
denizcilerinin rotasinda, bir koluyla Endonezya, Hint denizi, Madagaskar Adasi,
Orta ve Kuzey Afrika’nin dogu sahilleri, Kizildeniz, 1skenderiye (Maisir) ve Akdeniz’e
giden; diger koluyla da Hindistan’dan Arap Denizi'ne ve Iran Korfezi'ne ilerleyip,
Kizildeniz’e ulasana kadar Arap kiyilarindan veya karasindan giden ve sonunda
yine Akdeniz’e agilan bir yoldur (Miller,1969: 146).

Bu rotalarda, zencefil, hint safrani (zerdegal) ve galangal gibi ¢ok talep goren
baharatlarin yam sira, oldukca degerli olan ve 6zellikle 6lii yakma torenlerinde,
kokuyu bastirmast amaciyla kullanilan tar¢in da satilmaktayd: Ayrica beyaz biber,
zencefil, kakule gibi pek ¢ok baharat da ulagim masraflarina ek olarak, dortte bir
oraninda eklenen vergi ile daha pahali hale gelmekteydi. (Civitello, 2008:37-40). Bu
efsaneler, baharat kaynaklarimin anlagilmasini uzunca bir siire zorlagtirmanin yani
sira, Ortagag Avrupasi'nda biiytik bir tutkuya dontisecek “Dogu riiyas1” ve “baharat
arzusu”nun temelini olusturmaktadir.

Baharatlarin, uzak ve mistik diyarlardan, hatta cennetten geldigi inanci, uzun
yol, masraflar ve vergilerle yiikselen fiyatlarinin kabullenilmesinin beraberinde;
baharatin bir statii simgesi haline gelmesini de agiklamaktadir. Kisaca, Ortagag
Avrupasi’'nda baharatin hem sifa amagh hem de statii sembolii olarak goriilmesi,
baharat ticaretiyle ugrasan Arap tiiccarlarin kiiltiirtine ve Dogu diinyasina
olan ilginin giderek arttig1 savinin temelini olusturur. Hatta, asil amaci Kutsal
topraklar1 kurtarmak olan Hagli Seferlerinin sonucundaki etkilesimle bazi Dogu
zenginliklerinin, 6zellikle de cennetten geldigine inanilan baharatlarin Bati'ya
bu yolla da gitmesi ve Schivelbusch'un da belirttigi gibi ileride cografi kesiflere
firsat verecek cebir ve teknik bilgilerin Bati'ya taginmasi énemli sonuglardandir
(Schivelbusch, 2000: 17).

Ticari meta olarak baharatlarin énemi, Bizans olarak bilinen Dogu Roma’da
da stirmektedir. Hindistan’dan seker, zencefil ve sandal agaci, Hint stimbiilii
gibi maddeler; Dogu Asya’dan ddagacy; Dogu Endonezya’dan ve Giiney Pasifik
Adalarindan ise kii¢iik hindistancevizi, besbese ve karanfil getirilmekteydi.
Giintimiizde en iyi tar¢inlardan biri olarak kabul edilen Sri Lanka tar¢ini ve Giiney
Cin’den gelen targin da yine Bizans'in 6nemli baharatlarindand:. (Dalby, 2004: 40).
Genel olarak, donemdeki baharat ticareti konusundaki olasi tekellesme, baharatlarin
azligy, ticaret yolundaki gercek veya s6zde tehlikeler ve ulasimin gii¢liigii baharatin
fiyatin1 artiran ve onu altin, giimiis gibi 6nemli bir ticaret tiriinii haline getiren
etmenlerdendir (Dalby, 2004: 41). Zira o dénemde de 6nemli ve pahali bir baharat
olan, hatta doktor regetelerinde yer alan saframin bolca iiretildigi bolgelerin

Kk kkkkk

Cok fazla degismemekle birlikte, bugiinkii Iran sinirindan Anadolu’ya girdikten sonra Erzurum
ve Trabzon gizgisini takip ederek, Istanbul’a dogru devam eden bir diger bir yoldan da
bahsedilmektedir.
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Miisliimanlarin denetimine ge¢mesi, gerek Bizans gerekse Miisliiman diinyasmin
ticareti icin 6nemli bir durumdur.

Ortacag Avrupasi’nda baharat tutkusu ve Osmanl Imparatorlugu
Daha once belirtildigi gibi, bir doénem baharatlarin cennetten geldigine
inanilmigtir. Ortacag’da, karabiberin cennetin yakinlarindaki bir ovada yetistigi,
zencefil ve tar¢inin cennetten Nil Nehri'ne siiziildiigii ve nehirden ¢ikarildig:
varsayilmistir. Bu ytizden baharatlar Dogu’dan geldigi distintildiigiinde Ortagag
Avrupasi’'nda cennetin de Dogu’da olduguna inanilmasi sasirtict olmamaktadir
(bkz. Schivelbusch, 2000: 15). Aslinda liiks tiriinleri -giizel ve tat veren yiyecekleri,
zenginlik gostergesi olan giizel maddeleri- cennetle 6zdeslestirmek Dogu igin de
tanudik bir durumdur, zira Kuran’daki cennet betimlemelerinde de liiks tirtinlerden,
kumaglardan, altinlardan, giizel yiyecek, meyve ve saraptan bahsedilmektedir.
Ortacag’da sosyoekonomik agidan birbirlerinden oldukca ayri olan zengin-
soylular sinifiyla halk kesiminin sofra ve yemek kiiltiiriindeki farklilasma giderek
artmistir. Yemeklerin yapilig, ikram ve yenme tarziyla; bu yemeklerde kullanilan
malzemeler -6zellikle de pahali ve zor bulunan baharatlar- olduk¢a nem kazanmigtir
(Adamson, 2004, xix). Zengin, ytiksek sinf ile fakir alt sinif ayrismasinda karsimiza
cikan baharatin, Ortagag Avrupasinda bir stati sembolii olarak kullanilmasi,
tiiketilmesi ve hediye edilmesi s6z konusudur (Abramson, 2007: 15). Oyle ki
Ortagag’'in son donemlerinde yeni sehirlilesen ve ekonomik gii¢ olarak bir nevi “orta
siif”1 olusturan tiiccarlar ve zanaatkarlarin liiks tirtinlere ve geleneksel olarak elit,
aristokrat olmayla 6zdeslesmis olan baharata talep ve tutkusunun giderek artmasi
da baharatin statii sembolii olarak ne kadar 6nemli oldugunun bir kanitidur.
Ortacag Ortadogusu’'nda ise Avrupa elitlerinde oldugu gibi baharatlarin bol
kullanildig: hatta biber, zencefil, safran, targin, havlican, kimyon, kisnis otu, sakiz
gibi birbirinden oldukga farkli ve glinimiizde pek de bir arada kullanilmayan
baharatlarin ayni yemege katildigi bilinmektedir (Tapper & Zubaida, 2000:
8). Ne var ki Osmanli mutfaklarinda bol ve cesitli baharat bulundurulmasma
ragmen, yemeklere bunlarin hepsi bol bir sekilde koyulmuyordu. Hatta Osmanl
mutfagindan miras kalan Istanbul mutfagi da, az tatlandiricih yemekleriyle 6viiniip,
daha giineydeki bol baharatls, tatlandiricili (salgals, yagls, tuzlu, serbetli) yemekleri,
“kabalik belirtisi” olarak nitelendirmektedir. (Tapper & Zubaida, 2000: 8-9).
Osmanl mutfaginda baharat kullanimma iligkin bilgiler daha ziyade d6nemin erzak
listelerinden ve betimlemelerin bulundugu diger donem evrakindan elde edilmektedir.
Ornegin Osmanli’da siinnet diigiinlerinde (Sur-u Hiimayun), tereyag}, safran ve seker;
Nevruz bayraminda ise o giine 6zel hazirlanan, formiiliinii hekimbagilarn bildigi
6nemli bir karisim olan Nevruziye'nin igine konularak gesitli baharatlar tiiketilmigtir.
Ayrica, bayram, iftar ve Hirka-i Saadet ziyaretlerinde, saraydaki 6nemli kisilere siselerde
buhur sular1 “davetiye” olarak sunulmus; bunu getiren agalara da adet oldugu tizere
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cesitli hediyeler verilmistir (Ttirkoglu, 2000: 51-61).

Osmanli déneminde saray ve halk mutfaklarinda baharatin 6nem kazanmasinin
Misir'in fethinden sonra 16. yiizyilda gerceklestigi, yine bu donemde 1489
kayitlarinda 18 gesit olan baharatin, 1573 yilinda 200 gesidi astig1 Osmanli mutfag:
arsiv kayitlarinda gozlenmektedir. Pek ¢ok tilkede oldugu gibi Osmanli’da da
“yiikte hafif, pahada agir” olan baharatin ticareti, 6nemli bir ekonomik kaynak
olusturmustur. Uzakdogu ve Hint'ten Yemen, Misir ve Suriye’ye gelip oradan
da Anadolu ve Istanbul’a dagitilan baharatin, Avrupa iilkelerine transferinde
Osmanli’'nin énemi yadsmamaz. Sifali bitkilerin ise pek cogu Istanbul gevresinden,
saray gorevlilerine toplatilmaktaydi. Ayrica, sarayda, baharat ve sifali bitkiler,
yemekler ve macunlarda, Helvahane’de yapilan kokulu sabunlarda, susam,
¢brekotu, anason, sakiz, kimyon, raziyane tohumu, habbu’s-sevda gibi pek ¢ok
madde de ekmek yapiminda kullanilmaktayd (Bilgin, 2004: 219-222)

Yeni Diinyanin Tatlart

8. ytizyildan beri Araplarin tekelinde Avrupa’ya sunulan Dogu Baharatlarinin
asil kaynagim bulmaya yénelik cabalar 15.yy ortalarinda 6zellikle de Istanbul’un
Osmanl tarafindan fethi ve Bizans (Dogu Roma)'in diismesinden sonra giderek
artmugtir. (Adamson, 2004: 166). Yeni Diinya'nin [yeniden] kesfi ile bu topraklardan,
yeni, “egzotik” ve ender bulunan; patates, biber, misir, domates, ananas, yenibahar,
kakao ve hindi gibi yiyecekler Avrupa’ya tasmmustir (Adamson, 2004, xiv). Bu yeni
yiyeceklerin, tatlandiricilarin ve keyif vericilerin, baharatlarin yerine gectigi nermesi,
baharatlarin eski 5nemini kaybetmesinin olasi sebeplerinden biri olarak sunulmaktadir
(Schivelbush, 2000: 20-21). Bu yeni maddelerin popiilerligi ve yine baharatlar gibi
uzaktan getirildigi, egzotik ve keyif verici olusu gibi etmenler g6z 6niine alindiginda,
bu teori oldukga akila gelmektedir. Ayrica 1492-1502 arasinda Kolomb araciligiyla
Avrupa’ya gelen seker, patates, biber, misir, ¢ikolata ve vanilya gibi yeni kita tatlarimin,
Avrupa ve Fransiz mutfagina tanistirilmasiyla baslayan, Avrupanin ve diinyanin
onemli mutfaklarindan biri olan Fransiz mutfagindaki degisiklik, yani kullanilan
baharatlarin gegit ve miktarlarmin giderek azalmasi da onemlidir.”™™™ Ek olarak,
baharatin fiyatinin diismesi ve saglikla ilgili eski kuramlarin énemini yitirmesi de
aslinda baharatin eski popiilerligini kaybetmesine sebep olarak gosterilebilir.

Bu gelismelere paralel olarak 1498’de Portekizli Vasko de Gama'min Arap
ve Venedikli tiiccarlarla karsilasmadan, Hindistan ve Giiney Asya’daki baharat
adalarina giden, yeni bir baharat yolu bulmas: da biber, tar¢in, karanfil gibi 6nemli
ve pahali baharatlarin fiyatlarinda biiyiik bir diisiis yasanmasina sebep olmustur

FHkkk 1651’de yayimlanan Frangois Pierre de La Varenne'nin Le Cuisinier Frangois (Fransiz Mutfag1)
isimli kitabinda otlar1 ve sogani, baharatin iistiinde tutmasi da bu degisimin bir gostergesidir
(Abramson, 2007: XV; Civitello, 2008:168)
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(Adamson, 2004: xv)""". Yani, baharatin pahali ve statii géstergesi bir yiyecek
maddesi olarak Avrupa’da edindigi tin yok olmaya baslamis, keyif verici madde
olarak da baharat yerini Amerika’nin kakaosu, ¢ikolatasi ve vanilyasina birakmugtir.

Ozetle, eski zamanlardan bu yana, yiyeceklerin ve sarap, cay, kahve, piring,
baharat, kurutulmus balik gibi pahali tirtinlerin tilkeleraras: ticaretinin yapildig
ve farkl kiilturleri etkiledigi bilinmektedir. Bu ytizden Niitzenadel ve Trentmann’a
gore yiyecek ve kiiresellesme birbirinden ayrilamaz (2008:1). Daha o6nce de
belirtildigi gibi baharat, kiiresellesen gidalar arasinda; bir dénem statii sembolii de
olan pahali, mistik bir tiriin olmasi ve sifa verici yapisi gibi etmenlerle de 6nemli bir
yere sahip olmustur. Giintimtizde ise baharat ticareti ile ilgili gesitli ekonomik ve
standardizasyon dtizenlemeleri ve anlagmalar yapilmaya ¢alisiimistir. Uluslararas:
Ticaret Merkezi 1970-1995 verilerine gore baharatlarin diinya ihracat hacimleri ve
bu ihracatlarin degerleri giin gectikge artmaktadir. Diinya tizerinde en ¢ok ihracati
yapilan trtnler ise, siyah, beyaz ve yesilbiber, Capsicum frutescensin aci biberler,

********

baharat tohumlari, targin, zerdecal, Hint safrani, zencefildir. Yine pek cok
gelismis tilkenin, baharat tiretimiyle olmasa da, baharat kullanim ve ticaretiyle
ilgilerinin bulundugu bilinmekte, bu da basta paketleme ve saklanmalar1 olmak

********

tizere birtakim standardizasyon gelistirilmesine sebep olmaktadir Ozetle bugiin
de baharat kiiresel markette 6Snemsenen bir iiriindiir. Ornegin hediyelik, “souvenir”

haline dontisen baharatlar, turizmle birlikte de kiiresellesmeye devam etmektedir.

Yemeklik baharatlarda cesitlenme: Karabiberden Koriye Antalya

Antalya yoresinin yemek kiiltiiri s6z konusu oldugunda ise, baharat
kullanima dayali bir mutfaktan bahsetmek giiclesmektedir. Antalya yoresindeki
Akdeniz mutfagy, i¢ ve yayla kesimlerinde daha yaygin olan dagiin corbasi, sag
kavurmasi, Arap asi, laba gibi etli yemeklerin disinda daha ¢ok vejetaryen bir yap1
gostermektedir. Antalya yemekleri olarak bilinen taratorlu piyaz, kolle, domates
civesi, goleviz, hibes gibi yemeklerde, sebze ve tahil kullaniminin yaninda baharat
ve etin ¢ok az veya hi¢ kullanilmamasi dikkat gekmektedir. Bu durum, Antalya’nin
narenciye ve sebze yetistiriciliginin gelismis olmasina baglanmistir (Ozcan, 2000:
45-46). Baharatin tarih boyunca daha ¢ok etli yemeklerle birlikte kullanildig1 géz
ontine alindiginda, sebze agirlikli bu mutfakta baharata sik rastlanmamasi sasirtict
degildir. Buna ragmen Antalya’daki baharatgi ve aktar sayisi her giin artmakta,
baharatin fazla tiiketilmedigi bir mutfaga oranla, aragtirmanin gerceklestirildigi
alanda neredeyse her sokakta iki baharat¢ diikkanina rastlanilmaktadir.

FkkEERRE ] 0

yiizyilda biber ve benzeri baharatlarin ticareti, kesifler sonucunda bulunan dogrudan baharat
kaynaklarina giden yollarin etkisiyle artmigtir. 1500'lerde, 2400 ton olan baharat ticareti, 1700
yilinda 8500 ton sinurina ulagmistir (Niitzenadel ve Trentmann, 2008:5).

wxskkxk bkz. The Global Spice Trade and The Uruguay Round Agreements, 1996..

wxskk The Global Spice Trade and The Uruguay Round Agreements, 1996.
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Antalya’daki baharat kullanimina iligkin, 1899 yilli bir belgeye gére ithalat ve
ihracati yapilan baharatlar arasinda, toplam ithalatin % 2,5’ini olusturan ve 7. sirada
yer alan 1180 ¢uvallik kahve referans alindiginda, listede 6nem arz eden tek baharat
40 cuvalla karabiberdir. Ayn1 sekilde ihracatin %7,6’sin1 olusturan susam referans
alindiginda ise sekerkamisi, mazi, meyankokdi, salep gibi ot tiirevi tatlandiricilarin
onemli bir yeri oldugu gézlenmektedir (Baykara, 2008: 16-18). Bu durum, eskiden
de Antalya’'nin baharat ve ot ticaretinde, sifali ot ve tiirevi tatlandiricilarin daha
yogunlukta yer aldigi, baharatin daha az satin alindig1 ve dolayisiyla giintimiizde
baharatgilar arasindaki yaygin “Antalyalilar baharat yemez” sdylemine zemin

hazirladig1 diistintilebilir.

“Yerli insan baharat almiyor pek burada, Antalya’da baharat tiiketimi az
gordiiklerimin baharattan bildigi karabiber tuz. Buranin halki baharattan
¢ok ot yiyor (...)Mesela Antep’te baharat kiloyla alinir ama burada gramla
aliyorlar (...)Buradakiler pek baharat kullanmiyor.” (B.D., Turistik Baharatgi)

“(...) baharat olarak da pul biber, karabiber vs. kullaniliyor ama genelde
buranin halki baharat yemiyor, havanin sicakligindan mi bilmem, gergi
Adana da sicak ama onlar baharat yer, yemek kiiltiiriiyle ilgili herhalde
burada daha ¢ok ot tiiketiliyor, mesela sahil kenarinda yetisen kaya korugu
burada hem taze olarak hem de tursusuyla satilir, salatasi yapilir. (H.U., Yerel

Baharatg1)”

Antalya’da baharat kullanimimun azligi ve genellikle yerlilerin baharat
titketiminin kekik, kimyon ve karabiberle simirli olusu ile Antalya’da baharatc
diikkanlarinin sayisindaki artig birbiriyle tezat olusturmaktadir. Oncelikle goriisme
yapilan yedi kisiden besi 1980 sonrasinda Dogu ve Giineydogu’daki sehirlerden
go¢ etmiglerdir. Dolayisiyla bu kigiler, baharatlarin yaygin oldugu yerlerden
gelmektedirler. Bu da ortaya ¢ikan celiskiyi agiklamaktadir:

“...baharat derken, nane, kekik, pul biber, toz biber, karabiber bunlar

[kullaniltyor]. En ¢ok kullanilan karabiber, en az kullanilan safran, kori.

Antalyalilar pek bilmiyor bunlari, yani Antalya’nin yerlileri. Diger yerlerden

gelen halk biliyor, aliyor, zamanla 6greniliyor. (...) Simdi Antalya’da

fazla Antalyali yok. Genellikle Giineydogu, Dogu Anadolu bélgesinden

olanlar, Antalya’ya yerlesmis olanlar. Bizim muiisterilerimiz de genelde hep
Giineydogudan gelenler” (S.E., Yerel Baharatg1).

Gergekten de DIE 2000 yili niifus sayimina gore Antalya en fazla, Istanbul,
Ankara, Konya, Isparta, Burdur, Izmir, Icel, Adana, Hatay, Afyon, Diyarbakir, Kocaeli,
Gaziantep, Eskisehir ve Sanlurfa gibi illerden go¢ almakta, hatta Antalya’ya her yil
bir Burdur veya Bolu kent niifusu kadar insan go¢ etmektedir (Aribas, 2008: 307).

********

Bu durum Antalya’daki baharat kullanimini ve ticaretini etkilemis, agilan pek

ek Seving Gligli’'niin bir makalesine goreyse, Antalya 80 sonrasinda diger kentlerden ¢ok sayida
go¢ almis, sehirlesme ve turizm gibi etmenlerle de 80-90 yillar1 arasinda %90 ile en ¢ok go¢ alan
tigtincii il konumuna gelmistir (Giiglii, 2008: 384).
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cok baharat¢i diikkaninin yani sira safran gibi az bilinen baharatlar ve baharatgilarin
kullanarak tavsiye ettigi kori de yavas yavas yerli halk tarafindan 6grenilmeye, satin
alinmaya baglanmstir.

“Turistik baharatci”lar

Diikkanlarinin fiziki yapist ve konumu, sattiklar tirtinler ve sergileme sekilleri
acisindan turizme yonelik, ana miisteri kitlelerini turistlerin olusturdugu, daha ¢ok
turistik pazar veya yakinlarinda bulunan ve daha ¢ok baharat ve de hediyelik satis1
yapan baharatgilardir. Turistik baharatgilarda, genellikle tirtinler mekanmn éniinde
veya disaridan rahatlikla gériilebilecek kapisiz bir i¢ mekéna yerlestirilmektedir. Bu
diikkanlar, Tki Kapili Han, Meydan Festival Carsisi, Antalya Kaleigi gibi turizme
hitap eden pazar ve carsilarda yer almaktadir. Bu diikkanlarin, eger kapali bir i¢
mekanlar1 bulunuyorsa, buralarda paketlenmis iiriinleri depolamakta, satacaklar:
acik baharatlar: ise tizerleri acgik olarak ya da seffaf bir kapakla goriilebilir bir
alanda veya digsarida sergilemektedir. Hijyen nedeniyle kapak kullandiklarmi
belirten baharatgilarin ¢ogu, aslinda baharatin tizeri tamamen agikken daha renkli
ve canli goriindiigiinii, renklerin cazibesine kapilan turistle iletisime gegmeleri
halinde “sadece bakmaya gelen, almay1 distinmeyen turistin bile aldigim” ifade
etmektedirler.

“Hijyen ¢ok énemli. Biz hijyenik olsun diye kapak kullaniyoruz ama o zaman
da baharatin albenisi kayboluyor. A¢tk oldugunda daha canli gériiniiyor,
kokusu duyuluyor almayacak adam bile bakarken aliyor ama satis agisindan
boyle olsa da hijyende sorun oluyor.” (B. D, Turistik Baharatgi)

Aynizamandabaharatlarin koyuldugu plastik kaplarin, biiytik renkli tenekelerin,
genis kare kutularin da renklendirilmis veya tizerlerinin Osmanli, Dogu ve Tiirk
motifleri ve kilim desenleri bulunan ortiilerle kaplanmis oldugu goriilmektedir.
Turistik baharatgillardaki bu agik baharatlarin tizerinde, ¢ogunlukla {irtinlerin
Almanca isimleri de bulunmaktadir. Antalya sehir merkezini ziyaret eden turistlerin
genellikle Almanlar ve Ruslar oldugu, bunlardan da genellikle Almanlarin baharatla
ilgilendigini belirten saticilarin, tirtinlerinde de onlara hitap eden diizenlemeler

yapmalari sasirtic1 degildir.

Agik baharatlarin yani sira, hediyelik olarak hazirlanmig paketler de bulunmakta
ve Ustlerinde isim, igerik ve kullanim gibi bilgilere rastlanmaktadir. Her ne kadar
saticilar, paketlenmis bu tirtinleri, cabuk bayatlayabildigi ve Antalyanin rutubetli
iklim kosullar1 sebebiyle kurtlanabildigi igin tercih etmediklerini, ayrica agik
baharatlar kadar ucuz, kullanish ve saglikli oldugunu diistinmediklerini sdyleseler
de, pek ¢ok baharattan olusan bu rengarenk paketlerin, turistler tarafindan sikga
satin alindigin1 eklemektedirler. Bu sebeple cesitli baharatlardan olusan renkli
baharat paketleri, genellikle miisterinin gorebilecegi tist raflara yerlestirilmektedir.
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Bunlarla beraber diikkanlarda baharatlarin yaninda, hediyelik, lokum, recel,
kuruluk ve benzeri {tirtinleri de gormek miimkiindiir. Ancak bu farkl: tirtinlerin,
kendi aralarinda diizenlendigi ve baharatlarin oncelikli satig trtni oldugu
mekanlarda daha genis ve daha goz ontinde bir alana yerlestirildigi gozlenmistir.
Yine de tirtinlerin sergilendigi alana dikkat ¢ekebilecek Tiirk Cinisi, hediyelikler,
kiiglik nargileler, cam siis esyalari, tizerinde Tiirkiye'yle ilgili resimler olan tath
ve lokum paketleri, gesitli renklerde dogal cay kutular1 da yerlestirilmektedir.
Kuruluklarin bulundugu mekéanlarda ise bunlar, yukaridan asagiya dogru
sarkitilarak dikkat ¢ekici ve estetik bir goriintim hedeflenmektedir. Patlican ve biber
kurulari, baharatcilardan baska tursu, recel gibi yemeklik tirtinler satan mekanlarda
da bulundugundan, kuruluklarin ilgi cekici yapilariyla turistlere, garsida gézden
kagmast muhtemel bu mekanlarin “yemeklik” tirtinler sattigini ifade etmenin bir
yolu olarak da dtistintilebilir.

Turistik baharatcilar, turistleri cezbetmenin ve tirtinlerin tazeligi konusunda
onlar1 ikna etmenin bir yolu olarak, baharatlarla gesitli dekorasyonlar yaptiklarini
belirtmektedirler. Baharatlarla piramitler, motifler, hatta resimler yapan saticilar,
satiglarinin bu diizenlemeden etkilendigini ve bunlar i¢in bazen saatler harcadiklarin

da ifade etmiglerdir:
“Bu turizm politikasi, satislarimizi 6nceki senelere gore azaltti. Ama biz de
satis artirmaya yonelik sunus igin 6zel siislemeler yapiyoruz kism. Isimiz
kisin agik oldugundan daha 6zenli davraniyoruz. Ozel sekiller dekorlar
yapiyoruz. Tepeleme koyup ¢uvallara o gordiigiin gibi piramitler yapiyoruz
mesela.” (B.D, Turistik Baharatgi).

“Bunlar, ¢okilgi ¢ekiyor turistler icin. Ayn1 zamanda piramit yaptiginiz zaman
mesela, inanilmaz ilgi gekiyor ve taze oldugu da zaten belli oluyor.”(T.I,
Turistik Baharatc1)

Antalya’da yerli halkin ¢ok fazla ve ¢ok ¢esitli baharat titketmedigini belirten
saticilar, turizme yonelik baharat ticaretine yonelerek, yabanc: turistlerin belki de
akillarindaki dogu imgesinin bir uzantisi olarak gordiikleri ‘baharatli tatlart’, bir
tiir yeniden-tiretim olarak, bir nevi ‘hediye’ olarak gotiirebilmelerine de olanak
saghyorlar. Ozellikle safran ve kori gibi baharatlarin, Avrupa’da bir zenginlik
gostergesi olarak sofralar: siisledigini, gelen turistlerin ifadeleriyle 6grendiklerini
belirten baharatgilarin géziinde turistler oldukg¢a 6nemlidir. Bu yiizden, baharat
kalitesine, satiglara yonelik diizenlemelerin yetersizligine veya turizm politikalarina
karsi elestirilerini belirtmekten ¢cekinmemislerdir:

“Antalya ¢ok turistik bir yer, Tiirkiye'nin en giizel memleketlerinden bir
tanesi Antalya, ben yaklasik 20-21 yildir burada yasiyorum. Antalya’ya
cok kaliteli baharat gelmiyor. Oysa bura dis piyasaya yonelik oldugu igin
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Avrupali miisterinin, daha kaliteli, daha iyi ve daha uygun fiyatlarda
baharat bulmasi lazim. Bir de baharatlar, otlar... Tiirkiye’de ¢ok baharat var
bunlar dagdan bayirlardan toplaniyor, daha ucuz olmas: gerekir ki ihrag
edilebilsin. Cok énemli bu sey. Yabana turistlerin baharatlara gosterdigi ilgi
gtizel. Almanya olsun, Fransa, Hollanda, Belgika, Israil, olsun Rusya olsun.
Ruslar pek sevmiyor ama, Avrupa’dan gelen miisterilerimizin gergekten
baharatlara ilgisi cok.”(T.I, Turistik Baharatc1)

“Yerel Baharatc¢i”lar

Antalya’da yaygin olarak karsilasilan ve genellikle de yerli halka hitap eden
baharatcilar, yerel baharatcilardir. Hedef kitleleri, tirtin gesitliligi, mekanlarini
kullanilis tarzlari, tirtinlerini sunus ve pazarlamada kullandiklari yontemlerle
turistik baharat¢ilardan farkli bir yapi sergilemektedirler. Yerel baharatcilarin
diikkanlar1 cogu zaman kapatilabilecek bir kapist bulunan, grece kiigiik ya da sokak
{izerinde oldugundan 6n alan1 bulunmayan mekanlardir. Uriinlerin sergilendigi ve
saklandig1 kaplar, genellikle turistik baharatgilarda goriilen siislii, motifli kaplardan
farklilik gostermektedir. Baharatcilar tirtinlerini gérece daha sade, siissiiz ama
kapali-kapakls, pratik plastik kaplarda, cam gozlerde, cuvallarda veya tirtin yapisina
gore ¢esitli torbalarda saklamakta ve sergilemektedirler. Miisteriyi cezbetmekten ¢ok
bilgilendirmek, sifa ve tazelik konusunda ikna etmek igin 6zel 6zen gosterdikleri
anlagilan yerel baharatgilar, bu saklama ve sergileme yontemini, tirtinlerin temizligi
konusunda ikna edici bir énerme olarak sunmaktadirlar: “(...)iirtinlerimiz temiz,
zaten hepsinin kapagi var” (S.K, yerel baharatci; S.E, yerel baharatc):

Bu mekanlarda da paketlenmis tirtinlere rastlamak miimkiindiir. Genellikle,
sifali bitkisel yaglar, giizellik ve zayiflama {irtinleri, gesitli dogal caylar, Tarim
ve Koy Isleri Bakanliginca denetlenmis markalarn bitki karigimlari yerel
baharatcilarda goriilen triinler arasindadir. Ayrica “ev ihtiyac1” olarak nitelenen
baharatin ve ‘sifa icin alman’ iiriinlerin tizerlerinde bitkinin isminin ve kullanim
alanmin yazili oldugu goriilmektedir. Cogunlukla A4 ve A5 boyutundaki kagitlar,
drtinlerin sergilendigi kabin tizerlerine veya yanlarina yapistirilmakta ve {tiriin
hakkinda bu sekilde bilgilendirme yapilmaktadir. Ornegin, bir baharatci camlarini,
neredeyse tamamen, sifali ot isimlerinin bulundugu beyaz kagitlarla kaplamigtir. Bu
baharatcilarda, turistik baharatcilardaki siislemelere rastlanmamakta, vitrin kismi
turistik baharatgilardaki gibi siislenmemektedir. Yerel baharatcilardan daha ¢ok
sifal1 ot satigina agirlik verenlerin ¢ogunda ise gevreye dogal goriiniim veren, taban,
tavan veya duvarlarda, ahsap kullanimina rastlanmakta ve bununla saglik, dogallik
gibi ifadelere yapilan vurgu pekistirilmektedir. Yine de sifali otlarin, alternatif tip
ve gilizellik amacryla kullanilan iirtinlerin satisinda, isimlerin tanitilmasi ve bilgi
kaynaklarinin paylasilmasi, diikkdnin estetik goriiniimden ve dekorasyonundan
daha oncelikli gortinmektedir. Miisterilere gerek baharat ve otlarin kullanim
sekillerini agiklayarak, gerek tiiccarlardan edinilen veya baharatci tarafindan
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bastirilan brosgiirler verilerek bilgilendirme yapilmaktadir. Bu bilgilendirme siireci
sayesinde mdtisteriler, diger tirtinlerle de tanismaktadir.

Yerel baharatgilarin kimlere satig yaptigi da 6nemli bir sorundur. Ancak yaganan
bu goglerle, eskiden olduk¢a az olan baharat talebi ve baharatct sayist artmaya
baglamuigtir. Goriistilen yerel baharatgilar, muisterilerinin daha ¢ok Antep, Urfa, gibi
yorelerden oldugunu belirtmiglerdir. Bu durumda go¢, hem bir yerel baharatgilik

sektorii yaratmis hem de buna uygun bir alic kitle olusturmustur.

Alternatif Tip, Medya- Alternatif Tip: Ihlamurdan Mate Cayina

Glinimiizde “Alternatif Tip” olarak bilinen; ancak baslangicinda kendisine
alternatif olan “Modern Tip”in gelisiminden ¢ok oncelere dayanan sagaltma
yontemleri arasinda, bitkilerle tedavi 6nemli bir yer tutmaktaydi (Stanway, 1992:19).
Aymni sekilde Avrupa’da da uzun yillar bilinen en etkili tedavinin bitki 6zleri ve
birtakim basit inorganiklerden olustugu (Stanway, 1992:19), giintimiizde de Diinya
Saghk Orgiitii (WHO) tarafindan bitkilerden iiretilmis yiizii askin ilag oldugu ve
bunlarin ¢ogunlugunun (%70’den fazla) geleneksel kullanimlarla paralellik tegkil
ettigi bilinmektedir (Yalman, 2004:67). Bu durum goz 6niine alindiginda, bitkilerin
gecmisten bu yana hem geleneksel tipta ve sifacilikta, hem de giiniimiizde modern
tipta ve alternatif tipta ragbet gérdiigii bir gercektir.

Anadolu kiiltiiriinde de bitkilerin 6nemi son derece biiytiktiir. Turan,
Anadolu’da, kigilerin kendi bildikleri, yaglilara damstiklari, halk hekimleri,
seyh, sihlar, ot doktorlari, ¢oban hekimler, lokman hekimler ve ocak-ocaklilarin
tedavilerinden bahsetmektedir (Turan 2000:50-52).

Onceleri daha az bir kitlenin yani yaglilarin, sifacilarin, otacilarin bildigi ve
genellikle o cografyada yetisen bitkiler kullanilarak yapilan halk ilaglari, giintimiiziin
gelisen internet teknolojisi ile ¢ok daha biiyiik kitlelerin edindigi ve uygulamaya
calistigi yontemler haline gelmistir. Eski sifacilik ve halk ila¢cihigina benzer, bitki
temelli “Alternatif Tip” bugiin poptilerlesmistir.

Antalya’daki baharatgilarda da sifali otlarin satisinda medya ve alternatif
tibbin 6nemli bir etkisi oldugu anlayisi hakimdir. Baz1 baharatgilar tarafindan
“medyatik” olarak nitelendirilen doktor ve diyetisyenlerin &nerdikleri bitkiler,
“poptilerlesmekte”dir. Televizyon veya internette, boyle bir uzman tarafindan
tanitilan bitki veya otun satisinda patlama yasandigi, 6zellikle bu bitkilerin,
zayiflama, cilt ve sag¢ bakimi, giizellesme, seker, tansiyon gibi biiyiik kitlelerin
saglik ve estetik problemlerine yonelik tirtinler olmasinin da bunda etkisi oldugu
belirtilmektedir:

“Bunun yaninda reklam etkiliyor, bazi bitkiler moda oluyor, alternatif
tip ve reklam TV etkisi bir olunca, medyatik doktorlarin da sayesinde
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popiilerlesiyor bazi otlar. Clinki tizerinde ¢ok fazla arastirma yapilmadan

veriliyor bazi bitki isimleri. Sifali otlarla ¢alisma yapmak zaten oldukga

zor. Toplandiklar1 zaman, yetistikleri yer, saklama kosullar1 pek ¢ok sey

icindeki maddelerin degerlerini ve etkilerini degistirebiliyor. (...) Ama buna

ragmen medyatiklesince tiiketimi artiyor. Mesela eskiden keten tohumunun

bir kavanozu iki giinde satiliyorduysa, bir ara bir ¢uvali [25 kilo] bir giinde

verdik.” (H.U., Yerel Baharatc1)

Baharatcilar da sifali otlarla ilgili bilgilerini miisterilerinin aile biiytiklerden
veya cevrelerinden edinebildikleri gibi televizyon, internet, kitap gibi kaynaklardan

da yararlanmaktadirlar.

Giizellik konusunda baharat ve sifali otlara olan ihtiyacin (kokular, cilt ve sag
bakimi icin maddeler vs), gelisen kozmetik sanayi sayesinde azaldig1 diistiniilse bile,
glizellik amaciyla da kullanilan bitkiler, karisimlar ve yaglar, hemen her kesimden
ve yastan insan tarafindan ilgi gérmektedir. Her ne kadar baharatcilar, popiilerlesen
bazi bitkilerinin faydalar1 konusunda zaman zaman siipheye diistiiklerini

belirtmiglerse de, bu baharatlarin satiglarin siirdiirmektedirler:

“Yani o ¢ikan doktorlar, bitki doktoru degil ama profesor doktor diye gecen
kisilerin soyledigi, arastirma yapild: dedigi, pek arastirma yapildigina da
inanmiyorum da ben, kitaplardan. Mesela son zamanlarda, lavanta cigegi,
aslanpencesi, boyle bitkiler revacta. (...) hastalik iyilestirici oldugu icin.”
(S.E., Yerel Baharatgi)

Buna ragmen yine de otlar1 satarken aktarlar, tiim umutlarin bitkilere
baglanmamasindan yanadirlar. Kendilerinin sorulmadan bir ot veya karisim
onermediklerini, talebe gore {riin arz ettiklerini belirtmektedirler. Hatta bir
baharatgi kanser gibi durumlarda ottan medet umanlara verilecek sifali ot
tedavisinin ise yaramayacagini diistindiigiinden, bunu insanlar1 “kandirmak”
olarak nitelendirmektedir:

Ayrica, doktor regetesiyle tedaviye takviye amaciyla baz: sifaliklar1 almaya
gelenlerin yani sira, doktora gitmeyi tercih etmeyen ve tedaviyi sifali otlarda
arayan miigterilerinin de bulundugunu eklemektedirler. Insanlarin alternatif tibba
yoneldigini ifade eden baharatgi ve aktarlar, bunda saglik sistemindeki aksakliklarin
ve diizensizliklerin de rol oynadigina inanmaktadir.

Kaynaklarin degisimi: Ustadan Kitaba, Kitaptan Internete Gegis

Baharatgiligin geleneksel bir meslek olarak usta-girak iligkisine ve Anadolu
sifacilik geleneginin de etkisiyle sozlii kiiltiir araciligiyla edinilen bilgilere dayandig:
diistintilse de, ozellikle son yillarda hem saticilarin hem de miisterilerin bilgi
kaynaklarinda, kendi tabirleriyle “caga uygun” (S.K, Yerel Baharatci) bilgilenmeleri
tercih ettikleri goriilmiistiir. Ornegin ‘kocakari ilaglar’ olarak bilinen ve sozlii
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kiilttirle aktarilarak dgrenilen bilgiler ve baharat kullanimu ile ilgili tarifler, halen
“ustalar, aileler, biiytikler” gibi daha geleneksel yollardan edinilmektedir. Yine de
bu durumun giderek televizyondan, asgilardan, “uzman” sifact veya doktorlardan
edinilen sozlii aktarima dontigtiirtildiigii goriilmektedir. Sonucta, geleneksel sozlii
aktarimdakinden farkli olarak, ayn1 anda ¢ok daha genis bélgelerde ve ¢ok hizli bir
sekilde bilginin iletilmesi, bitkilerin veya baharatlarin daha hizli bir sekilde taninip
popiilerlesmesi ve talep edilmesini de beraberinde getirmektedir.

Eski tarihlere ait yazili kaynaklara ve bu kaynaklarin yillardir kullanilmasina
ragmen, internetin yaygmnlasmasiyla bu bilgi kaynaklarinda da bir degisim
yasanmaktadir. Alternatif tiptan yemeklerine ve gazete yazilarina kadar konuya
iliskin kaynaklarin artmasi, sifal bitkilere iliskin brostirler ve kitapgiklarla beraber
sifalik ilag tarifleri iceren internet sitelerinin ¢ogalmasi sayesinde daha genis bir
kitleye hem yazili hem sozli bilgi tasinmasi olanagi artmistir. Gortismelerde
de baharatgilarin 6zellikle basihi kitaplardan yararlanmanin ve onlari referans
olarak gosterebilmenin 6nemli oldugunu belirten ifadelere ve vurgulara sik¢a

rastlanmaktadir:

“Genelde miisteriler sifali bitkiler kitaplarindan, medyadan ve
kulaktan dolma bilgilerden 6greniyorlar. Ben hem bitkiler konusunda
yliksek lisans yaptigimdan bayag: bir literatiir taramasi yaptim.
Dedenden toruna bir yer oldugundan, craklik gelenegiyle de
yetismistim zaten” (H.U, Yerel Baharatc1)

Ozetle, hem yerel hem de turistik baharatgilarin ve miisterilerinin geleneksel
yollarla aile, usta veya komsularindan edindikleri bilgileri kullanmaya devam
ettikleri gortilmiistiir. Bunun yarnu sira sozlii ve yazili kaynaklarin teknoloji, iletisim
ve kiiresellesmenin biiylik 6nem arz ettigi giintimiiz diinyasina uygun olarak
yeniden diizenlenmesi kaginilmazdir. Bu agidan, baharatgilarin genellikle televizyon,
internet, kitap gibi kaynaklardan yararlanildigini vurgulamalarinin ve medyada
ismi sik gegen iiriinlere talep olmasimin pek de sasirtici olmadig1 goriilecektir.

Sonug olarak Antalya yo6resinde baharat ticareti ile ilgili olarak yapilan bu
calismada, turistik ve yerel baharatcilarin birbirlerinden, var olma sebeplerine bagh
olarak miigteri ve tiriin profilleri, mekan diizenlemeleri gibi konularda ayrildiklar:
gorilmustiir. Turistik baharatgilarin var olma sebebi olarak Antalya’min turizm
potansiyeli ve 6zellikle Alman turistlerin baharata olan ilgisini gosterebiliriz. Uriinler
de baharat ve hediyelik esyalardan olusmakta olup, mekanlar da bu iirtinleri en
albenili sekilde sergilemeye miisait olarak diizenlenmistir. Yerli halka hitap eden
yerel baharatgilar ise, 6zellikle baharatlarin mutfak kiiltiiriinde hakim oldugu Dogu
bolgelerden gelen i¢ gogiin ve alternatif tibba olan ilginin artmasi sebepleriyle,
baharat, sifali ot ve 6zel yaglardan olusan bir tiriin yelpazesi olusturmuslardir.
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Son olarak kullanilan bilgi kaynaklarinin, geleneksel kabul edilebilecek
yazili veya sozlii kaynaklardan, internet, televizyon gibi kitle iletisim araglarina
dontstigi goriilmiistiir. Bu da baharat kiiltiiriiniin ve ticaretinin, sadece yemekle
stnurl kalmadigini, bilgi kaynaklarimin degisimi, tip, gb¢ ve turizm cesitli etkenlerle
degisebilecegini de gostermektedir.
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Ozet
Baharat Mekanlar1: Antalya’da Yerel ve Turistik Baharat¢ilar

Baharatin, mutfaklarda yer alan 6nemli bir tatlandirict olmakla kalmadig, ye-
meklere lezzet vermenin de &tesinde, yiyenlere sifa da verdigi eskiden beri bilin-
mektedir. Baharat ve baharat ticaretinin giindelik yasamdaki yeri hakkinda bir fikir
vermek ¢abasindaki bu galisma, baharat ve sifali otlari, ticareti ve ticaretin yapildig
Antalya il merkezinde bulunan mekanlar (yani aktarlar) tizerinden inceleme caba-
sindadir. Calismada, ilk olarak tarihten giintimiize kadar baharat ve sifali otlarin
kullanim1 ve ticaretine iligskin bilgilere yer verilmektedir. Bunun ardindan, bir alan
arastirmasinin sonuglarini igeren giintimtizdeki baharat ve sifali ot ticaretinin yapisi,
baharat ve sifali otlara olan ilginin sebepleri, satis mekanlarinda miisteri kitlesine
bagl olarak ortaya ¢ikan farklilasma (yerel baharatgi ve turistik baharatci) ele alin-
migtir.
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Calismada, turistik ve yerel baharat¢ilarin birbirlerinden, var olma sebeplerine
bagli olarak miisteri ve tirtin profilleri, mekan diizenlemeleri gibi konularda ayril-
diklar1 goriilmektedir. Turistik baharatgilarin var olma sebebi olarak Antalyanin
mevcut turizm potansiyeli gosterilebilir. Uriinler de baharat ve hediyelik egyalardan
olusmakta olup, mekanlar da bu tirtinleri sergilemeye mdiisait olarak diizenlenmis-
tir. Ote yandan yerli halka hitap eden yerel baharatgilar, baharatlarin yerel mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu tilkenin Dogu bélgesinden yasanan gégiin
artmasi1 ve bunun yan sira 6zellikle alternatif tibba ilginin yiikselmesi sebepleriyle,
baharat, sifali ot ve 6zel bitkisel yaglardan olusan genis bir {iriin yelpazesi olugtur-
mustur.

Anahtar Kelimeler: Antalya, baharat, sifali ot, aktar, turizm

Abstract
Places of the Spices: Local and Touristic Spicery Stores

Spicery is known as being an important ingredient for enhancing flavor in the
cuisines, are also used for healing purposes. This study attempting to examine the
role of spice and spice market in our daily lives approaches the issue by investiga-
ting the spice trade and the places in Antalya city center’s spicery stores (aktar). This
study investigates spicery and herbs in relation to the places where they are traded
in the city center of Antalya. After an introduction of the trade and usage of spices
and herbs throughout history; the structure of contemporary trade, the reasons for
the interest in them, the differentiation within the places in relation to the customers
they aim to sell their products (Local and Touristic Stores) are covered.

Touristic and local spicery stores are differentiated from each other related to
their reason for existence, and with regards to issues like customer profiles, the go-
ods, their space arrangements and so forth. Touristic spicery stores can be argued in
the tourism potential of Antalya. The goods on sale are mainly spices and souvenirs,
and the space was arranged and designed in an appropriate way to display their
goods. On the other hand the local spicery stores came to display a range of goods
including spice, herbs and special herb-oils, especially with the rise of migration
from the Eastern regions of the country where the spice plays an important role in
the local cuisines, and the rise of the interest in the alternative medicine

Keywords: Antalya, Spice, herbs, spicery stores
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