DOMATES CORBASI

Ayten CETIN?

DOMATES

"... Domates, ayni addaki bitkinin meyvesi. Ama kullanim bi¢imi agisindan sebzeler
simifinda degerlendiriliyor. Cok gerilere gitmeyelim, 19. ylizyilin baglarinda yasamis olsaydik,
hi¢ domates yeme sansimiz olmayacakti. Ciinkii tiim Osmanli donemi i¢inde ancak 1844
yilinda Mehmet Kamil'in kaleme aldigi Melceiil Tabahin adli yemek kitabinda ilk kez
domatesli bir yemegin, etli domates dolmasinin tarifi de yer aliyor. Soyle diyor Mehmet
Kamil: 'Domates ve Frenk Patlican1 Dolmasi. Clinkii domatesin yesiline Frenk patlican1 derler.
Ikisinin dahi tabhlar1 miisavidir." Osmanlilar, Giiney Amerika kdkenli domatese baslangigta
'Frenk patlicani' demisler. Kisa siire sonra rengine gore domates yesilinden ayrilmis, yesil

domatesin ad1 Frenk patlicani olarak bir siire daha devam etmis.?

Domates Tiirk mutfaginda epey zaman kendine bir yer bulamamis. Yalniz bizde degil,
hemen biitiin diinyada da bu boyle olmus. Bunun en 6nemli nedeni, bu giizelim sebzenin uzun
stire zehirli bitkiler arasinda yer almasi. Biiyiik olasilikla patateste de oldugu gibi, insanlar
baslangicta domatesin meyvesi yerine yapraklarim1 yemis olmalilar. Bagka tiirlii ona bu
haksizlig1 yapabileceklerine ihtimal vermek zor. Sap ve yapraklarda bulunan 'solanin' adli
zehir, patates ve tiitiin ile aym1 soydan gelen domates hamken meyvesinde de bulunuyor.
Ancak olgunlastiginda, tipki patates gibi domates de solanin'den ariniyor. Bu yiizden eski
tariflerde domatesin tuz, karabiber, cesitli kokulu otlarla birlikte pisirilip zehrini ¢ikarma
onerilirdi. 1860'larda bile Amerika'da ev hanimla-nnin baslica el kitab1 Godey's Lady"s Book',
domateslerin en az ii¢ saat pisirilmesini salik veriyordu. Ispanyol Kasifler yerli dilinde
tombul meyve anlamma gelen 'tumatl' adh bu bitkiyi Ispanya'ya getirdiler. Ancak
burada hi¢ ilgi uyandirmadi. Buna karsilik, 1522'den itibaren Ispanyollarin egemenligi
altindaki Napoli kralliginda, italyanlar, gerek mutfakta, gerekse bostanlarda domates iizerinde
cesitli deneyler yaptilar. Domatesin 15441e ilk kez tanimini yapanlar da Avrupa'da onun
yenilebilir oldugunu ilk fark edenler de onlar. Domatese pomodoro, yani 'altin elma' adini

vermelerinin sebebi ise herhalde ilk drneklerinin yesil ve sar1 renkte olmasindan. Fransa'da

! AYTEN USTA GURME ESKISEHIR

2 Onder Senyapili, damakta kalan tatlarin Akilda Kalan adlari, ODTU Yayincilik, 2. baski, Ankara, 2010, s. 124-
125.
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domates ilk kez 1778'de bir tohum katalogunda olas1 bir gida bitkisi olarak tanimlandi. Ancak
Italya disinda domates, bugiinkii 6l¢iilerde ancak 20. yiizy1lin baslarindan itibaren tiiketilmeye
basladi. ABD'de ise domatesi ilk iireten kisiler arasinda, bir¢ok alanda oldugu gibi bu konuda
da Oncii, Amerika'nin tgiincii bagkan1 Thomas Jefferson'u goriiyoruz. (...) Domatesin
anavatani, giinimiizde Ekvator, Peru ve Bolivya topraklarini i¢ine alan bdlge. Kristof
Kolomb'un bu kitaya ayak basmasindan onceki donemlerde yerli halk yabani domates
meyvelerini kisacik olgunlasma mevsiminde yiyordu. Heniiz kiiltiir bitkisi olarak 1slah
edilmemisti. Kiraz kadar kiigiik domatesler ehlilestirilmiyordu. Domatesin kisa zamanda
bozulmasi da onun bir baska olumsuz yamiydi"® Olgun Kézleme, “Tiirk Mutfag: ve
Din”isimli Tez ¢alismasinda domatesin diinyaya yayilmasi hakkinda sunlar1 yazar: Bugday,
arpa, cavdar ve yulafin ana vatan1 Asya iken; pirincin Tayland, misirin Amerika kitasi
oldugu kabul edilmektedir. Sebzelerden domates ve patates de Amerika kokenlidir. Misir,
domates ve patatesi diger kitalar ancak Amerika’nin kesfinden sonra taniyabilmislerdir.*
Baz iilkeler bu iiriinlere direnmislerdir. Iranlhlar bugiin bile, mutfaklarinda sinirli miktarda
domates ve kirmizibiber kullanmaktadirlar.® Cin mutfag: ise, diger mutfaklardan pek fazla
etkilenmemesidir. Yakin komsusu Hindistan’in baharati bu iilkeye niifuz edememistir.
Ancak Hint dinlerinin aym {ilkede tutunabildigi goriilmektedir. Yine kuzey komsulari
Tiirklerin, siit tirtinleri ve tahili Cin mutfaginda yer bulamamigtir. Amerika’nin kesfi ile bu
yenidiinyadan gelen besinler, Ortadogu ve Avrupa mutfagina kiyasla Cin mutfagina daha

az girebilmistir. Ancak, 18. yiizyildan sonra, iilke niifusu 400 milyonu asinca bir mecburiyet

3 Onder Senyapily, a. g. e.,s. 125. Ahmet Ors: "Yerli domatesin lezzeti baska", Sabah Aktiiel Pazar, 4 Eyliil
2005.
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olarak musir, patates ve domates gibi.® Yenidiinya kokenli iiriinler Cin mutfagina
girebilmistir. Fakat Amerika kitasindan gelen bu iirlinler, diger mutfaklarda yaptiklar
bliylik degisimi Cin mutfaginda gerceklestirememistir. Bu  {iriinlerin  tamami Cin
mutfagmin geleneksel diyetetik modeli iginde biitiinlestirilmistir. Ote yandan diinyaca
iinli Cin mutfagi, komsu ve diger diinya mutfaklarmi pek cok yéniiyle etkilemistir.’
Yemeklerin bilesimindeki iiriin bolluguna ragmen bu zengin mutfak, ¢ogu Amerika kokenli
olan bamya ve domates (kavata-yesil domates) i¢in 17. ylizyili; fasulye, yesilbiber,
karnabahar i¢in 18. yilizyili; patates i¢in ise, Osmanlinin kendi topraklarinda iiretilmeye

baslandig1 19. yiizyili bekleyecektir.®
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