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Giris

Meksika'da ac1 biber her yerde; marketlerde,
yiyecek stantlarinda, endiistriyel gidada, tiim
yemeklerde hatta erken yaglardan itibaren
yendiginden ¢ocuklarin sekerlemelerinde bile
bulunur. Biber ¢esnisi Meksika mutfaginin temel
ozelligidir. Amerika uilkelerinde ac1 biber en fazla
Meksika’'da kullanilar.

Amerikada ac1 biberin bir¢ok ¢esidi yetisirken,
sadece tatlive etli tirlerinin dolmalik biber olarak
tanind1g1 Meksika turleri Capsicum annuum,
Avrupaya gelmistir. Buyeni bitki ¢cok kisa suirede
basarili olmus ve genelde zehirli oldugu
zannedilen domatesin tersine getirilisinden kisa
bir stire sonra Giiney Avrupamnin pek ¢ok
bolgesinde yetistirilmeye baglanmastar.

Acibiber, Meksika'dan Avrupa’ya, onu pisirme
bilgisine sahip kadinlar olmaksizin Atlantik’i
asarak gelmistir. Oyleyse ac1 biber, benimsendigi
toplumlarin yeme aliskanliklari, kategorileri ve
sunumlariyla nasil biitiinlesti? Onu pisirme
yontemleri Meksikalilarinkilere benziyor muydu?
Avrupalilar buyontemleri nasil gelistirdiler? Aci
biberi kendi has yerel pisirme tekniklerine gore
mi pisirdiler? Meksika pisirme yoéntemlerine
onem gosterdiler miyoksa degisiklik mi yaptilar?
Onlarin bu bitkiyi sunma bigimlerini biberin
anavatanindakilerle karsilagtirmak mimkiin
mu?*

1) Bu galisma, Macaristan (Annamaria Lammel’in dilbilimsel
yardimlariyla, Budapeste ve Kalocsa, Agustos 1991), ispanya
(Endllus ve Murcia, Ekim 1992) ve Fransa (Bask Bolgesi, Mayis
2005, Ekim 2006)’da gorulen aci biberin Gretim ve tuketimi
Uzerine alan arastirmalarinin yani sira Mixtec daglk bolgesi
(Oaxaca Eyaleti) ve Meksika’nin farkli kisimlarinda yirmi yildan
fazla stirdurtlen (1984-2004) bir gida arastirmasi ve bibliyografik
verilere dayalidir. Buraya dahil edilen bazi fikirler aci biber ve
domates ile ilgili bir nceki makalede ele alindi (Katz 1992). Janet
Long (Meksika), Eszter Kisban, Maria Molnar, Agota Nagy-Wohl
(Budapeste), Concepcidn Obon, Diego Rivera (Murcia), Frangoise

Aci biberin Avrupa’ya girisi

[spanya’yailk ac1 biber 6rneklerini Christopher
Columbus'un getirdigi diiguniilur. O dénemlerde
Amazon tiirlerinin (C. chinense ve frutescens) Bat1
Hint Adalari'ndayetistirilenlere benzeme olasilig:
daha fazla oldugundan (Heiser 1976) Capsicum
annuum aslinda birkag y1l sonra Meksika ya da
Orta Amerika'dan getirilmis olabilir.

Ispanya hic siiphesiz ac1 biberin Avrupa’da
vardigi ilk noktadir. Braudel (1949)’e dayanan
Long (1986;1992)"a gore aci biber iki imparatorluk
tarafindan kontrol altinda tutulan ticaret yollari
sayesinde bu kitada yaygin hale gelmistir. Ispanya,
[talyave Ortadogu arasinda Katalanlarca kurulan
deniz yollarinin sahibi Bat1 Avrupa’daki V.
Charlesin imparatorlugu ve Balkanlar’dan
Macaristan’a ve ayni zamanda Dogu ve Giiney
Akdeniz’e kadar yayilmis olan Osmanl
Imparatorluguyla.*

Long (1986), Avrupa’da ac1 biberin kabul
edilisini farkli evrelere ayirir. Aci biber 6ncelikle
bir siis bitkisi ya da merak unsuru olarak
(Ingiltere ya da Almanya gibi soguk iilkelerde bile)
botanik ve aristokrat bahgelerine alindi ve ayn1
zamanda en basta ilac olarak kullanildi. Fakat yiiz
y1il sonra seckinleri artik cezbetmez oldu (Long
1992). Biryandan da 16. yiizy1lda getirildikten kisa
bir siire sonra Ispanyol ciftciler bahgelerinde bunu
yetistirmeye (Monadres 1565-74,) ve baharat olarak
kullanmaya bagladilar. Biberler hizli bir sekilde

Aubaile-Sallenave, Jacques Barrau, Laurence Bérard, Ariane
Bruneton-Governatori, Marina Goloubinoff, Aline Hémond,
Annamadria Lammel, Anne Luxereau, Marie-Claude Mahias,
Philippe Marchenay, Yves Monnier, Marie-Héléne Sauner-Leroy
(Fransa) ve ayrica alan galismalarinin yapildigi bolgelerdeki kirmizi
biber giftgileri ve tlketicilerine tesekkiirler.

2) Andrews (1992, 91) aci biberin, ayni zamanda, Portekiz’in
baharat ticareti yaptigi iran ve Hindistan’dan Dogu Akdeniz’e
ulastigintileri surer.
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Calabria (Teti 1995)° gibi Giiney Italya bolgelerine
ulasti, 17. yiizyi1lda Giineybat1 Fransa'da
biliniyordu (Prévost 1655; Saban 1986; Barrau
1991) ve 18. yiizy1lin baglarinda Balkanlardan
Macaristan’a (Kisban 1989) ulast1. Yazlari sicak
olan karasal bolgeler dahil, iklimi uygun
bolgelerde, Ispanya’dan Bulgaristan’a tiim Giiney
Avrupa'ya yayilmigti.

Acibiber gelir gelmez bir tiir “biber” olarak
kabul gordii. Genelde tekdiize yiyeceklerine
eklemek i¢in Asya karabiberine giigleri yetmeyen
“fakir halkin biberi” oldu (Barrau 1991, 34.3).
Fakat tatli biber ayrica sebze olarak da kullanild:
ve hatta Avrupali giftgiler onlari daha tatli hale
getirdiler. Tatl1 dolmalik biber bitytik olasilikla
[talyan ciftcilerin segimlerinin bir sonucudur. Soz
konusu “domates biberi (tatl1 kirmizi biber)” ve
“Macar biberi” muhtemelen Bulgarlar tarafindan
tercih edilmigtir.+

18. ytizy1lin ortalarindan itibaren bagta
Ispanyollar olmak iizere Avrupali seckinler (Lujan

3) Fakat Sardunya’da 18. ylzyildan 6nce bahsedilmez (Guigoni
2001).

4) “Macaristan wax biberi (fehér6zénpaprika) 19. ylzyilda ve
“domates biberi” 20. ylzyilda Macaristan’a Bulgarlar tarafindan
getirildi (Somos: 1984, 22-25). Sonradan Bulgar salatalarinda
yaygin bir hale geldi (Chauvet, hazirlanmakta).

1988: 128) ac1 bibere bu sefer bir mutfak
malzemesi olarak tekrar ilgi gostermeye
basladilar. Sadece Fransiz seckinler ac1 biberi
ancak 19. yiizyilda egzotik baharat karigimlarinda
kullanarak benimsediler (Sabban 1986).

Ayniytuizyilda Continental Blockade*
karabiberin elde edilebilirligini sinirladiginda
Buyiik Macaristan Ovasi ¢iftgileri, sonradan daha
da endiistrilesecek olan ac1 biber iiretimini
arttird1 (Somos 1984 22-25). Ayrica Ispanya'da
Extremadura ve Murcia bolgeleri ticari tiretimde
onemli bir merkez oldular. Murcia bugiin
endiistriyel paprika tozu tiretiminde Macaristan
ile rekabet halindedir (Zapata ve digerleri, 1992:
20-26). Dolmalik biberler Giiney Avrupanin pek
cok iilkesinde 6nemli miktarda yetistirilir
(Somos, aynu eser).

Aci biberin mutfakta kullanimi

Meksika'da Capsicum annuum™un acili acisiz, buiytik
kiiciik, uzun yuvarlak sekilli, agik saridan koyu
kirmiziya yaklasik ytuz ¢esidi vardir. Fakat her

* Continental Blockade: 1806-1813 yillari arasinda Fransiz
imparatoru Napoleon’un ingiliz ticaretine engel olmak igin
olusturdugu ekonomik sistem (g.n.).

bélgenin sinirli sayida yerel biber ¢esidi vardir.
Bazi tiirler (serrano, jalaperio/chipotle, poblano/
ancho, guajillo, pasilla, mulato) bugiin ulusal pazar
icin genis 6lcuide yetistirilmektedir. C. Annuum
sadece 1200 metre yiiksekligin altinda yetisir. Bu
yuzden, kurutulmus ac1 biber ticareti daima al¢ak
bolgelerden niifusu fazla olan yitksek bolgelere
yapilmaktadir. Yiiksek bolge tiiri
C. Pubescens yirminci yiizyi1lda And Daglarindan
getirilmis ama mevsimlik oldugu igin
kurutulamamistir. Amazon tiirleri (Chinense)nin
bir ¢esidi olan Chile habanero ("Havana’dan”)
Yucatan yarimadasinda yetismektedir (Long 1986).

Capsicum annuum, yesil (olgunlagmamis) ya da
sariyken taze, kirmiziyken (olgunlagmisg)
kurutulmus olarak yenir. Genellikle C. Pubescens
ve chinense etli oldugundan daima yesil ve tazeyken
veya olgunlagmigken yenir. Kiy: seridindeki bir
tiir biber (tazeyken jalaperio olarak adlandirilan
chipotle) kozlenir (chilpoctli, Nahuatl’da “kézlenmig
ac1biber” anlamina gelir).5

Meksika'da pek ¢cok yemek ozellikle fasulye ve
yahniler, kiigiik yesil ya da kuru karmizi biberle
hazirlanir. Kuru kirmiz biber ayrica etli
yahnilerin ve terbiyelerin (adobo, recado)
temelidir. Yemekler onceden baharatlanmis olsa
bile daha fazla aci kirmizi biber eklenebilir, o
yizden daima ister taze ister sosla (salsa picante)
ac1 biber sofraya getirilir. Tazeyken kiigiik ve yesil
ac1 biber dogranmus, dilimlenmis ya da tursu
olarak yemegin yaninda ya da yemege eklenerek
yenir.® Aci soslar Latin Amerika'nin genelinde
yaygindir (Lambert Ortiz 1984,) fakat Meksika
salsalari (soslar1) ozel bir cesniye sahiptir. Salsa
sos, en sade haliyle ac1 biber, tuz ve suyla yapilar.
Genellikle de kirmiz1 domates ya da yesil kabuklu
domates,” sogan, sarimsak ve gogunlukla kisnis
yapraklari konur.? Birka¢ malzeme daha
eklenebilir (kabak ¢ekirdegi, avakado gibi).
Malzemeler, ¢igdir veya haslanir, 1zgarasi yapilir
ya dakizartilir, sonra tag bir havanda (molcajete) ya
da daha ¢ok, guntimiizde oldugu gibi Meksika
evlerinde bulunan elektrikli bir mikser

5) Siméon, 1977.

6) Tursu bir ispanyol uygulamasidir. Pek cok kisi nasil yapildigini
bilmez. Aci biber tursulari genelde endustriyel bir sekilde tretilen
konserve ya da kavanozlarda bulunur.

7) En gok kullanilan kirmizi domates (jitomate) Solanum
lycopersicumdur ve kiiguk yesil kabuklu domatesler (tomate

de cascara), islenmis ya da yabani Physalisin farkl turtdar (Ph.
ixocarpa ve philadelphica en yaygin olanlaridir).

8) Son lig bitki Ispanyollar tarafindan getirilmistir.

Biber gesitleri. Larousse Gastronomique, s. 869.

(licuadora) yardimiyla su eklenerek ezilir. Sosun
rengi, biberin (yesil ya da agik kirmizidan koyu
kirmiziya), domatesin (yesil ya da kirmiz1) ve
otlarin rengine goére degisir. Bazi ¢ig salsalar
ezilerek degil fakat kip seklinde dogranmas yesil
ac1 biber, domates, sogan, sarimsak ve kignis
yapraklariile yapilir ki bu da guacamole ve
“Meksika usuli’” (a la mexicana) yemeklerin
(biftek, omletler, kaktiis salatas: gibi) temelidir.
Farkli Salsa tiirleri tium Meksika'da her bolgede
ozel tariflerle yapilmaktadir.? Bazi bolgelerde
ozellikle Guerrero (Marina Golobinoff ile
miilakat, 1993) ya da Oaxaca'da sos bazen fasulye,
patates, avokado, susam ¢ekirdegi ya da hog plum*
ile zenginlestirilir ve eger baska yiyecek bir sey
yoksa ana yemege doniisiir. Tarlada ¢aligirken
ciftciler, genelde ac1 biber sosuyla doldurulmus
tortilla yerler.

9) Fakat Chiapas Highlands’in Maya Kizilderilileri yemeklerinde
chili sos kullanmaz (Petrich 1985; Helios Figuerola, 6zel réportaj,
2005).

* Amerika’nin glineyinde bulunan, sari oval bir bigimi olan tropik
yabani erik (e.n.).
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Yere serilerek kurutulan biberler, Antakya, Senkdy, 2009.
Fotograf: Zeynep Dagdeviren.

Salsa’nin Nahua dilindeki ada, chimolli
—Meksika Ispanyolcasinda chilmole ya da chirmole
“chili sos ya da yemegi™°— salsa ile orta Meksika ve
Oaxaca'da yogun bir chili sos tipi olan, bugiin ana
yemek olarak yenen mole arasinda bir karigiklik
yaratir. Kesif'ten kisa bir zaman sonra Ispanyol
rahip Bernardino de Sahagtn, her iki hazirlama
bi¢iminin de rastlandig1 Central Mexica
Highlands'da bir¢ok degisik tuirii olan chilmolliyi
tarif eder (Sahagan 1999). Giiniimiiz Guerro
Nahuatl'inda chilmohli ve chili, salsaya ve mohli,
mole’yiifade eder (Marina Golobinoff ile mulakat,
1993). Mixtec'te sos (nde yaha, “chili suyu”) mole
(neyu uhwa, yogun kivamli yemek ya da ¢gorba) den
oldukga farklidir. Mole yapmak i¢in kuru (buyiik)
ac1 biber, misir degirmeni tasinda dovilirya da
elektrikli mikxserle ezilir ve diger malzemelerle
karigtirilarak macun haline getirilir daha sonra
cogunlukla bitytik bir tavada kavrulur ve azar azar
et veya sebze suyu eklenerek karistirilir. Onceden
haslanms et, sebze ya da fasulyeler en son eklenir.

10) Siméon 1977.

Mole'un pek ¢ok tirii vardir: “yesil” (genelde kabak
cekirdekleriyle), “sar1” (agik kirmizi biberle),
“kirmiz1” (colorado) ya da "siyah” (koyu renk
biber, yanik tortilla ve kakao ile). Mole'un
kokenleri Hispanik yerel geleneklere dayanir
fakat farkli yontemler 6zellikle iilkenin genelinde
olduk¢a begenilen Puebla sehrinden siyah bir mole
olan mole poblano, ithal Ispanyol malzemeleri
(sogan, sarimsak, otlar, badem, susam gekirdegi
gibi) ve kizartma gibi tekniklerle somiirgelesme
doneminde zenginlestirilmistir."

Genis yesil ac1 biberler daha ¢ok sehirlerde,
[spanyol tarifleriyle sebze olarak tiiketilir: et ya da
peynirle doldurulmusg dolma biber (chile relleno)'in
yanisira kizarmis rajas de chile (biber dilimleri)
[spanya’dayapilmaktadir. 20. ytizy1lda yeniden
kullanilmaya baglanan tath biberler daha gok
Avrupaliyemek geleneklerini insanlara ¢agrigtirir
(Long 1986). Kuru toz kirmizi biber nadiren
kullanilir. Misir cipsiya da sekerlemeler gibi
endustriyel yiyeceklere ve sokakta satilan meyve
dilimlerine eklenir.

Avrupa'da ac1 biber 6nce bir baharat olarak
kabul gérdii sonra bir sebze olarak da kullanilda.
Kirmiziya dayesil taze olarak tiiketilir Kuru
kirmizi ac1 biber, ¢orbalarda ve yahnilerde
kullanilir fakat daha ¢ok karabiber gibi toz
baharata déniigmiistiir. Bugiin Macarca paprika ad1
altinda Avrupa genelinde kullanilir. Geleneksel
olarak daima masada tuz ve karabiberle birlikte
duran paprika, Macaristan, [spanya, Giney Italya ve
Fransiz Bask bolgesinde jambona, sosislere ve diger
pek gok yemege baharat olarak eklenir (Lujan 1988;
Teti1995; Raineau 1993)." Taze ac1 biber tuz, yag ya
da sirke igersinde, ayni sekilde salatalik, sogan ya
da pancarigersinde (ya da yamnda) sunulabilir.

Genis tatliya da dolmalik biberler (onlar: ayirt
etmek zor olabilir) sebze olarak tiiketilirler. Ciig,
1zgara, kizartmaya da haglanmisg, tek ya da diger
sebzelerle salata olarak ya da garnitur (ratatouille
ya da peperonata) igersinde yenilebilirler. Dogu
Akdeniz mutfaginda ¢ok yaygin oldugu bigimde

11) Mole poblano’nun, 17. yizyilin sonlarinda kral vekiline bir
ziyafet sunmak igin Puebla manastirinda yaratilmis oldugu soylenir
(Pérez San Vicente 1988:19). igeriginin bir kismi tipik Arap-Endiilis
Ortagag mutfagidir. (Bolens 1990). Giinimuz Fas mutfaginin iftar
yemegi sellou, ayni teknikle yapilmaktadir: bademler, bazen ceviz,
susam cekirdegi ayri ayri pisirilir ve kavrulmus un, akasya zamki,
targin ve bal ile yapilan bir hamur icersine karigtirilir.

12) Bresse’de (Dogu Fransa) poivre rouge (kirmizi biber) yerel
peynire eklenir (Bérard & Marchenay 2004).

A

Antakya, Senkdy, 2009. Fotograf: Zeynep Dagdeviren.
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doldurulabilirler.”® Pigmis kirmiz biber bir coulis
ya da bir sos icersinde ptire haline getirilebilir.
(Macaristan’'da “domates biberleri”, domates sosu
gibi sivilagtirilir).

Meksika ve Avrupa’da aci biberin kullanim
bicimleri aslinda oldukga farklidir. Meksika’dan
Avrupa'ya gecen bir pisirme teknigi mevcut
degildir; daha ziyade yerel yiyecek kategorileri
(baharat, sebze) ve tekniklere (konserve, sebze
guvecleri gibi) gore bir yeniden kendine mal etme
siireci s6z konusudur. Bazi Avrupa usulit hazirlama
bigimleri (tursular, doldurulan sebzeler)ve daha
uzun bir dogal ayiklama siirecine maruz kalan
tatli biber tiirleri tersine bir yol izleyerek
Meksika'ya yayildilar. Ote yandan ne Meksika stili
salsalar ne de mole Avrupa'ya geldi. Her ikisi de
Meksika mutfaginin sembolii olarak kalda.

Avrupa ve Meksika’da biberin mutfakta kullanimi

Yagmurlu mevsim, bitkilerin yenilenmesine
iligkin wopan “yesil donem” olarak adlandirilir
(Dupey 2004, ve yesil renk, suyu sembolize
ederken yesil biber Yagmur Tanrisi'yla
iligkilendirilir. (Long 1990)

Central Highlands Kizilderilileri ile pek ¢gok
kultiirel 6zelligi paylasan Oaxacamin Mixtec
Kizilderililerinde (Katz 2005), yiyecek
sembolizmi, kurak ve yagmurlu mevsimlerle
iliskilendirilir. Temelde, yemek terimlerinde
mecazi olarak iki gida kategorisini ifade eden 1slak
ve kuru, sicak ve soguk kategorileriyle birlesir.
Misirin ekilmesi igin ideal zaman, verimliligin
zirvesi, kurak mevsim sirasinda giinesle 1sinan
diitnyanin ilk yagmuru aldiginda meydana gelir.
Ayni sekilde ideal beslenme ates ve suyla
birlesmelidir: 1l1k ve sulu olmali fakat ¢ok sicak

MEKSIKA AVRUPA

Kiiglk taze (yesil) aci biber Kiigiik taze (yesil/kirmizi) aci biber
Oldugu gibi, bitlin ya da pargalar halinde Oldugu gibi

Sirkede Sirke, yag ya da tuzun icinde
Yemeklerde (et suyu, yahni...) Yemeklerde (gorba, yahni...)
Salsada

Meksika usulli yemeklerde

Biiyiik taze (yesil) tath biber

Tath (yesil/kirmizi/sar1) dolmalik biber

Kizarmig biber dilimleri

Salatada (gig, kizartilmis, 1zgara, haslanmis)

Biber dolmalari

Sebzeli yahnilerde (“ratatouilles”, ...)

Biber dolmalarinda (yesil/sar1)

Ezilmis, yogun sos, koyu pire (kirmizi)

Kuru Kirmizi Biber

Kuru Kirmizi Biber

Toz > cips, meyveler, sekerler

Toz > sofrada, yemeklerde

Bitiin olarak> yemeklerde

Bitiin olarak > yemeklerde

Dovilmus > Kiiclk biber > salsa, yahni

Doviilmus > jambon ve sosiste

Blyuk biber > mole, adobos

Ko6zlenmis biber (chipotle)

Ko6zlenmis biber (pimenton de la Vera)

Bitin, salsada

Sosiste, yemeklerde

Aci biber imgesi

Yesil ve kirmizi, taze ve kuru

Acikirmizi biber neden Meksika'da taze yenmez?
Neden yesil/taze, kirmizi/kurunun karsgitidir?
Ipuglarini yerel kiiltiirlerin karmagik renk
sembolizminde bulmaliyiz.

Azteklerin dili Klasik Nahuatl’da voxouhqui
hem “yesil” hem de “¢ig” anlamina gelir. Yesil
renk, olgunlagmamis bitkilere, sar1ve kirmizi,
olgun bitkilere atfedilir (Dupey 2004: 22-30).

13) Geleneksel olarak doldurulan sebzeler, patlican ve asma
yapragidir. Amerikan biberleri, domatesler ve kabak da ayni
tariflerle islenir.

olmamalidir. Dolayisiyla kuru sicak yiyecekler ya
dayas soguk yiyecekler tek baslarina
yenmemelidir. Ac1 biber yiyecekleri daima sicak
hale getirir. Kuru kirmizi biber (sicak/kuru)
pisirilmeli ya da 6nceden suya bastirilmalidir;
taze yesil biber ise tek bagina yenebilir (sicak ve
yas oldugu i¢in). Biber soslar1 her zaman
dovilerek ya da suyla malzemeleri karigtirarak
yapilir.

Klasik Nahuatl’da tekrarlarsak kirmizi renk
icin temel terim chilchitic, chilli ve eztli (kan)'dan
gelir. Aci biber “sicak” bir yiyecek oldugu igin
kirmizinin da “sicak” bir renk oldugu dusuniilir
(Dupey 2004,). Giintimiiz Guerrero Nahuatl dilinde

Uzun kirmizi aci biber, uzun sari aci biber ve Cayenne biberi, Vilmorin
ve Andrieux’niin Les plantes potageres’inden, 1883. History of Food, s.
516.

turuncu renk icin kullanilan sozciik,
Chilliatolli’dir, attolli, yogun beyaz bir misir
icecegidir (Hémond 2003). Mole yemeginin rengi,
acik ya da koyu yiyeceklerle karisan kuru
biberlerin acik ve koyu tonlariyla elde edilir.
“Sar1” mole, beyaz misir hamuruyla karistirilan
acik kirmizi guajillo biberiyle yapilir, “siyah”
mole, ¢ikolata ve kizarmais tortillayla karigtirilan
koyu renk biberle yapilir. Renk yogunlugu ve
derecesi dilde kullanilan kavramlardir; pre-
Hispaniklerde’ ve Nahua dilindeki renk
terimlerini gosterir (Dupey 2004; Dehouve 1978:
298).

Kirmizi ve yesil, karsit ve tamamlayicidirlar.
Azteklericgin "yesim, yesil olma, bitkilerin kani
olan degerli suyu ifade eder; karsit ¢ifti, kirmizi,
kan rengiile iligkilidir” (Duverger 1979). Aztekler
Ates Tanrisi festivali boyunca yesil ve kirmiz
renkli yiyeceklerden bir karigim sunarlar (Dupey
2004,).

Gintimiiz Guerrero Nahua kumasg-kabuk
ressamlari resimlerinde genelde tamamlayici
olarak goriilen bu iki rengi birbirleriyle
iligkilendirirler (Hémond 2003). Yagmurlu bir
mevsimin sonundaki hasat festivalii¢gin Olinala,
Guerrero’da taze yesil ve kirmizi biberler, kilise ve
azizleri suisleyen kadife ¢icegi buketleri ve
halkalara konur (Long 1993).

Yesil, yagmurlu mevsim ve verimlilikle
ilgilidir, ayni sekilde siyahla iligkili kirmiz da.
Antik Nahau ikonografisinde kirmizi-beyaz
kombinasyonu kurak mevsimi gosterirken
yagmurlu mevsim, kirmizi ve siyahla gosterilir
(Dupey 2003: 107-117). Giintimiiz Guerrero Nahua
seramiklerinde kirmizi ve siyah daima diinya ile

* Giiney Amerika’daki, ispanyol istilasindan énceki dénem (e.n.).

ilgilidir ve diinyay1 simgeler (Hémond 2003). Orta
Meksika'nin giintimiiz Otomileri” igin, kanla ve
kadin tireme organlar: ile ilgili kirmizi, gece ve
oyukla ilgili siyah, Meksika yerli kiilturiine gore
cogalmanin temel mekani olan yeralt1 diinyasinin
temel renkleridir (L6pez Austin 1988).

Bu tip renk kontrasti, kirda olsun kentte olsun
giiniimiiz Meksika mutfaginda aranan bir
unsurdur. Yesil ve kirmiz, kiip seklinde
dogranmis ¢ig salsada birliktedirler, "Meksika
usuliiyemekler ve diger salsalar ya kirmizidir ya
dayesil. “Sar1”, kirmizi ya da siyah mole, bayram
yemegidir. Siyah mole, 6zellikle duigiinlerde
sunulur. Giinumiiz Meksika halk: pek de farkinda
olmadan verimlilik sembolleri olan yiyecekler
yemektedirler.

Avrupa’da Meksika'daki gibi taze ve
kurutulmus arasindaki farka sistematik olarak
bakilmamasina ragmen yesil ve kirmizi arasinda
bir fark vardir. Yesil, sar1ya da kirmizi aci biber ya
da dolmalik biber taze yenebilir. Ayni yemekte
yesil ve kirmizi biberler —ya da biber ve domates—
karigtirilarak yaratilan renk semalari1 Akdeniz'de
yaygindir. Kirmizi renk, mutfakta estetik degeri
acisindan 6zellikle aranmaktadir. Ispanya’da
kirmizi biber seritleri beyaz ya da safranli pilavi
siisler. Macarlar i¢in paprikanin en 6nemli niteligi
kirmizi rengin yogunlugudur.'* Giintimiizde biber
recginesive tozu, boya olarak gida endiistrisinde
kullanilmaktadir (Long 1986: 115-123). Barrau
(1991: 34.3-34.4) kirmizi rengin Avrupa'ya biber ve
domatesin gelisinde 6nemli bir rol oynadigini ileri
siirer ki bunlar gelmeden 6nce de Avrupa’da birkag
kirmizi yiyecek bulunmaktaydi diyerek bu
“edepsiz kirmizi meyvelerin” afrodizyak ve sehvet
uyandirici olduguyla ilgili sozlerin varligini
hatirlatir.

Avrupa’da kirmizi renk kan ve ates ile ve bu
nedenle sicaklik, 6fkelenme, yagsamsal ve seksiiel
enerjiile ilgilidir. Calabrialilara gore ac1 biber
sicaktir ve kuvvet verir (Teti 1995). Macarlar da
aynisini iddia eder ve biberlerin “kaniniz
kizigtirdigini” veya “kaynattigini” soylerler. “Biber
gibi olmak (paprika)” ofkeli, heyecanliya da sinirli
olmak anlamina gelir (Halasz 1987: 58-59).

** Meksika’da yasayan bir kizilderili kabilesi (e.n.).
14) Macaristan’da, “bir domates gibi kizard1” deyisi “bir paprika
(paprikapiros) gibi kizardi”ya doner.
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Kalkuta, Hindistan’da bir pazardaki baharat tezgahi.
History of Food, s. 485.

Bir cinsellik sembolii olarak biberler

Avrupa’da kirmizi, cinselligi animsatir fakat
biber, kirmizi rengin 6tesinde, fallik bir bicime
sahiptir ve "baharatli” ya da "ac1”dar.
Macaristan’da biber, bir iktidar semboliidiir:
Erkekler, kadinlara gore yiyeceklerine daha fazla
paprika eklerler ve Kalocsa'da bir biber tiirtine
“kedipenisi” ad1verilmigtir. Calabria’da bir
biber, ayn1 ismi tagir ve bir digeri, yuvarlak olan
tiri, “horoz testisi” olarak adlandirilir. Biber,
genellikle fallik bicimdeki 6zel sosislerle pigirilir
ve her iki yiyecegin de heyecana ve afrodizyak
ozelliklere's sahip olmasi beklenir; biber, cinsel
sogukluga kars: ilag olarak kullanilir (Teti 1995).
19. yiizy1lda Basklar, evlilik torenleri sirasinda
titst olarak yakmak icin kurutulmus biberleri
kullanirlarmig (Raineau 1993).

Meksika'da da biber bir iktidar sembolidiir.
Erkekler kadinlardan daha ¢ok aci titketirler,
bilhassa tiim yesil biberi kemirip terleyerek
gosteris yaparlar. Meksika argosu ve ¢esitli yerel
diller, erkeklik organina es anlamli olarak
“biber”i (chile) kullanirlar. “Ciinkii her ikisi de
vilcudu 1sitacaktir”. Macho Kizirderilileri
(Chiapas’tan gelen Mayalar) bunu yiizlerinde bir

15) Yakinlardaki Calabria ticaret fuarinda bir biber preparati
“fakirler igin viagra” olarak satilmigtir (Zoschke, 2007).

giliimsemeyle séyleyeceklerdir (Petrich 1985:
106). Biber bir afrodizyak olarak gériiliir ve cinsel
arzuyla iligkilendirilir.’ Izgara edildiginde agir1
pisirilirse "patlar ve kiigiicitk tohumlari sagilir”.
(Aline Hémond ile miilakat, 2004,). Ac1 biber
sadece fallik biciminden dolay1 yasamsal ve cinsel
sicakligi cagristirmaz, ayni zamanda hem
gercekte hem de sembolik olarak tam anlamaiyla
ac1 bir yiyecektir. Yukarida goruldugu gibi belirli
yiyecekler sicak ya da soguk olarak goriliirler;
insanoglu omrii boyunca ¢ogunlukla “sicak” bir
varlik olarak goriilebilir: bireyler, dogdugunda
sogukturlar ve gittikge sicaklik kazanarlar,
erigkinlik basladiginda doruga ulasir ve yas
ilerlerken bunu derece derece kaybederler'.
“Sicak” yemekler yasam atesinin devamini saglar.
Biberler ézellikle aciysa yasam atesini
siirdirmekten fazlasidir, giig verir ve cinsel
aktiviteyi gelistirir, béoylelikle soyun tiremesine

imkan verir.
Kimlik géstergesi olarak biber

Tatliya olan damak diigktinlugt dogustan gelirken
bibere olan diiskiinliik, gocugun sosyallesme ve
kulturel gelisimi sirasinda adim adim kazanilir
(Rozin & Rozin 1981, Fischler 1990). E. Rozin'in
adlandirdig: gibi (1973), yemege belirli bir kimlik
veren temel tat “lezzet prensibi” neyse,
Meksikalilar i¢in ac1 biber tadi odur. I¢inde ac1
biber barindirmayan Meksika yemegi artik
Meksika yemegi degildir.

Acibiber, Meksika mutfaginin ozgiinliigine
isaret ederken aynizamanda kiltiirel sinirlar:
cizer. Biberi neredeyse ayni usiilde titkketmelerine
ragmen Guatemala sinir1 ve 6tesindeki yemek bir
Meksikaliicin yeterince ac1 degildir. Biber hemen
hemen tiim Latin Amerika mutfaklarinda
kullanilir fakat hicbir yerde ulusal kimlik
sembolii olusturdugu Meksika mutfagindaki
kadar 6nemli degildir.”® En 6nemlisi biber

16) Tanri Tezcatlipoca’nin yesil biber satan girilgiplak bir Huastec
tuccari olarak kilik degistirdigi ve Toltec kralinin kizinin onun
anatomisini goriince gilgina dondugi pre-Hispanik efsaneye bakin
(Sahagun 1999, Il1. kitap: 197-198 ve alintilayan Long 1990).

17) Azteklerde Lopez Austin tarafindan detayh bir sekilde analiz
edilen bu yasam donguisu kavrami, gliniimuz Meksika halkinda
Kizilderili soyundan olanlarda yaygindir.

18) Pueble sehrinde Bagimsizlik Glnu, ulusal bayragin renklerini
(yesil, kirmizi, beyaz) taslyan, et ve kiiglik meyve pargalariyla
doldurulan, beyaz ceviz sosuyla kapli ve kirmizi nar tanecikleri
serpilmis, 18. yuizyildan sonra kabul edilmis bir biber yemegi olan
nli chiles en nogada ile kutlanir (Pérez San Vicente 1988, 21).

Meksika ve Birlesik Devletler arasindaki kiiltiirel
siniraisaret eder. Aci biberin Amerikalilarin
damag1 i¢in dayanilmaz olmasi meshurdur.
Bununla birlikte Meksika sinir1 kuzeyden daha
aligkindir ve Birlesik Devletler’in Giineybat1
kesimi Meksika kokenlerini korumustur. Bundan
baska, Hispanik azinligin demografik agirligi
kalturel etkilesimleriyle birlikte daima
artmaktadir. Buytizden Birlesik Devletler’de
biber, yeni ustalar (chilihead) kazanmigtir
(Robbins 1992). Ac1 bibere 6zel bir yer ayiran
gurme dergileri oldukca basarilidirlar'® ve
California, Texas ve New Mexico’da biber
festivalleri diizenlenmektedir (Jackson 2004,).
New Mexico State Universitesi'nde biitiin bir
enstitit (www.chilepepperinstitute.org) biberin
bilimsel tarim arastirmalarina ayrilmastir.

Hatta Meksika icinde biber tiketimi, bolgeler,
sosyal ya da etnik gruplar ve kisiler arasinda
farklidir. En ac1 yemekleri yiyenler ozellikle
Central Highlands* ve Oaxaca Eyaletindeki
Kizilderili yerlilerdir. Bolgelere gore habanero
biberi adi verilen en ac1 tiirler Maya
Kizilderililerinin yasadigi algak bir yarimada olan
Yucatan'da yetistirilir. Bununla birlikte Chiapas
Highland'deki Maya Kizilderilileri ¢ok acil1
yemezler. (Hélios Figuerola ile miilakat 2005). Her
yerde, cogunlukla orta sinif iginde ve ozellikle
Avrupakokenli olanlar arasinda, bir 6nceki
kusaktan dolay1 bibere alisik olsalar bile, ac1lezzet
sehirlerde seyrelir. Yerli niifus oraninin yitksek
oldugu merkez ve giiney bolgelerde biber, tortilla ve
fasulyeye dayali gindelik mutfag: farkli bir sekilde
zenginlestirir. Bubolgedeki pek ¢ok Kizilderili
fakirlik icinde yasar ve bagkalari tarafindan geride
kalmis goruliirler. Ornegin Oaxaca’nin Mixtec’leri,
sehirlilerin incelik ve zayifligina kiyasla, kendi
giicleri, dayanikliliklarive zor bir ortamda yasama
becerileriyle gurur duyarlar, yine de kendilerini
karalama egilimindedirler (Katz 1991). Sehir
halkindan daha fazla ac1 yemek yemeleri, su
mantigin pargasidir: “Gugluyiiz cinkii sadece
biber yiyoruz” (somos fuertes porque comemos puro
chile).

19) Birgok yayin ya da internet dergisi, aci bibere ayrilmistir. Ozel
bir gurme dergisi olan Chili Pepper Magazine 1987'de kurulmus,
1992’de 55.000 aboneye ulagmisti (Robbins, 1992), 1997’de
yenilenerek Fiery Foods adiyla iki aylik olarak yayinlanmaya
baslamistir. (www.Chilepepper-mag.com).

20) David Robichaux’a gére (mulakat, 2005) Tlaxcala Eyaletinin
Nahua Kizilderilileri tim Meksika’nin en acili yemeklerini yerler.

Avrupa’dabiber, bolgesel ya da ulusal kimlik
gostergesi olmustur. Italya’da biber yetigtirilmese
de, Calabrialilarin yakin komsulari tarafindan
yenmese de, Birlesik Devletler'e goc ederlerken
Calabrialilar, yanlarinda tagidiklari biberleri
kimliklerinin 6nemli bir unsuru olarak
benimsediler. Biber genelde Meksikamin yerli
ciftcileriile yakin benzerlik gosteren Galabria
koylulerine atfedilen kulturel 6zellikleri
mitkemmel bir sekilde simgeler: diigman bir
cevrede ilkel ve giiclii ve yabancilarin inkarindan
koruduklari, Allah vergisi giiglit kimlikleri (Teti
1995). Espelette’den gelen Basklar, biberlerin
rengini bayraklarinin rengine benzetirler ve
biberleri turistlerin ilgisini cekecek bicimde,
evlerinin éniinii siislemede kullanirlar (Raineau
1993), aynizamanda kendilerini, baharatli biber
yerine tatli biber yiyen Bearnez komsularindan
ayr1 tutarlar (Bruneton-Governatori, pers. Comm.
1993).*

Macaristan'da paprika bir ulusal kimlik
sembolii olmustur. Kisban (1989) bu siireci Gulag
tarihi acisindan izlemistir. Bu etli yahni
biberlerin ilk getirildigi Great Plain’deki sigir
cobanlari tarafindan tarlalarda hazirlandi. Bu
gulyds hus (sigir eti) ya da porkolt (yahni), 18.
yuzyilin sonunda paprikamnin gelisine isaret eden
ve o zamanda popiilerligi yerel ¢iftcilere ve
meyhanelere yayilan paprikds his (kirmizi biberli
et) adini alda. 1790’ da Macaristan soylulari,
birlesik bir Avusturya-Macaristan
Imparatorlugunun olugma siirecinde Avusturya
monarsisiyle ihtilafa dugmustii. Koyl kiilturtine
romantik bakis o zamanlar Avrupanin her
tarafinda moda oldu. Macaristan soylulari, pek ¢ok
ortak kiiltur 6zelligi paylastiklar:1 Avusturya
soylularindan kendilerini ayirdetmek i¢in, halk
kultirtunden aldiklari, ulusal kimlik simgelerini
belirlediler. O zamana dek Orta Avrupanin
genelinde yenen etli sauerkraut (sicak lahana
tursusu), Macaristan ulusal yemegi olarak
gorilityordu. Bir “gelenek icad1™* ile Macaristan

21) Basklara gore Bearnez pipérade kendilerininki gibi bir

biber yemegi degil aslinda bir domates yemegidir (“c’est de

la tomataille”), (Bruneton-Governatori ile milakat, 1993).
[Pipérade (Gascon) veya Piperrada (Bask), biber demek olan piper
kelimesinden gelen bir Bask yemegidir. Kirmizi Espelette biberiyle
tatlandirilir ve sogan, yesil biber ve domatesin sotelenmesiyle
hazirlanir. Rengi Bask bayragini gcagristirir (kirmizi, yesil ve beyaz),
(e.n.).]

22) Hobsbown & Ranger (1983) tarafindan olusturulan tanima
gore.
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soylulari ulusal yemek olarak gulasi yarattilar.
Macaristan'in bir bolgesine 6zel bir yemek olan
gulas paprika sayesinde diger Orta Avrupa
yemeklerinden ayirdedilir. Gulas boylelikle
Macaristan’da ve sonradan da buitiin Avrupa’da
buyiik bir nam kazandi. Ulusal bir yemek olarak
bir siire gozden diistii fakat turizmle ve Kuzey
Amerika'daki Macar gsgmenler sayesinde bir
kimlik simgesi olarak tekrar geri déndu.

Biber yetisen bolgelerin yerel kimliginin
degeri biber ticaret fuarlari sayesinde artmastar.
Sonyillarda bu tuir gida festivalleri biber
miizelerinin olugturuldugu Diamente, Calabria,
Bask Bolgesinde Espelette ve Biiyitk Macaristan
Ovasindaki Kalocsa'da yilda bir
diizenlenmektedir (Raineau 1993; Jackson 2004
Hudgins 2004; Zoschke 2004,). Biber, zirai ve
kultirel mirasin yani sira turistler icin de cazibe
merkezi oldu.

Guniimiizde baz1 bolgeler biberlerinin, produits
de terroir (bolgesel tirtin) oldugunu iddia ederler
(Bérard & Marchenay 1995; 2004.).** Caceres
(Extremadura, Ispanya), Navarra (Ispanya) ve
Espelette (Fransiz Bask Bolgesi)'deki ¢iftgiler
biberleriicin bir "cografi etiket” ve aynizamanda
Padrén’un ¢abalariyla da (Galigya, Ispanya) bir
sertifika elde ettiler.* Biber her bolgede, teknik
bilginin yani sira “gelenegin icadi” araciligiyla
geleneksel ktlturlerin bir parcas: oldu.? Farkla
Avrupa bolgelerinde yuizyillardir siirduiriilen bitki
se¢me islemleri, artik bilinen bir hale geldi. Fakat
ekonomik destekler de mevcut ve bu yeni dlciitler,
urtnlerin ve tarimsal mirasin yonetimsel
gelisimine etki edebilirler. Bu konuda gok hizli

23) Fransiz “produit de terroir” terimi, yerel, geleneksel, aktarilan
Grunler igin kullanilir. Genellikle yerel geleneklere bagh belirli bir
bilgiye gore bir bolgede uretilirler (Bérard & Marchenay 2004).
24) Farkhliklar, pimenton de la Vera (Caceres), pigillo de Lodosa
(Navara), pimant d’Espelette olarak adlandirildi. “Cografi etiket,
kaynak yerinden ileri gelen belirli bir cografi kokene sahip ve
itibar ya da nitelikler barindiran mallarda kullanilan bir isarettir.
Gogunlukla cografiisaret, mamullerin asil yerlerinin adiyla

olsur” (WIPO, 2006). Bu koruma sistemi Fransa’da ytz yildir
uygulanir (appellation d’origine seklinde adlandirilir, ispanya’da
denominacidn de origen), 1992’de Avrupa Birligi tarafindan kabul
edildi. Sadece korumayi degil ayni zamanda tarimsal ekosistemi ve
segme, Uretme ve islemeyle ilgili bilgiyi dikkate alir. Cografi etiket
ve kilturel mirasla ilgili Espelette biber Gretiminin son durumu
Uzerine bkz. Duhart (2008). New Mexico’da aci biberin yerel
cesitlerini treten giftgiler de bugiin, cografi etiket uygulamasini
gergeklestirmeyi diistintyorlar (de Witt 2004).

25) “Gelenegin icadi” nosyonu, burada kati bir tavir igersinde
uygulanmamalidir. Tarihsel derinligi ile ilgili bir soru ortaya ¢ikar:
Bir riin ne zaman geleneksel olur? (Cf. Bérard & Marchenay
1995). Bu makalede sunulan veriler, aci biberle ilgili teknik bilginin
genelde diger bitkilere uygulanan mutfak tekniklerinden alindigini
gosterir.

gelismeler s6z konusu oldugundan gelecegi
onceden tahmin etmek zordur.

Sonug

Aci Biber, cekici bir bitkidir. Amerikan
bitkilerinin i¢ginde Avrupa’da en hizli benimsenen
bitkidir. Fakat Meksikali yemek tarifleri bu stirece
eslik etmemistir. Dogal ortamindan uzakta
bulunan ac1 biber, tekrar bir siniflandirma siireci
gecirmigtir. Avrupalilar, onu karabiber ya da
kornigonla ayni bigimde kullanmaislar ve bazi
tirlerini de yemeklerine renk veren sebzelere
doniistiirmuslerdir. Meksika ve Avrupa’daki
yaygin imgeselligin birbirinden farkli olmasina
ragmen ac1 biber her iki killtiirel bolgede de
aslinda benzer simgesel degeri tasir. Hepsinden
onemlisilezzeti o kadar egsizdir ki kiiltiirel
sinirlarin en iyi ifadelerinden biridir.
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