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Tarihgesi ve Kékeni

Kiviak, Gronland'da yasayan Inuit halkinin binlerce yillik gegcmise dayanan bir
geleneksel yiyecegidir. Sert iklim kosullarinda hayatta kalma becerilerini yansitan bu
yiyecek, avci-toplayici yagam tarzinin bir mirasidir. Kiviak, kis aylarinda yiyecek
kaynaklarinin sinirli oldugu dénemlerde hem bir besin kaynagi hem de kultlrel bir rittiel
olarak 6nem kazanmistir.

Inuitler, Kiviak’i kutlamalar, digiinler ve dogum giinleri gibi 6zel giinlerde tiiketmis ve
onu sosyal baglarin guiclenmesine yardimci olan bir simge olarak gormuistir. Bu gelenek,
bugin bile Gronland’in kirsal bolgelerinde yasatilmaktadir.




Yapilisi

Kiviak’in yapim sureci oldukca ilging ve dayaniklilik gerektirir. Temel malzemeleri kiiglik
su kuslari (auks) ve mors derisidir.

Kiviak: Gronland’in adim adim yapim siireci:

1. Kuslarin Hazirlanmasi: Tuyleri alinmadan ve i¢ organlari temizlenmeden,
yaklasik 300 ila 500 kicuk kus (auks) kullanilir.

o

Mors Derisi ve Yaginin Kullanimi: Mors ya da fok derisi, dogal bir "torba" gorevi
gorecek sekilde hazirlanir. Bu deri, kuslarin dogal yaglarinin digari sizmasini
engelleyen ve fermente surecini hizlandiran bir bariyer olusturur.

3. Doldurma: Kuslar, sikica mors derisinin i¢cine doldurulur. Havanin iceri
girmemesi icin deri sikica muhurlenir.



4. Agirluk ve Sogutma: Doldurulmus ve muhurlenmis deri, taslarla bastirilarak
sabitlenir. Daha sonra Uzeri karla kaplanir ve dogal bir sogutma ortaminda,
genellikle yerin altinda, fermente olmaya birakilir.

5. Fermente Siireci: Bu ortamda 3 ila 18 ay suresince kalan kuslar, dlisuk sicaklikta
fermente olur. Bu sure, hem kuslarin dogal yapisinin donismesi icin yeterlidir
hem de etin glivenle tuketilmesini saglar.

6. Tuketim: Kiviak, fermente slireci tamamlandiktan sonra ¢ig olarak servis edilir.
Yumusayan et, gliclu ve yogun bir tada sahiptir.

Bu yontem, Gronland gibi dondurucu soguklarin hakim oldugu boélgelerde gidalarin
bozulmadan uzun slre saklanabilmesi i¢cin kullanilan geleneksel bir tekniktir.

Inuit halki, bu dogal sogutma stirecini binlerce yil boyunca mikemmellestirmistir.

Geleneksel Anlami ve Kiilturel Baglami

Kiviak, sadece bir yiyecek degil, ayni zamanda dayanikliligl, paylasimi ve toplumsal
dayanigsmayi simgeler. Inuit halki i¢in kis aylarinin sert kosullarinda bir yiyecek kaynagi
sunan Kiviak, toplulugun hayatta kalmasina katki saglamistir.

Ayrica, bu yemek Inuitlerin dogayla uyum iginde yasama becerilerinin ve ¢evrelerini
surdurulebilir sekilde kullanma anlayislarinin bir gostergesidir.

Kiviak, modern damak zevkine aligkin olanlar i¢in oldukga ekstrem bir lezzet olsa da,
Inuit kaltirinde atalarin bilgeligini ve hayatta kalma becerilerini onurlandiran bir
miras olarak yagatilmaya devam etmektedir.

Kiviak Deneyimi: Cesaret ve Merak

Kiviak, asiri tatlara ve kokulara acik olan cesur gezginler icin unutulmaz bir deneyim
sunar. Ancak bu yemegi tatmak, sadece bir lezzet deneyiminden fazlasidir; bir kulture,
tarihe ve hayatta kalma mucadelesine taniklik etmek anlamina gelir.



