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AVCILIKTAN GURMELIGE
YEMEGIN KULTUREL TARIHI



Giris

Yedigimiz yemek ve yiyeceklerin hepsi gecmisi yansitir. Bu durum
Turkiye'nin mutfagina baktigimiz zaman o6zellikle dikkat ¢ekicidir. Buna
sayisiz ornek verilebilir: On bin y1l énce ilk ciftgilerin haslanmis bugday
yemeginden miras kalan asure, Eski Anadolu medeniyetlerinden boza,
Antik Yunanlardan zeytinyagi, Romalilardan lokma, Hindistan’dan patl-
can, Iran’dan yahni, Orta Asya’dan manti, Ortacag Arap mutfagindan
mubhallebi, Afrika’dan bamya, Avrupa’dan salca, Amerika’dan musir...

Anadolu, tarimin basladig1 bolgede yer almasi ve ti¢ kita arasinda bir
kopri olusturmasindan dolayz, tarih boyunca farkh kulturlerin etkile-
simde bulunduklar bir kavsak olmustur. Tarih boyunca bu topraklara
hakim olan medeniyetlerin mutfaklar1 hicbir zaman izole bir ortamda
gelismemis, kendilerinden 6nce gelenler, komsu toplumlar ve Anadolu'ya
g0oc edenlerin etkilerinin 6nemli katkilar1 olmustur. Etkilesimle sekil alan
tim gelismis mutfaklardaki gibi, Tarkiye mutfaginda da zengin bir mira-
sin izleri gorulebilir.

Binlerce yildan beri siiren bu toplumlararas: kulturel, ticari ve siyasi
iliskilerden dogan etkilesimin sasirtict boyutlar1 ve karmasikhig, gidalar
ve yemeklerle pisirme tekniklerinin yayilma seruvenlerinde gorulebilir.
Pirin¢ ve pirin¢ yemeklerinin Cin’den batiya dogru, tandirin Mezo-
potamya’dan Misir, Kibris, Anadolu, Iran, Orta Asya ve Hindistan’a kadar
yayilmasi drnek gosterilebilir.

Insanlar, toplumlar ve devletler arasindaki iliskilere 151k tutan yemek
tarihi, 20. yuzyilin ikinci yarisinda 6nemi gittikce kabul edilen bir aras-
tirma konusu olmustur. “Yemek, insan yasaminin neredeyse her yanini
etkiler” diyen Kanadali tarihgci Jeffrey M. Pilcher' ve “Gecmisi anlamak
icin tarim ve beslenmenin temel oldugu”nu séyleyen Ingiliz arkeobota-
nik¢i Mark Nesbitt?, bunu dile getirenlere érnektir. Turkiye'de yemek

1 Pilcher, Jeffrey M. (haz.), The Oxford Handbook of Food History, New York: Oxford University
Press, 2012, s. xix.

2 Nesbitt, Mark, “Plants and People in Ancient Anatolia”, The Biblical Archaeologist 58/2 (Haziran
1995), s. 68-81.



tarihi arastirmalarim baslatan tip doktoru ve tip tarihgisi Prof. Dr. Stheyl
Unver (1898-1986), mutfak tarihinin 6énemini oldukca erken anlayarak
20. yuizyihn ortasinda bu konuda iki eser yayimlamistir.® “Mutfak deyip
gecmemeli” diyen Unver, yasamimin sonuna kadar mutfak tarihi calisma-
larini tesvik etmistir. 1970’lerden itibaren, Prof. Dr. Lutfi Omer Barkan,
Prof. Dr. Gunay Kut ve Turgut Kut gibi arastirmacilar mutfak tarihini
akademik temellere oturtarak ileri bir seviyeye goturmuslerdir. Bugtin
Turkiye'de tarih, edebiyat, arkeoloji, ilahiyat gibi bircok farkl disiplinde
mutfak tarihi konusunda yuzlerce yaz ve kitap bulunmakta ve bu yayin-
larin say1s1 her giin artmaktadur.

Tirkcede ve yabanai dillerde akademik yayinlarin ¢okluguna karsin,
genel okuyuculara yonelik yayinlarin cogu ya kahve gibi bellibir konuyu
ele alan calismalardir ya da Avrupa odakhdir. Yemek tarihine giris niteli-
gi tastyan, konuyu genis bir acidan ele alan ve Turkiye'nin bu tarihteki
rolune yer veren bir kitabin bulunmamasi, bu kitabi yazmama neden oldu.
2011-2012 akademik y1linda bir tiniversitede yemek tarihi dersi verirken
boyle bir kitabin eksikligini hissettim ve 2012 yilinin sonuna dogru ders
notlarimdan yola cikarak kitab1 yazmaya basladim. Asin ayrintiya girme-
den temel noktalar1 vurgulayarak ve farkli mutfaklar arasindaki baglan-
tilara dikkat cekerek, konuyu tarihoncesinden baslayarak 20. yuzyihn
basina kadar ana hatlariyla isledim. Bu amagla kitabin kapsamini, mutfak
tarihinde 6ne ¢ikan donem, bolge ve medeniyetler olan Paleolitik Cag,
Neolitik Cag, Mezopotamya, Eski Misir, Hitit, Urartu, Lidya, Frigya, Antik
Yunan, Roma, Bizans, Iran, Arap, Orta Asya, Hindistan, Cin, Selcuklu,
Osmanl ve Bati Avrupa mutfaklariyla sinirh tuttum. Tirkiye mutfaginin
butun bu dénem, bolge ve medeniyetlerle baglarinin bulunmasi, olaga-
nustii zengin gecmisini ortaya koymaktadur.

3 Tarihte 50 Tiirk Yemegi (1948) ve Fatih Devri Yemekleri (1952).



1. Paleolitik Cag
(2.500.000-12.000/14.000 yil 6ncesi)

Yontma Tas Cag veya Eski Tas Cag olarak da adlandirilan Paleolitik
Cag, insanlarin tas aletler yaptiklari, otlar, meyveler, kokler toplaya-
rak ve avlanarak yasadiklar1 yaklasik iki bucuk milyon yilhik donemdir
(2.500.000-12.000/14.000 y1l 6ncesi). Bir milyon yil énce Afrika’dan
cikan insan topluluklarinin bir kismi zaman icinde Anadolu'ya ulas-
mustir. Tarkiye'de Paleolitik doneme ait ytizlerce arkeolojik buluntu yeri
vardir. Kugitkcekmece’deki Yarimburgaz Magarasi ile Antalya’daki Karain
Magarasi bunlarin en iyi bilinenleridir.' Magaralarda bulunan bitki ve
kemik kalintilari, buralarda yasayan insanlarin nelerle beslendiklerine
dair bilgiler saglar. Bu insanlar, zaman ilerledikge, topladiklar bitkileri
ve avladiklar1 hayvanlarin etlerini kis icin kurutup saklamay: ve ateste
pisirmeyi 6grenmislerdir.

DOGADAN TOPLANAN YABANI BiTKILER

Paleolitik donemde Anadolu'da yasayan insanlarin besin olarak tukettik-
leri bitkiler arasinda citlembik, alic, ahlat, zeytin, kusburnu, tiziim, incir,
Antep fisugy, ceviz, findik, badem, mese palamudu, ac1 bakla, bugday,
burcak, cesitli otlar, kokler ve yumrular vardir.?

Tipki ilk insanlarin yabani bitkileri topladiklar gibi, ginumuzde de
dunyanmin her yerinde insanlar yabani ot, meyve, mantar ve yumrulari
toplarlar. Anadolu’da bu gelenek yaygin olarak surdurtilmekte ve yoreden
yoreye degisiklik gosteren yuzlerce yabani bitki turt toplanmaktadir.
Istanbul gibi buytuk bir sehirde bile bahce, yol kenar1 ve yakin cevredeki
kirlardan ebegtimeci, 1sirgan otu, kestane vs. gibi yabani bitkiler toplan-

1 Sevin 2003, s. 8-11.
1 Gezgin 2010, s. 89; Wollstonecroft 2007, s. 64-68.
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Safranbolu’da satilan salep yumrulari. Degerli bir triin olan salebin elde edildigi
orkide turlerini kiltire alma galigmalari bazi Giniversitelerde devam etmektedir.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

makta, bazilar1 pazarlarda satilmaktadir. Bugtun Turkiye'de hala toplanan
bitki ve mantar cesitlerinden bazilar1 sunlardir:?

Otlar: Ebegiimeci, 1sirgan otu, labada, kuzukulag, kekik

Surgunler: Menevis surgunleri, tilkisen (yabani kuskonmaz)

Kdkler: Salep, ¢coven

Meyveler: Ahlat (yabani armut), ali¢, kusburnu, bogurtlen, citlembik
(menengic)

Kabuklu meyveler: Ceviz, kestane

Mantarlar: Kuzugobegi mantar1 (Morchella, Avrupa'da morel denen
lezzetli ve pahali bir mantar), civcivbacagi mantari (Ramaria condensata),
domalan (truf, Turkiye'de yetisen turleri: Tuber aestivum, Tuber mesenteri-
cum, Tuber borchii, Tuber rufum ve Terfezia bouderi)*

3 Bu konuda genis bilgi i¢in bkz. Baytop 1994 ve 1999.
4 Domalan mantar turleriyle ilgili ayrinuli bilgi igin bkz. Bizans ve Avrupa 1500-1700 bolumleri.
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Mugla’'da toplanan kuzugébegi mantari
(Morchella). Diinyadaki en degerli mantar
tirlerinden biridir. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Topladigi ahlatlari pazarda satan Bodrumlu
bir kadin. Fotograf: Esin Alice Igin Taylor.

AVLANAN HAYVANLAR

Paleolitik donemde Toros Daglar’nda yasayan insanlar yaygm olarak
yaban kegisi, yaban koyunu, gazal, alageyik, yaban sigiri, yaban domuzu,
tavsan, kaplumbaga ve midye gibi kabuklu deniz urtnleri yiyorlardi.
Insanlarin erken Paleolitik donemden itibaren yasadiklari, Istanbul’'un
batisinda yer alan Yarimburgaz Magarasi’'nda ay1, kopek, domuz, sirtlan,
at, geyik gibi memeli hayvanlara ait kemikler bulunurken, Antalya'da-
ki Karain Magarasr'nda ise fil, suaygur, zirafa, aslan, bizon, at, geyik,
sirtlan, ay1, yaban koyunu, dag kegisinin yani sira fare gibi kemiricilere,
ahtapot, salyangoz, midye gibi yumusakgcalara ait kalintilar da bulun-
mustur.®

Tas Devri insanlarinin dogadan topladiklar: bir bagka gida ise baldir.
Sonraki ¢aglarda insanlar bali sadece toplayip yemekle kalmamis, bal
arilarinin curuk aga¢ kovuklarina yaptiklari yuvalara benzeyen kovanlar
yapruslardir. Anadolu'da yapilan bu tip kovanlara karakovan denir. Bal
arilar tam anlamuyla evcil degildir, ancak insanlar zamanla onlar1 kontrol
altina almay1 6grenmislerdir.

5 Sevin 2003, s. 10, 15-16; Wollstonecroft 2007, s. 54, 72.
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Kars'in Kagizman ilgesinde Paleolitik dénem insanlarinin kayalik bir
yluzeyde resmettikleri alageyik, kizilgeyik, manda, sigir gibi gesitli yaban
hayvanlari. Fotograf: Oktay Belli. Kaynak: Belli 2013, s. 44.

Artvin‘in Macahel Vadisi'nde karakovanlar. Fotograf: Priscilla Mary Igin.




YiYECEKLERIN iSLENMESi

Insanoglu baska bircok hayvana gore zayiftir: Parcalayici disleri ve pen-
celeri yoktur; fil, inek, keci gibi otobur hayvanlarin aksine disleri bitkisel
liflerin hiicre duvarlarini ezemez.® Bu nedenle bazi bitkilerin besin dege-
rinden tam olarak faydalanamaz. Cigken fazla sert, ac1 veya zehirli olan
yabani bitkilerin besin haline gelebilmesi icin onlar1 dovmek, dogramak,
ogutmek, suda birakmak veya fermente etmek gerekir.” Toksik maddeler
iceren baklagiller, kaynatilarak, kavrularak veya suda bekletilerek yararh
ve lezzetli besinler haline gelirler. Ornegin soya fasulyesi fermente edilerek
hem yenebilir hale gelir hem de besin degeri artar® Icerdikleri nisasta
molekulleri tam olarak sindirilemediginden, pirin¢ ve bugday gibi tahillar
pisirilerek veya en azindan o6gutilerek yenebilir hale gelir.

Insanlar isleme ve pisirme tekniklerini gelistirdik¢e daha fazla bitki
tirt yiyebilmislerdir. Nitekim Bat1 Asya'da ge¢ Paleolitik doneme ait kazi
yerlerinde kalintilar1 bulunan iki yuz elli kadar farklh bitki tarunun bir-
cogu, isleme tabi tutulmadan yenemeyen veya yense bile i¢indeki besin
maddeleri sindirilemeyen tiirlerdir.”

Bazi Anadolu magaralarinda bulunan boynuzdan yapilmis oraklar, di-
bekler ve ogutme taslar1 gec Paleolitik donemde insanlarin yabani bugday
ve arpay1 orakla kesmeye basladiklarini, bunlarin tanelerini dibekte dovup
kabuklarini ¢ikardiklarimi ve 6gitip un elde ettiklerini gosterir.'® Yani
insanlarn ciftcilige baslamadan cok 6nce gida malzemelerini karmasik
tekniklerle hazirladiklar anlasilmaktadir.

Ogiterek kimyasal yapisi degistirilen besinlere bir ornek, Eski Tas
Cag1 insanlarinin yedikleri ¢apil otu yumrusudur (Bolboschoenus mariti-
mus). Trakya'dan Gaziantepe kadar Anadolu’nun sulak alanlarinda yetisen
capil otunun yumrusu ¢igken yenemez ama insanlar bunu iyice ezerek ve
pisirerek yenebilir hale getirmislerdir.' Bunun gibi 6rnekler, insanlarin
a¢ kalmamak icin nasil bir ugras verdiklerini gosterir.

Giinimtizde Anadolu'da hala yenen aci bakla (Lupinus albus) toksik
maddeler iceren baklagillerdendir. Israil'de bulunan ac1 bakla kalintilari,
12.000 yil once insanlarin bu tohumlar1 dogadan toplayip yediklerini
gosterir.'? Bu zehirli tohumlan yiyebilmek icin insanlar gerekli isleme tek-
niklerini kullanmis olmahdirlar. Antik Yunanlar tarafindan fakir yemegi
sayilan ac1 bakla, Sinoplu Diyojen gibi maddeciligi reddeden filozoflarin

Uhri 2003, s. 22-23.
Wollstonecroft 2011, s. 145; Sevin 2003, s. 92.
Bkz. Cin mutfag: bolumu.
9  Wollstonecroft 2008, s. 19.
10 Sevin 2003, s. 16.
11 Wollstonecroft 2008.
12 Barigozzi 1986, s. 35, 45.

® N o
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tercih ettikleri bir besindi.? italyan yazar Castelvetro, 1614 tarihli kitabin-
da ac1 baklanin en ¢ok cocuklar ve hamile kadinlar tarafindan sevildigini
anlatr." Kiciimsenmis olmasina ragmen ac1 bakla neredeyse et kadar
protein iceren (%40) degerli bir besin kaynagidir.

Antalya'da “tirmis”, Konya'da “termiye” ad1 verilen ac1 bakla gunumuiz-
de cerez olarak yenir. Bir hafta boyunca akarsuda veya her giin tazelenen
suda birakilan tohumlar daha sonra suziilup tuzlanir ve sokak saticilar
tarafindan satilir.'® Sevilen bu yerel yiyecek icin Antalyali yazar Huseyin
Cimrin, “insan yemeye basladig1 zaman, cekirdek gibi birakmak bilmez”
der.'® Aci bakla Tirkiye disinda Libnan, Misir, Yunanistan, Italya ve
Ispanya gibi Akdeniz tilkelerinde tuzlanarak yenir, Fransa’da zeytin kon-
servesine katilir, Peru ve Bolivya'da taneleri kavrulur, sonra ogutiilerek
un seklinde tuketilir.'”

Islenerek yenebilir hale getirilen gidalara bir baska o6rnek ise mese
palamududur. Okuzini Magarasr'nda kalintilar1 bulunan mese palamu-
dunun ac1 turleri ginumuzde Anadoluwda hala topraga gomulir veya
kullerin tizerinde kavrulur. 1930’lara kadar Mardin ve Sirnak arasindaki
Turabdin bolgesinde mese palamudu kaynatildiktan sonra un haline geti-
rilir ve ekmek yapilirdi.'® Guneydogu Anadolu’da bulunan bir mese turu
olan Quercus brantiimin palamutlar ise hicbir isleme tabi tutulmadan, ¢ig
halde yenebilecek kadar tathdir. Arkeolog Mark Nesbitt, bu tirun tadinin
hafif buruk olmakla birlikte kestaneye benzedigini anlatir. Gtineybati
Anadolu’da yetisen Quercus ilex tiri mese palamutlar da tath olabilir,
bunlar Mugla'da toplanir ve kozde pisirilip yenir."?

Ac1 bademin icerdigi amigdalin, mideden gecerken siyaniire doni-
serek yiyen kisiyi zehirler. Elli-altmis kadar ac1 badem yemek o6lime
yol acabilir.?? Bu sebepten 6tiirii insanlar -muhtemelen kot tecribeler
yasayarak— ac1 bademi az miktardayemeyiveya bu tur bitkisel besinlerin
tiketilmeden 6nce kavrularak veya pisirilerek zehirlerinden arindirilma-
lan gerektigini 6grenmislerdir. Ayrica insanlar tath badem veren agaclara
rastlayinca dogal olarak bunlari tercih etmis olmalidirlar.?'

13 Albala 2007, s. 26-28; Diogenes Laertius, Lives of Eminent Philosophers, haz. R.D. Hicks, 2.
bolum (http://www.perseus.tufts.edu/hopper/text?doc=D.%20L.%206&lang=original).

14 Castelvetro 1989, s. 82-83, 157.

15 Antalyal biraci bakla saticisindan alinan sozlu bilgi.

16 hup://wowturkeycom/forum/viewtopic.php?p=690503.

17 Albala 2007, s. 25-31.

18 Fusun Ertug, sifahen; Mason 2009, s. 75; Baytop 1994, s. 207.

19  Esin Isin'dan almanbilgi. Belli agaclarin palamutlar: daha tath olur.

20 Polson 1969, s. 132.

21  Agacn kendi savunma mekanizmasini olusturan bu zehirli maddenin baz1 agaglarda mutasyon
sonucu bulunmamasi, insanlarin bunlan segerek tath badem agaclarini ¢ogaltmalarina imkan ver-
mistir (bkz. Dey ve Harborne 1997, s. 506).
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Paleolitik doneme ait bir ezgi tag.
Fotograf: Mehmet Ozdogan.

Soldan saga: Antalya’da sokakta tirmis (aci bakla) saticisi; Misir'da tretilen konserve aci bakla;
Mugla'da aci bakla gicekleri. Fotograflar: Asuman Devres (soldaki), Priscilla Mary Isin.

Quercus ilex tirt mege palamutlari.
Guneybati Anadolu’da yetigen, yaprak
dékmeyen bu mese tirinin palamutlari
nispeten tatlidir. Ginimiizde Mugla’da
toplanir ve kiilde pisirilip yenir. Fotograf:
Hakan Tanriverdi, www.plantmedia.com.tr
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ATES VE YEMEK PISIRME

Insanhgin gelisiminde 6nemli bir rolu olan atesin kutsal sayilmas: sasirtici
degildir. Islam’da ates ilahi bir nimet sayilir.?? Islam ve Yahudi geleneklerine
gore Hz. Adem dinyada ates yakip yemek pisiren ilk kisidir. 1671 yilinda
Hacca giden Evliya Celebi, Mekke'ye yakin Arafat Dagr'mi anlaurken, buranin
dunyada ates yakilip yemek pisirilen ilk yer oldugunu, burada bir mescidin
bulundugunu ve bazi insanlarin sevap icin buraya gelip fakirlere ekmek ve
corba dagittiklarini veya yemek pisirip yediklerini soyler.?

Ocak, Mevlevilik ve Bektasilik'te ates yakilan ve yemek pisirilen yer olarak
kutsal say1lmis, mutfak ise tekkeye girenlerin temel egitim gordikleri yer ol-
mustur. Rivayete gore Mevlana'nin asgisi Yusuf bin Izzeddin, mutfakta odun
kalmadig bir ginde ayaklarim kazanin altina sokarak ayak parmaklarindan
cikan alevlerle as1 pisirmesinden dolay1 Atesbaz Veli lakabini almustir.?

Insanlarin ates yakmay1 ve kullanmayn ilk ne zaman 6grendikleri, yeni
bulgular 1s1¢1nda surekli degisen ve tartisilan bir konudur. Tahminler ginu-
mizden 1.500.000 yi1l 6ncesinden 500.000 y1l 6ncesine kadar buytk farklar
gosterir.?® Diinyadaki durumu bir kenara birakip Turkiye 6rnegine bakacak
olursak, Karain Magarasi'nda bulunan Orta Paleolitik Cag’a ait tabakada
ocak, yanmis kemik ve odun kalintilari, 92.000-110.000 y1l 6nce burada
yasayan insanlarin ates kullandiklarin1 ve muhtemelen yemek pisirdiklerini
gostermektedir.?

Atesi kontrol edebilen insanlar, bunu ilk olarak hayvanlar1 korkutarak
ve surerek avlamak i¢in, sonra yemek pisirmek i¢in kullanmislardir. En
ilkel pisirme teknigi, 6ldurilen hayvam derisiyle yanan atesin tizerinde
kizartmaktir. Sonra ateste 1sitilan taslar uzerinde pisirme yontemi gelisti-
rilmistir. Yabani bugday, arpa gibi tahillar1 1s1t1lmis taslar tizerinde kavu-
runca kabuklar1 yanarak cikar ve taneleri hem kolay hazmedilir hale gelir
hem de daha lezzetli olur.?” Bu dénemde hentiz toprak veya metal kaplar
olmadig i¢in, besinleri suda haslamak zordu. Bunun i¢in besinlerin, tastan
oyulmus kaplara veya hayvan postlarina su ile birlikte koyulduktan sonra,
icine ateste 1sitilmis taslar veya kil topaklar1 aularak haslandigi tahmin
edilmektedir.?

22 Turkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt 4, Istanbul 1991, s. 55, “Ates” maddesi.

23 Uhri 2003, s. 38; Evliya Celebi, cilt 9, 2005, s. 356.

24  Turkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, 4. cilt, Istanbul 1991, s. 57-58. Atesbaz Veli'nin turbesi
gunumiuze kadar gelmistir; resmi i¢in bkz. Selguklu bolumi.

25 Bu konuda Ahmet Uhri, 1988 tarihinde Guiney Afrika'da bir magarada bulunan yanik hayvan ke-
miklerine dayanarak bu olay1 1.500.000 y1l éncesine (2003, s. 22), Jared Diamond 500.000 yil 6ncesine
(1999, s. 38) tarihlendirir. H.J. Abrams’1in 50.000 6ncesi tahmini (1999, s. 1571) gercekgi gorunmauyor.
26 Sevin 2003, s. 10. -

27 Bu sekilde kavrulan taneler ogutiliince Tirkgede kavut denen geleneksel riin elde edilir. Bu
konuda ayrinth bilgi igin bkz. Orta Asya bolumi.

28 Sevin 2003, s. 15-16; Uhri 2003, s. 53.
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Pisirme sayesinde yenebilir hale getirilmis toksik bitkilerden biri olan
murdumik (Lathyrus sativus), sar1 mercimege benzeyen bir baklagildir.
10.000 y1l kadar 6ncesine ait en eski kalintilari Caydnirnde bulunmustur.?
Muglanin Dat¢a ve Bodrum ilgelerinde ve Antalyanin Korkuteli ilcesinde
hala sevilerek yenen mirdumugtin corbasi, ezmesi ve yemegi yapilir.3° Bu-
gun Turkiye disinda Yunanistan'in bazi yerlerinde, Hindistan ve Etiyopya'da
yenir.

Pisirmenin en 6nemli faydalan soyle ozetlenebilir:

e Bitkilerin huicre duvarlarim eriterek nisasta ve proteinin serbest kal-

masini saglar.’

« Sindirimi kolaylastirir ve suresini kisaltir.32

» Baz1 zehirli ve ac1 besinleri yenebilir hale getirir.3®

Bu nedenlerle pisirme, insanlarin daha az miktarda yemek yiyerek sag-
likl kalabilmelerini, daha cesitli besinler yiyebilmelerini, yemek bulmaya,
yemeye ve hazmetmeye daha az zaman harcamalarin, farkh ugraslara vakit
ayirabilmelerini, yashlarin ve cocuklarin yasama sanslarinin artmasini sag-
lamistir. Pismis yemekler ceneyi daha az yordugu icin ve daha kisa surede
sindirildigi i¢in insan ¢enesinin zamanla kucildugi ve bagirsaklarin kisal-
dig1 dusuntlmektedir. En onemlisi de sindirime harcanan enerji azalirken
besinlerden saglanan enerji arttigindan dolay: insan beyninin daha fazla

: calismas1 mumkin olmustur.3*

Pisirmenin bir baska énemli
kazanc ise elbette ki lezzettir!
Arkeolog ve gida mithendisi Ah-
met Uhri, Eski Tas Cagi'nda bile
insanlarin sadece yasamak icin
yemek yemediklerini, haz al-
may1 bildiklerini soyler: “Haz...
insan c¢alismaya ve yaratmaya
iten temel dirtiiler arasinda ...
haz, insan1 insan yapan bir nite-

lik olarak degismenin de temel
» 35

Giiney Anadolu’da binlerce yildan beri tiiketilen bir y " ) Y
baklagil olan miirdiimiik (Lathyrus sativus). dinamiklerindendir”.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

29 Zohary-Hopf-Weiss 2012, s. 96.

30 Dog. Dr. Hasan Geng ve Esin Isin’dan alinan bilgi.

31 Carmody ve Wrangham 2009. Carmody ve Wrangham ¢ig yumurtadan %64, pismis yumurtadan
%91-94 protein saglandigim belirtirler. Et konusunu da ele alan yazarlar, bu konuda arastirmalarin
simdilik yetersiz oldugunu soylerler.

32 Uhri 2003, s. 23; Carmody ve Wrangham 2009.

33 Gezgin 2010, s. 90-91; sifahen Dr. Fusun Ertug.

34 Uhri 2003, s. 23; Carmody ve Wrangham 2009.

35 Uhri 2003, s. 16.
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Tas Devri Diyeti

En saglikli beslenme seklinin yabani bitkiler ve hayvanlardan
olusan Tag Devri Diyeti oldugunu ilk olarak 1970'lerde gast-
roenterolog Walter L. Voegtlin 6ne stirmustir. Ona gére insan
viicudu bu yabani besinleri tiiketmek iizere adapte olmustur ve
ciftlik hayvan eti ve siit driinleri ile kiltire alinmig tahil, baklagil
gibi bitkilerden kaginilmasi gerekmektedir. Buna kargin bugtin
birgok biliminsani, insan viicudunun Eski Tag Cagi'nin son do6-
nemlerinde ve Yeni Tas (Neolitik) Cagi'nda pismis yiyeceklere
ve tahillara dayali bir beslenmeye alistigini, bunun sayesinde
genemizin kiiglildigiini ve bagirsaklarimizin kisaldigini, mo-
dern insanin sadece ¢ig beslenerek saglikli kalamayacagini
6ne siirmektedir.3¢ Bu konuda Ismail Gezgin bir baska noktaya
deginir: “Saglikl beslenmenin yolu olarak siklikla ‘Paleolitik
diyet’ gosterilerek insanlara, saglikli olmak istiyorlarsa binlerce
yil 6nce yasamis atalarimiz gibi beslenmeleri 6nerilmektedir.
Yemek yapmanin ve yemenin uygarligin dizeyini gosterdigi
glinimiizde Paleolitik diyet, romantizmin geldigi son nokta
olmalidir. Cagdas diyetin baglica Uriinlerinden sakinilmasini
6gttleyen bu beslenme sistemi insanlara uygarlik éncesindeki
avci-toplayici yasam bigimine uygun yasamay salik vermekte-
dir. Gelinen bu noktada goézden kagirilan 6nemli bir ayrinti ise
hi¢ kuskusuz bugiin tizerinde yasadigimiz diinyanin ve canli-
larin Paleolitik Cag'dakilerle hicbir sekilde 6rtismemesidir.”3”

Ates Yakmak

Ates yakabilmek icin turetilen kivileim, kav denen, kolay alev alan bir
malzemeye temas ettirilir. Paleolitik insanlarin, bir cakmak tasini bir
parca demir pirit tasina surterek kivileim ¢ikardiklari, kav olarak da hus
agacinda yetisen bir mantar tiura (Fomes fomentarius, eski ad1 Polypo-
rus fomentarius) kullandiklar1 tahmin edilmektedir.®® 1991 yilinda Alp
Daglarr'nda buz icinde bulunan, 5000 yil 6nce yasamis adamin esyalari
arasinda cakmak tasinin yam sira bu mantar tur de bulunmustur.3?

Demir Cagrnda (yaklasik MO 1000-500) cakmaklar, demir pirit tast
yerine dovme demirden yapilmaya baslamistir. Demir cakmak, cakmak
tas1 ve kav mantarindan olusan ates yakma takimlari, 20. yuzyila kadar
dunyanin bircok yerinde kullanilmistir.

36 Carmody ve Wrangham 2009.

37 Gezgin 2010, s. 93.

38 http://wwwarchaeology leiden.edu/research/human-origins/about/sparks-on-the-reuvenplaats.
html.

39  http://botitbotanywisc.edu/toms_fungi/dec2001.html.
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Anadolu’da Demir Cagi'ndan
baglayarak yakin yillara kadar ates
yakmakta kullanilan dévme demir
gakmaklar ve gakmak taslari.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Kolay tutusmasindan &tiri ates
yakmak icin kullanilan kav mantar
(Fomes fomentarius).

Fotograf: George Chernilevsky.

SAKLAMA YONTEMLERI

Kis icin veya kitlik tehlikesine karsi besinlerin bir kismini saklayabilmek,
tarih boyunca insanlar icin hayati 6nem tasimistir. Yiyecekleri bozulma-
yacak sekilde saklamak ve bocek, fare gibi hayvanlardan korumak kolay
degildir. Bu nedenle guivenilir saklama yontemlerinin gelistirilmesi 6nemli
bir bilgi birikimi gerektirmistir.** Mese palamudu ve tohum tirtinden
dayamikli yiyeceklerini toprakta kazilan ¢ukurlara koyup toprakla sikica
kapatmak; soguk bolgelerde eti buza gommek; meyve, balik ve eti giineste
kurutmak gibi cok eski saklama teknikleri Paleolitik donemde baslamis-
tr.*! Ayrica kemiklerin haslandig1 ve yiizeye ¢ikan yaglarin donduktan
sonra saklandig1 da dusiiniliyor.*? Saklama kab olarak sepet, tulum veya
kurutulmus iskembe kullanilmis olabilir.

Paleolitik dénem mutfagi konusunu, MO 3500 - MO 2000 arasindaki
donemde yazan Sumerli bir sairin “Koyun ve Arpa’nin Miizakeresi” adl
siirinde, tarim 6ncesi donemde insanlarin yasamin canlandirdigi misra-
larla noktalayalim:*3

40 Wollstonecroft 2011,s. 146

41 Morgan 2012, s. 714-718, 729; Wollstonecroft (baskida).

42 Manne-Stiner-Bicho 2005; Shepard 2000, s. 31.

43 http://etcslorinst.ox.ac.uk (Simer Edebiyat Elektronik Metinler); Katz ve Weaver 2003, “Meso-
potamia” maddesi (http://www.enotes.com/food-encyclopedia/mesopotamia-ancientMESOPOTAMIA).
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Ustte: Artvin'de serenderler.

Sagda: Serenderlerin tstiinde durduklar direklerden
biri. Tepedeki yuvarlak agag pargasi, farelerin yukar
tirmanip saklanan erzagi yemesini engeller.
Fotograflar: Priscilla Mary Igin.

O eski giinlerin insanlarinin ekmegi yoktu
Giyecek elbiseleri yoktu

Ciplak gezdiler

Koyunlar gibi otlar yediler

Derelerden su ictiler

Secilmis Kaynakc¢a

Dinger, Berkay, “The Lower Paleolithic in Turkey: Anatolia and Hominin Dispersals Out of Africa”,
Paleoanthropology of the Balkans and Anatolia: Human Evolution and its Context, haz. Katerina
Harvati ve Mirjana Roksandic, Dordrecht: Springer, 2016, s. 213-228

Esin, Pars, “Pisirmenin Evrimi I: Kanin Doyurma Ugrasinda Pisirme Nasil Ortaya Ciku”, Tarih ve
Toplum, Say12 (1984), s. 152-157

Gezgin, Ismail, “Prehistorik Beslenme ve insan Yasamindaki Etkileri”, Metro Gastro, Say1 55, Mart-
Nisan 2010, s. 86-93

Gileg, E. ve A. Acikkol, “Paleolitik Beslenme”, Hayat Erkanal'a Armagan: Kiltirlerin Yansimast,
Homer, istanbul 2006, s. 389-397

Prance, Sir Ghillean ve MarkNesbitt (haz.), The Cultural History of Plants, Routledge, New York, 2005

Uhri, Ahmet, Atesin Kultir Tarihi, Dost Kitabevi Yayinlari, 2003

Wollstonecroft, Michele M., “Investigating the role of food processing in human evolution: a niche
construction approach”, Archaeological and Anthropological Sciences (2011), s. 141-150.

Wrangham, Richard, Catching Fire: How Cooking Made us Human, Profile Books, Londra, 2009

Kisiler

Bu bolumle ilgili olarak bana sifahen bilgi veren Dr. Ahmet Uhri, Dog. Dr. Hasan Geng, Dr. Fusun
Ertug ve Esin Alice Isin Taylor’a tesekkiirlerimi sunmak istiyorum.

22



2. Neolitik Cag
(Yeni Tas Caqn)

Neolitik Cag tarinin basladig, hayvanlarin evcillestirildigi, yerlesik diizene
gecildigi, kilden ¢anak comlek yapildigi ve boylece insanlarin hayatinda
buyiik degisikliklerin meydana geldigi bir donemdir. Bu dénemde doganin
sagladig1 gidalara bagl bir yasamn yerini dogaya hakim, tiretici bir ekono-
mi duzeni almistir. Bu yeniliklerin basladigi bolge olan Mezopotamya'nin
kuzey kismi, Anadolu'nun giineydogusunu kapsar. Sanlurfa'da Gobeklite-
pe ve Nevali Cori, Diyarbakir'da Cayonu, Konya'da Catalhoytik ve Burdur'da
Haalar meshur Neolitik yerlesim yerleri arasinda sayilabilir. 12.000-14.000
y1l 6nce Mezopotamya bolgesinde baslayan tarim ve tarimnin getirdigi yeni
yasam sekli diger bolgelere yavas yavas yayildigindan, Istanbul ve Marma-
ra bolgesine ancak MO 7000 yilinda ulasmistir.” Fikirtepe, Pendik, Iceren-
koy ve Yenikapt, Istanbul'un en énemli Neolitik yerlesim yerlerindendir.

Neolitik yasamin yayilmasi

Guineydogu Anadolu, Irak, Suriye MO 11,000

Orta Anadolu MO 8500
Bat1 Anadolu MO 6200
Balkanlar MO 6000

Avci-toplayicr hayatindan kendi gidasini kendi yetistiren topluma donus-
me sireci, Mevlana tarafindan Mesnevi eserinde soyle anlatilir:?
Alisverissiz, dedikodusuz Tanri sofrast gokten iniyordu.
Miisa kavmi icinde birkac kimse terbiyesizce “hani sarmisak, mercimek” dediler.

Ondan sonra gokyiiziiniin sofrasi, ekmegi kesildi; ekme, bel belleme, ortak sallama
kald.

1 Ozdogan 2010, s. 19.
2 Ciltl, 81.-83. beyitler.

23



Mevlana’nin ¢iftcilige gecis konusundaki olumsuz yorumu arastirmacilar
tarafindan baz1 agilardan dogrulanmaktadir. Yabani gida kaynaklarinin
azalmasi gibi nedenlerle insanlarin tarima yonelmesi; tahillara dayal daha
kisith besin duzenleri, agir calisma sartlar1 ve bulasici hastaliklarin art-
mastyla ilk ciftcilerin ortalama yasam siiresinin inmesine yol agmistir.?

Bugday, arpa ve dan‘ gibi tahillar, tannm yapmaya baslayan insanlar
icin en 6nemli besinlerdi. Hayvanlarin da evcillestirilmesiyle birlikte hem
bitkisel hem hayvansal besin kaynaklar1 kontrol altina alinmistir. Ancak
yabani bitkileri toplama ve avcilik devam etmistir. Mesela Istanbul’'un
Neolitik donemine ait Fikirtepe yerlesim yerlerinde yasayan insanlar i¢in
balik¢ilik cok 6nemliydi, burada pek cok cesit tatlisu ve deniz balig: ye-
nirdi: Bunlarin arasinda nehir ve gollerde avlanan turna, yaymn ve koca
ag1z balig1 ile denizde avlanan ton ve ¢ipura balig1 sayilabilir.®

Beypazari'nda bir balikgi diikkaninda asili,
biri biylk biri kiguk ikiyayin balig.
Etibeyaz ve lezzetli olan yayin baliginin
MO 6000 civarinda Bati Anadolu‘da yenen
balik tirlerinden biri oldugu, arkeologlarin
istanbul bolgesinde bulduklari kalintilardan
anlagilmigtir.

Fotograf: Caroline Finkel.

BITKILERIN EVCILLESTIRILMESI

Neolitik donemde tarima alinan bitkilerin, nesiller boyunca istenen ozel-
liklerine gore secilerek daha verimli, daha buyuk, daha kolay toplanan
ve ac1 olmayan cesitleri gelistirilmistir. Dikenli bitkilerin kultire alinma
siirecinde ise daha az dikenli olanlar1 yeniden ekim icin tercih edilmistir.
Bu yontem sayesinde, ornegin ¢ok dikenli olan yabani patlican giderek
daha az dikenli hale gelmistir (yine de guniimuzde patlicanlarin yesil
canak yapraklarindaki ufak dikenler hissedilebilir).

Besleyici ve lezzetli bitkiler bolgeden bolgeye, kitadan kitaya gotiiru-
lerek yayilmistir. Afrika’da yabani olarak ortaya cikan patlican, 6nce
Ortadogu'ya, sonra Hindistan ve Cin’e goturulmustiir; MS 7. yuzyildan
itibaren gelismis kiiltiir gesitleri Hindistan ve iran iizerinden Ortadoguya

3 Diamond 1999, s. 104-113.

4 Guney ve guneybati Anadolu’da misira dan denmesi anlasmazhga yol agabiliyor. Muhtemelen
musir, darnin yerini aldigi icin ismini de almistir. Benzer sekilde, Amerikayayerlesen gocmenler,
Ingiltere'de bugday, iskocya'da yulaf anlaminda kullamilan corn kelimesini misir icin kullandilar.
5 Okstz2011,s. 77.
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ve Kuzey Afrikaya geri donmus, oradan da Avrupaya ve Amerikaya go-
taralmustar.®

Orta Asya kokenli kayisi (“sar1 alu”) ise iki kez Anadolu’ya yolculuk
etmistir: Ilk olarak Roma déneminde cekirdekten yetistirilen sekliyle (zer-
dali), ikinci kez ise Selcuklu doneminde asilanmis sekliyle, “kayis1” ismiy-
le. Sonra Osmanli déneminde Macaristan tizerinden Avrupa'ya yayilmistir.”

Tablo: Tarima Alinan Temel Bitkilerden Bazilar®

Bitki Ad1 11k Yetistirildigi Yer 11k Yetistirildigi Donem
bugday Bat1 Asya MO 9000
dan Dogu / Orta Asya MO 9000
incir Bati Asya MO 9000
mercimek Asya MO 9000-8000
nohut Anadolu MO 9000
bakla Bat1 Asya MO 9000
arpa Bat1 Asya MO 8500
patates Guiney Amerika MO 8000
piring Hindistan MO 8000
fasulye (Amerika kokenli turi) Guiney Amerika MO 8000
kabak (Amerika kokenli turit) Orta Amerika MO 8000
misir Amerika MO 7000
ekmek bugday1 Bat1 Asya MO 7000
muz Guneydogu Asya MO 5000
azim Bat1 Asya MO 6000
kayisi Orta Asya, Cin MO 3000?
sogan Bat1 Asya (kokeni Orta Asya) MO 5000
hurma Guineybat1 Asya MO 5000
elma Asya (kokeni Orta Asya) MO 4000
biber (yesil ve kirmiz1) Guiney Amerika MO 4000
biber (kara) Hindistan MO 4000
karpuz Asya (kokeni Afrika) MO 4000
zeytin Bau Asya MO 4000

nar Iran MO 3500
bortlce Afrika MO 3000?
patlican Hindistan / Cin (kokeni Afrika) MO 1. yuzyll
kahve Yemen (kokeni Habesistan) MS 12. yuzyil

6 Isin 2013,s. 19.
7 Isin 2012, s. 349.

8 Bitkilerin kulture alinma tarihleri ve yerleri kaynaktan kaynaga ¢ok degisiyor ve bu konuda
arkeoloji ve genetik alanlarinda surekli yeni bilgiler elde ediliyor. Burada verilen liste, Zeder 2008,
Clutton-Brock 2012 ve Bollongino 2012 gibi kaynaklara dayanarak hazirlanmistir.
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Kizilcahamam‘in kizil pirinci. Bunun gibi
yuzyillarin emegiyle gelistirilen yoéresel piring
cesitleri giderek kaybolmaktadir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

BUGDAYIN TARIMA ALINMASI VE SIMGESEL ROLU

Yemek tarihi acisindan en énemli tahil tira bugdaydir. Paleolitik insan-
larin topladiklar: yabani bugday ve ilk kez ciftcilikle ugrasan Neolitik
insanlarin gelistirdikleri siyez bugday: (tek sirali bugday) fazla gliten
icermediklerinden onceleri tane halinde haslanarak veya ogutuldikten
sonra mayasiz ekmek yapiminda kullanilmistir. Zamanlaise ¢iftciler daha
yuksek glitenli bugday cesitleri gelistirmis ve icerdigi gliiten sayesinde
hem iyi kabaran mayali ekmek hem de yufka, manti, makarna gibi ince
acilan hamur trunlerinin yapilmasi mumkiin olmustur.

Bugday, Turkiye’de Diyarbakir'in Karacadag bolgesinde yetisen yaba-
ni bugdaydan gelistirilmistir.” Amerikan bitki genetikgisi Dr. Jack Harlan,
1960’larda Diyarbakir’a gelerek Neolitik insanlarin ne kadar yabani bug-
day toplayabildiklerini tespit etmek amaciyla, kendine onlarin kullandik-
lar1 gibi tastan bir orak yapmis'® ve Karacadag'da yetisen yabani bugday:
toplamaya girismistir. Bir saatte bir kiloya yakin bugday toplayabilen (bu
miktar, temizlendikten sonraki net agirhgidir) ve alt kisilik bir ailenin
her bir ferdinin ginde 400 gr tikettigini varsayan Harlan, bu ailenin
sadece tu¢ hafta calisarak bir y1l yetecek kadar bugday elde edebildigini
tespit etmistir. Yabani bugdayn besin degeri daha fazladir. Giniumuzde
en iyi cins evcil bugdayda ytizde 14.5 protein varken yabani bugdayda bu

9 Heun 1998.
10 Oraklar boynuzdan da yapilirdi. Arkeolog Prof. Dr. Veli Sevin, Anadolu'da Neolitik 6ncesine
ait boyle oraklarn bulundugunu soyliyor (bkz. Paleolitik Cag bolimu).
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oran yuzde 22.83'tiir. Fakat yabani bugday olgunlasinca basi parcalandi-
g1 ve taneleri etrafasacildig icin yerden toplanmasi neredeyse imkansizdar.
Bu nedenle ilk ciftcilerin basaklar1 toplama zamanim iyi hesaplamalar
gerekiyordu.

Bugday: kulttre alan Neolitik insanlar, kendiliginden patlamayan
bugdaylari secerek zamanla bu 6zelligi tasimayan cesitler gelistirmislerdir.
Kulture alinmis ilk bugday turii olan tek sirali bugday (Triticum mono-
coccum, MO 9.000 civari) ve iki bin yil kadar sonra bunu takip eden cift
sirall bugday (Triticum diococcum) Turkiye'nin bazi yerlerinde hala yetis-
tirilmektedir. Yoreye gore siyez, gernik veya kaplica isimleriyle bilinen bu
bugday tirlerinin protein ve mineral oram ytiksek oldugu icin lezzeti
fazladir. Bu eski bugdaylardan kuzey Anadolu’nun Kastamonu gibi baz
bolgelerinde gintumuizde bulgur hazirlanir.

Yabani bugdayin birden kirilarak tanelerinin etrafa sacilmasina karsi
bulunan bir care, hentuiz yesilken bugday: ateste kavurmakti. Kavurma
islemi ayn1 zamanda yabani bugdayin sert kabugunu ¢ikarmanin ve tane-
leri hazmedilir hale getirmenin en kolay yoluydu. Paleolitik donemden
beri yaygin olan bu yontem, giinumiuzde hala Anadoluda firik bugday:
yapmak icin kullanilmaktadir. Bunun yapilisi su sekildedir: Bugdayin
olgunlasmaya yiiz tutmus ama daha yesilken toplanan basaklari tarlalarda
yigilir ve atese verilir. Bu kavurma islemi tanelerdeki nisastanin biyokim-
yasal bir déniisiime ugramasina neden olur." Firik bulguru Tarkiye'nin
Gaziantep, Sanlurfa, Kahramanmaras ve Antakya gibi giineydogu illerin-
de hala yapilmaktadir. Kendine 6zgi tadi ve isli kokusu icin sevilen firik
bulguru, binlerce yillik gecmisin i¢inden gelen bir gidadur.

Neolitik donemde Mezopotamya’da (Kuzey Suriye, Kuzey Irak ve
Guneydogu Anadolu bolgesi) bugdayin temel bir besin haline gelmesi
kultar ve inang tarihine de yansir. Besinleri avlamak ve toplamak yerine
tohum ekip bicerek yetistirmeye baslamak insanlar icin yepyeni bir hayat
tarz1 gerektirmis ve bugday bu buyiik degisimin sembolii olmustur. Bug-
day ekimi yayildikea, Eski Dunya'da kolay yetistigi her yerde bugday ve
ekmek insanlarin temel ve Tanri rizki sayilan gidasi olmustur. Anadolu
ve cevresinde kutsal bir kimlik kazanan bugday, bereketle 6zdes tutulmus
ve yayildig: her yerde bu kutsal kimligi de beraberinde tasimistir. Bunu
gosteren en carpici ornek, Cin'den Ingilterelye kadar uzanan bir cograf-
yada yapilan asure benzeri kutlama yemekleridir.'? Digun gibi 6zel giin-
lerde hazirlanan keskek de bugday tanelerinden yapilan bir baska kutla-
ma yemegidir. Bugday taneleri, topraga ekilerek yeni trtiniin yetismesini

1} Whri2008;s:55:
12 Isin 2009, s. 258-258.
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sagladigindan dolay1, bu yemeklerde bugday tanelerinin 6gutillmeden
kullanilmasi bereketin sirdurilme istegini simgeler.

Islam dunyasinda Adem ve Havva'ya yasaklanan “aga¢”in bugday
oldugu inanc1 yaygindi: Adem ve Havva bu bitkiyi yedikleri icin Cennet'ten
kovulduklar1 zaman, kendilerine yiyecek saglamak icin mecburen topra-
&1 ekipbi¢meye baslamslardir. Yani Tevrat ve Kuran'da anlatilan Cennet’ten
kovulma olay1, insanlarin Tanr nimetlerini avlayip toplayarak gecinme-
ye sirt cevirerek tarima baslamalarini da temsil eder. Bu inanca gore, Adem
ve Havva Cennet'ten kovulduktan sonra Cebrail onlara ilk pismis yemek-
leri olan bugday corbasini pisirmeyi 6gretmistir.'® 17. yiizyil basina ait
1. Ahmed Falndmesi'nde Adem ve Havvayl tasvir eden minyatirde,
Havva'mn elinde bir demet bugday goriliir.'* Anadolu Hiristiyanlari da
Cennet'ten kovulma hikayesini insanlarin ciftcilige baslamalar seklinde
yorumlamislardir. Kapadokya Baskoy'de 9.-10. ytuzyildan kalma kiliseler-
den birindeki duvar resminde Adem ve Havva’nin Cennet'ten kovulma-
larindan sonra gelen sahnede, onlara orak verildigi gorilur.'

Yesil bugday taneleri.
Fotograf: ihlas Haber Ajansi.

Gaziantep Araban ovasinda yegilken
toplanan bugdaylarin ateste
kavrularak firik bugdayinin elde edilisi.
Fotograf: ihlas Haber Ajans..

13 Evliya Celebi, cilt 9, 2005, s. 356.
14 Atasoy 2002,s. 212.
15 Karakaya 2013, s. xxx.
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HAYVANLARIN EVCILLESTIRILMESI

Avlanma sonucunda yaban hayvanlarinin sayilar azalinca, insanlar care-
yi evcillestirmekte bulmuslardir. ilk evcillestirilen hayvanlar koyun ve
sigir (MO 8500 civarinda), keci (MO 8000 civarinda) ve domuz (MO
7000) olmustur. Bunlarin hepsi Anadolu, Suriye, Irak ve iranin dahil
oldugu giineybat1 Asya bolgesinde evcillestirilmistir.'® Diyarbakir ilinde
bulunan Cayonu Tepesi, evcil domuz ve sigirin varligina dair en eski
kanitlarin bulundugu yerlesim yerlerinden biridir.

Once eti icin evcillestirilen hayvanlarin baska islere de yaradiklar
zamanla anlasilmistir: Inek, koyun ve kecinin siitleri sagilmaya baslanmis
ve boylece peynir, yogurt, tereyag gibi sit urinleri de ortaya ¢cikmistir.
Sut kullanimina dair en eski kanitlar kuzeybati1 Anadolu’da bulunmustur
ve MO 7000 civarinda kullanilmaya basladigin1 gostermektedir. MO
6000’den itibaren ise siit kullanimi Avrupaya yayilmistir. Daha sonra, MO
5000-4000 civarinda sigir, esek, at, deve gibi hayvanlar yuk cekme ve
tasima isleri i¢in, koyun ve keci ise ytin ve killar icin kullanilmaya bas-
lamistir. Tavuk, MO 6000 civarinda Hindistan ve giineydogu Asya'da
evcillestirilmis, 6nce Mezopotamya'ya, oradan Hitit doneminde (MO
1800-1178) Anadoluya, MO 300'den sonra ise Misira yayilmustir.

Her hayvan evcillestirilmeye uygun degildir. Ciftlik ortaminda ciftle-
sip dogurabilme, insanlara ve birbirlerine karsi saldirgan olmama gibi
ozelliklere sahip olmalidirlar. Bu nedenle antilop, gazal, zebra gibi hay-
vanlar evcillestirilememistir.

Insanlar koyunu evcillestirirken, istedikleri 6zelliklere sahip olanlari
secerek farkh irklar meydana getirmislerdir. Boylece semiz etli, sutu faz-
la veren ve bol yiinlii koyunlar gelistirilmistir.'” Insanlarin ihtiyaclarina
gore gelistirilen 1rklar arasinda, lezzeti icin aranan Kivircik koyunu ve
bol miktarda lezzetli ve besleyici yag saglayan, en az 10 kg agirhginda
kocaman yagh bir kuyruga sahip olan Karaman koyunu sayilabilir. Kalo-
riferli evlerde hareketsiz bir hayat yasayan bizler az yagh beslenmeye
gayret ediyoruz fakat eskiden okula veya ise gidebilmek icin kilometre-
lerce yol yuruiyen ve kisin soguktan korunmaya ¢alisan insanlar icin bol
yagli yemekler enerji sagliyordu. Osmanli yemek tariflerine baktigimizda
kullanilan yag miktarlarinin yitksek olmasimin bir sebebi de budur.

Neolitik Cag'da cevresel sartlara uyum saglayan evcil irklar da gelis-
tirilmistir. Yagh kuyruklu koyunlar, bu yag birikimi sayesinde kurak
mevsimlere dayanabilir, ayrica uzun bacaklar1 sayesinde de uzun yol

16 Clutton-Brock 2012; Bollongino 2012.
17 Oksuz 2011, s. 76.
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yuriyebilir.'® Bunun bir baska 6rnegi, Iskogya'nin kuzeyindeki Orkney
Adalarrnda yasayan ve sadece deniz yosunu ile beslenen koyundur. Bin-
lerce yilda gelistirilen evcil hayvan irklar, ait olduklar bolgenin lezzet-
lerinin surdiralmesi icin 6nemlidir. Osmanhlarin kikirdakh pogacasini
yapmak icin Karaman koyununun kuyruk yagina, Fransa’nin rokfor pey-
niri icin yerel koyun irklarinin verdikleri stite, Kahramanmaras dondur-
masl igin de yerel kegi irkimin siitine ihtiyac vardir.'?

Mezopotamya'da evcillestirilen sigirlar, ilk ciftcilerle birlikte MO 6500-
6800 civarinda Afrika, Asya ve Avrupaya yayilmistur.?’ Evcil sigirlarin
atasl olan yaban sigirlar bir¢ok bolgede yasamlarim siirdéirmus ve avlan-
mayadevam edilmistir. Dinyanin son yaban sigir1 1627 yilinda Polonya'da
Olmustar.

Hayvanlarmn Evcillestirilmesi

Koyun Giineybat1 Asya MO 8500

Sigir Giineybat1 Asya®' MO 8500

Keci Gtuineybat1 Asya MO 8000
Domuz Giineybat1 Asya MO 7000

At Kazakistan MO 4000
Manda Guney Asya MO 4000-2500
Deve (tek horgiicli) Arabistan MO 4000-3000
Ren geyigi Rusya MO 3000

Deve (cift horgiclu) Orta Asya MO 3000-2500
Tavuk Guneydogu Asya MO 2000°'den once
Hindi Meksika MO 100

Etiyopya'dan yaglh
kuyruklu koyun. Dolagirken
kuyrugunun zarar
gérmemesi igin, tekerlekli
destek baglanirdi. Yagl
kuyruklu koyun irklari,
Asyave Kuzey Afrika‘da
bulunur. Anadolu’da
Karaman ve Odemis koyun
irklari buna érnektir.
Kaynak: Jobi Ludolf,
Historia Aethiopica, 1681.

18 Sejian 2012, s. 24.

19 Soysal 2010, s. 155.

20 Ajmone-Marsan, Garcia ve Lenstra 2010, s. 148; Chroszcz, Janeczek ve Miklikova 2011, s. 4.
21 Belki de ayn olarak Kuzey Afrika.

30



Yaglh kuyruklu Odemis koyunu. Deniz yosunu ile beslenen North Ronaldsay
Kaynak: Sénmez, 1966, s. 92. koyunu, iskogya'nin kuzeyindeki Orkney
Adalarinda yagamaktadir. Bu koyunlar
5000 yil 6nce insanlar tarafindan bu uzak
adalara géturuldiklerinde otun yaninda
deniz yosunu da yemek zorunda kaldilar.
Fotograf: Gunnie Moberg Archive.

Orkney Library and Archive.

Yerli boz irk ineg@i, Kalkim, Balikesir.
Bati Anadolu’nun boz sigiri, Neolitik
dénemde evcillestirilmig ilkel bir irktir.
Olumsuz iklim ve doga sartlarina
dayanikli bu hayvan, insan yardimi
olmadan beslenebilir ve dogurabilir,
tehlike aninda kendini savunabilir.??
Fotograf: Bulent Miftioglu.

Konya'da siitii sagilmakta olan koyunlar.
Evcillestirilen hayvanlarin uysalligina ve insan
isteklerine boyun egmelerine carpici bir 6rnek.
Fotograf: Ciineyt Oguztiziin.

22 Soysal 2010,s.117-118.
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Eski Misir'da harmanin tanelerini
sigrlarin ayaklari altinda déverek
ayirma islemi, MO 1422-1411.
Kaynak: Philip Henry Gosse,

The Monuments of Ancient Egypt,
Londra: The Society for Promoting
Christian Knowledge, 1847, s. 197.

Erzincan Kemah'ta eski bir déven.
Anadolu’da harmanin tanelerini ayrrma
isi, sivri gakmak taglari dé6genmis ve
okiz tarafindan gekilen dévenlerle
yapiliyordu. 1970’lere kadar uretilen
dévenlerin gakmak taglari,

Bursa Harmancik ilgesinin

Cakmak koyi civarinda yeraltindan
cikarilarak gekillendiriliyordu.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

YiYECEKLERI iSLEME VE PiSIRME TEKNIKLERI

Anadolunun Neolitik insanlan cesitli mutfak aletleri kullaniyorlardu:
Obsidyen veya cakmak tasindan yapilmis bicaklar, kemikten kasiklar,
tahillarin kabuklarini ¢ikarmaya yarayan tas dibekler, ekmeklik un ogut-
mek icin ezgi taslari, tastan oyulmus kaplar, hayvan tulumlarn vs. asma
kabag1 (su kabagn) lezzetli bir sebze olmanin yani sira, ici yendikten
sonra geriye kalan sert fakat hafif kabugu kap olarak ise yariyordu. Afri-
ka kokenli asma kabag), ¢cok erken bir tarihte kiltiire alinmis ve MO 8000
yilindan once Asya tizerinden Amerikaya gotirilmiustir.?? '

Bugday tanelerinin kabuklarini déverek
ctkarmak icin kullanilan eski tag dibek,
Van Kalesi yakininda.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

23 Zeder 2006, s. 112.
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Kilden canak ¢omlek yapim kesfedilince, arkeolog ve gida mithen-
disi Ahmet Uhri’nin dedigi gibi, “o donem ascisinin ufkunu genisletmis
olmahdur... tahil ve baklagillerin daha kolay pisirilmesine, ¢ig sebzelerin
et yemekleriyle beraber kullamilip giinlik mentnun zenginlesmesine
neden olmustur.”?* Guveg veya testi benzeri toprak kaplara konulan ye-
megi dogrudan ateste, finn veya kuyu icinde pisirmek mimkiin olmustur.
Geg Neolitik donemde topraktan tandirlar da ortaya citkmistir. Catalhoyik
gibi Neolitik donem yerlesim yerlerinde bulunan firinlar konusunda Ah-
met Uhri sunlar1 anlatir:

11k firin olarak nitelendirilebilecek yapilara Neolitik Dénem’den itibaren Mezopo-
tamya, Iran ve Anadolu’da rastlanmakta ancak bunlar i¢inde ekmek vb. gida mad-
delerini pisirmekten ¢ok Iran'in Khuzistan Bolgesi'ndeki Ali Kosh'ta ortaya gikari-
lanlardan da anlasildig: kadaryla tahil kavurmak ve pismis topraktan insan ve
hayvan figurinleri ile tugla yapmak ve Catalhoytk'te rastlananlar gibi seramik ya-
pimi i¢in kullamlmaktaydi. Kuzey Mezopotamya'daki Hassuna yerlesimleriyle go-
rulmeye baslanan dikdortgen bicimli, tabanlarn tas, duvarlar1 kerpig firinlarda ise
sadece tahil kavurmakla kalinmadig) saptanmakta ve bugiin Kuzey Suriye olarak
adlandinilan bolgedeki Halaf Kultur ile birlikte de gercek ekmek firinlan ortaya
¢ikmaktadir. Halaf kultiirai, dunyanin en gelismis ve sasilacak derecede erken tarin
topluluklarindan biridir... Halaf yerlesimlerinde tanour (tandir) tipi ekmek firnla-
rimin varlig ve bunlarin yaygin olarak uzun sire kullanildiklar: da saptanmistir.s

istanbul Fikirtepe kiiltiriine ait tipik seramik
kaplardan biri, MO 6400-5800.
Istanbul Prehistorya Arsivi, Mehmet Ozdogan.

istanbul Pendik’te bulunan yaban sigiri
kemiginden kagiklar, MO 6400-5800.
istanbul Prehistorya Arsivi, Mehmet Ozdogan.

24 Uhri 2003, s. 42.
25 Uhri 2003, s. 46.
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Canak comlek olmadan onceki pisirme teknikleri sunlardir:

* dogrudan ates tizerine koyarak (kebap etme veya kozleme)

e killu atese gomerek

e firin veya topraga kazilan kuyu icine yerlestirerek

e deri tulum icinde ates tizerinde asilarak

e su doldurulmus tas kap veya camurla stvanmis sepet i¢ine 1sitilmis kil
toplan atip haslanarak

e ateste 1s1t1lan taslar uzerine koyarak?

GIDA SAKLAMA

Neolitik donemde gidalan saklama konusunda bilgi ve teknoloji hizl ilerle-
mistir. Bunun sayesinde insanlarin y1l boyunca giivenilir gida kaynaklarina
sahip olmalari, nifusun artmasina, yerlesimlerin biytimesine ve daha kar-
masik toplum yapilarinin gelismesine yardimci olmustur.?” Ozellikle tarimin
baslamasiyla temel gida haline gelen tahillar1 uzun sure saklayabilme, haya-
ti onem tasimistir. Tahillar toprakta kazilan kuyulara doldurulup havanin
giremeyecegi sekilde camurla kapatilarak yillarca saklanabiliyordu. Bozul-
madan durabilmelerinin nedeni, tanelerin arasinda bulunan oksijenin kar-
bondioksite donusmesi ve boylece meydana gelen oksijensiz ortamda bocek
ve bakterilerin iireyememesidir.2® Kuyulardan baska, gidalar camur veya
agactan yapilan ambarlarda, sepet, tulum ve pismis toprak kaplarda da sak-
lanmustir.?’ Ornegin, Misirin Neolitik doneminde (MO 5200), bugday ve
arpanin buyuk sepetler icinde topraga gomuldugi biliniyor.

Saklanmadan once tahil, baklagil ve et gibi gidalarin 6mrii uzatacak ku-
rutma, tuzlama, kavurma, fermantasyon gibi islemlerin kullanildig1 biliniyor.
Cesitli yontemlerle islenerek saklanabilen gidalar, insanhgin yemek kulturi-
ne zenginlik katmistir. Pastirma, jambon, et sucugu, peynir, tursu, havyar,
¢iroz gibi urtinler guinumuzde aranan ve katki degeri olan yiyeceklerdir.

GATALHOYUK

Konya'daki Catalhoyiik yerlesim yerinde MO 7400-6000 yillar1 arasinda
sekiz bin kadar insan yasamistir. Agac direklerden ve camur ile ot karisi-
mindan (bir tur kerpic) yapilan evlerine, yirtict hayvanlardan korunabilmek
icin catidaki kapilardan merdivenle girerlerdi. iki-ii¢ gozlii evlerinin orta
yerinde ocak ve pismis topraktan yapilmis firin vardi. Catalhdyuk’te tespit
edilen gida uranleri sunlardir:

26 Uhri 2003, s. 55.

27 Morgan 2012,s. 718.

28 Hornsey 2003, s. 215; Hodges ve Farrell 2004, cilt 2, s. 129-130.
29 Atalay ve Hastorf 2006, s. 296-302.
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3 1L AT
Catalhoyiik’te bulunmug
toprak pisirme kabive Ggayak.
Anadolu Medeniyetleri Mizesi.

Bir Catalhoyik evinin canlandirilmig i gorinisi.
Fotograf: Jason Quinlan. Catalhdyiik Aragtirma
Projesi, Catalhoyiik.

3T
Catalhdyiik evlerinde yiyeceklerin
saklanmasini canlandiran gizim.

Gizim: Kathryn Kallackey.
Gatalhdyiik Arastrma Projesi, Catalhdyiik.
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Tahillar: Bugday, arpa, cavdar

Baklagiller: Mercimek, bezelye, murdimuk, nohut, burcak/fig

Meyveler: Sumak, citlembik, kiraz, incir, badem, Sam fistig1

Otlar: Bircok cesit

Etler: En ¢ok evcil koyun ve biraz evcil keci, ayrica az miktarlarda yaba-
ni hayvan olarak sigr, geyik, at, domuz, tavsan, kuslar (ve yumurtalar), az
miktarda balik ve kabuklu deniz hayvanlan®

Kuru gidalar, et, yag, sut urtinleri ve meyveler, evlerin yaninda bulunan,
pismis topraktan yapilms ambarlarda, sepetler ve torbalar icinde saklaniyor-
du?' Insanlann yetistirdigi kaplica veya siyez denen bugday tira (Triticum
diococcum) genellikle tane halinde ogutilmeden yeniyordu. Yemeklerin en
cok haslanarak veya firinda kizartilarak pisirildigi dusunilmektedir. Kazilar-
da yanms kemiklerin az bulunmas: etlerin nadiren kebap edildigini gosteriyor.
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3. Mezopotamya:
Siumerler, Akadlar, Asurlular, Babilliler

Irak'ta tarihin ilk uygarligini kuran Siimerler (MO 3500-MO 2000), on-
lar1 takip eden Akadlar (MO 2334-2154), Eski Asurlular (MO 2000-1056)
ve Babillilerin (MO 1894-1595) uygarliklarina temel olusturmustur. Su-
merler devlet yonetimi ve ticaretin getirdigi ihtiyaclara cevap vermek
tizere MO 3100 yilinda yaziy1 icat etmislerdir. Hem ekonomileri hem de
dinleri tarima dayal oldugu icin, bas tanrilari, Temmuz ayina ismini
veren ¢oban tanr1 Dumuzi (Tammuz) ve ¢iftci tanr1 Enkimduydu.' Me-
zopotamya uygarliklarinin 6nde gelen ozellikleri ve yenilikleri arasinda
yazinin kullanilmasi, kentlesme, tanrisal krallar, yogun dis ticaret, teker-
lekli araclar, comlekgi cark ve okuzlerin ¢ektigi karasaban sayilabilir.

Duinyanin yemekle ilgili ilk yazih kaynaklari, Sumerlerin civiyazili
tabletleridir. Bu tabletlerde, tarim urunleri, satin alinan gidalar, isci ve
askerlere verilen tayinatlar gibi bilgilere rastlanir. Yazinin bulunusundan
iki bin y1l kadar sonra yazilan ilk yemek tarifleri ise Babillilere aittir.

Mezopotamya'da fakir veya zengin herkesin temel besini ekmekti.
Mayali ve mayasiz ekmekler sicak taslar tistunde, killer i¢inde, firin veya
tandirda pisiyordu.? Para henuz icat edilmediginden iscilerin maaslar
tahil ve bazen ekmek olarak 6deniyordu. Ekmek temel besin olmakla
kalmiyor, kutsal sayiliyor ve tapinaklarda adak olarak yeniyordu.

Siradan halkin besinleri arpa lapasi veya mayasiz arpa ekmegi, sogan,
borilce, tuzlanmis balik ve arpa birasiydi; zenginlerin sofralarinda ise
cesitli sebzeler, koyun, domuz, sigir, keci, 6rdek, kaz gibi hayvanlarin
etleri, meyveler ve yer mantar1 (domalan veya keme denen truf turleri)
bulunurdu. Zenginlerin ekmekleri de cesitliydi: Meyve, yag, susam, bal
gibi malzemeler katilan ekmeklerden baska mayali bugday ve arpa ek-
mekleri de vard.3

1 Uhri 2003, s. 57.
2 Tandir kelimesinin kokeni Akadga tinarudur.

3 Arpa ve cift sirali bugdaydan (Triticum diococcum) kabaran mayah ekmek yapmak mumkindir
(bkz. Goulder 2010, s. 357).
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Bazlama benzeri ekmekler yi1gili masa (sunak).
Asur Ticaret Kolonileri Cagi'na ait altin mihdr,
MO 1800-1700. Kayseri, Kiiltepe’de bulunmustur.
Anadolu Medeniyetleri Mizesi.

GIDA URUNLERI

Tahillar: Bugday, arpa, dari, piring*

Baklagiller: Mercimek, nohut, bakla, borulce

Sebzeler: Sogan, sarimsak, pirasa, salatalik, tere, marul, havug, turp,
salgam, pancar

Meyveler: Elma, incir, nar, kara dut,® ayva, armut, erik, hurma, Sam
fistigy

Etler: Koyun, domuz, sigir (az), tuzlanms et, 6rdek, guvercin, balik
(tath su bahgy, 50 turden fazla), kaplumbaga, kabuklu deniz hayvanlar,
cekirge

Baharatlar: Nane, rezene, hardal, kusdili (biberiye), kekik, kimyon,
kisnis (asotu), cemen, sedefotu, safran

Digerleri: Bal, siit, peynir, tereyagy, bitkisel yag (susam)

Mezopotamyalilarin tabletlerinde listelenen gidalardan, bunlarin git-
tikce cesitlendigi anlasilmaktadir. Bir tablette 8 baklagil tranu, 53 yag
urinu, 34 sut trinu vesair urine rastlanir.

Mezopotamya'da siitgiiliigi anlatan bir kabartma, MO 2500. Sagdan sola: Siit sagma;

ahirda inekler; sit dolu buylk tulum; sit stizen iki kisi; belki peynir yapilacak bir anforay:
temizleyen bir kisi. Resimde orijinali Irak Miizesi'nde bulunan kabartmanin kopyasi gériliyor.
British Museum, Env. No. 116754. © Trustees of the British Museum

4 Muthukumaran 2014, s. 4. MO 1200 civan Suriye'de, MO 8. yiizyilda kuzey Irak’ta piring ye-
tistiriliyordu fakat diger tahillara gore 6nemi azdi. Pilav seklinde degil, ekmek veya lapa seklinde
tiiketiliyordu.

5 Beyaz dut ancak Bizans doneminde Cin'den Anadolu'ya getirilmistir.
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DUNYANIN iLK YEMEK TARIFLERI

Dunyanin ilk yemek tarifleri giiney Mezopotamya'da Babilliler tarafindan
yazilmistir. MO 1700-1750 tarihine ait civiyazili tabletlerde bulunan bu
tarifler saray veya tapmnak icin hazirlanan, bircok litks malzeme igeren
etli ve sebzeli tencere yemekleri olup halkin yediklerini yansitmaz. Asa-
gida bunlardan iki 6rnek verilmistir:

Babil dénemine ait yemek Arpa tahsisini kaydeden toprak tablet, MO 3000.
tariflerinin yazili oldugu MO 1700 Metropolitan Museum of Art, Env. No. 1988.433.1.
tarihli kil tablet. Miktarlar ve

pisirme suresi belirtiimemistir.

Yale University, Babil Koleksiyonu,

Env. No. C-YBC 4644.

Kuslarin Pisirilmesi®

Bas ve ayaklarim kes. I¢ini temizle. Kursak ve cigerlerini sakla. Kursaklarim ikiye
bol ve temizle. Sonra kuslar yika ve yassilastir. Hepsini bir tencereye koy ve ten-
cereyi atese koy. Temiz bir tencereye ¢irpilmis sut koy ve atese koy. Kuslarin pis-
tigi suyu suz. Yenmeyen yerlerini kes, kalanlar tuzla ve siite koy. Biraz yag ve te-
mizlenmis sedefotu’ ekle. Kaynayimnca kiyilmis pirasa, sarimsak, samidu® ve biraz

sogan koy. Ezilmis bugdayr’ yika, sut icinde yumusat ve yogur; yogurdukea tuz,

6 Yale Universitesi Koleksiyonu, A-YBC 8958 numarali tablet, MO 1750 civari.

7 Bilimsel ad1 Ruta olan ve kuvvetli kokusu olan bir ot.

8 Beyaz un. Akadca samidu, Sanskrit samita, Yunanca semidalis, Latince simila, Arap¢a samid ve
Turkge “simit” hep bu kokenden gelir (bkz. Forbes 1964, s. 158; Corriente 2008, s. 18). Osmanh
doneminde simit kelimesi hem kepeksiz un, hem irmik veya ince bulgur, hem de beyaz undan
yapilan halka seklinde ekmek igin kullamlmistir. Aym kokenden gelen ingilizce semolina, irmik
anlamindadir.

9  Yani dovme (asurelik bugday da denen, kabuklan c¢ikincaya kadar dibekte dovilmus bugday
taneleri).
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samidu, pirasa, sarimsak, yumusatacak kadar sit ve sivi yag'® da ekle. Bu yumusak
hamuru kisa stre icin atese tut, sonra ikiye bol. Kuslar alacak kadar buyuk bir
tabak al ve hamuru tuzerine yay. Kenarlardan azicik sarkabilir. Firinin tepesine
koyarak pisir."" Sonra kuslar1, kursaklar ve cigerlerini daha once baharatla tatlan-

dinlmis hamura yay, tizerine pisirilmis hamuru kapak gibi 6rt ve sofraya yolla.

Keci Yavrusu
Kalan tuylerini ateste yak ve tencereye koy. Su kaynadiktan sonra yag, sogan,

samidu, pirasa, sarimsak, kan ve taze peynir koy. Hepsini iyice karistir.

Bira

Mezopotamyallarin en 6nemli icecekleri biraydi. Hafif pismis arpa ek-
meginden yapildig1 i¢in Sumer dilinde biractya LUKAS + NINDA (“bira
ekmegi adam1”) denirdi.'? Bulamag haline getirilen ekmege malt (¢im-
lenmis arpa dovmesi) ile hurma pekmezi eklenir, mayalanmaya birakilir,
sonra sizulurdi.'® Mezopotamya ve Misirda yapilan bira, kivam ve ya-
pilis acisindan bozaya benziyordu. Fermantasyon devam ettiginden uzun
sure saklanmasi s6z konusu degildi. Bugun Misir, Sudan gibi Afrika ul-
kelerinde icilen boza tipi biralarin yapilisi antik donemin birasindan pek
farkli degildir. " Osmanh doneminde de “ekmek bozas1” denen ve ekmek-
ten yapilan bir boza cesidi, Mezopotamya geleneginin binlerce yil boyun-
ca surduruldugiuna gosterir.

MO 4000 yihi civarina ait bir mithir baskisindan anlasildig1 tzere
Mezopotamya'da koyu kivamh bira kamislarla icilirdi. MO 2600'de 6len
Sumer kralicesi Puabi'nin mezarinda bir metre uzunlugunda, guamis,
altin ve lacivert tasiyla kaplanmis bir kamisin bulunmasi, biranin toplu-
mun en ust seviyedeki insanlar tarafindan i¢ildigini gosterir. Misirhlar da
biray1 bu sekilde iciyorlardi (MO 1350 tarihli bir resim icin bkz. Misir
bolumi). Biray1 kamisla icme gelenegi yayilarak devam etmistir. Hititler
de biray1 bu sekilde icerlerdi.'®> Dogu Anadoludan MO 400 civarinda
gecen Atinali general Xenophon, ugradig bir koyde yerli halkin arpa

10 Muhtemelen susam yag.

11 Sicak firinin tepesinde pisirilen ekmek, muhtemelen sac veya toprak tepside (bileki) pisirilen
gozleme veya bazlamaya benziyordu.

12 Hornsey 2003, s. 81. Misirda bira ekmeginin yapihsiyla ilgili ayrintili bir metin icin bkz. Unal
2007, s. 160: Arpa islatlir, guneste kurutulur, 6gutilir, mayalandirilir ve sonra hafif pisirilirdi.

13 Biraya bugunku gibi serbet¢iotu konmazdi. Serbetciotu, Avrupa biralarina tatlandinc olarak
Ortagag’da konmaya baslad.

14 Bu ulkelerin bazilarinda bu tur bira igin Tarkce “boza” adi kullamhrken, Uganda'da ise ajono
denir.

15 Bkz. Hititler bolumu.
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Kayseri Kiltepe'de bulunan bir Kenya'da kamiglarla ¢gémlekten biraigenler. Kaynak:

miihiirde resimlenen 'k‘ kamigh Michael Dietler ve Ingrid Herbich, "Liquid Material
bira ¢émlegi. Kaynak: Ozgiig 2006, Culture: Following the Flow of Beer Among the Luo of
Lev. 13. Kenya (with Ingrid Herbich)”, Brundlegungen. Beitrage

zur europdischen und afrikanischen Archéologie fiir
Manfred K.H. Eggert, haz. Hans-Peter Wotzka, Francke,
Tibingen, 2006, s. 399

birasimi kamusla ictigini anlatir. Yuzeyinde ¢cimlenmis arpa taneleri ytizen
ve icinde kucuklu buytuklu kamislar duran buytik kaseler dolusu birayn,
susayan herkes bir karms alip iciyordu.'® Afrikada Uganda, Kenya, Ru-
anda ve Burundi gibi tlkelerde birkac kisinin boza dolu bir ¢omlegin
etrafina oturup bozay1 kamusla icmesi gelenegi yastyor.'” Kamusla icmenin
bir sebebi, yuzeye ¢ikan parcaciklarin agiza girmesini onlemek olsa da
Sumerlilerin biralarini stizdukleri bilindiginden ve sizme isi zaten kolay
oldugundan kamis kullanmanin baska bir nedeni de olmalidir. Nepal'da
yasayan Limbu halkinin bambu kamusla ictigi dan birasinin stiziilmeyerek
tanelerinin birakilmasi, dari tanelerinin bereket ve yeniden dogusu sim-
gelemesiyle ilgili olabilir. Nitekim Limbularin bu ickiyi 6zellikle dugun
ve cenazelerde i¢meleri darinin 6nemli bir manevi deger tasidigini gos-
termektedir. Muhtemelen benzer bir sekilde Sumerler, Asurlular gibi eski
halklar icin de bira dini bir deger tasidigindan onlar da taneleri ezmeden
biray1 kamisla icmislerdir. Bu toplumlarin kamisla icmelerinin baska bir
fonksiyonu, birden fazla kisinin aym kaptan icmesine imkan verdigi icin,

16 Oguz 1976,s. 723.

17 http//www.rachellaudan.com/2008/04/archaic-drinks-sorghum-buza-in-burundi.html/com-
ment-page-1; Karp 1980; Ali Esad Goksel'e gore, kamisla igme gelenegi hala Anadolu’'nun dag koy-
lerinde yasiyor, “misafirlere icecek bir sey ikram edildigi zaman kabin yamnda bir de bugday sap:
getirilir” (Goksel 1995-1996, s. 142). Fatih Sultan Mehmed ile ilgili bir rivayete gore, padisah Mi-
dilli seferine gitmek uzere Balikesir'den gecerken, bir koylu kadin, i¢inde ti¢ saman ¢optu duran bir
canak ayran ona ikram eder. Saman ¢oplerinin ayran icinde bulunmasinin sebebini soran Fatih’e
koyli kadin soyle der: “Hey ogul, sen uzun yoldan geliyorsun, terlemissindir. Susadigin i¢in ayram
belki birden icersen hastalanirsin. O saman ¢oplerini mahsus su sebepten koydum ki agzina gelme-
sin diye yavas yavas ve durarak igeceksin” (Unver 1952, s. 86). Bu hikaye, kamisla icmenin 6nemli
bir faydasini gosterir; belki karmsla bira icme geleneginin dayandig: bir baska etken bu olabilir.
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insanlar bir araya getirmek olabilir. Bira
icme tasvirlerinin bircok mithirde bu-
lunmasi ve mezarlarda degerli metaller-
den yapi1lma kamislarin bulunmasi, bira-
nin sevilen bir icecek olmaktan ote top-
lumsal kutlamalarda ve dini térenlerde
onemli rol oynadigina isarettir.

Asur Ticaret Kolonileri Cagi'na ait,
keklik seklinde riton (icki kabr),
MO 2. binyilin ilk geyregi.
Sadberk Hanim Miizesi.

Env. No. SHM 9237.

ZIYAFETLER

Sumer donemi resimlerinden Siumer ziyafetleri hakkinda ayrintih bilgiler
edinebiliriz. Ev sahibi ve konuklarin iskemlelere oturduklari, bardaktan
sarap ve bira ictikleri ve miizisyenlerin ¢alarak onlar eglendirdikleri an-
lasilmaktadir. Resimlerde ziyafet i¢in kesilecek hayvanlar, tepsi icinde
kaplar, iist tiste yigilmis ekmekler ve bira kuipt tasiyan hizmetgiler goralur.

Yeni Asur krali I1. Assurnasirpal'in MO 879 yihnda verdigi, yeni bir
sarayin acilisim kutlayan muhtesem bir ziyafetle ilgili ayrintih bilgi bir
stele kazilan yazida bulunmaktadir. Bu metne gore ziyafete 69.574 konuk
cagrilms ve pisirilen yemekler icin 1000 sigir, 1000 dana, 14.000 koyun,
1000 kuzu, 500 geyik, 500 ahu, 1000 buytk kus, 500 kaz, 500 turna,
1000 mesukku kusu (?), 1000 karibu kusu (?), 10.000 guvercin, 10.000
kumru, 10.000 kucuk kus, 10.000 balik, 10.000 akbiru (kucukbir kemi-
rici hayvan), 10.000 yumurta, 10.000 kup bira, 10.000 keci tulumu do-
lusu sarap, 10.000 kutu taze sebze ve ayrica buyiik miktarlarda bal, Sam
fistigy, nar, hurma, peynir cesitleri, zeytin, baharat gibi malzemeler kul-
lanilmastir.

Stimer dénemine ait bir adak
levhasinda ziyafet sahnesi,
Guneydogu Irak’in antik

Niffur kenti, MO 2600 civari.
Ustte ibrikle icki sunulanlar,
altta kesilecek birer kegi ve
kog. Istanbul Arkeoloji Miizeleri
Mudurlaga Env. No. 1944T
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4. Eski Misir

Eski Misir uygarhgi MO 3050’den baslayarak MO 332 yilinda Buyiuk
iskender’in fethine kadar sirmustir. En parlak dénemi, MO 1549-1069
yillar1 arasindadir. Bu dénemde Hitit devletiyle catismis ve MO 1274
yilinda Misirhlar ve Hititler arasinda sonugsuz kalan Kades Meydan Sa-
vasi Suriye’de yapilmistir. Ulkenin zenginliginin ve giicli bir devlet ol-
masinin en buyuk nedeni, Nil Nehri boyunca bulunan bereketli toprak-
lard1. Her yil Nil Nehri’nin tasmasi ve sulama sayesinde bu topraklardan
onemli hasat fazlalar elde edilirdi.

Sehirlesmis ve buytk bir nufusa sahip olan Misir’da devlet temel gida
maddelerinin teminiyle yakindan ilgilenmis, kuraklik, savas, cekirge is-
tilas1 gibi durumlara kars: tahil saklamak tizere biiytik depo binalari insa
etmistir.

Halkin temel gidalar1 ekmek, bérilce, sogan ve balikt1. Iscilerin ma-
aslar1 arpa ve bugday olarak ddenir, bazen ayrica balik, borilce, nohut ve
bira, ender olarak sigir eti ve siit verilirdi. Hiukumdar, yonetici simifi ve
tapinak gorevlileri farklh ciftlik ve av hayvanlarinin etlerini, Nil Nehri,
Akdeniz ve Kizildeniz’'de tutulan baliklar, kirk kadar farkli ekmek ve
hamurisi ile cesitli sebzeler yiyorlardi. Toplumun her kesimine ait insan-
lar icin en 6nemli icki olan bira, Mezopotamya'da oldugu gibi ekmekten
yapilir ve kamusla icilirdi.' Gorsel kaynaklar ve kazi buluntularindan
zenginlerin ileri bir yemek kulturtine sahip olduklar: anlasiliyor, ancak
yazili belgelerde hi¢ yemek tarifi bulunmamistur.

KAYNAKLAR

Mezar ve tapinaklarda bulunan gunluk hayatla ilgili cok sayida duvar
resmi, tas kabartma ve tahtadan yapilmis modeller, gida malzeme listele-

1 Biraylailgiliayrintih bilgi i¢in bkz. Mezopotamya bolumii. Misir'da arpadan bira ekmegi ve bira
yapimyla ilgili bilgi icin ayrica bkz. Ahmet Unal (2007, s. 160).
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ri gibi belgeler ve yemek kalintilan sayesinde Eski Misirhilarin tarimi ve
gidalar1 konusunda ayrintih bilgiye sahibiz.

GIDA URUNLERI?

En tercih edilen et, sigir etiydi. Asiller, zenginler ve din adamlar bu eti
bol yerken, siradan insanlar sadece bayramlarda dagitildig1 zaman yiye-
biliyorlardi. Kaz, érdek gibi kuslar da seviliyordu. Taze veya kurutulmus
balik bol ve ¢esitliydi. Antik resim ve kabartmalardaki tasvirlerde 30
farkh balik tiira tespit edilmistir.

Suttin kullanildig: biliniyorsa da, tereyagi ve peynirle ilgili bilgi azdur.
Yag olarak daha ¢ok kaz yag1 veya bazi tohumlardan cikarilan yaglar
kullamlmustir.

Tahil olarak en ¢ok arpa, kavilca bugday1® ve ekmek bugday1 tercih
edilmis, dan tirleri nadiren tiketilmistir.®

Tatlandiric1 olarak bal, hurma ve ke¢iboynuzu kullanihirdi.

Etler: Sigar, koyun, keci, domuz, kaz, 6rdek, bildircin, giivercin, tavuk,®
balik (yayin, yilan baligi, sazan, kefal, bulti’ vs.), kalamar

Tahillar: Bugday, arpa

Sebze ve baklagiller: Pirasa, kereviz, turp, sarimsak, sogan, marul,
hiyar, asma kabag, abdilleziz,® papiriis yumrusu, maydanoz, dereotu,
cemen, kekik, kisnis, kimyon, mercankosk, Misir baklas: (Nelumbo nuci-
fera), ac1 bakla, bakla, nohut, mercimek, bortilce, bezelye

Meyveler: Incir, hurma, nar, iizim, kegiboynuzu, Arabistan inciri (Fi-
cus sycamorus),’ Arabistan kiraz1,'® devm,'" Minusops laurifolia meyvesi

Sut uriinleri: Tereyagl, peynir

Digerleri: Bal, yumurta, sut, i¢yagy, kaz yag, turp vs. tohumlardan
cikarilan yag

lkram 2001; Bober 2003, s. 63-70.

Selin 1997, cilt 1, s. 923.

Cift sirah Triticum dicoccum turi.

Touzeau vd. 2014, s. 120.

11k olarak MO 1. binyilda tamnmistir.

Nil Nehri'nde yasayan bir bahk (Lates niloticus).

Cyperus esculentus bitkisinin lezzetli yumrulari. Afrika ve Akdeniz bolgesinde kurutularak cerez
olarak yenir. Osmanlh déneminde muhtemelen Misirdan ithal edilerek yeniyordu.

9 Turkiye'nin giineyinde yetisen, “Arap inciri” veya “Frenk inciri” denen meyve ile kanistirilma-
mahdir. Arap inciri (Opuntia ficus-indica) Amerika kokenli bir tar kaktisiin meyvesi olup ancak 17.
yuzyilda Dogu Akdeniz bolgesine yayilmaya baslamstir (bkz. Evliya Celebi, cilt 9, y. 178a).

10 Misir dahil Akdeniz bolgesinde yetisen Zizyphus lotus ¢alisinin meyvesi.

XN AW

11 Misir'a 6zgii Hyphaene thebaica palmiye agacinin meyvesi.
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Yemek malzemeleri yi1gili masada oturan bir
yiiksek devlet gorevlisi, MO 1944. Yemekler
tggen, yuvarlak ve koni seklinde ekmekler,
sigir kaburgasi, sigir budu, kabak, sogan

ve pirasadan ibarettir. The Metropolitan
Museum of Art. Purchase, Gift of Edward

S. Harkness, 1912 (12.184) Image © The
Metropolitan Museum of Art

Balikgilar, MO 1279-1213. Orijinal mezar resminden tipkibasim: Charles K. Wilkinson.
The Metropolitan Museum of Art. Purchase, Rogers Fund, 1930 (30.4.120)
Image © The Metropolitan Museum of Art

Abdiilleziz (Cyperus esculentus bitkisinin yumrulari).
Gunumuzde ziraat mihendisi Ahmet Nedim Nazlican, Adana‘da bu bitkiyi islah ederek
“yer bademi” adiyla tescil ettirmigtir. Fotograflar: Zir. Mih. Ahmet Nedim Nazlican Arsivi.
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EKMEK"

Kutsal sayilan ekmek tanrilara sunulan yiyecekler arasinda yer alir; aym
zamanda mezarlara konulan yiyecekler arasindaydi. Ekmek herkes icin
temel bir besindi ama kalite ve cesit farklar vardi. Halk, kaba ogutilmius
kepekli arpa veya bugday ekmegi yerken zenginlerin ekmegi, ince ogutil-
mus ve elekten gecirilerek kepegi alinmis undan yapiliyordu. Ayrica zen-
ginlerin ekmegine bal, hurma, dum palmiyesi (Hyphaene thebaica) mey-
vesi, abdulleziz, otlar ve sarimsak gibi malzemeler eklenirdi. Sekil olarak
da ince yuvarlak (pide gibi), ticgen, oval veya koni seklinde olabiliyordu.
Bazi ekmek ve ¢oreklere susam gibi tohumlarin serpildigi biliniyor.'?
Ekmekler mayasiz veya eksi mayal olabiliyordu. Ayrica ekmek ma-
yalamak i¢in biranin da kullanildig1 disunuliyor. Ekmek pisirme yon-
temleri zaman icerisinde degisiklik gostermistir. Onceleri sicak killer
uzerinde, firinlarin icinde, yuksek silindir seklinde ocaklarin tuzerine
konan kavurma tavalar i¢inde veya atese yerlestirilen toprak tepsiler
tizerinde pisirilen ekmek, MO 1500’den itibaren tandirda pisirilmeye
basladi. Ayrica koni seklinde toprak kaliplar icinde pisirilen ekmekler de
vardl. Bu tur i¢in suluca hamurun akiularak kaliplara dolduruldugu
anlasihiyor. Ortacag Arap mutfaginda ekmegin Misir'dakine benzer genis
agizh toprak kaliplarda sulu bir hamurdan yapilmasi, devam eden bir
gelenege isaret ediyor. El-Varrak’in 10. yuzyila ait tarifine gore, tipki Eski
Misir'da oldugu gibi, ekmegi cikarmak icin kaliplar kiriliyordu.'

Uggen ekmekler. Mentuhotep Tapinagi'nda Ekmegin yogrulmasini, sekillendiriimesini
bulunmustur, MO 2030-1640. Hititler ve Antik ve pigmis topraktan yapilma ocak lzerinde
Yunanlarin bazi resimlerinde gérilen ekmekler de pisirilmesini tasvir eden figtirler, Misir'in Teb
tggen seklindedir. The Metropolitan Museum of sehrinde MO 1981-1975 tarihli bir mezarda
Art. Rogers Fund, 1925 (25.3.234) bulunmustur. The Metropolitan Museum of Art.
Image © The Metropolitan Museum of Art Rogers Fund, 1930 (30.4.120),

Image © The Metropolitan Museum of Art

12 lkram 2001; Bober 2003, s. 54-56; Samuel 2001, s. 196-198.
13  Wilkinson 1878, cilt 2, s. 34.
14 Nasrallah 2007, s. 120.
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Firavun lll. Ramses’in mezarindaki bir resimde, bir sigirin bogazlanip
kelle, but gibi pargalara ayrilmasi ve akan kanin toplanmasiyla bir yere
taginmasi (sagda); etin kazanda haslanmasi (iistte), tahil yigini ve
tahilin dévilmesi (sol alt), iplere asil yiyecekler (istte) tasvir edilmistir.
Kaynak: Wilkinson 1878, cilt 2, s. 32.

Kaz gibi gesitli kuslarin kazanda haglanmasi, siste kizartilmasi ve
parcalanmasini gésteren mezar resmi.
Kaynak: Wilkinson 1878, cilt 2, s. 35.

YEMEKLER

Yemek tarifleri bulunmamasina ragmen, mezarlara birakilan yemeklerle
tasvirlerden, yapilan yemeklerle ilgili genis bilgi edinilebiliyor.

Duvar resimleri, kabartmalar ve mezarlara konan ti¢boyutlu model-
lerden, Eski Misir’da cesitli pisirme yontemlerinin kullanildig: biliniyor.
Silindir seklinde toprak ocak tuzerinde, tandir icinde ve odun atesi tize-
rine yerlestirilen yuksek ayakh icbiikey kavurma tavasinda ekmek ve
yemekler pisiriliyordu.'® Sigir eti bityiik parcalar halinde cevirme kebab
olarak veya kazanlarda haslamrdi.'®

15 Bkz. yukandaki resimler.
16 Kaufman 2006, s. 55.
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Kahire’nin giineyinde bulunan Sakkara mezarhk alaninda, bir kadimin
MO 2890-2686 yillarina ait mezarinda oteki dinyada yemesi icin biraki-
lan yemek; mermer ve toprak kaplarda arpa lapas, siste kizartilmis bil-
dircin, kuzu bobrekleri, guvercin yahnisi, gernik bugdayindan yapilmis
uggen ekmekler, pismis incirler, peynir, testilerde sarap ve biradan olu-
suyor."’

Ogutiilmis abdiillezizin balla karistirilmasiyla bir tir tath yapildig:
biliniyor.®

ICECEKLER

Toplumun her kesimi tarafindan icilen biradan baska, seckinler tarafindan
sarap da iciliyordu. Bira, boza tipi, koyu kivamliyd: ve Mezopotamya'da
oldugu gibi kamusla igiliyordu.'? Kabuklarini ¢ikarmak icin tahil tanele-
ri 6nce dovulur sonra ogutalir, bu undan hamur yapilir ve yogrulur, su
eklenir ve kuplerde eksimeye birakilirdi. Hazir olan bira, kapakh toprak
testilere aktarilird1.?

Sarap kuplere konur ve tizerinde bag sahibinin ad, tarihi ve bazen
kalitesi belirtilirdi.2' Uzam sarabindan baska, hurma, incir ve hurma
agacinin 6zsuyundan sarap yapiliyordu.

GIDA SAKLAMA YONTEMLERI

Savas, kuraklik, cekirge istilas1 gibi, yiyecek teminini tehlikeye sokan
durumlar i¢in tahil saklayabilmek, Misir gibi sehirlesmis bir devletin
surdurilmesi acisindan hayati 6nem tasiyordu. Bu amagla tahil kuyularn
ve bityiik depolar insa ediliyordu.??

Bir baska dayanikl gida olan tuzlanmis ve kurutulmus balik, yerli
halk tarafindan yendigi gibi ihra¢ da edilirdi.?® Benzer sekilde kuslar da
tuzlanarak kurutuluyor ve kiiplerde saklamyordu (bkz. asagidaki resim).?4

17 Alcock 2005, s. 181-2.

18 lkram 2001.

19 Bira ve bozamn tarihiyle ilgili daha fazla bilgi i¢in bkz. Mezopotamya ve Orta Asya bolumleri.
20 http//www.metmuseum.org/collection/the-collection-online/search/544258

21 Tkram 2001.

22 Shepard 2000, s. 79.

23 Ciroz (guneste asilarak kurutulmus yagsiz uskumru), Van Goli'nin tuzlanarak saklanan inci
kefali (Chalcalburnus tarichi) ve lakerda (tuzlanmis palamut veya torik) eski bahk saklama yontem-
lerinin guniimiizde yasayan 6rneklerindendir.

24  Shepard 2000, s. 31. Evliya Celebi, 17. yuzyilda Kemahllarin bildircinlan tuzlayarak kis igin
sakladiklarim anlaur (cilt 2,y. 340a).
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Bir mezar kazisinda, icinde tuzlanmis kuslar bulunan bir kip bulunmus-
tur.?® Kefal yumurtasi ve incir gibi meyveler de gineste kurutuluyordu.?

Solda, Turkiye'de uretilmis, balmumuyla kapl kefal baligi yumurtasi; sagda, Eski Misir'da
kurutulmak tzere ayri ayri asilan kefal baligi ve yumurtasini gésteren gizim.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Kusglari (muhtemelen 6rdek) tuzlayarak
kurutanlar, MO 1400. Norman de Garis
Davies tarafindan 1909-1910 civarinda yapilan
tipkibasim resimden detay, The Metropolitan
Museum of Art. Rogers Fund 1915

(15.5.19¢, I-m) Image © The Metropolitan
Museum of Art.

Biyiikada'da kurumalari igin asilmig cirozlar.
Fotograf: Mehmet Ates.

25 Nicholson ve Shaw 2009, s. 664.

26 Hala aranan bir yiyecek olan kefal yumurtasi kurusu, Turkiye'de “balik yumurtasi” adiyla,
balmumuyla kaplanms olarak satilir. Osmanh déneminde de pahal bir yiyecek olan kurutulmus
kefal yumurtasi, Akdeniz ulkelerinde avgotaraho (Yunanca), butargah (Arapga), bottarga (italya)
gibi adlarla bilinir.
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SOFRA ADABI

MO 3. binyilda Misirlilar alcak bir masa etrafinda oturur ve ortadaki
yemekten parmaklariyla veya kasikla alirlardi. Daha sonra, MO 2. biny1l-
da ileri gelenler Mezopotamyanin etkisiyle ytiksek iskemleler tizerinde
oturmaya basladilar. Yemek yiyenlerin parmaklarin temizlemeleri icin
hizmetciler kase icinde su ve pecete getirirlerdi. Yemek sirasinda muzik
calinirdi ve kadinlar dans ederlerdi. Erkekler ve kadinlarin genellikle ayr
yedikleri distnilmektedir.?

Ziyafette kadinlar ve ellerine parfiim déken hizmetgi kiz. Teb sehrinde bulunan
MO 1479-1425 tarihli bir resmin Nina de Garis Davies tarafindan yapilan tipkibasimi.
The Metropolitan Museum of Art. Rogers Fund, 1930 (30.4.78) Image © The Metropolitan

Museum of Art.

27  Alcock 2005, s. 181-191.
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5. ilk Anadolu Uygarliklan

HITiTLER

Once krallik (MO 1700-1450) sonra imparatorluk (MO 1450-1190) ku-
ran Hititler, merkezi devletleri ¢oktikten sonra, gineydogu Anadolu
bolgesinde beylikler halinde varliklarini sirdiirdiler (MO 1050-500).
Bagskentleri 6nce Kayseri yakinindaki Kanes (Kultepe) sonra Corum ya-
kinlarindaki Hattusas (Bogazkoy) oldu.

Hititler ortaya ¢ikmadan iki yuz yil kadar 6nce, Mezopotamya'da
yasayan Asurlu ticcarlar, Anadolu'da ticaret kolonileri kurdular (MO
1900-1750). Asurlular Anadolu’dan ¢ekildikten kisa bir siire sonra Ana-
dolu'ya Hititler gelmistir. Mezopotamyalilar gibi Hititlerin de biray: ve
ekmegi kutsal saydiklari, krallardan birinin oglunun erkek statustine
kavusmasini kutlayan toreni anlatan bir metinden anlasilmaktadir. Bu
torende gencin yataginin basucuna ve ayakucuna ikiser ekmek konmasi
ve etrafina bira dokulmesi, ekmek ve biranin kutsal kimligini yansitir.!

Hitit mutfagyla ilgili en 6nemli kaynaklar ¢iviyazih tabletler, tasvirler
ve kazilarda ortaya cikarilan ambarlar, saklama kupleri, kaplarla gida
kalintilaridir.? Civiyazili metinler, gida maddelerinin fiyat listeleri, dini
torenlerde tanrilara sunulacak yemekler gibi zengin bilgiler icerir.® Tan-
rilara sunulan yemekler, yonetici sinifin mutfagin yansitan yemeklerdir.
Tasvirlerden, ileri gelenlerin sofrada iskemle veya tabure tizerinde otur-
duklar: anlasilir.

Asker, isci, koylu, kole gibi siradan insanlar ise, tarih boyunca olagel-
digi gibi cogu zaman ekmek ile yaninda sogan gibi kauklarla yetinmis
olmalilar. Et pahali oldugu icin nadiren yenebilen bir gidayd1.* Hititlerin
MO 1600 civarinda kurduklan Sarissa (Kusakli) kentindeki kazilarda
bulunan bugday kalintilar1 incelenmis ve ana tapinak cevresinde ekmek

1 Hoffner 2003, s. 113.
2 Unal 2007, s. 79-85, 114-120, 172-177; Albayrak, Solak ve Uhri 2008, s. 29-31.
3 Unal 2007, s. 50-58.
4 Hoffner 2003, s. 103.

53



bugday1 (Triticum aestivum) cogunlukta olmasina karsin, konut alaninda
bol miktarda ilkel bugday (kaplica ve gernik, Triticum monococcum ve
Triticum dicoccum) bulunmasi, saray ve tapinak halkinin ekmek bugda-
yindan (Triticum aestivum) yapilmis ekmegi tercih ettigini gosterir.’ Kis
icin et (koyun, domuz, tavsan), turleri bilinmeyen balik ve kuslar, incir
ve uziim kurutularak saklaniyordu.®

GIDA URUNLERJ”

Ciftlik hayvanlarinin eti disinda, basta geyik olmak tizere av eti de tiike-
tiliyordu. Yurek, ciger gibi sakatat cesitleri de seviliyordu. Balik ve kus
daha az yeniyordu.

Tahillar: Bugday (ekmeklik, kaplica, gernik), arpa, cavdar

Etler: Koyun, sigir, keci, domuz (6zellikle yag i¢in yetistirilen domuz
mekruh sayilirdi ve tapinaklara girmesi yasakt1), av hayvanlan (geyik,
yaban kecisi, yaban domuzu vs.), balik, kus

Sebzeler: Sogan, sarimsak, pirasa, salatahik, marul, burcak, bezelye,
nohut, bakla, mercimek, borilce®

Meyveler: Uziim, incir, elma, ali¢, kayisi (zerdali), musmula, ceviz,
badem, findik, nar, hurma®

Siit tirtinleri: Peynir, tereyag, lor

Baharatlar: Ravend otu, kimyon

Diger gidalar: Susam ve susam yagy, keten yag), domuz yag, kuyruk
yagl, zeytinyag1'®, bal

Icecekler: Sarap, bira

EKMEK

Ekmek kutsal sayiliyordu. Hitit ziyafet sahnelerinde yuvarlak veya ticgen
ekmeklere oncelikli bir yer verilir. Kral I. Hattusili'nin (MO 1650-1620)
vasiyetnamesinde oglu Mursiliye hitap ederek, “Babanin sozlerini korur-
san, ekmek yiyeceksin, su da iceceksin” demesinden, ekmegin hem temel
gida oldugu hem de genel anlamda yemegi simgeledigi anlasilir."'

5 Hoffner 2001, s. 201.

6 Hoffner 2003, s. 98, 100.

7 Unal 2007,s.84,110-113, 152; Hoffner 2001; Hoffner 2003, s. 97-103; Albayrak, Solak ve Uhri
2008, s. 31, 59.

8 Hititologlarin “fasulye” dedikleri baklagil, 16. yuizyila kadar bilinmeyen Amerika kokenli fasul-
ye (Phaseolus vulgaris) degil, borulcedir (Vigna unguiculata). Yunanca kokenli phaselos kelimesinin
asil anlam borulceydi.

9  Kuru olarak ithal edilmis olmahdir.

10 Zeytinin kendisinin yendigine dair bir kayit yoktur (bkz. Hoffmann 2003, 100).

11 Albayrak, Solak ve Uhri 2008, s. 3.
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Hitit oncesi Asur Ticaret Kolonileri Cagi'na ait ekmekler, bazlama veya
pide gibi ince ve yuvarlak sekilde tasvir edilirken, Hitit tasvirlerinde yuvarlak
olanlardan baska ucgen seklinde ekmekler de gorulur. Eski Misir tasvirle-
rinde de bu sekilde ekmeklererastlandig1 gibi, Misir firavunu Il Mentuhotep’in
mezar tapimagindaki kazilar sirasinda dort bin yillik bir i¢gen ekmek bu-
lunmustur (bkz. Misir bolumii). Ekmegin kolay taninmast icin tiggen gos-
terilmesi Antik Yunan sanatinda strduralmaustiir (bkz. 8. bolim)."?

Hitit kualturinde ekmegin énemine deginen Do¢. Dr. Ahmet Uhri,
Hitit ekmekleri konusunda sunlar soylemektedir:'®

Hititce metinlerde 180’e yakin ekmek, pasta, borek ve unlu tranun adi ge¢mekte-
dir. Ancak bunlarin adlar daha ¢ok sekillerine, niteliklerine, i¢cine katilan malze-
melere ve tadina gore verilmistir. Ornegin; ince ekmek (yufka), kalin ekmek (so-
mun), kiciik ekmek, balik seklinde ekmek, ay seklinde ekmek (croissant), kulak,
dis, uzum salkimi, koyun, insan figura, kayik veya tekerlek seklinde ekmek ile
isirmalik ekmek, sicak ekmek, hasat ekmegi, tath ekmek (pasta), balli ekmek,
yagh ekmek, ac1 ekmek, 1slak ekmek, bugday, cavdar, arpa ekmegi, susamli, bezel-
yeli ve birali ekmek, masa ekmegi, mayali (eksi) ekmek, beyaz ekmek, narh ekmek,
hiyarli ekmek, bayat ve taze ekmek, beyaz ekmek, asker ekmegi (tayin), kurban
ekmegi, ekmek pudingi gibi ekmek cesitleri.

YEMEKLER™"

Civiyazil metinlerde ¢cok sayida yiyecek ve yemekten bahsedilir ancak
ayrntili tarifler yoktur.'® Bu yemeklerin cogu térenler icin yapilacak ve
tanrilara sunulacak yemeklerdir. Pisirme usullerinin sise gecirip ateste
kizartma, haslama, kavurma, 1zgara yapma ve firinda pisirme oldugu bili-
niyor. Etler daha cok siste kizartilirdy; Hititler bu yonteme wahnu (dondiir-
mek, cevirmek) diyordu.'® Pismis etler ekmegin iizerine veya sandvic gibi
arasina konarak yenirdi. Ayrica ekmek ve yaglarin sislere dizildigi ve sisle-
rin, eriyenyagin ekmeklere akacagi sekilde ust uste yerlestirildigi biliniyor.'?

Cesitli corbalar, bulamaglar ve sulu yemekler, bugday, arpa, yarma
bugday, sogan, bezelye, nohut, bakla, mercimek ve bértlce ile yapilirdi.'®

12 Greenewalt 1978,s. 38.

13 Uhri 2003, s. 58. Ekmek konusunda ayrintih bilgi i¢in ayrica bkz. Unal 2007, s. 141-151;
Albayrak-Solak-Uhri 2008, s. 103-105.

14 Unal2007,s. 132-155; Albayrak-Solak-Uhri 2008, s. 56-57 vs; Unal 2011, s. 280-281.

15 Unal 2007, s. 127.

16 Unal2007,s. 131-137; Albayrak, Solak ve Uhri2008, s. 33-34. Osmanlrda ¢evirme dedikleri
kebap usulii. Acik havada yapilan kuzu ¢evirmeye orman kebabi denirdi, en ayrinuh tarifi Mahmud
Nedim’in 1900 tarihli Osmanlica yemek kitabinda bulunur (Mahmud Nedim 1998, s. 53-54).

17 Unal 2007, s. 137.

18 Unal 2007, s. 133, 151; Hoffner 2003, s. 100.



Bu tir yemekler bazlama turi ekmekler tizerine dokilerek yenirdi. Etli
corbayailigi bol kaval kemiklerinin konacag belirtilmektedir. Yemeklerin
yaninda sogan, hiyar gibi sebzeler yenirdi; 6rnegin kekligin hiyarla beraber
yendigi biliniyor.
Kazilarda bulunan kaplar ve mutfak kalintilari, Hititlerin gelismis bir
mutfak kiltariine sahip olduklarin1 dogrular.'?
Tabletlerde anlatilan yemeklerden o6rnekler:2°
e Ekmekler, yag parcalar ve sakatatlar ateste kizartilir, iizerine zeytin-
yagiyla karistirilmis bal dokulir.
« Ciger ve yurek tuzlanir, iizerine un serpilir ve 1zgarasi yapilir.?'
e Kizarmis koyun cigeri, un serpistirilmis ekmek parcalarina yerlestirilir.
¢ Kurban edilen koyun parcalanr, cigeri ve yuregi kizartilir, sonra nar
taneleri ve kusbasi parcalariyla birlikte hayvanin ne oldugu tespit
edilemeyen bir uzvuna doldurulur.??
"o Hayvanin cesitli yerinden etler, kaburgasi ve ikiye bolunmiis kellesi,
bir kazanda haslanir.
« Siit ile pisirilen et.?3
e Un, kuyruk yag1 ve baldan yapilan bir tath tur.

ICECEKLER
Bira?

Hititlerin bira teknolojisinin ve bira kultirunin Mezopotamya kokenli
oldugu, ayni terminolojiyi kullanmalarindan anlasilir. Ornegin, Hititler,
bira ekmegi icin Stimerceden gelen BAPPIR kelimesini kullaniyorlardi.?s
Sumerlerde oldugu gibi Hititler icin kutsal bir kimlige sahip olan bira,
neredeyse butun tanrilara adak olarak sunulurdu. Tanrilar icin yeterli bira
bulundurmamak su¢ sayihrdi. Hitit egemenliginde yasayan bir halk olan

19 Kap cesitleriyle ilgili agiklamalar ve resimler icin bkz. Unal 2007, s. 114-120 ve Albayrak, Solak
ve Uhri 2008, s. 56-58, 62.

20 Hitit yemeklerinintabletlerde verilen bilgilere dayanarak yapilan deneysel uygulamalari i¢in bkz.
Albayrak-Solak-Uhri 2008, s. 101-206.

21 Un serpmenin maksadi, Unal'in belirttigi gibi (Unal 2007, s. 138) yag1 tutmak igindir. Osmanh
doneminde kebaplar icin aym yontem kullanihyordu; yagi damlamaya baslayinca, uzerine hafif un
serpilirdi ki yag bosa atese akip gitmesin (bkz. Sefercioglu 1985, s. 37).

22 iskembe, kalin bagirsak veya sirden olabilir. Unal 2011, s. 281.

23 Osmanh dénemindeki sut kebabinin benzeri olabilir. Bkz. Sefercioglu 1985, s. 37-38. Bu tarife
gore kusbasi et stitle kapatilarak kaynatilir, sonra siste kebap edilirken tizerine tiy ile sit sirualir.

24 Hitit doneminde bira konusundaki bilgiler Unal 2007, s. 156-164, Miiller-Karpe 2013 ve Albay-
rak-Solak-Uhri 2008, s. 87-89'dan alinmistir. Eski uygarhklarda yapilan bira konusunda daha ayrinuh
bilgi icin bkz. Mezopotamya bolumii.

25 Unal 2007, s. 159. Unal, bira ekmeginin, bira uretmek icin kullamlan ekmek veyabirayla maya-
lanan ekmek olabilecegini belirtir. Bira ile mayah ekmek yapiminn ig ie gelistirildigi bilinmektedir.
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Hurriler, yeni dogmus bir cocugun ailesine bira
hediye ederlerdi.

Kismen ¢imlenmis arpadan yapilan Hitit bi-
rasina tatlandirici olarak bazen ravend otu
(ravend-i Rami, Rumex alpinus) katillirdi. Mezo-
potamya ve Misir'da oldugu gibi bira kamisla
icilirdi. Hitit metinlerinden birinde anlatilan bir
anekdota gore, meyhaneye giden Hititli bir rahip
buradan caldig1 bira kamisim tapinakta kulla-

narak gunah islemistir. Bira, kamisla ve bazen

Kamigla bira igen Hitit
tanrisi, mezar steli

kabartmasi, Suriye. aym kaptan birkag kisi tarafindan bir arada igi-
Geg Hitit Beylikleri donemi, lirdi.
MO 850.

Cizim: Mehmet Sarialioglu.

Sarap?

Sarap daha ¢ok zenginlere 6zgii bir ickiydi. Sarap anlamina gelen Hititce
wiyanna kelimesinin, Yunanca woinos/oinos, Latince vinum, Fransizca vin
ve Ingilizce wine gibi sozciklerin kokeni oldugu dustunulmektedir. Hitit-
ler icin sarabin bira gibi kutsal bir kimligi vardi, kizan tanrlan yatisurmak
maksadiyla onlara sunulurdu.

Geg Hitit Beylikleri donemine ait, Konya Hitit Cagi'na ait, Corum Eskiyapar'da

ivriz’deki kaya kabartmasinda, bir elinde bulunan kabin igindeki sunak tzerinde
bugday basag, diger elinde Gzim salkimi yuvarlak bazlama tipi ekmek duruyor,
tutan Kral Varpalavas (sagda), bereket MO 1700-1450.
tanrisina (solda) saygi ve tegekkirlerini Anadolu Medeniyetleri Mizesi.
sunarken gériiliiyor, MO 700-500. Tasvir, Kaynak: Bilgi 2012, s. 392.

ekmek yapilan bugdayla sarap yapilan
Gztimin kutsalligini ifade eder.
Kaynak: Bilgi 2012, s. 554.

26  Sarap konusunda ayrintli bilgi icin bkz. Unal 2007, s. 165-168 ve Albayrak-Solak-Uhri 2008,
s. 90-93.

57



Bir kutlama térenini tasvir
eden kabartmada kral,
uzerinde tggen ekmekler
bulunan bir masanin
6niinde iskemlede oturuyor.
Hizmetgilerin bir kismi igki
kaplarini ve yiyecekleri
tagirken, bir tanesi sicakliga
veyasineklere karsi yelpaze
salliyor. Asagida kurban
edilecek boga gériluyor.
Geg Hitit Beylikleri dénemi,
MO 700-500. Osmaniye
Karatepe Agik Hava Miizesi.
Kaynak: Bilgi 2012, s. 558.

ZIYAFETLER

Hititlerin ziyafetleri tanrilar i¢in yapilirdi. Tapinaklarda yapilan bu ziya-
fetler sirasinda ekmek, kurban etleri ve sarap, kral ve diger kaulanlar
tarafindan muzik esliginde yenirdi. Boylece, Prof. Dr. Ahmet Unal'in
dedigi gibi, “hem tanrilar eglendiriliyor ... hem de insanlarin kendileri
eglenip bir guizel karinlarin1 doyuruyorlardi.”?’

URARTULAR

Urartular MO 900-600 yillar: arasinda Dogu Anadolu, Kafkasya ve Ku-
zeybat1 Iran bolgelerinde hukium sirmiistiir. Baskentleri Tuspa (Van)
sehriydi. Tarim ve hayvancilikla ugrasan ve ayn1 zamanda miihendislikte
uzman olan Urartular, kurak topraklar: bereketli hale getirmek i¢in 147
baraj ve kanal insa etmislerdir ve bunlarin bir kismi gunumuzde hala
kullanilmaktadir.2® Baz1 yazitlarinida yer alan, “Toprak kurak ve 1ssizd1,
orada kimse yasamiyordu” gibi sozler, Urartularin bu cabalarini yansit-
maktadir. Bol bag ve meyve bahgesi kuran Urartular, yazitlarinda bunlar-
dan da bahsetmektedir. Ornegin, Van'in Zivistan (Elmalik) Kéyiu'nde
bulunan ve Kral Ispuiniye (MO 830-810) ait olan bir yazitta, kralin bu-
rada bag ve meyve bahcesi kurdugu anlatiliyor; bu koyde hala “yapay
teraslar halinde bag ve meyve bahceleri” mevcuttur.?’

27 Unal 2007, s. 56-58.
28 Belli 2012b, s. 53, 60.
29 Belli 2012b, s. 55-56.
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Urartu krali II. Sarduri’ye ait giviyazili yazit. Ermenistan’da bulunan yazitta, “Yiice Tanri Haldi'nin
lutfiyle I. Argisti'nin oglu Il. Sarduri, buraya 10100 kapi[miktari bilinmeyen bir tahil 6lgtisi]
bugday: burada depoladim” yazmaktadir. Ermenistan Erebuni Mizesi, /www.erebuni.am/.

Hititler icin oldugu gibi Urartular icin de ekmek kutsald1 ve kurban
torenlerinde bulundurulurdu.3® Muhtemelen bugday ekmegi sadece zen-
ginlerin yiyebilecegi bir gidaydi. Kaz1 buluntularindan Urartularin kullan-
diklar1 gida malzemeleri biliniyorsa da bunlardan yapilan yemeklerle ilgi-
li bilgimiz neredeyse hi¢ yoktur. Kazilar sirasinda Van’in Ayanis Kalesi’nde
ortaya cikarilan bir kapaklh kap icindeki karbonlasmis yemegin bugiin Van
yoresinde sevilen, kavrulmus ve 6gutilmis daridan yapilan kavut yemegi
olabilecegi dustinuliiyor.?' Yine kazilarda bulunan cok cesitli mutfak ve
sofra esyasi, Urartularin zengin bir mutfaga sahip oldugunu gosterir.

Urartularin en cok tiikettigi besinler et, hayvansal yaglar, balik, iki sira-
L1 bugday (T. diococcum), ekmeklik bugday (Triticum aestivum), sert bugday
(Triticum durum), dari, ak dar, arpa, nohut, yesil mercimek, bur¢ak (Vicia
ervilia), murdimik (Lathyrus), cesitli yabani otlar, susam ve iziimdir.3
Susamdan yag cikardiklari, iziimden sarap ve bugdaydan yarma® yaptikla-
11 ve meyveleri kuruttuklari biliniyor. Ermenistan’'da Urartularin Karmir-Blur
yetlesmesinde elma, erik, nar, seftali, visne ve ceviz kalntilari bulunmustur.3

30 Uhri 2003, s. 59.

31 Belli 2012e, s. 135. Kavutla ilgili olarak ayrica Orta Asya bolimiine bakiniz.

32 Doénmez 2003.

33 Bulgur da olabilir, ancak bulunan kalinularin bulgur gibi haslanarak m1 hazirlandig: kesin de-
gildir.

34 hup//en.wikipediaorg/wiki/Economy_of_Urartu.
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Van, Yoncatepe'de bulunan
karbonlagmis nohut ve Gzim
cekirdekleri. Fotograf: Oktay Belli.
Kaynak: Belli 2012a, s. 59.

Van Ayanis Kalesi‘'nde bulunan
karbonlagmig yemek kalintisi,
MO 700 tarihli.

Fotograf: Oktay Belli.

Kaynak: Belli 20124, s. 34.

Tungtan yapilan bir Urartu kemerinde
goriilen térensel yemek.

Oturan kadinin elindeki bardakta
muhtemelen sarap bulunuyor.
Oniinde, tizeri yemek dolu masanin
en Ustiindeki kasenin i¢indeki yuvarlak
nesne ekmek olmali.

Kaynak: Belli 2012b, s. 61.

Urartu dénemine ait tungtan
yapilmig stizgegli kagiklar,

MO 8. yiizyilin ilk geyregi.
Sadberk Hanim Muzesi,

Env. No. SHM 12170 ve 12171.



Van Géli Bahg

Van Goliwnde yasayan tek balik turu
olan inci kefalinin (Chalcalburnus
tarichi) Urartular tarafindan yendi-
gini kanitlayan bulgulara henuz
rastlanmadi. Ancak yuzyillardir taze
veya tuzlanmis olarak yendigine
gore, Urartu doneminde de yeniyor
olmahdir. Bir tun¢ kemer tizerinde d
bulunan balik figurlerinin inci ke- Van Gélinin inci kefali.
faline benzemesi bu tahmini kuv- RS Ry '91n-
vetlendirmektedir (bkz. asagidaki
resim). 12. yuzyilda Iran, Azerbay-
can ve Suriye’ye tuzlanmis olarak
ihrag edildigi bilinen inci kefalinin,
Bagdadi’nin 13. yuzyila ait Arapca
yemekkitabinda “tarrih balig1” bas-
lig1 altinda tarifi bulunmaktadir.®®
17. yuzyilda yazan Evliya Cele-
bi, bu baliklarin May1s ayinda dere- £
lerde yumurtladlktan sonra géle Tuzlanmig inci kefali. Fotograf: Nafi Cokséyler.
geri goc ettikleri donemde, buyuk
miktarda Van Golu baligimin Bend-i Mahi denen yerde aglarla tutularak
tuzlandiginy, Ermeni ile iranh ticcarlarin bunlari binlerce deveye yikle-
yip Iran ve Azerbaycan’a gotiirdiiklerini anlatir. Van Kalesi ve goliin cev-
resinde bulunan diger kalelerde gorev yapan askerlerin maagslar bu tuz-
lu balikla 6denirdi.3¢

ICECEKLER

Sarap

Topraktan alinan urunler i¢in giines tanrisi ve ana tanricaya sukran ifa-
desi olarak, tapinaklarda bulunan sunu taslarina sarap dokualurdu. Sara-
bin bu taslarin icindeki deliklerden topraga akmas: ve boylece “toprak
ana”ya ulasmasi saglanirdi. Urartu kalelerindeki sarap depolarinda her
biri yaklasik 1000 litrelik yuzlerce kip bulunmustur; sarab: soguk ve
sicaktan korumak amactyla bu kipler agzina kadar yere gomulurda.3’

35 Isin 2010, s. 365.
36 Evliya Celebi, cilt 1, 1. basim (1996), s. 88.
37 Belli2012b, s. 62-66.
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iginde sarap saklanan kiipler, Van,
Yukari Anzaf Kalesi. Fotograf: Oktay Belli.
Kaynak: Belli 20123, s. 65.

Adilcevaz'daki Urartu Miizesi'nde dev sarap
kipu. Bu kipler 2700 yil kadar yerde gémdilu
olarak saglam kalmus, fakat ¢ikarilip havayla
temas edince gatlamigtir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Dugun sirasinda kazandan
magrapayla sarap alan kadinlar
(solda). Tungtan yapilmig bir

= g Urartu kadin kemerinde iglenen
QAN AA AANVMAN,  sahnede ayrica mizisyenler ve
uzun ayaklar tizerinde yiiriiyen

5 em " bir cambaz tasvir edilmistir.
Kaynak: Belli 2012c, s. 79.

Digin sirasinda kipten
testiye sarap dolduran
kadinlar. Tungtan
yapilmig bir Urartu

kadin kemerinde iglenen
sahneden detay.

Kaynak: Belli 2012c, s. 82.

Urartu dénemine ait
gimiis kadeh, MO 8.
yuzyilin ilk geyregi.
Sadberk Hanim Miizesi,
Env. No. SHM 11820-2.
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Bira

Urartu bolgesinde bira da icildigi biliniyor. Urartu Kralligrnin yikilma-
sindan yuz yil sonra Dogu Anadolu bolgesinden gecen Yunan komutani
Xenophon, evlerde buyiik kiipler dolusu “arpa sarab1” (yani bira) gordu-
guni, bunun uzun veya kisa kamigslarla buytik kaselerden icildigini ve
ylizeyinde arpa tanelerinin yizduguni anlatir.3®

FRIGLER

Frigler Dogu Avrupadan Anadoluya gog ederek, MO 1100 civarinda Po-
lath yoresine yerlesmislerdir. Bu yeni gelen halk, Hitit Imparatorlugunun
cokiise gectigi donemde bolgede yeni bir krallik kurmustur.?? Baskenti
Gordion (Polath) olan Frigya Kralligi, MO 1200-700 tarihleri arasinda
Ankara, Eskisehir ve Afyon illeriyle Konya, Isparta, Burdur ve Kiitahya
illerinin bir kismim kapstyordu. MO 6. yiizyilin basinda Lidyallar tara-
findan ortadan kaldirilan kralligin topraklari, MO 540 yilinda Persler, MO
333 yilinda ise Bityuk Iskender tarafindan fethedilmistir.

Frigler, tarim, hayvancilik ve ticaretle ugrasmislardir. Yemek kiil-
tirleriyle ilgili kaynaklar, kaz1 buluntular ile Yanan ve Romali yazar-
larin yazdiklarniyla simirhdir. Yerlesim yerlerinde yapilan kazilarda
rastlanan kemikler, bitki kalintilar1 ve cesitli kaplardan baska, Kral
Midasin mezarinda bulunan yemek kalintilar1 da 6nemli bir bilgi kay-
nagdir.

GIDA URUNLERI“

Friglerin bircok evcil ve yabani hayvanin etini yedikleri anlasilir. Daha
eski yerlesim yerlerinde kus kemiklerine az rastlanirken Ge¢ Frig done-
minde bu kemiklerin artmasi, bazi arkeologlara gore, tavuk, ordek ve
kazin evcil irklarinin yayilmasiyla baglanthdir.*!

Etler: Koyun, kegi, sigir, domuz, geyik, tavsan, kaplumbaga, balik,
cesitli kus turleri

Tahillar: Arpa, bugday

Baklagiller ve sebzeler: Mercimek, burcak, rezene, cemen

Digerleri: Zeytinyagy, bal

38 Belli 2012b, s. 62; Xenophon 1897, cilt 4, s. 26-27.
39 Sevin 2003, s. 239.

40 Zeder ve Arter 1994,s. 111-114.

41 Zederve Arter 1994, s. 114-115.
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Kral Midas’in Mezarina Konan Oli Yemegi

Bilinen tek Frig yemegi, Kral Midas'in 6li yemegidir. MO 8. ytizyil son-
larinda yasams olan kralin Gordion’daki mezarinda kesfedilen, ¢comlek-
lerin icinde bulunan yemek kalntilar1 analiz edilmis ve kalintilarin
kebap edilmis koyun veya keci eti, mercimek, bal, sarap, zeytinyagi,
rezene, burcak ve cemenden olustugu tespit edilmisir. Bu bilgi Frigyada
yonetici simfin mutfagina dair bir fikir verir.

Mezarda bulunan dort ¢canak ve dokuz kuguk icki tasinin icinde
sarap, bira ve bal sarabindan olusan bir icki karisiminin kalintilar
bulunmustur. Bu icki kaplarinin yaninda duran tu¢ kazan, cenaze sira-
sinda bu ickiyle dolu olmaliydi. Yine mezarda bulunan ve stuzgecli emzi-
gi olan icki kaplarinin bira i¢in kullanildig1 dastuniilmektedir.*2

Frigya kral Midas'in mezarinda bulunan
kazanlar ve icki taslari. Kazanlarda yemek
kalintilary, icki taslarinda ise sarap,

bal sarabi ve bira karigimi icki kalintilar:
bulunmustur. Pennsylvania University
Museum. Fotograf: Patrick McGovern.

Frigya kral Midas'in mezarinda, iginde
yemek dolu ¢émlekler bulunan bir
kazan. Pennsylvania University Museum
Fotograf: Patrick McGovern.

Kral Midas'in Ankara Polatli’daki
mezarinda bulunan kazanlardan biri.
Pennsylvania Universitesi Miizesi‘nde
bulunan kopyadir.

42 McGovern 2000.
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ICECEKLER

Friglerin tiziim sarabi, bal sarabi ve bira ictikleri bilinmektedir. Mezardaki
buluntulardan anlasildig: tuzere bu tuc¢ ickinin karisitmi da iciliyordu.
Arkeologlar, Antik Yunanlarin da MO 1400-1200 civarinda ayn sarap,
bira ve bal sarab1 karisimuim ictiklerini tespit etmislerdir.4®

Friglerin biray1, daha 6nceki uygarhiklarda da oldugu gibi kamsla
ictiklerini, Yunan sair Archilochustan (MO 7. yuzyil) égreniyoruz:“
“Trakyali bir kambur gibi veya kamisla bira ceken bir Frig gibi caba
sarfetti.”

Ege bolgesinde sarapgilik gelistikce bira ve bal sarabi giderek “bar-
bar” insanlarin ickileri olarak kuciimsenmis, sarap ise “medeni” insan-
larin ickisi sayilmaya baslamistir. Buna ragmen Pliniusa gore bal sarabi
MS 1. yuzyila kadar Frigya bolgesinde sevilen bir icki olmustur.*®

igine kamig konmus bira testisi. Gordion’un Pers
egemenliginde oldugu MO 540-333 dénemine ait bir
duvar resminin Piet de Jong tarafindan yerinde yapilan
kopyasi. Pennsylvania University Museum,

Env. No. 153733.

43  McGovern, 2000, s. 27.
44 Greenewalt 1978, s. 37, dipnot; Mulroy 1999, s. 31.
45 McGovern 2000, s. 28.
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LIDYALILAR

Erken tarihiyle ilgili givenilir bilgi bulunmayan Lidya Kralligi, giney
Yunanistan veya Trakya'dan Bat1 Anadolu’ya go¢ eden bir halk tarafindan
MO 1200 civarinda kurulmustur. MO 8. yuizyilda giiclenen Lidya Kralli-
grmin baskenti Manisa-Salihli yakinindaki Sardes sehriydi. Bolgede bol
altin bulunmasi, devletin zenginlesmesinin ve gu¢ kazanmasinin en bi-
yik nedeni olmustur.“é Topraklarin genisleten Lidyalilar Batt Anadolu
bolgesini egemenligine almis, MO 6. ytizy1lin basinda da Frigya devletini
fethetmistir. Lidyalilar, tarim ve ticaretle ugrasmislar ve parayi icat etmis-
lerdir. En unli krallar olan Kroisus*’ (MO 560-547), bu inuni zengin-
ligine bor¢ludur.

Cok az yazih belge birakan Lidyalilarin mutfaklariyla ilgili bilinenler,
kazilarda bulunan yiyecek kalintilarindan, toprak kap, bicak, havan, suz-
gec, rende, tencere, sis gibi mutfak arag gereclerinden ve fyonyal1,*® Yunan
ve Romali yazarlarin anlattiklarindan ibarettir. Bu yazarlara gore Lidyali-
lar luks yemeklere duskiinlerdi ve ziyafetlerinde asir1 sarap icerlerdi.*®
Ekmek cesitleriyle tammmuslardi. Unii antik dinyada yayilan kandaulos
adli Lidya yemeginden bircok Antik Yunan ve Bizans kaynaginda bahse-
dilir.*® Antik yazarlara gore kandaulos etli peynirli bir yemek veya balli
bir hamurisi olabiliyordu.

GIDA URUNLERIS'

Kazilardan elde edilen bilgiye gore Lidyalilar, daha cok sebze ve nispeten
az etle besleniyorlard.

Tavuk, MO 2000 tarihine kadar Hindistan veya Cin’de evcillestirilmis
ve MO 7.-6. yuizyillar arasinda Akdeniz bolgesine getirilmistir.5? 6. yuz-
yilda Anadolu, Yunanistan ve Misir’da bol bulunan horoz tasvirleri, bu
yeni taninan kusa verilen 6nemi gostermektedir. Lidyallara ait MO 550
civarina tarihlenen bir obje iizerinde horoz figiirleri bulunmaktadir (bkz.
asagidaki resim).

46 Sevin 2002, s. 266-267.

47 Karunolarak da bilinir.

48 MO 1200-500 tarihlerini kapsayan Iyonya uygarhgy, Ege kiyilarina yerlesen Yunan asilh gog-
menler tarafindan kurulmustu. En 6nemli iyon sehirleri izmir, Efes, Milet ve Foca'dir.

49 Kokoszko ve Gibel-Buszewska 2011, s. 13.

50 Kokoszko ve Gibel-Buszewska 2011; Greenewalt 1978, s. 52-53; Dalby 2003, s. 174, 202.

51 Skinner 2012, s. 91-93; Greenewalt 1978, s. 38; Payne (baskida), s. 20-21.

52 Zeder-Arter 1994, s. 114-115; “The Modern View of Domestication ...” 2014, s. 6141, 6185-
6187. Daha 6nce baska bir tavukirkinin Avrupa'ya ulastigi ve 6. yuzyilda gelen tavukirkinin bunun
yerini aldig1 diisiinulmektedir.
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Evcil tavugun yabani atasi olan giineydogu
Asya kokenli kirmizi orman tavugu (Gallus
gallus). Evcillestirilen tavuk Iran‘a yayilmig ve
muhtemelen Medler veya Perslerle birlikte
Anadolu’ya getirilmistir.

Fotograf: Paul van Giersbergen.

Uzerinde horoz ve geyik
motifleri olan giimus kap,
MO 550. Diinyadaki en eski
tavuk tasvirlerindendir.
Usak Arkeoloji Mizesi,

Env. No. 1.61.96.

Etler: Koyun, keci, domuz, sigir, tavuk, yaban kecisi, geyik, yaban
domuzu, tavsan, av kuslar1 (kizil keklik, salan, turag, bildircin)

Tahillar: Arpa, bugday, dar

Baklagiller ve sebzeler: Nohut, mercimek, murdumuk, burcak, sarim-
sak, sogan, dereotu, rezene, badyan

Meyveler: Incir, kestane, tiziim, zeytin

Digerleri: Sut, peynir, bal, turt tespit edilemeyen baharatlar

EKMEK

Diger antik toplumlarda oldugu gibi Lidyahlarda da ekmek temel besin
sayillmistir. Sardes sehrinde, neredeyse her evde topraktan yapilmis ekmek
pisirme tepsileri bulunmustur. Lidya’nin ekmekgilerinin ve ¢ok cesitli
ekmeklerinin int, Antik Yunan yazarlan tarafindan anlatilmistir.® Riva-
yete gore Kroisus’un tivey annesi, kendi oglu tahta ¢iksin diye, geng ve-
liaht1 zehirletmeye tesebbus etmistir. Uvey anne, ekmek¢i kadindan
Kroisus’'un yemegine zehir koymasini istemis fakat ekmek¢i kadin
Kroisus'a olanlar anlatarak onun hayatin1 kurtarmistir. Kroisus tahta
cikinca ekmekgi kadina olan tesekkur borcunu, onun som altindan bir
heykelini yaptirarak ve Delfi adli dini merkeze hediye ederek 6demistir.3

53 Greenewalt 1978, s. 38.
54 Larcher 1829, s. 67-68.
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YEMEKLER®®

Lidyalilarin az sayida bilinen yemekleri sunlardir:

o Siste kizartilan et

» Malzemeleri arasinda kan bulunan karuvkh adh yemek

¢ Haslanmis et, ekmek ici, Frig peyniri, dereotu ve yagl et suyundan
yapilan kandaulos adli yemek. Aym adla balli bir hamurisi de yap-
liyordu.

¢ Susamh corek

« Balli lokma
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6. Iran

Iran’da kurulan ilk devlet, giineybat1 bolgesindeki Elamit Kralhgrdir (MO
3200-2800). MO 7. ytizyilda Medler, tilkeyi birlestiren bir devlet kurmus-
lar, MO 550 yilinda bu devleti fetheden Pers hukiimdar 11. Kiros,
Makedonya'dan Hindistan’a kadar uzanan ve Anadolu'yu da iceren Pers
Imparatorlugu'nu (MO 550-330) kurmustur. Pers Imparatorlugu, MO
330 yilinda Buyuk Iskender tarafindan yikilmustir. Hellen (MO 330-150)
ve Part (MO 150 - MS 224) donemlerinden sonra, iran’da kurulan Sasani
devleti (MS 224-651) Bizans’la beraber donemin buytik giiclerinden biri
olmustur. 7. yiizyiln ortasinda Araplar tarafindan fethedilen Iran, 750
yilina kadar Emeviler, 961 yilina kadar Abbasiler tarafindan yonetilmis
ve bu donemde Islamlastirilmistir. 10. yuzyilda Orta Asya'dan ¢ok sayida
Tirk gocmeni Iran’a yerlesmeye baslayinca, Tiirklerin siyasi ve kiltirel
etkisi gittikce artmistir. Once Gazneliler (961-1187), ardindan Buyuk
Selcuklular (1040-1157) ve Harezmsahlar (1077-1231) egemenliginde
kalan Iran, 1219 yilinda baslayan Mogol istilasina ugrayarak énce Mogol
Imparatorlugu, sonra iki Mogol devleti olan {lhanllar (1256-1335) ve
Timurlular (1370-1507) tarafindan yonetilmistir. 16. ytizyildan itibaren
ise once Safevi (1501-1736), sonra Tiurk asilli Afsar (1736-1796) ve yine
Turk asilh Kacar (1794-1925) hanedanlar1 hikiim sirmustir.

Anadolu, Ortadogu, Hindistan ve Orta Asya arasinda konumlanan
Iran’in mutfag: tarih boyunca bu bélgeleri etkilemis ve onlardan etkilen-
mistir. Pers Imparatorlugu déneminde icilen bira, eski Mezopotamya
uygarhiklarimin etkisini yansitirken; yogurt, kurut gibi stt trunleri ise
Orta Asya gocebelerinin etkisini yansitir. Iran’in biryan ve corba gibi
bircok yemegi Abbasi, Osmanl ve Hint mutfaklarina girmistir.

Iran, bircok gida driintniin yayilmasinda képra gorevi gormustar.
Dogudan batiya gidenlere 6rnek olarak Hindistan’dan piring', patlican,
sekerkamisi ve tavuk; Orta Asya'dan kayisi, elma, kavun ve karpuz cesit-

1 Muthukumaran 2014, s. 1.
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leri ve Cin'den seftali; batidan doguya goturulenler arasinda ise nar, Sam
fist1g1, salgam, lahana ve hardal sayilabilir. Gineydogu Asyada MO 2000'den
once evcillestirilen tavuk?, MO 1000 civarinda Hindistan’dan Iran’a ulasmis®
ve muhtemelen MO 6. yiizyilda, Anadolu'nun Persler tarafindan fethedil-
mesiyle birlikte bu yeni topraklara getirilmis ve oradan da Avrupa'ya yayil-
mistir. Sasani Imparatorlugu déneminde (MS 224-651) Hindistan’dan
gelen sekerkamust, turuncgiller ve patlican yine Iran iizerinden batiya
yayillmistir. Buna karsin Amerika kokenli musir, hindi, biber ve domates
[ran’a gec ulasmis ve mutfaginda énemli bir yer edinememistir.*

&b

[\

4L

Pers imparatorlugu éncesi iran'da, Elam® kralini ve kurban edilen sigirlari gésteren
kaya kabartmasi, MO 6.-7. yiizyil, Kul-e Farah; Kuzistan, iran.

Fotograf: Patrick C. Cizim: Mehmet Sarialioglu.

Sasani donemi (MS 224-651)
Iran mutfagi, Abbasi donemi Arap
mutfaginin temelini olusturmus
ve Hindistan'in Babiir Imparator-
lugu doneminde (1526-1858)
Hint mutfaginda derin izler birak-
mustir. Ortagag’'da Iran’da kurulan
Turk asilh Gazneli, Buytik Selguk-
lu ve Harezm devletleri ve Iran’a
yerlesen ytizbinlerce Tiirk gocme-
ni sayesinde en buyuk etkilesim
Tarklerle olmustur. Orta Asya'nin
tutmag gibi suda haslanan hamur
yemekleri ve yogurt,'kurut gibi
siit irinleri bu dénemde Iran’da

Acaibi’l-Mahlukat adli eserin 1717 tarihli bir

Tirkge nishasinda bulunan horoz resmi. Evcil
tavuk, MO 6. ylizyil civarinda iran Gizerinden
Anadolu’ya getirilmistir. Walters Art Museum,
Env. No. W659 fol. 127b.

“The Modern View of Domestication :..” 2014, s. 6141; Miao vd. 2012, s. 5.

H
3 Henkelman 2010, s. 749.
4 Fragner 1987.

5

MO 3. binyilin basindan 6. ytizyila kadar siiren, iran'in batisinda varolmus devlet.
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onem kazanmistir. Ote yandan Sel¢uklu, Osmanl ve gintimuz Tiirkiyesi'nin
mutfagina yahni, corba, samsa, palude (pelte) gibi Iran kokenli bircok
yemek girmistir. Safevi doneminden itibaren ise Iran'da pilav cesitlerinin
onem kazanmasiyla hamur isleri geri plana itilmistir.

PERS iIMPARATORLUGU DONEMI (MO 550-330)

Bat1 Iran’'daki Med imparatorluguwnun (MO 678-549) zengin bir saray mut-
fagina sahip oldugu biliniyor fakat bu konuda ayrintih bilgiye sahip degiliz.
Medleri fetheden ve yerine Pers Imparatorlugu'nu kuran Buayiik Kiros, riva-
yete gore bu liks mutfag: begenmenmis, askerlere yakisir daha basit bir mut-
faktan yana olmustur. Buna ragmen kendi sarayinda cok cesitli yiyecekler
yenir, farkhi yemek ve ekmek tirleri uzmanlasmis ascilar tarafindan pisirilir-
di. Bal ve tavuk gibi baz1 gidalarin hiktiimdar ailesi ve yakinlarina 6zgii oldu-
gu bilinmektedir. Kral Darius'un karisi Irtastuna'ya verilen yiyecekler arasin-
da elma bulunmas:®, kiiltir elmasinin bu dénemde hala nadir ve degerli bir
meyve olduguna isarettir.” Biitiin eski uygarliklarda oldugu gibi, et, kutlama-
lar disinda sadece zenginler ve ileri gelenler tarafindan yenebiliyordu. Halkin
temel gidalar ekmek, soganl ve tahilh corbalar ve sebzelerdi.

Pers Imparatorlugu'nun Anadolu'da Ege sahillerine kadar uzanmasi ve
sonradan Biyik Iskender tarafindan fethedilmesi (MO 330-331), iran
mutfaginin Makedonya ve Yunan mutfagini etkilemesine yol acti. Ornegin,
hayvanlarin butun halinde kizartilmasi Iran’in etkisiyle baslamistir.®

GIDA URUNLERI®

Etler: Sigir, koyun, kegi, at, deve, ahu gibi av hayvanlar; tavuk, kaz,
ordek, yabani kuslar, kaplumbaga

Tahillar: Bugday, arpa, dar, yulaf, cavdar, piring

Sebzeler: Tere, sogan, sarimsak, pirasa, turp, pancar, kebere, kavza'?,
maydanoz

Baharatlar: Safran, hardal, kimyon, kakule, Misir anasonu, usfur vs.

Meyveler: Uziim, nar, dut, elma, kuru hurma, aga¢ kavunu, kabuklu
yemisler

Sut Urinleri: Tereyagi, sadeyag, yayik ayrani, peynir

6 Henkelman 2010, s. 693.

7 Orta Asya kokenli elmanin yabanisi Neolitik donemde Avrupaya ulasirken, asih elma ancak guni-
miizden iki bin y1l 6nce Avrupaya ulasmstr, bkz. Janick 2005, s. 16-17.

8 Dalby 1988, s. 43.

9 Unvala 1921; Katz ve Weaver 2003, cilt 2, s. 284.

10 Pastinaca sekakul veya Pastinaca sativa.
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Digerleri: Bal, gezengibin (bir kudret helvas: tiiri) ', sirke, nar eksi-
si, izim pekmezi, susam ve susam yagi, badem yag, citlembik yag,
kuyruk yag1

Herodotos’a gore (MO 5. yuzy1l) varhkh Perslerin en buyiik ziyafet-
leri, yas giinlerinde verilenlerdi. Zenginler sigr, at, deve veya yaban ese-
gi tiru buyikbas hayvanlar buttin halinde kizartirken, orta halliler ise
kuciikbas hayvanlarla idare ederlerdi. Et yemegi yendikten sonra baska
yemekler sirayla sofraya getirilirdi.'2

Uziim ve hurma saraplari ile bira yaygin tuketilen icki cesitleriydi."

SASANI IMPARATORLUGU (MS 224-651) VE
ORTACAG DONEMI (651-1501)

Sasaniler gelismis bir saray mutfagina sahip olmalarina ragmen yemekle
ilgili yazih kaynaklar1 Pers donemine ait olanlardan ¢ok daha azdir. Sasani
mutfagiyla ilgili gintiimuze gelen tek metinde, saray cevresinde en cok
begenilen yiyecekler ve baz1 yemeklerle ilgili kisa aciklamalar bulunmak-
tadir." Ancak Sasani devletini ele gegiren Araplar, Sasani mutfagina 6zen-
dikleri icin kendi mutfaklarin1 Sasani drnegine gore gelistirmislerdir. Bu
nedenle Arapca kaynaklarda Sasani mutfagyla ilgili bircok bilgiye rastlamr.

10. yiizyilda Arapca bir yemek kitab1 yazan ibn-i Seyyar el-Varrak,
Sasani yemekleri konusunda cesitli bilgiler verir.'® Ibn-i Seyyarin aktar-
dig1 bir rivayete gore Kral 1. Hasrev (h. MO 531-579), iyi bir asc1 ararken
muracaat edenlerin en iyi yaptig1 yemegi yapmasini emretmis ve birbi-
rinden habersiz olarak hepsi kralin en sevdigi sikbac adl sirkeli et yeme-
gini pisirmislerdir. Husrev, “yemeklerin kralicesi” dedigi sikbac’in baska-
lan tarafindan yenmesini yasaklamustir. Bir baska rivayete gore Kral
Husrev’in sevdigi bir yemek olan herise, Sasanilerin ilk krali olan Sasan
tarafindan icat edilmistir.'®

11 Kudret helvasi, gesitli boceklerin salgiladiklan sekerli maddelerin genel adidir. “Gez bah” an-
lamina gelen gezengiibin seker yerine kullamlirdi. Fars¢a gez hem 1lgin agaci (Tamarisk) hem de
geven bitkisi (Astragalus) anlamindadir. Her iki bitkide bulunan kudret helvasi gezengiibin adiyla
biliniyordu. Gezengiibin'den bozma “gezo” gibi isimler Dogu Anadolu, Bati iran ve Kuzey Irak
daglarindaki mese agaclarinda bulunan kudret helvasi i¢in de kullamlir. Kudret helvas: konusu icin
bkz. Isin 2006.

12 Herodotos 1829, s. 65.

13 Henkelman 2010, s. 750-751.

14 Unvala 1921. Unvala'nin ceviri metni ve bununla ilgili agiklamalar: i¢in Charles Perrylye borg-
luyum. El-Talibi'nin (961-1038) Tarih-i Gurar el-Siyar adh kitabinda bulunan benzer bir metinle
ilgili bilgi icin yine Charles Perry'ye tesekkiir etmek isterim.

15 Nasrallah 2007.

16 Nasrallah 2007, s. 248, 259-260.
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Sasani doneminde en begenilen etler, sigir, yaban esegi, yabani ve
evcil domuz, geng deve, tavsan, ahu ve siit kuzusuydu. Kuslar arasinda
sulun, keklik, toygar, turna, su tavugu ve guvercin yenir fakat evcil tavuk
bunlarin hepsinden ustin tutulurdu. Daha lezzetli olmasi i¢in hayvanlar
ozel sekilde beslenirdi. Ornegin, tavuklara bugday, kenevir tohumu ve
zeytinyagi, stt kuzularina annesinin sttunden baska inek sutii, yaban
esegine arpa ve yonca da yedirilirdi."’

Iranolog Bert Fragner, bugiinki Iran mutfaginda Sasani saray mutfa-
ginin pek izi kalmadigim belirtir, sadece “as” denen tahilli ve sebzeli sulu
yemeklerin Iran’in eski bir yemek tipi oldugunu soyler.'® Bu tir yemek-
ler Turkiye, Iran ve Orta Asya mutfaklarinin ortak bir ézelligidir ve “as”
sozcugunun Turkceden Farscaya mi yoksa Farscadan Turkceye mi gecti-
gi tarismal bir konudur.

Arap yazar Ibn-i Seyyar el-Varrak, 10. yiizyilda Iranlilarin bol miktar-
da turp, lahana, marul ve pancar gibi sebzeler yediklerini anlatir.'® Misir
anasonunun (Carum copticum) Farsca adinin nanhdh (“ekmek isteyen”)
olmasindan dolay1, bu tohumlarin ekmege serpildigi sonucuna ulasabi-
liriz.20

[ran hikimdarlar i¢cin avcilik 6zel bir 6neme sahip olmustur. Buyuk
Selcuklu sultan1 Meliksah yiyemeyecegi kadar hayvan avladigindan, “Eti-
ni yemedigim hayvanin kanini ve ruhunu bos yere yok etmekten dehset
duyarim ve Allah’tan korkarim” diyerek avladigi hayvanlarin degerini
hesaplatmis ve o kadar sadaka vermistir.?'

Bahgede yemek sahnesi islenmig
glimiis tabak, kuzey iran, 7.-8.
yuzyil. Ortada hikimdar, etrafinda
mizisyenler ve sahnenin alt
tarafinda sogutucu dolap icinde

iki ibrik, su veya sarap dolu bir
tulum ve ates tizerinde asili bir testi
goriliyor. British Museum,

Env. No. 1963,1210.3.

© Trustees of the British Museum

17 Unvala 1921,s.17.

18 Fragner 1987.

19 Nasrallah 2007, s. 795-796

20 Nasrallah 2007, s. 666.

21 Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 2, s. 20.
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YEMEKLER

Sorba: Farscada “tuzlu su” (sor “tuz”, bd “su”) anlamina gelen sorba,
Asya ve Avrupaya yayilarak, Turkcede ¢corba, Rumencede ciorba, Orta
Asya dillerinde shorpo veya sorpa, Tatarcada shulpa, Afganistan’da serva
gibi isimler almstir.

Sikbac: Sirkeli et yemegi. Kokulu otlar, bal ve safran da katilir.?? Et
olarak sigir, tavuk, kuzu ve oglak (tek basina veya karisik olarak) kulla-
nilir, bazen ayrica bagirsak da kaulirdi.

Narbac: Nar suyu ile pisirilen et yemegi.

Zirbac: Baharat, nohut, sogan ve sirkeyle pisirilen bir tavuk yemegi.?3

Yahni: Haslanmis et yemegi veya et suyu. Mevlana'nin Mesnevi’sinde
bahsi gecer: “O keciden de baht1 aydin padisaha giin ortasinda yemesi
icin bir yahni olur.”?* Yahni cesitleri Iran’in dogusunda Afganistan, Pa-
kistan ve Kasmir’e, batisinda ise Turkiye, Yunanistan ve Bulgaristan’a
yayillmstir.

Kéfte: Kelimenin kokeni Farsca “doviilmils” anlamina gelen kiftedir.?®
Kiyillmis veya dovillmus etten yapilan kofteli yemekler, gec Roma done-
mine ait bir yemek kitabinda bulunur.?¢ Ortagag Arap, Babiir dénemi Hint
ve Osmanli mutfaklarinda da cesitli kofteli yemekler yapilmustir.

Tafsila: Sems-i Fahri’nin 1353 tarihli Mi’yari Cemali adh Farsca soz-
lugunde malzemeleri sayilan bu yemek, et, pirasa, kisnis, badem, yumur-
ta, havug ve balla yapiliyordu.?’

Tutmag: Bir Orta Asya Turk yemegi olan tutmag Buyuk Sel¢uklu do-
neminde hikiimdarlarla askerler dahil genis bir kesim tarafindan yen-
mistir.?8

Cusparak: Farsca “kaynayan par¢a” anlamindaki casparak veya casbere
ismi, 6nceleri kesme hamur ¢orbasi (Tirkce’de kulak ¢orbasi veya borek
corbasi) icin, sonra ise bir tiur manti i¢cin kullamilmistir. Arap¢aya susba-
rak veya sisbarak olarak girmistir. Libnan, Suriye ve Irak’ta mant hala
bu isimle bilinir. Farscada halk agzinda degisime ugrayarak gis-1 bere

22 Nasrallah 2007, s. 248-255. Osmanlilann sirkeli et yemegi olan papaz yahnisi, bu eski gelene-
gin devam sayilabilir.

23 iran mutfagina ait bu yemegin erken bir tarifi bulunmuyor. Ancak el-Varrak'in 10. yuzyila ait
Arapga tariflerinin 6zgin haline yakin oldugunu dusunebiliriz, bkz. Nasrallah 2007, s. 274-275.
Bagdadinin Sirvani tarafindan Tiirkceye cevrilen 13. yuizyila ait zirbac tarifleri icin bkz. Sirvani
2005, s. 57-58, 88.

24 Cilt 1, beyit 3105.

25 Erken Osmanh kaynaklarinda rastlanan gifte kelimesi her zaman kofte anlamina gelmiyor;
ornegin “gendum- gufte”, Turkce “dovilmiis bugday” anlamindadir.

26 Flower ve Rosenbaum 1958, s. 61-71, 111, 113.

27 Baevskii 2007, s. 201.

28 Minhaj-ud-Din ve Abu-Umar-i-Usman 1881, s. 141.
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(kuzu kulagy) seklini alirken, Azerbaycan’da diishbera, Kirgizistan’da ¢uc-
para, Ozbekistan'da cu¢vara, Uygurlarda ise cocura gibi isimler kullanil-
maktadir. Charles Perry, Rusya'nin pelmeni yemeginin kokeninin ciisbere
oldugunu soyler. Cisberenin en erken kayitlarina, 15. yuzyila ait franh
sair Bushak’in (6l. 1423) Kenziil-Istihd adli eserinde ve Sam’da yazilmis
bir Arapca yemek kitabinda rastlanir.?? Ancak ciisherenin bu kadar yayil-
mis olmasi ¢ok daha erken bir doneme ait oldugunu gosterir.

Bazmavard: Lavasa etli icler konularak yapilan dirtm.3°

Lahsa: Eriste corbasi, yani et suyunda pisirilen kesme hamur. Tirk-
cesi tutmag, salma as1 veya Acem yahnisi. Iranlilara gére bu yemegi icat
eden kisi Kral Husrev'di.3' Genis bir cografyaya yayilan eristeye Kirim
Tatarlar hala lahse, Nogay Turkleri, Litvanyahlar ve Endonezyallar lak-
sa, Macarlar laska, Ukraynallar lokshina ve Ruslar lapsha der. Arapcada
lahsa yerine riste kelimesi kullanilmaya baslanmis ve bu terim hem Tur-
kiye hem de fran’da kullanmilir olmustur.®? Ip anlamina gelen ristenin
(eriste) bu donemde spagetti seklinde oldugu anlasilmaktadir. Hamur
hazirlama teknigini gosteren Safavi donemine ait minyaturlerden goril-
dugu kadariyla, hamur duz tahta tzerinde iki elle yuvarlanarak uzun
kalin ip seklini aliyordu (bkz. s. 77 ve 78deki resimler).

Terhdne: Tarhana. 15. yuzyil Iran sairi Bushak, ekmegin uistunliguni
anlatirken tarhanadan bahseder: “Ekmege dsikim, tarhana olmazsa olma-
yiversin / Hattd ekmekle biryan da olmazsa olmayiversin.”® En erken tar-
hana tarifleri kisk adiyla 10. yuzyila ait bir Arap¢a kaynakta bulunur:
Dovme veya kaba ogutillmus una yogurt, cesitli otlar, nohut unu, koruk
eksisi gibi cesitli malzemeler eklenir ve bicim verilerek guneste kurutu-
L34

Sanbusak / senbuse: Cesitli etli veya tath i¢lerle doldurulan tcgen
hamur isi. Genel olarak kizartilir, bazen haslanirdi. Genis bir bolgeye
yayilan sanbusak, Hint mutfagina samosa, Arap mutfagina sanbusak veya
sanbusac, Tirkiye mutfagina senbuse / samsa olarak girmistir.

Tursu: Salgam ve keber tursularinin yapildig1 bilinmektedir. Ismi Fars-
ca eksi anlamindaki turs kelimesinden kaynaklanir.

29  Perry2001,s. 254-255; Ahmed Cavid 2006, s. 30 (ctisbere); Asim Efendi 2000, s. 125 (casbere).
30 Bazmavard denen bu durimlerin tarifleri el-Varrak'n 10. yazyilda yazdig1 Arapca yemek kita-
binda bulunuyor, bkz. Ibn Sayyar al-Warraq 2007, s. 149-151.

31 Ibn Sayyar al-Warraq 2007, s. 331-332.

32 Perry 2001, s. 254-255; Ayse Onder Aktas, Geleneksel Kirim-Tiirk Yemeklerinden Ornekler, Si-
yasal Kitabevi 1999, s. 14-16. Kinm"1 ziyaret eden Evliya Celebi, lahse corbasi ile tutmag ¢orbasimin
aym oldugunu soyler (cilt 7, s. 195) ve Hazreti Muhammed'in “En iyi yemek lahisedir” dedigini
kaydeder.

33 Sukun 1996, cilt 1, s. 574.

34 Nasrallah 2007, s. 208-2009.
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Abkdme: Eksimis ve kuflenmis arpa ekmegi, sirke ve baharatla hazir-
lanan katik.® Soya sosu, peynir vb. yiyecekler gibi, lezzetini bekletme
sirasinda olusan bakteri ve enzimlerden alir.

Bilinen diger yemekler, zeytinyagiyla yenen taze mercimek, cevizli
corek, yagh corek, kavrulmus fisuk ve yaban kecisi yaginda kizartilmis
kenevir tohumudur.*

Acik havada yemek hazirlayanlar, 1580.

Sol altta hamur yoguran ve hamuru tel seklinde
yuvarlayanlar, sag altta dibekte bir sey déven biri ve
Ustte ateg Uzerinde iki kazan gorilmektedir.
Cagatay Turkgesi edebiyatinin meghur Uygur asilli
sairi Ali $ir Nevai'nin (1441-1501) Divan'indan,
Metropolitan Museum of Art, Env. No. 13.228.21.2.

35 Tarifleri icin bkz. Muhammed bin Mahmuad Sirvani 2005, s. 139 ve Asim Efendi 2000, s. 6
(ab-kame), 401 (kame). Arap mutfaginda miirri adiyla benzer bir sos yapiliyordu.
36 Unvala 1921.
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Tutmag gibi hamurlu bir yemek hazirlayanlar. Sol altta hamur
tahtasi Uzerinde hamuru ince uzun pargalar halinde hazirlayan
biri géruliyor. Sol istteki geng, elinde bir hamur pargasini
yuvarliyor. Atesin saginda oturan kisi, 6niindeki seramik
kapta duran hamur pargalarini kaynayan kazanaatmak uzere.
1540 civari, Tebriz. Arthur M. Sackler Gallery,

Smithsonian Institution, Env. No. $1986.221 (detay).



TATLILAR

Hindistan'da kesfedilen sekerkamisindan seker tiretimi, iran’da Sasani
doneminde baslamistir. Burada gelistirilen seker isleme teknolojisi saye-
sinde tilkenin guneydogusunda bulunan Huzistan bolgesi sekeriyle mes-
hur olmustur. Huzistan ad1 zaten “sekerkamisi tlkesi” anlamindadir.®’

Yakindogu'nun bircok meshur sekerleme ve tatlisi Iran'da ortaya ¢ik-
mustir. Badem ezmesi, ceviz ezmesi, panid denen ve ince uzun parcalar
halindeki sert beyaz seker, seffaf kristal halindeki nobet sekeri, regel,
pelte, muhallebi, siitlag ve pismaniye bilinenler arasindadir. Hindistan-
cevizi, icine ceviz doldurulan Herat hurmasi®®, fistik, mese palamudu®’,
kayisi bademi ve kestanenin sert beyaz sekerle birlikte yendigi belirtil-
mektedir.“’ Meyve regelleri limon, ayva, kiraz erigi (Prunus cerasifera),
taze ceviz ve zencefilden; pelte ise elma ve ayvadan yapilirdi.*' Iranlilarin
yapugi siitlacin beyaz seker ve sadeyagla yapildig: biliniyor.42

Baz1 tathlarin iran kokenli olduklar adlarindan anlasilmaktadir: Pis-
maniye, Farsca pesm (yun) sozcugunden; recel, Farsca ricar’dan (cerez);
pelte, Farsca paluda’dan gelir. Perverde de Farsca olup Osmanli donemin-
de ezme veya stizme recel anlaminda kullanilmistir. Muhallebi ise, Eme-
vi doneminde bir Iranl as¢ tarafindan vali Muhallab al-Basra'ya sunul-
dugu icin bu ismi almstir.43

Ince hamura sarilmis badem ezmesinden olusan levzinec, 1038 yilin-
da Nisabur kentini fetheden Selcuklu sultam Tugrul Bey’e sunulmustur.*

iCECEKLER

Saraptan baska, cesitli alkolsuz icecekler icilirdi.

Guilab: Gul serbeti.

Giilenciibin: Gul yapraklar ve sekerle yapilan giil serbeti.

Sikenciibin: Sirkeli serbet. Bal veya sekerle tatlandirihrd.

Salgam suyu: Salgam, eksi mayali ekmek ve kokulu otlarla yapilan bu
icecek, birkac giin eksimeye birakilird. 10. yiizyilda yazan El-Vahsiye'ye
gore Fars, Rey ve Isfahan'da salgam suyu yapan Iranllar, buna salmdbd

37 wwwiranicaonline.org/articles/sugar-cultivation; Isin 2008, s. 26, 29.

38 Afganistan'da bulunan Herat'in iklimi hurmamn yetismesine uygun degildir, burada kara hur-
ma s6z konusu olmal.

39 Mese palamudu konusunda aynnth bilgi igin bkz. Paleolitik donem.

40 Unvala 1921.

41 Unvala 1921.

42 Nasrallah 2007, s. 262.

43 Nasrallah 2007, s. 484, 535; Unvala 1921.

44 Peacock 2010, s. 53; Nasrallah 2007, s. 574.
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diyorlardi. Bugiin hala giney Anadolu’da yapilan salgam suyu, bulgur
unu, bayat ekmek, salgam, mor havug, sirke, limon ve kirmiz1 biberle
yapilmaktadir, ancak salgamin pahali olmasi nedeniyle baz ureticiler ve
sokak saticilar1 salgam suyunu sadece mor havugla yaparlar.®

OGUNLER VE SOFRA ADABI

Ortacag dénemi Iranrnda az bir kahvalt, 6gle yemegi ve giin baimindan
sonra aksam yemegi yenirdi.*®

Saray cevresinde gelismis bir sofra adabi vardi. Bu konuda genis bilgi
iceren 1082 tarihli Kabusname'de, yavas yemek yenmesi, bagska kimsenin
yuzune veya lokmasina bakilmamasi, yemegin elestirilmemesi, ickili top-
lantilarda ev sahibinin fazla icmemesi tembih edilir.*’ Yazar, Gilan bolge-
sinde konugun oénune cesitli yiyecekler ve su konarak konugun yalmz
birakildigini, boylece utanmadan rahatca yiyebildigini anlatir. 10. ytizy1l-
da sofrada hi¢ konusmamak veya az konusmak gerekiyordu, bunun se-
bebi de agizdan yemek parcalarinin etrafa sacilmamasim saglamakti.
Kurdan (hilal) kullamlhyordu."8

ZIYAFETLER

Sasani krah [. Husrev'in saray ziyafetlerinde cesitli et ve sakatat yemek-
leri, cevirme tavuk kebabi, bademli ve yagh hamur isleri, pelte, hosaf,
meyve, kabuklu yemisler, cesitli sekerlemeler ve cerezler yenmis ve sarap
icilmistir.*?

Buyuk Selcuklu donemi ziyafetlerinde de ¢ok cesitli yiyecekler su-
nuldugu, sarap icildigi ve sofradakileri eglendirmek icin muzik calimp
sarki soylendigi biliniyor.*® Malazgirt Savasrnda kazandigi zaferi kutlamak
icin ziyafet veren Sultan Alparslan, yenik dusman Bizans imparatoru
Romanos Diogenes’i yanina oturtarak onunla sohbet etmistir.®"'

45 Nasrallah 2007, s. 53; Ugok ve Tosun 2012.

46 Keykavus bin iskender, tarihsiz, s. 158.

47 Iranh bir asil olan Emir Unsuri’l-Maah Keykavus tarafindan 1082 yilinda yazilan bu kitap,
1432 yilinda Osmanh padisahi 1. Murad i¢cin Turkgeye cevrilmistir. Sofrayla ilgili kisimlar i¢in bkz.
ilyasoglu Mercimek Ahmed, tarihsiz, cilt 1, s. 158-159, 168-173.

48 Nasrallah 2007, s. 507-8.

49 Unvala 1921.

50 Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 2,s. 111.

51 Rashid al-Din Tabib 2001,s.51.
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SAFEVi DONEMI (1501-1736)

Safevi doneminde saray ve orduda Turkce konusulmus ve saray mutfag:
Turk-Iran sentezi olarak gelismistir.3? Bu donemden iki yemek kitab
gunumuze gelmistir: Biri 1521 civarinda, digeri Sah 1. Abbas doneminde
(1588-1629) yazﬂmlstlr.53 Safevi mutfaginin 6nemli bir yeniligi piring
pilavlarinin en seckin yemek turii haline gelmesidir.3

17. yiizyilda Iran’in as¢1 dikkanlarimin tertemiz oldugu, duvarlarinin
cinilerle kaph oldugu, bakir tencerelerde yemek pisirildigi ve musterile-
re cini ve porselen kaplar icinde yemek sunuldugu biliniyor. Bu
dukkanlarda cesitli pilavlar, herise ve buryan teraziyle ol¢iilerek satilir ve
temiz giyinmis gencler servis yaparlardi.>® Pismis eti teraziyle olcerek
satmak, bugiin hala Trabzon donercilerinde stirdiirtlen bir gelenektir.

Safevi déneminde
iran’da bir asg!
dikkani. Dukkan
sahibinin arkasinda
etler asili, pide

ve lavag benzeri
cok sayida

ekmek goriltyor.
Muhtemelen
burada pisirilen
biryan kebabi pide
Ustli veya lavasa
sarilarak satiliyordu.
Tezgah tzerinde
asil duran terazi,
et miktarim 8lgmek
icin kullaniliyordu.
Tebriz, 1540.

Sah Tahmasp
Sahnamesi,

Aga Khan Museum,
Env. No. AKM 164
(detay).

52 John Perry 1990; John Perry 2001. Perry, yemek adlarimin yapisina bakarak iran mutfagindaki
Turkge etkisini incelemektedir.

53 Bu kitaplarla ilgili ayrintil bilgi i¢in bkz. www.iranicaonline org/articles/cookbooks-classical-
in-persian

54 Fragner 1994, s. 56-60.

55 Evliya Celebi, cilt 2, s. 132.
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GIDA URUNLERIs®

Etler: En yaygin kullanilan etler koyun ve kuzu olmakla birlikte, keci,
tavuk, guvercin, bazen de tavsan yeniyordu. Balik olarak somon, mersin
balig1, alabalik, Hazar Denizi ile Basra Korfezi'nden cesitli tuzlanmis baliklar,
yeralt1 sulama kanallarinda yasayan kil¢ikli bir balik ve yengec de yeniyordu.

Tahillar: Bugday, piring, arpa

Sebzeler: Marul, lahana, nohut, salgam, pancar, sarimsak

Meyveler: Kavun, karpuz, dut, elma, armut, ayva, nar, erik, kiraz, aztm,
incir, musmula, turung, portakal, limon, zeytin, citlembik, kestane, badem,
cam fistugy, fisuk

Sut urunleri: Yogurt, sadeyag

Baharat ve kokulu otlar: Tar¢in, kucuk hindistancevizi, rezene, kisnis, nane

Digerleri: Sirke, bal, seker, gulsuyu, misk, amber

EKMEK

Ekmek cesitleri arasinda tandir ekmegi, bazlama, yufka, katmer ve ¢orek
sayilabilir.” Bir ekmek tiirt tandirin dibinde, tzerine ufak taslar ustine
yerlestirilerek pisiriliyordu®® 17. yuzyilda iran’da gezen Fransiz Thevenot
yarim parmak kalinhginda, buytik, yuvarlak ve tizerine hashas tohumu ser-
pilmis bir ekmek tarini ve ayrica, bazen kepekli undan yapilan, kagit gibi
ince yufka ekmegini anlatr.®

YEMEKLER®°

Pilava tavuk, koruk suyu, cesitli baharatlar gibi farkh farkl malzemeler katarak
yapilan cok sayida degisik pilav cesidi bu dénem Iran mutfagimn en belirgin
ozelligidir. Evliya Celebi, fran'in buryan kebaplarinin dinyaca meshur oldu-
gunu, ayrica herise, sebze yemekleri yediklerini ve cesitli corbalar ictiklerini
soyler. Ayrica yahni, kofte, haslama hamur yemekleri, tuzlanmis balik, igine
rezene ve citlembik karistirilmis yogurt ve tursu da yiyorlardi! Tebriz'in mes-
hur yemekleri arasinda keklik kebabi, katmer corek ve tavuk boregi vardi.42
Minyaturlerden cevirme kus (tavuk veya av kusu) kebab: yedikleri de biliniyor.

56 Evliya Celebi, cilt 2, s. 116, 118, 128, 132; cilt 4, s. 178; Tavernier 1684, cilt 1, s. 144, 241-243
(Tavernier ilk olarak 1632 yilinda Iran’a yolculuk etti); Thevenot 1687, s. 95-96; Charles Perry, sifahen.
57 Evliya Celebi, cilt 2,s. 116 118, 128, 132; cilt 4 s. 178; Tavernier 1684, cilt 1, s. 241-242.

58 Tavernier 1684, cilt 1, s. 241.

59 Thevenot 1687, cilt 2,s.95.

60 Burada listelenen yemeklerin cogu Evliya Celebi ve Thevenot tarafindan anlatlanlardir.

61 Thevenot 1687, cilt 2, s. 95-96. Yazar iran mutfagiyla ilgili bircok ayrint verir.

62 Evliya Celebi cilt 2, s. 128.

82



Pilav

Cin ve Hindistan'da piring binlerce yildir temel bir gida olarak
yetistirilmesine karsin pilav, pirincin az yetistirildigi Bati Asya'da
ortaya ¢lkmistir. Ortagag'da bu bélgelerde pirincin ancak zen-
ginlerin alabilecekleri bir gida olmasi, piring pilavina deger ve-
rilmesinde bir etken olabilir. Pilavin gelisme siireci tam aydinlan-
mamis bir konudur. ilk pilav benzeri tariflere, “pilav” adi kulla-
nilmadan, 13. yiizyila ait Arapca yemek kitaplarinda rastlanir ve
pilava et, mercimek, mas, nohut, fistik gibi malzemeler eklendi-
gi gorulur.s Bu tariflerden birinin sade olup “Hint pirinci” adiyla
kaydedilmesi de dikkat cekicidir.t* Bioarkeolog ve etnobotanik-
¢i Mark Nesbitt, pilavin muhtemelen Hindistan kokenli oldugunu,
oradan iran‘a gecerek gelistirildigini ve iran mutfagindan Arap
ve Orta Asya mutfaklarina girdigini tahmin ediyor.55 Fakat iranl
sair Bushak (6. 1423 veya 1427), yemeklerle ilgili divaninda saf-
ranl pilavdan baska pilav ¢esidinden bahsetmezken, 1404 yilin-
da Tiirk-Mogol imparatoru Timur'un (sal. 1370-1405) Ozbekis-
tan’in giineyindeki Kes kentinde (bugiinkii Sehrisebz) ispanyol
elgisi Clavijo ve maiyeti icin diizenledigi yemekte sunulan “birgok
farkl piring yemekleri” pilav olmalidir.¢¢ Bu yemekte ayrica koyun
yahnisi, at eti kebabi ve bol meyve sunulmustur.

Ayla Algar’a gére pilavin gelismesinde Orta Asyali Tirklerin
6nemli bir rol oynadig, bir¢ok pilav isminin Tirkge olmasindan
anlasilmaktadir. Safevi &lim Molla Sadra’nin (yaklasik 1571-1641)
saydigi elliden fazla piring yemeginin cogu Tirkce adlar tagimak-
tadir.®’ Fragner de iran’da kullanilan pilav isimlerinin ve pilav
pisirmekle ilgili terimlerin 6nemli bir kisminin Dogu Tirkistan
Tirkgesi kékenli oldugunu sdyler.¢®

Safevi déneminde pilav en prestijli yemek haline gelerek hiz-
Il bir sekilde gesitlenmistir. 1521 tarihli ilk Farsca yemek kitabin-
da, toplam 26 bolumden altisi piring yemeklerine ayrilmistir.
Evliya Celebi, iranlilarin pilavi diger yemeklerden ustiin saydik-
larini, Karabag'da, Karig Kalesi’'nin agasinin verdigi ziyafette on
bir gesit pilav sunuldugunu ve Tebriz kentinde kirk cesit pilav
yapildigini anlatir.®’ Saydigi pilav gesitleri arasinda safranli, sa-
rimsakli, dutlu, bademli, cam fistikli, yumurtali ve bugiin hala
iran’da meshur olan c¢ilav (suda haslanan yagsiz piring pilavi)
bulunuyor.” Osmanl mutfaginda piring pilavi, iran mutfaginda-
ki kadar baskin bir yer edinmemis olsa da yine de seckin bir
yemek sayilmistir.

63
64
65
66
67
68
69
70

Perry 2000, 2001, s. 52, 53, 332-333, 340; Nesbitt 2012, s. 318.
Nesbitt 2010, s. 318; Perry 2001, s. 129.

Nesbitt 2010, s. 318-319.

Clavijo 1928, s. 217.

Algar 1989,s. 13.

Fragner 1994, 59.

Evliya Celebi, cilt 2, s. 116, cilt 4, s. 178.

Evliya Celebi, cilt 2, s. 116, 132, cilt 4, s. 178.

83



Elinde dolu bir sepet tagiyarak
mutfaktan cikan bir as¢i ve
elinde tabak tasiyan hizmetgi,
1540 civari, Tebriz. Mir Sayyid
‘Ali'ye atfedilmektedir. Harvard
Art Museums Arthur M. Sackler

Museum, Env. No. 1958.76 (detay).
Fotograf: Imaging Department ©
President and Fellows of Harvard

College.

Koskeh pilav: 1521 tarihli tarifine gore cok cesitli malzemelerle hazir-
lanan bu pilav, yaninda omlet”! ve iki gesit eksili sos/salata ile sunulmus-
tur. Soslardan biri, eksi bir meyve olan Hindistan hiyari, kisnis ve naney-
le yapihir, digeri ise nane suyu, limon suyu, portakal suyu, taze erik ve
sirkeyle yapilir.”?

Cilav: Yagsiz, tuzlu suda haslanarak hazirlanan piring; etli veya ba-
ikl yahniyle birlikte yeniyordu.

Berre pilav (kuzulu pilav): Kusbas: sut kuzusu eti, bol kabuksuz no-
hut, tarcin, kaba dogranmis zencefil, karabiber, kakule ve karanfil beraber
pisirilir. Et yumusayinca piring eklenir ve bir tasim kaynatilinca tizerine
dogranmus ve kavrulmus soganla kimyon, tuz ve yag serpilir. Kenarina
hamur yerlestirilerek ve kapag sikica kapatilarak hafif koz ateste bir saat
pisirilir. icine kuzu etinden kofte eklenirse daha da nefis olur.”®

71 Osmanhlarin da pilavin tizerine otlu omlet koymalari muhtemelen iran mutfagindan kaynak-
lanmigtir (bkz. Tavernier 1677, s. 27).

72  Charles Perry'den ahnan bilgi. Safevi donemine ait bu tarifin kaynag, Haji Mohammad Ali
Bavorchi Baghdadi'nin 1521 tarihinde yazdigy Karndameh dar Bab-e Tebakhi ve Sonat-e An adli ye-
mek kitabidir. Bu metin, Karameh ve Maddet ol-Hayat: Matn-e Do Resaleh dar Ashpaziaz Doureh-ye
Safavi bashkh kitapta basilmistir (haz. Iraj Afshar, Sada ve Sima, Tehran, H. 1360, s. 110). Aym
kaynakta, koskeh pilaviyla beraber tavuk kebabi, kofte ve eriste kalyesi gibi yemeklerin sunuldugu
anlatiliyor.

73 16. yuzyila ait bu tarif icin bkz. Fragner 1984, s. 343.
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Kangi (lapa): Haslanmus piring suyu, arpa unu, yumurta sarisi ve gulsuyu

Deri icinde tandir kebabu: Fransiz gezgin Thevenot, Ermenilerin pisirdik-
leri bu usul tandir kebabin anlatir. Bunun icin derisi ¢ikarilan koyun tekrar
deriye koyulur ve altina ve tizerine korlar koyularak tandirda pisirilir.”

Cacik: Yogurt icine rezene ve taze citlembik konurdu.

Citlembik tursusu: Sirkeyle yapiliyordu.

TATLILAR

Baklava, bu donemde iran'da adindan yeni bahsedilen bir tathdir. 16. yiiz-
yilin ilk ceyregine ait Farsca bir yemek kitabinda ti¢ ayr baklava tarifi
bulunur.”® Bunlardan biri olan ve i¢i mercimekli Karamani Baklava, o do-
nemde Anadolu beyliklerinden Karaman Beyligi'nde (bugun Konya, Kara-
man, Mersin, Antalya’nin dogusu, Nigde, Kirsehir ve Kayseri illerini kap-
sayan bolge) yapilan baklava tira olmahdir. 15. yuzyihn ilk yarisinda Ka-
raman bolgesinde yasayan Alanyali Kaygusuz Abdal'in (6. 1444) siirlerinde
ici mercimekli baklavadan bahsetmesi bunu dogrular.’® Diger iki baklava
tarifi daha basittir ve biri i¢sizdir.

Karamani baklava: 20 adet yufka tereyaginda kizartilir, aralarina pismis
mercimek koyulur ve tizerine eritilmis tereyag ve bal serbeti dokulir. Ates
uzerinde hafifce pisirilir, sonra cevrilir, izerine badem, fistik, miskli seker
ve gilsuyu serpilir. Yufkalar kizartilarak hazirlanan baklava, Osmanh do-
neminde de yapilmistr.”

Iran mutfaginda karpuz, tiziim gibi ¢esitli meyvelerden receller hazir-
lanir ve beyaz ekmekle yenirdi.”

ICECEKLER

Saray cevrelerinde limonlu ve gilli serbetler igilir ve buzla sogutulurdu.”®
Sarap, dost toplantilarinda ve ziyafetlerde icilirdi.®° i¢indeki bes maddeden
dolay1 Farsca pen¢ (bes) adiyla bilinen bir baska icki, sulandirilmis sarap,

74 Yine derisinde pisirilen bir tar kuyu kebabi 19. yuzyilda Karsta meshurdu, bkz. Mahmud
Nedim'in Ascibasi kitabindaki 298 numarah “Yeralunda Tulum Kebabi” tarifi. Burada koyunun eti
parcalanir, tuz, baharat ve soganla ovularak deriye doldurulur.

75  Charles Perry'den alinan bilgi. Safevi donemine ait bu tarifler, yine Haji Mohammad Ali Bavorchi
Baghdadi'nin yazdig1 Karndmeh dar Bab-e Tebakhi ve Son‘at-e An adh yemek kitabinda bulunur (bkz.
72 numarah dipnot).

76 Gokyay 1980, say1 14, s. 4.

77 Bilgin 2004, s. 60; Gokyay 1985, s. 132.

78 Westrip 1981, s. 74.

79 Westrip 1981, s. 74.

80 Keykavus bin iskender, tarihsiz, s. 159-165.
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limon suyu, seker, tarcin ve kugik hindistanceviziyle hazirlaniyordu.®!
Iran ve Hindistan'da yasayan yabancilarin sevdikleri pen¢, Avrupa'da moda
olmus ve baz1 degisikliklerle giniimiize kadar gelmistir.®?

iran’da meyhane, 16. yiizyil.
Dev sarap kupleri, sise tagtyan
sakiler, ufak bardaktan sarap
igen bir musteri ve tef calarak
onu eglendiren bir muzisyen
goériliyor. Walters Art
Museum, Env. No. Wé33,

fol. 171b.

ZIYAFETLER

Safevi déneminde verilen bir ziyafet, Ingiliz gezgin Jenkinson tarafindan
anlatilir.®® Sirvan beyi Abdullah Han'in 1565 yilinda Hazar Denizi'nin bat-
sindaki yaylada verdigi bu ziyafet, zengin ipek ve altin stisleri olan bir cadir
icinde verilmistir. Burada yere serilen ortuler uzerine 140 kap icinde cesitli
yemekler aynmi anda konmus; ana yemekler yendikten sonra 150 kap i¢inde
cesitli meyve ve sekerlemeler getirilmistir. Ziyafetin sonunda su icilmistir.
Hint imparatoru Babtiriin oglu Himayun (sal. 1531-1540; 1555-1556),
1540 yilinda ulkesi isgal edilince Iran'a kacip Safevi Sah1 Tahmaspa (sal.
1524-1576) sigindig1 zaman, ona amberli serbetler, bes yiz ¢esit yemek ve
sekerleme, siitlii yiyecekler ve meyvelerden olusan bir ziyafet verilmistir.34

8l Thevenot 1687, cilt 2, s. 95.

82 Ingilizcede punch denen bu icki konusunda daha aynnul bilgi icin bkz. Isin 2010, s. 311,
“pung¢” maddesi.

83 Morgan ve Coote 1886, s. 132-134.

84 Westrip 1981, s. 74.
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17. yuzyilda yapilan ziyafetler-
de her misafire ayn kucuk tabak-
larda pilav ve et verilir, yemek sira-
sinda fazla icilmezdi. Ziyafet sahi-
binin kapisi genelde herkese acik
olurdu ve ¢ok sayida misafir oldugu
zaman yemegini bitiren kalkar, ye-
rine baskas1 otururdu. Ziyafetin
sonunda herkes sicak su dolu bir
ibrik ve legen kullanarak elini y1-
kardi.8®

Secilmis Kaynakca
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7. Orta Asya

Orta Asya, genis tanimiyla, Kazakistan, Ozbekistan, Kirgizistan, Tiirkme-
nistan, Tacikistan, Afganistan, Dogu Turkistan (bugtn Cin sinirlari icin-
de kalan Sincan bolgesi), Tibet ve Mogolistan’i kapsayan bir bolgedir. Sert
kara iklimine sahiptir, bozkir, dag ve collerden olusur, tarima uygun
topraklar1 azdir. Tarihte burada yasayanlarin ¢cogu ath gocebe topluluk-
lardi. Orta Asya gocebeligi, tarima uygun yerlerde nufus artis1 sonucu
bozkirlara yerlesen ve buradaki zor sartlara uymak zorunda olan insan-
larin benimsedikleri bir hayat tarziydi. Ekonomileri at yetistiriciligine,
hayvancihga ve ticarete dayanmaktaydi. Gogebelik, uzun yollar katederken
insan topluluklarini ve buyuk hayvan sirtlerini yonetme becerisinin
gelismesine yol acmis, insanlari zor sartlara katlanmaya alistirmis, sade
ve pratik bir mutfagin olusmasini saglamistir. Bunun gibi 6zellikler, go-
cebe halklarin Cin, Hindistan, iran ve Anadoludaki fetihlerini kolaylas-
tiran etkenler olmustur.’

Orta Asya Turk mutfagiyla ilgili bilinenler, MO 220'den itibaren Hun-
larla baslar. Hunlarin siit, yogurt, koyun, av etleri, nadiren at eti, piring,
dar ve arpayla beslendikleri, kimiz ve bira ictikleri bilinmektedir.? Hun-
lar ve oteki Orta Asya Tiirk toplumlarinda mevsimsel olarak yapilan tarim,?
7. yuzyildan itibaren Gokturkler doneminde (MS 552-745) daha da 6nem
kazanmustir.* Bu topluluklar, temel besinleri olan siit uriinleri, tahillar ve
etten baska, yetistirilen veya yabani olarak toplanan ¢esitli sebze ve mey-
veler de yiyorlardi. Gocebe yasaminda yola dayanikl kurutulmus gidalar
buyik 6nem tasimstir.

Fetihler ve Ipek Yolu ticareti sayesinde Orta Asya yemekleri Cin,
Hindistan ve Bat1 Asya mutfaklariyla karsihikh etkilesim icinde olmustur.
Han doéneminde, Hunlarla basa ¢ikmaya calisan Cinliler (MO 206 - MS

1 Kortepeter 1991, s. 6-7, 9, 15, 26.

2 Ocal 1985, s. 164-175.

3 Kortepeter 1991, s. 7-8, 11; Anderson, Buell ve Perry 2000, s. 53-54.
4 Cakmak 2005.
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220), careyi onlan Cin’in luks giysi ve yiyeceklerine alistirmakta arams,
Hunlara her sene hediye olarak ipek kumaslar, sarap ve gida malzemele-
ri yollamaya baslamislardir. Hun huktimdar: Ke-yuh’un yakinlarindan
Cinli Cung-hing Yue,® Ke-yuh'u bu konuda uyarmstir: “Hun halk say1-
ca tek bir Cin vilayetinin bile nifusuna esit degilken guict, giysileri ve
yemeklerinin sadeliginde yatiyor. Siz halkimzin adetlerini degistirerek
Cin lukslerine alistirirsamiz tim Hunlar, Cinlilerin tarafina gecerler...
Cin’in gosterisli yemeklerinden vazgecmek iyi olur ¢unkii bunlar siit ve
kaymak kadar kullanish ve besleyici degildir.”®

Cinliler ile gocebe Orta Asyali Hunlar arasindaki farki canli bir sekil-
de ortaya koyan bir siir, MO 2. ytizyilda bir Hun hitkkiimdari ile evlendi-
rilen, Hun yemekleri ve yasam tarzina alisamayan, memleket hasretiyle
yanan bir Cinli prenses tarafindan yazilmistir.”

Yurdumdan ayrildim kara baglarim
Simdi de Hunlarin ¢adiri.yerim
Ocagim kiil oldu ona aglarim
Diinyaya gelmemis olmak isterim
Yapag egirir kece giyerler
Goziume bet gelir gonliime kétii
Koyunun o kokmus etini yerler
Icemem bakirla sunulan siitti
Davulu her gece doverler
Dénerler ta giines donene kadar
Firtina bozkiwrda gok gibi giirler

Siit icen Toplumlar Siit igmeyen Toplumlara Karsi
Cinliler, Orta Asyalilar i¢in “sut icen barbarlar” diyorlard.® Siit
icen ve sut Urunlerine dayali bir mutfaga sahip olan, hayvan-
cilikla ugrasan gécebe veya yari gécebe toplumlar ile giftgi-
likle ugrasan yerlesik toplumlar arasinda hep ¢atigmalar ol-
mustur. Birbirlerinin yediklerini de yadirgamislardir. Ornegin
gobgebeler yol yiirlyemeyen domuzu begenmezken,’ yerlesik
insanlar siitii kiicimsemislerdir. Benzer sekilde, iran sairi Seka,
iranlilarin sarabinin Araplarin ayranindan {stiin oldugunu bir
beyitinde ifade eder:™

5 Cin sarayinda hadim agasi olan Cung-hing Yue, Hun hiikiimdanyla evlendirilecek olan Cinli
prensesin yanminda Hun ilkesine gonderilmis ve orada Hun hikumdarinin saygisim kazamip hiz-
metine girmistir.

6  Waugh 1999.

7 Safa Ocal 1985, s.171-172.

8 Schafer 1985, s. 108.

9 Akpinar 1984, s. 5-8.

10 ZiyaSukin 1996, cilt 2,s. 1189.
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Ey Sekéa! Sakinin elinden sarap kadehi al,

Arap gibi aga¢ ¢anaktan deve ayrani icme
Horasanli gezgin Nasir-i Husrev'in, 1040'larda Arabistan ¢6-
linden Mekke'ye giderken, ag ve susuz olmasina ragmen yine
de Bedevilerin verdikleri deve sitini igemedigini anlatmasi
bir baska &rnektir.!"

Antik Yunanlar ve Romalilarin da benzer bir 6nyargisi vardi.
Onlar tereyadi yemez, yiyenleri de yadirgarlardi. MO 4. yiiz-
yilda Anaksandrides adli sair, Trakya'nin “kaba sagl, tereyag
yiyen adamlari”ndan bahseder,'? Romali yazar Plinius da MS
79'da tereyaginin ancak barbarlar tarafindan yendigini soyle-
mistir.’> Ancak Roma imparatorlugu’nun dagiimasiyla, dogu-
dan gelen "barbarlar” Avrupa’da hayvanciligin yeniden can-
lanmasina neden olmuslardir.' Bugiin bile Avrupa'y: tereyagi
yiyen ve bira icen kuzeyliler ile zeytinyad: tuketen ve sarap
icen glineyliler olarak ikiye bélmek mimkindar.'

KAYNAKLAR

Orta Asya’'nin tarihi mutfak kultaruyle ilgili en 6nemli kaynaklar, Cince
resmi belgelerle seyahatname gibi metinler, Kasgarh Mahmud'un Kara-
hanh Turkcesiyle 1074 yilinda yazdigi Divani Lugati't-Tiirk adli ansiklo-
pedik sozlugu, Yusuf Has Hacib’in 1070'te Uygurca yazdig1 Kutadgu Bilig
ve Batil gezginlerin seyahatnameleridir. Cince metinler arasinda 6ne
cikanlar, muhtemelen Tirk asilli bir yazar tarafindan 1330 yilinda Cin’i
yoneten Mogol imparatoru Tug-Timur’a sunulan ve agirlikh olarak Tirk-
Mogol yemeklerini iceren saglikh beslenme kitabi;'® Tiirk etkisi gorilen
bazi yemek tarifleri iceren Jujia biyong shilei adli, 14. ytizyila ait ansiklo-
pedi'? ve yine Turk-Mogol usuli siit isleme tekniklerini anlatan, 540
tarihli, ciftcilikle ilgili bir kitapur.'®

GIDA URUNLERI

Tarihi Orta Asya mutfaginin en 6nemli sut trunleri, yogurt, kurut ve
sadeyagdi. Tahillardan dari, Orta Asya veya kuzeydogu Asya'da kultire

11 Nasir-1 Husrev, 1950, s. 124, 132.

12 Hehns. 127.

13 Grant 1999, s. 17.

14 Tannahill 1988, s. 43.

15 Hehn 1891,s. 127.

16 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 3-4.
17 Buell 2006.

18 Huang 2000, s. 252-254.
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alinmus, sert iklimlerde yetisebilen bir tahildir. “Daris1 basiniza” deyimi,
eskiden gelinin basina dar1 dokmek geleneginden kaynaklanir ve darinin
eski Turk mutfagindaki 6nemini yansitir. Buna ragmen yufka ekmegi ve
tutmag gibi suda haslanan hamur yemeklerinin yapiminda kullamlan
bugday daha degerli sayilird.

Meyvecilik tarihinde 6nemli bir rol oynayan Orta Asya, kayisi ve el-
manin asilanip kiltire alindig: yerdir. Ayrica lezzetli kavun ve karpuz
cesitleri burada gelistirilmistir. Kavunun Orta Asya'daki 6nemi, Eski Turk-
cede kagunlanmak (kavun sahibi olmak) ve kagunsamak (cani kavun
istemek) kelimelerinde yansitihr.'” Uziim pekmezi ve kak denen kuru
meyve gibi tirinler uzaklara ihra¢ ediliyordu. Antik Roma doneminde,
Dogu Tirkistan'daki Tarim Havzasrndan Italyaya kuru meyve gelirdi.?
Taze meyvelerin bile uzaklara tasindig: bilinmektedir: 9. ytzyilda bat
Orta Asya'da Harezm'de yetistirilen karpuzlar, 4000 kilometrelik yol ka-
tedilerek Cin'e goturuluyor, bozulmamalar icin kursun sandiklar i¢inde
etraflarina kar basilarak tasiniyordu.?' Yine Harezm bolgesinden taze
kavunlar Bagdat’a ihrac ediliyordu.?? San etli bir kavun ¢esidinin gines-
te kurutulmus dilimleri Hindistan ve Cin’e kadar goturiliyordu.? ispan-
yol el¢isi Clavijo, 1404 yilinda Semerkand’da bu kurutulmus kavun di-
limlerinin éruldukten sonra sandiklarda saklandig: ve 12 ay dayandigim
kaydeder.? Anadoluda “gorgit” adiyla bilinen, giineste kurutulmus kavun,
1950lere kadar Siirt'te hazirlaniyordu. %

Tarim Havzasi'nda yetisen ve “kisrak memesi” adini tasiyan tzim
cesidi, 647 yilinda Dogu Goktirk hukimdan tarafindan Cin’e hediye
olarak yollaninca Cin'de meshur olmus ve Liu Yu-hsi adl Cinli sair bu
tizimden bir siirinde bahsetmistir.? Cinlilerin Dogu Turkistan’1 (bugiin
Sincan Uygur Ozerk Bolgesi) fethetmesinden sonra bu bolgeden vergi
olarak alinan turinler arasinda kuru tiziim ve pekmez de vardi.

1865 yilinda Dogu Turkistan'in tarim urunlerini inceleyen William
H. Johnson, misir, iki ¢esit arpa, kara bugday ve pirincten baska bol mik-
tar ve cesitte armut, elma, seftali, kayisi, dut, izim ve kavunun yetisti-
gini; iklimin kuru olmasindan dolay1 bunlarin Hindistan'da yetisenlerden
daha kaliteli oldugunu belirtmistir.?”

19 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 3, s. 206; cilt 1, s. 280.

20 Ritchie 1981, s. 53. Dogu Turkistan, bugiin Cin'in sinirlari icinde olan Uygur Ozerk Bolgesi'dir.
21  Schafer 1985, s. 119; Ibn Battuta 1829, s. 86. Harezm, bugiinki Iran, Tarkmenistan, Ozbekis-
tan ve Tacikistan sinirlan icinde kalan bolgedir.

22 Salman 2006, s. 507.

23 ibn Battata 1829, s. 86; Clavijo 1928, s. 286.

24 Clavijo 1928, s. 286.

25 Kosay ve Ulkiican 1961, s. 24.

26 Schafer 1985, s. 119, 142-3.

27 Polo 1871, cilt 1, s. 174-5, 2. dipnot
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Tirkmenistan'da kurutulan kavun dilimleri.
Fotograf: J.D. McCreight, U.S. Departmentof
Agriculture.

Turfan'da yetigen kisrak memesi Gzimi.
Fotograf: Tali Landsman.

Etler: Koyun, at, av hayvanlari, balik

Tahillar: Dan (“adi darn”, Panicum miliaceum ve salkim seklindeki
“kum darns1”, Setaria italica), bugday, pirin¢?®

Sebzeler: Patlican?’, havug, asma kabagi, hardal, turp, salgam, kavza,
1skin, hiyar, sarimsak, sogan, yarpuz, burcak

Meyveler: Kayisi, kavun, karpuz, seftali, erik, armut, dut, hunnap,
tilki uzamu (Solanum nigrum), kizilaik, yemisen (Crataegus monogyna),
demirhindi, ceviz, fisuk, fin-
dik

Baharatlar: Karabiber, ¢o-
rek otu, kisnis, cemen, havlh-
can

Sut urinleri: Yogurt, ku-
rut, kimiz, kaymak, tereyag:

Digerleri: Kuyruk yag,
seker, bal, susam

Solda “adi dari” (Panicum miliaceum),
sagda "kum darisi” (Setaria italica).
Kaynak: Mustafa Rasim, Ciftgilik, cilt 1,
s. 583, sekil 162;s. 584, sekil 163.

28 Kasgarh Mahmud'un 1072-73 yilinda yazdig1 Divanii Lugati’t-Tiirk'te tuturkan adiyla geciyor
(cilt I, s. 521).
29 Divanii Lugati't-Tirk'te butiige adhyla geciyor (cilt 1, s. 447).
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Yogurt

Ismi "yogun” ve “yogurmak” kelimelerinden tiiretilmis olan
yogurt,* Turk mutfak kiltirinde 6nemli yer tutmustur.®' Hay-
vancilik yapan insanlar igin yaz sicaginda birkag saat i¢inde
bozulan sitten daha dayanikli Griinler yapmak zorunluydu.®?
Birkag glin dayanan yogurttan da uzun siire saklanabilen sa-
deyag ve kurut yapiliyordu. Béylece koyunlarin siit vermedik-
leri kis ve ilkbahar mevsimlerinde kullanilabilir sit Grinleri elde
ediliyordu.3?

Yogurdu yogurt yapan bakteriler Streptococcus thermop-
hilus ve Lactobacillus delbrueckii alttiri bulgaricus'tir. Bunlar
sayesinde istenmeyen bakteriler 6nlenir ve aranan eksilik,
lezzet ve kivamda bir Uriin elde edilir.3* Yogurt benzeri baska
stit Griinleri ise farkl bakteriler ve/veya enzimlerle yapilir. Or-
negin, mese palamudu ve ham incir suyu gibi maddelerle siiti
pthtilagtirmak eski yontemlerdir. Ancak bu urinler gergek
yogurt degildir.

Ortagag Arapgasinda yogurt igin ayri bir terim bulunma-
masi, yogurdun sonradan, muhtemelen Tirklerin etkisiyle
bélgeye gelen bir gida oldugunu gésterir.® Yogurt igin kulla-
nilan méast kelimesinin asil anlami peynir mayasiyla pihtilagti-
rilan siit,* leben’in asl anlami ise taze suttir, bu nedenle
yogurt icin el-leben, el-yagurt veya leben hamiz (“eksi leben”)
denirdi.?’

Orta Asya Turk mutfaginda oldugu gibi, Osmanl mutfa-
ginda da yogurt olmazsa olmaz bir gida olmaya devam etmis-
tir. Saray muhasebe defterleri gibi belgelerden?® ve yabanci
gezginlerin gézlemlerinden yogurdun en sevilen gidalardan
biri oldugu anlasiliyor. Pedro de Urdemalas, Osmanlilarin yo-
gurdu yemeklere “salca gibi” déktiklerini anlatir.®® Halkin
sicak havalarda yogurda hiyar dilimleri veya ekmek parcalari
karistirarak basit yemekler yaptigi da anlatilir.®® Susuzlugu
gideren ayran, yolcularin vazgecilmez icecegiydi; yanlarinda

30 Unsal 2007, s. 25, 32.

31 Unsal 2007,s. 26, 41, 44.

32 Unsal 2007, s. 20, 26-28, 32.

33 Osmanh donemine ait 1502 tarihli bir belgede, verilen yogurt fiyatlarimin “siit mevsiminde”
gecerli olduklan belirtilir, bkz. Akgindiz 1990, 11 210.

34  Yogurdun bir ozelligi olan eksi tat, Batihlarin damak zevkine uymadig icin bu iulkelerde
yapilan “yogurt”, az veya hig eksilik vermeyen bakterilerle hazirlanir, bkz. Hutkins 2008, s. 116.
35 Perry 2001, s. 154; Nasrallah 2007, s. 587-588.

36 Nasrallah 2007, s. 131-132, 198, 587-588. Perry 2001, s. 285, dipnot 399. Farsca kokenli mast
kelimesi Osmanh doneminde yogurt icin kullanilan bir terim olmustur. Peynir mayas, inek gibi
gevis getiren hayvanlarin yavrularindan alinan sirdenle hazirlanir ve siitii kestiren enzimler igerir.
37 Burckhardt 1829 s. 59-60.

38 Barkan 1979, s. 187, 289 vs.

39 Kurutoglu, tarihsiz, s. 169.

40 Busbecq 1927, s. 52; Tavernier 1677, s. 92-93; Grelot 1683, s. 194.
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tasidiklari sizme yogurdu veya kurutu sulandirarak ayran ya-
parlardi.*' Fatih Sultan Mehmed Midilli seferine giderken,
Balikesir civarinda bir koylu kadin kendisine bir canak ayran
ikram etmistir.*?

Yogurt, dSmriini uzatmak igin sizme, tuzlama veya kurutma
gibi iglemlere tabi tutulur.*® Tuzlanmis yogurt toprak kaplarda
ve agzina erimis don yagi dokulerek saklanirdi.** Osmanli
déneminde satilan yogurt, farkli kistaslara gore siniflandirilir-
di: Stit gesidine (koyun yogurdu, manda yogurdu, sigir yogur-
du gibi), kabina (¢anak yogurdu, tulum yogurdu, tagar yogur-
du, torba yogurdu,*® fici yogurdu), kivamina (“kepge tutmaz
yogurt” yani sulu yogurt, “tagar yogurdunun galizi” yani koyu
tagar yogurdu) veya yapildigi yere gore (Eyip yogurdu, Ka-
simpasa yogurdu gibi).*¢

Kurut: Kurut, sizme yogurt veya yayikta calkalanan yogurttan tereyagi
cikanldiktan sonra kalan yayik ayram kaynatilarak olusan ¢okeltiden
(yani cokelekten) yapilir. Bunlara tuz katilir, istenen sekil verilir ve gu-
neste kurutulur. Protein oram yiiksek olan ve 6nemli miktarlarda kalsi-
yum, potasyum ve fosforla kurutma sirasinda olusan laktik bakteri iceren
kurut, ¢ig siit veya yogurttan daha besleyicidir.*’

Turkce kurut veya Farsca kes adiyla bilinen kurutulmus yogurt,
Anadolu'nun ¢ogu ilinde hala tretilmektedir.*® Kurutun kendine 6zgu
peynirimsi bir kokusu ve eksi bir tad1 vardir. Suyla eritilerek yemeklere
katilir veya rendelenmis parcalar eristeye katilir. Goynuk'te eristeye
katilmadan 6nce tereyaginda kizartilir. Bugun kurut, Orta Asya tlkeleri,
Tibet, Pakistan, Afganistan, Azerbaycan, Iran, Kirim, Orta Dogu tilkele-
ri ve Kuzey Afrika ulkelerinde yaygin olarak tiiketilen bir gidadir.
Turkiye'de Trabzon, Van, Erzincan, Bolu, Beypazar: gibi bir¢ok yerde
yapilmaktadir.

Kurut kelimesi ilk defa 11. yuzyilda kayda gecerken,*’ cok daha eski

41 Dernschwam 1925, s. 71; Busbecq 1927, s. 52.

42 Unver 1952, s. 86.

43 Unsal 2007, s. 133-185.

44 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 340.

45 Suzme yogurt.

46 Akgunduz 1990, 11, s. 210; TSM Arsivi D6747 (1525 yihina ait narh defteri); Kutikoglu 1983,
s. 26,48, 97.

47 Soltam 2009, s. 1, 3, 13-15, 75; Akyuz ve Guliimser 1987 253; Giiven ve Karaca 2009, s. 367-
369. Kurut, % 53-74 oraninda protein ve % 4-14 oraninda yag icerir.

48 Tespit edebildigim kadariyla Turkiye'nin kurut yapilan illeri: Kars, Ardahan, Agn, Sirnak, Van,
Erzurum, Erzincan, Elazig, Nigde, Tunceli, Bayburt, Malatya, Urfa, Gaziantep, Kahramanmaras,
Hatay, Sivas, Kayseri, Ankara, Artvin, Trabzon, Gumiishane, Rize, Bolu, Karabiik, Giresun, Samsun,
Zonguldak, Ordu, Diizce, Kastamonu, Amasya, Afyon, Burdur, Denizli, Eskisehir, Kocaeli, Cankin,
Tokat, Kirsehir, Konya, Adana, igel.

49 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 357, 494, cilt 2, s. 15, 81, cilt 3, s. 332.
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Mogolistan’'da bir yurdun tepesine kurumak Afganistan’da yapilan kurut ve 6zel kurut
uzere yerlestirilen aaruul (kurut). eritme kabi. Fotograf: Priscilla Mary Igin.
Fotograf: David Koppers.

bir Cince kaynakta yapilist anlatilir.®® Tiirk etkisi yogun olan Tang done-
mine ait, 540 tarihli Chhi Min Yao Shu adh kitaba gore yagi alinmis yo-
gurt®! veya siizme yogurt guneste koyulastirildiktan sonra armut iriligin-
de toplar yapilir ve bunlar iyice kuruyuncaya kadar yine giineste birakilr.
Yazar, bu kurut toplarimin “yillarca saklanabilir ve yolculuga gotirulebi-
lecek mukemmel bir gida” oldugunu, ince kesilmis parcalarin corbaya
veya tahilli yemeklere katuldigim belirtir.

13. yuzyilda guneybati Mogolistan’daki Karakurum kentine kadar
seyahat eden Flaman Rubruck’lu William, kurutun hazirlanisin ve ondan
ayran yapilisin1 soyle anlatir: Tereyag: alinmis yogurttan kalan ayrani
“olabildigince eksimeye birakirlar, sonra kaynatarak kesilmesini saglarlar
ve bu cokelegi guneste kuruturlar, demir carufu kadar sert olur ve torba-
lara koyup kisa saklarlar. Kisin stit olmayinca gruit [kurut] dedikleri bu
eksi cokelegi bir tuluma koyarlar, tizerine su dokerler ve eriyinceye kadar
kuvvetle sallarlar. Olusan siviy1 sttt yerine igerler.”*? Marco Polo (1254-
1324), Orta Asya Turkleri ve Mogollar savasa gittikleri zaman her askerin
yaminda 5 kilo kadar “kurutulmus sit” (kurut) goturdiaguni anlatir.>?

Osmanh dénemine ait kaynaklarda ise kuruttan az bahsedilir. Amas-
yali sair Mihri Hatun (6. 1506), bir siirinde kesli (kurutlu) tarhanadan
bahseder: Simdiki halkun katinda terkliikdiir itibdar / Keslii tarhanalarinda
siim [sarimsak] olaydum kdski.>* Evliya Celebi, hayatinda kurut yemedi-
gini soylemesine ragmen, kurutun Kirimh askerlerin ve Nogaylarin en

50 Huang 2000, s. 252.

51 Bu yagsiz yogurt, yayiklanarak degil, guineste birakilarak ve uste ¢ikan yaglarin alinmasiyla
yapilir.

52 Rubruquis 1905, s. 273.

53 Polo 1871, cilt 1, s. 229.

54 Ozkan 2007, s. 644.
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istanbul'da kurut saticisi, 17. yiizyil.

National Library of Sweden, Kungliga
Biblioteket, Ralamb Albimu 14.

Yanindaki fotografta gérilen ayni sekle sahip
kurutlar, Gimighane-Kelkit'te tretilmigtir.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

onemli yiyeceklerinden biri oldugunu belirtir.%® 18. ytuzyilda baharh ku-
rut sarayda sevilen bir iftar yiyecegiydi.*

Mitercim Asim'in 1797 tarihinde Farscadan cevirdigi Burhan-1 Kati

- sozlugiinde kalciis adli kurutlu yemek soyle anlatilir: “Fukara makulesi
yapatlar. Birkac ekmegi dograyip bir comlege korlar. Uzerine ezilmis kes
ve bir mikdar sadeyag, biber, kemun ve ceviz dokup hafifce ates tzere
ciizvice kaynatip indirilir.”%’

Tereyagi, Sadeyag ve Karin Yagi: Orta Asya mutfaginin bir bagka temel
gida triint olan tereyaginin®® uzun siire saklanabilmesi icin kaynatilarak
icindeki suyu giderilir ve ytuzeyde olusan kopik alimr.®? Kalan arindi-
rilmis yaga Tirkce sadeyag denir, comlek veya kurutulmus iskembede
saklanirdi. Kurutulmus iskembe icinde saklanan sadeyaga Anadoluda
“karin yag” denirdi. Flaman rahip Rubruck’lu William, 1253-55 yillar
arasinda yaptig1 Orta Asya seyahati sirasinda Altinordu topraklarinda®?
bunun yapilisim seyretmistir:*' “Once inek sitinden tereyagim ¢ikarir-

55 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 354; cilt 7, s. 229, 271.

56 Artan 2000, s. 160. Baharl kurut, muhtemelen Hatay’in siirk denen kekikli, naneli, karabiberli
ve pul biberli kurutunun bir benzeriydi.

57 Muitercim Asim 2000, s. 400. Mahmud Nedim (1998, s. 170) 1900 yilinda yayimladig
kitabinda Tunceli Cemisgezek’te 6grendigi bir kalacos tarifini verir.

58 Turkiye'de geleneksel olarak tereyag: yogurttan yapilir. Eksimis siut yayiklaninca daha kisa za-
manda daha fazla tereyag elde edilir. Bu nedenle ge¢miste Avrupa’nin bazi tilkelerinde krema veya
siit eksidikten sonra yayiklamrdi (Allen 1849, s. 66-68). Ginumiuzde Avrupa'da fabrikasyon tereya-
g1, laktik bakterilerle eksitilmis kremadan tretilir (McGee 2004, s. 33-35).

59 Ayse Fahriye, “Yag Eritilmesi” bashg altinda sadeyag yapimim anlaur (Ayse Fahriye 1882-
1883, s. 19-20). Tereyagi yapimi i¢in bkz. aym kaynakta s. 394.

60 Alunordu devleti, 13. ve 14. yuzyillarda Ukrayna'dan Sibiryaya kadar olan bolgeyi yonetmistir.
61  Rockhill 1900, s. 68.
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Tibet'te karin yagi hazirhg yapan
bir kadin, koyun iskembesini
sigirirken goruluyor. Sisirilmis
iskembede saklanan tereyag bir yil
bozulmadan durabilir.

Kigin st azken kurutulmug iskembe
yayik olarak da kullanilir.

Fotograf: Melvyn Goldstein.

Solda, Eskigehir'de satilan karinyagi. Fotograf: Priscilla Mary Igin.
Sagda, Antalya kdyli pazarinda satilan karinyagi. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

lar, bunu iyice kaynattiktan sonra koyun iskembelerine doldururlar.
Kaynatirken bozulmasin diye tuz koymazlar. Bunu kis i¢in saklarlar.”
Anadolu'da hala Afyonkarahisar, Eskisehir, Antalya ve Denizli'de karin
yag1 yapilir, koyun veya keci iskembesine doldurulur. Aym gelenek
Tibet'te de bulunur.®? Anadoluyu 1330-32 yillan arasinda gezen Arap
gezgin Ibn Battata, Birgi'de bulundugu sirada Aydinogullart kurucusu
Mehmed Bey’in onu yemege cagirmaktan baska yiyecekler yolladigini
anlatmis, bunlarin arasinda karin yagi oldugunu belirtmistir: “Ttirklerin
adeti uzere hediye olarak piring, un ve koyun iskembelerinde tereyagi
yollad1.”®® Karin yaginin 16. yizyilda Osmanh sarayina alindigz bilini-
yor.

Kaymak: Kaymak, yogurt yapma isleminin bir yan truni olarak
ortaya ¢itkmustir. Cince yazilmis 540 tarihli Chhi Min Yao Shu adh ciftci-

62 Goldstein ve Beall 1990, s. 87.

63 1bnBattata 1962, s. 441. Bu seyahatnamenin 1986 tarihli Tiirkce cevirisinde bu ciimle, “koyun
tulumlarn i¢inde un, piring ve yag” seklinde, yanhs ¢evrilmistir (bkz. s. 32).

64 16. yuzyila ait Ankara ser’iyye sicillerinde, “Kilar-1 Amire'm mihimmat i¢tin sade kann yag
lazim oldugun bildirip...” kaydi bulunur (Tarama Sozligi 1969, cilt 4, s. 2307). Tarama Sozlugi,
burada karin yagim yanhshkla “icyag1” olarak tammlamaktadir.
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likle ilgili kitapta, yogurt yapmak tizere st 1sitilirken ytuzeyde olusan
kaymagin alimip ayn 1sitildig, boylece bir cesit tereyag elde edildigi
anlatilir.® Divanu Lagdtit Tiirk'te de kaymagin pisirildiginden bahsedi-
lir.¢¢ Kaymak eritildigi zaman, icindeki pihular kizardigindan kendine
6zgu hos bir lezzeti vardir. Hala Anadoluw’da kullanilan bu yag, kaymak
yag1 (Yalvacg), kizartilmis kaymak (Mugla ve Corum), tort (Kayseri),
dart1 (Divrigi) gibi isimlerle bilinir ve baz1 yemeklere katilir.*’

Kuyruk Yag:: Orta Asya Turk mutfaginda bircok yemege eklenen kuy-
ruk yag1,%® Osmanh mutfaginda da 6nemini korumustur. Karaman gibi
yagh kuyruklu koyun 1irklarindan elde edilen kuyruk yag1 hem lezzetli
hem de besleyicidir.*

Pastirma ve Kurutulmus Et: Kurutulmus et, dinyanin her yerinde ¢ok
eskiden beri hazirlanan, onemli bir kis yiyecegi ve yol erzagi olmustur.
Romal tarih¢i Ammianus Marcellinus (330-395), ath gocebelerin eyer-
leri altina ¢ig et koyup sonra yediklerini anlatir.”® 17. yiizyilda yazan John
Chardin’e gore Kirnim Tatarlari, yolculuk sirasinda bir at yorulup yola
devam edemez hale gelirse onu bogazlar, etini ince dilimler halinde eyer
altina koyar ve uzun yolculuklar sirasinda bunu yedikleri icin ates yak-
maya gerek kalmazdi.”' Hollandal1 John Struys, Kalmuklar hakkinda ayni
seyi anlatir.”? Bastirilarak saklanan bu tiir et, pastirmanin ilkel hali say1-
labilir ¢tinku pastirmanin (bastirma) en 6énemli 6zelligi ona adim veren
baski islemidir. Kasgarh Mahmud’un bahsettigi yazok et pastirma gibiydi,
baharatlarla kurutuluyordu ancak Anadolu pastirmas: gibi agirhik alinda
tutulup tutulmadig1 bilinmemektedir.”®

Dunyamn kurutulmus et gesitleri arasinda Afganistan’da landi ve gost-
e-qagh, Mogolistan'da borts, Tibet'te sha kampo, Turkiye'de kakag ve pas-
tirma, Bosna’da suho meso, Arap tlkelerinde kadid, Italya'da slinzega ve
bresaola, Guney Afrika'da biltong, Giney Amerika tulkelerinde charqui

65 Huang 2000, s. 252-254.

66 Kasgarli Mahmud 1986, cilt 3, s. 32, 167. Orta Asya'da kiyak ve kayak olarak biliniyordu.

67 Yoresel Yalvac Yemekleri 2011, 54, 65 vs.; Ozen, baskida; Aras 2012, s. 64; Derleme Sozlugu,
“dart1” ve “tort” maddeleri.

68 Bkz. Buell vd. 2000, s. 293, 296, 304 vs.

69 Tilsley-Benham 1988, s. 307. Analizlere gore doyurulmamis yag asitleri orani, diger hayvan-
sal yaglara gore daha fazladir. Tilsley-Benham, Jill, “Bringing Their Tails Behind Them”, Birinci
Milletleraras: Yemek Kongresi Tiirkiye 25-30 E ylil 1986, Kultur ve Turizm Bakanhgi, Ankara 1988,
s, 303-308.

70 Buell 2006, s. 177.

71 Chardin 1988, 5.163. Fransiz mutfaginin ¢ig at eti veya sigir kiymasindan yapilan meshur steak
tatare, Tatarlarm eyer altina ¢ig at eti koyduklar rivayetinden esinlenilerek 20. ytzyihn basinda
yaratilmis bir yemektir.

72 Struys 1684, s. 174. Edward Daniel Clarke 19. yuzyihn basinda Kalmuklarla karsilasinca onla-
ra bunu sormus ve onlar da dogrulamuslar, bkz. Clark 1811, s. 194.

73 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 3, 16.
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sayilabilir. Her birinin yapilis1 az ¢cok farkhdar.
Tuz, baharat veya sirkeyle islem goren et parca-
lar1 havadar, golgeli bir yerde, giines alinda, du-
stk 1s1l1 ates tizerinde veya tandirda kurutulur.”
Busbecq’e gore Osmanli askerleri 16. yuzyil-
da kurutulmus ve dovilerek toz haline getirilmis
sigir etini yanlarina alir, suyla pisirerek et corba-
st seklinde yerlerdi.”® Mogolistan'da borts denen
kuru et bugtn de doviilerek toz haline getirilir.”®
Anadolunun bir¢ok yerinde kurutulmus ete veya VOREREE DRG] etinden
y ¥ hazirlanan, kakag denen kurutulmus et.
eti styrilmis ve kurutulmus corbalik kemiklere Fotograf: Yalvag Belediyesi.
“kakag” denir.”” Kakag, manda, kegi, koyun veya
sigir etinden yapilir.
Yapihst kakagtan daha teferruath olan pastirma icin et tuzlamr, ku-
rutulur, birka¢ gun bask: altinda tutulur. Cemensiz turleri de vardir.
Osmanl doneminde sigir, keci, koyun, manda, geyik ve tavuk etinden
pastirma yapilirdi; en meshur pastirmalar Kayseri, Ankara (Ankara kegi-
sinden) ve Kili'de (Ukrayna'da sehir) yapilanlardir. Yahudiler tarafindan
Dogu Avrupa’dan Amerika'ya goturtlen pastirma, orada pastrami adiyla
taninmistir. Osmanli kaynaklarinda adi gecen pastirma tiirleri:’®

e Cerkes pastirmast: Ko¢ veya sigir eti tuzlandiktan sonra ocagin
icinde asilarak kurutulan pastirma

e Girah pastirmast: Tuzlanarak baski altinda tutulan ¢emensiz pas-
tirma

e Is pastirmasi: Dumanda titstilenerek hazirlanan pastirma

e Rumeli pastirmas:: Baski altinda tutulan, sonra tuzlanarak kurutu-
lan baharatsiz pastirma

e Tavuk pastirmast: Buitiin halde hazirlanan, 6nce baski altinda tutu-
lan, sonra kurutulan veya mutfak ocaginin yaninda asilarak duman-
lanan tavuk

74 Davidson 1999, s. 74, 105, 418, 594; Saberi 2000, 128-129; Dorje 1985, s. 86; Berkok 1994,
s. 293; Nasrallah 2007, s. 370.

75 Busbecq 1927,s. 111.

76 hup://www.mongolfood.info/en/recipes/borts.html. Gunimuzde borts evden baska fabrikada
uretilir ve paket halinde satilir.

77  Derleme Sozlugi, cilt 8, s. 2599-2560; Yoresel Yalvac Yemekleri 2011, s. 36; Kosay ve Ulkican
1961, s. 24.

78 AyseFahriye 2002, s. 180-181; Ahmed Sevket 1925, cilt 3, s. 138; Evliya Celebi, cilt 5, s. 228,
230; Katikoglu 1983, s. 93.
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EKMEK

Orta Asyada yenen ekmek tiirleri olarak yufka, corek, komeg, bazlama,
firn ekmegi ve yine firinda pisirilen bir yagh hamurisi olan kakurgan ve
buharda pisirilen ¢cukmin sayilabilir.

Yufka, evde acilmaktan baska yufkacilardan satin alimirdi. Yufkalar
katlanarak veya durtim yapilarak yenirdi. Kasgarh Mahmud, yufkalara
dokunarak onlar1 kiran musterilerine yufkacimin kizdigim anlaur ve
yufkadan bahsedilen eski bir atasozii de kaydeder: “Anasi kurnaz, yufka-
y1 ince yapar, oglu tetik, zeyrek [onlar1] cift kapar.””?

Kilde pisirilen kome¢, Anadolunun bircok yerinde gomec, kiimeg
gibi adlarla hala yapilir, Bingol'de buna “killit kémbe” denir.?? Balkan-
lardan Tiirkiye'ye yayilan pogaca (italyanca focaccia’dan bozma) asil sek-
liyle kémecin benzeridir.?' Kéme¢ ya dogrudan dogruya kulli atese go-
mulir veya saca koyulduktan sonra tizerine kozler yigilir ve pistikten
sonra killer temizlenir.

Sac uzerinde pisirilen bazlamanin bazen yogurtla yendigi, Orta Asya
Oguz destanlarindan olusan Dede Korkut Kitabrndan anlasilmaktadir.®?

Comlek icinde buharda pisirilen ufak bir ekmek olan ¢cukminin 14.
yiizyila ait bir tarifi vardir:®

Cukmin

“Uzun ekmek” de denir. Beyaz undan on 6l¢i, bitkisel yagdan bir ol¢i, kavrulmus
Sicuan biberi,® kavrulmus rezene. Malzemelerini maya, tuz, soda ve 1lik suyla
karistirarak hamur tutun. Ertesi giin koyulastirmak icin biraz daha un ekleyin ve

yogurun. Pazilara ayirin ve ¢omlege koyarak buharda pisirin.

Kasgarh Mahmud, musterilere satilan ekmek sayisini tutmak icin bir agac
parcasina centik atildigim anlatr.?® Bu eski gelenek Osmanh déneminin
sonuna kadar surdurilmustiir.8

Mogol doneminde Cin’in az bugday yetisen yerlerinde ise bugday,

79 Kasgarh Mahmud 1985-1986, cilt 1, s. 12, 360, 388, 518; cilt 3, s. 25, 33-34, 35, 387.

80 www.bingolkulturturizm.gov.tr

81 Dernschwam 1987, s. 176-177. Burada 16. yuzyilda pogacanin hem Tirkiye’de hem de Dogu
Avrupa ulkelerinde yapihsi anlatlmaktadir.

82 Sahin 2008, s. 46.

83 Anderson, Buell ve Perry 2000, s. 327.

84 Zanthoxylum turlerinde yetisen kirmizi veya yesil renkli yuvarlak meyveler. Bodrum’un park ve
bahgelerinde “biber agac1” adiyla yetistirilen agacur.

85 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 12, 109, 145, 314, 358, 360, 388, 396, 417, 444, 478, 481,
518; cilt 2,5.27, 106, 276, 294, 350; cilt 3,s.25,33-34, 35, 204, 302.

86 Bakkallarin evlere yolladiklan ekmegin hesabim tutabilmeleri i¢in, uzunlamasina ikiye yarilan
aga¢ cubugun yansi bakkalda yansi musteride kalr, ekmek alindigi zaman bu c¢ubuklar yan yana
getirilerek ikisine birden ¢entik atilirds, bkz. Semseddin Sami 1901, s. 506.
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ekmekten cok eriste tirtt haslanan hamur yapiminda kullanilirdi. Piring,
bey daris1 (Sorghum vulgare) ve ak dan (Panicum miliaceum), sut veya etle
birlikte lapa seklinde pisirilirdi.®’

YEMEKLER

Orta Asya'da uygulanan cesitli et pisirme yontemlerini Kasgarh Mahmudun
11. yuzyilda yazdiga Divanii Lugati't-Tiirk eserinden 6grenmekteyiz. Or-
negin, parca etler veya butun halindeki kuzu, oglak veya tavuk siste
pisirilir,® bazen etrafina yufka sarilarak yagin sizmasi 6nlenirdi. Kiirile-
mek denen bir baska pisirme yontemi ise, Osmanlilarin kuyu kebab1
dedikleri, yerde kazilan bir ¢ukur icinde ates yakarak eti pisirmekten
ibaretti.®

Eski Orta Asya Turk yemeklerinden baz1 6rnekler:

Togril: Bagirsaga doldurulmus baharatli et (yani mumbar dolmasi)

Yorgamac: Bagirsaga doldurulmus kiyillmis iskembe (kizartilarak veya
haslanarak pisirilirdi)

Buxsi: Haslanmis bugday ve badem ici tizerine bal ve sut dokulerek
yapilan yemek

Stmsamrak: Baharat ve yogurtla hazirlanan kelle eti

Borek (parak): ince dogranmis koyun eti, koyun yag1, kuyruk yagr,
pirasa, baharat ve tuz karistirilarak i¢ hazirlanir, yufkaya doldurulur ve
sacda pisirilir, iizerine eritilmis tereyag ve bal eklenerek yenir. Istenirse
asma kabakl icle de yapilabilir.”

Kavurma: Saklamak tizere kendi yaginda kavrulan et veya eti kavru-
larak hazirlanan yemek. Turklerin gittikleri yerlere goturdukleri kavurma,
Iran, Ortadogu, Misir ve Hindistan'da korma, gurma, kovirma, kovirdak
gibi adlarla bilinmektedir.”’ Orta Asya kavurma yemeklerine 6rnek olan
bir tarif, 14. yuzyila ait bir Cin ansiklopedisinde kogurma adiyla yer alir.
Bunun icin koyun kellesinin iyice pismis etleri alinir ve nohut, piring¢
unu, tereyagi, bal, cam fistig1 ve ceviz eklenerek pisirilir.”? Kiyma da

87 Polo 1871, cilt 1, 5. 392

88 Bugin farkh anlamda kullanilan “sogis” kelimesi, o donemde kebaphk kuzu ve oglak icin
kullanliyordu.

89 Geng 1982, s. 60-61; Kasgarli Mahmud, cilt 1, s. 369, 445; cilt 3, s. 444.

90 Anderson, Buell ve Perry 2000, s 315.

91 Perry 2009; McGee 2007, s. 177; Levinson 2002, s. 186. Dunya mutfaklarinda yaygin olan ka-
vurma benzeri kislik ete Fas ve Cezayir'de Arapca kal yeden bozma khli denir, koyun ve deve etinden
yapilir. Fransa'da ordek, kaz, tavuk ve domuz eti kavurmalarina terrine veya con fit d'oie denir, bkz.
Zubaida 1989, s. 470-477. Bir¢ok iilkede koyun veya domuz kellesinin etlerinden kavurma yapilir,
buna Ingilizcede head cheese veya brawn denir.

92 Buell 1999, s. 219.
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benzer sekilde kislik olarak kavrulur, tizerine eritilmis icyag1 katlr.
Anadolunun bazi yerlerinde buna sizma veya sizgic denir.”

Salma / burhani: Salma, para seklindeki kuiciik hamur parcalarinin
suda haslanmasiyla yapilan yemektir. Bu eski Tirk yemeginin en erken
tarifi, 1330 tarihli Cince yemek kitabinda yer alir.?* Buna gére hamurlar
kavrulmus koyun eti, ince dogranmis tavuk ve mantarla beraber et su-
yunda pisirilir. Rivayete gore salma as1, Tarkistan hanlarindan Bugra Han
tarafindan icat edildiginden “bugra” veya “bugrahani” adiyla da bilinmis
ve bu isim zamanla “burhani” sekline donusmustur. 1330 yilinda Alu-
nordu iilkesinde burhani yemegini yiyen ibn Battata, “Bu Tirkler... bazen
burhani dedikleri yemegi yaparlar. Hamurdan ¢ok kugtik parcalar kesip,
her parcanin ortasinda bir delik acarlar ve tencereye atarlar. Pisince tize-
rine yogurt dokup yerler” diye anlatir.” Yine 14. ytizyllda Memluk sul-
tanlar1 icin salma pisiriliyordu % Sirvani'nin 1430 civarinda kaydettigi
“salma ve bugra-y1 harezmi” adl tarif, kiiciik yassi hamur parcalar, et,
nohut, badem, safran, nane, sirke, bal ve sarimsaktan olusmaktadir. 15.
yuzyila ait bir Arapca yemek kitabinda ise yogurt, sarimsak ve nane ile
yapilan bir salma tarifi bulunur.®’

Tutmag: Turklerle 6zdeslesen tutmac, asil ad1 “tutum as” olan yo-
gurtlu kesme hamur ¢orbasidir. Bu yemek, Orta Asya Turklerinin en
sevdigi yemeklerden biriydi. 11. yuzyilda Kasgarli Mahmud tarafindan
aktarilan efsaneye gore tutmag, Buyiik iskender’in ordusunda savasan
Turk askerleri icin yaptirdig: bir yemekti. Yorulan askerler, memleket-
lerine donmeye karar verir ve gitmeden once “bizi tutma a¢” diyerek
yemek isterler. Iskender, bilginlerine danisarak bu yemegi yaptirir ve
ad1 “tutmac” olur.’® Ayni yazar, tutmacin bedeni kuvvetlendirdigini,
yuze kirmizilik verdigini ve kolay sindirilemedigini soyler. Tutmag
yapmak icin ¢op denen kesme hamur parcalar1 kaynatilir, sonra sirke,
yogurt ve bir dikenli bitkinin kirmizi meyvelerinin suyu (bu meyvenin
kadin tuzlugu denen Berberis turu olmasi kuvvetle muhtemeldir) ka-
tilarak hazirlanirdi. Pisen tutmac stzulir, 6nce hamur pargalar yenir,
sonra suyu i¢ilirdi. Taze yogurt bulunmadig1 zaman kurutla yapilirdi.??

93  Yoresel Yalvag Yemekleri 2011, s. 45; Kosay-Ulkiican 1961, s. 24; Musahipzade Celal, 1946,
s. 47; Sivas'ta kighk kiyma hazirlama konusunda ayrinuli bilgiigin bkz. Mijgan Uger 2006, s. 95-97.
Ge¢ Osmanh donemine ait bir kusbasi kavurma tarifi i¢in bkz. Mehmed Resad 1921, cilt 2, s. 85.
94 Anderson, Buell ve Perry 2000, s. 299.

95 ibn Battiita 1986, s. 72.

96 Cetin2006,s. 115.

97 Isin 2010, s. 323-324; Sirvani 2005, s. 128; Perry 2001, s. 154, 473.

98 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1 s. 452. Divanii Lugati’t-Turkan birgok yerinde tutmagla ilgili
bilgilere rastlamr.

99 Clavijo 1928, s. 192.
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Oklavayla yufka agip sacda pisiren kadin figirin,

MS 5.-7. Bu boyali figiirin, Dogu Tirkistan’in Turfan
bolgesindeki Astana mezarligi kazisinda bulunmustur.
Xinjiang Uyghur Autonomous Region Museum.
Kaynak: Chen vd. 2012, s. 8.

Kasgarli Mahmud’a gore hamur parcalan sis batirilarak yeniyordu. 13.
yuzyila ait, Misir'da yazilmis bir yemek kitabina gore, tutmac¢ hamur-
lan iki parmak uzunlugunda kesilir ve yerken kasik veya catal kullani-
lirds. '

Turklerin gittikleri her bolgeye beraberlerinde gotirdiikleri tutmacin
adina, Arapca, Farsca, Urduca, Cince ve Tirkce kaynaklarda rastlanir.
Tutmac Cin’den Balkanlar’a kadar genis bir cografyaya yayilarak cesitli
sekillerde yapilmistir. Hala Anadolu'nun bircok yerinde yapilan tutmac
corbasindan, Sel¢uklu doneminde yasamis olan Mevlana’nin eserlerinde
bahsedilir;'®" bu corba Osmanh déneminde sarayda yapilirdi.'®

En erken tutmacg tarifi, 1330 yihnda Cin imparatoruna sunulan Cin-
ce bir yemek kitabinda bulunur:'3

Tutum As
Beyaz undan 6 6l¢ti almir, tutum as seklinde hazirlamr. Koyun budunun eti kiy:-
Iir, kuru oluncaya kadar kavrulur. Guzel bir etsuyunda pisirilir. Sogan, sarimsak,

yogurt ve ince dovillmas feslegen eklenir.

13. yuzyildan itibaren Arapca yemek kitaplarinda “tutmac gibi hamur a¢”
seklinde ifadelere rastlanmasi tutmag corbasinin Araplar arasinda iyi
bilindigini gosterir. 15. yuzyila ait Arapca Kitabi'l-Tibdha’da bulunan
tutmag corbas tarifi ise soyledir:'*

Tutmag

Hamur acilir, kesilir ve suda kaynatilir. Uzerine yogurt, nane, sarimsak, sadeyag

ve kavrulmus et konur.

Hindistan’a kadar yayilms olan tutmaca, 15. yuzyil sonunda Mandu
sultan1 i¢in yazilan Urduca yemek kitabinda rastlanir. Hint usulii bol

100 Nasrallah 2007, s. 574.

101  Ornegin Mesnevi, cilt 4, beyit 2633, 2635-2636.

102 Mustafa Ali (Gelibolulu) 1996, s. 232; Barkan 1979, s. 228; San 1982, s. 249; Reindl-Kiel
2006, s. 98.

103 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 298-299.

104 Perry 1893, s. 241-2.
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baharath tatmaj corbasi, ince kesilmis eriste, yogurt, kafur, misk, gulsuyu,
kakule ve karanfille hazirlaniyordu.'%®

Tutmag parcalar doldurulursa buna “borek tutmag” deniyordu. Tarifi
olmadig icin mantidan ne farki oldugunu bilemiyoruz, fakat Tatar bore-
gine benzedigini tahmin edebiliyoruz. Borek tutmag, 16. ytzyilda Osman-
I sarayinda da yapilan bir yemekti.'%

Manti

Tutmacin doldurulmus hali olan manti, eski bir Orta Asya Tiirk
yemegidir. Birgok mutfak kdltiriine yayilarak, Cin ve Afganis-
tan’da mantu, Kore'de mandu, Mogolistan’da mantuu, Rusya
ve Ukrayna'da pelmeny, Yahudi mutfaginda kreplachs ve iran’da
“kaynatilan bérek” anlamindaki cusburek adlariyla bilinmekte-
dir. Cin'de Tang déneminden (MS 618-907) itibaren yapilan
mantou, glinimiizde doldurulmamis sade hamurdan olusur. En
eski mant tarifi de Cincedir; 1330 tarihli Yin-shan Cheng-yao
adl kitapta, manti icinin koyun eti, koyun yag), taze zencefil,
ince kiyilmis mandalina kabugu, baharatlar ve tuz eklenerek
hazirlandigi yazmaktadr.'®” Ayni kitapta yer alan patlican man-
tisi tarifi bir tir patlcan dolmasidir ve etimolojisi bilinmeyen
manti kelimesinin asil anlaminin “doldurulmus” olabilecegini
dustindirmektedir:

Patlican Mantisi

Koyun eti, koyun yagd, kuyruk yagdi, sogan ve mandalina
kabugu ince dogranarak i¢ hazirlanir. Bu i¢ kérpe patlican-
lara doldurulur, buharda pisirilir, sarimsak, yogurt ve fesle-
genle yenir.'%®

Mantinin en eski Turkge tarifi, Sirvani'nin 1430 civarinda yazdi-
g1 kitapta yer alir. Osmanl dénemine ait bu mantiya kiymali,
nohutlu i¢ konur ve Orta Asya tilkelerinde yaygin olan buharda
pisirme yontemiyle pisirilir:

Sincan’in (Dogu Tirkistan) Turfan bélgesindeki Astana
mezarh@indan ¢ikarilan manti. Analizler, hamurun bugday
ve kum darisi unlariyla yapildigini géstermistir. Et ve Allium
tuberosum yapraklari ile doldurulmustur. iklimin kuru olmasi
nedeniyle MS 6.-8. ylizyila ait bunun gibi mantilar bozulmadan
| glinimuze kadar gelebilmigtir.
. Kaynak: Chen vd. 2012, s. 3.

105 Titley 2005, s. 23.

106 Sar 1982, s. 249.

107 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 313.

108 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 313-314.
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Manti

Borek, tutmag yufkasindan biraz biyiik olmak tizere ke-
silir. Taze, erkek koyunun budundan ince kiyma kiyilr, tuz
eklenir. Bir miktar kabugu ¢ikmis nohut ile yeterli miktar-
da targin katilir. Kiyma sirkeyle yogrulur, sikilir, sirke alinir.
Yufkanin i¢ine 6nceden déviilmuis nohut ve kiymadan bir
miktar koyulur, agzi acik olacak sekilde durulir. Tepsinin
icine bir iki kasik yag dokilir, hazirlanan malzeme birer
birer tepsiye dizilir. Bundan iki tg tepsi kadar hazirlanir.
Genis bir kazanin igine bir tas su koyulur, hareket etme-
mesi icin tas da suyla doldurulur, tepsiler tasin Gzerine
yerlestirilir, suyun tasip tepsiye girmemesine dikkat edi-
lir. Buharin yemegdi bozmamasi igin Ustine bir tepsi daha
kapatilir. Kazanin Usti ortilur, yavas yavas kaynatilir. Ye-
mek 6gleden aksama kadar ancak piser. Bu arada su
tikendikge yeniden eklenir. Yemek tamamen pisince
sarimsakli sizme yogurt katilir, dévilmis sumak eklenir,
yenir.'®®

Ziyafet hazirhg,, 15. yuzyil

sonu. Ustte, kesilen koyunlar
yuzilmekte, hamur yogrulmakta
ve taze sarimsak veya sogan
dogranmakta; biraz agagida
belki tutmag igin hamur
tahtasinda ag¢tigi hamuru bigakla
ince uzun pargalarakesen biriyle
kazanlari kaynatanlar; alt kisimda
kaselere yemek koyup sinilere
dizenler gériliyor.

Image © The Metropolitan
Museum of Art, Env. No.
52.20.4, Joseph Pulitzer Bagisi,
1952.

109  Sirvani 2005, s. 124-125. Bu kitabin buyiik bir kisrm 13. yiizyila ait bir Arapca yemek ki-
tabindan ¢evrilmistir fakat sonundaki 70 kadar tarifin ¢cogu Sirvani’nin kendi ekledigi tariflerdir.
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SEKER VE TATLILAR

Ortacag'da Orta Asya'da tilketilen tath gidalar, seker, bal, iziim pekmezi
ve “yandak sekeri” adiyla bilinen bir tur kudret helvastyd1. Dikenli yandak
bitkisinden (Alhagi) bol miktarda toplanan bu sekerli madde, Goktirkler
déneminde Cin’e ihrag ediliyordu.''® Mevlana, Farsca ad1 “taze bal” an-
lamindaki terengiibin olan bu tur kudret helvasindan bahseder: “Devedi-
keninin Gstiine inen kudret helvasina benziyorsun.”'"!

Sehirlerde bol oldugu anlasilan seker, Iran, Hindistan ve Afganistan’in
iklimi musait bolgelerinden gelmis olmahdir. Yedinci yuzyilin ilk yar-
sinda bugunki Afganistan sinirlari icindeki Lagman ve Kandahar bolge-
lerinde “cok sayida sekerkamist orman1” bulunuyordu.'"?

8. yuzyilda Goktirkler, sekerleme olarak sert seker ve “bal cubuklar1”
yiyorlardi."® 11. yuizy1lda Kasgarli Mahmud bazi tathlardan bahseder. 15.
ytzyilhn basinda Timur doneminde seker kaph kuruyemisler (badem,
kuru uziim ve fistik) seviliyordu.'*

Usbari: Kulde pisirilen ekmegi yagin icine dogradiktan sonra tizerine
seker dokilerek hazirlanir.

Uwa: Sekerle karistirilan haslanmis piring."'®

Kavut: Kavrulmus ve ogutulen dari, tereyagl, pekmez veya sekerle
kanstirihr.'"é

Uhut'"”: Cimlenme islemi sirasinda nisasta sekere doniistiigi icin bu
ezme tathdir ve ginumiizde Sivas, Sakarya, Bolu gibi Anadolunun bir¢cok
yerinde tatli veya recel niyetine tiiketilir."'® Turkmenistan ve Azerbaycan'da
ise semeni denen uhut ilkbaharda Nevruz icin hazirlanir.'"? Islatilan tahil
taneleri 15 gun ¢imlenmeye birakilir, sonra dibekte soku denen buytk
tokmakla dovulur ve kazanlarda kaynatilir.

Giillag: Gullag ismi, “gullit as”tan bozma olabilir. Orta Asya veya Iran
kokenli bu tatlinin en erken tarifi 14. ytizyilda Cin'de yazilan Jujia biyong

110 Isin 2014, s. 152-3, 160; Aitchison 1890, s. 7-8. Ortacag bilgini Birtini (973-1048), bu seke-
rin bir bocek urinu oldugunu kaydetmisti. 19. yiizyilda Afganistan'da bol yetisen devedikeninden
toplanan bu kudret helvasi ihrag ediliyordu.

111 Mevlana 1957, cilt 2, s. 408 (beyit 3435).

112 Beal 1881, cilt 1, s. 90, 98. Bu donemde bu bolgeler Kabil'in dogusunda bulunan Budist
Kapisa kralligina tabiydi.

113 Ocal 1985, s. 181. “Bal cubuklan”, balla yapilan peynir sekeri olabilir. Osmanh déneminde bu
sekerlemeye arsin helvasi deniyordu, bkz. Isin 2008, s. 47.

114 Clavijo 1928, s. 223-225.

115 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 90; Mahmud al-Kashgari 1994, cilt 1, s. 161.

116 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 406, 440, cilt 3, s. 163.

117 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 50, 434, 485; cilt 3, s. 60, 81 (ugut), 234.

118 Uger 2006, s. 208-210; Uger ve Peksen 2001, s. 92.

119 Uca 2007, s. 156-157.
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Uhut yapimi. Sakarya’nin Tarakl ilgesinde, ¢cimlenmis bugday tanelerinin dibekte soku ile
ddvilmesi ve kazanda kaynatiimasi. Soldaki fotograf: Adem Yazan; sagdaki fotograf:
Tarakli Belediyesi.

shilei adl1 ansiklopedide yer alir. Cin mutfagina uyarlanan bu tarifte gil-
la¢ yapraklar1 bugday nisastasi yerine soya fasulyesi ezmesiyle yapihiyor.
Yumurta aki, soya fasulyesi ezmesi ve sut kremasiyla yapilan hamur, ince
acildiktan sonra kizartiyor. Uc veya dort kat seklinde yerlestirilen yap-
raklararasinabeyaz toz seker ile doviulmiis cam fistig1 ve ceviz serpiliyor,
tizerine balli ve sadeyagh surup dokulayor.'?

Kavut

Tahil tanelerinin ters cevrilmis sacda veya firinda kavrulduktan
sonra 6gutilmesiyle hazirlanan kavut, ¢ok eski bir yiyecektir.
Paleolitik donemde yabani tahillar ile isitilmis taslar Gzerinde
yapildigi dusuiniliyor. Su, yag, bal veya pekmezle karistirilarak
lapa seklinde yemegi yapilir. Urartularin kavut yemegi yaptik-
lari biliniyor. Antik Yunanlar da maza adiyla bilinen arpa kavu-
tunu bal veya pekmezle yiyorlardi. ibranice kali, Arapga sevik,
Tatarca talkan, Farsga pist veya kebide deniyordu. Orta
Asya'da arpa veya ak daridan yapilirdi.'?

Kavut, yolcular ve askerler icin 6nemli bir erzakti. Torbada
tasinan kavut bozulmaz, cabuk hazirlanan ve besleyici bir ye-
mek haline gelirdi. Kasgarli Mahmud'un kaydettigi, kavutla
ilgili bir beyitten kavutun en ¢ok pekmezle sevildigi anlasil-
maktadir:'?2

Oglum 6gudind al, bilgisizligini gider

Kavutu olan ona pekmez katar
Zenginlerin kavuttan daha teferruatli yemekler yaptiklari gori-
liyor. Tirkce kavut adini tagiyan 13. yiizyila ait Arapga bir tarif,
beyaz bugday unu, bugday kavutu, 6gutilmis piring, kuyruk

120 Buell 1999, s. 220. Osmanh doneminde gllag hakkinda bilgi i¢in bkz. Isin 2008, s. 227-233.
Gullag Farscada giilanc olarak biliniyordu.

121 Perry 1997; Isin 2010, s. 193-194. Anadolu'da da kavut daha ¢ok arpa ve ak daridan yapilir.
122 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 440.
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yagdi, susam yag), tereyadi, badem,
safran, kavrulmus findik, seker ve bal-
la hazirlanmaktadir.'?®

Anadolu’da hala yaygin olarak ya-
pilan kavut yemegi Gimushane, Trab-
zon, Sivas, Van, Isparta, Ardahan gibi
birgok yerde tereyagiyla pisirilir; sonra
pekmez, seker veya kaymak eklenebi-
lir'% Koyu lapa veya mercimek kofte-
si kivaminda da yapilir. Eviiya Celebi,
. : sutli tereyagh kavut yemegine Kurt-
Van'da yapilan tereyagh kavut. Meghur Van gede pohin dendigini ve Van'da misa-
kahvaltilarinin vazgegilmez égesidir. firlere mutlaka ikram edildigini kayde-
Fotograf: Priscilla Mary Isin. der.'®™ Cocuklarin sevdikleri leblebi
unu dasade yenen bir tiir kavut sayiir.
Patlamig misir da 6gutilmeden yenen
kavrulmus bir tahil 6rnegidir.

ICECEKLER

Ayran, kisrak sutinden yapilan kimiz, begni veya buxsum denen bira
(boza) ve siicik veya bor denen sarap,'?® Orta Asya bolgesinin basta gelen
icecekleri arasindadir.

Kimiz

Kimiz, mayalanmis kisrak sutinden yapilan, eksi sulu ayrana benzeyen
bir icecektir.'?’” Geleneksel olarak at derisinden yapilan bir tulumda ké-
pukleninceye kadar 3-4 gtin stireyle, agac tokmakla aralikh olarak dovi-
lerek hazirlanird. 6. ytizyilda Altay Daglar’na yolculuk eden bir Bizans
elcilik heyetine Turkler tarafindan sunulan, saraba benzeyen “barbarca
bir siv1”, kimiz olmalidir.'?®

1253-1255 yillar arasinda Mogolistan’a kadar yolculuk eden Hollan-
dali rahip Rubruck’lu William, Orta Asya'da tattign kimizin fazla eksi
olmasina ragmen damakta badem sutit gibi bir tat biraktigimi anlatir.'?’

123 Perry 2001, s. 464.

124 Kosay-Ulkican, s. 132-3; Ucer 2006, s. 199-201; Belli 2012, s. 135-142; Hamim Ozdag (Ar-
dahan, Gole), sifahen.

125 Belli 2012, s. 141.

126 Kasgarh Mahmud 1986 cilt 1, s. 154, 157, 211, 282, 338, 373, 408; cilt 3, s. 119, 121, 164,
166, 397, 427.

127 At sutunin 6zellikleri ve kimzla ilgili ayrintih bilgi icin bkz. Uniacke-Lowe vd. 2010 ve
Uniacke 2011.

128 Dalby 2004, s. 80.

129 Rockhill 1900, s. 272.
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atnas ke s Resnnis Chosts

Kirgizistan'da kisraklarin sagiimasi. Kaynak: G. T. At derisinden yapilmis kimiz yayig.
Bettany, The World's Inhabitants, Ward ve Lock, Kaynak: Henry Yule 1871, cilt 1, s. 226.

Londra, 1988, s. 428.

Eskigehir'de Tatar
yemekleri yapan
bir lokantada
sunulan kimiz.
Fotograf:

Priscilla Mary Isin

Ayni ytizyilin sonlarinda kimiz icen Marco Polo, kimi-
zin beyaz sarap lezzetinde giizel bir icecek oldugunu
soyler.'30

At sutu, insan sutine gore iki misli, inek siitiine
gore ise dort misli C vitamini, ayrica A ve B vitamin-
leri icerir.'*! Protein orani dustik, seker orani ise yiik-
sektir. Mide, sinir ve akciger hastaliklarina iyi geldigi
inanayla 19. yuzyildan itibaren Rusya'da kimiz teda-
visi moda olmustur.'3? Verem hastasi olan Rus yazar
Anton Cehov, kendini iyilestirme umuduyla kimiz
iciyordu.

Kisraklar sadece Haziran-Ekim arasinda stit verdik-
leri igin, ancak c¢ok sayida ata sahip olan zenginlerin
bol miktarda kimizi olurdu ve halka kimiz ikram etmek
bir guic ve itibar gostergesi sayilirdi.'® Oguz beylerinin
biat torenlerine katilan herkes kimiz icerdi. Osmanh
Imparatorlugunun kurucusu Osman Bey de bu gele-
negi sirdurmustur: “Katilanlar Osman Bey’in 6ntunde
birer birer gelip diz ¢coktuler. O da bunlara birer bardak
kimiz sundu. Bunu alip icenler, kendisine itaatte de-
vamli olacaklarini ispat etmis oluyorlard:.” '3

130 Polo 1871, cilt 1, s. 224.

131 Tannahill 1998, s. 122.

132 Guleg 1970, s. 809; Grieve 1788, s. 184-188.
133 Buell 2006,s. 178.

134  Ali Seydi, tarihsiz, s. 95.
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Boza

Boza, dan veya bugdaydan yapilan koyu kivamli bir biradir. Turkee “boza”
ad1, Orta Asya, Rusya, eski Osmanl topraklari, orta ve kuzey Afrika dahil
olmak tuizere ¢ok genis bir cografyada kullanmlms, Mogolca, Arapca, Fars-
¢a, Urduca, Rusca, Ukraynaca, Gurciice, Macarca, Rumence, Bulgarca,
Lehce, Yunanca ve Arnavutca gibi yirmiden fazla dile girmistir.'* Ingi-
lizcede alkollu icecekler icin kullanilan argo s6zciik booze, muhtemelen
bozadan gelmektedir.'3¢ Bozanin en eski kayitlar1 14. yuzyila ait biri
Cince, biri Arapca ve biri Tirkge olan ti¢ kaynakta bulunur: 1330 yilinda
Mogol imparatoruna sunulan bir beslenme kitabu, Ibn Battatanin 1333
tarihli seyahatnamesinin Kirim seyahati bolumu ve Aydinogullar hiukum-
dar1 Umur Bey icin Farscadan cevrilen Tabiatndme adl kitap.'%’

MO 2000 civarinda Stimerce yazilmis bir siirde bira yapimiyla ilgili
anlatilanlar say1lmazsa,'*® dunyanin en eski bira tarifi, Kasgarli Mahmud'un
1074 tarihli sozlugunde bulunmaktadir."® Burada “bugday sarabi”mn
yapilisi soyle anlatlmaktadir:

“Bugday Sarab1” (Bira)

Uhut, bira yapiminda kullanilan bir mayadir. Soyle ki: Cesitli otlar, cimlenmis
arpadan yapilan una karigtirthr; [bu kanisim] yogrulur, findik buyuklugiinde
parcalar halinde kesilir ve kurumayabirakilir. Sonra bu maya ufaltilir ve bir menn
[820 gr civan] arpaya bir findik miktar1 hamur olmak tizere pisirilen bugdaya
serpilir. Bundan sonra bu bugday temiz bir seye sarilarak eksimesi icin ti¢ gun
birakilir. Sonra tekneye doldurularak on gin daha eksimeye birakihr. En son

uzerine su dokulur ve suzulur. Iste elde edilenicki “bugday sarabr"dur.

ZIYAFETLER

Gokturk hakani Tong Yabgu'nun 629 yilinda verdigi ziyafete davet edilen
Cinli Budist seyyah Huang-Dzang (Hitan-Tsang), buttin konuklara koyun
ve dana eti ile sarap sunuldugunu, ancak kendisine, et yemedigi i¢in,
dzum suyu, kuru tzum, pirincli ¢corekler, kaymak, sert seker ve “bal
cubuklar” ikram edildigini yazmstir.'4°

Ispanyol elcisi Ruy Gonzalez de Clavijo, 1404 yilinda, bugin Ozbe-
kistan’da bulunan Semerkant sehrinde Turk-Mogol imparatoru Timur'un

135 Isin 2010.

136 Laufer 1929, s. 56-58.

137 Buell vd. 2000, s. 529; Ibn Battata 1953, s. 474-5; Ertaylan 1960, s. 20.
138 Hornsey 2003, s. 89.

139 Mahmud al-Kashgari 1994, cilt 1, s. 98; Kasgarh Mahmud 1986, c. 1, s. 50.
140 Ocal 1985, s. 181.
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verdigi ziyafetleri anlatir. Bu ziyafetlerde cevirme kebabi, haslanmus etler,
pilavlar, sebze yemekleri, tath olarak “tava ekmegi” (muhtemelen
Anadoluda tas ekmegi, Istanbul'da yassi kadayif olarak bilinen tatl),
seker serpilmis ekmek ve meyvelerin yam sira bademli, kuru uzamlu ve
fistikli draje ve sekerlemeler de sunulmustur.'! Clavijo, bu ziyafetlerden

birini soyle anlatir:

142

Biz Ispanyollardan baska, birgok tlkeden gelen elgiler ve diger ileri gelenler otur-
duktan sonra hizmetciler yemekleri sofraya getirmeye basladilar. Bu yemekler,
kebab edilmis, haslanmis ve tencere yemegi seklinde pisirilmis bol koyun eti ve
kebap edilmis at etiydi. Bunlar ¢ok biyiik deri sofralar tizerine yerlestirildi. Bu
sofralarin kulplar1 vardi ve bu sayede Timur herhangi bir yemekten istedigi zaman
sofra yerde suriiklenerek yakimina gotiuriliyordu. Ciinki uzerlerinde o kadar cok
yemek vard ki hizmetcilerin sofralar1 tasimalar1 mumkiin degildi. Sofra stiriikle-
nerek Timur'un yanina goturulunce eti kesecek ascilar geldiler ve yere diz cokerek
etleri dilimlemeye basladilar.™® Yag) elbiseleri kirletmesin diye 6n kollan tizerine
deri kolluk takmuslard. Et dilimlerini, altin, gamus, toprak ve porselenden yapil-
mus buytik canaklara koydular. Ozellikle porselen kaplar ¢ok begenilir ve cok
pahaliya satilir... Bu ¢anaklara at iskembesi parcalari ve birer koyun kellesi konul-
du. Bu sekilde ¢ok sayida ¢anak doldurulduktan sonra sira halinde dizildi ve
kaseler dolusu et suyu tasiyan ascilar gelip, icine tuzunu attiktan sonra her ¢ana-
ga bu et suyundan doktiler. Sonra her ¢anagin tzerine dorde katlanmis ince bir
ekmek yerlestirdiler.

Tek kisinin kaldiramayacag: kadar agir olan canaklardan her biri, ikiser hatta
ucer kisi halinde, hikumdarin ust gorevlileri ve bazi soylular tarafindan tasinarak
once Timur'un sonra yabanc elgiler ve beylerin oniine konuldu. Bundan sonra
baska yemekler getirildi ama tlkenin adetine gore icinde hala et bulunan ¢anak-
lar ziyafet sonrasi konuklarin eve gotirmeleri icin sofranin kenarinda birakildi.
Onumiuze getirilen yemek bollugu sasirticrydi. Geriye kalan yemeklerin hepsini
eve goturseydik, belki yarim yil bizi doyurmaya yetecekti.

Haslanmis ve kebap edilmis etlerden sonra koyun etinden tencere yemekleri,
kofteler ve bircok farkli yemek ¢esidi getirildi. Bunlardan sonra da kavun, seftali,
uzum gibi meyveler bol miktarda sunuldu ve bunlarla birlikte altin ve gumuis
kaseler ve kupalar dolusu sekerle tatlandirilmis kimiz getirildi. Bu nefis icecegi

yaz mevsiminde igerler.

141

Clavijo 1928, s. 223-225, 243, 247, 266-267

142 Clavijo 1928, s. 223-225.
143 Avrupa'da hikimdar ve asillerin et kesmekte usta gorevlileri vardi. Bu gorevlilere italyancada
trinciante, Fransizcada escuyer trenchant ve Ingilizcede carver denirdi.

m



Ozbekistan'in Buhara kentinde ziyafet hazirhgi, 1580 civari.
Topkapi Sarayi Muzesi Kitiphanesi, H.2139, y.5a.




SOFRA ADABI

Orta Asya Turklerinin sofra adabi konusunda en erken bilinenler Gok-
tirklerle ilgilidir. Bu donemde kibar simfa ait insanlar yemekten sonra
ellerini y1kar ve havlularla kurular, sarayda yemek sirasinda miizik ¢alinir
ve sarki soylenirdi.'*

Karahanl saray gorevlisi olan Yusuf Has Hacib, 1070 yilinda yazdig:
Kutadgu Bilig adh kitabinda Orta Asya'da sofra adabiyla ilgili ayrinuli
bilgi verir. Asagidaki 6rneklerden, bazi nezaket kurallarinin bin y1l gec-
mesine ragmen pek degismedigi anlagilir:'4°

e Sofrada bicak ¢ikarma ve kemik siyirma; cok obur olma ve pek de

sunepe oturma

e Ne kadar tok olursan ol, ikram edilen yemegi reddetme

o Yemegi alinca 1sir ve ufak ufak ¢igne; sicak yemegi agzin ile tifleme

e Yemege elini uzat, haz ve arzu ile ye; ev hanimi seni gorerek, mem-

nun olsun

e insan zahmet edip sana ziyafet hazirlarsa, bu zahmeti bosa ¢ikarma;

* onun hatirim kirma

e Eger sen baskalarin1 davet etmek istersen, davet et, fakat bunun

icin evvelce ¢ok iyi hazirhik yap

e Misafirlerin arzu ile yiyebilmeleri icin, yiyecek ve iceceklerin temiz

ve lezzetli olmas1 lazimdir

Sofranin ortasindaki tabaklardan yemek elle alinip yendigi i¢in, “Bas-
kasinin 6ntindeki lokmalara dokunma; kendi 6niinde ne varsa onu al ve
ye” kuralina da uymak gerekiyordu.

Dis kirast denen, konuklara hediye verme adetinin bu donemde ge-
cerli oldugunu da Yusuf Has Hacib'den 6greniyoruz: “Hediye ver; giicin
yeterse, ipekli kumas ver; mamkun ise, dis kiras: ver ki, gelenlerin agzi
kapansin.”'46

Yusuf Has Hacib ayrica bir agcinin nasil olmas: gerektigi konusunda
bugiin hala gecerli olan bilgiler verir, 6rnegin: "4’

e Ascibasi akill ve bilgili olmali; yemek vakti gelince, elini cabuk

tutmaldir.

e Asci temiz olursa, temiz yemek verir; yemek temiz olursa, seve seve

yenir.

e Ascibasinin gozu tok ve gonli zengin olmali; temiz oldugu gibi,

yuzu ve kiyafeti de ay gibi parlamalidir.

144  Ocal 1985, s. 181.

145 Yusuf Has Hacib 1985, s. 333, 336-7.
146 Yusuf Has Hacib 1085, s. 337.

147 Yusuf Has Hacib 1985, s. 209-212.
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8. Antik Yunan ve Roma

ANTIK YUNAN

Antik Yunan’in en eski medeniyeti, giiney Yunanistan, Girit ve Ege adala-
rinda yasayan Mikenlerdir (MO 1600-1100). Homeros'un kaydettigi mit-
ler ve Truva Savaslar1 bu doneme aittir. Bu dénemi takip eden karanhk
donemde Yunanlar tarim ve deniz ticaretiyle ugrasmislardir. Degerli bir
ihrac trtiint olan zeytinyagimin tretimini artirmak amaciyla zeytinlik alan-
lar genisletildik¢e dogal ormanlar azalmis ve toprak kaybi hizlanmustir.!
Ekilebilir topraklarin énemli 6l¢tide azalmasiyla, Yananlar MO 900-700
tarihinden itibaren 6nce Anadolu’nun Ege ve Akdeniz sahillerinde, sonra
Karadeniz'de koloniler kurmaya baslamislardir. Atina, yerli bugday ureti-
minin yetersizliginden dolay1 bugday: Karadeniz’in kuzey sahillerinden
saglyordu. MO 5. ve 6. yiizyillarda Pers Imparatorluguwnun Anadolu'da
hakimiyet kurmasi ve Yunanistan’a sefer dizenlemesi; daha sonra MO 334
yilinda sefere ¢ikan Buyiik iskender’in, Anadolu'dan Hindistan’a kadar
genis bir bolgeyi kapsayan Makedon Imparatorlugunu kurmasi sonucu
Yunanlarin Lidyahlar, Misirhlar ve Persler gibi bircok halkla yogun kultur
etkilesimleri olmustur.

Yunanlar, farkl bolgelerle olan iliskileri yogunlastik¢a yeni yiyecek-
lerle tamismislardir. Bunlarin arasinda Anadolu kokenli olan kestane,
findik, visne ve kiraz ile Orta Asya veya Cin kokenli seftali sayilabilir.
Sonug olarak Yunanlar kestaneye Lidya'nin baskenti Sardes’e ithafen “Sar-
des yemisi”?, findiga Anadolunun dogu Karadeniz bolgesindeki Hellen
donemi Pontus Kralligi'na ithafen “Pontus yemisi” ve Helenistik donem-
de dogudan gelen seftaliye ise “Pers elmasi” demislerdir.?® Anavatanlari
Anadolunun Karadeniz sahili olan kiraz ve visne, MO 300-500 civarinda
Yunanistan’a yayilmstir.

1 Tannahill 1973, s. 76.
2 Grieve, “Chestnut, Sweet” maddesi.
3 Dalby 1996, s. 81; Grieve 1931, “Chestnut, Sweet” maddesi.
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Erken dénemde (MO 800-500) Yunanlarin sade bir mutfaklan vardu.
Temel gidalan ekmek veya bulamac seklinde hazirlanan tahillardan olus-
makla birlikte balik, peynir, bal, zeytin, sebze, yabani otlar ve meyveler
de yeniyordu. Tereyag: neredeyse hic¢ kullamilmazdi. Et nispeten az mik-
tarda yeniyordu ve daha ¢ok kebap olarak siste cevrilerek pisiriliyordu.
Uzaklardan getirilen liks gida malzemeleri nadiren tiiketiliyordu. MO 7.
yuzyilda bilinen tar¢imin mutfakta degil, tapinaklarda buhur olarak ya-
kildigy dusunulayor. Antik Yunanlar tarcimn Arabistan’da bir golde ye-
tistigine ve korkung kanath yilanlarin tar¢in toplayanlara saldirdiklarina
inamyorlardi. Bunun gibi hikayeler, Arap baharat tiiccarlar tarafindan,
sattiklar1 drunlerin gercek kaynagimi gizlemek ve potansiyel rakiplerini
caydirmak icin uydurulmustur.*

Klasik donemde (MO 500-300) ticaret ve koloniler sayesinde zen-
ginlesen Yunan sehir devletlerinde yemek kultiru gittikce gelismis ve
luks ithal gidalar yayginlasmustir. MO 4. yiizyildan itibaren Hindistan'dan
karabiber ve uzun biber (Piper longum, eski adiyla dar-1 fulful) ithal
ediliyordu. Onceden Iranlilarin yemek merakiyla alay eden Yunanlar,
sonradan gurmeligi benimsemislerdir. Yunanlarin yemek kitaplar: yaz-
diklar biliniyorsa da higbiri giinimiize ulasmamistir.’ Yunan toplumla-
1 arasinda en zengin olan Atinalilar, asir1 beslenmekten 6len domuz ve
tavuskusu yumurtasi gibi siradisi yemeklere merak sarmistir.® Rivayete
gore MO 3. yiizyilda, Anadolu'nun Bursa bélgesinde bulunan Bitinya
krali Nikomedes’in caninin bir giin hamsi istemesi tizerine hamsi bula-
mayan ascist salgam dilimlerine tuz ve hashas tohumu ekerek “yalanci
hamsi” hazirlamis ve krala sunmustur.” Pisagor'un dusuncelerine gore
yasayanlar ise bazi hayvanlarda insan ruhu olabilecegi inanciyla et ye-
mezlerdi.

Fakirler arpa ekmegi, mese palamudu, incir, zeytin, mercimek, peynir,
sogan, sarimsak, mantar ve yabani otlarla yetinirken, zenginlerin sofra-
larinda cok cesitli balik ve deniz turtunleri, incir kusu, cesitli sebzeler,
cicek yumrular, tavuk, bol et ve sakatat, meyveler, balh tathilar bulunu-
yordu. Ziyafetlerde ickinin yaninda kiciik tabaklarda tadimhik miktarda
mezeler sunma gelenegi bu donemde baglamistir. Eti firinda pisirmek bu
dénemin dogudan getirilen yeniliklerindendir®

Dalby 2004, s. 56-62.
Strong 2002, s. 10.
Tannahill 1973, s. 83.
Hosking 2006, s. 38.
Davidson 2006, s. 190-191.
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GIDA URUNLERI

Tahillar: Arpa, bugday, dar1. Bugdaydan nisasta yapiliyordu.

Baliklar ve deniz tiriinleri: Levrek, orkinos, barbunya, kefal, dil ba-
lig1, hamsi, sardalya, vatoz, mersin baligi, mign bahgi, kopekbalig:
(Mustelus mustelus), ahtapot, karides, kalamar, karadiken, kabuklular
vb. Tath su baliklar: da sevilerek yeniyordu, bunlarin arasinda yayin
baligi, turna baligi, yilan bahg1 ve sazan sayilabilir. Sardalya, hamsi,
orkinos (ton balig1), mersin balig: gibi bir¢cok balik turt tuzlanarak
saklaniyordu.

Etler: Incir kusu gibi kiiciik kuslar, 6rdek, kaz, tavuk (MO 5. yiizyil-
dan itibaren); sigir (genis otlaklar olmadig icin az yenirdi), domuz
(evcil ve yabani), koyun, keci, tavsan, sakatat (iskembe, paca, bagirsak,
ciger, kelle, dil); cekirge. Kis i¢cin et kurutulur, et ve kan sosisleri yapi-
lirda.

Sebzeler: Kuskonmaz, karnabahar, lahana, yabani enginar, pancar,
salgam, turp, marul, sarimsak, sogan, pirasa, mercimek, nohut, borulce,
bakla, burcak, bezelye, ac1 bakla, lisan-1 sevr, su teresi, yabani otlar, kisnis
yapragl, rezene, incir yapragi, kebere

Meyveler: Elma, ayva, ahlat, erik, uziim, incir, nar, kara hurma (Di-
ospyros lotus), ceviz, badem, kestane,’ kaymn findigi, zeytin

Baharat ve kokulu otlar: Targin, karabiber, uzun biber, kekik, mercan-
kosk, rezene, adacay1, nane, dereotu, sedefotu, maydanoz, kimyon, sakiz

Digerleri: Yumurta, peynir (ke¢i, koyun), yer mantar (truf), bal,
susam, zeytinyag, sirke, koruk suyu veya sira

Antik Yunanlar peyniri for-
mos ad1 verilen sepette stiz-
dukleri i¢in, Romalilar bu
peynir kaliplarina forma,
Ortagag Italyanlan da for-
maggio dediler. Fransizca
fromage (peynir) kelime-
sinin kokeni de budur.'

3 >
Karbonlagmis incir, MO 4. yiizyil. Edremit’e yakin Assos Bugun Anadolu'nun Ege

antik kentinde bir mezarda bulunmustur. Ayni mezarda bc")lgesinde yapllan sepet
yanmig zeytin ¢ekirdeklerine de rastlanmigtir.
Fotograf: Nurettin Arslan.

peyniri Antik Yunan do-
neminin mirasidir.

9 Anadolu kékenli olan kestane, MO 1200 civarinda batiya dogru yayilmaya baslamistr.
10 Unsal 1997, s. 19.
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Kastamonu'dan kurutulmusg kara hurma
(Diospyros lotus). Anadolu’nun Karadeniz
bélgesinde yetisen kara hurma, Agri,
Erzurum ve Kars mutfaklarinda kullanilir."!
Bazi kaynaklarda Homeros'un tnli destani
Odysseia'da lotus olarak bahsedilen
meyvenin bu oldugu yazsa da Andrew Dalby,
destanda adlari gegen “lotus yiyenler”in
Misir'da yagamalarindan 6tirl bu meyvenin
Arabistan kirazi (Zizyphus lotus) oldugunu
diigtinir."? Bu iki meyvenin benzerliginden
dolayi, Arapga’da adlari nebk (Arabistan
kirazi) ve nebk-i RGmi'dir ("Anadolu
Arabistan kirazi”, yani kara hurma).”
Osmanli dénemine ait kaynaklarda adi
gegen asil “Trabzon hurmasi” budur. Evliya
Celebi, bu meyvenin firinlarda kurutularak
uzak yerlere yollandigini anlatir.' Bugiin
“Trabzon hurmasi” adiyla bilinen, turuncu
renkli portakal biyukliginde olan meyve

(Diospyros kaki) ise Cin kékenlidir ve ancak geg Osmanli déneminde Tuirkiye'ye getirilmistir.

Fotograf: Priscilla Mary Isin.

Kayin findigi. Fakirlik ve aglik durumlarinda
yenen bir yemistir. Anadolu’da yetisiyor
olmasina ragmen, . Dinya Savagi sirasinda
Almanya‘dan ulkemize bol miktarda
gdnderildigi icin, bu dénemde kayin findig:
“Alman fisti@i” adiyla taninmigtir.

Fotograf: Hatice Yilmaz.

Balik kesen satict. igki kabi, Atina,
MO 525-500. Paul Getty Museum,
Env. No. 96.AE.96.

11 Baytop 1994, s. 155-156.

12 Dalby 2003, s. 200.

13 AsimEfendi 2000, s. 827, “zal” maddesi.
14  Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, f. 252b.
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Midilli Adasi'nda asilarak kurutulan
olan ahtapotlar. Deniz trinlerinin
énemliyer tuttugu Yunan mutfaginda
bu gidanin tarihi muhtemelen ¢ok
eskilere gitmektedir. Kurutulmusg
ahtapot, Ortagag'da Akdeniz
bélgesinin 6nemli bir ticaret
triinliyd." Istanbul Balikhane
Mudiri Karekin Deveciyan, 1915
yilinda, Osmanl déneminde Hiristiyan
Rumlar igin dnemli bir perhiz

gidasi olan kurutulmug ahtapotun

hazirlanigini 8yle anlatmistir:'®
"ahtapot denizden gikarilir; bir bigakla gézleri gikarilir ve glinese birakilir. Bir iki saat
sonra elle, deniz suyunda yikanir; sonra yarim saat siireyle hayvana bir tagla vurulur;
en sonunda da tamamen kurumasi igin giinese birakilir. Bu sekilde hazirlanmig kuru
ahtapotlar, musteriye satilir. Bu yumusakga Tirkiye'nin her yerine génderildigi gibi dig

tlkelere de gonderilir.”
Fotograf: Merete Cakmak.

FTAT

(Solda) Klazomenai (Urla) antik kentinde
bulunan, MO 6. yiizylla ait, diinyanin en
eski zeytinyad: atdlyesi ve

(altta) canlandirmasi.

Gizim: Ertan iplikgi.

Kaynak: Elif E. Koparal ve Ertan iplikgi,
“Archaic Olive Oil Extraction Plant

in Klazomenai”, Haz. A Moustaka

vd., Klazomenai, Teos and Abdera:
Metropoleis and Colony. Proceedings
of the International Symposium held

at the Archaeological Museum of
Abdera, Abdera, 20-21 October 2001,
Thessaloniki, 2004, s. 221-234.

15 Toussaint-Samat 1998, s. 317.
16 Deveciyan 2006, s. 287.
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Amforalar, antik diinyada uzum,
sarap, zeytinyagi, zeytin, tahil, tuzlan-
mis balik vs tasimak ve saklamak icin
kullanihirdi. Ucuz olduklar i¢in bosal-
uldiktan sonra kirihp athrlardi. 45 m
yiksekliginde ve cevresi 1 km'den uzun
olan, Romalya yakin Monte Testaccio
adli tepe, tamamen eski amfora kirik-
larindan olusmaktadir. MS 7. yuizyildan
sonra amforalarin yerini ahsap kaplar
ve tulumlar almistir.

Zeytinyad ticaretinde kullanilan bu amfora batan bir geminin
kalintilari arasinda bulunmustur. Zeytinyagi Mizesi, Kiigikkuyu.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Sakiz
Sakiz, Ege Denizi'ndeki Sakiz Adasi’'ndan ve Cesme yarima-
dasinda yetisen sakiz agacindan (Pistacia lentiscus alt turi
latifolius) sizan glizel kokulu reginedir. Sakizin ilk yazil kayd
MO 400 civarina ait bir Yunan komedyasinda gecer ve bura-
da sakizin ¢cignenmesinden bahsedilir.'” Antik dénemden
itibaren dis saghgd: ve agiz kokusunu gidermek icin ¢cignenen
sakizin tatlandirici olarak yemeklere de katildigi duistntiluyor.
Sarabin saklandigi kuplerin icine surtldigu icin tadi saraba
gecerdi.'®

Ortacag Arap mutfaginda muhallebi gibi bazi tatl ve
sekerlemelerde kullanilan sakiz, giderek her tirli yemege
katilir olmustu.'” Osmanl mutfaginda da yaygin kullanilan
bir tatlandiriciydi. Sebze, et, balik, sakatat yemekleri, pilav,
hamur isleri, sutli tatllar ve sekerlemelerden baska raki ve
ekmege katilird1.2°

Osmanli déneminde Sakiz Adasi'nda Uretilen sakizi satin
alma hakki padisah hazinesine aitti ve sakiz saklayanlara para
cezasl, hatta 6lum cezasi bile uygulanirdi. Evliya Celebi, orta-
st oyulmus ayvanin igine sakiz konarak kilde pisirildigini, bu-
nun gozlere iyi geldigini anlatir.?!

17 Dalby 2004, s. 220.

18 Caley 1948, s. 4.

19 Bagdadi'nin 13. yuzyila ait yemek kitabinda sakizsiz yemek yok gibidir, bkz. Muhammed b.
El-Kerim 2009.

20 Sakiziceren bazi Osmanlh yemekleri i¢in bkz. s. 302.

21 Evliya Celebi 2005, cilt 9, s. 62, 67, 279.
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Hiltit otu (Ferula assafoetida),
Antik Yunan, Roma ve Arap
mutfaklarinda yaygin kullanilan
bir baharat olup, bugiin daha gok
Hindistan mutfaginda kullanilir.
Hiltit, anavatani Afganistan olan
hiltit otu bitkisinin kékinden
elde edilir. Kaynak: Kéhler,
Medizinal Pflanzen, 1897.

YEMEKLER

Etnos: Bezelye veya boriilce corbasi

Phake: Mercimek corbasi

Bolbophake: Cicek yumrular1 ve mercimekle hazirlanan ¢orba

Garon: Balik sosu

Balla pisirilen karides

Kara dutlu sos ile kopekbalig1 parcalari

Incir yapragina sarilarak pisirilen balik

Kalamar dolmasi

Tath hamura sarilmis incir kusu

Thria: Salamura incir yapragina sarilmis, kiyllmis tuzlu balik

Hiltit otu ve peynirli sosla yenen, kullii ateste pisirilen muskulum
yumrulari (Muscari comosum)??

Hiltit otu soslu iskembe

Kokoreg: Bagirsaktan hazirlanan kokoregin (Yunanca kokorotsi)? ko-
keninin, Antik Yunan doneminde tapinaklarda kurban edilen hayvanlarin
sakatat etlerinin sislere gecirilerek tapinak atesinde kebap edilmesine da-
yandig dusiiniiliyor.2 Kokorecin Ev Kadint adl 1882 tarihli yemek kita-

22 italya’nin Puglia bolgesinde bu yumrular hala pisirilir. Benzer sekilde Amasya, Elazig, Yozgat,
Antalya, Sivas, Gaziantep gibi Anadolunun bir¢ok bolgesinde ¢igdem (Crocus) tirlerinin yumru-
larindan ¢igdem as, ¢igdem pilav1 ve ¢igdem suti gibi yemekler pisirilir (bkz. Baytop 1994, s. 72;
inallong 2003, s. 62-64; Ucer 2006, s. 471-472; Dogan ve Bagc1 2007, s. 252; Cansaran, Kaya ve
Yildinim 2011, s. 82). Bu ¢esit yumrularin yenmesi binlerce y1l 6ncesine dayamyor olmal.

23 Misir basagl anlamim tasiyan Yunanca kokorotsi ve Arnavutca kokerroz, Slavca kokenli koko-
roz/kukuruz'dan gelir (bkz. wwwnisanyansozluk.com). Sevan Nisanyan kokoregin seklinden dolay:
bu ismin verildigini dusunuyor. Fakat Amerika kokenli misir bolgede ancak 17. yuzyilda yayildig:
icin bu kelimenin daha eski bir anlam olmahdir. Bu eski anlami dan olabilir (ilk tamsildigr zaman
dariya benzetilen bu yeni tahil, Anadolu'nun baz1 bolgelerinde hala “dan” olarak biliniyor).

24 VanStraten 1995, s. 118.
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Gunumuzde, Eminéni’nde kokoreg
tezgahi. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

binda bulunan en eski tarifine gore kuzu yiiregi, akcigeri ve karacigeri once
tuz, biber, kekik ve sogan suyuna yatirilir, sonra kalin sise gecirilir, etrafi-
na bagirsak, bagirsak yatag ile bumbar sikica sarilir ve ateste cevrilerek
pisirilir. Sinan Pasamin 1855 yazinda verdigi acik hava ziyafetinde cevirme
kebabi yapilan koyunlar, boyunlarina kokore¢ sarilarak pisirilmisti.

Balik Sosu

Yunanlarin garon, Romalilarin garum dedikleri meshur balik sosu, genel-
likle sardalya, hamsi gibi ufak ve yaglh baliklardan yapilirdi. Giineydogu
Asya mutfaklarinda onemli yer tutan balik sosunun ¢ok benzeriydi.?®
Osmanl doneminin sonuna kadar, Marmara adalarinda yasayan Rumlar
kolyoz karacigerinden garoz adiyla balik sosu yaparlardi.?é Karekin De-
veciyan, bu sosun tadinin ve kokusunun pek nefis oldugunu ve “tarama
havyar1” gibi yendigini anlatir.?” Baliklar, i¢ organlari ¢ikarilmadan, ce-
sitli otlar ve tuzla birlikte bir kaba yerlestirilerek tursu gibi kurulur, fer-
mantasyon yoluyla siv1 hale getirilirdi.?® Bu sos Bizanslilar tarafindan
liquamen ad altinda yapilmaya devam etmistir. Baliklarin bagirsaklarinda
bulunan enzimden dolayn, i¢ organlar ¢ikarilmadan hazirlanan iranlerin
dayanma stresi uzuyordu.?’

Gunumuzde garon, Avrupa'da sadece Italya'nin gineybat1 bolgesinde
bulunan Cetara bolgesinde, colatura adiyla hala yapilmaktadir.®® Vietnam,

25 Ruddle ve Ishige 2010. Giineydogu Asya’mn balik soslar ¢esitli ufak bahklardan hazirlamr.
26 Deveciyan 1915, s. 40.

27 Deveciyanin kitabimin gunumiiz Tarkgesine gevirisi Fransizca metinden yapildig igin aym
ifadeye orada yer verilmiyor. Orijinal Osmanh Turkgesi metni epey farkhdir. Tarama, sazan bahgimn
tuzlanmis yumurtasidir.

28 Tarifler icin bkz. htp://penelope.uchicago.edu/~grout/encyclopaedia_romana/wine/garum.
html; Carannante 2011, s. 74, 76.

29 Hoffmann, 2001.

30 Carrante 2011, s. 74.
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Tayland'da shiokara adli
balik sosunu karistiran
kadin. Yapiligi antik
dénemin garon’una gok
benzemektedir.

Fotograf: Kenneth Ruddle.

Tayland, Afrika tlkeleri ve Sibirya'da az veya ¢ok benzer balik soslar
bulunmaktadir.?' Pekmez, sirke ve hamsiyle yapilan Ingiliz Worcester
sauce da ayn kategoriye giren bir sostur.

EKMEK

Antik Yunan'da un, ezme tasiyla o6gituldikten sonra elekten geciriliyor-
du. Hazirlanan pide tiru ekmek, toprak firinda, tandirda veya tasinabilir
maltiz tipi ayakli firinlarda pisiriliyordu.

Ezme tagiyla un 6giten (sagda) ve unu elekten Tandirda ekmek pigirme. Kibris'ta bulunan
gegiren (solda) figurler. En solda, hazirlanan unu  seramikmodel, MO 600-480.

almak igin kullanilan kiirek gériliiyor. Kibris, Fotograf: The Metropolitan Museum of
MO 600-480, New York Metropolitan Museum Art, The Cesnola Collection, Purchased by
of Art. Fotograf: The Metropolitan Museum subscription, 1874-76 (74.51.1755)

of Art, The Cesnola Collection, Purchased by Image © The Metropolitan Museum of
subscription, 1874-76 (74.51.1755) Art. 600-480BC Cyprus Met Museum.

Image © The Metropolitan Museum of Art.

31 Ruddle 2010, s. 1, dipnot 2, 4.
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TATLILAR

Antik Yunan'da seker bilin-
miyordu fakat tatlandirici
olarak bal ve sapa denen
pekmez kullamhiyordu. Su-
sam ve bal karisimindan ya-
pilan bazi sekerlemelerin
Mugla’da hala yapilan “ki-
yam” adl1 sekerlemeye ben-
zedigini tahmin edebiliriz.

Bir ba§ka tath ise pekmez Mugla'da bal ve susamdan yapllan kiyam” adl

geleneksel sekerleme. Antik Yunanlarin balli ve
veya balla tatlandirilan arpa susamli sekerlemeleri bunun bir benzeri olmalidir.
kavutu lapa51yd1 (maza)‘:’z Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Antik dénemde Yunanis-

tan’in en meshur bali, Atina'nin kekik baliyd1.3* Osmanh déneminde de
Atina bal1 en aranan bal cesidiydi. Evliya Celebi, Atina balinin nefti ren-
ginde ve misk kokulu oldugunu, ondan yapilan paludenin (pelte) lezzet-
li oldugunu anlatir.* Fransiz arastirmacisi Beaujour, Atina balinin koku
ve tathilik acisindan en iyi Fransiz ballarindan ustiin oldugunu, neredey-
se timuniin Istanbul'da padisah sarayinda ve ileri gelenlerin saraylarinda
tikendigini anlatir.®

ZIiYAFETLER

Ziyafetler daha ¢ok symposion®® denen ickili-yemekli toplantilar seklin-
de verilirdi. Davetliler, ytiiksek ayakl sedirler izerinde uzanarak yemek
yerlerdi. Bu toplantilarda sarabin yaninda kuru incir, kavrulmus kestane
ve leblebi gibi cerezler, kiicik miktarlarda mezeler ve her turlu luks
yemek sunulurdu. MO 5. yiizyilda yasayan filozof Sokrates, cesitli ye-
meklerin ve soslarin insanlarn gereksiz masrafa soktugundan sikayet
etmisti.?’

32 Van'da hala sevilen kavutun aymsidir (resim i¢in bkz. Urartu bolumi).
33 Phillips 1822, 's. 329.

34 Evliya Celebi 1996, cilt 1, s. 262.

35 Beaujour 1800, s. 106-115.

36 Bugunki sempozyum kelimesinin kokeni.

37 Grant 1999, s. 119.
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Kabartmali bir symposion
sahnesinde kanepeye uzanmig
adamin elinde bardag, yaninda
mezelisehpa gériliyor.
Avcilar'da bulunmus MO 1.-2.
yiizyila ait lahit. istanbul Arkeoloji
Miizeleri Madurliga,

Env.No. 86.2T.

ANTIK ROMA

Antik Roma devleti, MO 509 civarinda cumhuriyet olarak kurulmus ve
MO 27 tarihinde Jul Sezar'in oglu Octavian’in basa gelmesiyle imparatorluk
haline gelmistir. Roma Imparatorlugu, MS 2. yiizyila kadar, topraklarin
Ingiltere’den Misir’a, ispanya’dan Irak’a kadar genisletmistir. 3. ytuzyildan
itibaren imparatorluk i¢ krizler ve savaslar nedeniyle toprak ve gii¢ kay-
betmeye baslamistir. 284 yilinda imparatorluk Bati ve Dogu olmak tzere
iki ayr1 yonetim bolgesine ayrilmistir. Bu sirada Hiristiyan dini yayilmis ve
bu dini kabul eden ilk Roma imparatoru Konstantin (sal. 306-337) olmus-
tur. Imparatorlugun Avrupa topraklarinda Frenk ve Alman kabilelerinin
akinlan karsisinda, MS 330 yilinda imparatorluk baskentini Roma yerine
Bizantion (istanbul) sehri yaparak ona Nova Roma (Yeni Roma) ismini
vermistir. Konstantin’den sonra ise Bat1 ve Dogu bolgelerini birlestirecek
giicte bir imparator olmamustir. Vizigotlar, Vandallar ve Hunlar'in saldin-
lan karsisinda Bat Roma Imparatorlugu zayiflamis ve 500 yilina gelinceye
kadar tiim topraklari bu halklarin eline gecmek suretiyle dagilmistir.3®
Roma'ya Mistr, Sicilya, hatta Ingiltere gibi uzak yerlerden tahillar, Uzak
Doguw’dan karabiber, zencefil ve tarcin, Ispanya'dan tursu, Libyadan nar
ve Ingiltere’den istiridye geliyordu.?® Diger taraftan Romalilar, bircok
sebze ve meyve tiirinii Avrupa topraklarinda yayginlasurmuslardir. ingil-
tere'ye elma, uiztim, incir, musmula, dut, kestane, ceviz, kereviz, salgam,

38 Ermatinger 2004, s. 45-47.
39 Tannahill 1973, s. 94.
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Gumdusg gatal ve
kagk bir arada,
Roma dénemi, MS 3.
yuzyil. Metropolitan
Museum of Art, Env.
No. 2006.514.3.
Romalilar genellikle
el veya kasikla
yemekyerlerdi fakat
ender de olsa gatal
kullanirlardi.

lahana, marul, sarimsak, sogan, pirasa, dereotu, ada-
cay1, kekik, kisnis ve kusdilinin yam sira*® sulan,
tavus kusu, bectavugu ve alageyigi gibi hayvanlar1 da
goturmislerdir.4!

Yunan mutfagindan ve fethettigi yerlerden etkile-
nen Roma mutfag1, Avrupa mutfaginin kokeni sayilr.
Agir soslarin kullamimi, yemeklere sarap katilmasi,
ana malzemenin tad1 taninmayacak sekilde baharat
kullanimu, luks ve egzotik malzemelere merak, ziya-
fet yemeklerinde gosteris ve goruntuime verilen 6nem,
Roma mutfaginin é6zelliklerindendir.*2

Yemekler genellikle elle yenirdi, ancak c¢orba gibi
sulu yemekler kasikla yenirdi. Sofrada catal nadiren
kullanilirdi.*3 En énemli yemek olan aksam yemegi
disinda, ekmek ve meyveden olusan hafif bir kahval-
1 ve basit bir 6gle yemegi yenirdi.

Roma doéneminde bir¢ok yemek kitab1 yazilmis
olmasina ragmen, yalmzca MS 5. ytizyila ait olan Api-
cius De Re Quoquinaria adl eserin tamami guntimuze
gelmistir. Bu kitap, MS 1. ytizy1lda yasamis Romali bir
gurme olan Apicius’a ithaf edilmistir.** Cok zengin olan
Apicius, yemege asir1 harcama yapmasi sonucu parasi
azalinca artik istedigi luks yemekleri yiyemez olmus

ve kendi canina kiymistir. Zenginlerin ascilar1 koleydi fakat onlara deger
verilirdi ve iyi bir asc1 pahaliya satilird1.4®

GIDA URUNLERI

Tahullar, tuzlu balik, peynir, zeytin, bortlce, sogan, pancar, yabani otlar
ve incir, halkin yedigi yiyecekler arasindadir.*® Et pahali oldugu icin
ancak zenginler tarafindan veya bayramlarda yenirdi. En sevilen etler
domuz ve balik cesitleriydi. Tereyag1 barbar gidasi sayilir, onun yerine
zeytinyag1 kullanilirdl. Yemek meraklisi zengin Romalilar, bir kismi uzak-
lardan getirtilen binbir tirla luks yiyecegi tiketirlerdi. Etlerinin daha

40 Mason 2004, s. 6; Janick 2005.
41 Mason 2004, s. 6; Janick 2005.
42 Bober 2003, s. 175; Grant 1999, s. 28.

43 Grant 1999, s. 12.
44 Grant 1999 s. 14-15.
45 Grant 1999, s. 13.
46 Tannahill 1973,s.93.
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Solda: Halikarnas (Bodrum) antik sehrinde bulunarak ingiltere’ye gétiiriilen balikh mozaik,
MS 4. ytizyil. Sagda: Tunus’ta bulunan, ters gevrilmis sepetten dokilen cesitli baliklari
gbsteren mozaik. Kaynak: Morgan, Thomas, Romano-British mosaic pavements; a history of
their discovery, and arecord and interpretation of their designs, Londra: Whiting & Co., 1886,
s. 248 ve 249.

4y ¥ 1 A

Antalya ve Ege bolgesinde toplanan ve Acur (Cucumis flexuosus), Mugla.
pazarlarda satilan tilkigen siirgtnleri. Yabani Fotograf: Priscilla Mary Isin.
kugkonmaz olan tilkigen Roma déneminde

kiltire alinmigtir. Osmanli kaynaklarinda

Tirkge kugkonmazdan baskaFarsga helyun

adiyla da geger. Fotograf: Tijen inaltong.

lezzetli olmasi i¢in hayvanlar 6zel beslenirdi; bunlar arasinda stitle beslen-
mis salyangoz, kuruyemislerle sismanlatilmis yediuyur faresi ve incirle
beslenmis domuz sayilabilir.*” Baharatlar arasinda karabiber en degerlisi
olup para yerine gecerdi. Vizigot krali Alaric’in 408 yilindaki Roma kusat-
masini kaldirmasi icin, Romalilar ona buytuk miktarlarda altin ve gimiuis
disinda 1300 kilo karabiber de vermislerdir.“®

Tahillar: Bugday, delice bugday (Triticum spelta), arpa, dari, piring

Etler: Domuz, sigir, koyun, tavsan, yediuyur faresi (Glis glis), tavuk, kaz,
ordek, cok cesitli yabani kuslar (turna kusu, devekusu, tavuskusu, keklik,
guvercin, incir kusu, silun vs.), salyangoz, her tirli balik ve deniz arinu

47 Tannahill 1988, s. 89; Grant 1999, s. 14-25; Bober 2003, s. 178.
48 Ermatinger 2004, s. 45.
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Golegez (Colocasia esculenta) yumrulari,
Alanya. Patates benzeri bu yumrular, Neolitik
dénemde Yeni Gine'de kiiltiire alindiktan
sonra batiya dogru ilerlemistir. Geg Roma
déneminde et ve tavukla pisirilirlerdi. Evliya
Celebi bu sebzeden "kurkas” adiyla bahseder,
Suriye ve Misir'da yendigini kaydeder. Bugiin
gliney Anadolu’da ve Kibris'ta sevilen bir
gidadir. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Rize'deki Caykur bahgesinde agag kavunu.

Bati Asya ve Avrupa‘da ilk taninan turunggil
tirl olan agag kavunu, Uzakdogu'dan Orta
Asya ve iran izerinden batiya yayilmigtir.
Helenistik dénemde Yunanlar tarafindan
biliniyordu. Roma déneminde ispanya'ya kadar
yayllmigtir. Antik dénemde giizel kokulu
kabugu tatlandirici olarak kullanilmistir,*?
Fotograf: Mehmet Kaptan Erbas.

Zonguldak'in Simsirdere ormanlarinda
yediuyur (Glis glis). Romalilar bu hayvana kuru
yemis yedirerek onu sismanlattiktan sonra
yerlerdi.® Tirkiye'de Trakya ve kuzey
Anadolu’nun ormanlik bélgelerinde yasar.®'
Fotograf: Osman Karacan.

Sebzeler: Kereviz, lahana, pirasa, sogan, sarimsak, havug, ak kavza,
turp, pancar, salgam, bezelye, borulce, bakla, mercimek, nohut, asma
kabagy, acur,3? marul, hindiba, yabani enginar, kuskonmaz, kuzukulagi,
kolokas

Meyveler: Uztum, incir, iivez, elma, armut, ayva, musmula, erik, kiraz,
seftali, zerdali, mirver, kara dut, findik, kestane, ceviz, hurma, zeytin

Baharatlar: Zahter, yarpuz, simbiil-i hindi, sumak, maydanoz, yaba-
ni kereviz, karabiber, cemen, hardal, safran

Diger tiriinler: Bal, sut, yumurta, zeytinyagy, sirke, traf

49 Dalby 2003, s. 88.

50 Tannahill 1973, s. 94. Pisirilmesiyle ilgili olarak bkz. “Yemekler” bashg: altinda yediuyur
dolmas.

51 Demirsoy 1996, s. 164.
52 Janickvd. (2007, s. 1441), antik kaynaklarda genellikle “salatalik” olarak cevrilen sebze adimn
ashinda acur oldugunu belirtiyorlar ve s. 1450’deki antik doneme ait resimler bunu dogruluyor.
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EKMEK

Romalilarin temel gidalar1 Antik Yunanlarda oldugu gibi ekmek ve tahil
lapalariydi. Ekmek, peynir ve sebze gibi katiklarla yenirdi. Yag ve/veya
peynir katilan ekmek cesitleri vardi. Kapadokya bolgesindeki Rumlar,
sutlii ve zeytinyagl yumusak bir ekmek yaparlard.5?

Sade veya kavrulmus undan, yarmadan veya dovmeden yapilan tahil
lapalarinin gunimuze gelen ornekleri coktur: Anadolu'nun kavutu ve
kuymagi, Kafkas bolgesinin ekmek yerine yenen pastasi® ve iskogcyanin
yulaf lapasi (porridge) sayilabilir. Karadeniz bolgesinde misir unu, peynir
ve tereyagindan yapilan kuymak, Romalilarin dévme, peynir, yumurta ve
balla yaptiklari puls Punica (“Fenikeli lapa”) yemeginin benzeridir.>

MS 79 yilinda Veziv yanardaginin
patlamasiyla kil ve lav altina gémiilen
Pompei‘de giinisigina gikarilan bir

ekmek firini ve tagtan makara bigimli un
degirmenleri. Gravirde arkeologlar firindan
gikardiklari karbonlagmis ekmekleri gikarip
yere dizerken gériliiyor. Kaynak: Marco
Monnier, Pompei e i Pompeiani, Milano:
Fratelli Treves, 1873, s. 45.

Pompei‘de bulunan karbonlagmis ekmekler. Tungtan yapilms, istiridye kabugu seklinde
Kaynak: George Clarke, Pompeii, Its Destruction ekmek kalibi, MS 1. ylizyil. Sadberk Hanim
and Re-discovery, Londra: G. Cox, 1853, s. 425. Mizesi, Env. No. SHM 5584-HK.1055.

53 Grant 1999, s. 52.

54 Tarifleri i¢in bkz. Berkok ve Toygar 1994, s. 159, 162-165. Cerkezlerin pastas: icin Evliya Ce-
lebi sunlar1 yazar: “Hepsi daridan pismis pasta yerler, yani dar lapasim pekge pisirip ellerinde top
top edip sicak sicak suzilmus bala batirip yerler” (Evliya Celebi, cilt 7, s. 277). Osmanh sarayinda
da gesitli lapalar yapilirdi. 15. yuzyilda Fatih Sultan Mehmed i¢in yumurtah lapa, 16. yuzyilda sade
lapa, badem yagh lapa ve piring lapasi yapildig bilinmektedir (Sar1 1992, s. 248; Barkan 1979,
se2ddgvs).

55 Grant 1999, s. 39.
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YEMEKLER®¢

Zenginlerin mutfaginda yemek-
lere yaygin olarak balik sosu, sir-
ke, bal ve baharatlar katihirdi.
Eksi ve tath lezzetler seviliyordu.
Yemekler daha cok mangal tuze-
rinde 1zgara yaparak veya yagda
kizarularak, bazen firinda pisiri-

Pompei'de bulunan gesitli metal ve seramik lirdi.

mutfak esyalari, MS 79. Kaynak: Marco Monnier, y .
Pompei E | Pompeiani, Milano: Fratelli Treves, Balik sosu: Pahah bir malzeme

1873, 5. 69. olan balik sosu, Italya, Ispanya ve

Kuzey Afrika'da kurulan fabrika-

larda uretilir ve anforalar icinde uzaklara ihrag edilirdi. Pompei'nin zen-
ginligi balik sosu ihracatina dayanmaktaydu.’

Sapa: Sarabr kaynatarak ticte bir miktarina indirilmesiyle elde edilen

sos.58

e AT T —

Tagenitai: Akitma benzeri hamur isi. Un ve sudan yapilmis sulu hamur,
zeytinyagiyla yaglanmis tavada pisirilir.

Lagana: Zeytinyaginda kizartilan hamur seritleri. Pirasa ve nohutla
birlikte yendigi biliniyor.

Moretum: Sarimsak, peynir, otlar, zeytinyag: ve sirkenin beraber do-
villmesiyle hazirlanan kofte.

Isicia de lolligine: Ezilmis kalamar ve balik sosuyla hazirlanan kofte.

Sala cattabia: Biber, nane, kereviz, yarpuz, peynir, ¢cam fisuig, bal,
sirke, balik sosu, yumurta saris1 karisimi ekmekle kaplanmis bir kaliba
yerlestirildikten sonra, tizerine peynir, salatalik, cam fistig1, kebere ve
tavuk cigeri konur ve tuzerine sos dokilur.

Thrion tarikhous: Tatun baligy, beyin, balik sosu ve peynir karistirilir,
incir yapragina sarihr ve firinda pisirilir.

Carnes vaccinae: Haslanmis dana etine sirke, pirasa, yarpuz, kereviz,
rezene, bal ve biber katilarak pisirilen yemek.

56 Tariflerin alindig1 kaynaklar: Flower ve Rosenbaum 1958, s. 61, 93, 135, 181; Grant 1999,
s. 62, 65, 72,93-94,121-122, 133.

57 Grant 1999,s. 19, 28.

58 Osmanh déneminde Arapca miiselles adiyla bilinen bu uriin, sos degil icecek olarak kulla-
niliyordu. 14. yuzyilda yazilan bir Turkge up kitabinda taze tizam suyu, seker veya baldan yapi-
lan miselles, tgte biri kalincaya kadar kaynatilir, sircal testilerde saklanir, igilecegi zaman su ve
gulsuyu katilarak icilirdi, bkz. Canpolat 1973, s. 34. Evliya Celebi, Lapseki ve Belgradin musel-
leslerinin meshur olduklarini, istanbul'un on muselles¢i ditkkaninda yillanmis saraptan yapilan
musellesin kaynatildig1 halde sarhosluk verdigini anlatr, bkz. Evliya Celebi, cilt 5, s. 155; cilt 1,
s.314. Malatya'da 20. yuzyihn ortasina kadar yapilan musellesin hazirlamsi soyledir: Sira yar: mik-
tara ininceye kadar kaynatldiktan sonra 10 gun kuplerde ihtimara birakilir, siselere doldurulur ve
“cerezlik sarap” olarak igilirdi, bkz. Tekeli 1950, cilt 2, s. 173.
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Myma: Dogranmis et veya baliga, ezilmis ciger, sirke, peynir, hiltit
otu, kimyon, kekik, zahter, kisnis, sogan, hashas tohumu, kuru uzum
veya bal ve eksi nar taneleri katilarak pisirilen yemek.

Spumeum: Tavuk eti, cirpilmis yumurta aklar: ve balik sosu ile yapilan
sufle. Balik sosunun buharinda pisirilir ve tizerine sarap ve bal dokulerek
yenir.

Conchiclam apicianam: Haslanmis kuru bezelye, sosis, parca ve kofte
seklinde domuz eti, biber, yabani kereviz, kekik, dereotu, sogan, kisnis,
balik sosu ve sarapla pisirilen yemek.

Aper ita conditur: Butin halinde firinda kizartilan yaban domuzu.
Onceden tuz ve kavrulmus kimyon serpilir, sunulurken tizerine karabiber,
domuzdan akan etsuyu ve yag, bal, balik sosu, pekmez ve tath saraptan
yapilmus sos dokulir.

Yediuyur dolmasi: Yediuyur faresine kiyilmis domuz eti, karabiber,
camfistigy, hiltit otu ve balik sosu karisimi doldurulur ve kiremit tizerin-
de firinda pisirilir.

TATLILAR®

Sekeri hentuiz bilmeyen Romalilarin mutfaginda en énemli tatlandirict
bald1. Ayrica defrutum denen bir tir pekmez de yapiliyordu. Bala batirilan
bazi hamur tathlar1 disinda kuruyemislerle cerez seklinde sekerlemeler
yapilirdi. Yagda kizartildiktan sonra bala batirilan peynirli hamur toplar
olan globi®® bugiin sevdigimiz lokmanin atas1 olmal.

Globi: Una peynir karistirilir, hamur top seklinde yuvarlanir, yagda
kizartilir, bala batirilir ve tizerine hashas tohumu serpilir.

Itrion: Balli susaml gevrek.

Mustacei: Sira, bugday unu, anason, kimyon, yag ve peynirden yapilan
kurabiye.

Dulcia domestica: Ceviz, cam fistig1 veya ¢ekilmis biber doldurulmus
hurma, tuzda yuvarlandiktan sonra balda haslanur.

ICECEKLER

En yaygin icecekler, bir tur serbet olan balli su (hydromel), sirkeli su
(oxymel) ve sarapti.

Tabernae denen meyhanelerde sarabin yaninda midye, istiridye, kara-
diken, balik, mumbar (sosis), yumurta ve zeytin gibi mezeler sunulurdu.*'

59 Tarifler su kaynaklardan ahnmisur: Flower ve Rosenbaum 1958, s. 171, 205; Grant 1999
s. 57,58, 109.

60 Grant 1999,s. 57.

61 Grant 1999, s. 86-88.
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ZIYAFETLER

Ziyafetlerde konuklan sasirtarak eglendi-
ren yemekler sunulmasina 6nem verilirdi.
Ornegin, kanath at gérinumu verilmis
tavsan ve i¢ine canl kuslar konmus yaban
domuzu kebab1.4? Ateste cevrilerek kebap
edilmis buttin halindeki bir hayvann icine
veya bir tarta yerlestirilen canh kuslar veya
yavru tavsanlarin kapatilarak sofraya geti-
rilmesi, Ortacag Italyasi ve Fransasinda
oldugu gibi baz1 Osmanh ziyafetlerinde de
sirdirilen bir gelenek haline gelmistir.

:AC’S"“; ‘;ﬁnf’“il"e ait cam bardak, 1582 yihinda I11. Murad’in sehzadesi Meh-
-3, yuzyil. -y 3 Rk g

Subark LR ke med i¢in yapilan sunnet diguniinde kizar-
Env. No. SHM 11908-ARK.1489. tilmis bir sigirin karnina yerlestirilen can-

i hayvanlarin serbest birakilmasinin be-
timlendigi bir minyatiir vardir.¢® 1720 yilinda I1l. Ahmed’in sehzadeleri-
nin siinneti icin yapilan senlik sirasinda yenicerilere verilen bir yagma
ziyafetinde, icleri canl guvercinlerle dolu 200 tane pismis koyun sunul-
mustu; yenigeriler “a¢ kurt” gibi yemeklere saldirdiginda “guivercinler
tuzaklarindan kurtulur gibi koyunlarin karinlarindan ¢ikip dugin mey-
daninda havada dolasmaya basladilar.”¢* Evliya Celebi de Kirim Hani
Ahmed Girayin Erdel kralina ve Kirim ayanlarina verdigi bir ziyafette,
konuklarim eglendirmek amaciyla usta ascilarin sigir kebabinin icine
canli tavsan ve guvercinler yerlestirdiklerini anlatir: “Bazi sigir kebaplar
icine usta asbazlar diri tavsan ve guvercinler komuslar, kimi ucar ve kimi
kagar ve kimi sigar.”¢® Canl pili¢ veya giitvercin konmak tizere hazirlanan
bir borek tarifi 18. ytizyila ait bir Tiirkce yemek risalesinde bulunur.®

Bu ornekler, Roma donemi mutfaginin izlerinin 1500 yildan fazla
surduguni ve Osmanhlar: etkiledigini gosterir. Bizans doneminde de
boyle ziyafetler yapilmis oldugu disunulebilir.

62 Boardman, Griffin ve Murray 2001, s. 330.

63 Atasoy 1997.

64 Hafiz Mehmed Efendi 2008, s. 94. Avrupa'da bu tip surprizli yemekler i¢in bkz. Sutton 2013,
s. 185-294.

65 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 6, s. 198.

66 Sefercioglu 1985, s. 7-8: “Kapak boregi denen bu tarifte yufkadan kubbemsi bir kapak yapilir,
canh kus bunun altina yerlestirilir, sofrada acilinca misafirlerini guldurar.”
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9. Bizans

Roma Imparatorluguw'nun varisi olan Bizans Imparatorlugu (MS 324-
1453), Istanbul'un Osmanhlar tarafindan fethine kadar, bin yildan uzun
bir siire varhgim surdiirmustiir. Roma Imparatoru Konstantin (MS 306-
337) MS 330 yilinda Roma sehri yerine Marmara Denizi'nin kuzey sahi-
linde bulunan Bizantion sehrini (Istanbul), imparatorlugun yeni basken-
ti olarak se¢mistir. Bugtin Sarayburnu denen yerde bulunan Bizantion’un
resmi ad1 Nova Roma (Yeni Roma) olsa da halk sehre Konstantinopolis
(Konstantin'in Sehri) demistir. Konstantin, imparatorlugun hem bat1 hem
dogu bolgelerinin imparatoru iken, takip edenlerin taht kavgalar1 ytuzun-
den kisa birlesme donemleri haric iki bolge ayr1 imparatorlar tarafindan
yonetilmistir. Dogu Roma Imparatorlugu icin kullanilan Bizans impara-
torlugu adi, 16. ytizyildan itibaren Batli tarihgilerin yakistirdiklar: bir
addir. Hiristiyanhgi kabul eden ilk imparator Konstantin olmasina ragmen,
Hiristiyanhg devletin resmi dini ilan eden kisi I. Theodosius (MS 379-
395) olmustur. En genis topraklarina 6. ytizyilda erisen imparatorluk,
italya, Balkanlar, Misir ve Suriye dahil Akdeniz sahilleri ve Anadolu'da
hukiim sturmustiir.

Bizans mutfagi, Antik Yunan, Roma ve Anadolu medeniyetlerinin
temeli tizerinde gelismistir. Ayrica Hiristiyanligin yogun etkisi olmustur.
Bizanshlar, islam dinyasiyla gelisen iliskiler ve yaygin ticaret neticesinde
Asya'dan gelen yeni gida urtnleriyle tamsmislardir. Bizans donemine ait
hicbir yemek kitab: gtintimtize gelmemistir ancak edebiyat, tip kitaplar
ile seyahatname gibi yazili kaynaklardan, duvar resimleri ve mozaikler
gibi gorsel kaynaklarla kazilardan ¢ikarilan mutfak esyalarindan genis
bilgi edinilir.

Konstantinopolis, Akdeniz’in en 6nemli ticaret limanlarindan biriydi.
14. yazyilin ilk yarisinda Avrupa, Asya ve Afrika’dan Konstantinopolis’e
gelen tuiccarlarin, alip sattiklari yuzlerce gida truni arasinda, ¢comlekler-
de eritilmis i¢yag, kuru uziim cesitleri, kirtk badem, fic1 ve tulumlarda
bal, torbalar i¢inde piring, Mayorka ve Ispanya’min kuru incirleri, fistik,
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tuzlanmis kuru et, peynir, her tiirlii sert ve toz seker, drajeler,' tarcin,
karabiber, zencefil, karanfil, kebabe, 1skin, kuctukhindistanceviziyle ku-
cukhindistancevizi ¢icegi denen distaki zar1, dar-i fulful (Piper longum),
kakule, sakiz, kudret helvasi, havlican, kestane, hurma, findik, ceviz,
tuzlanmis mersin balig1 kuyrugu, tuz, bugday, arpa ve sarap (Yunanistan,
Italya, Girit, Romanya gibi yerlerden) sayilabilir.?

HIRISTIYANLIGIN MUTFAGA ETKISi

Fetih oncesi Istanbul'u ziyaret eden Ispanyol gezgini Pero Tafur (1410-
1484), Ayasofya kilisesinin énundeki carsida, Hiristiyanhkta kutsal say1-
lan ekmek, sarap ve balik satan ditkkanlar oldugunu anlatr. Tafur, Bizans
halkinin ashinda baliktan ¢ok kabuklu deniz hayvam yedigini soyler; ki
bu, asagida gorecegimiz gibi, perhiz kurallariin geregiydi.?

Ekmegin hem temel gida olmasi hem de kutsal sayilmasi, Stimerler,
Hititler gibi eski medeniyetlerde de gorulmustiir. Kilise ayinlerinde ekmek
Isa’nin viicudunu, sarap ise onun kanini temsil eder. Baligin kutsal sayil-
mas ise coktanrili dénemlerden gelen bir gelenekti.*

Bizansh Hiristiyanlarin beslenme diuzeninde perhizler biuiytk bir rol
oynamistir. Ortodoks mezhebinin kurallarina gore perhiz sirasinda et,
balik, sut, kat1yag ve yumurta gibi hayvansal besinlerin ttketimi yasak-
ur ve perhiz gunleri ve donemleri yilda toplam 180 guni buluyordu.
Paskalya’dan onceki Buytik Perhiz 48 giin, Noel perhizi 40 giin, Meryem'in
sonsuz uykuya dalis1 6ncesi perhiz 15 gundir; bu perhizler disinda, her
hafta carsamba ve cuma gunleri de perhiz yapilir. Baliklarin titketimine
izin verilen baz1 6zel gunler disinda (25 Mart, 6 Agustos) Hiristiyanlar
vejetaryen yemekleriyle besleniyorlardi. Bu perhizler boyunca tahillar,
sebzeler, yabani otlar, kokler, meyveler ve zeytinyagi 6nemli bir yer tutu-
yordu. Ayrica bazi perhizlerde balik yumurtas: (kefal yumurtasi, mersin
balig1 yumurtasi olan havyar), kabuklular gibi balik olmayan deniz tirun-
lerine de izin verilmistir.?

1 Draje, badem sekeri gibi, sekerle kaplanmus gesitli kuruyemis ve tohumlara denir. Ortacag Iran
ve Arap mutfaklarinda ortaya ¢ikimis bu sekerlemeye nokul deniyordu. Badem ve leblebi sekerleri,
bu tur sekerlemelerin guinumuzde bilinen en yaygin 6rnekleridir. Osmanh déneminde ise kisnis,
kahve cekirdegi, anason, cam fistig, karanfil gibi bircok draje cesidi yapihyordu.

2 Yule 1866, s. 302-308.

3 Dalby 2004, s. 56.

4 Varner 2009, s. 102.

5 Bu konuda bilgiler, http://www.abbamoses .com/fasting.html, http//www.allsaintsnc.org/fasting-
guidelines-great-lent-2017/ gibi, Ortodoks Kilisesi cemaatine yonelik internet sitelerinden alinmis-
ur.
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Bronz ekmek damgasi,

5.-6. yuzyil. Sadberk Hanim
Mizesi, Env. No. SHM 9823-
ARK.217. Damgalanan ekmekler
kilise ayinlerinde kullaniimigtir.
Antik dénemde de tanrilara
adanan damgali ekmeklerin
yiyene saglik getirecegine
inanilird:.®

isa’'nin ekmegi gogaltma mucizesi. Yuvarlak sepetler, tiggen seklinde gosterilmis ekmeklerle
dolu. 14. yiizyil. Incil'e gore, isa’nin etrafinda toplanan kalabalik acikinca, elde bulunan
birkag arpa ekmegive iki balik gogaltilmis ve 4000-5000 kisi doyurulmustur. istanbul Kariye
Camii'nde mozaik. Fotograf: Joseph Kimes.

isa’nin suyu saraba donistirme mucizesi. Kariye Camii'nde mozaik, 14. yiizyil.
Fotograf: Peter Hess.

6 Caseau 2012.
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Urfa Balikl G&I. Buradaki kutsal sayilan baliklar,
Hiristiyanlik 6ncesine ait bir inanci yansitir. Rivayete
gore Kral Nemrut, ibrahim Peygamber'i kayaligin
tepesinden atese attirinca, ates balik dolu bir suya
déniistir ve ibrahim kurtulur. Bu gélde yagayan
baliklarin gogdu tath su kefali (Squalus cephalus)
olmakla birlikte, sari balik (Leuciscus cephalus) ve az
miktarda sazan (Cyprinus carpio) tiirleri de bulunur.’
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

GIDA URUNLERI

Tahillar: Bugday, arpa, pirin¢ (az)

Etler: Domuz, keci, balik, havyar, yengec gibi deniz ve su trunleri,
tuzlanmis mersin baligi kuyrugu, tuzlanmis kuru et, balik sosu

Sebzeler: Lahana, 1spanak, sarimsak, sogan, pirasa, maydanoz, esek
hiyari, patlican, bakla, bortlce, mercimek, nohut

Meyveler: Uztm, incir, ayva, hurma, limon, turung, fistik, findik,
badem, ceviz, kestane, camfistigy

Baharatlar: Tarcin, karabiber, kimyon, kisnis, zencefil, karanfil, ke-
babe, 1skin, kucukhindistancevizi, kucukhindistancevizi cicegi, dar-i
fulfal (Piper longum), kakule, havlican, sumak, zahter, sedefotu, sakiz

Digerleri: Zeytinyag), sadeyag, icyagl, peynir, domalan (trif), sirke,
kudret helvasi, bal, seker

Kefal yumurtasi: Tuzlanip kurutulan kefal yumurtas: 6nemli gidalar-
dan biri olmustur. Binlerce yildan beri bilinen bu turun (bkz. Misir bo-
limi, s. 50) uzaklara yollanacagi zaman sar1 balmumuyla kaplanirdi.
Kefal yumurtasi, Osmanli déneminde Akdeniz, Ege ve Marmara sahille-
ri, Kirim ve Misir’da turretilir ve buiytik miktarlarda Avrupa'ya ihrac edilir-
di. Bizans Yunancasi olan ootarikhon (kurutulmus yumurta) s6zcug,
Italyanca bottarga, Fransizca botargue ve Arapca butargah gibi adlarin

7 Deniz 1967, s. 505.
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kokenidir.® Turkce adi “balik yumurtasi”’dir. Evliya Celebi, inebahta
yakin Anatolkoz’da Rum balik¢ilarin hazirladiklar: balik yumurtasinin
padisahlara ve krallara hediye olarak gonderildigini ve Avrupa’da miska-
linin (4.5 gr) bir altina satildigin1 anlatir.’ istanbul Balikhanesi mudiira
Karekin Deveciyan da balik yumurtasinin siyah havyardan kiymetli ol-
dugunu belirtir. Tercihen canh olan disi kefallerden kesesiyle alinan
yumurtalar 6nce tuzlanir, sonra keseyi yirtmadan dikkatle ezilerek yas-
silastirilir ve iki ¢ guin guneste durduktan sonra bir muddet ruzgarda
asilarak kurutulur. Osmanh doénemine ait kaynaklara gore, yenecegi
zaman mumu ayiklanir, dogranir, iizerine limon suyu ve zeytinyag gez-
dirilir veya ezme salatas1 yapilirds.'

Havyar: Fars¢a hdyevar'dan (“yumurta gibi”, “yumurtaya sahip”) gel-
digi dusuntilen havyar, Yunanca kabiarinin kokenidir. Havyar, cesitli
mersin balig: turlerinin tuzlanmis yumurtasidir. En iyi havyar, Hazar ve
Azof denizleri ve ayn1 bolgedeki nehirlerde yasayan kicuk bir mersin
balig1 olan ¢iga bahigindan elde edilirdi. Rus Ortodoks kilisesinin 1280
yilinda havyar perhiz yemegi olarak kabul etmesiyle birlikte havyar Bizans
topraklarinda Huristiyan halkin bashca gidalarindan biri haline gelmistir.
Havyar, Osmanh donemi Rum ve Ermeni mutfaklarinda énemli bir yer
tuttugu gibi Turkler tarafindan da seviliyordu ve sarayda Fatih’in sofra-
sinda yer aliyordu.'' Dayanikli bir gida olmasindan 6tiirit Osmanli ordu-
sunda asker yiyecegi olarak da kullaniliyordu. Yahudiler ve Bat1 Avrupa-
llar ise havyar yemezlerdi. 1433 yilinda Bursa'da havyarin ilk defa tadina
bakan ve hi¢ begenmeyen Fransiz gezgin Bertrandon de la Brocquiére,
bu konuda “Bunu ancak Yunanlar yiyebilir, o da daha iyi bir sey yokken”
demistir.'? 16. yiizyilda, Alman Martin Baumgarten, havyarin bahgin ic
organlarindan yapildiginy, bir Ispanyol yazar ise balik beyni ve yaginin
karisimi oldugunu iddia etmislerdir. 18. yiizyilda Fransiz biliminsani
Joseph Pitton de Tournefort, havyar icin “Bu yiyecek agir tadiyla agiz
yakiyor, korkung kokusuyla burnu zehirliyor” demistir. Bat1 Avrupa’da
havyar meraki, ancak18. ytizyilin sonlarinda Ruslarin etkisiyle Fransa’da
baslamistir.'?

8 Dalby 2004, s. 60.
9 Evliya Celebi 2003, c. 8, s. 277.
10 Is1n 2008, s. 104.
11 Barkan 1979, s. 239, 240, 241, 244, 247.
12 Brocquiere 1848, s. 332.
13 151n2008,s. 100-106.
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Mersin baligi veya kolan denen mersin baligi tiirli (Acipenser sturio). Karadeniz dahil Avrupa
denizlerinde bulunan bu mersin baligi tiriiniin soyu tiikenmekte oldugundan avlanmasi
yasaktir. Kaynak: Deveciyan 1331 (1915), s. 113.

Ciga (Acipenser ruthenus), daha ok tatl suda yasayan kigiik bir mersin balig
turudir. Karadeniz, Ege, Akdenizbélgelerindenbagska Sibirya'da da bulunur.
Asiri avlanmaktan Rus sularinda sayilari ok azalmigtir.

Kaynak: Deveciyan 1331 (1915), s. 132.

Ringa bahig1: Dogu ve Kuzey Atlantik, Kuzey Deniziile Baltik Denizi’nde
yasayan bu balik (Clupeus harengus) Geg Bizans déneminde tiitiinlenmis'
olarak Kuzey Avrupa’dan az miktarda da olsa ithal ediliyordu.’® Ge¢ Os-
manli déneminde de figilarda ithal edildigi ve Istanbul'da satildi1g1 bilini-
yor. Kis ve perhiz donemlerinde Avrupa’nin her tarafinda yogun talep
goren, tuzlanarak kurutulmus ve tutunlenmis ringa baligi, Kuzey
Avrupa’'nin en 6nemli ticaret mallarindan biriydi."®

Bizanshlar perhiz donemleri disinda bol balik, koyun, tavuk, kaz,
ordek ve bildircin yiyorlardi. Cok ¢esitli sebze ve meyveler de tuketiyor-
lard1. En ¢ok tuketilen baklagillerden boriilcenin Yunanca adi olan Pha-
soulia, sonradan Amerika kokenli fasulye tirleri'? i¢in kullanilmustir.

Domalan mantari (triif): Domalan mantar1 Tarkiye'de yaygin olarak
yetisir. Karadeniz, Ege ve Glineydogu bolgelerinde yetisen domalan man-

14 Fume. Duman anlamindaki “tutan”den tiiretilen bu kelime, Osmanh déneminde daha yaygin
bir tabir oldugu i¢in burada tutsilemek yerine tercih edilmistir.

15 Dalby, Andrew, Bizans'n Damak Tadi, cev. Ali Ozdamar, haz. Nazh Piskin, Kltap Yaymevi,
istanbul, 2004 s. 19, 60.

16 Hoffmann, 2001.

17 Phaseolus vulgaris (ayse kadin ve barbunya fasulyeleri) ve Phaseolus coccineus (¢ah fasulyesi).
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Solda, iskandinavya'da
ringa baliklarinin tutulmasi;
altta, tuzlanarak kurutulmus
veya dumanda iglenmig
baliklarin satildig bir
dikkan. Akin sirasinda
ringa o kadar gokmus ki
resimde goruldigu gibi
karadan sopali aglarla bile
tutulabiliyormus. Kaynak:
Olaus Magnus, Historia de
gentibus septentrionalibus,
Roma, 1555.

tarimn, toplam 48 turi bulunur ve bunlarin yarisina yakini yenir. En
yaygin turii olan Tuber aestivum, Burdur, Denizli, Mugla, Izmir, Antalya,
Hatay, Kirklareli, Osmaniye, Istanbul, Bolu, Ordu ve Artvin illerinde ye-
tisir. Tuber aestivum Turkiye'den baska ltalya, ispanya, Portekiz, Almanya,
Kuzey Afrika ve California’da yetisir ve diinyada en ¢ok tiiketilen turdur.
Diinyanin en pahali ve tnlu trif tirleri ise Italya ve Balkanlar’da yetisen
beyaz truf (Tuber magnatum) ve Fransa ile Italya'da yetisen siyah truftir
(Tuber melanosporum).'® Tuber aestivum ve Terfezia boudieri tirit domalan
mantarlan Tarkiye'nin ihra¢ urtunleri arasindadir. Arapca mantar anlamu-
na gelen “keme” adiyla bilinen Terfezia ailesine ait domalan tiirleri Kon-
ya, Aksaray, Nevsehir, Karaman, Malatya, Diyarbakir, Sanliurfa, Gaziantep,
Usak, Denizli, Afyon, Yozgat ve Izmir'de yetisir. Giineydogu bolgesinde
tuketilen Terfezia bouderi disinda, Anadolu mutfaginda domalan manta-
n tiketimi stnirhdir. '?

18 Turkiye'nin traf mantarlanyla ilgili ayrintih bilgi ve resimler i¢in bkz. Azizoglu 2014, s.29-82.
2011 yi1lindaMugla Universitesi'nde Tuber melanosporum mantarinin kultare alinmast icin ¢alisma-
lar baglaulmistir.

19  Avrupa mutfaginda trufle ilgili bilgi icin bkz. Avrupa 1500-1700 boliimi.
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Turkiye'de en yaygin yetisen domalan mantari (triif) tiiri olan Tuber aestivum.
Fotograflar: Prof. Dr. Aziz Tirkoglu.

Bizans doneminde Uzakdogu kaynakl bazi gida trunleri yeni ta-
ninmaya baslamistir. Bunlarin basinda Hindistan ve Endonezyadan
gelen zencefil, kucukhindistancevizi, besbase, karanfil ve kebabe gibi
cesitli baharatlar vardi. Piskopos Amasyali Asterius (350-410), Hint
baharatlarinin mutfakta fazla kullanilmasina karsi ¢ikarak sunlari soy-
lemistir:

Her gecen guin daha da inceden inceye islenmis hale gelen liks yasantimiz, bizi
artik yemeklerimize Hindistan'in kokulu maddelerini boca etmeye yoneltiyor.

Bugunlerde baharat tiiccari, hekim icin degil de asc1 icin calisiyor goruniuyor! 2

Baharatlardan baska seker, limon, turung, 1spanak, Hindistan kokenli
patlican ve Tibet'ten gelen misk tlkeye ulasmaya baslamistir. Bizansh
kaynaklarda “Sarazen kavunu” (yani Musliman kavunu) olarak gecen
meyve muhtemelen karpuzdur. Roma donemine ait resimlerde karpuz
tasvirleri bulunmasina karsin, kaynaklarda bu meyveden nadiren bahse-
dilmesi, tath karpuz cesitlerinin hentiz bilinmedigi ve bunlarin Orta
Asya'dan yayildigim dusundurdr.

Bu yeni urtinler Anadolu'da devlet kuran Selcuklular ve Musliman
tuccarlar tarafindan getirildigi icin Farsca ve Arapca adlar kullanilmis ve
Bizanshlar patlicana mazizania, limona lemoni, turunca nerantzia, 1spa-
naga spanaki ve kebabeye koubebe demislerdir.?’

Antik donemde nadiren ve az miktarda tiiketilen bir tirtin olan piring,
Bizans doneminde yavas yavas yayginlasmssa da daha cok ithal edilen
bir malzeme olarak kaldig1 dustunilmektedir.?

20 Dalby 2004, s. 108.
21 Dalby 2004, 20; http://www.nisanyansozluk.com
22 Nesbitt-Simpson-Svanberg 2010, s. 333.
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Besbase, kiiglkhindistancevizini kaplayan Kuyruklu biber veyakebabe (Piper cubeba)
kirmizi zardir. Tirkgede hindistancevizi ¢icegi  denen ve anavatani Endonezya olan baharat
olarak da bilinir. Fotograf: U.S. Food and tirt. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Drug Administration.

Borilcenin oldukga uzun bir gesidi
olan endaze fasulye, Bodrum
kdylerinde “endeze fasulye” adiyla
yetistirilmektedir.

Fotograf: Esin Alice Isin Taylor.

EKMEK

Zenginler mayali beyaz bugday ekmegi yerken, halk arpa, yulaf, bezelye
unu gibi malzemelerle hazirlanan ekmekten yiyordu. Sabit firinlarda pi-
sirilen ekmekten baska, kil icine gomiilerek veya krivanos denen ufak
firnlarda topraktan yapilma bir kapak altinda pisirilen ekmek tiirleri de
vard1.?®

Bazen ekmegin hamuruna anason, rezene tohumu veya sakiz katilir,
ya da tzerine susam, hashas tohumu veya keten tohumu serpilirdi.
Cesitli tatlandiricilar eklenmis ekmekler, Hititler doneminden itibaren
gorilen bir Anadolu gelenegidir.

23 Marks 2004.
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Onemli bir ekmek tiru, iki kez fi-
rinlanan paximadia (peksimet) idi. Ge-
nellikle arpa, dar1 veya bugday unun-
dan yapilan peksimet uzun sure dayan-
dig1 i¢in, yolcular, denizciler ve tarlaya
giden insanlar icin hafif ve kolay tasi-
nan, su serpilerek hemen yumusak
hale gelen pratik bir yiyecekti. Yunan-
ca ad1 olan paximadia; Venedikge pasi-
mata, Hirvatca peksimet, Rumence pes-
met, Arapca basmat veya baksimat ve
Tirkce beksimad veya peksimet kelime-
lerinin kokenidir. Avrupa'nin biskuvi-
sinin ash da, paximadiadir. Fransizca

Peksimet hald Anadolu’nun birgok

biscuit kelimesi, “cift pismis ekmek” yerinde yapilan bir ekmek tiiriidir.
anlamina gelen Latince panis biscoc- o Wt e b 1 S S

] 1 Pazari'nda satilan ev yapimi
tus’dan kaynaklanir. Halka seklindeki peksimettir.
bir peksimet tirit olan boukellaton, Bi- Fotograf: Priscilla Mary Isin.

zans askerlerinin ana gidasim olustu-
ruyordu.? Yuzyillar boyunca gemiciler ve askerler icin peksimet temel
bir gida ve ayrica 6nemli bir ticaret uriint olmustur.

Arap ulkelerinde daha ¢ok halka seklinde yapilan ve mayasiz peksi-
mete benzeyen ka’k, adin1 Misir'in eski halk: olan Kiptilerin dilindeki
kaake’den alir; bu da gintimuzde Gaziantep'te yapilan kahkenin kayna-
g1dir.? Endulislii biliminsani ibni Baytar (1197-1248), bir tir peksime-
te hubz-u Rumi (Bizans veya Anadolu ekmegi) dendiginianlaur.2¢ Osman-
l1 doneminde, Istanbul'un Galata, Kurugesme ve Yenikoy semtlerinde 105
peksimet firmm vardi.?’” Bugun Istanbul’da “galata” denen ¢ubuk seklin-
deki peksimet tarunin adi da muhtemelen eskiden Galata'da yapildigin-
dan dolay1 bu ad1 almustur.

24 Dalby 2004, s. 18, 20, 71, 87-88.

25 Kiptikaake, eski Yunanca kakei'nin kaynagidir. Strabon (MO 64 - MS 24) Misir'da kakeis denen
peksimetten bahseder, bkz. The History of al-Tabari Vol. 33: Storm and Stress along the Northern Froni
tiers of the Abbasid Caliphate, haz. C. E. Bosworth, State University of New York, New York 1991,
s#52.

26 Nasrallah 2007, s. 563.

27 Evliya Celebi 1996, cilt 1, s. 232.
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Diizce'nin Cilimli ilcesinde 2012 yilinda bir
karpuz tarlasinda bulunan,

Bizans déneminden kalma dev kip.

Su veya tahil saklamak igin kullanilmigtir.
Fotograf: Diizce'nin Sesi Gazetesi.

YEMEKLER?

Romalilarin sevdigi balik sosu Bizans yemeklerinin vazgecilmezi olmus-
tur.

Balik soslu oglak yemegi: Sarimsak, sogan ve pirasali icle doldurulan
ve bol balik sosuyla pisirilen oglak eti. Bu yemek, 968 yilinda Istanbul’u
ziyaret eden Italyan din adam ve el¢i Kremonal Liutprand tarafindan
anlatulmstir.

Sarimsaklt koyun eti: Bizans Imparatoru II. Nikeforos'un yedigi, ay-
rintilarim bilmedigimiz bir yemek.?’

Siit domuzu: Haslanan veya firinda pisirilen siit domuzu, balli sirkeli
sos ile servis edilirdi.

Loukanika (et sucugu): Biber, kimyon, zahter, sedefotu, maydanoz
gibi kokulu otlar, defne agacinin meyveleri, balik sosu ve kiyma beraber
iyice yogrulur, tane biber, yag ve camfistig1 eklenir, bagirsaga doldurulur
ve tutinlenmek tzere asilird.

Monokyrhron (guvec): Gevrek ve kar beyaz1 dort lahana gobegi, kilic
baliginin tuzlanmis yakasi, sazan baliginin ortasindan bir dilim, yirmi
kadar glaukoi (kugtik bir balik tura), bir dilim tuzlanmis mersinbaligi, 14
adet yumurta, bir parca Girit peyniri ve dort apotyra (kucuk kaliplarda
sekil verilmis taze peynir), az Eflak peyniri, bir litre zeytinyagy, bir avug
karabiber, 12 bas sarimsak ve 15 ¢iroz, bir bardak tath sarapla pisirilirdi.

Orizin (piring): Piring katilasincaya kadar keci sutuyle pisirilirdi. 11.
yiizyilda pirincin bal veya seker ve siit ile pisirilmesi, Iran ve Arap mut-
faklarimn etkisini yansitmaktadur.

Mercimek yemegi: Mercimek; sumak, sirke, zeytinyag: ve kisnis ile
pisirilirdi.

28 Yemek tariflerinin kaynaklari, Dalby 2004, s. 60-1, 156 ve Grant 2002, s. 138, 154.
29 Kislinger 1999, s. 203.
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TATLILAR

Koliva: Ortodoks Huristiyanlarda, haslan-
mis bugdaydan hazirlanan bir perhiz
yemegi olarak ortaya ¢ikan koliva,3 za-
manla sekerli bir tath haline gelmistir.
Mevlite benzer mnimosimo ayinleri icin
ve butun olulerin hatirlandig gunlerde
yapilirdi. Yeniden dirilisi sembolize eden
bugday taneleri haslanir, seker, tarcin ve P P
kisnis tohumu gibi baharatlarla karisti- Fotograf: Marianna Yerasimos.
rilip tepsiye basilir ve tizeri, renkli seker-
ler, badem ve kuru tiziimiin yani sira, hag, cicek gibi motiflerle suslenirdi.’!

Kutamiyya: 13. yuzyila ait, Endulus’te yazilan bir Arapca yemek kita-
binda tarifi bulunan irmikli hamur tatlisi. Tarifte “Konstantin’in tlkesin-
de kutamiyya adiyla yapiliyor” aciklamas: verilmektedir. Mayal irmikli
hamura bol yumurta katilir, iyice yogrulur ve ince acilmis parcalar halin-
de toprak tavada cevrilerek pisirilirdi. Uzerine pismemis hamurdan siu-
rular ve tekrar pisirilirdi. Bu sekilde devam ederek koskoca bir somun
haline gelince tencereye konur, sopayla buyiik delikler acilir ve tizerine
eritilmis sadeyag ve bol miktarda bal dokuliirdu. 2

Kydonata: Ayva marmelati

Karydaton: Ceviz receli

Rum Ortodokslarinin koliva denen

ZIYAFETLER

Bizans ileri gelenleri, 7. yuzyila kadar, ziyafetler sirasinda Romalilar gibi
yuksek yarim daire seklinde kanepelere uzanarak yemek yiyorlardi. Ye-
mege baslamadan once ibrik ve legen kullanilarak eller yikanir ve par-
famler surtlirdu. Konuklar sag elleriyle, ortaya konan tek bir tabaktan
yerlerdi. Mezeler ve salatalar daha kuctik tabaklarda sunulurdu ve herke-
sin onune ekmek konulurdu. Sulu yemekler i¢in kasik kullanilirdi. Ka-
siklara bazen edebiyattan alintilar, eglenceli sozler veya 6zdeyisler yazi-
lird1.3® Antik dénemde oldugu gibi sarap sulandirilarak icilirdi. Yemek-
lere katilan balik sosunu sicak tutmak icin sofrada atesligi olan bir sitil

30 Brubaker 2007, s. 61. 1306 yilinda Istanbul patrigi Athanasios, Buyik Perhiz sirasinda has-
lanmis bugday, baklagiller, sebzeler ve meyvelerden baska gida yenmemesi gerektigini belirtmistir.
31 Marianna Yerasimos, sifahen. Ayrica bkz. Oney Tan 2012, s. 349.

32 Perry (gev.), Anonymous Andalusian Cookbook.

33 Bu gelenek Osmanh doneminde surdurulerek kasiklara “Afiyet olsun efendim” gibi sozler ya-
zilmisur.
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bulundurulurdu. 8. yuzyildan itibaren ise sofra etrafindaki iskemlelere
oturarak yemek yenmeye baslamistir. 10. ytiizyildan itibaren de kasiklara
ilaveten catal ve bicak kullanimi artarken, ortada bulunan ortak tabak
yerine herkesin ayr tabaklardan yeme adeti yayginlasmistir.3 Sofra cata-
linin ender de olsa Romalilar tarafindan kullanildig: bilindigi icin, catal
kullaniminin Bizanshlarla basladig: ve 11. yuzyilda Venedik huktumda-
riyla (doge) evlendirilen bir Bizans prensesi tarafindan italya'ya goturul-
dugu rivayeti dogru degildir.

Ziyafet sirasinda konuklar bazen mizik ve pantomim gibi gosteriler-
le eglendirilirdi. Ev sahibinin konuklara hediye vermesi adetti.3® Once-
leri ziyafet yemekleri tek tek sunulurken, 13. ytzyildan itibaren balik,
tavuk ve kuzu gibi cesitli yemeklerin sofrada bir arada bulundugu resim-
lerden anlasilir. Ayrica havug, turp, yesil sogan gibi sebzeler sofrada bu-
lundurulurdu. Ge¢ Bizans doneminde ¢orbalar ve sulu yemekler gittikce
begeni kazanmistir.

11. yuzyilin son ceyreginde Bizansh komutan Nestor’un verdigi iki
ziyafette sunulan yemekler, Danismendndme’de sayilmaktadir: Domuz
yahnisi, domuz pastirmasi, lahana tursusu, havuc kalyesi, sigir iskembe-
si, yenge¢ kavurmasi, kerevit kalyesi, kuru balik, fic1 havyari, domalan
mantari, esek hiyari, 1spanak kavurmasi, pancar yemegi, bakla, nohut,
mercimek, sogan, pirasa, sarimsak ve peynir.3¢

Selcuklu sultan: II. Kili¢ Arslan (1156-1192), Bizans imparatoru I.
Manuel Komnenos’la imzalanan bars antlasmasi nedeniyle 1161 yilinda
Istanbul’u ziyaret etmis ve burada kendisine muhtesem ziyafetler veril-
mistir. 1196 yilinda Selcuklu tahtindan indirilen 1. Giyaseddin Keyhiis-
rev, agabeyi 1. Stleyman Sah’a kars1 Bizanshlardan yardim istemek ama-
ciyla Istanbula giderek III. Alexios'la gorusmustiir. Keyhiusrev ile
Alexios’un beraber yiyip icmelerinden sonra, Keyhisrev'in kaldig sara-
ya donduigu ve imparatorun ona “sarap, meyveler ve sekerlemelerle dolu
altin ve gumus kaplar” gonderdigi Arap seyyah ibn Bibi tarafindan kay-
dedilmistir.%”

34 Pitarakis 2010, s. 144-147; Marks 2004, s. 16-23.

35 Marks 2004. Osmanh doéneminde “dis kirasi” olarak bilinen bu adetin kokeni Bizans degil,
Orta Asya gelenegidir (bkz. Yusuf Has Hacib 1985, s. 337).

36 Demir 2004, s. 121, 176; Tezcan 2015, s. 1-16; Danismendndme, Malazgirt Savasr’ndan sonra
Danismendli Melik Gazi'nin Anadolu'daki fetihlerini anlatan bir eserdir.

37 Brubaker 2007, s. 94-99.
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10. Ortagag Arap Mutfag:

Islam dini ortaya ciktiktan kisa bir siire sonra Araplar hizla yeni toprak-
lar fethetmeye basladilar. Once Arabistan yarimadasini, sonra Iran, Kuzey
Afrika ve Ispanyay: hitkim altina alan Emevi hanedaninin (661-750)
baskenti Sam’di. Emevileri takip eden Abbasiler’in (750-1258) baskenti
once Sam (750-819), sonra Bagdat (819-1258) olmustur. 10. ytuzyildan
itibaren gii¢ ve toprak kaybeden Abbasiler, Iranli Baveyhilere ve 11. ytiz-
yilin ortalarindan itibaren ise Buytiik Selcuklulara tabi olmuslardir.’

Eski Araplarin, arpa, koyun eti ile siti, deve eti ile sutii ve hurma
gibi temel gidalardan olusan nispeten basit bir mutfaklar1 vardi. Ancak
imparatorluk kurup siirlarini genislettikce ve zenginlestikce, Arap mut-
fag1 da gelismisti. Bircok devlet ve imparatorlukta goruldugu gibi insan-
lar once, fethedilen devletlerin zengin sofralarim kiicimseyerek kendi
kultirlerinin sade yemeklerini tercih etmis, fakat zamanla bu luks mut-
fag1 ve yasamui benimsemislerdi.

Arap mutfak kultaranin sekillenmesinde en biiyiik etken iran ol-
makla birlikte, imparatorlugun yayildig1 bolgelerdeki Mezopotamya ve
Yunan-Roma miraslarinin etkilerinin yanisira Orta Asya Turk etkileri de
gorulur.

ERKEN DONEM

Hazreti Muhammed’in (570-632) yedigi yemekler arasinda arpa ekmegi,
kavut, arpali pancar yapragi yemegi, tirit ve herise sayilabilir.2 Temel bir
gida olan hurma, hem taze hem de kuru olarak yenirdi. Takip eden ytuz-
yillarda, 6zellikle dini bayramlarda Musliman halk Hazreti Muhammed’in

1 Ozdemir 2008, s. 317-323.

2 Koksal 2010, s. 59. Burada Peygamber ve ¢evresinin mutfak kultaruayle ilgili bir bslam bulunu-
yor (s. 57-66). M. Asim Koksal'in 2011 tarihli, sayfa numaralan olmayan e-kitabinda, 2. bolumiin
14. sayfasinda Hz. Muhammed’in heriseyi sevdigi anlaulyor.
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sevdigi yiyecekleri tilketmeye devam etmistir. Ibn Battata seyahatname-
sinde, 1332-33 yilinda yaptig1 Anadolu seyahati sirasinda, Ramazan bo-
yunca Egridir sultan1 Ebu Ishak Bey’in sarayinda iftara misafir oldugunu
ve her aksam, Peygamber’in en sevdigi yemek oldugu icin tiritle orug
actiklarini anlatir.? Osmanli déneminde hurma ve zemzem suyu ile orug
agma gelenegi bunun bir baska 6rnegidir.

Peygamberin sevdigi bir bagka yemek olan herisenin en eski tarifleri,
10. yuzyilda yazan Ibn-i Seyyar el-Varrak'in yemek kitabinda bulunur.
Bugday ve koyun etiyle yapilan sade tiriinden baska,* piring ve koyun
etli, ekmek ve tavuk etli, iskembe ve pirin¢ unlu olmak tuzere farkh ce-
sitleri vardir.® 625 yilindayapilan Uhud Savasr'ndan énce, Hz. Muhammed’e
dismanlarin sarap ictikleri soylenince, Hz. Muhammed sahabelerine
herise ve bugday corbasi yemelerini tembih etmistir.® Evliya Celebiye
gore, 17. yuzyiln ikinci yansinda Mekke’de, Hz. Muhammed’in annesi
Amine Hatun’un evine yakin herise pisirilen bir diukkanin sahibi, bu is
icin Amine Hatun’un kazan, kevgir, kepce ve sahanlarini kullandigim
iddia ediyordu. Mekke’de yapilan bu herise rezene ve kimyonla tatlandi-
riliyordu.

Farsca ad1 keskek olan herise, Arap iilkeleri, iran ve Tirkiye'de sade-
ce Misliimanlarin degil Hiristiyanlarin da 6zellikle dugin ziyafetlerinin
geleneksel yemegi olmustur. Bugday tanelerinin o6gitilmeden kullaml-
masl, bu yemegin Semavi dinlerin ortaya ¢ikisindan o6nceki donemlerde
bereketi simgeleyen kutsal bir yemek oldugunu gosterir.

Hz. Muhammed at eti yemedigi ve yenmesini de tasvip etmedigi i¢in
Hanefi mezhebinin kurucusu olan Ebu Hanife (6. 767) at eti yenmesini
yasaklamustir. Evliya Celebiye gore, Ebu Hanife’nin getirdigi bu yasagin
nedeni, atin savasta kullanilan bir hayvan olmasi ve yiyecek olarak kul-
lanilmast halinde neslinin tikenme riskiydi.” Selcuklular, Tatarlar ve
Memluklar Musliiman olduktan sonra bir siire at eti yemeye devam et-
misler, sonra Islam’in etkisiyle vazgecmislerdir.®

Kuran’in Maide Suresinde bulunan iki ayet ve Hz. Muhammed’in
kendi gorusleri dogrultusunda av eti yemek konusunda teredduitler var-
di. Dordinciu ayette “Allah’in size ogrettigi tizere alistirip yetistirerek
ogrettiginiz avel hayvanlarin [dogan, av kopegi vs.] sizin icin tuttukla-

3 IbnBattata 1986, s. 12.

4 Bu tarifte baharat yoktur. Dovme bugday ve et dagilincaya kadar pisirilir, sonra koyulasincaya
kadar dovulur.

5 Nasrallah 2007, s. 258.

6 Evliya Celebi 2007, cilt 9, s. 398.

7 Evliya Celebi 2003, cilt 7, f. 108a.

8 Artan 2000, s. 189, dipnot 99; Koymen 1982, s. 36; Evliya Celebi 2003, cilt 7, f. 108a, 141b;
Levanoni 2005, s. 216.
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rim1 yiyin® denmesine karsin, 96. ayette, hac sirasinda balik disinda av-
lanan hayvanlarin haram oldugu belirtiliyor. Hz. Muhammed, baskasinin
sofrasinda av eti sunuldugu zaman onu yemesine ragmen kendisi avlamaz
ve av etini pek tasvip etmezdi. Islam dasuniirlerine gore, avalar kuslar
tuzak kurarak, hile ile yakaladiklar1 ve yavrularimin acliktan 6lmelerine
sebep olduklari icin availik dini anlamda temiz sayllmayan meslekler-
dendi.” Hikumdarlar ve ileri gelenler icin ise avcilik eski bir gelenekti
ve av eti makbuldu. Belki Selcuklu sarayiyla yakin iliskilerinden dolay1
Mevlana, avi savunan dustunurlerden biriydi: “Vahsi hayvanlarin kam
miubahur. Cink yiuce akildan kagmaktadirlar. Akillar yoktur.”'? Benzer
sekilde 1207 yilinda Sel¢uklu sultam Giyaseddin Keyhtsrev’e sundugu
tarih kitabinda Ravendi, Kuran'’da yazilanlara dayanarak, dogan gibi egi-
tilmis vahsi hayvanlarla (yirtic1 kuslarla) yakalanan her avin helal oldu-
gunu vurgulamistir."!

Hazreti Muhammed’in hurma, bal gibi tath yiyeceklerden hoslanma-
s1, bayram gibi kutlamalarda bu yiyeceklerin 6zel bir énem kazanmala-
rina yol agmistir.'? “Tath sevmek imandandir” ve “Miimin helva gibidir”
seklindeki iki hadis bu durumu yansitir.'?

Buttin Semavi dinlerde ve Bat1 Asya’nin eski coktanrili kiltirlerinde
oldugu gibi ekmek Islam’'da da kutsal sayilmustir ve bu dogrultuda “Ek-
megi muhterem tutunuz” seklinde bir hadis vardur.'

Kuran’da sarabin yasaklanmasi (Maide Suresi, 90-91) alkol titketimi-
ni tamamen durdurmadiysa da Muslimanlarin cogu bu yasaga uymus-
lardir. Islam dinyasinda sarap yerine serbet icmek ve tiziimleri sofralik
meyve olarak titketmek, kuru tzim, pekmez ve kofter gibi irunler icin
kullanmak éne cikmustir.

Yemegi paylasmak ve muhtag olanlara vermek, Islam kulturunde
onemli bir rol oynamaktadir. Bu konuda bir hadis soyledir: “Kole olsun,
hir olsun, hizmetginiz size yemekle geldigi zaman, yemegin yapilis1 ve
kokusu o hizmet¢inin gonlinin ¢ekmesine sebep olmustur. Yemege be-
raberce oturtunuz. Sayet oturtmazsaniz, bari siz yerken bir iki lokma da
ona veriniz.”'® Bir baska hadis, “Halka yemek yediriniz. Sofraniz bolluk
olsun. Tath dilli ve guzel sozli olunuz” seklindedir.'®

9 Mergil 2000, s.56, 144-145. Bir digeri de kasaphku.
10 Mesnevi, cilt 1, 3311-13. beyitler, bkz. Mevlana 1990.
11  Mergil 2000, s. 144-145.
12 Levanoni 2005, s. 216-217.
13 Evliya Celebi, cilt 1, 2006, s. 289 (y. 273b). Bu sozlerin gergek hadis oldugu suphelidir.
14 Arif, tarihsiz, s. 170.
15 Arif, tarihsiz, s. 65.
16 Arif, tarihsiz, s. 125.
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fran’ fetheden Araplar, Sasani impa-
ratorlugu’nun zengin mutfagini devral-
diklan gibi yonetici stmifin gurmelik ve
gosterisli yemek merakin1 da benimse-
mislerdir.'” Cok malzemeli yemekler,
baharat gibi pahali ve egzotik malzeme-
lerin kullanilmas: ve ileri gelenlerin, hat-
ta hukimdarlarin yemek kitaplan yaz-
malar1 bu durumun sonucudur. 10. yuz-
yildan itibaren yazilan ¢cok sayida Arapca
yemek kitab1 sayesinde Ortacag Arap
mutfagl hakkinda ¢ok ayrintih bilgiye
sahibiz. Yemek tariflerinde gortlen iran,

i . v ; Uskiidar Karacaahmet Mezarligi'nda
Hint, Tirk ve Bizans mutfaklarinin etki- i e e e s

leri, Islam dinyasinin kultir alisverisine tasi. Hurmanin islam’da tasidigi

kutsal anlam, Osmanli dénemine ait
birgok mezar taginda gérilen hurma
sira devletin kozmopolil bir imparalor- motifiyle yansitilir.

luk haline gelmesiyle, erken Arap mut- ek PiecilaMacy i
fagina ait tirit gibi basit bir yemegin saray
sofralarina layik zengin cesitleri gelis-
mistir.'®

Etli yemeklere baharatlar, kokulu otlar, badem, fistik, sakiz, bal veya
seker, sirke, murri, gulsuyu gibi malzemelerin konmasi, Romalilarin ana
malzemenin tadim bastiracak kadar sos ve baharat koyma egilimini ha-
trlatir. Iran kokenli baharatli bir tavuk yemegi olan zirbac, karisik tat-
landiricilar iceren yemeklere iyi bir 6rnektir. 10. yuzyila ait Arapca bir
tarife gore tavuk, sogan, sirke, giillsuyu, badem, karabiber, tar¢in ve zen-
cefille, 13. yuzyila ait bir tarife gore ise et veya tavuk, tar¢in, seker, sirke,
badem, kisnis, sakiz, safran ve giilsuyuyla yapilir.'” Daha gec tarihli tari-
fin en dikkat cekici farky, icine seker ve sakiz konmasidir. Arap mutfagy
Osmanh mutfagini etkilemesine karsin, bu tip etli yemekler, birbirine zit
tatlar1 bir araya getirmeleri ve cok cesitli baharatlar kullanarak ana mal-
zeme olan etin tadinmi bastirmalar sebebiyle, damak zevki acisindan Os-
manh mutfagina ters dismektedir. Zirbac yemeginin Osmanh mutfagin-
da zirva veya eksi as denen baharatsiz ve cesitli kuru meyvelerle yapilan
bir tatliya doniismesi bu farkh anlayis: gosterir.2°

actk yapisimi yansitir. Bu etkilerin yam

17  Perry 2001, s. 96-99; 230, 279.

18 Nasrallah 2007, s. 336-342.

19 Nasrallah 2007, s. 274-275; Sirvani 2005, s. 57-58, 88 (Sirvani tarafindan Turkgeye cevrilen
zirbac tarifleri).

20 Isin 2010, s. 414; Sirvani 2005, s. 123; Reindl-Kiel 2006, s. 61; Barkan 1979, s. 24.
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En eski Arapga yemek kitabi olan, ibn-i Seyyar el-Varrak'in
10. yuzyila yazdigi Kitab el-Tabih adli eserinin 12. yizyila ait bir
nishasi. National Library of Finland.

Turk mutfaginin etkisi 13. ve 15. ytizyila ait Arap¢a yemek kitapla-
rinda rastlanan bazi Turkge kelimelerde gorulur: Gomeg (kiile gomulerek
pisirilen ekmek), karniyarik (bir tur baklava), tutmag (ince agilmis ha-
mur), kavut (kavrulup sonra ogutulmus tahil) ve salma (para seklinde
hamurlar iceren sulu yemek) sayilabilir. 10. yuzyilda Arap mutfaginda
kendiliginden kesilen sut (rayeb) ve peynir mayasiyla kesilen stt (mast)
biliniyordu, fakat yogurt sonradan Turklerden 6grenilince ona da mast
denmeye baslamistir.'

Arap mutfaginin etli yemeklerinde en cok koyun, kegi ve tavuk etle-
ri kullamilmustir. Cesitli sebze ve meyve, kokulu ot ve baharat, sut ve stit
urunleri (peynir mayasiyla kestirilen siit, yogurt, yayik ayrani), tahil ve
tahil aranleri (bugday, arpa, piring, kavut, eriste), sirke, bal ve seker
yaygin olarak tuketilen diger yiyeceklerin baslhicalandir.

Etsiz yemekleri, cacik ve salata gibi ana yemegin yaninda yenen ye-
mekler disinda, hastalara uygun yemeklerden ve Hiristiyanlarin perhiz
yemeklerinden olusuyordu.

Halkin yedikleri, dogal olarak yonetici simf icin yazilan yemek kitap-
larindaki yemeklerden ¢cok daha basit ve sadeydi. 11. ytizyilda, Filistin’de-
ki Beytullahim sehrindeki imarette yolculara ve konuklara ticretsiz ikram
edilen arpa ekmegi, zeytin, zeytinyagi, mercimek ve kuru uztm halkin
temel yiyeceklerine 6rnek sayilabilir.?

Araplar, Akdeniz bolgesinde fethettikleri topraklara patlican, 1spanak,
hiyar, limon, turung, muz, sekerkamisi gibi o zamana kadar bilinmeyen
bircok yeni gida bitkisini gotiirmekten baska, ileri tarim ve sulandirma

21  Perry 1993, s. 241-244. Bu konuda daha ayrintih bilgi i¢in bkz. 8. bélum (Orta Asya).
22 Nasir-1 Husrev 1988, s. 53.
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Bodrum'’da yetistirilen turung. Turung, Araplarin Akdeniz
bolgesine yaydiklari meyvelerden biridir.
Fotograf: Esin Alice lgin-Taylor.

Sekerkamisi.

Kaynak: Mustafa Rasim,
Ciftgilik, Istanbul 1302/1886,
cilt 2, s. 172,

teknolojilerini yaymuslardir.?* Arap mutfagy, fethedilen yerlerin yani sira
siyasi ve ekonomik iliskilerinin oldugu bolgeleri de etkilemistir.
Ortacag’a ait Arapca yemek kitaplarinin hicbirinde bulgurun yer alma-
masl ve pilavin ise ancak ge¢c doneme ait olanlarda bulunmasi dikkat ¢eki-
cidir. Geg gelisen bir yemek turt olan pilavin ilk Arapga tarifleri, Halepli
bir yazarin 13. ytuzyila ait Kitabii'l-Vusla ile el-Habib baslikli kitabinda bu-
lunur. Bu tariflerden biri Hint Pirinci adim tasiyan sade pilavdir. Baska
pilav tarifleri ise et, tavuk, nohut, fistik, seker ve giilsuyu icerir.2* Daha
onceki donemlerde piring, tane halinde sulu yemeklere veya siitlaca ekle-
nirdi, ayrica ogutilerek muhallebi veya ekmek yapiminda da kullanlirds.

OSMANLI MUTFAGINA ETKiSi

Osmanli mutfag, iran mutfagindan oldugu gibi Arap mutfagindan da
etkilenmistir. Kalye, medfune adli patlican dolmasi ve narenciye (turung
sulu et yemegi) adli yemekler bu etkiler arasinda sayilabilir.?® Yukanda
verilen zirbac 6rnegi, Arap yemeklerinin Osmanh mutfaginda nasl fark-
l1 sekillere burindiiklerini gosterir. Bircok Arap tathist da Osmanlh mut-

23 Fitzwilliam-Hall 2010; Paris-Janick-Daunay 2011.

24  Pilavin ortaya gikmasi konusunda bkz. iran mutfagi bolamu.

25 San 1982, s. 248 (nareng suyuyla kalye); Sirvani 2005, s. 65 (narenciye as1), 82 (medfane
kalyesi).
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fagina gecmistir; 6rnegin un helvasi, lokma, murabba ve Turkcede yassi
kadayf olarak bilinen kataif. Yassi kadayifin 10. ytuzyildan beri ceviz ve
sekerli icle doldurulup kizartilan tird, ginumiizde Malatya ve Hatay
illerimizde hala yapilmaktadir.?¢ Muhallebi de Osmanh mutfaginin Arap
kokenli tathlarindandir. Arap mutfaginda tavugun gogis etiyle yapilan
mubhallebi cesidine,?” Osmanlilarda tavukgogsi denmistir. Mamiiniye
denen Arap taths1 Osmanh doneminde biraz degisiklige ugrayarak ya-
pilmistir. 28

AVRUPA MUTFAGINA ETKiSi

Endiiliis adini verdikleri Iber Yarimadasi'ni 711 yilinda fetheden Araplar,
Ispanya ve Portekiz'in neredeyse biitiin topraklarimi kapsayacak kadar
ilerlemislerdir. 11. ytizyildan itibaren ise gucleri azalmis ve 1492 yilinda
bolgedeki butin topraklarim kaybetmislerdir. Araplarin yemekleri ve
tathilarinin yani sira Endulus’e goturdiikleri piring, seker, patlican, turung
ve susam gibi triinler Ispanya mutfagim derinden etkilemistir. Kofte,
badem ezmesi, bademli kurabiye, koz helvasi, izim pekmezi ve meshur
piringli safranl paella yemegi, Arap doneminin mirasin temsil eder.
Ispanya'da hala Arapca isimler tasiyan yemek ve yiyecek adlar arasinda
albondiga denen kofte (Arapca el-bunduka, yani “tek bir findik”) ve ace-
bibe denen kuru tizam (Arapca ez-zebib) sayilabilir.

Daha sonra bazi Arap yemekleri Italyan, Fransiz ve Ingiliz mutfakla-
rina da girmistir. 13. ve 14. yuzyila ait Avrupa yemek kitaplarinda roma-
nia (rummaniye, narh tavuk yemegi), sommachia (summakiye, sumakl
bademli tavuk yemegi), lomonia (laymuniye, limonlu et yemegi) ve mam-
monia (maminiye, tavukgogsiine benzer bir tatl) gibi Arapcaadlar tasiyan
yemeklere rastlanir.?’ Ingiliz mutfagindaki, yassi kadayifa cok benzeyen
crumpet da dogu kokenli olmalidir.*°

26 Bu tathnin 10. yuzyla ait tarifleri i¢in bkz. Nasrallah 2007, s. 420, 422. Gunumuzde “yasst
kadayif dolmasi” denen bu tath, bazi Osmanh kaynaklarinda “tava boregi” olarak gecer: Ahmed
Cavid, “Yagh hamurdan ince ve kuguk yufkalar acip icini badem, fistik ve sekerle doldurduktan
sonra yagda kizartirlar ve uzerine seker veya bal dokerler. Arapca’da katayif derler” diye anlatir
(Kahraman ve Isin 2006, s. 50).

27 Nasrallah 2007, s. 258. 14. yuzyila ait farkh muhallebi tarifleri i¢in bkz. Perry 2001, s. 335 ve
361.

28 Bkz. Erken Osmanh donemi mutfagi, memuniye, s. 238.

29 Perry2001,s. 168-215.

30 Crumpet daha kahn yapilir ve 1sitildiktan sonra tereyag surulerek yenir. Daha kalin olmasi
i¢in hamur metal halkalara dokulir. iskogya’da benzer bir hamur isi olan drop scone yapilir, maya
yerine sodyum bikarbonatla hazirlanan hamur yine yuvarlaklar seklinde saca dokulerek pisirilir.
1747 tarihli en eski Ingilizce tarif icin bkz. David 1978, s. 343-344. Ingiltere'de sacin kullanim ilk
olarak Ortagag'da kaydedilmistir.
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keli et yemekleri, koftesi, sac ekmegi, ba-
demli sosu ve bademli muhallebisi gibi
Ispanya kokenli yemeklerinde de Arap
mutfaginin etkileri gorilebilir.?'

cede oldugu gibi, Avrupa dillerinde de
hala kullamlmaktadir:

Meksika mutfaginin baharath ve sir-

Arapca kokenli bir¢ok gida ad, Tark-

Turung (nareng; Ispanyolca naranja, Ital-

ingiliz mutfaginin yassi kadayif
benzeri hamur isi olan crumpet
Demirhindi (temr-i Hindi; anlam1 “Hint hazir satilir, 1sitildiktan sonra tzerine

hurmasi” olan buad, Avrupa dillerinde tama- tereyagi siirilerek yenir.
rind, tamarin ve tamarindo bi¢ciminde kulla- Arap mutfaginin uzaklara yayilan

yanca arancione, Ingilizce ve Fransizca orange)

etkisine 6rnektir.

el Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Enginar (harsuf, Ispanyolca alcachofa,
carchiofa, Italyanca carciofjo, articiocch, Fransizca artichault, Ingilizce artichoke)
Patlican (badincan; Ispanyolca berenjena, Fransizca ve Ingilizce aubergine)
Frenk kimyonu (karaviya; Ispanyolca alcaravea, Ingilizce caraway)
Harnup, keciboynuzu (harup; Ispanyolca algarroba, Fransizca caroube, Ingilizce
carob)
Limon (limun; Ispanyolca limon, italyanca limone, Ingilizce lemon)
Ispanak (ishinah; Ispanyolca espinacas, Fransizca épinards, Ingilizce spinach)
Sumak (summak; Ispanyolca zumaque, Italyanca somacco, Ingilizce sumac)
Surup/sarap (sarab; Ispanyolca jarabe, Italyanca sciroppo, Fransizca sirop, Ingi-
lizce syrup)
Beyaz seker (kand, Ingilizce candy kelimesinin kokeni)

Sert beyaz seker (fanid, Ispanyolca alfenique, Fransizca penite, Ingilizce phanid)

YEMEKLER??

Kebab: Once tavada kizartilan et dilimleri veya kofteler i¢in kullanilan

bu terim, daha sonra ates tizerinde cevrilerek veya1zgarada pisirilen etler
icin de kullanilir olmustur.33

Herise: Dovme bugdayin veya pirincin, koyun veya tavuk etiyle bera-

ber iyice pisirildikten sonra doviilerek bulamac kivamina getirilmesiyle
hazirlanan yemek .3

Tirit: Ekmegin et suyuyla 1slatilmasiyla hazirlanan yemek. Esasen

oldukca basit olan bu yemek, et, keme, sebzeler, baharatlar, tereyag: ve

31
32
33
£

Rachel Laudan 2004.

Nasrallah 2007, s. 193, 227, 237, 279; Sirvani 2005, s. 157, 168-9, 171, 179, 189, 203, 208.
Charles Perry'den alinan bilgi, 12 Kasim 2013.

Osmanli déneminden bir tarifi i¢in bkz. s. 239.
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sit gibi malzemeler eklenerek teferruath bir hale gelebiliyordu. ibn-i
Seyyarin kitabinda, Suriyeli Hiristiyanlar tarafindan yapilan peynirli ve
yumurtal bir tirit turt ve “Irak usult tirit” dahil olmak tizere on kadar
tirit tarifi vardir.®

Kisk: Anadolu'da guice/goce/goceli tarhanasi denen, yarma digusu
(ince yarma) veya bulgurla yayik ayran beraber pisirildikten sonra sekil
verilerek giineste kurutulan corbalik kis yiyecegi.® Bagdat'ta 10. yuzyil-
da yemek kitab1 yazan Ibn-i Seyyar, bulgur, ayran, maya, dogranmis nane,
pirasa, semizotu, su teresi gibi yesillikler, bazen 6gutilmis nohut veya
koruk suyuyla yapilan iki kisk tarifi verir. Guineste bir iki hafta eksimeye
birakilan bu karisimlar, yuvarlak ve ortas: delikli olan sekli verildikten
sonra tekrar giineste kurutulur ve iplere gecirilirdi.?’ 14. yiizyila ait Arap-
ca bir yemek kitabinda ad1 gecen “Turkmen kiski” ise kuruttu. 10. ytz-
yildan itibaren Iran, sonra Pakistan, Suriye, Libnan ve Filistin'de kesk,
kurutun bir ad1 olmustur.3®

Murri: Kiflenmis ekmek veya arpadan hazirlanan fermante edilmis
sos. Romalilarin balik sosunun veya Cinlilerin soya sosunun bir benze-
riydi. Kuvvetli tadi, kuflenme ve ¢irume sirasinda olusan mayalar ve
enzimlerden kaynaklamiyordu. Farsca dbkdme adi altindaki bir tarifi,
Sirvant’nin 15. ytizyillda Arapcadan cevirdigi yemek kitabinda bulunmak-
tadir.3? Miirri, bircok Arap yemegine katiliyordu.

Cacak (cacik): Cesitli yesillikler katilmis yogurt. 10. ytuizyila ait en
eski tarifine gore yogurda ince dogranmis sogan, sarimsak, maydanoz,
nane, tarhun, sedefotu, hiyar, acur, marul sap1, enginar, cagla katilir ve
tizerine zeytinyagi gezdirilir.4°

Badincan buran: Ufak patlicanlar kizartilir, tizerine miirri, karabiber,
Frenk kimyonu ve sedefotu yapraklar serpilir.

Badincan tursusu: Dogranmis ufak patlicanlar, kokulu otlar, nar eksi-
si, sirke, ceviz, badem, susam, nohut ve susam yagiyla hazirlanir.

Bakla tursusu: Taze bakla haslanir, tizerine baharatlar, susam yag ve
sirke ekilir, birka¢ giin toprak kapta birakilir.*!

35 Nasrallah 2007, s. 336-342.

36 Osmanlidonemine ait bir gogeli tarhanas: tarifi i¢in bkz. Ayse Fahriye’nin 1882-1883 tarihli
Ev Kadimi kitab1 (851 numaralh tarif).

37 Nasrallah 2007, s. 208-210. Yazar bulgur adim kullanmiyor, ama her iki tarifte, bugday ta-
nelerinin kaynaulip kurutulacagini, sonra kabaca ogutiilecegini belirtiliyor. Bu tarifler bulgurun
dogusuna ayna tutar. Birgok dile giren ve bircok manada kullanilan kesk/kisk konusunda bkz. Au-
baile-Sallenave 1994.

38 Perry 2001, s. 323; Aubaile-Sallenave 1994, s. 110-112. Farsca kesk, Bolu, Sakarya, Ankara,
Ordu gibi Anadolu'nun bazi bolgelerinde kurut i¢in kullanilan “kes” kelimesinin kokenidir.

39 Sirvani 2005, s. 139, 249. Bu kitapta $irvani, Arapcadan ¢evirdigi tariflerde gecen miirri yerine
abkame diyor. Kitaba ekledigi 83 tarif arasinda abkame tarifi de bulunmaktadir.

40 Nasrallah 2007, s. 199-200.

41 Bakila-1 bi-hall (sirkeli bakla) adini tasiyan bu tarifi sadelestirenler yanhshkla “yogurtlu bakla”
baghgim vermislerdir (Sirvani 2005, s. 105, 208).
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Kisk, iran ve Ortadogu iilkelerinde hazir corbalik iiriine verilen addir. Anadolu’da géce
tarhanasi veya gogeli tarhanasi olarak adlandirilir. Bulgur veya kabaca 6gutilmus bugday
ve ayran karigiminin kurutulmus halidir. Anadolu’nun neredeyse her yéresinde farkl bigimler
verilerek hazirlanir (yukarida gérilen érneklersol Gistten baslayarak saat yoniinde

Mugla, Merzifon, Erzincan ve Gaziantep'e aittir). Fotograflar: Priscilla Mary Isin.

Yalanci ilik: lyice dovillen kuy-
ruk yagi ve dalak puresi kursundan
yapilan bir boruya doldurulur ve
kaynar suda haslanir. Borudan ¢ika-
rilan yalana iligin tzerine tuz ve
seker serpilerek yenir.4?

Karidesli sanbusac: Haslanmis
ve ezilmis karides, haslanmis gole-
gez, sogan, baharat, kokulu otlar ve

miirriden olusan i¢ hazirlanir ve iyt ibkimadansn sos. Jemek
£ h tarihgisi Charles Perry, Sirvani’nin 4bkdme

muska boregi seklinde yufkaya sa- tarifini kullanarak kiiflenmis ekmek,
rilarak kizartilir 43 baharatlar ve sirkeden yapilan bu sosu
L LA hazirlamistir. Fotograf: Charles Perry.
Isfidbac: Ufak kusbasi etler, no- i ; &

hut, sogan, keme, kokulu otlar ve
baharatla pisirildikten sonra tizerine yumurta kirilir.

42 Fransiz mutfaginin paté denen ciger ezmesine benzer. Osmanh donemine ait yalanci ilik tarifi
icin bkz. Mahmud Nedim 1998, s. 71 (tarif no. 88).
43 Nasrallah 2007, s. 237.
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Mismisiyye kalyesi: Iclerine birer badem konmus kéfteler, kavrulmus
kusbasi et, baharatlar, sirke ve doviilmiis bademden olusan yemek. Mismisiy-
ye ismi “zerdali/kayis1 yemegi” anlamini tasimasina ragmen icinde zerdali
yoktur, kofteler zerdaliye benzetildigi icin bu ad verilmistir.

Medfune kalyesi: Dogranmis et, nohut ve baharattan olusan i¢, patlican-
lara doldurulur, bunlar tencerede kat kat dizilir ve kavrulmus et, sogan,
baharat ve gulsuyu eklenerek pisirilir.

Adesiyye: Kusbasl et, pancar yapragl veya pazi ve baharatlarla yapilan
mercimek yemegi.

TATLILAR

Iran'da gelistirilen seker sanayisi ve isleme teknikleri Araplar tarafindan Ak-
deniz bélgesine yayildig1 gibi, Iran sekerlemeleri de Arap yemek kiltiiriine
girmistir. Nobet sekeri, koz helvasi, badem sekeri gibi sekerlemelerden baska,
paliize (pelte, Arapca falazec), levzinec (gulsulu badem ezmesi) ve helva-yi
Acemiyye (“Iran helvast”, bir tir un helvasi) iran kokenli tatlilara 6rnektir.

Arapca halva her turla sekerleme ve tath icin kullanilan bir kelimedir.
Turkgeye helva seklinde giren bu kelime, koz helvasi, kudret helvasi, un hel-
vasl, susam helvasi gibi birbirlerinden ¢ok farkl urtinler i¢in kullamlmistir.

Arap mutfaginda bal veya sekelle ¢ok sayida tath cesidi yapiliyordu:

Huskananac / husk-nanc (kadayifla yapilan tura): Yass: kadayiflara do-
vilmus seker, badem veya ceviz karisitmi doldurulur, kapatilir ve susam
yaginda kizartildiktan sonra bal ve sekerle hazirlanan serbete birakilir.* Bu
tath Ortadoguw'da ve Turkiye'nin Malatya, Mersin, Adana, Hatay gibi bazi
gineydogu illerinde hala yapilmaktadir.“® Eski Arapca tariflerde misk, kafur,
gilsuyu gibi tatlandiricilar eklenir.

Huskananac / husk-nanc (yagh hamurla yapilan tiara): Sade veya icli
kurabiye. I¢li kurabiyeye dovillmiis badem, fistik, findik ve sekerli i¢ konur,
agactan oyulmus kalplarla sekillendirilirdi.*® Amin ad1 alundaki tarifi
Bagdadinin kitabinda bulunmaktadir.*’ Bu tip kalipla sekillendirilen kurabi-
yeler Guneydogu Anadolu'da kerebi¢ ve mamul, Ortadogu tlkelerinde klayca
(kulice) ve mamul adlariyla bilinir.

Levzine: Dovilmus bademle doldurulmus, serbetli bir hamur isi.*® Daha
gec donemde ise bademli sekerlemeye levzine denmistir.*’ Osmanli donemin-

44 Nasrallah 2007, s. 420-421.

45 Bir tarif 6rnegi icin bkz. Malatya Mutfagindan, tarihsiz,s. 41.

46 Nawal Nasrallah 2007, s. 426-427, 569, 571-572. Sirvani'nin kitabinda kahpsiz hazirlanan husk-
nanc tarifi vardir (Sirvani 2005, s. 221).

47 Muhammed b. El Kerim 2009; Sirvani'nin gevirisi i¢in bkz. Sirvani 2005, s. 115-116, 221.

48 Sirvani 2005, s. 113, 121, 218, 228; Perry 2001, s. 84-85.

49  Sekerleme tiru levzine tarifleri 13. ve 14. yuzyila ait Arapca yemek kitaplarinda bulunur, 6r. bkz.
Perry 2001, s. 418 (lauzinaj). }
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de benzer bir bademli sekerleme yapi-
liyordu.

Bal helvast: Bal, gilsuyu ve safranla
tatlandirilan bir tir un helvas. Hashas
ve fistik eklenir.5"

Muhallebi: Pek ¢ok tirt yapilan bir
sutli tath. 10. yuzyilda tavukgogsune
benzeyen tirinden baska, keskiil ben-
zeri bir muhallebi de yapihyordu.3? 14.
yuzyila ait Arapca tarifleri ise bunlardan

Arapca ismi huskananac olan yassi

farkli, koyun veya tavuk eti, piring, ba- kadayif dolmast. 10. yiizyildan beri
harat, seker veya balla yapilan yemek- yapilan bu Arap tathsi Anadolu’nun
lerdir 5 bazibélgelerinde hala yapiimaktadir.
erdir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.
Koz helvasi: Pekmez, bal veya se-

ker agdasina ¢irpilmis yumurta aki
eklenir ve koyulasincaya kadar karis-
tirlldiktan sonra, icine badem, ceviz,
fistik, findik, leblebi veya susam kati-
lird1.3* Gunumiizde Turkiyede yapi-
lan koz helvasinda yumurta aki yerine
coven koku kullanilir. italya'da torro-
ne, Ispanya’da turron, Fransa'da nougat
denen koz helvasi ise hala yumurta
akiyla yapilir.

Antakya'da yapilan kerebig kaliplar:.

Bin yil 6nce Irak’ta kullanilan

husk-nanc ve arnin kaliplari da buna benzer
olmaliydi. Fotograf: Priscilla Mary Isin.

ICECEKLER®*

Seker, bal, uiztim suyu, siit gibi malzemelerden yapilan cesitli alkolstz
icecekler tiiketiliyordu. Bunlardan giilengebin, giilab ve sikencebin, ad-
larindan anlasildig: iizere Iran kokenlidirler. Alkollu icecek olarak bira,
sarap ve daha gec tarihlerde ise arak iciliyordu. Imbikle damitma tek-
nigini kesfeden Araplar, arak adiyla ilk damitilmis ickiyi yapmislardir.®®

50 19. yuzyla ait bir Osmanh tarifine gore, dovilmus badem seker serbetiyle pisirilir, ince bir
kat pudra sekeri uzerine yayilip tizerine yine bir kat pudra sekeri serpilir, sonra kare veya baklava
seklinde kesilir, bkz. Kut 1996, s. 22-23.

51 Sirvani 2005, s. 111, 215-216.

52 Nasrallah 2007, s. 258, 407-408.

53 Perry 2001, s. 335, 361-362.

54 Perry 2001, s. 471-472.

55 Nasrallah 2007, s. 465-468, 481-482, 552, 555.

56 Arakm Osmanh doneminde halk agzinda aldig: sekliyle “raki” kelimesinin en erken kaydi,
Filippo Argenti'nin Galata'daki yabanc tuccarlara kilavuz olmak tizere yazdigi 1533 tarihli Regola
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Kokeni Arapca al-kuhl olan alkol kelimesi butun Bat1 dillerine girmis-
tir.

Halib al-dan: Koyun suti, gulsuyu, sakiz, safran ve kavutla hazirlanan
icecek.

Fukka: Cimlenmis arpa, ekmek veya pirincten yapilan bir tir bira.
Icine limon suyu, nane, nar taneleri, seker, bal, badem, kuru tiztim, hur-
ma pekmezi, baharatlar, gitlsuyu ve misk gibi malzemeler eklenirdi.>’

Sarap: Pismis sarap, kuru iztim sarabi, hurma sarabi, bal sarab gibi
cesitleri oldugu biliniyor.®®

Arak: Hurma veya tizim suyundan hazirlanan damitilmis icki. Arap
biliminsanlan tarafindan gelistirilen damitma yontemleri Avrupa’dan Cin’e
kadar yayilmistir. Hindistan, Yakin Dogu ve Cin'de Arapga arak ismi veya
raki gibi bundan turetilen isimler kullanilirken, Avrupa’da meyve sularin-
dan hazirlanan benzerickilere “yakilmis” anlamina gelen brendi denmistir.?

ZIYAFETLER

Iranl gezgin Nasir-1 Husrev, 1049 yilindaki Misir ziyareti sirasinda, Faimi
hukumdarmin verdigi bir Ramazan bayramu ziyafetinde bulunmustur.
Hiisrev, bu ziyafet icin 50.000 batman sekerin harcandigini ve sofraya sus
olarak tamamen sekerden yapilmis, dallarinda sekerden meyveler ve se-
killer asili olan bir aga¢c kondugunu anlaur.®® Faumi, saray mutfaginda
elli kole ¢ahistigin da kaydeder.

Selcuklu sultan1 Meliksah’in 1082 yilinda yaptig: birinci Bagdat ziya-
reti sirasinda halifenin Meliksah’a verdigi ziyafet icin ¢ok sayida tavuk,
geyik ve tura¢c kusundan baska 2000 koyun kesilmistir. 8 Mayis 1087
tarihinde Meliksah’in kizi Meh Melek Hatun halife ile evlendirildigi zaman
ihtisamh bir dugiin yapilmis ve ziyafette 40.000 batman seker sarfedil-
mistir.$'

del Parlare Turco (Tirkce Konusma Kurallar) kitabinda racchi seklinde bulunur. Bkz. Nisanyan
Etimoloji Sozlaga (http//www.nisanyansozluk.com/?k=rak%C4%B1&x=0&y=0) ve Ozcam 1997.
57 Nasrallah 2007, s. 453-459; Perry 2001, s. 440-441.

58 Nasrallah 2007, s. 460-472.

59 Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 655-656. Cin'de arakive alaki adlaryla tamnmistr (bkz. Scha-
fer 1977, s. 119-124). Arapca arak kelimesinin sonuna eklenen “i” harfi, bu kelimelerin (ve aym
sekilde Turkge “raki” kelimesinin de) Mogolcadan alindigim ve Mogollarin erken bir tarihte rakiy:
Araplardan 6grenip yaydiklarim disindurir (Charles Perry'den e-posta, 3 Eylil 2014).

60 Nasir-1 Hisrev 1988, s. 86. Osmanli doneminde dagunler i¢in yapilan sus agaglar olan nahil-
larin bir kismi sekerden yapiliyordu. Ronesans donemi Avrupasi'nda sofray: sekerden yapilma sis
ve heykellerle donatina gelenegi de Araplarin etkisiyle gelismistir.

61 Ahmed bin Mahmud 1977, cilt 1, s. 153-154, 157-158; Ozdemir 2008, s. 355. Batman, zaman
icinde ¢ok degisen bir 6l¢u birimidir. Ancak 11. yuzyilin ortasinda yazan Nasir-1 Husrev bir ekme-
gin bir batman geldigini ve bunun bir kisinin ganlak ihtiyacim karsiladigin belirttigine gore, bu
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Bu donemde Arap zenginleri ziyafetten sonra ellerini gul ve cicek
sulartyla yikarlardi .42

Sofralarda yemek yiyen konuklar, Bagdat, 1236.
Bibliotheque nationale de France, arabe 5847 fol. 47v .
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11. Cin

ik Cin devleti MO 2. binyilda, buginkii Cin’in dogu bolgesinde kurul-
mustur. MO 221 yilinda imparatorluk haline gelen Cin'in sinirlar giderek
genislemis, gunumuze kadar suren bu surecte ¢cok sayida etnik toplum
Cin'e dahil edilmistir." Cinliler tarih boyunca komsulariyla yogun bir
etkilesim icerisinde olmuslar ve savasmislardir. Hunlar, Turkler, Mogollar
ve Mancular gibi kuzey ve kuzeybatida yasayan gocebe halklar donem
donem Cin’e hitkmeden hanedanlar kurmuslardir.?

Tarihi Cin mutfagin sekillendiren ve zenginlestiren en ¢énemli etken-
ler; genis topraklar1 dahilindeki cok ¢esitli cografi sartlar, Cin’in binlerce
yil boyunca tarim yapan yerlesik bir medeniyete sahip olmasi, yonetici
simfin yemege merakl olusu, bir¢ok etnik toplumu barindirmasi, komsu
halklarla olan yogun etkilesimi ve Ipek Yolu sayesinde uzaktaki yerlerle
iligki icerisinde olmasidir.

Ulkenin farkh cografi ve cevresel sartlari, birbirinden farkli bolgesel
mutfaklarin ortaya cikmasina neden olmustur. Ozellikle giiney ve kuzey
Cin’in mutfaklar arasinda buyik farklar vardir. Kaba hatlariyla kuzey
mutfag1 dar1 ve bugday gibi tahillar ve koyun etine dayaliyken, giiney
mutfag piring, ¢ok cesitli sebzeler, balik ve deniz urunlerine dayaliydi.
Kuzeyliler, guineylilerin kurbaga ve tanimadiklar1 sebze ve meyveler ye-
melerini yadirgiyorlards.®

Orta ve Bat1 Asya yemek kulturlerinin etkilerine ragmen, stit tirunle-
ri Cin mutfaginda yaygin ve kalic1 bir yer edinememistir. Ciinku ytuksek
nufusu beslemek icin gerekli olan yogun tarim neticesinde sigir ve koyun
i¢in ayrilan otlaklar azalmistir. Bu nedenle sigir ve koyun yerine, toprak
isgal etmeyen domuz ve tavuk beslenmistir. Hayvan sutu yerine de soya
fasulyesinden bir tir stit uretilmistir.

I Bugun resmen taninan etnik azinhk sayis1 55'tir (http://eap.einaudi.cornell.edu/node/9611).
2 Eberhard 1977.
3 Schafer 1977, s. 130-2.
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Yakit azhig Cin mutfagimin gelismesinde bir baska oénemli etkendi.
Uzerinde yuvarlak bir delik bulunan ve pismis topraktan yapilan ocak,
yakit1 en ekonomik sekilde tukettigi i¢cin Han doneminden bagslayarak
yakin zamanlara kadar kullamilmistir (bkz. 167). Yine de yeterli yakit
bulunmadigindan ¢ig yemek yiyen insanlarin sayisi coktu. 7. yuzyilda
Hindistan’da seyahat eden Cinli rahip I-ching, Hintlilerin biittin sebzele-
rini yag ve baharatlarla iyi pisirdiklerini, Cinlilerin ise balik ve sebzeyi
genellikle pisirmeden yediklerini anlatir.4

Surekli hissedilen kitlik tehlikesi de Cin mutfagin etkilemistir. Bu
tehlike, gtiney Cin’de her turli hayvan ve bitkinin yenmesine ve ¢ok ¢ce-
sitli saklama ve isleme yontemlerinin kullanilmasina yol acmistir. Jonat-
han Spence’in dedigi gibi, “Cin’de tarima hayati 6nem veren ve yemek
zevkini kamcilayan sey kitlik tehlikesiydi.”® Bunun neticesinde kot top-
rak ve iklim sartlarinda bile urtin veren Amerika kokenli tath patates
(Ipomoea batatas) gibi yeni gida bitkileri cabucak temel gida haline gel-
mistir.

Cin’de en yaygin inang sistemi olan atalar kultiinde insanlar her giin
yiyeceklerini atalara sunduktan sonra yerlerdi. Budistlerin bir kism et
yemediklerinden, goruniis olarak et yemeklerine benzeyen fakat et icer-
meyen yemekler ortaya ¢ikmistir. Taoistler ise et ve bazen tahil yemekten
kacinirlard.

Anavatan Cin olan veya tarimi Cin'de baslayan gidalar arasinda, dar1
(Panicum miliaceum), kum danis1 (Setaria italica), soya fasulyesi, Sicuan
biberi (Zanthoxylum), seftali, lychee (Litchi chinensis), lotus (Nelumbo
nucifera), Euryale ferox,” hiinnap, malta erigi, turung, mandalina ve cay
sayilabilir. Yesilbas ordegi (Anas platyrhynchos), Cin’de bilinmeyen bir
tarihte evcillestirilmis ve beyaz tiiyli evcil 6rdek ortaya cikmistir.® Bagka
bolgelerden Cin mutfagina giren gidalar arasinda antik donemde Yeni
Gine’den yam ve sekerkamisi, bat1 Asya’dan bugday, arpa, koyun ve kegi;
Orta Asya, Bat1 Asya ve Hindistan’dan Han doneminde tiziim, susam, nar,
ceviz, sogan, sarimsak, bezelye, Frenk kimyonu, hiyar ve kisnis, Tang
doneminde ise patlican, incir, badem ve fistik; Sung ve Yuan donemlerin-
de 1spanak ve bakla sayilabilir. 16. ytuzyildan itibaren ayrica Amerika
kokenli tath patates, musir, kirmizi biber ve yer fistig1 gelmistir.’

4 Schafer 1984, s. 140.

5 Spence 1977,s. 261.

6 Mote1977,s. 216-218, 224-225; Freeman 1977, s. 163-164.

7 Nilufer ailesinden bir su bitkisi olan Euryale ferox, Cin'de 3000y1l kadar 6nce tarima ahnmstir.
Tohumlan tane veya un seklinde tiketilir.

8 Davidson 2006, s. 594.

9 Chang 1977, s. 93-95; Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 53-55; Katz ve Weaver, 2003, cilt 1,
s. 380-384.
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Beyaz evcil 6rdeklerin yabani
atasi olan yesilbag 6rdek
(Anas platyrhyncos),

Ankara Golbasi.

Fotograf: Aslan Unsal.

Cin mutfaginin tarihi ile ilgili yazili, gorsel ve arkeolojik kaynaklar
oldukea fazladir. Cin yazisi ilk olarak MO 2. binyilda ortaya cikmis ve
antik donemden itibaren hem edebi hem de bilimsel eserlerde yemek
tarifleri ve yemekle ilgili bilgiler kaydedilmistir. ilk yemek kitaplar ise
Abbasilerin yemek kitab1 geleneginin etkisiyle Yuan doneminde (1271-
1368) ortaya cikmistir. Uzun bir aradan sonra ge¢ Cing doneminde (1644-
1911), muhtemelen Avrupa etkisiyle, yemek kitaplar1 yeniden yazilmaya
baslamustir.'® Han mezarlarinda bulunan, yemekle ilgili ¢cok sayida pismis
toprak model ve resim ile yemek adlar1 yazili bambu seritler erken done-
me ait gorsel malzemeler olarak 6nem tasir. Sokak saticilarinin ve ziyafet
sahnelerinin resimleri ise daha ge¢ donemlere ait gorsel malzemeler ara-
sinda sayilabilir.

ANTIK DONEM (MO 207'YE KADAR)

Yemeklerde farkli tatlarin birbiriyle karistirllmasi ve malzemelerin ince
dogranmasi veya kiyilmasi bugun oldugu gibi antik donemde de gortlen
bir dzellikti. Bu donemin baslica tahillar1 kuzeyde dan (asil dar ve kum
daris1) ve bugday, giineyde pirin¢ olmustur. Stt urunlerini pek kullan-
mayan Cinliler, gocebe komsularim “sut icen barbarlar” olarak nitelen-
dirmislerdi. Hayvancilikla ugrasan Hun, Turk ve Mogol halklarinin etki-
siyle donem donem st trtnleri Cin mutfagina girdiyse de bunlar daha
cok yonetici sinif ve kozmopolit sehirlerle simirh kalmistir. Yine aym
halklarin etkisiyle kuzeyde, kutlama ve ziyafet yemeklerinde etin 6nemi
gineydekine gore daha fazla olmustur.

Antik donemde soya fasulyesi giderek 6nem kazanmis, soya sosu ve
soya sutu, tu-fu (bkz. s. 176) gibi cesitli artinler ortaya cikmistir. Soya
fasulyesi, uzun sure pisirilse bile tam olarak yumusamaz ve acilig1 git-
mez. Ayrica bol miktarda protein ve aminoasit icermesine ragmen bu

10 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 78-79.
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maddeler insanlar tarafindan hazmedilememektedir. Buna karsin fer-
mantasyon gibi isleme yontemleri uygulanarak soya fasulyesi, protein,
amino asit, B12 vitamini ve kalsiyum iceren faydali ve lezzetli bir besin
haline gelir."

Yonetici sinifin mutfaginin ileri diizeyde oldugu MO 2. yiizyilda,
saray mutfaklarinda 128 gunluk asc1, 128 ziyafet ascisi, 335 tahil, sebze
ve meyve as¢isl, 162 beslenme uzmani, 94 buzcu, 62 tursu ve sos ascisi
ile 62 tuzcu olmak tizere 2271 kisinin calistirildigi anlasilmaktadir.'?
Sofra adabinmin 6nem kazandig1 bu dénemde, yer sofras: etrafinda diz
cokerek yemek yeniyordu. Bu konuda milattan 6nce yazilmus bir risalede,
yemek yerken gurtltii ¢cikarilmamasi, hizli yenmemesi gibi kurallar be-
lirtilmistir. Temel gida olan tahildan az yemek ve buna katik olan sebze-
li veya etli yemeklerden cok yemek ay1p sayiliyordu. Aga¢ ¢ubuklarla
yemek yeme adeti bu donemde baslamis, sonradan Kore, Japonya ve
Vietnam’a yayilmstir.

HAN DONEMI (MO 206 - MS 220)

Han doneminde siradan halk ve askerlerin temel gidalar soya fasulyesi,
yam, golegez, bugday corbasi ve haslanip kurutulan tahillardi. Hun etki-
sinin yogun olarak goruldugu bu yillarda at eti de yeniyordu. Eriste ve
manti gibi haslanan hamurlar da Han doneminde Cin mutfagina giren ve
Turk halklarinin etkisini gosteren yemeklerdir. Cin'de benimsenen bu
yemeklerin pek cok cesidi gelistirilmistir. MS 700 tarihli bir kaydina gore
imparator icin 24 farkh haslama hamur cesidi hazirlaniyordu.'® Farkh
sekillerin verildigi bu hamurlar, koyun veya domuz eti, tuzlanmis soya
fasulyesi, sogan ve zencefil gibi malzemelerle pisiriliyordu. Baska 6nem-
li bir yemek turti, keng denen, sebze veya tahilla pisirilen etli tencere
yemekleriydi. Ayrica eksimeye birakilan haslanmis soya fasulyesinden
shih adh bir katk hazirlaniyordu.'

Han déneminde Hunlarla basa ¢ctkamayan Cinliler, onlara ipek, sarap
ve yiyecekler yollayarak, kendi luks giyim ve yemeklerine alistirarak
onlar zayif diusurmeye ¢alismislardir. Chung-hing Yue adh Cinli, Hun
hukimdarini bu taktige kars1 uyarmak amaciyla soyle konusmustur: “Cin
ipeginden giysiler ata binerken yirtilip bozulur ve deri giysiler kadar

11 Davidson 2006, s. 738-739; wwwanswers.com/topic/ancient-and-dynastic-china

12 Chang 1977, s. 27-41; Tannahill 1988, s. 127.

13 Huang 2000, s. 478.

14 Yin-Shih Yu 1977, s. 53-84; Tannahill 1988, 140; Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 113 dipnot
69; Buell 2006, 187; Schafer 1977, s. 114.
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Han dénemine ait bir mezarda bulunan
seramik ocak modeli.

Fotograf: Metropolitan Museum of Art,
Env. No. 13.100.158a-g. John Stewart
Kennedy Fund, 1913.

Han dénemine ait bir mezarda bulunan,
pismis topraktan yapilmig degirmen
modeli. Degirmenlerin bu dénemde
digaridan gelen bir yenilik oldugu
disuntlmektedir. Metropolitan Museum
of Art, Env. No. 1994.605.19,

Charlotte C. and John C. Weber
Collection, Gift of Charlotte C. and
John C. Weber, 1994.

TS

dayanikl degildir. Cinlilerin ince yemeklerinden de vazgecmeniz gerekir,
cunkit bunlar ne sit ve kaymak kadar elverisli ne de onlar kadar
besleyicidir.”'®

TANG DONEMI (MS 618-906)

Tang doneminde bugday kullamimi artmis ve Tirklerin etkisiyle kimiz,
yogurt, kaymak ve sadeyag gibi sit trinlerinin tiketimi yaygimlasmistir.
Balli kaymak begenilen bir yiyecek olmustur. Saray ve elit kesim disinda
koyun ve dana etlerinin tiketimi azdi. Tavuk, ordek, balik ve kabuklu su
urunleri ise daha buytuk 6nem tasiyordu. Cesitli sebze ve balik tursular
yapihyordu. Orta Asyadan deve dikeninde (Alhagi maurorum) olusan “diken
bah” denen bir kudret helvas: tirtiniin ve Buhara, Harezm ve Semerkand'da
tretilen “tas bah” denen kalip halindeki beyaz sekerin ithal edilmesinden,
tath yiyeceklerin oldukca ragbet gordigii anlasilir.’® Hindistan'dan seker
isleme teknolojisi getirilince sekerkamsi tarim artmistur. '’

Yonetici simifin Turk kokenli olmast nedeniyle, bazi aristokratlar ve
ileri gelenler Turkler gibi yasamay1 ve Cince yerine Turkce konusmay1

15 hup:/deptswashington.edu/silkroad/texts/hantxt1.html
16 Schafer 1977, s. 85-140; Schafer 1985, s. 140 153.
17 Mazumdar 1998, s. 2.
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tercih etmislerdir. Sair Po Chu-i, bahcesine mavi renkte kece cadirlar
kurarak misafirlerini burada agirlamistir. Yedinci ytizyilda yasayan Tang
sehzadesi Li Ch’eng-ch’ien, Turkler gibi giyinir, ¢adir 6ntinde oturur ve
haslama koyun etini kihciyla keserek yerdi.'®

SUNG DONEMI (960-1279)

Sung donemindeki en 6nemli gelismeler pirincin yayginlasmasi ve sehir-
lerde lokanta kilturinun ortaya ¢ikmasidir. Vietnam'dan getirilen daha
verimli ve daha ytiksek irtifalarda yetisen yeni bir piring cesidi, pirincin
ucuzlamasina ve tilketiminin artmasina neden olmustur. Memurlarin
maaslar1 kismen piring olarak verilmeye baslamistir.

Guney bolgelerinde bol seker yetistirilmesine ve Sung hanedaninin
baskenti Kaifeng'de cesitli sekerleme ve tathlar satilmasina ragmen, bir
yazara gore tath yiyecekleri begenenler “barbarlar ve koyliler’di."?

Bu donemde ortaya cikan lokantacihigin giderek 6nem kazanmasi, 14.
yuzyilda Cin’i gezen Italyan papaz Odoric’in anilarindan anlasihir: “Bir
adam dostlarina bir yemek verecegi zaman lokantalardan birine gider,
sahibine ka¢ kisi olacaklarini ve ne kadar para harcamak istediklerini
soyler. Lokantada, evde yapilandan ¢ok daha iyi bir yemek yerler.”?°

YUAN (MOGOL) DONEMI (1271-1368)

Cin’i fetheden Mogollar, Orta Asya ve islam dinyasinin etkilerini yansi-
tan kozmopolit bir mutfak olusturmuslardir. Kubilay Han’in torunu olan
hukumdar Tugtimur’a sunulan 1330 tarihli Yin-shan Cheng-yao adl Cin-
ce beslenme kitabinda, Islam dinyasindan gulsuyu, “Iran fasulyesi” denen
nohut, aspir, nar, sakiz, tahin, 1spanak, cemen ve serbetler ve daha once-
ki donemlerde goruldugi gibiyine Orta Asya ve Ttirk mutfagindan kiyma,
tutmac, manti, yufka, borek, ¢izik (kuyruk yagi ve undan yapilan pogaca)
gibi hamur isleri ile yogurt ve stit irtinleri 6nemli yer tutar. Cesitli recel,
sekerleme ve surup tarifleri de Islam dinyasi gelenegini yansitir.?'

Aymni yuizyila ait bir Cince ansiklopedide Tirk ve Iran etkilerinin go-
ruldugu yemek tarifleri arasinda sekerli borek, kavurma (kelleden), ek-
sili corba (siyah erik, sirke, seker, kuruyemis, yogurt), tutmag, baldi (bal-
11 bir hamur tatlis1), helva, gullag, herise ve Uygur usultt koyun akcigeri

18 Schafer 1985, s. 29.

19 Freeman 1977, s. 141-156; Mazumdar 1998, s. 28-31.

20 Tannahill 1988, s. 138.

21 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 8-9, 92-93, 120, 152, 197, 376-389.
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tarifleri yer alir.?2 Bu kaynaktaki giillacin yapraklarinin bugday nisastast
yerine soya fasulyesi ezmesinden yapilmasi, Cin mutfag gelenegini yan-
sitir. Yin-shan Cheng-yao'da da bazi eriste ve mant1 hamurlarinin bugday
unu ile soya ezmesi karisimindan veya sadece soya ezmesinden yapildig:
yazar.?® Bu kitaptaki hamur tariflerinden birinde hamura yam ezmesi
katilirken, diger g tarifte ise 6gutulmis Euryale ferox tohumlan katilir.24
Uygur Turkgesinde ¢op ad1 verilen mant1 benzeri iki yemekten birinin
hamur, pirin¢ unu ve soya ezmesinden, digerininse Euryale ferox tohumu
unu ve soya ezmesinden hazirlanmasi, bu tariflerin Cin geleneklerine
uyarlandigini gosterir. Cin zevkini yansitan baska bazi malzemeler, tarif-
lerin bircogunda kullanilan zencefil basta olmak tizere, mandalina ve
portakal kabuklari, yam, kavun tursusu, piring ve bazi yoresel bitkilerdir.

Ni Tsan adli ressamin Yuan déoneminde yazdig1 yemek kitabu, Yin-shan
Cheng-yao adli kitaptan farkh olarak, tamamen Cin’in 6z geleneklerini
yansitir.?® Dogu Cin’in orta bolgesinde yasayan Ni Tsan'in tarifleri daha
cok gunlik yemeklerdir. Bu yemeklerde sikca goriillen malzemeler yengeg
ve karides gibi deniz urtnleri, sazan gibi tath su baliklari, domuz eti,
tavuk, kaz, salyangoz, Cin lahanasi, yesil sogan, bambu filizleri ve turptur.
Birkag tane de haslama hamur tarifi vardir. Baharat ve tatlandiric1 olarak
en ¢ok zencefil, sonra Cin biberi, soya sosu, sirke, portakal ve mandalina
kabuklar, sarap, bal ve Cin sarimsag1 yapraklari kullanilir. Bu tariflerde
kullanilan pisirme yontemleri cogunlukla haslama ve buharda pisirmedir.
Bir tarifte ise derin yagda kizartma yontemi kullanilir.

MING DONEMI (1368-1644)

16. yuzyihn ikinci yarisinda yazan bir devlet memuru, cocuklugunda
ancak konuklar agirlandigi zaman karides veya yengec gibi yemeklerin
sofrada yer aldigini ve en fazla bes kap yemek ve bes kap meyve sunul-
dugunu, simdi ise boyle liks yiyeceklerden olusan on kap yemek veril-
digini anlatmistir.?6 Aym yuzyilda, ziyafetlerde de benzer bir liiks artisi
gorulmistur.

Bugtn Cin mutfagiyla 6zdeslesmis az yagda kavurma islemi (ingiliz-
cede stir fryingdenen yontem) ancak Ming doneminde 6nem kazanmaya
baslamistir. Yazili kaynaklara bakilirsa, 18. yuzyilda bile bu yontemle

22 Buell 2006, s. 194-195.

23 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 152, 282-286, 293, 297,305, 314, 316.

24 Buell, Anderson ve Perry 2000, s. 285-286.

25 Wang ve Anderson 1998, s. 24-41. Bu tariflerden birkagiyla ilgili bilgi i¢in bkz. asagidaki Ye-
mekler bolumu.

26 Mazumdar 1998, s. 39.
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pisirilen yemekler fazla degildi.? Wok denen kavurma tavasi ise Han
doneminden itibaren yemek pisirmekten ¢ok tahil tanelerini kavurmak
icin kullamlmstir.?®

Cin ve Japonya'da gurmeligin asirtya kagmasi olarak yorumlayabile-
cegimiz bir ornek, lezzetli fakat zehirli Takifugu ve Sphoeroides cinsi ba-
liklarin yenmesidir.?’ Bugiin Japonya'da ancak 6zel egitim gormus kisile-
rin bu bahiklar ayiklamalarina izin verilir.

Kus yuvasi ¢orbasi, gurmeligin, tipk: achik gibi, sinirlar nasil zorladi-
g1 gosteren ilging bir 6rnektir. Corbalik yuvalar, bazi Aerodramus cinsi
ebabil kuslarinin Giineydogu Asya'da kayalik girintiler veya magaralar
icinde tukurikten yaptiklar: yuvalardir. Toplanmasi zordur ve kuslarin
sayilar1 hizla azaldig: icin bugtin bu yuvalar diinyanin en pahal yiyecek-
lerinden biridir. Cin'de Ming doneminden itibaren bu yuvalar begenilen
bir yiyecek olmustur. Belirgin bir tadi olmamasina ragmen bu yuvalarin
bu kadar ragbet gormesi, nadir yiyeceklerin zenginler icin prestij kaynag:
olmalar ve her derde deva olarak tamtilmalanyla aciklanabilir.®

Amerika kokenli patates, tath patates ve misir, geleneksel tarim tirun-
lerinin iyi yetismedigi zorlu doga sartlarina sahip yerlerde kolayca tiran
vermelerinden dolay1 ¢cabucak yayginlasmis ve bu bolgelerde iyi yetisme-
yen piring ve arpa gibi geleneksel tarim tirtnlerinin yerini almislardir.?'
Tath patates, ilk olarak 1594 yilindaki kithga care olarak ekilmistir. Ta-
hillarin yetisemedigi kurak topraklar ve daglik arazilerde bile trtin veren
tath patates, kuzey Cin'de halkin temel gidasi haline gelmistir. Sonug
olarak pirincin tarimdaki paymnin 17. yuzyildan 20. yuzyila kadar yar1
yariya indigi tahmin edilmektedir. Arpa, dar1 ve ak darinin tiretiminde de
onemli disiisler olmustur. 3

Cubukla yemek yiyen Cinli, 1637.
Cizim: Peter Mundy. Kaynak: Mundy 1907, cilt 3, s. 164.

27 Endymion Porter Wilkinson, Chinese History: A Manual, Harvard-Yenching Institute, 2000,
s. 647-648.

28 Bkz. Orta Asya bolumunde kavut.

29 Mote 1977,s. 237.

30 Ismail 1999; Wikipedia, “Edible bird’s nest”, “Edible-nest Swiftlet” ve “Aerodramus” maddeleri.
31 Benzer bir durum, Anadolu’'nun Karadeniz bolgesinin daglik cografyasinda misirm 16. yuzyil-
dan itibaren 6nemli bir tarim trina haline gelmesinde gorulur.

32 Spence 1977, s. 264, 267.
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Zehirli fugu bahg
(alttaki kuiglik balik) ile
Seriola quinqueradiata
baligi. Japon ressam
Hiroshige'e ait 1832
tarihli agag baski.

o . PG

a4 J . T TR
(Solda) Yenebilir kug yuvalari ve (sagda) bu yuvalari yapan Aerodramus fuciphagus
tirl ebabil kugu. Fotograf: inbirdnest.com. Kaynak: Wood, J. G. vd.,

Animate Creation, New York: Selmar Hess, 1898, s. 151.

GiNG DONEMI (1644-1911)

18. yuzyilda orta halli Cinlilerin gunlik yemeklerini gozlemleyen bir
Japon, her 6guinde tic-dort kap yemek yediklerini, bunlarin piring lapasi
(congee), kurutulmus sebze, hiyar ve turp tursulari, soya fasulyesi trun-
leri, asma kabag, basit et veya balik yemekleri olduklarini, ayrica Cinli-
lerin bol miktarda cay ictiklerini kaydeder. Misafir cagrildig zaman ise
sofraya pahali ve egzotik malzemelerden hazirlanmis 16 cesit yemek
sunuyorlardi; bunlarin arasinda ay: pencesi, kopekbalig: yuzgeci, kus
yuvasl, geyik kuyrugu, kizarmis koyun eti, domuz pagasi, tavuk, 6rdek,
kaz, kurutulmus midye ve yengec sosu bulunuyordu.*?

17. yuzyilda, ziyafetlerde sunuldugu icin “senlik sekeri” denen, hay-
van veya insan seklinde, ici bos bir sekerleme yapiliyordu.3* Bu sekerle-

33 Spence 1977,s. 277.
34 Mazumdar 1998, s. 42-43.
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menin 17. ytzyila ait bir tarifinden, Turkiye'de horoz sekeri denen seker-
lemenin aymsi oldugu anlasiliyor; tek farki kaliplarin metal yerine pismis
topraktan yapilmasidir. Bu sekerlemeler 20. yiizyila kadar seyyar seker-
ciler tarafindan satilmaya devam etmistir.

Cing doneminde saray cevresiyle zengin cevrelerde bol sekerli yiye-
cekler yendigi halde, tathlara hicbir zaman Hindistan, Bat1 Asya ve
Avrupa'da oldugu kadar deger verilmemistir.

GIDA URUNLERI®*

Etler: Domuz, koyun, sigir, geyik, tavsan, kopek, tavuk, ordek, kaz,
salun, balik, yengec, karides, kaplumbaga, kurbaga

Tahillar: Dan tirleri (Setaria italica ve Panicum miliaceum), piring,
arpa, bugday, misir, kenevir tohumu, dem-i Eyup (Coix lacryma-jobi)

Sebzeler: Soya fasulyesi, asma kabagy, bakla, mas, Cin lahanasi, pat-
lican, salgam, turp, yam (Dioscorea turleri), golegez (Colocasia), sarim-
sak, ebegiimeci, bambu filizleri, ¢esitli yesil yaprakh bitkiler

Meyveler: Seftali, kayisy, erik, elma, armut, hunnap, kocayemis, malta
erigi, Trabzon hurmasi, turun¢, mandalina, nar, kavun, karpuz, lychee
(Litchi chinensis), kestane, cam fistig1 (anavatan Kore olan Pinus korai-
ensis cam turiinden), ceviz, gol kestanesi (Trapa natans)®’

Baharatlar: Tarcin, Sicuan biberi, dar-1 fulfiil, kebabe, karabiber, zen-
cefil, havlican, kakule, hardal

Burdur'un kavurga denen kavrulmus kenevir
tohumu. Cin'de Han déneminde tahil olarak
tiiketiliyordu (bkz. Yin-Shih Yu 1977, s. 72-73).
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

35 Bu konuda iyi bir kaynak, Chang'in hazirladig1 1977 tarihli kitaptir.

36 Daha fazla bilgi icin bkz. Roma bolumu.

37 Gol kestanesi, Afrika ve Avrasya'min ihman bolgelerinde yetisen bir su bitkisinin meyvesidir.
Turkiye’nin baz1 gollerinde yetisir.
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Cin mutfaginda yenen iki yam tiirii: Dioscorea esculenta (solda) ve Dioscorea opposita (sagda).
Soldaki fotograf: Ahmad Fuad Morad, sagdaki fotograf: Jun-Fa Wong.

Trabzon Akcaabat'ta yetisen Trabzon
hurmasi (Diospyros kaki). Cin kdkenli

bu meyve Tirkiye'ye ancak 19. veya 20.
yuzyilda ulagmistir. Osmanl déneminde
“Trabzon hurmasi” adiyla bilinen meyve
bu degil, Diospyros lotus'tur. Diospyros
lotus, Karadeniz bélgesinde yetisen, gok
daha kiigtik bir meyvedir (bkz. Antik Yunan
baluimu). Fotograf: Aysegil Kolot.

Lychee meyvesi ve agaci (Litchi chinensis),
1656 tarihli Flora Sinensis kitabindan.

Bu tropik meyve tiriiniin anavatani

gliney Cin, Malezya ve Vietnam'dir.
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(Soldan saga) Lotus gigegi, Turkgede Misir baklasi denen lotus tohumlari ve bir Japon
stipermarketinde satilan lotus kéki. Hindistan ve Vietnam’in milli gigegi olan lotus, milattan
once Uzakdogu'dan Misir'a gétirilmis ve orada da kutsal sayilmigtir. Osmanl déneminde
lotus Hint niliferi veya (tohumlugun seklinden dolayi) agziagik olarak biliniyordu.
Fotograflar (soldan saga): Thomas Voekler, Melinda Chan, Priscilla Mary Igin.

G0l kestanesi (Trapa natans). Tirkiye'de de yaygin
olarak yetisir. Resimde gériilenler Merig Deltasi'ndan
toplanmistir. Fotograf: Neriman Ozhatay.

YEMEKLER

Congee: Piring, dar veya fasulye tirlerinin lapasi.®® Dunyanin her
yerinde benzeri bulunan cok eski bir yemektir. Cin'de hala geleneksel
kahvalt1 yemegidir. Bu yemegin, icine seker, iziim gibi malzemeler kati-
lan turleri (6r. ba bao zou) kutlama yemekleriydi.

San: Kofteli piring corbasi (Tang dénemi)®?

Chiao-tzu: I¢i etle doldurulan ve buharda pisirilen mant1 benzeri bir
hamur isi (Tang donemi)*°

Mantou: Buharda pisirilen i¢siz bir hamur isi. Tang doneminde pi-
rincten yapildig1 bilinmektedir. Cince mantou ve Tarkce manti kelimele-
rinin baglantisi tartismali bir konudur.*' Japonya mutfagina manju adiy-
la giren bu yemek, bugiin hamurlara soya fasulyesi ezmesi doldurularak
hazirlaniyor.

38 Ying-Shih Yi 1977, s. 73; Freeman 1977, s. 164; Spence 1977, s. 277.
39 Schafer 1977,s. 117.

40 Schafer 1977,s. 118.

41 Bkz. Buell, Anderson, ve Perry 2000, s. 113, dipnot 69.

174



Cin mutfaginin buharda pisen igsiz hamurisi olan
mantou, kuzey orta Cin‘in Xian sehri.
Fotograf: Kevin Schoenmakers.

Wonton: Mant1 benzeri bir yemek. Acilan hamur kucuik parcalar ha-
linde Kkesilir, icine kiyilmis et, bambu filizleri, Cin biberi ve kayis1 cekir-
degi ezmesi karisimi doldurulur. Kaynar suda pisirilir (Yuan dénemi, Ni
Tsan'in yemek kitabindan).

Balli sirkeli yenge¢: Hagslanmis yengeg eti yumurta ve balla karistirilir,
buharda pisirilir, 6gutiilmus portakal kabugu ve sirkeyle hazirlanan sos-
la yenir (Yuan donemi, Ni Tsan’in yemek kitabindan).

Patlican dolmasi: Koyun eti, kuyruk yagi, sogan ve mandalina kabu-
gundan yapilmis icle doldurulan patlicanlar buharda pisirilir, sarimsak-
I1 yogurt ve feslegen serpilerek yenir (Mogol donemine ait 1330 tarihli
tarif).

Yesil karides yemegi: Pismis karidesler, taze sogan, bambu filizleri,
zencefil, Cin biberi ve sarapla hazirlanan sulu yemek (Yuan donemi, Ni
Tsan'in yemek kitabindan).

Domugz kellesi: Dogranan etler, taze sogan, zencefil, taze portakal ve
mandalina kabuguyla pisirilir, piring ve yabani yam lapasiyla yenir (Yuan
donemi, Ni Tsan'in yemek kitabindan)

Sazan baligr: Haslanan balik eti taze zencefil, biber, soya sosu ve sa-
rapla hazirlanmis sosla kisaca pisirilir (Yuan dénemi, Ni Tsan'in yemek
kitabindan).

Ching donemi yemeklerine ornek olarak tu-fu, tavuk ve ordek etle-
riyle pisirilen yemek; tutinlenmis 6rdek dilimleriyle kus yuvasi yemegi;
tutinlenmis tavuk ve Cin lahanasindan olusan yemek; bambu filizleriy-
le doldurulmus ve buharda pisirilen mant: sayilabilir.*2

42 Spence 1977,s. 282.
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Tu-fu®
Cin'de tu-fu, Japonya'da tofu olarak bilinen bu geleneksel iiriin,
soya fasulyesinin mayalanmasiyla elde edilir. Pigmis soya ezme-
si kalsiyum sulfatla kesilir, sonra stiziilir. Ayrica fermante edilen
cesitleri yapilir. Kivami yumusak peynir gibi olan tu-fu katik ve
tatlandirici olarak cesitli yemeklerde kullanilir, bazen yagda
kizartilir. Yapimi peynir yapimina benzemesinden dolay, peynir
taklidi olarak ortaya ¢ikmis olabilecegi dustinilmektedir. Yazili
kaynaklarda en erken kaydi 10. ylzyila ait olan tu-fu, 12. yiiz-
yilda Japonya'ya ge¢mistir. Ayrica Kore ve Filipinler’de de yay-
gn olarak tiketilen bir gidadr.

Soya fasulyesi bol miktarda protein icermesine ragmen, has-
lanmasi bu proteinin insanlarin sindirim sisteminde serbest kal-
masina yetmez. Tu-fu'daise bu protein hazmedilebilir hale gelir.

EKMEK

Bati Asya kokenli olan ekmek, Orta Dogu ve Avrupa'da sahip oldugu
onemi ve kutsal statiiyit Cin mutfaginda kazanamamistir. Onun yerine
haslanmis piring, lapalar (congee) ve eriste gibi haslanan hamur isleri
temel gida olmustur. Bugiin Cin’de yaygin ttiketilen tek ekmek turu, bing

denen bazlama benzeri ekmektir.

TATLILAR

Ba bao zou (“sekiz hazine”): Bir
tar asure olan bu tatli, dévme bug-
day, piring, kirmizi fasulye ve baska
tahullar icerir, kuru meyvelerle siis-
lenerek yeni yil arifesinde sunu-
lur.%4

Kafurlu piring tathsi: “berrak
rizgar pirinci” adiyla bilinen ve
kafurla tatlandirilan bu piring tat-
lisi, 9. yuzyilda imparator i¢in ha-

Cin asuresi, ba bao zou.
Fotograf: Mustafa Dorsay.

zirlanirdi. Metal kaplar icerisinde buzlara gomilerek sogutulurdu.*®
Susam ve sekerle doldurulmus kurabiye (Ming dénemi)*é

Ball piring kurabiyesi

43 Davidson 2006, s. 801-802.
44 Wei-Jun, tarihsiz.

45 Schafer 1985, s. 168.

46 Mote1977,s. 217.
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iCECEKLER

Han doneminde piring, dan ve bugdaydan boza gibi koyu kivamh bir bira
yapilirdi.*’ Tang déneminde ilk iiziim sarabi Orta Asya'dan gelmistir.
Damitilmis icki ise 13.-14. yuzyil civarinda Bati1 Asya’dan Cin’e ulasmis
ve Arapcada raki anlamina gelen arak sozcigiinden tureyerek Cincede
alaki adimi almistir.*®

Bircok Cince kaynakta, at sutunden hazirlanan kimizdan bahsedilir.

Orta Asya kokenli bu icecek ozellikle kuzey Cin'de, saray ve sehirlerde
prestijli bir icecek olarak tiiketilir, imparator i¢in kimiz hazirlanir ve zi-
yafetlerde sunulurdu.*’ Mogol déneminden sonra ise kullanim iyice
azalmistir.

Cay

Cin'de ¢ayin Han déneminden énce icilmeye basladigi dusu-
nultyor.*® Cay icme gelenegi Tang déneminde yayginlagmis-
tir. Bu dénemde cay, zencefil, mandalina kabugu, kaymak gibi
maddelerle tatlandirilmis, ilk cayhaneler agilmig ve misafirlere
cay sunma adeti baglamistir.®' Cay onceleri toplumun Ust ta-
bakasina 6zgl bir igecekken, giderek yayginlagsmistir. Cay
alamayan fakir koyliler, bunun yerine baicha (“beyaz cay")
yani sicak suigmekle yetinmek zorunda kalmiglardir.®2 Bugiin
Cin'de lokantalarda ve evlerde en ¢ok tiiketilen igecek gcaydir.%?

Hem yesil hem siyah cay, Camellia sinensis galisinin yap-
raklarindan hazirlanir. En eski gay cesidi olan yesil cay icin
yapraklar 6nce kavrulur, sonra elle sert bir zemin tzerinde
slirte siirte yuvarlatilir, son olarak tavada tekrar kavrulur. Siyah
cay igin ise yapraklar kurumaya birakilirken oksidasyon mey-
dana gelir. Tarih boyunca Cin’de genellikle yesil cay igilmistir.
Uzun yola daha dayanikli olan siyah cay Ming déneminde
(1368-1644) gelistirilmistir.

Cayin Cin disina yayilmasi, Tang déneminde Uygurlar ve
Japonlarla baglamistir. Japonya’da ¢cay énceleri sadece Budist
rahiplerce, dini térenler sirasinda uyanik kalmak igin igilirken,
sonra toplumun diger kesimlerine yayilmis ve gay hazirlama
ve icme toreni gelistirilmistir.%

47 Yin-Shih Ya 1977, s. 68-69. Bu ickilere genellikle sarap dense de, tahammur (fermantasyon)
yoluyla tahillardan hazirlanan ickiler bira simfina girer.
48 Schafer 1977,s. 119-124.

49 Freeman 1977, s. 156; Mote 1977, s. 206-207. Kimiz konusunda ayrinuh bilgi i¢in bkz. Orta
Asya bolamu.

50
51
52
53
54

Yin-Shih Y 1977, s. 70.
Schafer, 1977, s. 119-124, 136.
Mazumdar 1998, s. 57.

Hsu ve Hsu 1977, s. 307.

Hall 2000, s. xvii.
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Cin'i fetheden ve Cing hanedanini (1644-1911) kuran Orta
Asyali, gécebe kokenli Mangular, st driinlerine dayali olan
geleneksel mutfaklarina uygun olarak caya sut katiyorlards;
ingiltere’de gaya siit katma aliskanliginin kékeni budur.®® Cay
ingiltere'ye 1645 civarinda ulasmis ve ilk cayhane Londra’'da
1657 yilinda agilmigtir.5

Hollanda ve ingiltere, gay tiiketiminin giderek artmasi ve
Cin'den ithal edilen caya 6denen para miktarinin giderek ytk-
selmesi neticesinde, ¢ayr kendi sémiirgelerinde yetistirmeye
baglamislardir. Hollandalilar 1827 yilinda Cava adasinda, ingi-
lizler 1834 yilinda Hindistan'da gay Uretimine girigmislerdir.5’
Ancak bu girisim ingiltere’nin Cin’le olan ticaret agigini kapat-
maya yetmeyince Ingiltere, Cin hiikiimetini cay karsiliginda
afyon satin almaya zorlamak igin Birinci Afyon Savasi'ni (1839-
1842) baslatmistir.5®

Hindistan'da, ileri gelen Hintliler, ingilizlerin gay icme ge-
lenegini benimsemigse de, halk arasinda ¢ayin yaygin bir ice-
cek haline gelmesi ancak 1950'lerde olmustur.*

Rusya'da cay, 17. yuzyildan itibaren arisokratlar tarafindan
icilmis fakat genis kitlelerce benimsenmesi ancak 19. yiizyihn
ikinci yarisinda, ithal ¢ayin ucuzlamasi ve bollagsmasiyla olmus-
tur. Semaverle ilgili ilk kayitlar 1770 civarina aittir. Bazi kay-
naklara gére semaver, Mogollar veya Tibetlilerin kullandikla-
n bir ocak turtinden gelistirilmistir. Ruslar, 19. ytzyilin sonuna
dogru Gurcistan'da cay yetistirmeye baglamigtir.t

Cayin Turkiye'deki sertiveni ise 17. ylzyilda baglar. Bu do-
nemde padisah igin hazirlanan gayaayrica Cin anasonu, targin,
karanfil, safran ve misk katildigi bilinmektedir.®' Ayni yiizyilda
Kudiis'teki kahvehanelerde verilen icecekler arasinda gayin
bulundugunu Evliya Celebi’den 6greniyoruz. Saray cevrelerin-
de caya gosterilen ilgi 18. yuzyilda Avrupa’nin etkisiyle artmig-
tir. Harem agalarinin egyalari arasinda cay takimlari ve cay ib-
riklerinin bulundugu ve 1799 yilinda Kaptan Pasa’'nin (deniz
kuvvetleri komutani) misafirlerine sahane bir cay takimiyla in-
giliz usulli cay ikram ettigi bilinmektedir.2 19. ylizyilin baginda
istanbul’'da gayhaneler agilmig®® ve 19. yiizyilin ortasinda

55 Cambridge World History of Food 2000, s. 713-714.

56 Smith and Christian 1984, s. 242.

57 Hall 2000, s. 51.

58 Cin, serbest ticarete karsi direnmeye devam edince, Ingiltere Ikinci Afyon Savasi'mi (1856-
1860) baslatmistir.

59 Sen 2014 (10. bolim).

60 Yoder 2009, s. 65-68; Smith ve Christian 1984, s. 228-247; Cambridge World History of Food
2000, s. 716; Hall 2000, s. 7, 82.

61 Ahmet Refik 1998, s. 20.

62 Karakog 2012, s. 205.

63 AliRi1za 2001, s. 198.
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Rusya’nin semaveri is-
tanbul’da taninmaya
baglamistir. Turkiye’'de
ilk cay yetistirme dene-
meleri 1885 yilinda, ti-
cari Uretimi ise 1930'lar-
da baglamistir.® Ana-
dolu’da ¢ay! bilenlerin
sayisi Cumbhuriyet dé-
nemine kadar oldukca
azd..$

Rize'de gay bahgeleri.
Fotograf: Mehmet Kaptan Erbas.

ZIYAFETLER

Han doneminde, cok cesitli evcil ve yabani hayvann etinin yam sira, kus
eti, balik ve baz1 sebze ve meyvelerden olusan ziyafetlere ickiyle baslanir,
konuklar eglendiren muzisyenler bulunurdu.®® Tang ve Sung donemi
ziyafet sahnelerinde dikdortgen sofranin, iclerine cesitli yemekler doldu-
rulmus irili ufakh kaplarla donatildig gorilmektedir. Sung doneminde,
ziyafetlerde corba, et, tavuk ve balik yemekleri, meyve ve tatli, sebze
yemegi, pirin¢ yemegi, kurutulmus balik ve balik tursusu cesitleri sunu-
lurdu.®’ Saray ziyafetlerinde yiizlerce farkli yemek sirayla sofraya getiri-
lirdi.%® Mogol doneminde en gorkemli ziyafetlere “kimiz ziyafeti” denir-

Cin imparatoru
tarafindan ileri
gelenlere verilen agik
hava ziyafeti, 1100
yili civari. Alt tarafta
yemegi tabaklara
koyan sofracilar
gordliyor.

The Collection of
the National Palace
Museum, Taipei.

64 Tekeli 1950, s. 196-208.

65 Wittman 1803, s. 62; Davis 1879, s. 185; Isin 2010, s. 76.
66 Ying-shih Yu 1977, s. 63-67.

67 Tannahill 1988, s. 139-140.

68 Freeman 1977, s. 157, 166.
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di.*? 18. yuzyilin basinda, Cing déneminde Pekin'deki sarayda verilen
ziyafette, yemekler konuklarin 6nitine yerlestirilen kiiciik masalarda su-
nulmus ve ziyafet boyunca muzik calinmistir. Once meyve ve sekerleme,
ardindan tavuk, silun, koyun ve domuz etiyle yapilan cesitli haslama ve
tencere yemekleri getirilmistir.”’

LOKANTALAR

Tang doneminde sehirlerdeki mey-
hanelerde yemek verilirdi, ayrica se-
hirleraras yollar tizerinde lokantalar
bulunurdu.” Sung déneminde ise
- yemek yenebilen cayhane, meyhane
ve kimizhaneler vardi. Sonra zengin-
lere hitap eden ve onlarin misafir
caginp ziyafet verdikleri lokantalar
ortaya cikmustir. Bu tip liks lokanta-

/ Kaifeng sehrinde lokanta, 12. yizyil.
larda sunulan yemekler arasinda yag- Bir tomar resminden detay. The Palace

da kizarulan bildircin yumurtasi,  Museum, Beijing, Qingming Shanghe Tu 5.
soganli tavsan, sutte pisen kuzu, kaz

kebabu, sakatat yemekleri, beyaz armut kizartmasi ve hiinnap receli say1-
labilir. Siradan halk, eriste tirt yemekler ve soya fasulyesi ¢orbas: gibi
sade yemekler satan asc1 ditkkanlarinda yemek yerdi.”?
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12. Hindistan

Tarih boyunca 6nemli bir kultur etkilesim merkezi olan Hindistan'da
tarim ve hayvancilik MO 8000 y1li civarinda baslamustir. Burada kurulan
ilk devlet, MO 2500-1500 yillar: arasinda kuzeybati Hindistan ve dogu
Pakistan bolgesindeki Indus Vadisi Uygarhgrdir. MO 1700-1300 yillarin-
da Hindistan’a go¢c eden Aryanlar ¢ok farkh bir kultar kurmuslardir.
Aryanlar hayvancihikla ugrasmis ve sut urtnlerine dayal bir beslenme
tarzi1 benimsemislerdir. Toplumu kat1 siniflara ayiran kast sistemi ve si-
girin Hint kultarana ve mutfagini etkileyen kutsal kimligi, Aryanlar’la
baslamustir. Antik donemden itibaren Hintlilerin Yunanlar, Araplar, iran-
lilar, Orta Asyalilar ve Cinlilerle temaslar olmustur. 13. ytizyildan itibaren
kuzey Hindistan'da kurulan Islam devletleri, Hint mutfaginda derin izler
birakmustir.

Hindistan’in, gineydeki tropik bolgelerden kuzeydeki yiiksek dagla-
ra kadar cok farkh cografi ve iklimsel sartlara sahip olmasi, Hint mutfa-
ginin zenginligine yol acan bir baska 6nemli etkendir. Hindistan; pathcan,
hiyar, mas fasulyesi, enbe (mango), Hint ayvasi (bael), aga¢ kavunu, por-
takal, muz, demirhindi gibi bir¢ok gida trtininin anavatan veya kiultu-
runin gelistirildigi yerdir. Tavuk ve muhtemelen domuz da Hindistan'da
evcillestirilmislerdir. MO 4. binyildan itibaren Hindistan’a baska bolge-
lerden gelen gida bitkileri arasinda Cin’den piring, seftali, armut ve kivir-
cik salata; Bat1 Asya'dan bugday, arpa, nohut, bezelye, mirdumiik, 1spanak,
uzim, nar, badem ve fistik; Orta Asya’dan sogan, sarimsak, kayisi, elma
ve ceviz; Afrikadan bamya ve kahve; giineydogu Asya’dan sekerkamuis,
muz ve hindistancevizi sayilabilir. Amerika'nin kesfini takip eden yuzyil-
larda ananas, papaya, avokado, patates, domates, kirmizi ve yesil biber,
kaju fistig1 gibi meyve ve sebzeler Hindistan’a getirilmistir.

Hint mutfaginda énemli bir yere sahip olan baharatlarin bir kismi
yerlidir (karabiber, dar-1 fulfiil, zerdecal, kakule ve curry yapraklar1' gibi),

1 Curry agacimin (Murraya koenigii) yapraklar, Ingilizcede bir baharat kangim icin kullanilan
curry terimiyle karistinlmamali. Asagida bu konu ile ilgili daha ayrintih bilgi bulunmaktadir.

181



bir kism ise farkh zamanlarda farkh yerlerden gelmistir: Cin, Giineydo-
gu Asya ve Endonezya’dan zencefil, tarcin, Cin tar¢ini/hiyarsembe, hav-
lican, kiicik hindistancevizi, besbase, karanfil, kebabe ve zerdecal; Bati
Asya'dan kimyon, ¢emen, hardal, safran, kisnis ve anason?; Afrikadan
Misir anasonu; Afganistan’dan hiltit otu ve Amerika’dan yenibahar. G-
neydogu Asya ve Akdeniz bolgesiyle yapilan baharat ticareti, MO 2000
civarinda baslamistir. Yunanlar antik dénemde, Hindistan’dan gelen ka-
rabiber, tarcin, zencefil ve dar-1 fulfulle tamsmuslardir.

Sut urtnlerinin eskiden beri Hint mutfaginda énemli bir roli vardur.
Bunlarin arasinda sadeyag, sut kesigi, yogurt, khoya (kuru bir madde
haline gelinceye kadar pisirilmis stit) ve kaymak sayilabilir. Peynir ise pek
uretilmemekle birlikte, 13. yiizyildan itibaren Iran mutfaginin etkisiyle,
Farsca panir adiyla bilinen taze bir peynir turu yapilmaya baslanmistir.
Hint halkinin ¢ogunlugunun vejeteryan olmasi sebebiyle bu peynir, hay-
vansal maya yerine cesitli bitkilerle kesilen stitten hazirlanir; 6rnegin
Withania coagulans bitkisinin eksi meyveleriyle. Hint usulu cok cesitli
helva ve sekerlemeler sut veya siit kesigiyle yapilr.

Sekerkamisindan elde edilen tath ¢zsudan kristalize seker elde etme
teknigi milattan 6nce Hindistan'da kesfedilmistir. “Seker” kelimesi Sans-
kritcede cakil anlamina gelen sarkara’dan gelmektedir. Buytk Iskender’in
komutanlarindan Nearchus, Hindistan seferi sirasinda rastladig sekerka-
misini, “art olmadan bal tireten kamislar” seklinde anlatmistir.? Iran’da

i gelistirilen rafine seker turetme tek-
nolojisi MS 8. yuzyilda Hindistan’a
getirilmistir. Sekerkamisindan baska
bazi palmiye tiirlerinin 6zsuyundan
(Arenga pinnata, Borassus flabellifer,
Phoenix sylvestris) jaggery denen
kahverengi seker uretilmistir. Bu tir
seker lezzetinden dolayr Hindis-
tan’da hala yaygin olarak tiketilir
(bkz. s. 187). Sekerli yiyeceklerin

. ¥ Hint mutfaginda 6nemli bir yer tut-
Krsher lrainesn = WU s, sekerin burada ki bin yidan

Kazvini (1203-1283), Acaibiil-Mahlukitve ~uzun bir siiredir tretiliyor olmasina
Garaibu’l-Mevcudat, 1388 tarihli nisha, baglanabﬂir_

Paris Bibliotheque nationale de France

SUPPL PERSAN 332, y. 156b.

2 Turkiye 6nemli bir anason ureticisidir.
3 Humphrey, Oleson ve Sherwood 1998, s. 165; Chambers Encyclopaedia, Londra 1874-1880, cilt
9,s.188.
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iRAN, ARAP VE TURK ETKILERI

Degerli ticari mallara sahip ve 6nemli ticaret yollarimin kavsagi olan Hin-
distan, tarih boyunca yabana tiiccarlarin ve topraklarimi genisletmek
isteyenlerin hedefi olmustur. Hindistan1 fethedenler arasinda, Iran hi-
kiimdar1 Bayiik Kiros (sal. MO 558-530), Bityiik Iskender (sal. MO 336-
323), Gazne devletinin kurucusu Alp Tegin (sal. MS 963), Babir
Devleti'nin kurucusu Babir Sah (sal. MS 1526-1530) ve Ingilizler (1757-
1948) bulunmaktadr.

Iran mutfagimin Hint mutfag: uzerinde 6nemli bir etkisi olmustur.
Kaynaklarda ad1 gecen yemeklere baktigimiz zaman yahni, kofte, senbu-
se gibi Farsca ad tasiyan bircok yemege rastlamir. Arap mutfagindan kebap,
helva, serbet, ziilbiye (Hindistan'da bugtin hala jelebi adiyla yapilan hamur
tatlis1) gibi ornekler verilebilir. Delhi Sultanhigimin (1210-1550) Turk
asilli hukumdarlarindan Giyaseddin Sah’in (1469-1500) Urduca yazdir-
dig1 Nimetname adli Hint yemek kitabinda bulunan tutmag tarifi ve kiyil-
mus ete “kiyma”, tursuya “acar” denmesi Turk etkisini yansitir. Giyaseddin
Sah i¢in pisirilen ve klasik bir Tirk yemegi olan tutmac, icine kafur, misk,
gilsuyu, kakule, karanfil, besbase ve simbiil-i hindi katilarak Hint damak
tadina uyarlanmistir. Bu bolumdeki geri kalan yemeklerin ¢cogu, Farsca
adlarina ragmen, zamanla Hint mutfagina uyarlanmis yemeklerdir. Or-
negin, kofte yemegine zencefil, hiltit ve lim suyu; serbetlere muz, palmi-
ye sekeri, hindistancevizi ve mango katlmistir.*

Kuzeydogu Hindistan’da momos adi verilen mant1 benzeri bir yemegin
yapilmas:® ve Tiirkce “kavurma” kelimesinin Hint mutfagina korma adiy-
la girerek yogurtlu kuzu kebab anlamim kazanmasi yine Orta Asya Turk-
lerinin etkisini gosterir. Korma pilav ise 16. yuzyildan itibaren yapilan bir
etli pilav cesididir.

Tirkgce acar adi verilen tursunun Hindistan’da pek cok cesidi yapilir-
du 16. yuzyilin sonunda yazan Abu’l Fazl, lim, limon, salgam, havug,
mango, elma, ayva, sarimsak, sogan, patlican, seftali gibi 25 tursu cesidi
sayar.?

Orta Asya ve Iran’dan gelen Miisluman hitkiimdarlar, basta kavun ve
uzim olmak tuzere kendi memleketlerinin meyvelerine 6zlem duymus-
lardir. 14. ytuizyilda Sultan Muhammed Tugluk, Delhi etrafinda kurdugu
1200 bagda yedi ayr uzim cesidi yetistirmistir.” Tiirk asilli hikiimdar

4 Titley 2005, s. ix-x, 22, 33, 32, 35, 71 vd.

5 Sen 2015,s. 271.

6 Abu’l Fazl, bélum 27.

7 The Cambridge Economic History of India: ¢.1200-c.1750, haz. Tapan Raychaudhuri, Irfan Habib,
Dharma Kumar, s. 53.
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Babiir, 1525 yilinda Hindistan’a ilk geldigi
zaman, Hindistan’da bulamadig ve 6zledigi
seyleri soyle siralar: “lyi et, tizim, kavun ve
iyi meyveler, buz, soguk su, pazarlarinda iyi
yemek ve iyi ekmek, hamam, medrese, mum,
mesale ve samdan, bunlardan higbiri yoktur.”®
Babiir Sah ve torunu Ekber Sah (1556-1605),
kurduklar1 bahgelerde kavun, seftali, kayis,
fisuik, ceviz ve badem yetistirebilmek icin Orta
Asya ve Iran’dan tohum ve bahcivanlar getirt-
mislerdir.’ Afganistan’in kavunlarini 6zleyen
Babur $ah, hatiralarinda sunu yazar: “Bu gin-
lerde bir kavun getirmislerdi; kesip yiyince

. \
Achar (Turkge acar) denen : , W e
Hint tursusu. cok tesir etti. Hemen hemen aglayacaktim.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

HINDISTAN'IN BASKA MUTFAKLARA ETKISi

Hintli tuccarlarin, erken tarihlerden itibaren Yemen ve Somali gibi Or-
tadogu ve Dogu Afrika tlkeleriyle temaslar1 olmustur. Patlican, muz,
mango, zencefil ve baska baharatlar1 Hindistan'dan buralara tasiyarak
bu bolgelerin mutfaklarini etkilemislerdir."" Hindistan ve giineydogu
Asya kokenli baharatlar, egzotik ve pahal tatlandiricilar olarak Roma
mutfaginda ve Abbasi Arap mutfaginda 6nemli bir rol oynamislardir.
13. yuzyilda Suriye’de yazilmis Arapg¢a bir yemek kitabinda bulunan
“Hint pilav1” baslikh sade bir pilav tarifi Hint mutfaginin etkisini gos-
terir.'?

Guneydogu Asya kokenli muz, binlerce yil once kultiire alindiktan
sonra Hindistan’a yayilmis ve oradan 7. yuzyilda 6nce Misir, sonra Yemen
ve Libnan’a goturulmiistur. 16. ytizyllda Anadolu'nun Akdeniz bolgesin-
de muz yetistirildigi ve Kanuni dénemine ait bir kayda gore, saraya
Alanya'dan 207 adet muz getirtildigi bilinmektedir."® 17. yuzyilda Evliya
Celebi, Beyrut'ta yetisen muz bitkisini ve meyvesini anlatmis, Diyarbakirda
muzlu ekmek yapildigini kaydetmistir.'

8 Babur 1986, cilt 3, s. 473. Babur'den 6nce Hindistan'da var oldugu bilinen kavunlarin, Orta
Asya'da yetisenler kadar lezzetli olmadig) tahmin edilir.
9 Sen 2015, s. 181; Abu’l Fazl, 28. bolum.
10 Babur 1986, cilt 3, s. 583.
11 Lunde 2005.
12 Nesbitt 2010, s. 318; Perry 2001, s. 129.
13 Bilgin 2004, s. 215.
14 Evliya Celebi, cilt 4,s. 37; cilt 9s. 211.
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Hindistancevizi yine dogudan batiya yayilarak Yemen’e ulasmis ve 14.
ytizyilda ibn Battata, Dhofar'® civarinda bol yetistigini yazmstir. Meyve-
si ve icindeki sutinden baska, bu palmiye turtuntn bir diger urtnu, 6z-
suyundan uretilen palmiye sekeriydi. Ayrica meyvelerinden elde edilen
yag hem lambalarda yakilir hem de ekmege katk olarak kullanihirdi.'®
Hindistancevizi 15. ytizyildan beri Osmanlh mutfaginda bilinen bir giday-
di. Fatih Sultan Mehmed, kuka serbetini (hindistancevizi serbetini) se-
verdi. 17. yiizyilda Istanbul'da hindistancevizi ve hindistancevizi lubbi
(6z11) satiliyordu.'” Osmanlilar ayrica hindistancevizi kabugundan oyul-
mus kasik ve tas kullaniyorlard1.'®

Hindistan’in tropik meyvelerinden hazirlanan murabbalar'? uzak ul-
kelerde alic1 buluyordu. 15. yuizyihn basindan itibaren Osmanl kaynak-
larinda rastlanan helile, Kabuli helile, zencefil, enbe (mango) gibi mu-
rabbalar zenginlerin sofralarinda yer almistir.2 10. yiizyilda Dogu Afrika'ya
goturilen mango, 17. yiizy1lda Antakya'da yetistiriliyordu.?'

Hint mutfag) deyince ilk akla gelen kéri, adimi Giiney Hindistanin
Tamil dilindeki kari veya karil kelimelerinden almistir. Bu kelimelerin
asil anlami karabiber iken, sonradan pirincin yaninda yenen baharath bir
karistm anlamini kazanmistir. Ingilizler ise her turli Hint usuli baharat-
11 yemege curry (kori) demeye baslamislardir. Ayrica Hindistan'da kah-
valtuda yaygin olarak yenen khichri adli pirincli mas fasulyesi yemegi,
kedgeree adiyla ve yeniden yorumlanarak Ingilizlerin geleneksel kahvalt
yemeklerinden biri haline gelmistir.?? ingiliz agiz tadina uyarlanan ked-
geree, haslanmus piring, tutunlenmis balik, pismis yumurta ve baharat-
larla yapilir, mas fasulyesi konmaz. 19. ytuzyihin son ceyreginde Ingiliz
saray mutfaginda cahistirilan Hintli ascilara biryan, pilav gibi Hint yemek-
leri yaptirilirdi.?®

15 Tropik iklime sahip olan Dhofar bugin Umman’a dahil bir bolgedir.

16 ibn Battuta, 1829, s. 59-61.

17 Barkan, Lutfi Omer, “Istanbul Saraylarina ait Muhasebe Defterleri,” Belgeler, C. 1X S. 13, Turk
Tarih Kurumu, Ankara, 1979, s. 1-380: s. 226, 231, 237, 278; Mubahat S. Kattikoglu, Osmanlilarda
Narh Miiessesi ve 1640 tarihli Narh Defteri, Enderun Yayinlar, Istanbul 1983, s. 99. Gunamuzde
ithal konserve olarak satilan hindistancevizi siitiinuin bir benzeri olmalidir. Bu urin, hindistancevi-
zinin i¢gi suda bekletildikten sonra suzilerek hazirlanir.

18 Baudier 1635, s. 37; Kutukoglu 1983, s. 210.

19 Osmanhlarda ezme seklinde, tanesiz recel anlaminda kullaniliyordu.

20 Ibn-i Serif 2000, s. 267 zencefil perverdesi, s. 281 helile perverdesi; Isin 2010, s. 172 “Kabuli
helile”, s. 143-144 “helile”, s. 35-36 “avsila”, s. 107 “enbe”, s. 149 “Hindistan hiyan1”, s. 411 “zen-
cefil” maddeleri.

21 Osmanh doneminde mango Farsca adiyla, enbe olarak biliniyordu.

22 Achaya 1994, s. 49, 178; Sen 2015, s. 223.

23 Sen2015,s. 221-2.
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GIDA URUNLERI

Etler: Koyun, kegi, tavuk, balik, av hayvanlan

Tahillar: Bugday, arpa, dari, bey darn (Sorghum bicolor), piring

Baklagiller: Nohut, mas, borilce, murdimiuk, soya fasulyesi, Cajanus
cajan bezelyesi, Vigna munga fasulyesi, kirmizi mercimek

Sebzeler: Kabak (birkag farkl tir), hiyar, kavun, patlican, bamya,
sarimsak, sogan, Hint niliferinin (lotus) sap1 ve kokiu,?* gol kestanesi,?®
Momordica charantia (Turkiye'de kudret nar1 denen Momordica elaterium
benzeri ac1 bir sebze)

Meyveler: Mango, lim, limon, aga¢ kavunu, portakal, helile (Phyllant-
hus emblica), kiraz erigi, har-bend (jackfruit), hindistanhiyar1 (Indian
bael), hindistancevizi, muz, hiunnap, nar, tiziim

Sarmasik tird bir bitkide yetigen Momordica charantia. Hint yemeklerinde kullanilan
karabiber. Yesilken toplanan ve bir kudret nari tiridir. Fotograf: Priscilla Mary Isin.
kaynatildiktan sonra kurutulan meyveleri

siyahlasir. Beyaz biber igin ise olgunlagmig

kirmizi renkli meyveler toplanir, suda

birakilir, sonra kabuklari soyulur ve

glineste kurutulur.

Fotograf: Esin Alice Igin Taylor.

Kabuli helile (Terminalia chebula). Hindistan'da
bu meyveden hazirlanan ezmeye Osmanl
déneminde Kabulimurabbasi deniyordu. Kabuli
murabbasi Fatih déneminde Bursa yoluyla
Hindistan'dan ithal edilir, zenginlerin kahvalti ve
ziyafet sofralarinda yer alirdi. Hindistan'da yetigsen
bir bagka helile tiri olan Phyllanthus emblica/
Emblica officinalis meyvesinden de yine helile
murabbasi yapiliyordu. 16. yiizyilda helileli ve
lahanali pilav yapilirdi. Fotograf: Satish Nikam.

24 Resim icin bkz. Cin bolumu.
25 Resim icin bkz. Cin bolumu.
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Baharatlar: Karabiber, dar-i filfal
(uzun biber), zencefil, kakule, tarcin,
Cin tarcim (hiyarsembe), havlican, ku-
citk hindistancevizi, besbase, karanfil,
kebabe, zerdecal, anason, Misir anasonu,
kimyon, yenibahar, hiltit otu, hardal to-
humu

Digerleri: Seker, sadeyag, stt kesigi,
yogurt, susam yagi

Artocarpus heterophyllus meyvesi
(ingilizcesi jackfruit, Farsgasi harbend).
Dev boyutlara ulagabilen bu meyve,

ibn Battata'ya gore Hindistan'in en
lezzetli meyvesiydi. Babir $Sah ise aksine
"gériintigli ve tadi ok fena bir meyve”
olarak tarif etmistir.2¢

Fotograf: Nalan Aydin.

Sekerkamiginin veya bazi palmiye tirlerinin
6zsuyundan Uretilen geleneksel bir seker tiirii olan
jaggery. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Safranli ndbet sekeri. MO 4. yiizyilda iskender’in
generali Megasthenes'in Hindistan'da tattigi
“baldan tatlitaglar” muhtemelen nébet
sekeriydi.?’ Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Osmanl déneminin “Misir sekeri”nin benzeri
Hindistan'da hald misriadiyla satilmaktadir.
Musahipzade Celal (1946, s. 47) misir sekeriyle ilgili
olarak, “nébet sekerine benzeyen kiigiik kiigik
cam pargalari gibi seffaf seker” der.

Fotograf: Priscilla Mary Isin.

26 Babur 1986, cilt 3, s. 463.
27 Achaya, 2005, s. 113; McCrindle 1877, s. 56.
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YEMEK KULTURUNDE DIiNi ETKILER

MO 1700-1300 civarinda meydana gelen Aryan istilasindan 6nce
Hindistan'da yasayan insanlar her turlu eti yerken, Aryanlarin etkisiyle
sigir etinin yenmesi haram sayilmistir. Ayrica bu yeni gelen halkin etki-
siyle saf besin sayilan siit, tereyag: ve sadeyag Hindu torenlerinde yer
almistir.

Geleneksel Hindu kultirinde toplum kast denen simflara ayrihr ve
farkh kastlara ait insanlarin beraber yemek yemeleri yasakur. Yemek
oncesi ve sonrasi ellerin yikanmasi, herkesin ayn bir tabaktan yemesi,
yemegin herkesin gozii ontinde yenmemesi ve yemek sirasinda konusul-
mamasi sofra adabi kurallarindandir. Bir baska kural ise kullanilmis bir
tabagin yikandiktan sonra dahi hicbir sekilde tekrar kullanilmamasiyd.
Bu kurala uyabilmek i¢in zenginler bile muz yapraklar: veya bir kulla-
nimdan sonra ¢ope atilan ucuz toprak tabaklar kullanirlardi?® Tanrilara
adak olarak adandiktan sonra, yemegin bir kismi yashlara, ¢cocuklara,
fakirlere ve hastalara ayrilirdi.

Yapraklardan olusan
tabaklarda yemek yiyenler,
1744. Udaipur hitkimdarinin
av gezisisirasinda verilen
yemek. Metropolitan
Museum of Art, Env. No.
1996.100.3 (detay),

Fletcher Fund, 1996.

Brahman denen en yuksek kasta ait kisiler, sogan, sarimsak, agiz
sutit,?? mantar, tavuk, 6rdek gibi yiyecekleri yemezlerdi. Butin Hindular
icin gecerli olan sigir eti yasaginin mutfak uzerinde buyik bir etkisi ol-
mustur.®® Hindistan'in bagimsizlik hareketinin lideri Mahatma Gandhi
(1869-1948), “Hindistan’'da en iyi dostumuz hep sigirlar olmustur. Siit
vermekten baska, tarim1 mumkiun kilarak bolluk kaynag: olmuslardir”
demistir. Hala Hindistan’in bircok eyaletinde sigir kesmek tamamen ya-
saktir. Bazi eyaletlerde ise yash veya calisamayacak durumda olan boga
ve okiizlerin kesilmesi serbesttir. Sadece yedi eyalette sigir kesmek tama-
men serbesttir.’'

28 The Cambridge Economic History of India: ¢.1200-c.1750, haz. Tapan Raychaudhuri, Irfan Ha-
bib, Dharma Kumar, 1982, s. 461.

29 Dogum yapan hayvamn ilk ginka suti.

30 Sen 2015, s. 37, 40.

31 Colleen Sen’'den alinanbilgi, 12 Kasim 2013.
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Zaman icerisinde Budistler, Jai-
nistler ve Hindular icin vejetaryen
bir beslenme duizeni énem kazan-
mistir.3? Musliiman olan Hint-Mogol
imparatoru Ekber Sah (1556-1605)
bile Hint kultarinun etkisiyle ve
halki memnun etmek amaciyla nadir
olarak et yerdi.*® Yemek konusunda
en siki kurallara sahip olan Jainizm -

Wl v Bangalor sokaklarinda dolagan bir inek.
dini mensuplarlna balik dahil ha)" Hint kiltirinde ineklerin kutsal bir kimligi
van eti, yumurta, bal ve alkol yasak_ vardir. Fotograf: Esin Alice Igin Taylor.
ur; kok, nohut, patlican, incir gibi
taneli ve mayal gida uriinlerinden de kacinirlar.

1510 yihinda Goa eyaletini fetheden Portekizliler, yerli halka Huristi-
yanlig1 zorla kabul ettirerek domuz ve sigir etini yemeyenleri cezalandir-
dilar.3* 1961 yilina kadar Portekiz somiirgesi olarak kalan Goa, bu poli-
tikanin neticesinde et yemekleriyle meshur olmustur. Bunlarin arasinda
vindaloo (carne de vinha dalhos, sarap ve sarimsakla pisirilen et) gibi
“Hintlesmis” Portekiz yemekleri de vardir.3®

YEMEKLER?*

Siradan halk dari, arpa gibi tahillar veya mercimek, mas gibi baklagiller-
den yapilan lapalar, arpa kavutu, haslanmis piring, ekmek, yogurt, yayik
ayrani, sebze ve meyve, kahverengi seker (jaggery), bazen balik veya
dogal olarak élen hayvanlarin etini yiyorlardi.®’

Durumu iyi olan aileler ise pirin¢ ve bugday, suit ve kaymak gibi st
arunleri, cesitli meyve ve sebzeler, tursu ve sekerleme yiyorlardi. Ayrica
Musltimanlar koyun, tavuk ve av hayvanlari, et yiyen Hindular ise bun-
lara ilaveten domuz eti yiyorlardi.’® En yaygin ekmek cesidi, bugday
unundan yapilan ve yufka gibi sacda pisirilen ¢apatiydi.

32 Bu durum bolgeden bolgeye degisir, drnegin sebzenin az yetistigi Tibet'te Budistler vejetaryen
degildir. Bu konuda ayrintih bilgi icin bkz. Sen 2015, s. 46, 53, 56, 82, 246, 251, 276.

33 Sen2015,s. 58.

34 Sen 2015, s. 210.

35 Sen2015,s. 213.

36 Tarihi Hint yemek tarifleri icin bkz. Titley 2005, Abu’l-Fazl Allami 1873 (24. bolum) ve Jaffur
Shurreef 1832.

37 The Cambridge Economic History of India: c.1200-c.1750, haz. Tapan Raychaudhuri, Irfan Ha-
bib, Dharma Kumar, 1982, s. 461-462.

38 Sen 2015,s. 155,171, 178.
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Hindistan’in soan papdi denen fistikh ve Hindistan'da yapilan ziilbiye tatlisi. 10. yizyila

kakuleli pigmaniyesi. ait bir Arapga metinde ziyafet tatlisi olarak

Fotograf: Priscilla Mary Igin. bahsedilen ziilbiye, Hindistan, iran, Suriye, Misir
dahil neredeyse tiim islam iilkelerinde yapilmis,
jelebi, jalebi, zalabia gibi adlarla meghur
olmugtur. Osmanh mutfagina da girmis olan
ziilbiyenin en eski Turkge tarifi 15. yuzyihn ilk
yarisina aittir.*® Fotograf: Biswarup Ganguly.

Pilav cesitleri, Iran mutfaginda oldugu gibi, 16. yuzyildan itibaren
onem kazanmustir. Baburlii vezir Abw’l-Fazl, 16. yuizyihin sonunda yazdi-
g1 kitapta gima pulao adiyla tek bir pilav tarifi verirken, 1832 tarihli Jaffur
Shurreef’in giiney Hindistan mutfagim anlatan kitabinda yirmi bes cesit
pilav yer alyor.

Pathican yemekleri ¢ok cesitliydi. 1508 civarindaJainizm dinine men-
sup vejetaryen bir hiiktimdar tarafindan yazilan Supa Shastra adli yemek
kitabinda otuza yakin patlican tarifi bulunuyor.*°

Kichri: Haslanmis piring, mas fasulyesi ve sadeyagdan olusan kichri,
Hindularin geleneksel kahvalti yemegidir. 13. ytzyildan itibaren Hindis-
tan’in Musliimanlar1 da bu yemegi benimsemislerdir. Yukarida da belir-
tildigi gibi 18. yiizyildan itibaren Hindistan’a yerlesen Ingilizler de bu
yemegi kedgeree adiyla yapiyorlardi.*'

Yogurtlu patlican: Kozlenen patlican ezilir ve hardal tohumlar ve
yogurtla karistirtlir (16. ytzyila ait bir yemek kitabindan)

Kabuli: Piring, nohut, sogan ve baharath yemek.

Qima pulao: Kiymali pilav. 16. yuzyilda piring, et, sadeyag, mas fasul-
yesi, sogan, taze zencefil, karabiber, kimyon, kakule ve karanfille yapili-
yordu.

Bughra: Et, hamur parcalari, nohut, sirke, seker, havug, pancar, salgam
gibi sebzeler iceren Iran kokenli yemek. Osmanli mutfaginda bugra ast
adiyla benzer bir yemek yapiliyordu.

39 Sirvani 2005, s. 121-122.
40 Sen 2015, s. 169.
41 Sen 2015, s. 223; ibn Battata 1829, s. 107.
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Harisa: Herise/keskek.

Zard pirinj: Zerde. Nobet sekeri, kuru uzium, badem, fistik, taze zen-
cefil, safran ve tar¢inla yapilirdi.

Payasa: Baharath sutlag

Sikharini: Sizme yogurt, seker ve cesitli baharatlarla hazirlanan bir
tath.

Modaka: I¢i hindistancevizi, kabuklu kuruyemis, baharatlar ve jag-
gery ile doldurulmus bir hamur isi. Hindularin Ganes adindaki fil viicut-
lu tanrnlan tathya duskunluguyle bilinir, elinde modaka adl, sekerli icle
doldurulmus bir hamur tathsiyla resimlenir.“?

Laddu: Mercimek, seker, kabuklu kuruyemis ve baharatlardan yapilan
top seklindeki tatli.

ICECEKLER

Yayik ayrani,*? hindistancevizi siitt, f
sulandirilmis sekerkamis1 pekmezi '
ve cesitli serbetler Hindistan’in en
yaygin icecekleriydi. Dini yasaklara
ragmen alkollu ickiler iciliyordu.
Bunlarin arasinda sekerden yapilan
gaudi ve mahua agacinin ¢iceklerin-

den hazirlanan madhvi sayilabilir. L e wiss
Sarap ve rakiyi ¢ok icen Babur Sah Buz iiretim yeri, Allahabad, 1828. Yiizlerce
Ao TN . o - e kigik gukura doldurulan suyun lzerinde
ickiyi birakabilmek i¢in suirekli mu- 258 phl
gece sogugunda buz tabakasi olusur, iggiler
cadele etmis ve Babur Devleti'ni bunlari gikararak buzluklara gétirirlerdi.

kurduktan sonra birakmayi basar- S SR R

mustir.* Baska bir Babur hitkiimda-
r1 olan Cihangir Sah (sal. 1605-1627) da hatiralarinda fazla icki ictigini
ve azaltmay nasil basardigini anlatir.%®

Cay1 Hindistan’a Ingilizler goturmiis ve burada cay yetistirmeye bas-
lamislardir. Fakat 20. yuzyilin ortalarina kadar Hindistan’da cay yaygin
olarak icilmezdi.*

Kahve i¢cme aliskanligy 17. yizyihin basinda Bati Asya'dan Hindistan’a
yayillmis ve iklimi uygun olan bolgelerde az miktarda kahve agac yetis-

42 Sen 2015, s. 65, 98-99.

43 Yogurt yayilip tereyagr alindiktan sonra kalan siv1.
44 Babur 1986 cilt 2, s. 298, 362-4; cilt 3, s. 400-401 vs.
45 Sen 2015,s. 189.

46 Sen2015,s. 224.
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tirilmeye baslamuistir. ingilizler 1830’larda Hindistan'da kahve agaclar
yetistirerek ticari capta kahve tretimine baslamislardir. Ginimizde gu-
ney Hindistan'da ve Nepal'de kahve yetistirilir.4”

ZiYAFETLER

Delhi sultan1 Muhammed Tugluk’un (sal. 1325-1351) verdigi ziyafetleri
anlatan Ibn Battita, ince yuvarlak ekmek, koyun cevirmesi, ici sabuniye
helvasi*® ile doldurulmus kurabiye, kisti adli tath bir tur ¢érek, soganh
ve taze zencefilli et yemegi, senbuse (kiyma, ceviz, fistik, sogan ve baha-
rath icli muska boregi), sadeyagh pilav tuzerine pismis tavuk ve kadi
lokmas1*’ sunuldugundan bahseder. icecek olarak yemekten 6nce seker
serbeti, yemekten sonra ise arpa bozasi icilmistir.>°

Afgan asilli Ser Sah'in (sal. 1540-1545) verdigi bir ziyafette Musluman-
lar lavas ekmegi, kebaplar, yahni, kuzu cevirme, keci kebaby, etli corbalar,
tavuk, keklik ve helva yerken, Hindu misafirlere vejetaryen yemekleri,
baharath pirin¢ yemekleri, gesitli ekmekler ve tursular sunulmustur.®'

Sonradan Hint imparatoru olacak Babiir,
1507 yilinda bir ziyafette gériliyor. Kaz
kebabini kuzeni kesmektedir. Philadelphia
Museum of Art, Env. No. 1967-30-305
The Samuel S. White 3rd and

Vera White Collection, 1967.

47 Sen 2015, s. 186-187, 224; http://www.nepalitimes.com/issue/2010/11/26/Business/17680 (11
Eylul 2017'de ulasilmistir).

48 Nisasta, susam yagl, seker ve bademle yapilan eski bir Arap sekerlemesi.

49 Bugun Turkiye'de lokma denen, Ortagag Arap mutfagina ait hamur tathsi.

50 ibn Battita 1962, s. 607-608, 670.

51 Sen 2015,s. 158.
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13. Anadolu Selguklu Devleti ve
Anadolu Beylikleri

Temeli Turk Oguz kumandani Selcuk Bey tarafindan atilan Buytuk Sel-
cuklu Devleti (1040-1157), en guclit doneminde Orta Asya, Afganistan,
Iran, Anadolu, Irak, Suriye ve Arabistan topraklarini kapsiyordu. Ab-
basilerin topraklar Sel¢uklularin yonetimi altina girince, Bagdat'ta
oturan Abbasi halifesi sadece dini bir lider olarak kalmistir. Anadolu’ya
yayilmaya baslayan Sel¢uklular, 1071 yilinda Dogu Anadolu'da Bizans-
lilara kars1 Malazgirt Savasi'ni kazaninca batiya dogru ilerlemeye bas-
lamistir. Anadolu'nun buyuk bir kismim fetheden Sel¢uklu komutani
Kutalmisoglu Suleyman Sah, 1075 yilinda bagimsizligini ilan ederek
Anadolu Selcuklu Devleti’'ni (1075-1308) kurmus ve Iznik’i baskent
ilan etmistir. Avrupalilar Anadoluya bu donemde Turquia demeye bas-
lamuslardir.” Mogollarin 1243 yilinda baslayan Anadolu istilas1 ve gi-
derek artan gocebe Turkmen nufusla cekismeler neticesinde Anadolu
Selcuklu Devleti zayiflamistir. 13. ytuzyihin basindan itibaren Anado-
lu'nun farkh bolgelerinde bagimsiz Turkmen beyliklerinin kurulma-
siyla Anadolu Selcuklu Devleti kiicilmiis ve 1308 yilinda tarih sahne-
sinden silinmistir.

Orta Asya, Iran, Arap ve Bizans mutfaklarinin etkilerinin goraldugiu
Anadolu Selcuklu mutfaginda et, tahil, sit urinleri, baklagil, sebze ve
meyveler 6nemli bir yer tutuyordu. Donemin mutfagiyla ilgili 6nemli
kaynaklar arasinda Mevlana'nin eserleri, Ibn Bibi’nin Anadolu Sel¢uklu
tarihini anlatan el-Evamiri’l-Al@’iyye fi'l-umari’l-Ahd’iyye adh kitabi, Ibn
Battatanin seyahatnamesi ve vakif belgeleri sayilabilir. 1332-1333 yilla-
rinda Anadolu'da gezen Ibn Battiita, Anadolu mutfaginin diinyadaki en
lezzetli mutfak oldugunu yazar.?

Turkmenlerin Anadolu'ya yerlesmesiyle yar1 gocebe yasam ve hay-

1 “Selcuklular” maddesi, Tirkiye Diyanet Vakfi Islim Ansiklopedisi, cilt 36, s. 365-371, 380-385.
2 ibnBattata 1962, s. 416.
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vancilik Anadolwda 6nem kazanmstir.?
Tirkmen hayatinin temelini hayvanci-
ligin olusturmastyla ilgili olarak tarihci
Hasim Sahin sunlari soyler: “Kurdukla-
11 devletlere yahut mensubu olduklar1
boylara, hayatlarinin ayrilmaz parcasi
olan bu hayvanlarin adlarini vermisler-
di. Turkiye Selcuklu Devleti’nin son do-
nemlerinde Dogu ve Guneydogu Ana-
dolu’da kurulan iki Turk Devleti Ak-
koyunlu ve Kara-koyunlu isimlerini
tastyordu. Ayn sekilde bazi1 Turkmen
boylar1 da Alaca-koyunlu, Kara-kegili,
Sari-kecili, Kara-tekeli, Kizil-kecili isim-
lerine sahipti.” S5, i
Anadolu Selcuklularinin ticaret ve MewanaE:;:T;éﬁ::f:;t:;:
ihrag¢ artnleri arasinda bugday, arpa, Fotograf: Muhammed Ali Orak.
piring, kuru uzum, bakliyat, safran, su-
sam yagl, yilan balig1 sayilabilir5 Hindistan, Misir, Kirim gibi uzak yer-
lerden baharat ve seker gibi urunler ithal ediliyordu. Sehirlerde as¢1
dukkanlar1,® kebapcilar, kelleciler, bakkallar ve bugday ile koyun pazar-
lar1 vardi. Aktar dukkanlarinda seker ve bakla gibi kuru yiyecekler sat-
liyordu. Konya'da Pirincciler Hani bulunmasi ve kuzeybati Anadolu’da
bol piring yetistirilmesi, pirincin mutfaktaki énemini yansitir.”
Anadolu’da Sel¢uklu ve Bizans mutfaklar1 arasinda etkilesim olmustur
ancak iki mutfag birbirinden ayiran keskin ¢izgiler vardir: Bizans mut-
faginda domuz etinin tercih edilmesi ve Hiristiyanlik geregi uzun perhiz-
ler sirasinda et, balik ve stut urtinlerinin yenmemesi, ahtapot, midye gibi
balik olmayan deniz urinlerinin sevilmesi; Selcuklularin ise domuz eti
yememeleri ve mutfaklarinda balik haricindeki deniz urtnlerine hic yer

vermemeleri, Bizans ile Anadolu Selcuklu mutfaklarini ayr tutan 6zel-
liklerdir.®

Ogel 1982, s. 15.

Sahin 2008, s. 40.

Sahin 2008, s. 42; Zachariadou 1983, s. 134, 158, 163-164.
Ornegin Sivas'ta Ascilar Carsist vardi, bkz. Mergil 2000, s. 67.
Mergil 2000, s. 50, 65-66.

Carpic fark icin bkz. ziyafetler bolumu.

® N O VAW
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TARIM VE MEYVECILIK

Selcuklu sultanlar tarim ve meyvecilige 6nem vermisler, ciftcilere to-
humluk bugday vererek onlar1 vergiden muaf tutmuslardir.” Meyveci-
ligi ileri bir seviyeye tasiyan Selcuklularin asilama yapan bahcivanlar
vardi.'® Bahgivanligin ileri oldugunun bir gostergesi, turfanda kavun
yetistirilmesidir."" Selguklularin Anadolu’ya getirdikleri veya yayginlas-
tirdiklar tiranlerin basinda piring, hiyar, tere, patlican, karpuz, kavun,
kayisi, turung ve limon sayilabilir.'? 14. yiizyilda yazan Sam dogumlu
Arap tarihgi el-Omeri, Anadolw'nun Akdeniz sahilinde limon, turung,
hurma ve muz yetistigini anlaur.'® Yine bu dénemde turung ve limonun
Antalya'da yetistirildigi bilinmektedir.'* Anadolu'nun bircok yerinde
seftali, ayva, tiziim gibi meyvelerin yani sira, bircogu ¢ekirdeksiz ve bir
kismu eksi olan, farkh renklerde nar cesitleri de bol miktarda yetistiri-
liyor, bunlardan nar pekmezi ve nar sarabi yapihyordu. El-Omeri'ye
gore Denizli’'de tath narlardan hazirlanan pekmez, baldan ayirt edile-
miyordu.'®

Erik, elma, kayisi ve seftali kurutuluyordu ve 6zellikle kuru kayisi
uzaklara ihrag ediliyordu. Selcuklu doneminin en meshur meyve cesidi
olan Kamereddin kayisis1 adini I. Alaeddin Keykubat'in (sal. 1221-1237)
bahce meraklisi veziri Kamereddin’den almistir.'® Alanya ve Konya'da
yetistirilen bu kayisi cesidi 13. ytizyildan itibaren kurutularak Suriye ve
Misira ihrag edilmisti.'” Gunumuzde bu kayisimin hala yetistirildigine
dair bir bilgiye rastlanmasa da, Misir, Lubnan, Irak, Kuveyt gibi Arap
ilkelerinde kayisi pestilinin hala kamereddin ismiyle bilinmesi, bu kay:-
sinin gecmiste ihrac edildigi ulkelerde ne kadar derin bir iz biraktigini
gosterir. '

9 Sahin 2008, s. 45; Mergil 2000, s. 46-47; Onder, tarihsiz,s. 153.
10 Mergil 2000, s. 43.

11 Mevlana, Divan-1 Kebir cilt 1, beyit 626,s. 69
12 Cakmak 2005; Nesbitt vd. 2010, s. 336.
13 Cahen 1968, s. 158.
14 Cahen1972,s. 45;Mercil 2000, s. 57-58.
15 Cakmak 2005,s. 116.
16 Bu bilgiyi bana veren Do¢. Dr. Hasim Sahin’e burada tekrar tesekkiir etmek istiyorum. Cahen
1968, s. 158.
17 Yasa 1998, s. 65-74; Ibn Battita 1986, s. 46; Ibn Battata 1962, s. 418, 430. Charles Perry’nin
sifahen anlatugina gore, uzerinde ¢ahisug 13. yuzyila ait Arapca yemek kitabi Kitab al-Wusla ila
al-Habibte bir mishmishiyya tarifinde, Anadolu'da hazirlanan kamereddin’den bahsediliyor. Kuru-
tulmus veya pestil seklindeki kamereddin kayisisimn ihracaumn 13. yuzyildan itibaren yapildig
buradan anlasilmaktadir.

18 Isin 2012, s. 350.
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Suriye'de uretilen ve kamardeen
(kamerdi’l-din) denen kayisi pestili.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Cekirdeksiz kayisi nari, Bodrum Bitez.
14. yiizyilda EI-Omeri'nin dikkatini
ceken Anadolu’nun “gekirdeksiz”

nar gesitlerinin aslinda gekirdekleri
vardir fakat yumugak oldugundan
cekirdekleriyle yenebilmektedir.
Fotograf: Esin Alice Isin Taylor.

Anadolu’da yaygin olarak yetigen kebere calisi (Capparis spinosa) izerindeki tomurcuklar,
Gicek ve meyveleri. Selguk ve Osmanli zamaninda keberenin tomurcuk ve meyvelerinden
tursuyapilirdi. Fotograflar: Esin Alice Igin Taylor.
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GIDA URUNLERI

Etler: Koyun, keci, at, tavuk, horoz, kaz, ordek, keklik, bildircin,
ordek, geyik, ceylan, tavsan, balik; ciger, sirden, paca, kelle gibi sakatat-
lar; pastirma/kuru et, kavurma

Tahillar: Piring, bugday, arpa, cavdar

Stit tiriinleri: Yogurt, kurut, tereyag, sadeyag, peynir, agiz'’

Sebzeler: Havug, asma kabagy, hiyar, patlican, havug, kereviz, salgam,
pirasa, 1spanak, sogan, sarimsak, turp, marul, tere, reyhan, nane, bakla,
borilce, mercimek, nohut

Meyveler: Nar, kayisy, seftali, uzim, koruk, elma, armut, ayva, erik,
incir, dut, karpuz, kavun, hurma, ceviz, kestane, fistik, zeytin

Baharatlar: Sumak, safran,?® biber, karanfil, zencefil, misk

Digerleri: Sadeyag, tereyagy, karin yag1,2' susam yag1 (sirlagan), zey-
tinyag1 (daha ¢ok lambalarda yakiliyordu), gilsuyu

YEMEKLER

Kebap: Butun halindeki hayvandan yapilan kebaplar iki turluydu;
tandirda asilarak pisirilenlere Farsca kokenli biryan/btiryan, sis tizerinde
cevrilerek pisirilenlere ise Tirkge adlariyla “cevirme” veya “sogilme”
deniyordu. Biryan, Anadolu’nun Bitlis gibi baz1 yerlerinde hala tandirda
asilarak pisirilen butun halindeki keci veya koyun kizartmasina verilen
addir. Tandinn dibine tencere yerlestirilir, icine akan et suyu ve yagindan
corba veya pilav yapilir. Sirvani'nin bir tarifinde “tenntrda biryan gibi
asalar” demesi, biryan kelimesinin erken Osmanh doneminde de tandir
kebabi anlamini tasidigini gosterir.?? Selguklu doneminde ciger kebabi
ve bildigimiz mangalda pisirilen sis kebap da yapildig: biliniyor.??

Kofte: Bu donemde kofte yendigi biliniyorsa da ayrintilara sahip de-
giliz.

Yag ordegi: Sirden dolmasi

Yahni: Keci yahnisi, nohutlu yahni

19 Dogum yapan hayvanin ilk gunku sutu.

20 Ibn Battata'ya gore Goyniik yoresinde safrandan baska bir sey uretilmiyordu (Cakmak 2005).
21 Kurutulmus keci veya koyun iskembesine doldurulan sadeyaga karin yag: denir, ayrintih
bilgi ve resim igin bkz. Orta Asya bolumu.

22 Sirvani, s. 212; Bagdadi'nin 13. yozyilda yazdig: tarifin orijinal halinin Ingilizce evirisi icin
bkz. Perry 2005, s. 94-95. Sogulmek (kebap etmek), sogluk veya sogli (kebap sisi), sokluncu (ke-
bap edilmis et) i¢in bkz. Kasgarli Mahmud cilt 2, s. 248; cilt 3, s. 242; Tarama Sozlugu 1988, cilt 5,
s. 3532-3533; Barkan 1979, s. 212, 247.

23 Resimigin bkz. s. 200 (sag alt kisim).

24 Sahin 2008, s. 42 dipnot 26.
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Selguklu déneminden tung havan, Selguklu dénemi tung tabak, 12.-13. yuzyil.
12.-13. ylzyl. Sadberk Hanim Miizesi, Sadberk Hanim Miizesi, Env. No. SHM 9107-
Env. No. SHM 3679-1HK_616. M.969.

Keskek/herise: Bat1 Asya'da cok eski olan bu solen yemeginin Selcuk-
lular tarafindan yapildigs biliniyor.25

Pilav: Kizarmus etli pilav, safranh pilav, safranli zerde-pilav (tizerine
zerde dokulmus pilav), biberli pilav

Tutmag: Sarimsakh yogurtla yenen sulu hamur yemegi?

Borek: Kaynaklarda karsimiza ¢ikan tek borek cesidi etli borektir.?’
Etli senbuse de bir borek cesidi sayilabilir.2®

Borani: Kizartilms patlican yemegi olarak Arap mutfaginda baslayan
borani, zaman icinde, yayildig1 yerlerde degisiklige ugrayarak Tiirkler
arasinda daha ¢ok baz1 yogurtlu yemekler icin kullanilan bir ad olmustur.
Kirim’'da Alunordu halkinin yedigi borani ise yogurtlu bir hamur yeme-
giydi: “kucuk kuctik kesilmis hamur pargalar olup, ortalarindan birer
delik agilarak bunlar tencereye oturtulur, pisirildikten sonra tizerine yo-
gurt dokualap icilir”?° 13. yuzyila ait bir Arapca tarifte ise sarimsakl
yogurtlu patlican ve kofte yemegidir®

Kalye: Arap kokenli kizartmali bir yemek®'

Tursu: Salgam, patlican, hiyar, sogan, sarimsak, limon, kebere tursu-
lar1®2. Kebere bitkisinin tomurcuklari ve meyveleri Anadolu'da Neolitik
donemden beri yenen ve antik donemde toplanip sokakta satilan bir yi-
yecek olmus,®® ancak tursusunun kurulmasi muhtemelen Selguklularin
eski Turk mutfagimin tursu (acar) gelenegini Anadoluya getirmesiyle

25 En eski tarifleri icin bkz. Ortacag Arap Mutfag) bolumu.

26 Aynnuh bilgi icin bkz. Orta Asya bolumi.

27 Buyuk Selcuklu déneminde yazan Aba Hamid al- Ghazah (1058-1111) Turklerin etli borek
yaptiklarim kaydeder (Nawal Nasrallah, sifahen).

28 Schimmel 1974, s. 49.

29 Ibn Battata 1986, s. 72.

30 Perry 2005, s. 58; Sirvani 2005, s. 80.

31 Cunbur 1982, s. 76.

32 Schimmel 1974, s. 48; Cakmak 2005, s. 50; Kut 1985.

33 Dalby 2003,s. 73.
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baslamistir. Mevlana, bu tursuya oncelikli deger vererek, “Helvanin lay1-
g1 sekerdir, sirkenin lay1g1 kebre otu” der.3
Ispanak yemekleri: Mevlana hem eksi hem de tatli 1spanak yemekle-
rinden bahseder.*®
Kaygana: Omle
Bulgur ast: Bulgurlu ¢orba. Diger malzemeleri bilinmiyor.
Bulamag asi: Unu yagda kavurarak hazirlanan yemek.
Corba: Mercimek corbasi, tarhana corbasi®®

[36

Selguklu sultani yemekte. Sultanin éniinde meyve ve icecek dolu iki tepsi, sag altta mangalda
siglere gegirilmis et pigiren bir kisi ve sag Ustte biri 6rdek biri kadeh tasiyan iki kisi goruliyor.
Kitab al-diryaq'da minyatiir, 1220, Osterreichische Nationalbibliothek, A.F. 10, y. 3a.

34 Cakmak 2005; Divan-1 Kebir, cilt 4, s. 353.

35 Cakmak 2005, s. 784 (Mevlana Celaleddin 1958, cilt 2, s. 123).

36 Kutl1985.

37 Geleneksel Kayseri mutfaginda bulamag denen bu yemek, tizerine biberli yag gezdirilerek ye-
nir (Aysel Ozen’in yakinda basilacak eserinden alinan bilgi).

38 Mevlana 1990, 1, s. 269; Mevlana Divan-1 Kebir'de de tarhana corbasindan bahseder (cilt 7,
beyit 7975).
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Bitlis'te tandirda asilarak pisirilen oglaktan
biiryan kebabi. Selguklu zamanindan beri
degisiklige ugramamis bir kebap tiridur.

Fotograflar: Celal Vecel.

Sinop Gerze ilgesinin Cece kdylinde her
sene Hidrellez'de Cege Sultan anisina
yapilan Keskek Téreni.

Fotograf: Gerze Muftuligu.

Ekmek asi: Mevlana'min sevdigi, icine ekmek dogranmis sarimsakl
yogurt, bu yemegin bir tirudur.?? Ayrica adi Farsca kalciistan gelen ve
tipik bir Orta Asya ve Iran yemegi olan kalacos da ekmek asidir. Muhte-
melen Selcuklu déneminde Anadolu’ya gelen kalacos, bazi yorelerde hala
yapilir. Tunceli Cemisgezek’te yapilan kalacosun ge¢c Osmanli donemine
ait bir tarifine gore, parcalanan tandir ekmegi, kavrulmus sogan, kavur-
ma ve suda eritilmis kurutla karistinildiktan sonra, uzerine reyhan ve
kirmiz1 biber ekilerek yeniyordu.*®

Tirit: Ekmek ve haslanmis kellenin suyundan yapildig: bilinmektedir.
Isparta, Burdur ve Egridir bolgesinde 13. yuzyilin sonlarinda kurulan
Hamidogullar1 Beyliginin hitkiimdar1 Ebt ishak Bey’in sofrasinda tiritin
tizerine sekerli ve tereyagh mercimek konularak sunuluyordu.*'

39 Sahin 2008, s. 44.
40 Mahmud Nedim 1998, s. 170.
41 Ibn Battita, 1962, s. 423; ibn Battiita 1986, s. 12.
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EKMEK

Selcuklular'da yaygin olarak tuketilen tandir ekmeginin yani sira, firinda
pisirilen somun,*? sicak kiile gomilerek pisirilen gomeg, sacda pisirilen
yufka ve bazlama, ¢orek, peksimet gibi ekmek cesitleri de vardi.* Somun
ve peksimet Bizans etkisini gosterirken, bazlama, gome¢ ve ¢orek Orta
Asya kokenlidir. Corek, tandirda pisirilen kucuk ve yuvarlak bir ekmek-
ti, sade veyayagl olabiliyordu ve bazen bu tur ekmege badem veya safran
da konuyordu.** Corek, 11. yuzyihn ilk yarisinda yazilmis bir Arapca
sozluge girecek kadar yayilmistir.%® Zenginler beyaz bugday unundan
yapilan ve kirde denen ince pideleri tercih ederken, yoksullar ve sufiler
daha ¢ok kepek ekmegi, arpa ekmegi, baz1 yorelerde cavdar ekmegi yer-
lerdi. Cocuklar icin aslan, kus, deve gibi hayvan sekillerinde ¢orekler
yapiliyordu ve bunlar ekmekten daha pahaliydi.“¢

Selguklu déneminde kasap ve firin diikkanlari.
Resimde firinci tandira ekmek yerlegtirirken
goriliyor; pigmis ekmekler tavana asilmig.

Varka ve Gilgah yazmasindan minyatir,

Topkapi Sarayi Mizesi Kitiphanesi, H.841, y. 3b.

42 Somun Yunanca psomin’den gelmektedir ve kepekli undan yapilan ve firinda pisirilen siskin
bir ekmek turudur. 18. yuzyilda yazan D’Ohsson’a gore somunu hizmetgiler ve yoksullar yiyordu
(D’Ohsson, tarihsiz, s. 35).

43  $ahin2008,s. 46.

44 Kasgarh Mahmud 1986, cilt 1, s. 388; Tarama Sozligu, cilt 2, s. 955-956; Mergil 2000, s. 50.
45 Nasrallah 2007, s. 562.

46 Mergcil 2000, s. 132.
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Tuz Ekmek Hakki

Eski medeniyetlerden baglayarak Bati Asya’nin her toplumun-
da ekmek kutsal sayilmistir. islam’da bu inang Mevlana tara-
findan soyle ifade edilir: “Ekmek, sofrada durdugu middetce
cansizdir. Fakat insan vucudunda neseli ruh kesilir. Sofranin
ortasinda duran o ekmegin can olmasi imkansizdir. Fakat can,
sel sebil suyu ile o olmayacak seyi yapar, ekmegi ruh haline
getirir.”4’

Tuz da binlerce yildan beri birgok toplumda dostluk, iyilik
gibi manevi anlamlar tagimis, béylece “tuz ve ekmek” misa-
fire sunulan her tirli yemegin simgesi olmugtur. Milattan 700-
800 yil nce yasadigi tahmin edilen Homeros'un ilyada'sinda
tuzlu ekmegin adak olarak sunaga kondugu anlatilir.*® Rusya
ve Dogu Avrupa ulkelerinin ¢ogunda hala “tuz ve ekmek”
konukseverlik manasinda kullanilir,*” eve gelen konuga ilk 6nce
ekmek ve tuz sunulur.?®

Tiirk, iran ve Arap toplumlarinda da “tuz ekmek” sézii
misafire ve birinin hizmetinde olan kisiye yedirilen yemek
anlamina geliyordu. Bundan dogan “tuz ekmek hakki” kav-
rami, birine tuz ekmek yediren kiginin karsiliginda hak ettigi
saygl ve baglliktir. Selcuklu ve Osmanlilarda gérilen bu
kavramin insan iliskilerini nasil sekillendirdigini gosteren er-
ken bir 6rnege, 12. yiizyilda yazilan Danismendndme'de
rastlanmaktadir. Selguklu komutani ve Danigmendliler
Beyligi'nin kurucusu Melik Gazi (6. 1134), Sivas Kalesi oniin-
de savastigi bir Hiristiyan yigidin aksam savasa ara verildigi
zaman "Gel yemek yiyelim"” teklifini, “Seninle yemek yersem
artik savasamayiz, ¢iinkl tuz ekmek yemis oluruz” diye red-
detmistir.%'

Tuz ekmek hakkini gigneyen kisiye tuzekmek haini denirdi.
Bu kavramin benzeri Avrupa kiiltiriinde de gériilir. Leonardo
da Vinci’'nin Son Yemek tablosunda, isa’ya hiyanet eden Ye-
huda, dirsegiyle tuzlugu devirirken resimlenmistir.5 Evliya
Celebi’'nin Seyahatndme’sinde babasinin geng Evliya'ya ver-
digi nasihatlar arasinda tuz ekmek hakkini (burada Farsca nén
u nemek seklinde kullanilir) gézetmek bulunur: “Ogul, Bes-
melesiz yemek yeme, iki kisi sdylesirken dinleme, nan u nemek
hakkin gozet ve davetsiz bir yere varma.”®® Tuz ekmek hakki
ciddi sonuglara yol agabiliyordu. Evliya Celebi, birbirine dus-
man iki kisiye tuz ekmek borcu olan Kara Ali Aga’nin diistugi

a7
48
49
50
51
52
53

Mevlana 1990, cilt 1, 1474-1475. beyitler.
Burder 1837, s. 70.
Ruscada khleb-sol (ekmek-tuz).

Smith ve Christian 1984, s. 5, 119; Samsak¢12012; Wikipedia “Bread and Salt” maddesi.

Akkaya 1950, s. 136.
Toussaint-Samat 2000, s. 475.
Evliya Celebi cilt 2, y. 241a-b. Bu alint1 sadelestirilmis ve kisaltilmistir.
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ikilemi anlatir. Melek Ahmet Pasa, Bitlis Kalesi'ni aldiktan son-
ra, kale serdari Kara Ali Aga’nin idam edilip edilmemesi tar-
tigilirken, pasa yirmi yil 6nce iyilik gésterdigi Kara Ali Aga'y
namertlikle suglar. Bu suglamaya cevap olarak Kara Ali Aga,
Bitlis Hani'nin adami olarak, onun tuz ekmek hakki icin kaleyi
savunmak zorunda oldugunu, ancak hanci firar edince, Melek
Ahmet Paga’nin yirmi yil 6nceki tuz ekmek hakkini dugtinerek
savunmayi biraktigini anlatinca pasa onu affeder.%

TATLILAR

Selcuklu déneminde Anadolu'da, iran ve Abbasi etkisiyle tathlar biytk
onem kazanmustir. Tatlandirici olarak seker, bal veya pekmez kullanili-
yordu. Pekmezin tiziim, dut ve nardan tretildigi bilinmektedir.

Baskent Konya'da seker saticilarinin kendilerine ait bir hanlar1 olma-
s1 ve 1220 yilinda seker saticist Hasan b. Sa’ban’in Seker-furas (Seker
Saticis1) Mescidi'ni yaptiracak kadar zengin olmasi, seker titketiminin
yiksek oldugunu gosterir.®® Ancak tath kultiraniin daha ¢ok sehirlerle
sinirh oldugu anlasilmaktadir ¢iinktt Mevlana, sehre ugrayan bir koylunun
helva tattiktan sonra gonlinu sehir hayatina kaptirdigimi anlatir: “Ben
gece-gindiiz havuc yemeye alismistim; simdi helvay: tattim, havucun
tad1 goziumden dustii.”®® Konya ve Kirsehir gibi kentlerde helvaci carsi-
lar1 vardi.®” Giinumiizde oldugu gibi helva, kutsal giinlerde veya dlen
kisinin ardindan dagitilird1.%®

Helva: Helvanin seker, bal, pekmez, yag, fistik, ceviz ve bademle ya-
pilan cesitleri oldugu bilinmektedir.

Balli kadayif*%: Ball yassi kadayif oldugu tahmin edilmektedir.

Senbiise®®: Tath veya tuzlu icle hazirlanan muska boregi benzeri bir
hamur isi. Osmanh doneminde “senbtise” kelimesi Turkce halk agzinda
“samsa” halini almistir.

Sabunti helva: Bal veya seker agdas, nisasta ve susam yagindan yapilan
sekerleme. '

54 Evliya Celebi, cilt 4, s. 147.

55 Mergil 2000, s. 64.

56 Cakmak 2005, 87-88.

57 Sahin 2008, s. 50; Mer¢il 2000, s. 54.

58 Sahin 2008, s. 10, 50.

59 Tel kadayif ancak 15. yuzyilda ortaya cikmustir (bkz. Isin 2008, s. 246-257).

60 Arap kokenli bu yemekle ilgili aynntlar igin bkz. Iran bolami. Golpinarh, Divdn-1 Kebir ge-
virisinde Farsca senbiiseyi “samsa baklavasi” olarak ¢evirmisse de bu yanhstr. Baklavayla baglanti
kurulmasi ancak 19. yuzyilda Ahmet Vefik Pasa’mn sozliginde gorilir, burada samsa, “Kizartilmis
sicak baklava, senbuse, bir nevi sangi burma” olarak tanimlanir.

61 Arap kokenli bu sekerlemenin tarifi igin bkz. Muhammed b. El-Kerim 2009, s. 154 (sabuniyye).

204



Miisebbek: Yagda kizartilan bir hamur tathisi. Sulu hamur kafes gibi
birbiriyle kesisen ¢izgilerden olusan bir desen olusturacak sekilde sicak
yaga akitilirds.¢?

Paluze (pelte): Selcuklu doneminde bal ve yagdan yapildig: anlasilan
fran kokenli bu tatl, 10. yiizyila ait Arapca tariflere gore nisasta, bal,
susam yag1 ve gilsuyuyla®® yapiliyordu. 13. yiizyila ait Arapga bir tarife
gore ise nisasta yerine badem ezmesiyle yapiliyordu.® Kaygusuz Abdal
(6. 1444), bademden yapilan palazeden bahseder.*®

Zerde: Piring, seker ve safranla yapilan tatl.®®

Giilbeseker: Sekerle yapilan gul receli.

Pekmezli receller: Ayva, havug, elma ve cevizle yapilirdi.#’

Balli kaymak: Kaymagin tizerine bal koyarak hazirlanan sade ama
begenilen bir tatl1.®

Nokul: Bu kelime atistirmalik sekerler anlamina gelebilir, ama ¢ogu
zaman kaynaklarda bahsedilen nokul badem sekeridir.®’ Zengin cevre-
lerde aranan bu sekerleme cesidi ickili meclisler ve ziyafetlerde mutlaka
bulundurulurdu.

Karamus: Sadeyagda kizartildiktan sonra suruba batirilan ve izerine
bal veya seker serpilen hamur seritleri.”

Hosaf: Kuru erik, elma, kayis1 ve seftaliden yapilird.

Pismaniye: Sel¢uklu kaynaklarinda pismaniyenin adi ge¢mese de,
muhtemelen bu donemde Iran’dan Anadoluya getirilen bir sekerleme
taradur. Alanya'nin Sihlar koytunde oturanlar, “kaluk helvas1” adiyla
yaptiklar1 balli pismaniyenin, Mevlana zamaninda Horasan’dan gog ede-
rek bu koytu kuran Pirce Alaaddin tarafindan getirildigi rivayetini anla-
tirlar.”' Seker yerine balla yapilmas, eskiligine isaret eder.

62 Miisebbek ismi “kafes gibi desen” anlamindadir. Tabiatname'de adi gegen bu tathnin tarifi igin
bkz. Perry 2001, s. 421 vs.

63 Mevlana Celaleddin 1957-1974, cilt 4, s. 124 (beyit 1104); Nasrallah 2007, s. 382-384 (aym
kaynakta piringle yapilan faliadec tarifleri var).

64 Muhammed b. El-Kerim 2009, s. 156 (falidec).

65 Gokyay 1980, s. 3.

66 Mevlana 1990, s. 89 (“Ey safran, sudan gidam al da safran ol, zerdeye gir!”); Cunbur 1982,
s. 79.

67 Cakmak 2005. Bu tir pekmezli regeller hala Anadolu’'nun bir¢ok yerinde hazirlanr.

68 Sahin 2008, s. 51.

69 Isin 2008,s.105-107.

70 Ebu Hamid el-Gazali (6. 1111) Turklerin faramis (karamus), tutmag, bastak, seker-borek ve
etli borek gibi hamur isleri oldugunu anlaur (Nasrallah 2007, s. 558 dipnot 3). Bana bu konuda ay-
rinuh bilgi veren Nawal Nasrallah’a miitesekkirim. Faramis veya karamus denen hamur isinin tarif-
leri 13. yiizyla ait bir Arap¢a yemek kitabinda bulunur (bkz. Perry 2001, s. 430-431 ve dipnotlar).
71 Isin, Mary, “Sthlar Koyu'nin balh kiliuk helvasi”, Balli Yazilar, haz. Nilhan Aras, Gastro Dizi
Metro Kultur Yaymlan, Istanbul, Haziran 2010, s. 307-313. Sirvani'nin erken Osmanli doneminde
yazdig en eski pismaniye tarifinde pismaniye yine balla yapiliyor; bkz. Sirvani 2005, s. 234-235.
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Afganistan’da nokul adiyla Alanya’nin Sihlar kéytinde pismaniyenin yapiligi.

yapilan geleneksel badem sekeri. Kdyde nesilden nesile aktarilan rivayete gére
Selguklularin yedikleri nokul da "kiltk helvasi” dedikleri bu ball pigmaniye,
muhtemelen bu gériinimdeydi. Mevlana zamaninda Horasan'dan gé¢ ederek bu
Fotograf: Priscilla Mary Igin. kdyl kuran Pirce Alaaddin tarafindan getirilmistir.

Fotograf: Priscilla Mary lgin.

Akide: Mevlana'min bahsettigi akide,’? akide sekeri degil, kaynaularak
agda haline getirilmis seker veya tiziim sirasidir. Bu, I1. Bayezid donemin-
de Manisa’da yazilan Kanunndme-i Sultani’de akide fiyatinin tizim fiyat-
na gore ayarlanacagimn belirtilmesinden anlasiliyor.” Bu tir akide/agda,
helva ve hamur tathilarinda kullaniliyordu. Bugun bildigimiz akide seke-
ri ise ancak 16. yuzyilin ortasinda ortaya ¢tkmistir.”*

ICECEKLER

Selcuklu doneminde ayran, serbet, sirkengtibin (sirkeli ball serbet), fuk-
ka (bozabenzeri bira), sarap ve raki iciliyordu.”®

Serbet: Bal, gulsuyu, nardenk, limon, iizim suyu ve zencefille tatlan-
dirilan serbet cesitleri vardi.”® Osmanli déneminde ve guniimiizde Ana-
dolu'nun bazi yerlerinde oldugu gibi Selcuklu doneminde de serbet so-
kakta veya diukkanlarda bardakla satiliyordu. Yaz aylarinda su ve serbeti
sogutabilmek i¢in kisin buz saklanirdi. Konya'da ii¢ tane buzhane vardi.””

Bira: Fukka veya bekni denen boza tipi bira, bugday, akdari veya ar-
padan tretiliyordu.”®

72 “Akideyi bu cesit, tath yapin, bu agdadan boyle sekerlestim ben”, Divan-1 Kebir (Mevlana
Celaleddin 1957-1974, cilt 6, s. 233).

73 “Osmanl Toplum Yasayisiyla ilgili Belgeler-Bilgiler”, 1984, s. 31.

74 “Osmanh Toplum Yasayisiyla Ilgili Belgeler-Bilgiler: Esnaf Sug ve Cezalan”, Tarih ve Toplum,
say1 10, Ekim 1984, s. 31: “...ve akidenin narhi tiziim narhina tabidir”.

75 . $Sahin 2008, s. 54-55.

76 Mergil 2000, s. 53; Cakmak 2005, s. 99.

77 Mergil 2000, s. 60.

78 $ahin 2008, s. 54.
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Sarap: Uzim, hurma veya nardan yapiliyordu. Selcuklu sultanlar1 ve
Anadolu beylik donemi hukumdarlarinin sarap igtikleri bilinmektedir.
ibn Bibi'nin anlattigina gore Selcuklu sarayinda saraphane vardi ve icki
mahmurlugunu gidermek icin sarimsakl tutmag yenirdi.”®

Raki: Bu donemde yonetici simf tarafindan icki meclislerinde bol
miktarda icilirdi. Karamanogullarinin kurucusu Karaman Bey’in her gtin
bir sise raki ictigi bilinmektedir. Ikinci Osmanli sultani Orhan Bey,
Bursa'nin fethinde yardimci olan dervis Geyikli Baba'ya hediye olarak
ikiser yuk raki ve sarap gondermistir.8

icki dagitma makinesi. EI-Cezeri’nin 13.
yiizyilin baginda Artuklu®' hiikiimdari
Sultan Mahmud igin tasarladigi bu makine,
tepesinde 6rdek figliri bulunan, gimiig
veya bakirdan imal edilmis bir kadeh
seklindedir. Prof. Atilla Bir diizenegin
galismasini sdyle anlatir: “igki meclisinin
ortasina konan kadehin kullanimi su
sekildedir: Saki, elindeki ibrikten kapagin
kenarina sarap dékmeye baglar. Sarap Ust
kapagin kenarindan ara bélmeye akar ve
firldagi gevirmeye baslar. Bununla birlikte
tepedeki 6rdek de dénmeye baglar ve
sarap, kadehin igine akinca didiik 6tmeye
baglar.'Doldurma iglemi sona erince duduk
sesi kesilir ve 6rdegin gagasiyla isaret
ettigi kisi kadehi kaldirip ickiyi kendi
kadehine bosaltir.”®? Topkapi Saray1 Miizesi
Kituphanesi A.3472, y. 89a

Bardak, Selguklu, 12. yizyil.
Sadberk Hanim Muzesi,
Env. No. 9346-P.350.

79 Sahin 2008, s. 54.
80 $ahin 2008, s. 55.

81 Artuklu Beyligi, Diyarbakir, Mardin, Hasankeyf ve Harput bolgelerinde 1102-1409 yillan
arasinda hukum sirmus bir Oguz Turkmen beyligidir.
82 Prof. Atilla Bir'e sifahen verdigi genis bilgiler i¢in miitesekkirim.
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ZIYAFETLER

Selcuklular icin misafirperverlik ¢cok énemliydi ve ziyafetler hayatlarinda
onemli bir yer tutard1. Huikumdarlar ve yonetici simif haricinde, ahi denen
esnaf teskilatinin tiyeleri de ziyafet verirdi.

Mutluluk ve bereket dileginin ifadesi olarak, sultanlar ve zenginlerin
dugunlerinde seker sunulurdu.®® Bu donemde bayramlarda sunulan saf-
ranh zerde-pilav, Osmanh doneminde de dugtn gibi kutlamalarda vaz-
gecilmez yemekler arasindaki yerini korumustur. Sar1 rengin nesenin bir
ifadesi sayilmasindan otiri, elbiselerin ve yiyeceklerin safranla sariya
boyanmasi ¢ok eskiye dayanan bir gelenektir.®* Urfali sair Nabi (1641-
1712) safran i¢in “bitkilerin Nasreddin Hocasidir” diyerek nesenin bir
simgesi oldugunu ifade etmistir.%® Prof. Giinay Kut'a gére bunun sebebi
sadece rengi degil, safranin icinde bulunan keyif verici ve rahatlatic1 bir
maddedir.®

Melik Danismend Bizans prensesi Giillnus Banu ile evlenince, yedi
gin siren dugun ziyafetleri icin biner koyun ve kuzu, bes yuz keci, t¢
yuz sigir, yuz deve ve yuz elli at kesildi; cesitli yemekler icin on bin ki-
logram piring, biner kilogram yag (sadeyag olmali) ve bal, buytik mik-
tarlarda nisasta, keskeklik bugday, safran, nohut, kuru meyveler, badem,
sogan, sarimsak ve tuz harcamirken on bin kilogram undan yufka aild1.?’
Ziyafette sunulan yemekler arasinda ¢evirme kuzu dolmasi, pilav, zulbi-
ye, cevirme kaz, tavuk ve givercin, yahni, samsa, zerde, zirva, piring
borani, sucuk, keskek, tavuk ¢orbasi, kalyeli tutmacg, eriste, salma, helva,
kete, kulice, yagh ¢orek, katmerli borekler, tarhana corbasi, bozca corba
ve bulgur pilavi vard:.88

12. yuzyihn ilk yarisinda Bizansh bir komutanin verdigi, domuz eti,
yenge¢, havyar, domalan mantar ve cesitli sebze yemeklerinden olusan
ziyafet, Bizans mutfaginin Selcuklu Tirk mutfagindan ne kadar farkh
oldugunu gosteren carpici bir 6rnektir.®?

13. ytzyilinin ilk yarisinda Sultan I Alaeddin Keykubad'in (sal. 1221-
1237) verdigi ziyafetlerde, sade ve safranl pilav, biryan, sogulme veya
cevirme denen cevirme kebab1 (kuzu, kaz, tavuk, givercin, keklik ve
bildircin), yahni, borani ve kalye cesitleri, tandirda pisirilen yemekler,

83  Sahin 2008, s. 50.

84 Arndt, tarihsiz.

85 Kut 1987, s. 235.

86 Kut1984,s.57.

87 Budonem igin, Nasir-1 Husrev'in Sefername kitabinda anlattiklarina dayanarak bir batmanin
bir kilograma esit oldugu kabul edildi, bkz Nasir-1 Husrev 1988, s. 53.

88 Demir 2004, s. 219-221; Tezcan 2015, s. 1-16.

89 Akkaya 1950, s. 140-141. Hiristiyanlarin mutfagindaki dini etkiler i¢in bkz. Bizans boliumii.
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El yikama makinesi. Artuklu sultani
Mahmud'un saray mihendisi El-Cezeri'nin
tasarladigi bu makine, 1206 tarihli

Kitab fima'rifeti’l-hiyeli’l-hendesiyye
(Harika dizenler kitaby) isimli kitabinda
anlatilmig ve resimlenmistir. Prof.

Atilla Bir, bu makinenin ¢aligmasini

soyle anlatir: “Sultan yemegini

yedikten sonra hizmetkarlar resimde
gorilen ayakl kabi ortaya koyarlar. Bu,
yaklasik 1,5 m boyunda bir tepsinin
icindeki ayakl sehpanin tizerinde duran
bir tavuskugudur. Sultanayaga kalkip
tavusun dniine gelince bir hizmetkar
tavusun kuyruk ucundaki halkayr geker

ve tavusun gagasindan su akmaya baglar.
Yemekte bulunan misafirleri sagirtmak igin
glizel bir firsat.”%® Topkapi Sarayi Miizesi
Kutiphanesi A.3472, y. 136a.

Birinin elinde kadeh olan iki hikimdar
figurii ve nar dolu tabaklartasvir edilen
altin yaldizl aplik, 12. ytizyil. Sadberk Hanim
Miizesi, Env. No. SHM 4508-IHK.1445.

kirde (lavas benzeri ince ekmek), tath olarak memuniye, cesitli helvalar
ve icecek olarak da giizel kokulu serbetler ve kimiz sunulmustur.”!

Imaret ve benzeri kurumlarda hocalar, 6grenciler, yolcular ve fakirler
icin bedava yemek de sunulurdu.’? Sivas'ta, dari'z-ziyafet denen asevin-
de medrese hocalarina ve diger calisanlara pismis et ve pideden olusan
sade bir yemek sunulurken, Ramazan ve kandiller gibi 6zel gunlerde
ayrica safranli zerde-pilav gibi cesitli yemekler ve balli kadayf da verilir-
di. Cuma gunleri, yoksullara sigir eti ve pideden olusan bir yemek dag-
tilird1.”® Yine Sivas'ta bir imarette sabah aksam ¢ikan sade yemeklerden
baska, 6zel gecelerde helva, bayramlarda 6zel yemekler, yolculara kuman-
ya ve hapishanedeki kimsesiz mahpuslara ekmek verilirdi.”

90 Bu bilgiler icin Prof. Atilla Bir'e miitesekkirim.

91 Yiicecan 1992, s. 293, 294; Sahin 2008, s. 42; Oral 1956, s. 29; Oral 1957, s. 73.
92 Unver 1982, s. 3-4.

93 Bayram ve Karabacak 1981, s. 53-59.

94 Kayaoglu 1981, s. 4-11.
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14. Osmanh Mutfag:: Giris

Osmanh devleti farkh irk ve dinlere ait bircok toplumdan olustugu gibi
yemek kiltirit de Orta Asya, Iran, Arap, Selguk, Bizans ve yerel Anadolu
mutfaklarinin olusturdugu temel uzerine kurulmustur. Osmanh mutfagy,
15. yuzyihin basindan itibaren guglit bir 6zgun kimlik kazanmaya basla-
mustr. Fethettikleri topraklara mutfak kultirlerini de tastyan Osmanhlar,
kurduklar imparatorluk tarihe karistiktan sonra, Avusturyali bilim ada-
mu1 Bert Fragner’in ifadesiyle geriye bir “Osmanh mutfak imparatorlugu”
birakmuslardir.

Misirdan Macaristan’a kadar genis bir cografyaya damgasini vuran
Osmanh mutfaginin dolmasi, boregi, baklavasi ve tel kadayif gibi yemek-
ler, imparatorlugun yayildig1 bu genis cografyada sevilen yemekler ara-
sinda yerlerini almislardir. Piring, bulgur, karpuz ve kayis: gibi gidalar da
Osmanlilar araciligiyla yeni topraklara yayilmistir. 14. yiizyilda Balkanlar'da
piring ekimini baslatan Osmanlilar, sonraki yuzyillarda meyve yetistirme
geleneklerini de yaymuslardir. Macar tarihgisi Sandor Takats, Turklerin
“bir hayli meyve, cicek ve faydali ot cesidini” Macaristan’a getirdiklerini,
tilkenin her yerinde bah¢e kurduklarimi anlatur: “Nerede oturmuslarsa
orada topragi islemisler, her yerde ekip dikmis, bah¢ivanlik etmislerdir (. ..)
Bahgecilik sahasindaki Turk-Macar temaslar1 memleketimizde ¢ok hayirh
isler meydana getirmistir.”"'

16. yuzyildan itibaren Osmanh mutfag: Bat Avrupa’y: da etkilemeye
baslamistir. Bunun en carpici drnekleri arasinda kahve ve serbet sayilabilir.
Ayrica ltalyada siitlaca riso turchesco (“Tirk usuli piring”), karpuza
Ingiltere’de “Tiirk kabag1” ve Avusturya'da koz helvasina tiirkischer honig
(Tuark bali) denmesi bu durumu yansitan baska érneklerdir.?

1 Takats 1958, s. 19, 249-251; Osmanh meyveciligi hakkinda genis bilgi icin bkz. Isin 2012.

2 Oxford English Dictionary, Oxford 2002 (CD ROM), “citrul” maddesi; John Florio, Queen Anna’s
New World of Words, or Dictionarie of the Italian and English Tongues, Londra, 1611, “zucca marina”
maddesi; Randle Cotgrave, A Dictionarie of the French and English Tongues, Londra, 1611, “turquin”
maddesi.
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Osmanl topraklarinda yan yana yasayan Miislumanlarla Hiristiyanlar
ortak bir mutfak kultira olusturmuslardir. Cografya, iklim ve dine bagh
farklhiliklar olmakla birlikte 6zellikle sehirlerde herkesin kebap, dolma,
pilav, borek, baklava, serbet, kahve gibi seyleri tukettikleri gorulir. Bu
nedenle herhangi bir Osmanli yemeginin Turk, Kurt, Ermeni, Rum vs.
kokenli oldugunu tespit etmek genellikle imkansizdir. Baklava drnegine
bakacak olursak, borek gibi yufkalarla kat kat yapilan hamur islerinin, bir
yandan Orta Asya Turk gelenegiyle, diger taraftan Romahlarla baslayan ve
Arap mutfaginda gelistirilen, hamur islerine bal veya surup dokme gele-
negiyle baglantisi vardir. Yani karmasik bir sentez urunudur ve koken
olarak “Turk” yerine “Osmanh” demek daha dogrudur.

Yemeklerin kokenleri konusunda ancak etimolojiye, yazilh kaynaklara,
gorsel kaynaklara veya arkeolojik buluntulara dayanarak bazi sonuclara
varmak mumkiindiir. Baz1yemek ve yiyecek adlarimin etimolojisine bakarak,
kokenini belli bir topluma mal etmek muimkiindir; 6rnegin Yunanca lahana
(Iayano), Italyanca pogaca (focaccia), eski Tiirkce tutmag, Farsca buryan ve
Arapca leblebi. Yalmz bu sonuglara varirken kelimelerin anlamlarinin fark-
11 yerlerde ve zaman icinde epeyce degisiklige ugradigi veya benzer sekilde,
bilinen yiyecek ve yemeklerin zaman icinde farkh adlar alms olabilecekleri
unutulmamahdir. Ornegin “kebap” kelimesi Arapca kokenli olmasina rag-
men, bu pisirme yonteminin Yunanlar, iranlilar ve Orta Asyal Turkler dahil
sayisiz toplum tarafindan eskiden beri bilindigini hatirlamak gerekir.® Bir
baska 6rnek de Romalilar tarafindan globi adiyla yapilan lokmadr.

Dini yasak ve gelenekler de koken konusuna 1sik tutabilir. Hiristiyan-
larin etsiz perhizlerine uyacak yemekler gelistirildigi gorulur. Perhiz sart-
larina uyan zeytinyagh yemeklerin ve etsiz dolmalarin, Osmanl Hiristi-
yanlarinin ortaya cikardiklar1 yemekler oldugunu tahmin edebiliriz. Za-
manla bunlar herkes tarafindan benimsenmistir. Fakat Tirkcede etsiz
dolmalara “yalanci dolma” denmesi ve baz1 zeytinyagh yemeklere et suyu
eklenmesi, Muslimanlarin etli yemekleri tercih ettigini gosterir.* Huristi-
yanlarin uzun perhiz donemleri neticesinde, Osmanli Rum mutfaginda
sebze ve baliga agirhik verilmistir. Bu nedenle, 17. yiizyilda Istanbul'da iki
yiz salataci dilkkkaninda ve Balik Pazar civarindaki bes yuz asc1 ditkkaninda
calisanlarin hepsinin Rum olmasi sasirtic1 degildir. Havyar, istiridye, yen-
gec gibi su urtnleri de 6zellikle perhiz donemi yiyecekleridir ve Fatih
Sultan Mehmed gibi baz1 Muslimanlar tarafindan tiiketilseler de Osman-
I mutfaginda marjinal durumda kalmislardir.®

3 Asagida bu duruma baska bir 6rnek olan medftine anlatulmaktadir.

4 AyseFahriye (1882-1883) zeytinyaghlara et suyu kauldiginda “fevkalade leziz ve nefis” oldukla-
rim soyler (s. 15-16, ayrica bkz. s. 93-99).

5 Barkan, age., s. 239, 241, 244,247;And 1993, s. 183; Isin 2008.
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Musltimanlarin asuresi, Hiristiyanlarin kolivasi ve Ermenilerin anus
aburu, farkh kesimlerin farkl geleneklere sahip olduklarim gosteren bir
baska ornektir. Bu tg tath da haslanmis bugday taneleriyle hazirlanir
ancak aralarinda baz: farklhiliklar vardir. Koliva, asure gibi sulu olmaz ve
icine kuru meyveler katilmaz, mevlitler ve Oliller Gint'nde tiketilir.
Anus abura baklagil katilmaz, Noel'de ve yeni yilda yenir.® Buna karsin,
yine bugday taneleriyle yapilan keskek, Musluman-Hiristiyan fark: go-
zetmeden herkesin geleneksel diigin yemegi olmustur.

Osmanh mutfaginin gelismesinde 6nemli bir etken, saray mutfaginda
ve ileri gelenlerin mutfaklarinda calisan ascilarin giderek uzmanlasma-
landir. 15. yuzyilda yemek hazirlayan ascilardan baska, ekmekgiler, hel-
vacilar ve serbetciler vardi. 16. yuzyildan itibaren ise hamurcu, fodulaci,
simitci, ¢orbaci, yahnici, kebapgci, kiymaci, kofte kebapeisi, dolmac, tur-
sucu, yogurtcu, baklavaci, tather gibi bircok farklh dalda uzman ascilarin
ortaya qiktig gorilur.” Carsi asqilarinda da benzer bir uzmanlasma siire-
ci gorulur; sehirlerdeki carsilarda bulunan ve cesitli yemek turlerinin
yapildig1 as¢1 dikkanlarindan baska, tek bir tir yemegin yapildig:
dukkanlar da cogalmistir. II. Bayezid (1481-1512) donemindeki yazih
kaynaklarda, basci, biryanci, bérekgi, kirdeci, helvac ve paludeci,® 17.
yuzyiln ilk yarisinda bunlara ilaveten yahnici, kebapgi, kofteci, salataci,
dolmaci, balikel, gozlemeci, hosafci, lokmaci ve siitlaggiya rastlanir.”

Yemek meraklisi isverenlerini ve miisterilerini memnun etmek icin
ugrasan ascilar, uzmanliklari, becerileri ve yaraticiliklariyla Osmanh
mutfaginin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir. Fatih Sultan Meh-
med icin yapilan kestaneli bulgur pilavi, Evliya Celebimin bahsettigi
kavunlu zerde ve Sultan Abdtilaziz’in (sal. 1861-1876) harem mutfagin-
da calisan siyahi bir kadin as¢inin icadi olan hunkarbegendi, bu yaratict
buluslara érnektir. Kazandibi de, 19. yuzyilda tavukgogsunun hafif yan-
mus dibini tercih eden musterilerini memnun etmeye gayret eden mu-
hallebicilerin icad1 olmalidir. Osmanli mutfaginin en meshur yenilikle-
rinden olan baklava ve tel kadayif 15. yuzyilin ilk yarisinda, akide seke-
ri 16. yuzyilda, lokum ise 18. yuzyilda ortaya ¢ikmistir. 19. yuzyilin
ikinci yarisina kadar Osmanh mutfag: bu dinamik yapisin1 korumus,
ancak bu tarihten itibaren Batililasmanin etkisiyle duraklama donemine
girmistir. 20. yuzyilin ilk ¢eyreginde pespese yasanan siyasi kriz ve sa-
vaslar sonucunda, zénginlerin fakirlesmesi ve saray diizeninin altiist
olmasiyla birlikte ascilarin ¢cogu islerinden olmustur. Bu durum, ascila-

Tan 2012, s. 349-352. Koliva ile ilgiliolarak ayrica bkz. Bizans bolumi.

Unver 1952, s. 68; Evliya Celebi, cilt 2, s. 190-191, Barkan 1979; Bilgin 2004, s. 263-269.
Akgunduz 1990, cilt 1 ve 2.

Evliya Celebi, cilt 1, s. 246-253 vs.

O ® N O
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rin yuzyillarca ustadan ¢iraga aktardiklar bilgi birikiminin ciddi kayip-
lara ugramasina yol agmustir.

Osmanh mutfag: yuzyillar boyunca sirekli gelismis ve degismistir.
Ana yemek turlerinden biri haline gelen dolma 6rnegine bakacak olursak;
15. yuzyilda sadece sogan ve elma dolmalar1 yapilirken, 16. yuzyilda
kabak (asma kabag1), asma yapragy, patlican, lahana, havug, korpe bal-
kabagy; 17. yuzyilda lisan-1 sevr, karpuz ve balik dolmalar1 (uskumru ve
tekir); 18. yuzyilda pirasa, 1spanak ve ayva; 19. ytzyilda kavun, bamya,
findik yaprag ve ayva yaprag: dolmalar yapihiyordu. Degisim siirecinin
bir baska ilgin¢ 6rnegi olan patlicanin Osmanlh mutfaginda el ustinde
tutulan bir sebze haline gelmesi zaman almistir. Patlican Orta Asya'da
bilinmesine ve Orta¢ag Arap mutfaginda cok sevilmesine karsin, erken
Osmanh déneminde buyik sehirler disinda Anadolu halkimin patlicani
tammadigy anlasihir.'® 15. ytizy1la ait saray mutfak defterlerine gore pat-
lican sadece padisah ve ailesi i¢in alinmis ve sadece kavurmasi yapilmis-
tir. Bagka kaynaklarda ad1 gecen patlican yemekleri olan tursu ve kalye'
ile birlikte, 15. ytizy1lda sadece t¢ cesit patlican yemeginin yapildig: bi-
linmektedir. 16. ytizyilda ise patlican tiiketiminin gittikce arttig anlasil-
maktadir. 1502 yilinda Bursa’da patlican o kadar boldu ki, mevsiminde
1 akceye 80 patlican satiliyordu'? ve 16. yuzyihn sonunda Sehzade
Mehmed’in Manisa’daki sarayinda bir yilda satin alinan patlican sayisi
20.500 idi."® Patlican dolmast ve patlican regeli, ilk olarak Kanuni'nin
ogullar1 Bayezid ve Cihangir'in 1539 yilinda yapilan siinnet dugunu si-
rasinda verilen bir ziyafette yer alir.'* 17. yuizyilda bilinen yeni bir patlican
yemegi yokken, patlicanli yemeklerin sayisi esas olarak 18. ytizyilda art-
maya baslar. Divan sairi Ibrahim Tirstnin (d. 1727) bahsettigi patlican
musakkasi, ayrica patlican pacasi, patlican silkmesi, patlican kebabi,
patlicanh ttrli, mulebbes dolmasi, patlican mucveri, patlican kayganasi,
patlicanli pilav, medfane'® ve seyhirl-masi'® yazih kaynaklarda rastlanan

10 Boratav 1996, s. 120, no. 115. Eski bir Nasreddin Hoca fikrasinda, birileri hocaya pathcan
getirerek bunun ne oldugunu sorar. Nasreddin Hoca, bilmedigini ama ogluna sormalarim soyler.
Oglu da gozleri acilmamis sigircik kusu oldugunu soyler. Bu konuda bir baska fikraya, Lamii-zade
Abdullah Celebi'nin Latifeler kitabinda rastlamr (istanbul, 1997, s. 317-318).

1 Hekim Sinan (1371?-1431), bkz. Kosay ve Ulkiican 1961, s. 70.

12 Akgundiz 1990, cilt 2, s. 197-198.

13 Emecen 2006, s. 134.

4 Tezcan 1998,s. 7, 17.

15 Koruk eksisiyle pisirilen kusbasi patlican ve etle yapilan bu yemek, Ortacag Arap mutfaginin
medfanesinden ¢ok farkhdir, bkz. Al-Bagdadi, “A Baghdad Cookery Book, the Book of Dishes (Kitab
al-Tabikh)”, haz. ve ¢ev. Charles Perry, Petit Propos Culinaires, no. 79 (2005), s. 61-62.

16 Oztekin 2006, s. 180: Mesrebce musakka yemek istersen efendi / Badincanun al yerlisini hep
kemer olsun. Arapga ismine ragmen bu yemek bir Osmanh yemegidir, bkz. Davidson 1999, s. 516.
Yunan mutfaginin besamel soslu musakkasi, Osmanli yemeginin Batlilastinlmis halidir. Orijinal
haliyle musakka, bol et suyu ile pisirilen kiymah bir sebze yemegidir. Patlicandan baska salgam,

—

—
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patlican yemekleridir. 19. ytuzyilda patlican yemeklerindeki artis devam
ederek imambayildi, karmyarik, eksili patlican, yalanc1 balik dolmasi,
Halep dolmasi, yalanci patlican dolmasi, hunkarbegendi, patlican oturt-
masl, patlican bastisi, patlican yahnisi, patlicanh bildircin kebabi, path-
canl borek listeye eklenir.'” 18. yiizyilin sonunda yazan Ahmed Cavid,
“gayet lezzetli kirk tirlii yemegi olur” derken,'® 1943'te yazan Refik Halid
Karay, “Galiba bir dondurmasi yok!” der."?

Osmanli bahcelerinde cicek ve golgelik agaclardan baska bol sebze
ve meyve yetistirilirdi. Fatih Sultan Mehmed doneminde saray bahcesin-
de yetistirilen sebzelerin saray mutfaginda pisirildigi?® ve sonraki yuzyl-
larda fazlasinin satildig: bilinmektedir. 17. yuzyilda padisahin has bah-
celerinde o kadar c¢ok 1spanak yetisiyordu ki, sarayin ihtiyac fazlasi
Istanbul’'da 30 ditkkana satihyordu.?' 17. yiizyilda Du Loir adli Fransiz
gezgininanlatugina gore, Uskudar Saray1 bahcelerinde en cok yetistirilen
sey sebzeydi.?

Iyi havalarda bahce ve baglar, giiniibirlik veya bir sire kalmak tizere
gidilip eglenilen yerlerdi. Osmanh padisahlar da saraya ait has bahcelerde
vakit gecirir, kiraz mevsiminde Camlica, Davud Pasa Ciftligi gibi yerlere
gidip otururlardi.?*1534 yilinda vefat eden sanatc1 Efsanct Mehmed'in
essiz cicek ve meyveler yetistirdigi bahcesine Ibrahim Pasa gibi zamanin
ileri gelenleri, bilginleri ugrar, sarap icip meyve yer ve sohbet ederlerdi.2
Ingiliz diplomat Sir Charles Eliot, 19. yuizyilin sonlarina ait anilarinda
Turklerin en buytik zevkininbahgcelerinde meyve ve sebze yetistirmek, yaz
aylarinda dut ve ceviz agaclarimin golgeledigi cardaklarda dostlariyla be-
raber kuzu cevirme yemek oldugunu anlatir.2® Mesirelere gidip acik hava-
da piknik yapmak veya kendi bahcelerinde agac golgesinde, cardak altin-
da veya bahce koskunde yemek yemek Osmanl yasaminin éne ¢tkan bir
ozelligidir. Piknik kultura o kadar 6nemliydi ki gelin ceyizlerinde seyir
cantasl, sefertasy, agz1 kapali sirahi gibi 6zel ara¢ geregler bulunurdu.?¢

kabak veya pirasayla da yapilirdi. 18. yuzyilda kaydedilen baska patlican yemekleri i¢in bkz. Sefer-
cioglu, Unver, Miitercim Asim 2000, s. 326; Ahmed Cavid 2006, s. 61, 80, 100.

17 MehmedKamil, Unger, Ayse Fahriye, Mahmud Nedim bin Tosun 1998.

18 Ahmed Cavid 2006, s. 140, “kehberek” maddesi.

19 Karay 1943, s. 149.

20 Barkan 1979.

21 Uzungarsih 1988, s. 470; Hezarfen Huseyin Efendi 1998, s. 250. Prof. Nurhan Atasoy’un si-
fahen anlattigina gore has bahgelerde yetisen trunlerin satisindan elde edilen gelirler padisahin i¢
hazinesine aitti.

22 Atasoy 2002,s. 312.

23 Atasoy 2002, s.235, dipnot 2.

24 Atasoy 2002,s. 73.

25 Charles Eliot, Turkey in Europe, London 1908, s. 93.

26 Abdiilaziz Bey 1995, cilt 1, s. 118-119.
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Osmanlh mutfak kulturini sekillendiren bir unsur, yemeklerin ma-
nevi boyutuydu. Dogum, evlenme, 6liim gibi, yasamin her énemli asa-
masinda, bayram, Ramazan, Paskalya gibi dini giinlerde veya padisahin
tahta ¢ikmas gibi resmi olan butin 6zel gunlerde yemekler ve icecekler
sembolik bir rol oynuyordu. Duigtinlerde sunulan “zerde-pilav” (pilav
tizerine dokulmus zerde), paca ginunde (nikahin ertesi guni) gelinin
akraba ve arkadaslariyla beraber yedigi tiritli paca yemegi, muharrem
aymin asuresi gibi sayisiz 6rnek verilebilir. Ozel giinlerde ¢ok sayida
davetliye digun yahnisi, zerde-pilav gibi 6zel yemekler sunulurdu. Ozel-
likle meyvelere ve sekerli yiyeceklere manevi bir deger ytiklenir ve bunlar
her vesileyle, hatir sormak amaciyla ciceklerle birlikte armagan olarak
verilirdi.

Manevi anlam tasiyan ve konuk kabul etmekle iliskili geleneklerin
zaman icinde degisiklige ugradig: goruliyor. Ornegin, padisahlar sefere
gitmeyi birakinca, savas dncesinde verilen yahni, pilav ve zerdeden olusan
ziyafet yerine, ti¢c aylik maaslarin dagitildig ulufe téreninde baklava sun-
ma gelenegi baglanlmisuir.?” Karsilik olarak yenicerilerin en yiiksek rit-
beli subaylarindan biri, baghlik ifadesi olarak devlet buyiklerine akide
sekeri sunard1.?8 16. ytizyihn ortasindan itibaren evlerde ve devlet proto-
koliinde konuklara serbetten baska kahve ve tatli?? da sunulurdu.

Yabanc el¢iler padisahin huzuruna kabul edildikleri zaman kendile-
rine ve maiyetlerine konukseverlik geregi ziyafet verilirdi. Ayrica hukumet
t* olarak her giin elgilige bol miktarda piring, un, seker,
baharat gibi temel gida malzemeleri verilirdi. Karlofca Antlasmasi'ndan
sonra Istanbul’a gelen Avusturya elgiligine giinde 3 sigir, 1 dana, 10 koyun,
40 tavuk, 3 hindi, 10 kaz, 30 guvercin, 150 okka un, 10 okka sebze ve 1
okka baharattan olusan tayinat verilmistir.3' 1665 yilinda Osmanl elcilik
heyetinin uyesi olarak Viyana'daki saraya el¢inin yaninda giren Evliya
Celebi, kendilerine ikram yapilmamasina cok sasirmis, “Ne su ve ne
serbet ve ne kahve ve ne bir lokma taam”3?

tarafindan, tayina

verilmedigini anlatmistir. 33

Konuk agirlamak i¢in en 6nemli donem Ramazan’di. Devlet adamla-
11 ve zenginler, her gelene acgik olan iftar sofralar1 kurarlardi. Refik Halid
Karay (1888-1965) bu gelenegi mizahi bir dille soyle anlatir:

27 Pakahn 1983, s. 149, “Baklava Alay1”.

28 Ismn 2008, s. 90.

29 Kahveden 6nce sunulan “tath”, recel veya cevirmeydi (macunumsu bir sekerleme).

30 Askerler, devlet gorevlileri vesair kisilere giinlik veya ayhk olarak verilen ekmek ve erzak.

31 AliSeydiBey,tarihsiz, s. 142. Yabanc elgilik gorevlilerininanilarinda bu konuda bir¢ok bilgiye
rastlanr, 6r. Gerlach 2007, cilt 1, s. 337.

32 Yemek.

33 Evliya Celebi, cilt 7,s. 115.
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Buyuk konaklarin iftar sofrasinda yer almak igin tamdik olmaya luizum yoktu ki.
Gozune kestirdigine girerdin. Kimse kim oldugunuzu, nerede, ne minasebetle
tamgsildiginy, isminizi ve isinizi sormazdi. Sadece, kapida duran aga, kihiginiza,
kiyafetinize bakarak, size yer gosterirdi: Ya buyiik sofrada, ya orta sofrada, yahut
da alt katta, kahve ocag1 sofrasinda. Otur masanin bir kenarina; istersen ne konus,
ne dinle; yaranmaya ¢alisma; sekiz on tirlu yemekten, tika basa karmm doyur;
kahveni i¢; usulcacik sivis, git. Kimse farkinda olmaz, onlar dahi isi acayip bul-
mazdi. Otuz giin Ramazani boylece, yabanci konaklarda iftar etmek suretiyle Lort

gibi yiyip icerek geciren binlerce adam vardi!®*

Osmanh mutfaginin ana ozellikleri soyle 6zetlenebilir:

Malzemelerin dogal tatlarinin ortaya ¢ikarilmasi

Az miktarda ve az ¢esit baharat kullamilmas: (en ¢ok karabiber, tar¢in, safran,
sumak, misk)

Eksi lezzetlerin vurgulanmasi (limon suyu, turung eksisi, koruk eksisi,
nardenk/nar eksisi, sumak, yogurt vs.)

Corba ve sulu yemeklerin coklugu®®

Sebzelere et kadar deger verilmesi

Yemeklerin kimliginin, ayr1 hazirlanan soslar yerine ana malzemelere bagh
olmas1

Yeni yiyecek ve iceceklerin mutfakta yer edinebilmesi (kahve, baklava, tel ka-
dayif, akide sekeri, lokum, doner kebabi, bamya, kavata vs.)

Ascihiga verilen 6nem

Yemeklerin ubbi faydalarina 6nem verilmesi

Fransiz asilli as¢ibasi Alexis Soyer (6. 1858), Osmanli yemeklerinin lezzet
yakalamadaki basarisini, koz ateste yavas pisirilmelerine baglamistir:
“Yavas olmasina ragmen, Turk mutfaginda kullanilan pisirme yontemini
cok begeniyorum, ciinkii boylece her turlu yiyecegin suyu ve aromasi
korunur. Her sey tas veya mermer uzerine yayilmis koz ateste pisirildi-
ginden dolay1 bizim sistemimizden ¢ok ustiandur.”%

Et olarak en ¢ok koyun, kuzu ve tavuk sevilirdi. Sigir eti pek bege-
nilmez, siit danasi az yenir, oglak ve keciye ise daha ¢ok yoresel mutfak-
larda rastlanirdi. Kaz, ordek, guvercin gibi av kuslariyla geyik, ahu gibi
av hayvanlari sofralarda bazen bulunurdu, ama higbir zaman Batu Avrupa'da
oldugu gibi yonetici simifla 6zdeslesmis prestijli yiyecekler arasinda sa-
yilmamuslardir.?’

34 Karay 1943, s. 130.

35 HaciBeyzade Ahmed Muhtar 1916-17, s. 140, “Turkge ¢orba demek yemek demekdir. Nitekim
‘Yarin sabah corbay1 bizde igelim’ ctimlesi yarin 6gle yemegini bizde yiyelim me’aline masrufdur
[manasim tasir]. Sehirde koyde hep bu ma’nayadir” der. 16. yuzyilda bazen aym yemekte iki veya
ii¢ ayn corba cesidi sunulmustur (bkz. San 1882, s. 245-255).

36 Soyer 1995, s.351-352.

37 Bu konuda bkz. Isin 2009.
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Sebze yemekleri Osmanh mutfaginda énemli bir yer tutmustur. Ispa-
nak, enginar, kuskonmaz, pazi, salgam, tere, marul gibi ¢cok sayida sebze
tarunden cesitli yemek ve salatalar hazirlaniyordu. Yemek sirasinda sof-
rada, ayr kuicuk tabaklarda duran salatalardan, sicak yemekler arasinda
atistirihirdi. 3 Sicak yaz aylarinda halk bol hiyar, karpuz ve yogurt yerdi.
Yabanci bir gezgin, cocuklar aciktigi zaman annelerinin onlara bir hiyar
verdigini; kervan surucileri ve iscilerin buytk bir ¢canakta sulandirilmis
yogurt ve hiyar dilimleriyle cacik hazirlayip beraber yediklerini anlatir.3?
Cig sebze ve meyvenin yenmesine sasiran Bat1 Avrupali gezginlerden biri
olan Hans Dernschwam, “Bu kadar insanin ne ile beslenip yasadigina
sasmamak elde degil. Cunku onlar cogunlukla meyve, sogan, sarimsak,
yagsiz ve sirkesiz salata, pancar, havug vs. gibi yesillikleri ¢ig olarak yer-
ler” diye yazar.“® Fransiz gezgin Grelot da ¢ig meyve, hiyar ve salata yiyen
Osmanlilarin bu beslenme diizenini bir Fransiz atinin bile kaldiramaya-
cagin soyler.*! Bu tiir gorusler, ¢ig sebze ve meyvenin hazmi zor, zararl
yiyecekler oldugu inancinin hakim oldugu, donemin Bati Avrupa tibbin-
dan kaynaklanmistir.

Sebzelere verilen deger Osmanli mutfagini Avrupa mutfagindan ayiran
onemli noktalardan biridir. Osmanh mutfaginda sebzeler sadece ete gar-
nitar olarak goriulmezler. Sultan III. Selim’in lahanayla ilgili siiri bu yak-
lastm1 anlatmaktadir:*?

Kis mevsimi gelir gelmez meydana cikar lahana
Soguktan korkmagz, basta tasinan insandir lahana
Sekliyle, heybetiyle Keykaavus'un giirziine benzer,
Insana can verir cunkii taze gil yaprag lahana
Bamya gibi dizilmez, yiiz bin iplige

Sanki bir arslandir, arabayla gezer lahana

Hig bir zevk ve nesenin onsuz olmayacag bilindi
Hic helva sohbetleri olur mu, olmasa eger lahana.
Ilhami yazsa deger; onun her tiirlii methini,

Lahanacigim, lahanacigim, lahanacigim, lahana.

Genis ticaret ag1 sayesinde Osmanl zenginleri imparatorluk icinde tre-
tilen ve disaridan getirilen ¢ok cesitli gidalar tuketiyorlardi. Hindistan’dan
baharatlar ve helile gibi tropik meyvelerin murabbalari, Tibet'ten misk,
Misirdan seker, Yemen'den kahve, Sam’dan kuru tiziim ve ribas (1skin)

38 D’Ohsson, tarihsiz (ilk basim 1791), s. 31-32.

39 Tavernier 1677, s. 92-3. :

40 Dernschwam 1987, s. 96. 1553-1555 yillarinda Turkiye'de kalmstir.

41  Grelot 1683, s. 194.

42 Cagn, Kiiltir Sanat Bilim Dergisi, 36/394 (Eylul 1992), s. 14. Siiri sadelestiren: Hiiseyin Yur-
dabak.
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surubu, Avrupa'dan parmesan peyniri,*? Istankoy gibi Ege adalarindan
turuncgiller ve limon suyu,*¢ Varna, Atina gibi bircok yerden bal, Mora'dan
kus tizamu sadece birkag 6rnektir.® 16. yiizyilda Istanbul’a gelen yaban-
a1 gezginler limon ve turuncun ucuzluguna sasirmistir.*® Anadolu'nun
cesitli yerlerinden gelen gidalar arasinda Izmir'den badem ve zeytinyagy,
Gelibolu'dan nardenk ve uiztim tursusu, Bursa'dan nane ve koruk surup-
lari, Corum Osmancik’tan kebere tursusu, Edirne’den giilsuyu, Samsun’dan
kuru sogan, Urgiip'ten susam yag1 sayilabilir.*’

Uzak tulkelerden gelen baziurunler de Anadolu’da yetistirilmeye bas-
lamistir. Ornegin, 16. yazyilda Alanya'da muz,*® 17. ytizyilda Antakya'da
Hindistan kokenli enbe (mango),*’ 17. yiizyihn ikinci yarisinda Sakiz
adasinda Fransa erigi*® ve aymi yuzyilin sonlarinda Istanbul civarinda
Afrika kokenli kavata (Solanum aethiopicum) yetistirilmeye baglamistir. '
Afrika kokenli bamya ise, Alanyal Kaygusuz Abdal'in (d. 1444) siirlerin-
de ad1 gecmesinden anlasildig1 tizere Guney Anadoluya 15. yuzyilin
basinda ulasmustir, ancak Istanbul mutfaginda ilk kaydi 1650 tarihlidir.®2
Muz, Alanya, Beyrut ve Misirda yetistirilmesine ragmen Osmanli mutfa-
ginda onemli bir yer edinememistir. Ahmed Cavid (6. 1803) muzun tat-
siz oldugunu soyler. 19. yiizyilin ikinci yarisinda muz, Istanbul’'da nadir
bulunuyordu.>®

Ispanyollarin Amerika'da kesfettigi misir, hindi, taze biber, domates
gibi yiyecekler farkli donemlerde Osmanh mutfagina girmistir. ilk olarak
16. yuzyilda balkabag, 17. ytuzyilda misir ve hindi, 18. ytizyilda “Frenk
patlican1” denen domates, 19. yuzyilda patates, yer elmas1 ve aycicegi
kayda gecmistir. Kis kabagy, sakiz kabag, fasulye ile kirmizi ve yesil bi-
berin gelis tarihlerini tespit etmek ise kolay bir mesele degildir.

Balkabagina “Misir kabag1”% ve misira “Misir bugdayr” ad1 verilmesi,*®
Misir'in yuzyillarca 6nemli bir ticaret merkezi ve egzotik urunlerin kay-

43  Ozkan 2007, s. 630: “Geldi bes alt ¢orek has [irengi penir.” Divan sairi Necati Bey’in (1455-
1509) padisah sofrasinda bulundugunu soyledigi bu firengi (Avrupali) peynir, parmesan olabilir.
Italya’nin bu meshur peynirinin 16. yuzyilda da sarayda sevildigi biliniyor.

44 BOA C.SM. 74/3734, IESM 7/683.

45 Bilgin 2004, s. 133, 223.

46 Wratislaw 1862, s. 80.

47 Bilgin 2004, s. 139, 140, 141, 142, 161, 225-9, 232-234 vs.

48 Bilgin 2004, s. 215.

49 Evliya Celebi, cilt 3, y. 23a.

50 Evliya Celebi, cilt 9, s. 60.

51 Bkz. Isin 2013, s. 197.

52 Bilgin 2004, s. 118.

53 LeylaSaz,s. 159.

54 Ismn2010,s.170-171.

55 Misira ayrica kokoroz veya (Karadeniz bolgesinde yetistirildigi i¢in) lazot da deniyordu.
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nag1 olarak gorulmesine baglidir. Benzer sekilde Avrupa'da, Amerika
kokenli bir¢ok yeni gidanin vatam Turkiye sanilarak, misira “Tirkiye
bugday1”, hindiye “Turkiye tavugu”, balkabagina “Tirk hiyar1” veya “Turk
kabag1”, Phaseolus cinsi fasulyelere “Turk fasulyesi” deniyordu.%® Butiin
bu drneklerden goruldugu gibi, yeni malzemeleri benimseyen ve yeni
yemekler ortaya cikaran Osmanlh mutfag surekli bir degisim halindeydi.

Son olarak, “Osmanh mutfag1” dendiginde neyin kastedildigi uizerin-
de durulmalidir. ilk akla gelen, “sanat mutfag1” diyebilecegimiz, saray
cevresi ve yonetici sinifin sekillendirdikleri mutfakur. Arastirmalarda
yogunlasilan ve lokantalarda canlandirmaya calisilan, daha cok zengin
sehirlilere ait bu mutfak, ge¢ Osmanl dénemi ve erken Cumhuriyet do-
neminde yasanan siyasi ve sosyal degisiklikler, iktisadi zorluklar ve Bat-
lilasma nedeniyle buiyuk kayiplara ugramistir. Yz y1l kadar ihmale ug-
rayan bu mutfag1 yeniden anlamak, yasatmaya ¢alismak ve hak ettigi
degere kavusturmak oénemli bir ugrastir. Ama Osmanh mutfaginin sinir-
lar1 ve 6nemi ¢cok daha genistir. Siradan insanlarin yedikleri, imaretlerde
dagitilan, asc1 dukkanlan ve kebapcilarda sunulan, meyhanelerde icki
yaninda verilen, sokakta satilan, mesirelerde veya yolculuk sirasinda
yenen yemeklerin yani sira, sofra adabi, kullanilan sofra ve mutfak arac
gerecleri, yemekle ilgili gorenekler de bu konunun kapsamindadir. Os-
manh mutfag, toplumun her kesiminin yemek kulturini kapsayan ve
aynizamanda sosyal, iktisadi, siyasi, askeri ve cevresel ge¢cmise 151k tutan
bir penceredir.

Secilmis Kaynakca

Bilgin, Arif ve Ozge Samanci (haz.), Tirk Mutfagi, Kiltir ve Turizm Bakanligi, Ankara, 2008

Bilgin, Arif ve Ozge Samanci (haz.), I Tiirk Mutfak Kultiirt Sempoz yumu (Osmanh Mutf ak Kultiri),
14-15 Ekim 2010, Bilecik, Bilecik, 2012

Isin, Priscilla Mary, Giilbeseker: Tiirkiye Tathlan Tarihi, 1. basim, Yap1 Kredi Yayinlar, Istanbul, 2008,
2. basim 2009

Isin, Priscilla Mary, Osmanh Mutf ak Sozligii, Kitap Yayinevi, istanbul, 2010

Koz, M. Sabri (haz.), Yemek Kitab: Tarih - Halkbilimi - Edebiyat, Kitabevi, Istanbul, 2002 (genisle-
tilmis bask: 2003)

56 Daha ayrinuh bilgi icin bkz. Osmanh Mutfagi, 1500-1700 bolumii. Ayrica bkz. Isin 2010,
s.262,148;1s1n 2014, s. 15, 26-29.
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15. Erken Osmanli Dénemi (1299-1500)

Osmanlilar, 1299 yilinda kuzeybati Anadolu’da kurulan bir beylik olarak
ortaya ¢ikmus ve sonraki yuzyillarda hukmettikleri topraklarn gittikce
genisleterek imparatorluk haline gelmislerdir. Baskentleri ilk olarak So-
gut, sonra sirastyla, dnemli bir ticaret merkezi olan Bursa (1326), Edir-
ne (1361) ve son olarak 1453 yilinda fethedilen Istanbul olmustur. 14.
yuzyiln ortasindan itibaren Trakya ve Balkanlarda toprak kazanmaya
baslamuslardir. Istanbul’un fethinden sonra ayrica Eflak, Bogdan ve Kirim
Hanlig1 Osmanlr'ya bagh devletler haline gelmistir. 15. ytizyihn sonuna ge-
lindiginde, bugiinkt Bulgaristan, Makedonya, kuzey Yunanistan ve kuzey
Anadolu'nun ¢ogu imparatorluga katilmis olmasina ragmen, Anadolu'nun
buyiik bir kismi heniiz Karamanogullar gibi beyliklerin, Akkoyunlularin
ve Memluklarin yonetimi altindaydu.

Fetihlerle birlikte Osmanhlar gida arunlerini de yaymislardir. Bunlar-
dan biri olan piring ekimi, 1360 civarinda Balkanlar'da Filibe sehrine yakin
bir yerde baslamustir.’ 15. yiizyilda sarayda tiketilen piring, Balkanlarda
Filibe ve Burgaz'dan geliyordu.?

Osmanh kaultiiriinde 6zel bir yeri olan meyve yetistiriciligi de yaygin-
lastirllmistir. 1465 yilinda Topkapi Sarayi insa edilirken Fatih Sultan Meh-
med saray bahgesine “insanlarin zevki ve mutlulugu icin her tirlia meyve
agact” diktirmistir.3 Saray bahcesi ve padisaha ait diger has bahgelerde
ayrica hiyar, turp, havug, salgam, asma kabagi, paz1 gibi ¢esitli sebzeler
yetistirilirdi.* 15. yuizyildan itibaren Avrupa'ya yayilan meyve cesitlerinden
biri olan Cantaloupe kavunu Dogu Anadolu’dan Roma'ya gotirtlerek Can-
talupi ciftliginde yetistirildikten sonra, tohumlar1 VIII. Chatles doneminde
(1483-1498) Fransa'ya goturilmiistir.®

I Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt 13, s. 79-80; Hutterroth 2006, s. 38.

2 Karta 2013, s. 159.

3 Harvey 1976, s. 42. Evliya Celebi, bu meyve agaclarinin sayisinin yuz binlerce oldugunu belirtir
(Seyahatname, cilt 1, s. 46).

4 Barkan 1979, s. 245 vs.

5 Kenber 1938, s. 152-3; Parain 1966, s. 166.
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Mersin morinasi (Huso huso). Kaynak: Deveciyan 1915, s. 134. Hazar Denizi, Karadeniz ve
eskiden Tuna Nehri ve Tirkiye géllerinde yasayan bu mersin baligi tirii, 5 metre uzunlugunda,
900kg agirhginda olabilir ve 150 yil yasayabilir. Fatih Sultan Mehmed igin pisiriliyordu.
Romalilarin da gok begendikleri bir balikti. Eti tutstlenir ve tuzlanirdi. Yumurtalarindan havyar
yapilan mersin balig tirlerinden biridir.

Istanbul'un fethinden sonra Bogaz, Hali¢ ve Marmara Denizi'nin mes-
hur baliklar1 Osmanlh mutfaginda yer almistir. Fatih Sultan Mehmed icin
pisirildigi bilinen balik yemekleri arasinda kekikli yilan baligi, soganlh
sarimsakli balik, kurutulmus balik (¢iroz olmali) ve Terkos Goli'nde av-
lanan mersin morinasi vardir. Istiridye ve karides gibi deniz hayvanlar ise,
Fatih Sultan Mehmed ve Istanbul’un ileri gelenleri tarafindan sevilmesine
ragmen, Muslumanlarin cogu bunlardan uzak durmustur.

Disaridan gelen yiyecekler arasinda Tibet’ten misk; Hindistan ve
gineydogu Asya’dan kabuli helile, helile, demirhindi, tarcin gibi baha-
ratlar, hindistancevizi,” zencefil recelleri veya ezmeleri; Arabistan’dan
Medine hurmasi; Avrupa’dan “Frenk peyniri” (muhtemelen parmican)®
ve Kibris'tan seker-i miikerrer vardi.’ Imparatorlugun farkh yerlerinden
gelenler arasinda ise Kirnm’dan havyar, Ege adalarindan turung ve sa-
kiz, Tekirdag Malkara’dan bal, Eflak’tan tuz, Filibe, Burgaz, Amasya ve
Niksar'dan piring, Burdur'dan ayva'?, Bursa'dan buz, Cankirrdan tizim
ve Gelibolu’dan iiziim tursusu érnek verilebilir.

KAYNAKLAR

Mutfak tarihi acisindan 15. yuzyilin en 6nemliyazili kaynaklarindan biri
II. Murad dénemi saray hekimi Sirvaninin yemek tarifleridir. Sirvani,
1430’larda yazdig1 bu yetmisin tizerindeki tarifi, Arapca bir yemek kitabimi

6 Barkan 1979, s. 190, 222, 238, 239, 240, 244, 245, 251, 274, 278, 380. Mersin morinasi, Hazar
Denizi ve Karadeniz'de yasar, artik giinumiuzde Tirkiye’nin gollerinde bulunmaz.

7 Hindistancevizi bu donemde Arabistan’da da yetisiyor olabilir.

8 Ozkan 2007, s. 630. Padisah’in bunu yedigi belirtiliyor.

9 Iki veya ii¢ kez kaynatilarak rafine edilmis ¢ok kaliteli beyaz seker.

10 Ezilmesin diye kegelere sarilmistir, bkz. Barkan 1979, s. 261.
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cevirdikten sonra kitabin sonuna eklemistir.!" Yeni sekillenmeye baslamis
bir Osmanli mutfagim yansitan bu tarifler arasinda bulunan yogurtlu
sumakli mant1 ve yine bir yogurtlu hamur isi olan salma, Orta Asya Tiirk
yemeklerinin 6nemini korudugunu gosterir.

Ote yandan Ortacag’a ait Iran ve Arap yemeklerinin, Osmanh agiz
tadinin etkisiyle yeni sekillere sokuldugu gorilur. Bu stirecin carpici bir
ornegi, Iran’a ait baharatly, sirkeli ve seketli bir et yemegi olan zirbacdir.'?
Eski haliyle ¢ok cesitli tatlandiricilar (tarcin, seker, sirke, kisnis, mastika,
safran ve gulsuyu) iceren zirbacin, zamanla etsiz, cesitli kuru meyvelerle
yapilan peltemsi bir tath haline donustigu goralir. 1555-1556 yilinda ibra-
him Pasa Sarayr'nda pisirilecek zirbac i¢in bal, kirmizi kuru uztm, badem,
kuru incir, kuru siyah erik, kuru zerdali, nisasta ve safran satin ahnmustir.'
Sirvant'nin tarifinden anlasildig tizere, erken Osmanh doneminde baha-
rat ve farkl tatlandiricilarin bir arada kullanimi ve sekerin etli yemeklere
katilmast iyice azalmuis, " kuru meyvelerin kullanimi artmustir. 1420’lerde
yazilan Yadigar adh up kitabinda, Farsca zirbac'in Tirkee karsihig: olarak
verilen eksi as,'® piring, siyah ve kizil tiziimiin kurusu, kuru incir ve kuru
erikle yapilan bir yemektir.'® Arap mutfaginda zirbac gibi etli yemeklere
katilan gulsuyu, Osmanh mutfaginda sadece tatlilara konmaya baslar.

Sirvani'nin ekledigi ilging tarifler arasinda iki tar gullac ve tel kaday1-
fin en eski tarifi de sayilabilir. Arap mutfaginda tek bilinen kadayif turu
yasst kadayif iken, Osmanli doneminde tel kadayif 6nemli bir yenilik
olarak ortaya ¢citkmustir. Sirvani'nin iki kadayf tarifinden ilki tel kadayifi,
ikincisi ise “ve dahi bir turliisi odur” (ve baska bir tirliisi de budur) diye
tanitilan yass1 kadayifi anlatir. Yani 15. yuzyilin basinda yassi kadayifin
yerine tel kadayifin 6ne cikug gorulur. Tel kadayifin Arapca adi olan
kindfa kelimesi, 15. ytizyila kadar ince bir ekmek turi anlaminda kul-
lamiliyordu.'” Ginumuz Turkgesinde ise “kiinefe” kelimesi, Gineydogu
Anadolunun peynir icli tel kadayfi icin kullanilmaktadir.

Erken Osmanh mutfaginin zenginligini ortaya koyan kaynaklar ara-
sinda, 15. yuzyilin basina ait ¢cok sayida yemek, tath ve icecek ad1 kayde-
den Osmanlica up kitaplar1'® ve Bektasi dervis ve halk ozan1 Kaygusuz

11 Cevirdigi yemek kitabimin yazari Muhammed el-Bagdadi'dir.

12 Sirvani 2005, s. 123; bu doniisumle ilgili ayrintilar icin bkz. Isin 2010; Miintahab-1 sifa; Unver
1952, s. 28, 83, 89-90. Bu arada ismi de halk agzinda zirbacdan bozma zirva olur.

13 Barkan 1979, s. 24.

14 Tavukgogsi ve tatlil et bu genellemenin istisnalarindandir. Pekmez veya sekerle yapilan tathh
et tarifiigin bkz. Osmanbh tarifleri bélum.

15 Ibn-i Serif 2003-2004, cilt 2, s. 457.

16 Unver 1941, s. 2402. Anadolu’'da hala kuru erikli, etli veya etsiz eksi as cesitleri yapilir.

17 Perry 2001, s. 453, 456. Tel kadayifin tarihiyle ilgili olarak ayrica bkz. Isin 2008, s. 248-254.
18 Celaliddin Hizir 1990; ibn-i Serif 2003 ve 2004.
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Abdal'in (d. 1444) yemekle ilgili siirleri vardir. Alanya Beyi'nin oglu olan
Kaygusuz Abdal, tasral ileri gelenlerin yediklerini siirlerinde sayar. Ver-
digi yemek adlan arasinda kuzu buryan, ¢cevirme, kara kavurma, kuzu
kavurma, yahni, kebap, sogus, keskek, eksi aslar, bulgur, pilav, ¢corek,
katmer, kirde, yufka, somun, pide, tirit, borek, tutmac, eriste, borani
ve cacik sayilabilir. Bunlarin yani sira somun (Yunanca psomin) ve pide
(Yunanca pita) gibi Bizans mirasini yansitan Yunanca kokenli yemek ad-
lar1 vardir. Bu siitlerde ayrica ete turung suyu sikilmasi, kaymagin balla,
yahninin hardalla, pacanin sirke ve sarimsakla yenmesi gibi bazi ilging
ayrintilara rastlanir. Baklavadan ilk bahseden kisi de Kaygusuz Abdal'dir.
Yemekle ilgili bilgiler veren baska sairler de vardir; 6rnegin Divan sairi
Cafer Celebi’nin, “muza’fer” denen safranh pilavin giizel goriinmesi icin
beyaz ¢ini tabaklarda sunuldugunu sdylemesinden, sofrada yemeklerin
gorselligine 6nem verildigi anlasilmaktadir.'?

One ¢ikan bir baska zengin kaynak, Fatih Sultan Mehmed dénemi saray
mutfagimin muhasebe defterleridir. Bu defterlerde, sonraki donemlere ait
olanlardan farkl olarak, sadece satin alinan malzemeler sayilmakla kalmuyor,
bunlarin hangi yemeklerde kullanildiklar: ve yemeklerin kimin i¢in hazir-
landig1 da belirtiliyor. Oregin, pazili yogurtlu boraninin agalar icin, kabakh
koruklu ¢orbanin i¢oglanlan® icin, yufkal yahninin Kurban Bayramrnda
Divan uyeleri i¢in, tavuklu borek ve kestaneli bulgurun padisah i¢in pisiril-
digini 6greniyoruz. Aym defterlerde 6zel giinlerde verilen yemekler hakkinda
bilgiler de bulunur: Zulbiye helvasi ve sumakh soganh senbtisenin Kurban
Bayrami'nda, baklavanin Ramazan'da yapildig: anlasilmaktadr.

Mogollarin Anadolu istilalar1 sirasinda (1394-1398, 1400-1405)
Timura elci olarak gonderilen Ispanyol Ruy Gonzalez de Clavijo, déne-
min mutfagina tamklik etmistir. Semerkanta giderken dogu Anadolw’dan
gecen Clavijo, koylerde yufka ekmegi, siit, kaymak, yumurta ve balin deri
sofra tizerinde ikram edildigini anlatir.2' Ayrica Erzincan’da, Timur’un vali
olarak tayin ettigi Ermeni Pitalibet, Clavijo ve maiyetine ziyafet vermistir.?2
Bakir tencerelerde pisirilen yemekler, ayakli sehpalar tizerinde, kalayh si-
nilerde, derin yuvarlak kaseler icinde sunulmustur. Kaselere pismis koyun
eti, kofte ve pilav konmus ve tzerlerine birer yufka ekmegi yayilmistir. Bu
yemegin sulu oldugu anlasiliyor (muhtemelen yahniydi), ¢cinku Clavijo
“corba ve pilav” yemek icin herkesin birer tahta kasik kullandigini anlatir.
Vali ve elgilerin ontine ipek ortiler yayilmis ve herkese eti kesebilmek
icin birer bicak verilmistir. Erzincan valisinin verdigi bir baska ziyafette,

19 Ozkan 2007, s. 638.

20 Sarayda egitim goren devsirme gengler.
21 Clavijo 1928, s. 121-122.

22 Clavijo 1928, s. 124.
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Sirvani'nin 1430 civarinda gevirdigi yemek kitabina ekledigi
tariflerden bazilari: helva-i halkagini, helva-i sabuni, helva-i
kahi, helva-i muskife-i gekeri. Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu
Baskanhigi Ali Emiri Kiitiphanesikat. no. 143, y. 119b-120a.

“bol et, pilav ve bircok degisik corba” yendikten sonra kaseler icinde bal
ve sirkeli seftali, izim ve kebere tursular1 sunulmustur.??

Hac ziyareti icin Kudus’e yolculuk yapan Fransiz Bertrandon de la
Brocquiére, Fransaya Anadolu tuizerinden donmeye karar vermistir. Se-
yahatnamesinde, 1433 yilinda yolda karsilastig insanlarla yedigi yemekleri
canh bir sekilde kaydeden Brocquiére, Toros daglarinda Turkmen gogebe-
lerin yaptiklart yufka ve ikram ettikleri yogurtlu diirtim; Afyonkarahisar'da
cevizli pekmez sucugu; Bursa'ya yaklasirken de bir grup Tirk yolcusunun
ikram ettigi cevirme koyun kebabini anlatir. Bu cevirme kebabi tam pisme-
den dis taraflardaki et kizardikca dilimler kesip yedikleri i¢cin bunun doner
kebabin esin kaynag) olabilecegini diustinebiliriz. Kebabin yaninda tiztiim
ve tatli niyetine kaymak yemistir. Bursa’da, Rumlarin bol yedikleri havyar
ve zeytinyagindan tatmus, fakat ikisini de begenmemistir.?4

GIDA URUNLERI

Etler: Koyun, tavuk, kaz, ordek, guvercin, turag, keklik, bildircin,
balik ve deniz urunleri

Tahillar: Bugday, piring, arpa, dar1, burcak

Sebzeler: Kabak, havug, patlican, 1spanak, hindiba, semizotu, salgam,
cogundur (pancar), enginar, hiyar, lahana, pazi, sarimsak, sogan, merci-
mek, nohut, bakla, bortilce

23 Clavijo 1928, s. 127.
24 Brocquiere 1848, s. 314-315, 328-332.
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Asma kabagi (Lagenaria siceraria).

dizilir ve glineste kurutulur.?®
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Meyveler: Kavun, karpuz, elma, armut, ayva, tiztim, koruk, kus uzu-
mi, kayisi, zerdali, seftali, erik, kiraz, kizilcik, zirisk,?¢ beyaz dut, kara
dut, nar, limon, turung, hurma, badem, findik, ceviz, fistik, kestane, cam

fistigy, zeytin

Baharat ve kokulu otlar: Sumak, maydanoz, dereotu, nane, safran,

hardal, misk, karabiber, karanfil, zencefil, tarcin

Siit tirtinleri: Stt, yogurt, sadeyag, kaymak, peynir
Digerleri: Kuyruk yag, susam yag1, yumurta, sirke, pekmez, bal, seker,

kebere, gilsuyu

Bulgur
Bulgur, piring kadar prestijli olmasa da?” halkin beslenmesin-
de daha dnemli olmustur. Tarihte izi surildugunde, en eski
Arapca yemek kitabi olan El-Varrak’in 10. yuzyila ait eserin-
de, bulgur adina degil de yapiligina rastlanir. Bu kitaptaki
kisk-i Sami (Suriye usull kisk) tarifi, ana malzemesi bulgur
olan bir tur goce tarhanasidir. Kaynatildiktan sonra kurutulan
ve kabaca 6gutiilen bugday taneleri (yani bulgur), sicak su ve
maya eklenerek giineste eksitilir, sonra otlar, eksi erik veya
koruk suyu, istenirse yagsiz yogurt eklenir, tekrar giineste
kurutulur, en son ortasi delik yuvarlaklar halinde sekil verilir
ve ipe gegirilerek kiga saklanir.2® Bu tarifin “Suriye usulu kigk”
seklindeki bagligina dayanilarak, bulgurun Suriye bolgesinde
ortaya ¢iktigr distintilebilir.2? Glinimiize gelen diger Ortagag
Arapca yemek kitaplarinda ne bulgur adina ne de bulgur
benzeri bir gidaya rastlanmasi, yoresel bir bugday isleme
y6ntemi oldugunu destekler.

Kaynatildiktan sonra kurutulup 6gutilen bulgur ile irmik ve
yarma gibi kaynatiimadan 6gutiilen bugday taneleri arasinda

25 Tokuz 2001, s. 25.

26 Berberis crataegina ¢cahsimin kusburnu benzeri eksi meyvesi. Diger adlar1 amberbaris, karamuk

ve kadin tuzlugudur.

40

“Dimyat’a pirince giderken evdeki bulgurdan olmak” seklindeki atasozit bu durumu yansitir.

Dimyat, Misir'da bir limandr.
28 Nasrallah 2007, s. 208-9.

29 Bu donemde ve Osmanlr’nin sonraki donemlerinde Sam eyaleti, kuzeyde Gaziantep ve Malat-

ya'ya kadar uzamyordu.
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aynm gozetilecek olursa, Anadolu’daki arkeoloji sitelerinde
bulunan karbonlagmis kirik bugdaylari bulgur olarak yorum-
lamak dogru olmayabilir.3

Bulgurdan bahseden en erken kaynaklar, 11. ytizyildaki
olaylari anlatan Danismendname (“dene bulguru”, yani bul-
gur pilav))®' ile 13. yuzyilda Selguklulu diigtinir Mevlana’nin
Mesnevi'sidir (“bulgur asi”).3? 14. ylizyilsonunaait olan ve bazi
Turk etkileri gérilen bir Cince ansiklopedide “sari bugday”
adiyla bulgur tarifi yer alir.3* 17. yiizyilda ise Babur hikimdari
Cihangir'in (sal. 1605-1627) Hindistan'da kurdugu imaretle-
re bulgurhane denmesi, bulgurun temel bir gida saylldigina
isaret eder.3* 16. yiizyllda Aksaray sehrinde bulunan bulgur-
hanenin ise imaret mi yoksa bulgur hazirlanan iglik mi oldugu
bilinmiyor.*® Ginimuizde bulgurun Hindistan, Orta Asya ve
Cin'de bilinmemesi, pirincin tercih edilen tahil haline gelme-
sine bagl olabilir.

Bulgurun ilk Suriye’de kisk malzemesi olarak kullaniimasi
ve glinimuzde sayisiz bulgurlu yemek gesidinin merkezinin
Suriye ve Guneydogu Anadolu olmasi tesadif olmamali. Bul-
gur pilavi Anadolu’nun tamaminda sevilen bir yemek haline
gelmistir. 15. yluzyilin ilk yarisinda yazan Kaygusuz Abdal,
“Suyuna biz saldik bulgur” diyerek bulgur asi veya bulgur
pilavindan bahseder.®® Ayrica 15. ylzyilin ikinci yarisinda Fa-
tih Sultan Mehmed igin kestaneli bulgur pilavi yapiliyordu
(cok lezzetli olan bu pilav, canlandiriimaya deger bir Osmanl
yemegidir).3” 17. yizyilda ise ispanakli bulgur pilavi saray zi-
yafetlerinde sunuluyordu.® Bulgurun bozulmadan uzun siire
saklanabilmesi Osmanlilarda asker yiyecegi olarak da 6nem
kazanmasina yol agmigtir.*®

30 Birgok ulkede tiiketilen yarma (haslanmadan kaba o6gutilen bugday, karabugday gibi tane-
ler) goruniis olarak bulgurla kanstinilabilir. Ingiltere’de groats veya grits, Estonya ve Rusya'da tatar,
Isve¢'te manna gryn, Finlandya'da ryyni ve Tunus'ta dshisha bunun 6rnekleridir.

31 Demir 2005, s. 220.

32 Mevlana 1990, cilt 5, 3776-7 numarali ve cilt 6, 1331 numarah beyitlerde “bulgur as1” gecer.
Turkge dilbilimcisi Tietzelye gore bulgur isminin “eski bir yerli Bat1 Asya dilinden gelmesi muhte-
meldir” (Tietze 2002, s. 393). 1608 tarihinde yazilan Farsca Ferheng-i Cihangiri sozlugine gore
degirmende kirilan her nevi hububata bulgur deniyordu, bkz. Ziya Stukun, cilt 1, s. 355-356, ayrica
bkz. Miitercim Asim 2000, s. 98.

33 Buell 1999, s. 214, dipnot 62. Burhan Oguz'a gore “bulgur”kelimesi Cagatayca kokenlidir, bkz.
Oguz 1976, cilt 1, s. 402.

34 Cihangir, memleketin her tarafinda fakirlere pismis yemek dagitilan bulgurhanelerin yapilma-
sim1 emretmistir; bkz. Jahangir 1909, s. 75, 204. Bu donemde Hindistan'daki bulgurhanelerle ilgili
olarak ayrica bkz. Elliot 1877, cilt 7, s. 264.

35 Topal 2009, s. 63.

36 Guzel 1983, s. 99.

37 Barkan 1979, s. 189, 193, 196, 200, 202, 206.

38 Reindl-Kiel 2006, s. 96-8.

39 Evliya Celebi, cilt 4,s. 112.
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Kaymak

Osmanl mutfak kultirinde 6nemli bir yer tu-
tan kaymak, manda, koyun veya inek sttiinden
yapilirdi. Uzerine bal veya seker dékiilerek yen-
digi gibi ¢esitli tatlilarda da kullanilirdi. Bazi ye-
meklere de katildigi bilinmektedir: Fatih Sultan
Mehmed igin yapilan peynirli ve ispanakl bir
yemek olan menlene,*® 17. yiizyilda sarayda ya-

Erzincan Egin'de pilan dil peynirli tepsi béregi ve peynirli sekerli
| yapilmis pilav, kaymakli yemeklere verilebilecek érneklerdir.%!

kuru kaymak. EyUp semtinde kaymakgi ditkkanlari meshurdu. Buralara kay-

Fotograf:

mak yeme bahanesiyle giderek namahrem erkeklerle bulugma-
lari nedeniyle, 1573 yilinda kadinlarin bu dikkanlara girmeleri
yasaklanmistir.“?

Pahali bir yiyecek olan kaymak, hali vakti yerinde olanlar
tarafindan kahvaltida sevilirdi.® Il. Bayezid ve saray halki, sabah
namazindan sonra bal, kaymak ve peynirden olusan bir kahvalti
ederdi.“¢ 17. ylzyilda saz sairi Cukuroval Karacaoglan'in bir
siirinde “Kahvaltida balli kaymak isterim” demesi bunun ne
kadar yaygin bir adet oldugunu gésterir.*®

1800 yilinda Besiktag'ta kaymagin geleneksel yapiligini sey-
reden ingiliz hekim Dr. William Wittman sdyle anlatir:4¢ " Biiyiik
yayvan bakir kaplara doldurulmus inek sttd, hafif bir odun atesi
lUzerine konur ve yirmi dért saat boyunca yavasca kaynatildiktan
sonra st sogumaya birakilir. Ertesi giin yiizeyde olugan kaymak
alinir, parca halinde kesilir ve rulo haline getirilir.”4?

Kaymak bir haftadan fazla durmadigindan kurutularak sak-
lanirdi. Erzincan, Sivas gibi bazi yerlerde hala tretilen kuru kay-
magin yapilisi Mehmed Resad'in 1925 tarihli yemek kitabinda
anlatilir. Buna gore, olusan kaymak parcalara ayrilir ve “kalbur
Uzerine dizilip giinegde yahut kiillu ates Ustiinde” kurutulurdu.®

Osmanli déneminde kaymakla tanigan Cenevizliler, buna ken-
di lehgelerinde caimacco demislerdir.*’ 1433 yilinda Anadolu’yu
gezen Fransiz Brocquiére, Bursa'ya yakin bir kdyde Turklerin
ikram ettigi manda kaymadi igin, “o kadar giizel ve tatliyd ki
neredeyse catlayincaya kadar yedim” diye yazmistir.>

Priscilla Mary Isin.

40 Barkan 1979, s. 275.
| 41 Reindl-Kiel 2006, s. 79, 81, 83, 96, 97.
| 42 Ahmed Refik 1988, s. 40.
43  Withers 1653, s. 122.
44 Ali Seydi Bey, tarihsiz, s. 95.
45 Giinay 1993, s. 36.
46 Wittman 1803, s. 97-8.
|} 47 En erken Turkge tarifi icin bkz. Ayse Fahriye 1882-1883, s. 389-390.
| 48 Mehmed Resad 1925, 3. kisim, s. 163. Sivas'ta yapilist igin bkz. Uger ve Peksen, 2001, s. 158.
| 49 The New Annual Register or General Repository of History, Politics and Literature for the Year
1802, Londra 1803, cilt 45, s. 79.
50 Brocquiere 1848, s. 330.
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Avrupa’nin kremasi Tirrkiye'de ¢ig kaymak denen uriindir,
yani isitiimadan elde edilir. Bati Avrupa’da, sadece ingiltere’nin
Devon ve Cornwall illerinde clotted cream (haglanmis krema)
adiyla, Tirkiye'nin kaymagina benzer bir {iriin yapilmaktadir. En
eski yazili kaydi 1562 tarihine ait® olan bu kaymagin gelenek-
sel yapilisi 1744 tarihli bir kitapta anlatilir.3? Clotted cream’in
yayginlasmayip dar bir bélgede kalmasi agiklanamamaktadir.

EKMEK

Anadolu’da temel bir yiyecek olan ve kutsal sayilan ekmegin Hitit done-
minden beri yapilan zengin cesitleri, erken Osmanh mutfagim etkilemistir.
Eski Turk ekmek cesitleri olan yufka, bazlama ve ¢orege Rumlarin pidesi
ve somunu eklenmistir. italyanlarin Rumlardan aldiklar pizza'nin atasi
olan pide, Osmanl sarayinda Fatih Sultan Mehmed i¢in peynirli veya
kabakl olarak hazirlanmis, bazen bunlara yumurta da katilmistir.%® 16.
yuzyilda 1spanakli pide de yapilmaya baslamistir.

Bir baska ekmek tiirti olan kirde, tandir pidesiydi. 14. ytzyila ait bir
kaynaga gore kirde “biitiin ekmeklerden yegrektir.”** Bu donemde kirde;
zeytin, tereyagi, bal veya peynirle yenirdi. 15. ytuizyilda Bursa'da yapilan
kirde ince ogutilmis beyaz undan hazirlanir, yuziine hashas ekilir ve
kabugu gevrek olurdu.®® Fatih Sultan Mehmed icin yapilan kebap kirde
tizerine konur ve yaninda yogurt ve soganla yenirdi.®¢ Bu usul kirde ke-
babi, hala kebapcilarda yapilan, pide ustu sis kebabin benzeri olmalidir.
Kirde ayrica kelle-paca yemegiyle de yeniyordu.

En eski Turk ekmek tiirlerinden olan ¢orek, beyaz undan hazirlanan
mayali ve yagli, kucuk yuvarlak bir tandir ekmegidir. Hali vakti yerinde
olanlarin yiyebildigi coreklerin bademli ve safranli turleri de vardi.®’ Yagda
kizartilan corege pisi denirdi.®®

Sac uizerinde pisirilen mayasiz veya mayah bir ekmek turti olan baz-
lamaya ise 14. yuizyildan itibaren yazili kaynaklarda rastlanir.>’ Bazlama,

51  Proverbs, Epigrams, and Miscellanies o f John Heywood, haz. John. S. Farmer, Londra 1906, s. 145
(1562 tarihli metnin yeniden basimi).

52 William Agric Ellis, The Modern Husbandman: Or the Practice of Farming, London 1744, 3.
kisim, s. 131-132. Bugiin Ingiltere'de diikkanlarda clotted cream adiyla satilan uriin modern yontem-
lerle hazirlandig igin ne tat, ne kivam, ne de goruniis olarak Turk kaymagina benzer.

53 Barkan 1979, s. 196, 197, 198, 200, 201, 206, 208, 223.

54 Tarama Sozliigi 1969, cilt 4, s. 2573-2575.

55 Akgunduz 1990, cilt 2,s. 192.

56 Barkan 1979, s. 143-144, 189, 191.

57 Tarama Sozligi, 1965, cilt 2, s. 955.

58 Tarama Sozlugu, 1988, 2. basim, cilt 1, s. 611.

59 Tarama Sozligii, 1988, cilt 1, s. 471-472, “bazlamac” maddesi. Mayasiz bazlama, gozlemeye
benzer.
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Ingiltere’de muffin adiyla bilinen ve ilk kaydi 18. yiizyila ait olan hamur
isinin aymsidir.

Donemin bilinen diger ekmek cesitleri pogaca (Italyanca focaccia’dan,
gomec gibi kulde gomiilerek pisirilen hamur isi), pirin¢ ekmegi, kepekli
ekmek, arpa ekmegi ve dar1 ekmegidir.®' Fatih icin bakla unu katilmis
ekmek yapildig1 biliniyor.¢?

60

ingiltere’nin geleneksel muffin'i, kiigiik bir
bazlamadir. ingiltere'de tarihe karigsmig fakat
Amerika'da "ingiliz muffin'i” adiyla hala satilan
bu ekmek tirt Tirkiye'de oldugu gibi sacda
pisirilmektedir. ingiltere’de 1930’lara kadar
muffin, gezici sokak saticilari tarafindan satilirdi.®?
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

YEMEKLER

Corbalar ve as denen sulu tencere yemeklerinin bircok ¢esidi yapiliyordu.
15. yuzyilin basinda yazilan up kitaplarinda ve Kaygusuz Abdal'in siirle-
rinde yirmiye yakin ¢orba adi (arpa, piring, toyga,®* mercimek, nohut, 1s-
panak, semizotu, hindiba, kabak, salgam, erik, hiinnap, koruk, nardenk,%®
tavuk, koyun eti, paca, badem) ve bir o kadar da as ¢esidi sayiliyor: Piring,
bugday, eriste, tarhana,® mercimek, nohut, 1spanak, hindiba, semizotu,
salgam, koruk, limon, zirisk, elma, ayva, kizilcik, sumak, eksi, bezirgan.®’
15. yuzyilin ilk yarisinda tursu disinda hicbir lahanali yemekten bah-
sedilmemesinden, lahananin Turkler tarafindan hentiz tam anlamiyla
benimsenmedigi sonucu cikarilabilir.®® 15. yiizyilin ikinci yarisina ait
mutfak belgelerinde ise padisah icin yapilan corbalar arasinda lahanal

60 Davidson 1999, s. 517.

61 Yicel 1937; Celaliilddin Hizir 1999.

62 Barkan 1979, s. 217.

63 Annem Sheila Maureen Butler (d. 1925), 1930 civarinda Londra’da muffin saucisi haurhyor.
64 Bugdayh nohutlu yogurt corbasi. Adi Fars¢a dug-ba (ayran corbasi) kelimesinden bozma olan
toyga/toga/toga corbasi (bkz. Tarama Sozliigi, cilt 5, s. 3832), Selguklu doneminde Anadolu mut-
fagina girmis olmahdir. ilk kaydina Kaygusuz Abdal'in “simatiye” denen, yemekle ilgili siirlerinde
“toka” seklinde rastlanir, bkz. Gokyay 1980, say1 14, s. 4: “Ekmekle bile yedim tokay1”.

65 Nar eksisi.

66 Celaluddin Hizir'in kitabinda “tarhana as1” seklinde geger ve icine sarimsak kondugu belirtilir
(cilt 1, s. 39).

67 Bu kaynaklarda yemek tarifleri yoktur, ancak bazi ubbi serbet, macun ve murabba tarifleri
bulunur.

68 Lahananin bir Rum sebzesi olarak yeni taminmasiyla ilgili olarak bkz. 13. bélim, Selguklu ve
Beylik donemleri. Erken Tirkge kaynaklarda sadece tursusundan bahsedilir.
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corba vardir ve onun disinda kayisi corbasi, maydanozlu corba, erikli
ve hiyarl ¢corba, kabakl ve koruklu corba, lahanali ¢corba, yogurtlu paz
corbast, peynirli yumurtali tarhana ¢orbasi®? ve kesli sarimsakl tarhana
corbasi kayitlidir.”

Kokeni Orta Asya Turk ve Arap mutfaklarina dayanan hamurlu yemek-
ler bu donemde de 6nemini korumustur. Tutmag, salma, eriste, okre,”!
ogmac, katmer, borek ve tirit bu simifa giren yemeklerdir. Belgelerde kaydi
bulunan pilav cesitleri, muzafer denen safranl piring pilavi, nohutlu pilav
ve kestaneli bulgur pilavidir. Eski bir Orta Asya Tirk yemegi olan borek,
gittikce cesitlenerek Osmanlh mutfaginda 6nemli bir yemek turu haline
gelmistir.”? Erken donemde firn boregi, tavuklu borek, balli borek ve “se-
ker borek” kaydedilmistir. “Borek” kelimesinin Arapca, Farsca, Yunanca,
Ermenice, Rusca ve biitiin Balkan dilleri dahil yirmi kadar dile girmesi,
ne kadar genis bir cografyada benimsendigini yansitir. Sefarad mutfagina
boreka ve borekitas adlariyla girmistir.”® Adi Farsca olan senbiise de borek
benzeri bir hamur isidir ve Osmanl sarayinda yapilan senbtiseye sumak
ve sogan kondugu bilinmektedir.”*

Et yemekleri arasinda tandir kebabi olan biryan; sogus veya sigleme
denen cevirme kebabi (buytk sislere gecirilen butiin halindeki kuzu veya
tavuk kebabi); bildigimiz sis kebabi; kavurma (kuzu veya tavukla), yahni,
kofte, herise/keskek, paca (sirkeli sarimsakli) ve paca yemegi (buna is-
kembe de konuyordu) sayilabilir. Av etleri olarak kaz, ordek, serce, keklik,
guvercin, bildircin, sulun, toy ve durrac (turag, Francolinus francolinus),
tavsan, sigin (alageyik), geyik ve kulan (yaban esegi de denen bir tur
yaban at1, Eguus hemionus) sayilabilir.”®

Kapama tiirii yemekler bu donemde ortaya ¢ikmstir. En eski kapama
tarifi “kapama tavuk” icindir.”® Kapama yapmak icin, malzemeler giiveg
veya tencereye konduktan sonra kapag sikica kapanir ve hi¢ acilmayarak
kendi buhariyla pisirilir.”

69 Barkan 1979, s. 187-222.

70 11 Bayezid'in sehzadeliginde, Amasya'da yapilan alim ve sanatkarlar meclislerine katilan kaa
din sair Mihri Hatun (6.1506), bir siirinde sarimsakh tarhanadan bahseder: Simdiki halkun katinda
Turkliktir itibar / Kesli tarhanalarinda sam [sarimsak] olaydum kaski, bkz. Ozkan, Omer, Divan
Siirinin Penceresinden Osmanh Toplum Hayat (XIV-XV. Yiizy1l), Kitabevi, 2007, s. 644.

71  Sehriyenin Turkgesi. Kasgarli Mahmud'un sozluginde tigre seklinde gecer (1986, c. 1, s. 127;
c. 3, s. 173). Fatih devrinde sarayda yenen yemekler arasindaydi ve siitle hazirlamyordu.

72 Bu stireg, Avrupa mutfaginin tart tipi yemeklerinin ¢ogalmasina benzetilebilir.

73 Roden 1994, s. 154, 157.

74 Barkan 1979, s. 194, 195.

75 Celaluddin Hizir 1990; Barkan 1979, s. 98 (ahu), 209, 216-217 (bat, yani giivercin), 233 ve
235 (murg-1 abi, yani 6rdek); Unver 1952, s. 66 (kaz).

76 Sirvani 2005, s. 131.

77 Mahmud Nedim (1998 s. 36 ve 70) iki kapama tarifi verir; birinde kapak hamurla kapatlir,
digerinde tas kebabinda oldugu gibi malzemeler tasa doldurularak tepsiye ters gevrilir.
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Sebzeli yemeklere gelince, yukarida sayilan baz1 ¢orba cesitleri ve as-
lardan baska, kabak kalyesi, borani (pazi1 veya kabakla, yogurtlu), tuffahiye
(etli elma dolmast),”® cacik, kersen kavurma, patlican kavurmasi (yogurt-
lu, yumurtali), 1spanak kavurmasi, havug kalyesi (yumurtayla), soganh
cilbir, etli pazili mercimek yemegi ve kabakh kapama (kabak, et, nohut,
sogan, maydanoz ve baharat) sayilabilir.”

Osmanli doneminde giderek énem kazanan dolmalar, 15. ytizyilda
sogan, elma, dalak ve iskembeylesinirhiyken, 16. ytizyildan itibaren cesit-
lenerek, doldurulabilecek her seyden dolma yapilmistir. Dalak dolmasi,
zaman icinde yemeklerin nasil degisime ugradigini gosteren bir 6rnektir:
15. ytuzyilaait bir tarife gore mumbara veya beze sarilan, dalak eti ve kuy-
rukyagh icten olusan dalak dolmasi, 20. yuzyilin basinda sogan, dereotu,
piring, tuz, karabiber, cam fistig1 ve kus tiziimli icle yapiliyordu.®

Bu donemde tursu cesitleri cogalmistir; Beylik donemine ait bir kay-
nakta kaydedilen hiyar, salgam, patlican, kebere, sogan, sarimsak ve li-
mon tursularindan baska (bkz. 6nceki bolum), 15. yuzyila ait Osmanh
kaynaklarinda elma, armut, ayva, sumak, hardalli pancar, lahana, enginar,
uzum ve kiraz tursularindan bahsedilir.

Eksili corba: Fatih Sultan Mehmed i¢in koruklu eksili corba yapilirdi.
Dugiinlerde eksili corba yapmak gelenek haline geldigi icin 18. ytizyildan
itibaren “dugun ¢orbas1” adiyla da bilinen terbiyeli etli bir corbadir.

Kayisih ¢orba: Fatih Sultan Mehmed i¢in yapilan fakat tarifi bulun-
mayan bir ¢orba.

Bezirgan asi: 15. yuzyilda hekim Celaluddin Hizir bu yemegin ¢om-
lekte (guvec) pisirildigini ve icine yagsiz yufka kauldigim soyler.®' 18.
yuzyilda bezirgan as1 kuzu eti, kabak, patlican, gesitli otlar ve korukla
yapilan, eksi yogurt ve nar kanstirilarak yenen, turla gibi bir yemekti.
Aym kaynaga gore eksi ayran, menevis agacimin taze filizleri, tarhun ve
cesitli hos kokulu otlardan yapilan cacik benzeri bir sogukluk da bu adla
biliniyordu.®?

Limon ast: 14. yuzyilda yazilmis Turkee bir tip kitabinda adi gecen bu
yemek, Abbasi mutfaginin limoniye adl1 yemegi olmahdir. 13. ytizyila ait
bir tarife gore limoniye, et, tavuk, kuyrukyagi, havug, patlican, limon suyu
ve cesitli baharatlarla (kisnis, sakiz, karabiber, tarcin, zencefil ve nane)

78 Tarif icin bkz. Sirvani 2005, s. 243. Aym kitapta, biri 13. yuzyla ait, Arap¢adan cevrilmis, di-
geri ise Sirvani'nin ekledigi fakat yine Arap usuli bir yemege benzeyen iki tuffahiye tarifi daha var
(s. 59, 133, 150, 242). Diger iki tarif dolma seklinde degildir.

79 Barkan 1979; Gokyay 1980; Sirvani 2005.

80 Sirvani 2005, s. 216; Hadiye Fahriye 1924, s. 209.

81 Celaladdin Hizir 1990, cilt 1, s. 60.

82 Ahmed Cavid 2006, s. 5-6. Menevis surgunlerinin resmi igin bkz. 1. bolam.
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hazirlaniyordu.®® Osmanlilarin limon asinin daha az baharat cesidiyle ve
sadece koyun etiyle yapildigini tahmin edebiliriz.

Nohutlu pilav: Fatib’in sadrazami Mahmut Pasa’nin, ziyafetlerinde,
icinde bir tane altin nohut bulunan nohutlu pilav sundugu biliniyor.2
Kimin kasigina tesaduf ederse onun kismeti olurmus. Sirvani’nin tarifleri
arasinda etli, nohutlu dane-i kabani pilavi bulunuyor.®®

Muzafer/muzaferiye pilavi: Safranh tavuklu pilav. 15. ytizyilda tizerine
sekerle kavrulmus badem serpilerek yenirdi.

Kuzu dolmast: Piring, kiyma, ekmek ici, badem, hurma, kayisi, nar-
denk, karanfil, tar¢in, karabiber ve soganl icle doldurulur ve firin, kuyu
veya tencerede pisirilirdi.?’

Sogan dolmasi (piyaziye): Sogan; kiyma, pirin¢ ve limon suyundan
olusan bir icle doldurulur.8®

Elma dolmasi: Kavrulmus et tizerine kiyma ve pirincle doldurulmus
elmalar yerlestirilir, tizerine kayisi, badem konarak pisirilir ve dovulmus
ceviz serpilerek servis edilir.®?

Manti: 15. yuzyilin ilk yarisinda nohutlu sirkeli kiymal icle hazirla-
myordu.”

Tavuklu borek / tavuk boregi®': Haslanmis tavuk eti ve yagda kavrulmus
soganla hazirlanan tepsi boregi.”?

Kapama tavuk: Haslanmis tavuk parcalari, dogranmis soganla birlik-
te kat kat yerlestirilir, azicik nar eksisi veya limon suyu konur ve sikica
kapatilarak pisirilir.%?

Mutancana: Haslanmis koyun eti, yag, bal, kuru uzim, kuru kayisi ve
kuru erikle pisirilen ve tizerine badem, ceviz ve sirke konarak yenen bir
yemek.’* Mutancana, Osmanh agiz tadinin eski yemekleri nasil degistir-
digini gosteren bir baska ornektir: 13. yuzyilda kisnis, kimyon, tar¢in ve
abkame ile tatlandirilan Arap usulit mutancana,’® Osmanh déneminde
yapilandan cok farkhdir. 1539 yihinda Kanuni'nin sehzadeleri Bayezid ve
Cihangir'in stinnet ziyafetinde sunulmustur.”

83 Arapcadan Turkgeye cevirisi igin bkz. Sirvani 2005, s. 63
84 Unver 1952,s. 3.

85 Sirvani 2005, s. 124.

86 Sirvani 2005, s. 122-123.

87 Sirvani 2005, s. 134 (kuzu igi).

88 Sirvani 2005, s. 134.

89 Sirvani 2005, s. 243.

90 Sirvani 2005, s. 124-125.

91 Barkan1979,s. 190,192, 197 (yumurta ile).

92 Sefercioglu 1985, s. 12.

93 Sirvani 2005, s. 131.

94 Sirvani 2005, s. 130.

95  Sirvani 2005, s. 93 (bu tarif Bagdadi'nin kitabindan ¢evrilmistir).
96 Tezcan 1998, s. 13, 15.
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Patlican kavurmasi: Patlican, yogurt ve yumurta ile yapilan, tarifi bi-
linmeyen bir yemek.

Mahmudiye: Bal, badem, kayisi, razaki uziimi ve eriste ile hazirlanan
bir tavuk yemegi.”’

Menlene: Peynir, kaymak ve 1spanaktan yapilan, tarifi olmayan bir
yemek. Fatih Sultan Mehmed i¢in yapilirdi.

Salma: Para seklinde kugcitk hamur parcalari, et, nohut, badem, saf-
ran, nane, sirke, bal, sarimsak ve yogurtla yapilan eski bir Turk yemegi.”®
15. yuzyila ait Arapga bir yemek kitabinda, icine yogurt, sarimsak ve
nane konan ¢ok daha sade bir salma tarifi bulunur.”® Bu iki tarif, ayn
yemegin saray mutfag: ile halk mutfag) cesitlemeleri arasindaki fark:
ortaya koyar.

Ekmek ast: Sirvani'nin tarifine gore sadeyagh kaynar suya batirilmis
somun ekmegi pargalarinin yumurtayla karistirllmastyla yapilan yemek.'%°
Anadolu'nun birgok yerinde yapilan ekmek as1 ise yufka ekmegi parcalar
uzerine yogurt veya soganh kavurma dokulerek yapilir. Baz1 yorelerde
yapilan “kalacos” adl1 yemek de bir tir ekmek asidir.'?’

Ekmek kayganasi: Cirpilmis yumurtaya bandirihp sadeyagda kizartilan
ve balla yenen ekmek dilimleri.'”? Bugiinkt yumurtal ekmegin aynisidir.

Eriste ast: Sirvani'nin ¢ok teferruath tarifine gore, mumbar dolmasi,
ufak kofte, tavuk suyu ve nohut beraber pisirilir, suyuna eriste atilir, sonra
tarcin ve kiyllmis badem serpilerek yenir.'®?

Kabuni/kabuniyye: 15. yuzyilin ilk yarisinda sogan, nohut, baharat,
kayisi ve etten olusan ve pilav tizerinde sunulan yemek.'% Fatih Sultan
Mehmed ve diger saraylilar icin pisirilen kabtiniyyeye nohut ve sogan
kondugu biliniyor.'°® 19. yiizyilin ortasina ait bir kabuni pilaw: tarifin-
de kayisinin yerini kuru uztm almistr. Bu tarifte yer alan malzemeler;
kusbasi et, badem, sam fist1g1, razzaki iiziimi, {zmir’in siyah tztimd,
kus Giziimd, piring ve karabiberdir.'% 20. yuzyila kadar Isparta'da yapi-
lan gezek toplantilarinda yenen kabuni, didilmis etli piring pilavi veya
bulgur pilaviyds.'’

97 Sirvani 2005, s. 136.
98 Sirvani 2005, s. 128.
99 Perry 2001, s. 473.
100 Sirvani 2005, s. 120.
101 Mahmud Nedim 1998, s. 170.
102 Sirvani 2005, s. 123.
103 Celaluddun Hizir'in t1p kitabinda bahsedilen eriste as1 (riste ast) muhtemelen bundan daha
sade bir yemektir (s. 120).
104 Sirvani 2005, s. 172, 208.
105 Barkan 1979, s. 190, 191, 192, 194, 199, 201, 204, 206, 211.
106  Ali Esref Dede 1992, s. 68.
107 Bocuzade Sileyman Sami 1983, cilt 1, s. 160.
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Nohut ast (nohud-ab): Et, bumbar dolmas: ve nohuttan olusan ye-
mek.'%8

Borani/burani: Abbasi halifesi Memutin'un karisi Buran’in isminin veril-
digi bir sebze yemegi. 10. ytizy1l ortasina ait en eski tarifine gore burani,
kizartilan patlicanla yapilan bir yemektir. Bir rivayete gore ise Buran’in
incilerle suslu yesil halisina benzetilen piringli 1spanak yemegiydi. Os-
manl doneminde sebze haslanir veya kavrulur, bazen tizerine yogurt
dokulurdu. 1. Mehmed i¢in paz1 veya kabakla yapilan yogurtlu borani,
16. yuzyilda sarayda koruklu kabak boranisi, pazi boranisi ve salgam
boranisi pisirilirdi. Anadolu’da hala yapilan borani, (1sirgan otu, 1spanak,
sirkeotu, evelek, ebeguimeci, kuzukulag: gibi) cesitli yaprakli sebzelerle
yapilir ve tizerine sarimsakl yogurt dokulr.

Lalanga: Cirpilmis yumurta ve unla hazirlanan sivi hamur tavada
kizartilir. Fatih i¢in peynirli, kabakli veya salgaml lalanga yapilirdi.

Ogmag: 1460 tarihli Hazainii's Saddat adli up kitabinda bulunan en
eski tarifine gore ogmac, ovalanmis taze ekmek i¢inin sutle 1slatilmasiyla
hazirlanan bir yemektir. Ayrica arpa sehriye veya kuskus benzeri kuguk
hamur parcalarindan hazirlanan yemege de ogmac denir. Farkl bir tura
ise yufka ekmegi parcalar1 yag ve pekmezle karistirilarak yapilir.'®? Eski
bir Orta Asya Tirk yemegi olan ogmacg, Iran ve Kirim Tatar mutfaklarina
girmistir. 15. yuzyilda yasayan Anadolulu sair Ruseni'nin bir siirinde
ad1 gecer. 16. yuzyilda sarayda hazirlanirdi. Bugiin Anadolu'nun bir¢ok
yerinde yapilir.

Cendeleme: Peynir, sttt ve kabakla yapilan, tarifi bilinmeyen bir yemek.
Fatih Sultan Mehmed i¢in hazirlanirdi.'?

Cilbir: Sadeyagda kavrulmus sogan uzerine kirilan yumurtalara tar-
cin serpilerek yenen bu yemek Fatih Sultan Mehmed icin yapihrdi.'"' Bu
tir ¢ilbir, gec Osmanh kaynaklarinda “soganli yumurta” veya “enderun
yumurtast” adiyla bilinir. 1844 tarihli Melceii’'t- Tabbahin kitabindaki tarife
gore ise bu yemegin uizerine ayrica sarimsakli yogurt dokilebilir.''2 Daha
sonraki cilbir tarifleri bugunki gibi sogansiz ve yogurtlu yapilir. Cilbur,
yemeklerin zaman icinde nasil degistiklerini gosterdigi gibi, sarayda ya-
pilan bir yemegin saray disinda yapilandan nasil farklihk gosterdigine
de iyi bir ornek olusturur. Yemek kitab tariflerine gore soganlar yagda
kisa bir stire kavrulurken, sarayda padisah i¢in hazirlanan usuline gore
ise soganlar kisik ateste 3 saat kadar kavrulur ve bdylece daha istun

108 Sirvani 2005, s. 133.

109 Tarama Sozlugi, cilt 5, s. 2981.
110 Barkan 1979,s. 199, 200, 233.
111 Barkan 1979, s. 215.

112 Mehmed Kamil 1997, s. 90.
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bir lezzet elde edilir.''® Yani sa-
ray mutfaginin farkinin sadece
yontem inceliklerine bagh ola-
bildigi ve bu inceliklerin saray
disinda bilinmedigi sonucuna
varabiliriz.

Yalancr ilik: Arap mutfagin-
dan kaynaklanan bu yemek,'"
Fransa’nin paté’sine (ciger ez-
mesi) benzer. Sirvant’nin verdigi
tarife gore, ezme haline getirilen

Kizilcikl tarhana. Anadolu’nun Bati Karadeniz
illerinde yapilan kizilcikh tarhana, iran ve

Ortadogu'da gok eski olan tarhana/kisk dalak ve kuyrukyagi, bumbar
geleneginin Anadolu’da nasil gesitlendigini veya kam1$ icine doldurulup
gosteren bir 6rnektir. Her yorenin kendine 6zgii 3 oo ALE

tarhana gesitleri vardir. p1§1r111r.

Fotograf: Priscilla Mary Igin. Tarhana: Farsca terhdne,

terhine veya terhuvdne’den boz-
ma tarhana iran kokenlidir.''® iran tarhanasindan farkli olarak Osmanh
usulu tarhanada mutlaka yogurt olurdu. Bursa'da saray i¢in yapilan
tarhanaya dovme bugday konmasindan, bunun goce tarhanasi oldugu
anlasilmaktadir.’” 15. yiizyihn ikinci yarisinda sarayda y1l boyunca bol
miktarda tarhana tiketiliyordu. Padisah icin yapilan tarhana ¢orbasina
peynir ve yumurta, icoglanlar icin yapilana ise peynir kondugu bilinmek-
tedir.""® Anadolu'da tarhana ¢orbasi genellikle sarimsakla hazirlanirdi:
Celaluddin Hizir (6.1417), Miintahab-1 Sifa adli up kitabinda, tarhana
asinin govdeyi soguttugunu ve gaz yapan Ozelligini sarimsagin giderdi-
gini anlaur."? 11 Bayezid, sehzadeligi sirasinda Amasya'da vali olarak
gorev yaparken, yakin ¢evresinden Amasyali kadin sair Mihri Hatun
(6.1506) bir siirinde kesli ve sarimsakh tarhanadan bahseder: Simdiki
halkun katinda Tiirkliiktiir itibar / Keslii tarhanalaninda sam [sarimsak]
olaydum kaski.

113 Orgun 1982, s. 148.

114 Nasrallah 2007, s. 193.

115 Sirvani 2005, s. 136 (ilik).

116 iran usulu tarhana icin bkz. iran bolamu, s. 76.

117 Barkan 1979, s. 284-285, 293.

118 Barkan 1979, s. 187, 190, 191, 192, 196, 200, 205,209, 212, 223, 229, 233, 234, 270, 279.
Fatih donemine ait saray muhasebe defterlerinde tarhanaya “terine” denmektedir.

119 Celaliddin Hizir 1990, s. 39.
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TATLILAR

Bu donemin yeniliklerinden olan baklava ve tel kadayif, erken Osmanl
mutfaginin yaraticiligini ¢arpici bicimde yansitan, Turkiye ve Ortadogu
mutfaklarinda en sevilen hamur tathilar1 arasindadur.

Donemin sevilen diger tathlari, pismaniye, memuniye, gaziler hel-
vasl, ziilbiye, kadayif,'?® lokma, halkacini, balli kaygana, zerde, pelte
(palude), gullag, hosmerim, sekerli as, samsa, sutlit piring ve muhallebi
olarak bilinen tavukgogsi sayilir. Ash “sutlu as” olan sutlacin adina
ilk olarak 15. ytizy1lda, Osmanl tip kitaplarinda ve Kaygusuz Abdal’in
siirlerinde rastlanir.’?' Bir baska sair olan Necati Bey’den (1455-1509),
ter helvanin (taze safranl un helvasi) yemek sonunda yendigini ogre-
niyoruz.'?

Bu donemde cogalmaya baslayan recel cesitleri arasinda kirecli aga¢
kavunu kabugu murabbast,'?® yesil ceviz receli,'? kabak perverdesi,'?®
koruk perverdesi,'?® elma murabbasi, cagla perverdesi, koz (ceviz) per-
verdesi, zencefil perverdesi ve giilbeseker sayilabilir.'?’” Helile perverdesi
Hindistan’dan ithal edilmistir.'?

Selcuklularda oldugu gibi Osmanllarda da tathilar, mutluluk ve iyi
niyet gibi kavramlarin simgesi sayi1lmis ve kutlamalarin vazgecilmez bir
parcasi olmustur. Fatih Sultan Mehmed’in ogullar1 Bayezid ve Mustafa’nin
1456 yilinda Edirne’de yapilan sunnet senlikleri bunun erken bir or-
negidir. Bu senlikler icin sekerden cami, kale, kosk ve cicekli bahgeler
yapilmus; sekerle kaplanmis badem, fistik, kisnis ve ¢cam fistig1, zerde,
zirva, sekerli as, residiye, muhallebi, memuniye, gullag¢, kandi (kaliplar-
da hazirlanan sert beyaz seker), nebati (nobet sekeri), mukerreri (beyaz
seker) ve cuvaris (kristalize olmus ve cesitli tatlandiricilar iceren sert
seker) sunulmustur.'?’

120 Saray muhasebe defterinde kaydedilen sutli kadayifin yassi kadayif m yoksa tel kadayif mi
oldugu bilinmiyor, bkz. Barkan 1979, s. 251.

121 Or. Mehmet oglu Esref, Hazainiissaadat (bkz. Tarama Sozligi, cilt 10,s. 32 “siitla¢”) ve Ibn-i
Serif 2004, cilt 2, s. 306, 345; Gokyay 1980: say1 14, s. 5. Stitli piring de sttli asin aymsi olmahdir.
122 Ozkan 2007, s. 333.

123  Sirvani 2005, s. 246. “Murabba”, recelin Arapca karsiigidir. Erken Osmanh déoneminde re-
cele “murabba” veya “perverde” deniyordu. Daha sonra marmelat tipi ezme regellere murabba
denmistir.

124 Barkan 1979, s. 225, 228.

125 Barkan 1979, s. 205.

126 Ibn-iSerif 2003, cilt 1, s. 248.

127 Celaluddin Hizir 1990, cilt 1, s. 77 (badem perverdesi tarifi; “heniiz kab1 kati olmamis” yani
¢agla bademiyle yapilan receldir), 90 (elma murabbasi tarifi), 117, 184 (gilbeseker tarifi), 202-203
(zencefil murabbasi tarifi).

128 Celaluddin Hizir 1990, cilt 1, s. 74.

129 Tursun Bey 1977, s. 89.
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Memuniye yapanlar, 1582.
Surndme-i Himayan,
Topkapi Sarayr Mizesi
Kitiphanesi H. 1344, y. 311a
(detay).

Fotograf: Bahadir Tagkin.

Memuniye: Fatih Sultan Mehmed icin hazirlanan bu tatly, piring unu,
stt, seker ve didilmis tavuk gogsuyle yapilirdi. Helva gibi pisirildikten
sonra 0zel bir kasikla top sekli verilir ve bu toplar sadeyagda kizartilirdi.
Uzerine gilsuyu ve seker serpilerek yenirdi.'3?

Zilbiye: Nisasta, yogurt ve kuyrukyagiyla yapilan sivi hamur, dibinde
deligi bulunan bir kapla kizgin yaga sekiller olusturarak akitilir ve suruba
yatrihirdi." Bu eski Arap tathist Il. Mehmed ve I1. Bayezid donemlerinde
kurban bayramlarinda sarayda buyuk miktarlarda tuketilmistir. Bugtin
Turkiye'de unutulmus olan zilbiye, Iran, Hindistan, Ortadogu ve Kuzey
Afrika tlkelerinde hala meshur bir tathdir.'3?

Zilbiye halkasi: Kaygusuz Abdal'in siirlerinde bahsedilen ziilbiye hal-
kasinin tarifi, Sirvani’nin kitabinda “halka helvas1” seklinde yer alir. Bunun
icin badem ezmesinden yapilan halka, ziilbiye hamuruna baturihip yagda
kizartilir, sonra gul serbeti veya bala batirilird1.

Seker borek: Acilan hamur parcalarina seker, badem ve fistikli i¢ doldu-
rulan tiggen seklinde hamur tathsi. Yagda kizartilir veya firinda pisirilirdi.
15. ytizyila ait en eski tarifine gore icine misk de konurdu.

Halkagini: Un, nisasta ve bobrek yag1 veya kuyrukyagi beyazlayincaya
kadar yogrulur, halka sekli verilir, sonra yagda kizartularak seker surubuna
yatirilirdi.'® Bugiin unutulmus olan bu tatli, Sultan 1. Ahmed (sal. 1603-
1617) tahta gectigi zaman helvacilar tarafindan pisirilmisti.'3

130 Sirvani 2005, s. 125, 233; Barkan 1979, s. 140, 142, 192, 196, 226. Sirvaninin tarifinde
tavuk eti bulunmamasina ragmen, saray mutfagi muhasebe defterlerinden Fatih Sultan Mehmed
icin tavuklu memuniyenin yapildig biliniyor. Defterlerde, memuniyeyi sekillendirmek icin 6zel
alet alimlan kayithdir (Barkan 1979, 140, 142, 226). “Padisahin memuniyesi icin kiiguk kefgir” ve
“memuniye demiri” olarak kaydedilen bu alet, dondurma topu yapmaya yarayan kiire seklindeki
kasiga benzemis olmahdir.

131 Sirvani 2005, s. 121-122.

132 Hindistan'da zilbiyenin yapihsimin resmi i¢in bkz. Hindistan bolumii.

133 Sirvani 2005, s. 127; Terzioglu 1992, s. 56.

134 Evliya Celebiye gore istanbul, Konya ve Aydin'da yapilan tatllar arasindaydi, bkz. cilt 1,
s. 253 ve cilt 3, s. 20, 82-83.
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Sirvani’'nin 15. ylzyila ait tarifine gére pisirilen giillag yapraklari. Fotograflar: Priscilla Mary Igin.

Gagziler helvasi: Dagilan kivamda un helvasi. Bastirarak kasik kasik
tabaga cikarildiktan sonra toz seker ve tarcin serpilerek yenirdi.'*® Kay-
gusuz Abdal'in bahsettigi bu helva, savasta hayatlarin1 kaybedenlerin
ruhu icin pisirilirdi.'3¢

Gullag: Sirvani’nin tarifine gore bugday nisastasi, yumurta ak: ve
suyla yapilan sulu hamur, incecik yapraklar seklinde sacda pisirilir. Bu
yapraklar serbete batirilir, ikiye bolunir, ¢ini sahana dizilir, uizerine seker,
dovilmils badem ve miskli gilsulu seker serbeti dokiiliir.'¥” Daha ge¢
donemde kaymak, Sam fistig1, badem veya findik da katilirdu.

Kahi helva (helva-1 kahi): Cirpilmis
yumurta akina nisasta eklenir, sadeyagda
kizartildiktan sonra sicak bala batirilir,
uzerine miskli seker unu (pudra sekeri)
serpilerek yenir. Bugiin unutulmus olan
bu lezzetli tath, 16. ytzyilda padisah i¢in
yapilirdi.'*® Yumurta lokumu ad1 altinda,
18. yuzyila ait bir tarifi de bulunmakta-
dir. "%

Kurabiye: Arap kokenli kurabiye, Sir-
vani'nin tarifine gore un, kuyruk yagi, seker

ve giilsuyundan yapilir.'4°
K;hi hel;'a Fistik herisesi: Badem suti, seker, di-
Fotograflar: Priscilla Mary Isin. dilmis tavuk gogsu ve pirin¢ unu ile ya-

135 Mahmud Nedim 1998, s. 130-131.

136 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 9,s. 121.

137  Sirvani 2005, s. 125. Aym sayfada yumurta gillaci adiyla kat kat ince omletlerle yapilan bir
tarif de bulunuyor. Bugin giillag yapraklarn misir nisastasi, bugday unu ve sudan hazirlamr.

138  Sirvani 2005, s. 127; Bayramoglu 1988, s. 41.

139 Kut 1986, s. 10.

140 Sirvani 2005, s. 135.
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pilan tath. Uzerine miskli gilsuyu, seker ve dovilmis fistk serpilerek
yenirdi.'4!

Giilbeseker: Kaynatilan bala, on misli agirhginda gul yaprag: katlir
ve 50 gun guineste birakilir. Giil yerine menekse kondugunda “menekse
macunu” denirdi.'“2

Hosmerim: Tereyag yerine kaymak veya taze peynirle hazitlanan un
helvasi.'%?

Baklava
Baklavanin adi ilk olarak 15. ylizyilda Kaygusuz Abdal'in (6.
1444, siirlerinde geger. Kaygusuz Abdal, bademli ve merci-
mekli baklavadan bahseder.'“ Yiiz yil sonra Sah I. ismail do-
neminde (sal. 1501-1524) yazilmis bir Farsga yemek kitabinda
(Karndmeh dar Bab-e Tebakhi ve San‘at-e An) bulunan ¢
baklava tarifinden birincisi olan “Karaman baklavasi”, sade-
yagda kizartilan 20 yufkanin arasina pigmis mercimek konmasi,
Uzerine isitilmig bal serbeti dokilmesi ve son olarak Gzerine
badem, fistik, miskli seker serpilmesi ve giilsuyu gezdirilmesiy-
le hazirlanmaktadir. ikinci tarif, yine mercimekli baklava igindir.
Sadeyagda kizartilan yufkalar arasina mercimek, beyaz seker
ve doviilmis badem serpilir, ates Uzerinde yavasga pisirildikten
sonra gevrilir, sonra kaynar seker serbeti ve giilsuyu dokiilir.
Uglincii baklava tarifi, sade baklava icindir, “tutmag” denen
yufkalar sadeyagda kizartilir, tizerine bal serbeti doékilir ve
gulsuyu gezdirilir.'*® Kaygusuz Abdal’in Alanyali olduguna ve
“Karaman baklavasi” adina bakilirsa, giney Anadolu’nun bak-
lavanin evrilmesinde 6nemli bir rol oynadigi ve muhtemelen
bu bélgeden Osmanli mutfagina gectigi tahmin edilebilir.'®

Osmanli déneminde baklava kutlamalarin, bayramlarin ve
Ramazan ayinin en makbul tatlisiydi. Bayezid ve Cihangir’in
1539'daki siinnet diigiiniinde baklava sunulmus'’ ve 16.
yuzyilin sonundan itibaren Ramazan'in 15. giiniinde sarayda
yenigerilere baklava sunulmustur.

Eskiden sicak yenen baklava, cesitli iclerle yapiimistir: Taze
peynir, kavun, kaymak, ceviz, badem, findik, mercimek, boril-

141 Sirvani 2005, s. 136.

142 Celaluddin Hizir 1990, cilt 1, s. 184.

143 Sefercioglu 1985, s. 13.

144 Gokyay 1980, say1 14, s. 4.

145 Bu tariflerin transkripsiyonlar i¢in Charles Perry'ye tesekkir bor¢luyum. Bu elyazmas: ki-
tap 1941 yilinda basilmistir, bkz. Karnameh ve Mdddet ol-Hayat: Matn-e Do Resdleh dar Ashpaziaz
Doureh-ye Safavi, haz. Iraj Afshar, Sada ve Sima, Tahran, H. 1360 (s6z konusu tarifler kitabin 181.-
183. sayfalarinda bulunmaktadir).

146 Karamanogullan Beyligi (1256-1474), en genis haliyle Alanya, Konya, Karaman, Kirsehir,
Kayseri, Nigde ve Icel yorelerini kapsiyordu.

147 Tezcan 1998, s. 17.
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ce, piring.'“® Kaymak 1sindigi zaman eridigi igin, sade kaymakli
icle baklavayi pisirmek miimkiin degildir. Osmanl dénemine
ait tariflerde bunun dért ¢6zimu anlatilir:

a) Baklava pistikten sonra katlari arasina kaymad yerleg-
tirmek

b) Kaymagin erimesini 6nlemek i¢in kaymak parcalarina
¢irpilmig yumurta aki stirmek

c) Kaymaga sut ve yumurta aki kanigtirmak

d) Kaymak yerine muhallebimsi karigimlar koymak. Musan-
na (suni) kaymak denen bu igler gesitlidir:

- ezilmis beyaz bériilce (fasulye), sit ve yumurta aki

- piring, sut ve yumurta aki

— lor veya tuzsuz gayir peyniri ve seker
Bugiin sobiyete, Laz boregine ve Gaziantep usult “kaymakli
baklava"ya muhallebimsi icler konur.

Sehzade Mehmed'in 1582 tarihli muhtesem siinnet digu-
ninl anlatan metinde, ziyafetlerde sunulan tepsilerde “kat
kat baklavalar” dan bahsedilmektedir.'* Yukarida bahsedilen
Farsgayemek kitabinda verilen mercimekli baklava tarifi de 20
katli tepsi baklavasidir. Bu tip baklavanin muhtemelen eskenar
dértgen seklinde parcalara kesildigini tahmin edebiliriz.

Baklavanin hafifligini lgmek icin, pistikten sonra bir argin
(65 cm) yiiksekliginden birakilan madeni para, bitin katlari
delerek tepsinin dibine carpmaliydi.'® Bu sinavin 17. yiizyilda
yapildigini Evliyd Celebi'den 6greniyoruz.'s!

13. yuzyila ait Arapca bir yemek kitabinda sarigi burma ben-
zeri bir baklava tarifi bulunur; ekl G sikr (ye ve sikret) olarak
verilen Arapca adindan baska Turkge “karniyarik” adi da verilir.
Bu durum, baklavanin kékeninin Tirk mutfagi oldugunu disiin-
durmesinden baska, tarihinin epey eskiye gittigini gosterir.'®
Yufkalar oklavaya sarildiktan sonra buzildigu icin bu tur bakla-
vaya 19. yuzyllda sarigi burma (veya ginimizde halk agzinda
bozulan sekliyle saray burma) adi yakistirilmigtir.’s® “Karniyarik”
ad, bu biizgili hamur rulolarin ortasinin bog olmasindan kay-
naklaniyor olmalidir. 16. veya 17. yiizyilda ise “Acemi baklava”
(yani iran baklavasi) olarak biliniyordu.'s Ge¢ Osmanl dénemi
yemek kitaplarinda rastlanan baska sekiller arasinda ay, muska

148 Bayramoglu 1988, s. 43-44; Sefercioglu 1985, s. 21-22; Mehmet Kamil 1997, s. 59-62; Ali
Esref Dede’nin Yemek Risalesi, Ankara 1992, s. 18-19; Ayse Fahriye H. 1300/1882-1883, s. 209-227.
Peynirli baklava Konya Yalvac'ta ve Urfa'da (“katmer” adiyla) yapilir, bkz. Yoresel Yalvac Yemekleri,
s. 183;

149 Prochazka-Eisl 1995, s. 85, 109.

150 Mahmud Nedim,s. 164-5; Arh 1982, s. 30.

151 Evliya Celebi (1996-2007), cilt 5, s. 228.

152 Perry 1993, s. 242-3.

153 “Sarigi burma” ismine ilk Ayse Fahriye'nin 1882 tarihli Ev Kadim kitabinda rastlamr. Yine 19.
yuizyilda cendere veya tirtil baklavasi adlan da kullanihyordu.

154 Bayramoglu 1988, s. 43-44.

24



ve bohca vardir.'s® Giilli baklava ve biilbil yuvasi gibi tirlere
Osmanli yemek kitaplarinda rastlanmasa da Mahmud Nedim,
ustalarin “tirli tirli” baklava yaptiklarini séyler.'¢

Bir bagka baklava tirl olan kuru baklava serbete limon
suyu konmadan yapildidi igin, serbet sekerlenir. Boylece ser-
beti akmaz ve yolcular tarafindan veya uzaklara hediye olarak
gondermek icin tercih edilirdi.

ICECEKLER

Su, serbet, ayran, boza ve sarap en yaygin iceceklerdi. Orta Asya'nin
sevilen ickisi olan kimiz, sadece erken Osmanli déneminde icilmistir.
1299 yilinda Osman Bey’in hakanlig: ilan edildiginde, baghlik torenine
katilanlar birer birer Osman Bey’in oniine gelip diz ¢okiince, her birine
bir bardak kimiz sunulmustur.'®’

Serbet

Fatih Sultan Mehmed icin siyah veya kirmizi kuru uziim ve buyuk hin-
distancevizinden serbet hazirlanird1. 15. ytizyilda saraya biyiik miktar-
larda alinan pestil, eritilerek serbet yapilirdi. Tip kitaplarinda ad1 gecen
“sarap’lar serbet ve suruplardir.'® Ornegin, Seyhi'nin 15. yizyila ait
kitabinda hurma saraba, tath nar sarabi, eksi nar sarab, tatli elma sarabi,
eksi elma sarabi, armut sarabi, ayva sarabi, turung sarabi, limon sarabi
ve nilufer sarabinin yamn sira sirke ve balla yapilan sirkencebin ve bal
serbetinin de ad1 gegmektedir.'>?

Boza'¢®

Koyu kivamh bir bira olan boza, en ¢cok daridan yapilr fakat piring ve
arpa bozalarinin da yapildig: bilinmektedir.'®' Ayrica ekmek bozasi denen
bir cesidi vard ki, eski Mezopotamya’da oldugu gibi dar1 ekmeginden
yapilirdi.'? Mayalanmasini saglamak ve tatlandirmak igin bal, pekmez

155 Mehmed Resad 1921-1922, cilt 3, s. 32-26; Hadiye Fahriye 1926, s. 16-24 (15-21 numarah
tarifler).

156 Mahmud Nedim 1998, s. 164-165.

157 Ali Seydi Bey, tarihsiz, s. 145.

158 Tirkge serbet ve surup, ingilizce syrup kelimelerinin kokeni, Arapca igecek anlamina gelen
sarab kelimesidir.

159  Yicel 1937. Celaliddin Hizir'in (1999) ile ibn-i Serif’in (2003-2004) kitaplan gibi tip kitap-
larinda da ¢ok cesitli serbetlerden bahsedilmektedir.

160 Bozanin tarihiyle ilgili ayrintihi bilgi i¢in bkz. Isin 2011 ve Turan 2007.

161  Tarifleri icin bkz. Sirvani 2005, s. 138-139.

162 Bugun Istanbul sokaklarinda kis geceleri satilan tath boza genellikle ince bulgurdan yapil-
maktadir.
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veya seker eklenirdi. Boza tizerine tarcin, karanfil, zencefil veya kugtik
hindistancevizi serpilir, bazen yaninda leblebi sunulurdu.'%® Fatih Sultan
Mehmed icin dar1 veya pirincten yapilan boza, bal veya nobet sekeriyle
tatlandirihrdi.'® 1626 yilinda sarayda boza yapim icin 6 tondan fazla
piring tiiketilmistir.'s®

Bol karbonhidrat, protein, kalsiyum, laktik asit, mineral ve vitamin
iceren boza, askerler ve ¢alisanlar icin ¢ok besleyici bir gidaydi.'®® Az
alkollustne “tath boza”, sarap kadar alkol icerenine ise “eksi boza” veya
“Tatar bozas1” denirdi. 1468 tarihli kitabinda Amasyah hekim Serefeddin
Sabuncuoglu, fazla boza icip sarhos olan bir ressamin, agir bir uyku-
dayken sag kolunun tzerine yatmas: sonucunda elinin fel¢ oldugunu
anlatir.'?’

Istanbul’da boza satilan bozahanelere daha ¢ok gemiciler ve hamallar
giderdi. Buralarda bozadan baska kebap, cesitli sakatatlar ve hosaf bulu-
nurdu.'¢8

Sarap

Sarabin, Hiristiyanlar ve Yahudiler tarafindan icildigi gibi, saray cevre-
leri dahil baz1 Misliimanlar tarafindan da icildigi biliniyor. Fatih Sultan
Mehmed sair Melihi’nin sarap i¢cmeyi birakmasini emredince, Melihi sarap
yerine boza ve esrar icmeye baslamustir.'¢?

SARAY MUTFAGI

I1. Murad dénemine kadar Osmanh padisahlarinin yiyip ictikleriyle ilgili
bilgi neredeyse yok gibidir. O yillarda Osmanlh mutfaginin Selcuklu ve
beylik mutfaklarindan pek farkh olmadig: dustunilebilir. Milan elgisinin,
Osmanli sarayinda Sultan I1. Murad tarafindan kabuliini seyreden Fransiz
gezgin Brocquiere, ziyafete katilan ytzlerce kisiye koyun eti ve pilavdan
olusan bir yemegin sunuldugunu anlatir.'”® Brocquiére ayrica, padisah
icin ayn bir sofra kuruldugu halde kendisinin hicbir sey yemedigini,
neredeyse hicbir zaman yakinlar disinda kimsenin éniinde yemek yeme-

163 Kogu 1958-1973, cilt 6, s. 3044-5; Oguz 1976, cilt 1, s. 735.

164 Barkan 1979, s. 188, 208-9, 234,236 vs.

165 Bilgin 2002, s. 68.

166 Aric1 ve Daghoglu 2002.

167 Serefeddin Sabuncuoglu 1999, s. 29.

168 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 190 (134a), 247 (170a), 285 (194b).
169 Onay 2000, s. 126-127.

170 Brocquiere 1848, s. 350-351.
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digini soyler. II. Murad’in oglu Fatih Sultan Mehmed, tek basina yemek
yeme adetini siirdiirmus ve bunu kanunnamesine dahil ederek resmi bir
kural haline getirmistir.'”"

Saray muhasebe defterleri sayesinde, Fatih Sultan Mehmed donemi
saray mutfagiylailgili genis bilgiye sahibiz. Bu defterlerde, yaninda “hassa”
diye belirtilmis gidalar padisahin kendisi icin satin alinan veya hazirla-
nanlardir. Nitekim padisah i¢in beyaz bugday unundan cesitli ekmeklerin
yapildig: ve bunlara kuyruk yag, bakla unu, susam, ¢orek otu ve rezene
tohumu katildig biliniyor. Padisahin tarhana ¢orbasina yumurta ve pey-
nir, paca yemegine kuyruk yagi ve iskembe, pidesine ise kabak, peynir
ve bazen yumurta konuyordu. Mantidan ¢ok hoslandig anlasilmaktadir
ciinku bu yemek 1469 yilinin haziran ve temmuz aylari boyunca neredey-
se her giin sofrasinda yer almistir.'’? Balik ve kabuklu deniz uriinlerini
de seven Fatih i¢in, 1473 yihinin ocak ay1 boyunca, turt bilinmeyen bir
balik alinmistir.'” Bazi yemeklerin pasalar, agalar veya icoglanlar icin
yapildig belirtilir. Ornegin pasalar icin yapilan yemeklerden biri, Orta
Asya kokenli tutmactir.'74

Guvercin kafesleri yaptirllmasindan, sarayda guvercin yetistirildigi
anlasilmaktadir; bunlar muhtemelen padisah icin pisiriliyordu.'”®

Osmanl mutfaginda ozel bir yer tutan koyun kellesinin 6énemi, saray-
da “bas¢1 bas1” denen bir gorevlinin bulunmasindan anlasilir. Bu gérevde
bulunanlardan biri, Bas¢1 Mescidi adiyla bilinen bir mescit insa ettirecek
kadar zengin olmustur.

Istanbul’un fethinden sonra, yeni baskentte padisah icin en iyi icme
suyunu se¢cmek amaciyla gosterilen caba, i¢me suyuna verilen 6nemi
gosterir. Butun pinar sularina ayni agirhikta pamuk batirilmis, kuruyun-
ca hangisi en hafifse o tercih edilmistir. Beyazit semtinde bulunan Eski
Saray’daki pinarin suyunun en hafif ve yumusak su olduguna karar ve-
rilmistir.'7¢

171 Orgun 1982, s. 140-41.

172 Barkan 1979, s. 187-208.

173 Unver 1952, s. 5.

174 Barkan 1979, s. 228.

175 Barkan 1979, s. 216

176 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 47.
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16. Osmanl Klasik Dénem (1500-1700)

Osmanlrnin klasik donemi sayilan bu yiizyillarda Osmanh Imparatorlugu
buyiimeye devam ederek en genis sinirlarina ulasti. L Selim (sal. 1512-
1520) Suriye, Misir ve dogu Anadolu'nun buytk bir kismini, oglu I.
Stuleyman (sal. 1520-1566) Macaristan, Irak ve Yemen’i Osmanli toprak-
larina katmistir. Yuzyilin sonuna gelindiginde Kuzey Afrika'da Tripoli,
Cezayir, Tunus ve Kibris Osmanhlarin eline ge¢mis ve kuzeyde Eflak,
Bogdan ve Kirim Hanlig1, Osmanli'ya bagli devletler haline gelmistir. 17.
yuzyilin sonlarindan itibaren ise Osmanli Imparatorlugu toprak kaybet-
meye baslamistir.

Karadeniz, Akdeniz ve Hint Okyanusu'ndan gegen ticaret yollarim
kontrol edebilme gayesi, imparatorlugu genisletme cabalarin tetikleyen
faktorlerden biriydi.' Bagdat, Sam, Yemen ve Misir tizerinden, Osmanlrnin
en 6nemli ticaret merkezi olan Istanbul’a gelen mallar arasinda Misir'in
sekeri ve pirinci, Yemen’in kahvesi ve Hindistan’in baharatlar ve zencefil
receli gibi cok sayida yiyecek bulunuyordu. Portekizliler, Hindistan’a deniz
yoluyla ulasip ticaretini ele gecirmeye basladiginda Osmanllar bu kizisan
rekabet karsisinda aldiklar1 basarili 6nlemler sayesinde kara ve deniz
yoluyla yapilan bu ticaretten 6nemli bir pay almay1 surdiardiler.?
Osmanlilar, 1531 yilinda Akdeniz’i Hint Okyanusu’na baglamak amaciy-
la Kizildeniz'le Nil Nehri arasinda bir kanal insasina girismislerdir fakat
binlerce iscinin calistirldigi bu proje tamamlanamamistir.?

Bu doénemde ig ticaret de oldukga canliydi. Istanbul’a gelen mallar
arasinda Medine’den hurma, Sam’dan zerdali, kuru tiziim ve ribas (1skin)
serbeti, Trablussam’dan agackavunu, Istankoyden turung, Midilli'den

1 Finkel 2006, s. 93,94, 111-112.

2 Casale 2006, s. 172.

3 Finkel 2006, s. 121. Bugtinki Siiveys Kanali, Fransiz diplomat Ferdinand de Lesseps'in onciilii-
gunde ve Misir hidivi Sait Pasa'nin yardimiyla insa edilmis, 1869 yilinda kullanima agilmistir. Kizil-
deniz ile Akdeniz’i ayiran kara par¢asinda agilan bu kanalin benzerinin yapilmasi, yine Osmanhlar
tarafindan 16. yuzyilda diusunulmus fakat gerceklestirilememistir.
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peynir, Kinm Kefe'den sadeyag, Sofya'dan bal, Eflak’tan tuz, Mardin’den
erik, Alanya’dan limon suyu ve muz, Gemlik’ten nar (17. ytzyil baslarin-
da 88.000 adet), Lefke’den ayva, Kizilcatuzla’dan razaki iizimu tursusu,
Beypazar’'ndan kavun, Bursa’dan tarhana, nar, yediveren tiiziimu korugu-
nun surubu ve sadeyag sayilabilir.*

Osmanli iImparatorlugu'nun kendi kendine yeten bir ekonomisi olma-
sina karsin, Avrupa ulkeleri bircok temel gida malzemesi i¢in ithalata
bagliydi5 Avrupa'ya ihrac edilen gida malzemeleri arasinda Izmir’in kuru
incirleri ve izumleri, bugday, seker, baharatlar, sadeyag, susam, safran,
bal, mumlu balik yumurtas: ve Kibris'in incirkusu (Sylvia hortensis) tur-
susu sayilabilir.® Evliya Celebi, cok degerli olan mumlu balik yumurtasi-
nin bir miskalinin (4.5 gr), Avrupa'ya bir altina sauldigim anlatir.” Fransa
krali XIV. Louis'nin kiz1 Marie Anne de Bourbon'un 1680 tarihli dugun
ziyafeti i¢in, Kibris'tan Fransa'ya ihrac edilen incirkusu tursusuna 16.000
livre (buginiin parasiyla dokuz milyon liradan fazla) harcanmstir.®

17. yuzyilda kendi ihtiyaclarim karsilayabilmek amaciyla kuru incir
ve kuru iiziim ihracatini yasaklayan Osmanlilar, 1675 yilinda Ingiltere ile
imzalanan ticaret anlasmasina gore, Ingiltere krali II. Charles'n kendi
mutfag i¢in yilda iki gemi yiki kuru incir ve kuru tiziim satin almasina
izin vermislerdir.’

Ortadogu, Misir ve Balkan mutfaklarinda gorilen yogun Osmanl
etkisini, Avusturyali iranolog Bert Fragner, “Osmanh mutfak imparator-
lugu” olarak tarif eder. Ona gore, Osmanh Imparatorlugu tarihe karisma-
sina ragmen mutfagi, “Osmanh mutfak imparatorlugu adini verebilece-
gimiz genis bir bolgede yasamaya devam etmektedir.”'® Osmanh mutfa-
gimin yayginlasmasinda one cikan etkenler arasinda, imaretler'" ve kadi,
vali gibi devlet gorevlilerinin, merkez olan Istanbul’dan imparatorlugun
her tarafina tayin edilmeleri sayilabilir.'?

Klasik donemde olgunlasan Osmanlh mutfaginin zenginligi, cesitli
nedenlere dayanir: Selcuklular, Abbasiler ve Bizans’tan devralinan miras,
imparatorlugun cokkultirla yapisy, farkl iklimlere ve cografi 6zelliklere
sahip topraklarinda ¢ok cesitli bitki tiirlerinin yetismesi, genis ticaret agy,

4 Barkan 1979, s. 30, 76, 81, 110, 117, 132, 137, 158, 284-285; Bilgin, 81, 128, 132, 159, 161,
384, 175, 215.
5 Bulut 2001, s.57.
6 Bilgin 2004, s. 175; Fleet 1999, s. 27,34 (erken Osmanl donemi); Tavernier 1684, s. 80.
7 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 8, s. 277.
8 Braudel 1992, s. 202.
9 Chitty 1824, cilt 2 (ekler), s. 311; Bent 1893, s. xxxii.
10 Fragner 1994, s. 52.
11 Cami gorevlileri, medrese 6grencileri ve fakirlere bedava yiyecek dagitan hayir kurumlan.
12 Singer 2012, s. 171-186; Isin 2008, s. 13.
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toplumun ust tabakasinin yemek meraki ile yeniliklere acik olmalar,
ascilarin uzmanlasmalari ve yaraticiliklar. fleri gelenlerin yemekle ilgi-
lendikleri ve icat ettikleri yeni yemekler i¢in tin kazandiklar1 bilinmek-
tedir. 16. yuzyilda, hoca ve divan sairi olan Nev’i Efendi, kendi icad1 olan
yeni usul pelteyi padisaha sunmus ve padisahin begenmesi tizerine Pelteci
Efendi unvamm kazanmistir.'®

Onceki dénemlerde yapilan corba, kebap, dolma, borek, helva, recel
gibi yemeklerin cesitlerinin cogaldigi bu dénemde, ascilarin ileri derece-
de uzmanlastiklar1 gorilir. Bu uzmanhk alanlar1 arasinda kebapei, kof-
teci, corbaci, pilavel, hamurcu, yahnici, biryanci, borekgi, dolmaci, balik-
q1, salatact, helvacy, tatlici, lokmaci ve perhizci sayilabilir. ' Ustaliga yik-
selmek icin ascilar, baklava, kirma tavuk kebabi, pilav gibi yemekleri
kusursuz yapmalarinin beklendigi bir sinavdan gegirilirdi.

KAYNAKLAR

16. ve 17. yuzyillara aitbir Osmanh yemek kitab1 bulunmamasina ragmen
baz1 up kitaplar ve defterlerde yemek tariflerine rastlanir.'® Cesitli saray
belgeleri ve imaretlerle ilgili belgelerde baz1 yemeklere konan malzeme-
lerin listeleri de bulunur.'® Gelibolulu Mustafa Ali (1541-1600), Seyyid
Hasan (1620-1688) ve Komurcuyan (1637-1695) gibi yazarlar, yemek
kulturyle ilgili cokea bilgi vermekle birlikte yemeklerin yapilis1 ve ice-
rigini pek anlatmazlar.'” 17. yuzyihn yemek kiiltiriine dair en 6nemli
kaynak olan Evliya Celebinin on ciltlik Seyahatndme’sinde, ayrintih ola-
rak yalnizca tek bir yemek anlatilir: Trabzon'da bulundugu sirada yedigi
hamsi pilakisi. '

Sarayin mevsimlik meniilerinden olusan 16. yiizyila ait bir belge' ile
17. yuzyihin ortasina ait, hem gunlik mentleri hem de ziyafet mentileri-
ni iceren belgelerde,?’ degerli bilgiler bulunur. 1539 yilinda Kanuni'nin
ogullar1 Bayezid ve Cihangir’in sunnet digunii sirasinda verilen ziyafet-
lerle ilgili bir defter, hem sunulan yemek ve tathlar1 sayar hem de baz
yemeklerde kullanilan malzeme miktarlarini kaydeder.?'

13  Unver 1948,s. 20-21.

14 Bilgin 2004, s. 61; Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, s. 190-191.

15 Sakaoglu 2006, s. 40-41; Bayramoglu 1988, s. 38-49; Terzioglu 1992, s. 56.

16 Tezcan 1998, s. 25, 27, 29; Terzioglu 1992, s. 25, 54, 57 vs.; Reindl-Kiel 2006, s. 55-109; Fa-
roqui 2007, s. 204-207.

17 Mustafa Ali 1978, Gokyay 1985, Kémirciyan 1988.

18 Evliya Celebiile ilgili aymntili bilgiigin bkz. Yerasimos 2011 ve Isin 2009.

19 San 1982, s. 245-255.

20 Reindl-Kiel 2006, s. 78-98.

21 Tezcan 1998.
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16. yuzyildan baslayarak Osmanl ilkesini ziyaret eden ve anilarim
yazan yabanci el¢i ve gezginlerin sayis1 gittikce artmstir. Osmanli yasa-
min1 merak eden bu insanlar, yemek kulturuyle ilgili bolca bilgi verirler.
Ancak yemeklerle ilgili somut ve ayrintih bilgiye az rastlanir, genellikle
“yirmi cesit yemek” gibi ifadelerle yetinitler. 1553-1555 yillar1 arasinda
Istanbul ve Amasya'da bulunan Alman gezgin ve tiiccar Hans Dernschwam
ise, yemege merakli oldugundan seyahat guinlugiinde piring ¢orbasi, pilav,
dolma (patlican, havug ve yaprak), muhallebi ve gullaci kisaca anlatir.
Ayrica Dernschwam, koyun etine hardal sosu; et suyu corbasina limon
suyu veya sirke ve karabiber; bulgur ¢orbasina koyun eti; bezelye, mer-
cimek, taze fasulye ve kuru fasulye gibi sebzeli tencere yemeklerine de
parca koyun eti kondugu soyler.?

Evliya Celebi

Babasisaray kuyumcubagisi Dervis Mehmed Zilli, annesi mes-
hur sadrazam Melek Ahmed Pasa’nin kiz kardesi olan Evliya
Gelebi (1611-1685?) istanbul'da dogmustur. Din ve edebiyat
agirhkl iyi bir egitim almig, gengken hafiz olmus ve glizel
sesiyle taninmistir. 1636 yilinda onu Ayasofya’da Kuran okur-
ken dinleyen IV. Murad, onu nedimi olarak saraya almistir.2®
1640 yilindan itibaren pasalarin yaninda gesitli gérevlerde
bulunurken Anadolu, Balkanlar, Ortadogu, Misir, Kirim,
Avusturya, Iran ve Misir't gezmistir. Hayatinin son yillarini
Misir'da gegiren Evliya Celebi, gezdigi yerleri ve yasadigi
olaylari anlatan on ciltlik Seyahatndme'sini yazmistir. islam
diinyasinin en uzun seyahatnamesi ve diinya edebiyatinin ise
en uzun seyahatnamelerinden biridir.

Gittigi her yerin meshur yemeklerini, tatllarini, meyve ve
sebzelerini, balik tirlerini sayan Evliya Celebi, gégebeler, asker-
ler, devlet adamlari gibi toplumun her kesiminden insanlarin
yedikleriyle ilgili bilgi verir. Emrinde ¢alistigi yoneticilerden biri
olan Defterdarzade Mehmed Pasa bir gurmeydi ve gérevinden
dolayi yaptigi uzun yolculuklarda, beraberinde muhtesem bir
mutfak teskilative farkl konularda uzmanlasmis ascilar (hamur-
cu, kebapg, kofte kebapgi, yahnici, tatlici, corbaci, dolmaci ve
kiymaci) goturirdi. Defterdarzade Mehmed Pasa, ascilari yeni
ve lezzetli yemekler icat ettikleri zaman onlan 6diillendirir,
giysisi, eli veya tirnadi kirli bulunanlara ise dayak attirirmig.2

Evliyad Celebi, Rumlar ve Yahudilerin mutfaklariyla ilgili bil-
giler verir; Rum balik ascilarinin cesitli baliklari tereyag), sade-
yagd, susam yagdi veya bezir yaginda kizarttiklarini, kefal balig
corbasi, midye pilavi, istiridye ve tarak pisirdiklerini anlatir.

22 Dernschwam 1987, s. 59, 170-175.
23  Yerasimos 2011, s. 17.
24 Evliya Celebi, cilt 2, s. 190-191.
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Perhiz giinlerinde ise nohut gorbasi, bakla, mercimek, ekmek
tiridi, hiyar buranisi ve sogan dolmasi gibi yagsiz yemekler
pisirdiklerini sdyler.?® Yahudilerin sadece susam yadi yedikle-
rini, g6zlemeye ve lokmaya sadeyag konmasin diye gézleme-
ci ve lokmaci diikkanlarinda birer gérevli bulundurduklarini
ve istanbul'da &zel Yahudi kasaplari oldugunu anlatir.?¢

Osmanl kiltirinde meyve ve meyve yetistiriciliginin ne
kadar 6nemli oldugu Seyahatndme'den anlasilir. Evliya yiiz-
lerce meyve cesidinin adini sayar, istanbul’da yetisen meshur
meyvelerin ¢coklugu karsisinda “hepsini anlatirsam bir ziraat
kitabina dénustr” der.?” Bursa'da 40 cesit armut, Malatya'da
7 cesit kayisi ve 80 cesit armut, Ula'da 60 cesit uzim, Kilis'te
40 cesit Uzum yetistigini sdyler. Soguk iklime sahip Bitlis'te
limon ve turung yetistirildigini ve kisin donmamalar icin agag-
lara kegeler sarildigini anlatir.?® Saray cevrelerinde meyve ve
cicekler hediye olarak yollandigindan istanbul’da 80 adet
hediyelik meyve diikkani vardi.?? Malatya’da ise hediyelik ya-
zil elmalar meshurdu ve bunlar “vilayet vilayet ayan ve kibar-
lara ve bizzat padisahlara hediye” olarak goturilirdi.?® Ol-
gunlagsmamis elmalara kagittan oyulmus beyitler yapistirilir,
elmalar kizillaginca kagitlar gikarilir ve kabuklarin Gzerinde
beyaz renkte beyitler kalirdi.

Vezire meyve ve ¢igek hediyesi tasiyan bir gorevli,
17. yiizyil. Ralamb albimiinden. Meyve, sekerleme ve
gicek, kutlama, hatir sorma ve taltif etmek amaciyla
armagan edilirdi. Bu gelenegin 19. yiizyila kadar
surdigi bilinmektedir. 1831 yilinin agustos ayinda
Galata’da meydana gelen yangindan sonra, Osmanl
Hariciye Nezareti (D1 Igleri Bakanlgs), Gztntilerini
paylastiginin ifadesi olarak yabanci elgilere porselen
tabaklar icerisinde sekerleme, meyve ve gigek
yollamistir.?! Bayramlarda da bu tiir hediyeler
yollanirdi. National Library of Sweden,

MS Ralamb 8:0,10.

25 =il 51255,

26 I*Giled ] si231, 232

27 Cilt 1, s. 264.

28 Cilt4,s.74.

29  Cilt 1,5..264.

30 Cilt4,s.16.

31 Basbakanhk Osmanh Arsivi, Cevdet Hariciye (C. HR.), 129/6444, 07 Rebiiilevvel 1247 tarihli
belge.

250



Antalya kdylu pazarinda satilan yazil
elmalar, Evliya Celebi'nin anlattig
Malatya'nin yazil elma geleneginin, daha
basit bir sekilde de olsa, Anadolu’da
yasadigini gosterir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Kara Mehmed Pasa’nin elcilik heyetiyle Viyana'ya giden
Evliya, imparatorun sarayinda kendilerine hig ikram yapilma-
masina ¢ok sasirdigini, “Ne su ve ne serbet ve ne kahve ve ne
bir lokma taam” verildigini anlatir.3? Avusturya mutfaginin zayif-
ligindan yakinir ve Osmanli mutfagini Avusturya, Hindistan ve
iran mutfaklariyla karsilastirarak “Taam, devlet-i Osman’dadir”
(Yemek dedigin Osmanl devletinde bulunur) sonucuna varir:3?

Kafiristan'da yemek meshur degildir. Butiin kafirler perhiz
eder, demir gatal ucuyla biraz yemek ve biraz sarap yiyip
igerler. Taam devlet-i Osman’dadir. Ne Hindistan'da ne de
iran’da yemek yok, neredeyse sadece pilavlari meghur.

Trabzon'a giden Evliyd Celebi, hamsinin yére mutfagindaki
onemini anlatir. Hamsi akini olunca, insanlarin “Namaz bulunur
amma hamsi bulunmaz” diyerek camiden firladiklarini ve
hamsi aldiklarini; corbasi, yahnisi, kebabi, béregi ve baklava-
si gibi kirk gesit hamsi yemeginin pisirildigini ve her birinin
lezzetinin ayrioldugunu s6yler. Hamsi yemeklerine 6rnek ola-
rak hamsi pilakisini anlatir:34

Trabzon’un hamsi pilakisi
Pilaki derler bir tiir ot tagindan tavalar yaparlar. Once bu
hapsi [hamsi] baligini temiz
ayiklayip onar onar kamisa
dizip maydanoz, kereviz, sogan
ve pirasa kuguk kiyilir, tar¢in ve
karabiber ile kanstirilip bir kat
kereviz ve maydanozu pilaki
tavasi icine déseyip bir kat
hapsi déseyip sonra Trabzon'un
hayat suyuna benzer zeytin
yagini dokup sicak ateste bir
saat pisirilir, nur gibi olur.

Evliya Celebi'nin tarifine gére pisirilen
hamsi pilakisi.
Fotograf: Priscilla Mary lgin.

89y @it 7Ms M5!

33 Cilt4,s. 110. Evliya Celebi Hindistan’a gitmedigi i¢in, bunu duyduklarina dayanarak soylayor
olmalidur.

34 Cilt 2,s. 53. By, en eski pilaki yemegi tarifidir.
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Evliy3, tarif sayilabilecek agiklamalar da verir:

e Bursa’nin kirde kebab: Sislere etlerle birlikte ikiye bélin-
mus blyuk kestaneler gecirildigini, pistikten sonra tizeri-
ne akitilan yaglarin dokildigini ve tadina doyulmaz
oldugunu soyler. Adindan anlagildigi tzere sisler, kirde
denen pidenin lzerine yerlestirilir.3

e Doner kebabi: Kirm'da pisirilen yatay déner kebabini
ayrintili olarak anlatir.®¢

¢ Alabalik: Tereyaginda pisirilir.3’

¢ Yilan baligi: Defne yapragiyla pisirilir.*®

e Zerde: Anadolu’'da zerdenin piring, Atina bali, tar¢in ve
karanfille hazirlandigini, Diyarbakir ve Beypazari'nda
guzel kokulu kavunlardan yapilan kavun zerdesine targin
ve karanfil kondugunu anlatir.®®

Evliya Celebi’'nin Seyahatndme'sinde haklarinda bilgi bulunan
diger konular:

® Yiyecek ve icecek saticilari
* Askerlerin yedikleri

* imaret yemekleri

* Gidalarin saklanmasi

* Gida ticareti

o Ziyafetler

e Yemekle ilgili inanclar
® Yemek kaplar

® Bahgecilik ve tarm

Erzincan Kemabh tuzlasi.
Dagin iginden akan
tuzlu su sig havuzlara
doldurulur, glinesin
etkisiyle su buharlaginca
dogal beyaz tuz kalir.
Evliya Celebi, Kemah
tuzu igin “Kardan beyaz
ve Haci Bektag-1 Veli
tuzundan leziz tuzdur.
Meshurdur” der.*?
Fotograf: Priscilla Mary
Isin.

35 ; Gilv2,s: 22-3.

36 ‘Gilt i, s.235:

37 Gilt2,s 2L,

38 Cilt8,s.325.

39 Cilt2,s.242-3,cilt 4, s. 39.
40 Cilt2,s. 194.
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GIDA URUNLERI

Misir'in 1517'de fethedilmesinden sonra biytik miktarlarda Misir pirinci
deniz yoluyla Istanbul’a gelmeye baslamistir. Dimyat limam tuizerinden
sevk edildigi i¢cin bu piring, Dimyat pirinci olarak da biliniyordu. Ayrica
Misir sekeri, seker pekmezi (mi'ad sekeri), hurma, cesitli suruplar (hum-
maz limonu,*' limon, gul, menekse), cesitli receller (hiyarsenbe,*? agac
kavunu, turung, Kabuli helile, menekse, demirhindi, nilufer), kahve ahs-
kanlig1 basladiktan sonra ise kahve Misir tizerinden sevkedilirdi.4?

1672 yilinda Misir’a giden Evliya Celebi, miilhiye,* bamya,*® kurkas*
ve karnabahar1 “Misira mahsus” sebzeler olarak anlatir.%’” Misir'in mer-
cimegi, nohudu ve baklas1 da meshurdu. Her sene saray tarafindan Misir’a
yollanan helvacibasi ve miskcibasi, Misir'dan suruplar ve baharatlar temin
ederdi.“®

Bamya, muhtemelen Misirdan
getirilerek 17. ytuzyilda Istanbul mut-
fagina girmistir. Saraya alindigini gos-
teren ilk kayitlar yuzyihn ortasina
aittir.*’ Kaygusuz Abdal'in bir siirinde
zikredildigine gore bamya Istanbul'dan
once guney Anadoluda bilinmis ola-
bilir.°

16. yuzyilin ortasindan itibaren
Ispanyollarin Amerika’dan getirdikle-
ri yeni gida malzemeleri Osmanlh
mutfagina girmeye baglamistir. Ame-
rika kokenli misir, 1573 tarihinde,
“erzen-i Katalan” (Katalan darnsi, veya Ege bolgesinin kirmizil yesilli irice bamyasi.
Ispanyol darisi) adiyla saray muhase- Afrti)ka o W e s i |

amya, 17. ylzyilda Istanbul mutfagina
be kayltlarmda yer alir.™ Diger tahil- girmistir. Fotograf: Esin Alice Igin Taylor.
larin zor yetistirildigi bolgelerde misir

41  Bu “eksi limon” muhtemelen limdir (Citrus latifolia).

42 Cin targinu.

43 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 10, s. 241-242, 267.

44 Yaprakh bir sebze tiru (Corchorus olitorius). Misir'da ¢ok begenilmesine karsin klasik Osmanh
mutfaginda benimsenmemistir.

45 Onceki boliimde gorildigi gibi, bamya giiney Anadolu'da 15. yuzyilda tammiyordu.
46 Golegez (bkz. s. 128, Antik Yunan ve Roma bélumit).

47 Cilt 10, s. 206.

48 Cilt10,s. 241-242, 246.

49 Bilgin 2004, s. 118, dipnot; s. 259.

50 Gokyay 1980,say114,s. 5.

51 Barkan 1979, s. 135.
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cabuk benimsenmis, Karadeniz bolgesinde “lazot”, Yunanistan ve Arna-
vutlukta ise “kalimbok” adlariyla taninmistir.52 “Misir bugdayr” ad ise,
her egzotik yiyecegin Misir kokenli oldugu dusinuldigi icin takilmis
olmalidir. Bu tahil erken bir donemde Osmanli topraklarina ulasip yetis-
tirildigi ve muhtemelen buradan Avrupa'ya yayildigi icin Tiirkiye koken-
li samlmistir. 1536 yilinda, Fransiz hekim ve botanik¢i Johanne Ruellius
tarafindan misira verilen ilk Latince ad olan Frumentum turcicum, misirin
Turkiye kokenli oldugu inancini yansitir. Bu nedenle 16. ytizyildan itiba-
ren Avrupa tulkelerinde misir “Turkiye bugday:” olarak bilinmistir (tal-
yanca granturco, Fransizca blé de Turquie, Ingilizce Turkie wheat, Hollan-
daca Turkse tarwe veya Turkse koren, Almanca Tiirkisches Mais veya Tuer-
kischer Mais/Weizen).

Yine Amerika kokenli olan kirmizi biber (Capsicum annuum), Maca-
ristan’da “Tiirk biberi” (t6rok bors) adiyla taminmistir ve en erken kaydi-
na bir Macar kadimin 1569 tarihli mektubunda rastlanir.5® Tath kirmizi
biberin Turkiyeden Macaristan’a ulastig1 disiniilmektedir.5* Avrupa'da
oldugu gibi kirmizi biber, pahali olan karabiberin yerine kullanilmis ol-
malidir. Osmanh kaynaklarinda en erken kaydi, 1631 tarihli Bosnakca-
Turkge bir sozlikte “Frenk biberi paprikadur” seklindedir.’® Osmanhlar
kirmizi bibere “Arnavut biberi” demislerdir.¢

Amerika’nin fasulye turleri (ayse kadin fasulyesi Phaseolus vulgaris ve
cali fasulyesi Phaseolus coccineus) heniiz bilinmiyorken “fasulye” kelimesi
(eski Yunanca phaselos ve Latince fasiolus) borilce (Vigna unguiculata)
anlamini tastyordu.’” Ancak bu kelime sonradan borilce yerine Amerika
kokenli fasulyeler icin kullamlmisur. Macarlar torok bab (Turk fasulyesi)
ismini muhtemelen 6nce bortlce sonra zamanla fasulye icin kullanmislar-
dir.58 Phaseolus vulgaris'in bir cesidi olan barbunya fasulyesi, 17. yuzyilin
basinda Italya'da “Tiirk fasulyesi” olarak taniniyordu.5® Bu isimlendirmeler
karnsikliklara yol agmaktadir ve tarihi kaynaklarda hangi tirden bahsedil-
digini bilmek her zaman mimkiin degildir.® 1656 yilinda yazan Adriaen

52 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, s. 177, 183, 272; cilt 8, s. 128, 151 vs.

53 Dr. Laszlo Koszegi, 15 Agustos 2011 tarihli e-posta.

54 Macar arastirmaci Laszlo Koszegi'nin verdigi bilgiler; Davidson 1999, s. 573.

55 Bu bilgi igin Laszlo Koszegi'ye miitesekkirim. Evliya Celebi de Cerkezlerin “Kirmizi Frenk
biberi”ni kullandiklarim anlatr (cilt 7, s. 277). Simdiye kadar rastlanan en eski “taze biber” (yesil
Capsicum biberi) kayd i¢in bkz. Bilgin 2013, s. 307.

56 Isin 2010, s. 55-56; Sestini 1785, s. 80.

57 Dalby 2003, s. 56.

58 Frigyes 2002; Bailey, A. 2007, s. 40-42. Hollandallar ve isvegliler de “Turk fasulyesi” diyor-
lardu.

59 Castelvetro 1989, s. 96.

60 Eggleston, E., Century Magazine, Nisan 1894, “Turkish” maddesi, Oxford English Dictionary
2002.
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van der Donck, Hollandalilarin Amerikaya getirdikleri “Turk fasulyesi’nin
yerli Amerika fasulyesinden ustiin oldugunu, ¢iinku korpeyken yesil tohum-
luguyla birlikte yenebilecegini yazmistir.8' Ancak bu “Turk fasulyeleri”nin
gelistirilmis bir Phaseolus vulgaris cesidi mi yoksa eskiden beri yesilken de
yenen bortlce mi oldugu belli degildir.®? Tirkcede ilk olarak 18. yuzyil
sonlarinda, Amerika kokenli ayse kadin fasulyesinin (Phaseolus vulgaris)
kurutulmus tohumlarina “beyaz fasulye” dendigini gosteren bir kayit mev-
cuttur.$?

Fasulye ile ilgili karsilastigimiz bu ¢ozilmesi gii¢ durum, kabak i¢in
de gecerlidir. Dinyanin en eski tarim turinlerinden biri olan kabagin,
farkh boy, sekil ve renklerde, ¢ok sayida turti ve cesidi vardir. 18. yuzyila
kadar Osmanl mutfaginda en ¢ok Lagenaria siceraria (asma kabagi) ve
Trichosanthes anguina (dolma kabag, kol kabagi, uzun kabak isimleriyle
bilinen bir kabak tiiri) kullanilmistir.é* Amerika kokenli kabaklardan
balkabag1 (Cucurbita moschata), 16. yizyilin ortasinda Turkiye’'de “Misir
kabag1” adiyla saray belgelerinde karsimiza ¢iktigr halde, bir Cucurbita
pepo cesidi olan sakiz kabag1 ancak 18. yiizyilin ortasinda Isvecli bota-
nikci Petrus Forskal tarafindan kaydedilmistir. Forskal’a gore sakiz kaba-
g1 Istanbul'da gelistirilmis bir cesittir.® Avrupa'da balkabagina da Turk
kokenli oldugu diisiincesiyle “Tirk kabag1” denmistir.%¢

Nitekim Osmanli kaynaklarinda bahsedilen “kabak”, kaynagin ait
oldugu doneme gore farkhilik gosterebilir. Ge¢ doneme kadar Osmanh
mutfagimin en énemli kabak tirii, Asya ve Afrika'da binlerce yildan beri
yetistirilen asma kabagiydi (Lagenaria siceraria). Bu kabak tirti Osmanh
doneminin sonuna kadar kullanilmaya devam edildigi gibi Anadolu'nun
baz1 yerlerinde hala bol miktarda tuketilmektedir.®” Mehmed Kamil'in
1844 tarihli yemek kitabindaki bircok tarifte “asma kabag1” kullanilirken,

61 Donck 1656.

62 Amerikali bahge tarihi arastirmacisi Wesley Greene, 20 Haziran 2011 tarihli e-postasinda Pha-
seolus fasulye tirlerinin gelistirilmesinde Tiirkiye’nin bir rola oldugu dusiincesini benimle paylasti.
63 Sestini 1785, s. 68. Sestini'nin anlattiklarindan, bu dénemde Phaseolus tiirlerinin bértulcenin
yerini almaya basladiklan anlasiliyor. Mehmed Kamil'in 1844 tarihli yemek kitabindaki “beyaz bo-
riilce” beyaz Phaseolus fasulyesi olabilir. Aym kitapta “cali fasulyesi” adina ilk defa rastlanr.

64 Forskal 1775, s. xxix; Sestini 1985, s. 74-75. Sestini bu kabag sosise benzetmektedir. Ayrica
asma kabagimin bazi cesitlerinin dolma icin kullamlms olmasi muamkundur ¢unki bugiin Gazian-
tep'te taze ve kuru olarak tiketilen dolmalik kabak, bir asma kabag cesididir. Sakiz kabaginda su
oram fazla oldugundan kurutmaya elverisli degildir.

65 Forskal 1775, s. xxxiv.

66 Alman bitki arastirmacisi Leonardo Fuchs’'un 1542 tarihli De historia stirpium commentarii
insignes baslikh kitabinda balkabaginin Latincesi olarak Cucumis turcicus (Turk hiyan) ismi kul-
lamilmistir. Italyan asc1 Bartolomeo Scappi'nin 1570 tarihli kitabinda ise bu “Tirk kabag1” olarak
gecmektedir, bkz. Scappi 2008, s. 248-249. Scappi'nin, “Turk kabagi"min birkag kugiik horoz alacak
kadar iri oldugunu ve kisin yetistigini belirtmesinden, bunun balkabag oldugu belli oluyor.

67 Gaziantep'te buna haylan kabag denir.
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sakiz kabag (Cucurbita pepo) iki tarifte ve balkabagi (Cucurbita moscha-
ta) yalnizca tek bir tarifte yer alr.*®

Alman botanikgi Leonhart
Fuchs’un 1542 tarihli De historia
stirpium commentarii insignes
adl kitabindan Amerika kokenli
balkabagi ve misir gizimleri.
Bunlarin Turk kékenli oldugu
dustinildiugu igin, balkabagina
“Turkhiyari” veya “Tiirk kabagr”
(Latince Cucumis Turcicus,
Almanca Tirckisch Cucumer),
misira ise “Turk bugday:”
(Latince Frumentum turcicum,
Almanca Tirkisch korn)
denmigtir.

Safranbolu Yérik kéytinde
rengarenk eski tip misirlar.
Anadolu’da yetigen bu misirlar,
Amerika’'dan ilk gelen misirlarin
soyundandir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Hindi ve ingilizcede Bu Kusa “Turkey” Adi Verilmesi

Amerika kitasi, Hindistan’a Bati yéniinden ulagma ¢abasi sonu-
cunda kesfedildiginden, énce Hind-i garbi, yani “Bati Hin-
distan” olarak adlandirilmig ve bunun neticesinde 1520 civa-
rinda Meksika'da kesfedilen hindiye “Hint tavugu” ad veril-
mistir.®’ Avrupa'ya getirilen hindi, ispanya’dan Fransa ve
ingiltere’ye yayilmis, fakat ingiltere’de anavatani anlagilmaya-
rak Tiirkiye'den geldigi diistincesiyle Turkie cock veya Turkie
fowl (Turkiye tavugu) adi verilmistir. Zamanla bu ad, turkey
seklinde kisaltilmig ve anavatani olan Amerika’da bile kullani-
lir olmustur. 1586 yilinda Amerika'ya seyahat eden ingiliz bili-
minsani Thomas Harriot, Virginia'daki arastirmalari sirasinda

68 Mehmed Kamil 1997, s. 70 (kavun dolmas: tarifinde). Kestane kabag1 veya helvac1 kabag
denen sert etli kabak, Cucurbita maxima turune aittir.
69 Flandrin ve Montanari, s. 359.
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hindiyi gériince “Turkie cocks and Turkie hennes” (Tiirkiye
horozlari ve tavuklar) olarak kaydetmistir.”

Osmanlilar ise, birgok egzotik Uriiniin kaynaginin Misir olma-
sindan &tird, bu yeni taninan evcil kus tiriine "Misir tavugu”
demislerdir.”' Bunun en erken kaydi 1660 yilina ait olup Evliya
Celebi'nin Seyahatndmesi'nde ge¢mektedir. Belgrat'i ziyaret
eden Evliya'nin hindiyi, “Misir tavugu addetdikleri kirmizi hor-
tum burunlu tavuk” diye tarif etmesi, bu kusu daha énce gor-
medigini diisiindiiriir.”? 1680 civarinda ise hindinin Istanbul’'da
cokga yetistirildigi anlagilmaktadir, ¢linki Ermeni tuccarlar
buradan ¢ok sayida hindi alarak isfahan’a gétiirmiis ve iran
sahina hediye olarak sunmuslardir.”® Bundan sonraki yillarda
hindi Anadolu'ya yayilmistir. Sultan Ill. Ahmed'in sehzadeleri-
nin 1720 yilindaki stinnetleri igin Bursa’nin kazalarindan iki bin
Misir tavugu temin edilmistir.”* Osmanli mutfaginin en sevilen
hindi yemegi olan hindi dolmasi, 18. ylizyllda zenginlerin iftar
sofralarinda yer aliyordu.”

Diger gida malzemelerine gelince, Sadrazam Kopriuliizade Fazil Ahmed
Pasa’'min mutfaginda gunlik olarak tfiketilenler, 17. yuizyilda saray cev-
resinden birinin yedikleriyle ilgili olarak iyi bir fikir verir. Miktarlara

bakarak sadrazamin evinde yuzlerce insanin yemek yedigi anlasiliyor:’¢

500adet ekmek, 216 okka et, 79 tavuk, 20 guvercin, 120 yumurta, 12 okka siit,
2 okkayogurt, 2 okka peynir, 120 okka piring, 8 okka bugday, 10 okka un, 7 okka
nisasta, 38 okka yag, 12 okka seker, 4 okka bal, 6 okka siyah kuru uzim, 1.5 okka
kirmizi kuru uzam, 1 okka siyah erik, 0.5 okka kus tiziimi, 300 dirhem badem,
9 okka nohut, 40 okka sogan, 100 okka yemege konacak cesitli sebzeler, 6 okka
dolma yapmak i¢in asma yaprag, hodan ve benzerleri, 40 akcelik maydanoz, 15
okka tuz, 25 dirhemtar¢in, 30 dirhembiber, 2 dirhem karanfil, kahveye katilacak
kakule 2 dirhem, ekmek uzerine koyduklari siyah bir tohum olan tchuregoti [¢ore-
kotu] 40 dirhem, 40 dirhem susam, 30 dirhem sumak, kimyon [miktan belirtil-
memis], sakiz [miktar belirtilmemis], 8 dirhem safran, 2 dirhem hindistancevizi,

70 Hariot 1588, s. 20.

71 Anadolu’nun bazi yerlerinde hindiye hala Misir tavugu denmektedir. Giniimiizde kullamlan
“hindi” ad ise, “Bat Hindistan”, yani Amerika kokenli olmasindandir.

72 Evliya Celebi, cilt 5, s. 199. Hindinin erken bir tarihte ispanya’dan Osmanh topraklarina gecti-
gi one surilmisse (Fragner 1994, s. 51) de bunu destekleyecek kayitlar bulunmuyor.

73 Chardin 1811, cilt 3, s. 385.

74 Vehbi 2007, s. 32.

75 Boratav 1996, s. 238.

76 Galland 1881, cilt 2, s. 205-207. Fransiz buytikel¢i Nointel'in raporunda verdigi bu liste 1673
yilina aittir. Sadrazamin evinde yemek yiyenler arasinda sadece ailesi degil, isiyle ilgili olarak ¢cok
sayida resmi gorevli ve hizmetci de olmahydi. Asma yapragyla ilgili kalemin Fransizca metninde
“dolma” kelimesi kullanilmaktadir: “Ocques de feuilles de vigne, de bourache et autres pour faire
le dolma.” 16. yuzyilin ortasinda Sadrazam Sokullu Mehmed Pasa’'nin sarayinda her giin 1500 kisi
yemek yiyordu (Gerlach 2006, cilt 1, s. 252).
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10 okka kahve, 4 kaymak tabagi, 0.5 okka gulsuyu, 7 okka limon suyu, 10 okka
sirke, 12 okka armut, elma, kestane gibi meyveler.

Listedeki 100 okkalik taze sebzeye nohut, sogan ve sarma sarmaya yara-
yan cesitli yapraklar da eklendiginde, bu gunde 155 okkalik (198 kilo)
sebzeye tekabiil eder. Bu da Osmanh mutfaginda sebzelerin 6nemini
yansitir.

Baska kaynaklarda findik yaprag, ebegiimeci, hurf-1 Babili,”” rezene,
tarhun, tere, terme (bir tur yabani turp), acur, beyaz bas lahanasi, karna-
bahar, kurkas, lisan-1 sevr, kuskonmaz ve mastan bahsedilir. Bu donemde
beyaz bas lahanasi 6nem kazanir. Evliya Celebi, Van'in dev lahanasindan
ve Balkanlarin kapuska denen “kazan kadar” irilikte beyaz lahanasindan
bahseder.”® Ayrica Van lahanasinin bir fil karm biytuklaginde oldugunu,
iki tanesinin bir deve yuku olusturdugunu ve yapraklarinin incecik ol-
dugunu yazar.” Bu lahana Ercis'te hala yetistirilir ve incecik yapraklar
nedeniyle sarma icin tercih edilir.??

Hiyar, Osmanlh déneminde ¢ok sevilen ve yaz aylarinda bolca yenen
bir sebzeydi. Cig hiyar yemenin saghga zararh olduguna inanan Avrupali
gezginler bu aliskanlhiga sasiriyorlardi. 17. ytizyilda Tavernier, acitkan
cocuklarin ellerine hiyar verilmesine, hiyarin cig ve kabuklu yenmesine
hayret etmistir.®! Eskiden hiyarin bugiinkiinden ¢ok daha buytuk oldugu
anlasihiyor, ¢cinkit muzu anlatirken Evliya Celebi, bunlarin “kucik bir
hiyar gibi” olduklarimi soyler.?? Istanbul’'un Langa semtinde yetisen hiyar-
lar iriligiyle meshurdu.®

17. ytizyihn sonlarinda sa-
ray belgelerinde yer almaya
baslayan kavata, Afrika koken-
li Solanum aethiopicum bitkisi-
nin meyvesidir. Tadi, rengi ve
yapisl taze bibere benzeyen,
sekli eski tip domatesleri ha-
tirlatan kavatanin bazi cesitle-
ri ac1 oluyordu. Muhtemelen
Afrikall kolelerce Istanbul’a

Bursa Alaaddin Bey kdyiinde yetisen kavata. getirilen kavata, 18. yl"lZylhn
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

77 Lepidium campestre, bir tir su teresi.

78 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 4, s. 327; cilt 5, s. 268.
79 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 4, s. 125.

80 Prof. Dr. Fikret Yasar'in sozlii olarak verdigi bilgi.
81 Tavernier 1677, s. 92-93.

82 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 9, s. 211.

BB e s

258



ikinci yanisinda bol miktarda yetistiriliyordu. Hala Bursa, Bilecik, Adapa-
zar gibi yerlerde sevilerek tiketilen bir sebzedir.®

Akdeniz bolgesinde Roma doneminden beri sevilen leblebi, Osmanh
doneminde kahvehanelerde kahvenin yaninda atistirihir ve yemekten sonra
peynirle birlikte yenirdi.®® Fatih Sultan Mehmed ve sonraki padisahlarin
leblebi yedikleri bilinmektedir.® Sultan III. Osman (1754-57) tebdil gezer-
ken ¢arsidan leblebi alip yerdi.?” Tahtakale'de 16. ytizyihn ortasinda insa
edilen Leblebici Hani ve 17. yuzyilda istanbul'daki 100 leblebici ditkkan,
leblebinin ne kadar fazla tiketildigini gosterir.®® Leblebi sekeri ise ilk
olarak 15. yuzyihn basinda kaydedilir.® Saraya alinan leblebi ununun?

“ne icin kullanildig: bilinmemektedir, ancak 19. ytizyilda leblebi unu, bir
tavuk kebabu tarifine gore, ateste cevrilen tavugun tizerine akan yagi
emmesi icin serpilirdi.’'

Et olarak en ¢ok koyun ve tavuk tiiketiliyordu. Bunlarin disinda 6rdek,
kaz, keklik, bildircin, gtivercin, silun, ¢ulluk, ispinoz, sigircik, tavsan, ahu
ve geyik gibi av etleri de tiketilmistir.”? Tavernier'ye gore Ermeniler tavsan
eti yemiyorlard1.”® 16. yizyilda yazan Gelibolulu Mustafa Ali av etlerini
overek herkes tarafindan begenilen lezzetli gidalar olduklarini soyler.’
Ozellikle saray ziyafetlerinde av kuslar1 yer almus, Bayezid ve Cihangir'in
1539 yilindaki siinnet dugunu ziyafetleri i¢cin toplam 900 kaz, 600 6rdek
ve 200 guvercin alinmis, keklik, guvercin, tavus ve 6rdek kebaplari, kaz
ve ordek yahnileri pisirilmistir.”® Degisik pisirme usullerine 6rnek olarak
Van'in keklik boregi, Kemah'ta yapilan bildircin tursusu ve Istranca
Daglarinda yeniceri avcilar tarafindan avlanan geyik etlerinden saray i¢in
hazirlanan pastirma sayilabilir.”® Av etleri begenildigi halde, Avrupa mut-
faginda oldugu gibi lezzeti disinda bir asillik ve prestij simgesi olmamis
ve Osmanl sofralarinda az yer almistir. Bunun bir nedeni, av hayvanlar-

84 Isin 2013; Sestini 1785, s. 79; Ahmed Issa Bey 1930, s. 171; Bedevian 1936, cilt 1, s. 375, 555.
85 Rauwolff 1693, s. 68. Rauwolff 1573-1576 yillan arasinda Guneydogu Anadolu ve Suriye'de
gezmis bir Alman botanikgidir.

86 Barkan 1979, s. 110, 133, 271, 276, 279.

87 Uzuncarsih 1988, s. 61.

88 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 263.

89 1421 civarinda 6lensair Ahmed Da'T'nin bir siirinde bahsedilir, bkz. Cengiz 2006, s. 47; Evliya
Celebi zamaninda Galata sekercileri tarafindan leblebi sekeri yapihirdy, bkz. cilt 1, 253.

90 Barkan 1979, s. 126.

91 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 53.

92 Ahmed Cavid 2006; Wittman 1803; Gokyay 1985, s. 56-64 vd.

93 Tavernier, Jean Baptiste, Baron of Aubonne, A New Relation of The Inner-Part of The Grand
Seignor’s Seraglio, Containing Several Remarkable Particulars, Never before Exposd to Publick View,
London 1677, s. 28.

94 Mustafa Ali 1978, s. 72-73.

95 Tezcan 1998, s. 13-19.

96 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 196; cilt 2, s. 195-96; cilt 4, s. 125.
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nin dini kurallara uygun sekilde 6ldurualdugi konusunda Muslumanlarin
duydugu supheydi. Bir bagka nedeni, en zengin Osmanli sofrasinda bile az
veya hic et icermeyen corbalar, sebze yemekleri, borekler ve pilavlarin yer
almasi ve bu yemeklere et kadar deger verilmesiydi. Avrupa’da ise yemegin
gorkemi sunulan etlerle ol¢ulduginden ve sebzelere sadece garnitir gozily-
le bakildigindan, bir sofray1 zengin kilmak igin av eti sartt1.”’

[talya'nin parmigiano (parmican) peyniri oldukea seviliyordu ve 17.
yuzyilin basinda Venedik balyosu tarafindan, padisah, haremindeki kadin-
lar ve pasalar igin Istanbul’a getirtiliyordu. Fransiz saray tarihgisi Baudier
ve Ingiliz Robert Withers'a gore, parmican peyniri, 6zellikle ziyafetler ve
mesirelerde yenirdi.”® 15. ytizyilda yasayan Divan sairi Necati Bey'in bah-
settigi “firengi penir” (Avrupa peyniri) muhtemelen parmican peyniriydi.”®

Meyveler cesitli, bol ve ucuzdu. 16. yiizyilda istanbul'da bulunan Av-
rupalilar limon, eksi turung ve “tath turung” (portakal) gibi meyvelerin
ucuzluguna sagirmslar,'® turuncun yalana sahitlik yapanlara atacak ka-
dar ucuz oldugunu kaydetmislerdir.'®! Batil gezginler Osmanhlarin bol
¢ig meyve yemelerinin sagliga zararli olduguna inanmyorlardi; hazimsizhga,
atesli hastaliklara, hatta cicek ve vebaya yol actigini iddia edenler de var-
d1.'%2 16. ytizyihn sonlarinda Osmanlh tlkesine gelen John Sanderson ba-
girsaklarindan rahatsiz olunca Venedikli doktorlar, hastaliginin, Turklerin
eksi mayali ekmegi ve cig meyvelerinden kaynaklandigim séylemislerdir.'®

16. yuizyildan itibaren Osmanh bahce sahipleri ¢cok sayida yeni meyve
cesidi gelistirmistir.'® Topkapi Sarayrnda cok cesitli iizimler yetistirildi-
gi icin y1l boyunca tizim yemek mumkuandi.'” 17. yizyilda yasayan
bestekar ve bahce meraklis1 Buhtirizade Mustafa Itri Efendi, kendi adini
tastyan Mustafa Bey armudunu yetistirmistir.'%

Meyve; dogum, evlenme gibi ozel giinlerde ikram ve armagan edilir,'®’
gelin alayinda tasinirdi.'®® Ohri'nin'® nefis kokulu elmalari, Ankara

97 Ferdinand Braudel, Avrupa'da liks yemegin etle esanlamh olduguna dikkat ¢eker (1992,
s. 201).
98 Baudier 1635, s. 141; Withers 1737, cilt 2, s. 718.
99 Ozkan 2007, s. 641.
100 Wratislaw 1862, s. 80.
101  Tirkiye'nin Dort Yili, tarihsiz, s. 178; Dernschwam 1987, s. 126.
102  Sandys 1670, s. 54; Sanderson 1931, s. 15; Careri 1732, s. 154; Mariti 1895, s. 4; White 1846,
cilt 1, s. 295; Buckingham 1827, s. 153.
103 Sanderson 1931, s. 15.
104 Isin2012.
105 Dallam 1893,s.62.
106  Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt 19, istanbul 1999, “Itri Efendi, Buhurizade”
maddesi, s. 221.
107  Ali Seydi Bey, tarihsiz, s. 55; Atasoy 2002, s. 67.
108 Atasoy 2002, s. 68.
109 Makedonyada bir sehir.

260



armudu, Malatya elmas1 gibi meyveler
pamuklara sarilmis halde ve kutular i¢in-
de, padisah ve ileri gelenlere hediye ola-
rak, basta Istanbul olmak uzere “her diya-
ra” yollamrd1.""®

Yemeklere konan ve kizartma icin kul-
lamlan yag, Muslimanlar icin tercihen
sadeyagken, Hiristiyanlar ve Yahudiler i¢in
ise susam yag1 ve zeytinyag1 gibi bitkisel
yaglard1.

Misk ve amber, bu dénemde, zengin-
lerin sevdikleri pahali tatlandiricilar olarak
one cikar. Bugtun bunlarin hakikileri bu-
lunsa bile, pahaliligindan dolay: kullanil- Bestekar Buhirizdde Mustafa Itri
mamaktadir. En cok serbet ve tathlara ko- Efe"&i:’sitnagé;:;;:zjgi'ii:t': 'vge'
nan misk, Nepal ve Tibet'te yasayan erkek sulu olan bu yaz armudu istanbul

misk geyiginin bir Salngldlr. 1spermeget bdlgesinde halad az da olsa yetigtirilir.
Fotograf: Mehmet Emin Akgay.

turi balinanin karninda olusan gri renkli
hos kokulu bir madde olan amber ise ser-
bet veya kahveye konurdu. Misk, seker
veya gulsuyuyla kanistirilarak tatlilarin
uzerine serpilirdi.'"" 16. ytizy1lda parmak
zelebiyye (zulbiye) denen badem ezmeli
bir hamur tathsi kizartildiktan sonra misk-
li serbete atilirdi;''? muhallebi ve gullaca
da misk konurdu.'"® 17. yuzyilda yazan
Tavernier, bu serbetlerin limon veya agac-

kavun suyuyla yapildigini, ¢cok az su ve

v At Misk geyikleri. The lllustrated Natural
ayrica amber de katildigini belirtir.''* 18. History, Londra 1881, s. 232.

ve 19. yuzyilda ise lokum, akide ve saray
asuresine misk katildig1 biliniyor.""® Sultan II. Abdiilhamid icin hazirlanan

nevruziye macununa da amber ve misk konurdu.''®

110 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2,s. 242-3; cilt 4,5.16; cilt 5,s. 304; cilt 7,s. 250; cilt 8,5.329.
111  Sirvani 2005, s. 125 (tava gullac1), 127 (kahi helva), 129 (sekerli memuniye), 132 (cesidiye),
133 (tuffahiye ve seferceliye), 135 (baska bir kaygana tarifi), 136 (fistik herisesi).

112 Bayramoglu 1986, s. 40.

113 Dernschwam 1987,s.171.

114 Tavernier 1677, s. 28.

115 Bunlar ve baska miskli yiyeceklerle ilgili olarak bkz. yaymmlanmamis yazma yemek risalesi, y.
25b, 26b, 27a; D’Ohsson, tarihsiz, s. 39; White 1846, cilt 3, s. 82; Ahmed Cavid 2006, s. 9; Sefercioglu
1985, s. 29, 30; Kut (Gunay) 1986, s. 12, 14; Ali Esref Dede 1992, s. 20, 23, 30, 33, 34, 35, 36, 36,
70; Mehmed Kamil 1290/1873, s. 132-133; Abdulaziz Bey 1995, s. 151, 263.

116 Baylav 1968, s. 179-180.
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Istanbul'da esnaf alayi Hileli satigtan dolay: kafasina

sirasinda firinda uzun agir bir tahta gegirilerek

pideler pisiren ekmekgi, cezalandirilan simitgi,

16. yuzyil. Cizim: Mehmet 16. yuzyil.

Sarialioglu (Topkapi Saray Cizim: Mehmet Sarialioglu

Mizesi Kitiphanesi (Topkap! Sarayi Miizesi

A3593,y. 72a’'daki Kuttiphanesi A3593, y. 72a'daki

minyaturden bir detay). minyatirden bir detay).
EKMEK

Donemin 6ne ¢ikan ekmek cesitleri somun, fodula, pide, kirde, lavas,
corek, cakil ekmegi/pidesi (1sitilmis tasta pisirilen ekmek), francala ve
simittir.""? 16. yizyilin ilk yarisinda esir alinan Bartholemew Georgievitz,
susamli beyaz ekmegin ve kepek ekmeginin ¢ok nefis oldugunu anlatr.''®
17. yuzyilda padisah ve valide sultan icin bir¢ok farkhi ekmek cesidi pisi-
rilirdi: Has ekmek (beyaz fodula), kirde, pide, Be¢ ekmegi, mirahor ekme-
gi (beyaz undan yapilan giizelce kabarmis somun),''? imam ekmegi, nohut
ekmegi, sekerli ekmek, Be¢ pogacasi, yagl halka ve simit.'?® Fakirler siyah
fodula (kepekli, belki de cavdar gibi tahillar iceren pide) yerlerdi.'?'
Ramazan pidelerinin tizerine badem, hashas, anason, ¢orekotu serpilir
ve icine safran katilird1.'?? Pidenin 1spanakli ve kabakl cesitleri yapili-
yordu.'?

Osmanh mutfaginda Avrupa etkisine bir 6rnek olan Be¢ ekmeginin
(Viyana ekmegi) 16. yiizyihn ortasinda Istanbul'da yapildig: anlasilmak-
tadir cinkit Hans Dernschwam, Galata’da “Viyana usuli” zipoltten (kucuk

117 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 230-233; Kuttukoglu 1983, s. 53; Demirtas, s. 133-134.
118 Gough1570,y. 49.

119 Sefercioglu 1985, s. 23.

120 Ahmet Refik 1931, s. 19; Demirtas 2008, s. 59-62.

121 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 230.

122  Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 233.

123 San 1982, s. 148.
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beyaz yuvarlak ekmekler) pisirildigini anlatir.'? Muhtemelen Be¢ ekme-
gi de yine Galata ekmekgileri tarafindan yapilan francalanin (italyanca
frencille)'?® bir benzeriydi. Fransa ve Ingilterede, cok kabarmis beyaz
francala ekmegine “Viyana ekmegi” denirdi.'?

“Halka simit”, adim kepeksiz beyaz un anlamina gelen simit kelime-
sinden almis, zamanla bu undan yapilan halka seklindeki ekmege simit
denmeye baslanmistir. Simit 6zel firinlarda pisirilirdi ve bazen tuzerine
beyaz hashas tohumu veya susam serpilirdi. 15. ytuzyilda bazi imaretler-
de saygin misafirlere sunulurdu.'?” 16. yuzyilda saray simitcileri tarafin-
dan 6zel bir firinda pisirilirdi.'?® Istanbul'da simit hamuruna mahlep ve
az miktarda pekmez eklenirdi.'?’ Ankaray: ziyaret eden Dernschwam,
orada lezzetli, beyaz hashas tohumu serpilmis simit yedigini anlatir.’3

YEMEKLER

Corba

Corbalarn cesitliligi Osmanh mutfaginin énemli bir 6zelligidir. Fakir veya
zengin, herkesin beslenmesinde ¢orbanin 6énemi buyukti. Halkin tahil,
bakliyat, yogurt, bazen de et iceren ve bir tas: bir 6gunlik yemek yerine
gecen corba ictigi, zenginlerin neredeyse corbasiz bir 6guin gecirmedikle-
ri, hatta sofralarinda bazen iki cesit corba sunuldugu bilinmektedir. '
Sayilamayacak kadar ¢ok corba cesidi vardy; yogurt, mercimek, tavuk
ve iskembe corbalarindan baska, eksili badem corbasi, kestaneli tavuk
corbasi, turung eksili tavuk corbasi, nar eksili tavuk corbasi, taze bakla
corbasl, sekerli nardenk corbasi gibi degisik corbalar yapiliyordu.'3?

124 Dernschwam 1923, s. 49. Dernschwam'in Tiirkce cevirisinde zipoltten “sandvi¢” olarak cev-
rilmistir, bkz. Dernschwam 1987, s. 73.

125 Tietze 2009, “francala” maddesi”; Sertoglu 1992, s. 28; Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 184.
126 Ingiltere'de francala benzeri ekmege French roll denirdi (Nott 1723, sayfa numaralari olmayan
bu kitapta bkz. 95, 235 numarali tarifler; Turabi Efendi 1964, s. 58. 19. yiizyila ait Ingilizce tarifle-
rine gore Viyana ekmegi, bol sutli hamurdan hazirlamir ve duvarlarina islak saman siriilen ve sicak
su buhari bulunan bir firinda pisirilirdi (bkz. Whitehead 1893, s. 213). Gelismis buharh firin, 19.
yuzyihn ilk yansinda Fransaya getirilmisti (bkz. Knight 1851, s. 427). Avusturya ekmekgiliginin
Fransiz mutfagina etkisiyle ilgili ayrinuli bilgi icin bkz. Chevallier 2009, s. 31-39.

127 Unver 1941, s. 2396.

128 Barkan 1979, s. 80.

129 Demirtas 2008,s. 71.

130 Dernschwam 1923, s. 91 (simit i¢in baygel kelimesini kullamr).

131 San 1982, s. 248-250.

132 San 1982, s. 245-255; Bilgin 2002, s. 56-57, 73-75; Tezcan 1998, s. 13. Taze bakla gorbasi
hala Bolu mutfaginin meshur ¢orbalarindandir. 15. ytizyihn corba cesitleri i¢in bkz. Erken Osmanh
mutfag bolumi.
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Devlet tarafindan butin temel ihtiyaglar karsilanan ordu i¢in beslen-
menin diregi olan ¢orba simgesel bir nitelik kazanmistir. Yenigeri asker-
leri savasa ¢orba kazanlarimi goturirdi, kazanin disman eline gecmesi
bir yenigeri ortasi icin serefinin lekelenmesi anlamina geliyordu. Yenice-
rilerin padisahin corbasini kabul etmeyip kazan devirmeleri de bir bas-
kaldirma isaretiydi.'3

Mastabe (yogurt ¢orbasi): 17. yuzyilda sadeyag, et, sogan, nohut ve
yogurtla yapilirdi.

Tavuk corbasi: Nar eksili, turung eksili, limon sulu, eristeli, piringli
ve eksili, limonlu ve yumurtali, kestaneli, piringli sade ve piringsiz sade
turleri kayithdir. 1539 yilinda yapilan saray ziyafetinde verilen tavuk
corbast, piring, badem, yumurta ve limon suyuyla yapiliyordu.'3 Piring-
li tavuk corbasina limon suyu veya sirke ve karabiber konur, sofraya ge-
tirilirken tzerine maydanoz ve bazen tar¢in serpilirdi.’® 17. yuzyilda,
sarayda Divan pasalar icin sogan, karabiber, nohut, limon suyu, mayda-
noz, tar¢in ve zencefil iceren tavuk corbasi yapilirdi.'3

Pilav

Saray belgelerinde dane olarak bahsedilen pilavin ¢ok cesitleri vardi. 1539
yilinda Kanuni'nin sehzadeleri icin yapilan siinnet ziyafetlerinde piring
pilavy, safranh pilav, yesil pilav (muhtemelen ispanak suyu ile boyanmis),
kirmiz1 pilav (nar suyuyla boyanmis'?), eriste pilavi, sehriye pilavi, nar
eksili pilav ve simit pilav1 (ince bulgur pilavi olabilir) sunulmustur.'*® Bu
kutlamalar sirasinda, fakirlere ve yenicerilere verilen ziyafetlerde pilav ve
zerde bir arada sunulmustur (bkz. s. 266'daki Hiinerndme minyatiiri).'?
Pilav ve zerde, Osmanh Imparatorlugu’nun sonuna kadar, dugun gibi
kutlama yemekleri ve 6zel giin yemeklerinin olmazsa olmazi olarak kal-
mustir. "4

Renklendirilmis pilavlar sade beyaz pilavla birlikte sunuldugunda
hos bir manzara olusuyor olmaliydi. 16. yuzyilda ayrica etli, biberli,

133 Pakalin 1993, cilt 2, s. 229 “Kazan Kaldirmak” vess. 731 “Orta Kazanlar1” maddeleri; Sertoglu
1986, s. 77 “Corbay1 Igmek” ve s. 368 “Yenigeri Kazan1” maddeleri; Isin 2010, s. 84-85.

134 Tezcan 1998, s. 27.

135 Dernschwam 1987, s. 170.

136 Reindl-Kiel 2006, s. 61.

137 Tavernier 1677, s. 27.

138 Tezcan 1998, s. 13, 15. Defteri hazirlayan Semih Tezcan, dane-i simidin ince bulgurla hazirla-
nan pilav olabilecegini dusuntyor (s. 35).

139 Tezcan 1998, s. 9, 11. Bu donemde, zaferlerden sonra askerlere pilav, zerde ve yahni gibi ye-
meklerden olusan bir ziyafet verilirdi (Pakalin 1983, cilt 1, s. 149). 18. yiuzyila ait bir minyaturde,
zerdenin, pilavin tzerine dokiulerek sunuldugu goriliyor (TSM A3544, y.150a).

140 Omnegin, bkz. Ali Riza, tarihsiz, s. 87 ve Walker 1886, cilt 2, s. 10-11.
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kirmizi kuru tuzumla, helileli ve lahanali, meyveli, sarimsakh pilavlar
yapilirdi.'*' Tereyag1 ve etsuyu ile pisirilen pilava bazen kus iizumiu
katilirdy. 42

Bazen piring pilav1 yerine, daha hesapl olan bugday pilav1 yapiliyor-
du. Kosova-Kacanik'teki Sinan Pasa Imareti’nin 1586 tarihli vakfiyesine
gore, cuma geceleri ve Ramazan sirasinda sunulan bugday pilavi, bugday,
tereyagl, nohut ve soganla yapilirdi.'*3

17. yuzyilin ortasinda, soganh biberli pilav; kestaneli bulgur pilavs,
1spanakly, kestaneli ve kirmizi kuru iziimlu pilav; peynirli kaymakh pilav
kaydedilen pilav cesitleridir.'“ Kaymakl peynirli pilava bazen seker de
konurdu. Bazen pilavin i¢ine kus iziimu konur veya tizerine tereyaginda
kizartilmis badem, et parcalari veya omlet yerlestirilerek servis yapilirdi.'4®
Bircok kisi pilavin azerine yogurt koyup yerdi.'4

1631-1668 yillar1 arasinda Osmanh tlkesini birka¢ kez ziyaret eden
Fransiz gezgin Tavernier, pilav icin ¢cok ayrintili bir tarif ve cesitleriyle
ilgili degerli bilgiler verir:'4’

Tavernier'nin Pilav Tarifi

Yalmz bir parca koyun eti veya pili¢c ve guvercin yarnm pismis oluncaya kadar
haglanir. Et ve suyu bir ¢anaga alinir. Temiz bir tencerede tereyag eritilir, iyice
kizinca kicuik pargalar halinde kesilmis koyun eti veya dorde bolunen piligler ve
ikiye bolunen guvercinler bu yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Guizelce
yikanan piring tencereye, etlerin tizerine konur ve pirincin tizerini iki parmak
gecinceye kadar et suyu kepge kepge eklenir. Tencerenin kapagi hemen kapatilir
ve parlak bir ates tizerine oturtulur. Arada bir piring tanelerinin pisip pismedigi
kontrol edilir ve gerekirse et suyu eklenir. Kullandiklar piring, bizim tlkelerde
bulunan ve pisince parcalanan piring degil, taneleri haslaninca bozulmayan bir
piring cesididir. Igine ayrica karabiber taneleri konur.

Pilav pisince tencerenin agz1 ti¢ dort kat katlanmus bir bezle kapatilir ve bunun
uzerine kapag yerlestirilir. Biraz dinlendikten sonra pilavin yiizeyinde kepcenin
sapiyla delikler acilir ve bu deliklere ¢ok kizgin eritilmis tereyag: dokilerek ten-
cere hemen tekrar kapatillir. Tereyagim eminceye kadar birakilir, sonra servis
yapilir.

Buyuk kaplara doldurulan pilavin uzerine etleri hos bir manzara olusacak
sekilde ve altinda beyaz pilav gorunecek sekilde diizenlerler. Pilavin bir kismim
safranla sariya boyarlar, bir kismim da nar suyuyla kirmiziya boyarlar.

141 San 1882, s. 248-250.

142 Turkiye’nin Dort Yili, tarihsiz, s. 157.

143 Kiel2007,s. 109-110.

144 Reindl-Kiel 2006, s. 74, 96.

145 Tavernier'den alinan pilav tarifi ve Dernschwam 1987, s. 170.
146 Blount 1636, s. 101.

147 Tavernier 1677, s. 27.
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Et yagh olmasina ragmen, pilava pirincin agirhgimn yarisi kadar da tereyag
koyduklar i¢in, ahsmamis olanlar bu tur pilavi sevmezler. Bu yagh pilav, sarap
icenlere uygun degildir.

Devletin ileri gelenlerinin sofralarinda, bazen pilavin uzerine et yerine kokulu
otlar iceren bir omlet veya etrafina, kaynar suya kirilarak pisirilmis yumurtalar

konur.

Daha ge¢ donemde pilav, yemegin sonunda sofraya getirilirdi ancak kla-
sik donemde bu gelenek hentiz baslamamsti.

266

Yenigeriler i¢in hazirlanan, zerde pilavdan olusan ganak yagmasi,
16. yuzyil sonu. Hiinerndme, Topkapi Sarayi Mizesi Kitiphanesi
H.1524, y. 120a.



Et Yemekleri

Et yemeklerinin ¢ogu, 6nceki donemlerde yapilan kebap ve yahni cesit-
leridir. Yatay doner kebabimin ilk yazih ve gorsel kayitlarina 17. ytzyilin
basinda rastlanir. 16. ytzyila ait bazi et yemegi tarifleri, II. Selim’in hekim-
basis1 Ankarali Dervis Nidai Mehmed Efendi’nin 1566-1567'de yazdig:
tip kitabinda bulunmaktadir.'® Ornegin:

Giivercin Yahnisi

Bir miktar sogan suya dogranip biraz da tath zeytinyag konduktan sonra hafif
ateste pisirilir. Birkag guvercinyavrusu dahi ayrica pisirilir. Pismis sogan tizerine
dokulup kanstirilir. En son birer dirhem tarcin, havlican, salep dovulup karisti-

rilarak uzerine serpilir.

Cevirme kebabr: Butin halinde sise gecirilen kuzu, tavuk gibi hayvan-
lar ates tizerinde cevrilerek kizartilirdi. Yerde kazilan cukurun dibinde
ates yakilir, tizerine sisi tasiyan demir bir destek yerlestirilir ve buna bagh
bir iple sis cevrilirdi.'*? 1699 yilinda Aaron Hill, bu sekilde demirden bir
cevirme kebabi aletinin butin mutfaklarda bulundugunu anlatir.

Etli pilav: 1581 tarihinde yazan Alman Marx Rumpolt'a gore, “Ttrklerin
sevdikleri sekilde” pisirilen bu yemek icin et tuzlanir ve sise gecirilerek
kebap edilir, sonra tavuk suyu, et suyu veya tereyagiyla pisirilen pilavla
sunulurdu.'s?

Kofte: Kiymaya limon kabugu, kiictik hindistancevizi, biber, karanfil
ve tar¢in kaulir, top sekli verilir, taze toplanmus ikiser defne yapragina
sarilir ve ateste pisirilirdi. Bu tur kofteyi anlatan ve ¢ok begenen Aaron
Hill, bunun taklit edilmeye deger oldugunu belirtir.'>'

Déner Kebabi

Déner kebabuyla ilgili ilk yazili kayit Evliya Celebi’'nin Seya-
hatndme'sinde bulunur. Evliya, 1666 yilinda Kirim Tatarlari’nin
hazirladiklari yatay déner kebabini s6yle anlatir: “Elli vukiye
gelir bir semin koyunu kurban edip sukka sukka edip bir demir
kebap sisine o koyunun etini saplayip iki baglari ince ortasi
kalin tek parca et gibi dizerler ki bir zerre yeri birinden tagra
dizmezler.” (Yagl bir koyun keserler, etini dilim dilim yaparlar
ve bunlari tasmayacak sekilde bir demir kebap sisine saplarken
oyle dizerler ki baglari ince ortasi kalin tek parca et gibi olur).

148 Sakaoglu 2006, s. 40. Bu yazida kuzu yahnisi, pili¢ kebabi, kebap, yumurtal et ve fakume-i
tavuk tariflerinin transkripsiyonlar: da verilir.

149 Hill 1740, s. 222. Bunun bir benzeri olan orman kebabn tarifi i¢in bkz. Mahmud Nedim 1998,
s. 53-54.

150 Rumpolt 1581, f. 55a, 43 numaral tarif.

151 Hill 1740, s. 222-223.

267



Evliya bu kebabi ¢cok begenir, “gtiya ilik gibi olur” diye met-
heder.'® Yatay doner kebabinin ik gérsel kaydi ise bundan
daha da eski olup, 1616-1620 yillari arasinda istanbul’da Hafiz
Pasa igin yapilan bir minyatirde tasvir edilmektedir.'?

16. yuzyila ait bir saray belgesinde adi gegen yaprak keba-
binin'®* doéner kebabi olabilecegdi énerilmigse de, baska bir
belgeden bdyle olmadigi, asma yapragina sarilan bir kebap
tlrd oldugu anlagilmaktadir.'®> Sarkéy’de hala yapilan yaprak
kebabi, asma yapraklarina sarilmis oglak eti ile hazirlanan bir
yemektir.'%¢

1800 yilinda istanbul’'da gezen Fransiz Pouqueville, doner
kebabindan bahseder ve yabancilarin bunu hakl olarak ¢ok
nefis bulduklarini séyler ama sisin yatay mi dik mi oldugunu
belirtmez.'™” Sisin dik oldugunu ilk anlatan kisi, 1852 yilinda
istanbul’a gelen Fransiz Théophile Gautier’dir.'®® Yabanci bir
ressamin ayni doneme ait resmi, dik pisirilen déner ve doner-
ciyi gosterir.'s?

Ayse Fahriye, Ev Kadini adli kitabinda (1882-83) "izmir
kebab1” adiyla, izmir'de agik havada yatay sis izerinde yapilan
doéner kebabini anlatir.'®® Erzurum’un Oltu ilcesinde cag keba-
bi olarak bilinen yatay déner kebabi, bugin hala yaygin olarak
hem lokantalarda hem de evlerde yapilmaktadir. Tespit ede-
bildigim kadariyla ginimiizde donerin evde yapildig tek yer
Oltu'dur. Fakat bu durum, Oltu’nun dénerin cikis yeri oldugu
anlamina gelmez.

ilk olarak 1960’larda Tiirk isgileri tarafindan Almanya'ya
goturulen doner, ginimizde dunyanin en sevilen ayakusti
yemeklerinden biridir. Wikipedia'ya gére, Almanya’da déner
kebabi, hamburger ve sosisten daha poplulerdir ve ortalama
gunlik tuketimi 200-300 ton arasinda degismektedir. Arap
tlkelerinde "“gevirme”den bozma savarma,'®' Yunanistan'da
ise gyros ("déner”) adlariyla bilinir.

152 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 7, s. 235; Isin 2009, s. 197.

153 So6zkonusu minyatur, Hafiz Pasa i¢in istinsah edilen ve resimlenen, Firdevsi'nin Sehnamesi’nin
Turkge cevirisinde bulunmaktadir. Bugiin New York Public Library’nin Spencer Koleksiyonu'nda
bulunan bu yazma, 19. yuzyilda Sultan Abdulaziz'in kutiphanesindeydi.

154 Sar11982,s. 248.

155 Bayramoglu 1988, s. 44.

156 Kirklareli Universitesi 6gretim gorevlisi Dr. Gilay Cakir'in verdigi bilgi (13 Ekim 2014 tarihli
e-posta). 1

157 Pouqueville 1806, s. 132; Pouqueville 1805, cilt 2, s. 122-123 (orijinal Fransizca basim).
158 Gautier 1901, s. 162.

159 Sanat Dinyamiz, say1 60-61, s. 32. Doner kebabim dik olarak pisirme tekniginin Bursah ke-
bapgilarin icadi oldugu rivayet edilse de bunu destekleyecek kayitlar bulunmamaktadr.

160 Ayse Fahriye 1300 (1882-1883), s. 57.

161 Tirkcede cevirme kebabi donerden farkhdir, butiin halindeki hayvan ates uzerinde, buyik
bir siste cevrilerek pisirilir.
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Mesirede pisirilmekte olan déner kebap. 1616-1620 tarihli Osmanli minyat
New York Public Library Spencer Collection, Turk. Ms. 1, y. 580b.

Sokak dénercisi, 1853. Fotograf: James Robertson.'¢?

162 Bu fotografi saglayan Bahattin Oztuncay’a mutesekkirim.




Erzurum Oltu’da yapilan cag kebabi. Oltu’'nun Balka kdyiinde yapilan cag kebabi.
Fotograf: Muhittin Ozdag. Fotograf: Muhittin Ozdag.

Sebze Yemekleri

Dolma: Bu dénemde oldukga cesitlenen dolmalarin bilinen yeni cesit-
leri, 16. yuzyilda koruklu kabak, cakal erikli yaprak, lahana, havug, sogan,
patlican ve korpe balkabagi, 17. yizyilda karpuz, lisan-1 sevr ve ayrica
uskumru ve tekirden yapilan balik dolmalaridir.'®®* Osmanlrda ileri gelen-
lerin mutfaklarinda uzmanlasmis dolmacilar calistirihrd:r ve Istanbul’da
dolmac: dikkanlar vardi.'s

Osmanh mutfagimin meshur dolmalar Safevi mutfagina gecmistir. Sah
L. Abbas'in as¢ibasis1 Nurullah Usta’nin 1594-1595 yilinda yazdig: yemek
kitabinda belirttigine gore, dolma o tarihte iran’da yaygin olarak bilinmi-
yordu. Nurullah Usta'nin verdigi lahana dolmas tarifi, bu déonemde
Osmanlrdaki dolma tarifi yoklugunu giderir:'®®

Dolma-y1 Kelem (Lahana Dolmasi)

Anadolu insanlar tarafindan begenilen bir yemektir. iran'da yaygimn olarak bilinmez.
Yapilis1 soyledir: Kiyma pembelesinceye kadar kavrulur. Piring; nohut, sogan,
dovilmius baharat ve tuzla karistirihir. Lahanamin yapraklari ayrilir, kaynar suya
batrilir, sonra kiymal piring karisimina sarihir. Tencereye yerlestirilir, tizerine

kopugu alinmis et suyu ve eritilmis yag eklenerek yavas ateste pisirilir.

17. yuzyildan itibaren, Osmanh mutfaginin meshur dolma tarifleri Ingilizce
yemek kitaplarina da girmeye baslamistir; ancak sarma teknigini becere-
meyen Ingiliz ascilar, lahana ve yaprak dolmalarini iple baglamak zorunda

163 Dernschwam 1987, s. 171; San 1882, s. 248-250; Gokyay 1985; Reindl-Kiel 2006, s. 96-100;
Evliya Celebi 2006-2007, cilt 1, s. 249, 255.

164 Evliya Celebi 2006-2007, cilt 1, s. 255; cilt 2, s. 190-191.

165 Charles Perry’nin cevirisi. 19. yuzyilda yazilan bir Farsca yemek kitabinda, lahanadan baska
asma yaprag, hiyar, patlican, elma ve ayva dolmalarinmn tarifleri de bulunmaktadir (Encyclopaedia
Iranica, “Dolma” maddesi).
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kaliyorlardi. Ann Blencoe'nun 17. yuzyilda yazdigi yemek defterindeki
dolma tarifi asagidadir. ingiliz mutfak anlayisina gore uyarlanmis bu tari-
fin orijinalinde, sigir icyag1 yerine kuyruk yag kullanildig: distunulebilir:

Dolma

Koyunun kaburga tarafindan alinan yagsiz eti ve sigir icyagim kiyma haline geti-
rin. Ayni miktarda haslanmus piring, kokulu otlar, tuz, biber ve bir miktar kuguk
hindistancevizi alarak hepsini iyice yogurun. Bir iki yumurta da ekleyin. Lahana
veya asma yapraklarini sicak suya batirin ve hazirladiginiz icten koyarak ufak bir
hiyar kadar sarin. Kalin bir iple baglayin, et suyuyla birlikte tencereye koyun ve
kapagim kapatin. Yavas ateste pisirin. Iplerini ¢ozdukten sonra suyuna bir yumur-

ta sarist karistirin ve uzerine bu suyu dokerek servis edin.'¢¢

Kalye/basti: Erken ve klasik doneme ait Tiirk¢e kaynaklarda, sebzeli ten-
cere yemeklerinin cogu kalye olarak adlandirilir. 18. yiizyildan itibaren
ise Arapca kalye yerine, Tiirkce bast1 denmeye baslamistir.'®? Yagda kav-
rularak hazirlanan bu etli, kiymal veya bazen etsiz yemeklere az veya hic
su katilmaz. Silkme, oturtma, musakka tiuru yemekler kalye/bastinin
benzeridir.

Kaynaklarda ad1 gecen kalye cesitleri, 15. ytuzyilda kabak ve havug
kalyeleri,'®® 16. yuzyilda ayva, taze bakla, elma, 1spanak, lahana, pazi,
salgam ve pirasa kalyeleridir.'®? Patlican kalyesinin kayitlarina ise ancak
18. yiizyilin sonundan itibaren rastlanir.'’® Bazen kalyelerin uzerine qir-
pilmis yumurta gezdirilirdi.'”" Limon, koruk suyu, nardenk gibi eksiler
katildig1 da bilinmektedir. Bunun iyi bir 6rnegi, bol koruk suyuyla yapi-
lan, 18. yiizyila ait Tirkce basti/kalye tarifidir:'"2

Kabak Bast1

Ve Kabak Kalyesi derler. Sanat: Yeteri kadar kivircik [koyunun] eti dogranir. Onun
yarist kadar sogan ince dogranip, yeteri kadar siit ve biberle karistirilir. Taze dolma
kabaginin kabugu ve ici (cekirdegi) giderilir. Genis bir tencereye etin kemigi dizil-
dikten sonra bir kat kabak, bir kat et seklinde tencereye konur. Uzerine, értilan-
ceye kadar stizalmus koruk suyu konup, orta halli ateste pismeye yakin oldugu
zaman, izim zamaniysa bir vukiyye tiziim suyu, eger bulunmazsa, bir iki kasik
bal ya da seker ilave edilir. Birkac sarimsak bir miktar su ile geregi gibi doguldiik-

ten sonra suzilip kaulir. Kiyilmis bir tutam nane dahi kauldiktan sonra yenir.

166 Goodwin 1988, s. 103-104.

167 Sefercioglu 1985, s. 59: “Kabak bast1 ve kabak kalyesi derler.”
168 Ibn-i Serif 2003-2004, cilt 2, s. 310; Barkan 1979, s. 218, 251.
169 Tezcan 1998, s. 13, 15; San1 1982, s. 248-250.

170 Ahmed Cavid 2006, s. 101, 104.

171 Barkan 1979, s. 218; Ahmed Cavid 2006, s. 50, 132.

172 Sefercioglu 1985, s. 59.
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Arap asi / aside: 16. yuzyilda sarayda yapilan bu yemegin en erken tarifi
1844 tarihlidir. Un bulamaciyla beraber yenen sulu bamya yemegi olan
aside ile ilgili olarak Refik Halid Karay, eski zamanda siyahi dadilarin
yaptiklar “halis muhlis Senegal yemegi” oldugunu soyler.'”® Bu nedenle
“Arap as1” veya “Arap yemegi” olarak da biliniyordu. Hala Afrika’nin Nijer,
Tanzanya ve Gambiya gibi iilkelerinin geleneksel yemegi'’* olan aside,
Afrikal kolelerin Osmanl mutfagina katkilarimin ilging bir 6rnegidir.
Benzer bir sekilde Afrikali koleler, bamya yemeklerini Amerikaya da
gotirmuslerdir ve bu yemekler giiney eyaletlerinde gumbo adiyla hala
yapilmaktadir. Anadolu’'nun bir¢ok yoresinde Arap asi, bamya yerine
tavuk, hindi veya kazla yapilir.'”®* Mehmed Kamil'in tarifi soyledir:'’

Aside

Arap yemegi dahi derler. Tarik-i tabhi: Evvela birkag bas sogani rugan-1 sade ile
bir tencerede adi kavurup icine iyice havanda dogulmus kuru bamya ve ufak
parelenmis kirmizi biber eger muzirdir denir ise ¢okea karabiber koyup bir iki
kanstirdikta uzerine ¢okca su ve bir mikdar tuz koyup pisirip amade ederler.
Ba'dehu diger bir tencereye tuzluca su koyup kor uistinde kaynamaya baslar iken
icine elenmis dakik-i hasdan karstirarak vaz' edip koyuldukta kepgenin tersiyle
ezerek hamur kokusu gidince aheste ateste pisirip indirdikte kasig eritilmis rugan-1
sadeye bulay1p buyticek kesip sahana veyahut karavanaya istif edip tizerine hazir-
lanan bamya mamuliinden bolca dokiip tenavil buyurula. Tuhaf tadgm olur. Baz1
mahalde hamuru butiince koyup ortasimi ¢ukurlatip bamya mamulini icine
doldururlar. Bir de ba'z1 Arap ascilar taze bamya vaktinde ayikladiklar1 bamya
tepelerini kurutup onunla tabh ederler.

Tursu: Onceki donemin tursularina ek olarak bu dénemde kabak, kere-
viz, havug, pirasa, gil, nane, maydanoz, erik, dongel, kizileik, gogem ve
seftali tursulan yapihyordu. Baz1 tursular uzak yerlerden istanbul’a getiri-
liyordu: Samsun’dan “nice bin fi¢1” i¢inde armut tursusy,'”” Osmancik’tan
padisah icin ¢icek tursusu (kebere tursusu)'’® bunlar arasinda sayilabilir.
Bu doneme ait iki kaynakta bazi tursu tarifleri bulunur. Bu tariflerden
birinde kabak, patlican (bu tarif bashksiz olarak kabak tursusu tarifini
takip eder), salgam, gul ve nane, digerinde tiziim ve ayva tursularinin
tarifleri vardir.'” Asagida bu kaynaklardan birer ornek verilmistir:

173 Karay 1943, s. 151.

174 Wickens ve Lowe 2008, s. 69; Rooney ve Waniska 2000, s. 717.

175 Sivas usula tarifler igin bkz. Uger 2006, s. 106 vs.

176 Mehmed Kamil 1997, s. 63.

177 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, s. 45.

178 BOA C.SM. 116/5847, 10 Receb, 1109 (22 Ocak 1698).

179 Bayramoglu 1988, s. 41, 42, 44-45; Ibrahim Ibnulhagc Mehmed 2000, s. 59-60. Evliya Celebi
(cilt 1, s. 248), Istanbul tursucularinin kereviz, havug, pirasa, maydanoz, gul, kebere, hiyar, patli-
can, lahana ve sarimsak tursular1 yaptiklarini soyler.
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Uzaim Tursusu

Uziim salkimlarindan zedelenmis ve curiimus taneler ¢ikarihr. Tursu yapmak igin
dort medre [bir medre 12.83 kg] siraya pekmez topragim katarak temizlenir.'®® Bir
sure kaynatildiktan sonra, dovilmis hardal tohumu biraz kaynar sirayla karistiri-
larak katlr.'®" (Tarifte belirtilmedigi halde, hardall sira soguduktan sonra aziim
salkimlar uzerine dokilayor olmahdir.)

Salgam Tursusu

Evvela salgam soyulur ve bir muiddet bekletilir, sonra suyunu stiziip bir tahta tize-
rine yayilir ve tizerine bir miktar tuz ekilir. Bir iki giin boyle birakilir. Sonra bal ve
sirke kanistinlarak, icine dovillmiis hardal eklenir. Salgamlar seramik bir kaba yer-
lestirilir ve uzerine, salgamlar1 dort bes parmak gececek kadar hardalh ball sirke
dokaulur. '®?

Balik Tursusu

Bir yazma yemek risalesine gore Hekimbas1 Nuh Efendi'nin (6. 1708) icadi olan bu
tursu icin, levrek balig1 zeytinyaginda kizartihir, tarcin, karanfil, kakule, defne,
mersin, biberiye, limon ve turung yapraklari, sarimsak, kus tizamu, fistik ve kara-
biberle birlikte kat kat toprak tencere veya tursu sisesine yerlestirilir. Uzerine sirke,
safranl su ve az miktarda bal konur ve temiz bir tasla kapaulir. Bir iki giun icinde

hazir olur.'®?

Salata

Osmanlilar ¢ok cesitli salatalar yiyorlardi. Avusturya elcisi Busbecq, yenice-
rilerin, salgam, sogan, sarimsak, turp ve hiyar, tuz ve sirkeden olusan bir
salata yediklerini yazar.'® Evliya Celebi salatalarin yagly, sirkeli ve sarimsak-
I oldugunu anlatir.'® Osmanhlarin bol miktarda cig ot ve sebze yiyor olma-
larina sasiran Batili gezginler, bunun sagliga aykir bir aliskanlik oldugunu
dustntyorlardi.'® Fransiz Nicolas Le Dran, Osmanli elgisi Yirmisekiz Mehmet
Celebinin, 1721 yihinda Pariste bulundugu sirada verdigi yemeklerle ilgili
olarak, Osmanhlarin “farkli yesilliklerden yapilan cok cesitli salatalar” yedik-
lerini ve diger yemeklerin teker teker getirilmesine karsin “salatalarin yeme-
gin basinda sofraya konup yemek sonuna kadar kaldigim” kaydetmistir.'®’

180 Pekmez topragimmn siraya kanstrilmas, kat parcaciklarin tortu olarak dibe ¢okmesini ve boy-
lece eksimemesini saglar.

181 Ibrahim Ibnulha¢ Mehmed 2000, s. 59. Yazar ayva, erik, kiraz gibi diger meyve tursularimin da
bu sekilde hazirlanacagin anlatir.

182 Bayramoglu 1988, s. 41.

183  Suheyl Unver, “Yemek Hakkinda Defter” (bugtn kayip olan bir yazmadan alinan tarifler), Stley-
maniye Kutiiphanesi, Dr. A. Siheyl Unver Bagisi, no. 652, fol. 38-40.

184 Busbecq 1927, s. 151.

185 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 250.

186 Bu inang gec doneme kadar sirmustir. Ornegin, 19. yizyihn basinda yazan Buckingham, Urfa'da
¢icek hastahginin bir sebebi olarak insanlarin fazla ¢ig marul yemelerini gosterir (1927, s. 153).

187 Lunde 2003.
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Bdrek

Borek cesitleri bu donemde gi-
derek cogalmustir. 16. ytizyil kay-
naklarinda pazar boregi, tavuk
boregi, Tatar boregi ve surbalu
(corball) borek;'®® 17. yizyil
kaynaklarinda ise 1spanakli bo-
rek, kabakli borek, salgamli bo-
rek, bogca boregi, fincan boregi,
Tatar boregi, tencere boregi (etli,

tavuklu) 3 ufak b(")rek,"” ufak ka- Manavgath Mehmet Usta’nin savurarak yaptigi
bak béregi, Sam bc")regi (sumak- incecik serpme b"f:rek).l‘a!:.:ragjl. Ozel bir ustalik

sib. Lkl Yot gerektiren bu borek tiirli, muhtemelen 16. ve
1), klymah sini bOregl, halka 17. yiizyilda “varak” olarak satilan (yani tek

b(")rek, hamsi béregi, [el‘eyagll yufka katlanarak hazirlanan) pazar béreginin bir
btabal bc')regi, CorrhAk b(")regi, benzeridir. Fotograflar: Priscilla Mary Isin.
peynirli borek, tutmag boregi,

ciris boregi, cakil boregi, balli borek, kiymali borek, tavuklu sini boregi,
peynirli kaymakh sini boregi ve peynirli kaymakh pazar boregi kaydedil-
mistir.'%°

Kiymali borek: Siradan kiymali borege sadece kiyma ve sogan konur-
ken, 1649 yilinda sarayda Erdel elgisine verilen ziyafette sunulan kiyma-
11 borege, ayrica kuru kayisi, kus uztimu, hurma, kestane ve elma katl-
digini biliyoruz.'”' Kiymali borege konan bu malzemeler, saray mutfagi
ile halk mutfag: arasindaki farki ¢arpici bir sekilde gostermektedir.

Pazar boregi: 1525 tarihli narh belgesindeki dipnota gore, bu borek
“varak” olarak satldigindan, tek bir yufkay: katlayarak hazirlanan bir
borek oldugu anlasiliyor. Hala Antalya ve Manavgat’ta serpme borek adiy-
la yapilan borek turtinin bir benzeri olmaldir. Hamur, oklavayla tabak
boyunda acildiktan sonra, elle savrularak inceltilir, i¢ konur, katlanir ve
fininda pisirilir. Gaziantep’in katmer taths1 da aym usulle yapilir.

Tatar boregi: Kuguk ticgenler seklinde kapatilan, i¢ci kiymali bir hamur
isi. Haslandiktan sonra sarimsakl yogurtla yenirdi. 15. veya 16. ytizyilda
Asik Hiseyin'in bir siirinde ad1 gecen Tatar boregi, 17. yiizyilda Istanbullu
yemek meraklist Seyyid Hasan’in dostlariyla bulustugu sofralarda yer
alird.

188 Topkap: Saray: Arsivi D6747, 14 Rebitilevvel 932 (29 Aralik 1525) tarihli narh listesi; Tezcan
1998, s. 13, 15; San 1982, s. 250; Bayramoglu 1988, s. 43.

189 Borek-i hurde olarak da geger. Muska boregi olabilir.

190 Gokyay 1985, s. 60; Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 231; cilt 2, s. 109; cilt 3, s. 20, 108;
Reindl-Kiel 2006, s. 57, 74.

191 Reindl-Kiel 2006, s. 74, 78-98.
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HIRISTIYAN HALKIN YEMEKLERI

Farkl dinlere mensup olanlarin, perhiz donemleri disinda, buytik oran-
da ortak bir mutfak paylastiklari, Rachel Goshgarian’in 16. ytzyil kay-
naklarina dayal calismasindan anlasilmaktadir. Domuz eti yenmesi ve
icki icilmesi disinda, Ermeni sofralarinda helva, borek, baklava, kuzu
kapama, “yaprak kofte”,'? kelle paca, kaburga, zerde pilav gibi yemekler
bulunurdu. Bolgenin eski kutsal bugday yemegi olan herise, Ermeni
kulturunde buyuk 6nem tasir, hacilara sunulur, Buyik Perhiz’in arife
guniinde yenir ve 6lilerin ruhu icin yapilirdi.'??

Perhiz zamani etten ve hayvansal yaglardan uzak durmalar gerektigi
icin, Osmanh Hiristiyan halk: sadeyag yerine zeytinyagiyla, et yerine
balik ve salyangozla, sebze ve baklagillerle beslenirdi.'” Rumlarin perhiz
usulit pogacasi, zeytinyagh hamurdan ve soganli icten yapilirds.'?

Istanbul Balik Pazan civarindaki Rum balik lokantalarinda, tereyag,
susam yag1 veya bezir yaginda kizartilan balik, kefal balig1 corbasi, midye
pilavy, istiridye ve tarak satilirdl. Perhiz zamanlan ise bakla, nohut cor-
basi, mercimek yemegi, epsu misko (tiritli hiyar boranisi) ve sogan dol-
mas1 pisirilirdi.'?

Kilitbahirli Mahmud Nedim, 1900 tarihli yemek kitabinda bir Rum
yemegi olan salyangoz pilakisinin tarifini verir:

Sallangoz - Simukli Pilakisi

Kabugu sariya musabih olan sallangozlar kaynar suya birakip haslandikta suyu
suzulur ve toplu igne ile sallangozlar kabuklarindan cikarihp ve siyah kism
koparilip beyaz kismi da bir kaba konuldukta tuz ve ¢entilmis sogan ile beyaz
kopuge kadar ovulup ve birkag el soguk su ile yikandikta o soyle dursun. Bir
tavaya u¢ dort kasik zeytinyag: ve u¢ bes tane sogan ve maydanoz ve domates ve
birkag dis sarimsak beraberce kavrularak tencereye konulan sallangozlar tuzerine
tava aktarma olunur ve uzerine kaynar su ilave edilerek koz atese oturtulur. Bir
saat murtrunda tenavil oluna hos olur."’

Ge¢ Osmanh dénemine ait bir Ermeni perhiz yemegi tarifi, Ingiliz gezgin
Robert Curzon’in 1850 tarihli kitabinda bulunur. Vanh Ermeni asc¢1
Karabet tarafindan pisirilen bu yemek, “Kiyma” adina ragmen etsiz bir
yemektir:

192 Yaprak sarmasi. Goshgarian, kaynaklarda sayilan yemek adlarimin Ermenice, Turkge ve Fars-
¢a olduguna dikkat ceker.

193  Goshgarian 2011, s. 57-58.

194 Olivier 1901, cilt 2, s. 8-9; White 1846, cilt 1, s. 80-81; Fellows 1852, s. 71.

195 White 1845, cilt 2,s.9.

196 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1,s.255 (y. 175a).

197 Mahmud Nedim 1998, s. 168.
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Keihma (Kiyma)

Bir kabag) ince rendeleyin ve sikarak suyunu siiziin. Buna rendelenmis taze pey-
niri, birka¢ yumurta, biraz kavrulmus sogan ve Sam fistiklarin1 katin, hamur gibi
oluncaya kadar iyice yogurun. Kabak veya patlican dilimlerine biraz yag surdiik-
ten sonra uzerine kabakli karisimdan kalinca suran ve yarim saat fazla sicak
olmayan firinda pisirin.'?®

Ickinin yaninda yenen mezeler arasinda deniz uriinlerinin éne ¢ikmasi,
icki ve meyhane kultirinin daha ¢cok Hiristiyanlar tarafindan sekillen-
dirilmesine baglanabilir. Mezelerle ilgili ayrintili bilgi veren Gelibolulu
Mustafa Alinin (1541-1600), “yar1 pismis kebap ile eksili ¢orba, kavur-
malar ve kofteler”i saydiktan sonra, 6zellikle balik ve diger deniz trtn-
lerinin meze olarak tercih edildigini belirtmesi, Istanbul Rum icki kiil-
tirinun etkisini yansitir.'? Saydig1 deniz trinleri, pavurya,?®® istiridye,
istakoz, teke,?’! midye, balik yumurtasi ve havyardir. 1525 yilinda, ku-
rutulmus mersin morinasi baligi, meyhanelerde sunulan yemeklerden-
di 202

Evliya Celebi, Galata meyhanelerinin mezeleriolarak pavurya, yengec,
kerevit, sagorine,2°® midye, istiridye, simiikli bocek, kaplumbaga ve
ahtapotu sayar.?% Buna karsin Miisluimanlarin da gittikleri bozahaneler-
deki mezeler cesitli sakatatlardan olusuyordu.2%®

TATLILAR VE SEKERLEMELER

Mahmudiye: Bademli, kayisili un helvasi. 16. ytizyila ait ayrintili mal-
zeme listesine gore 1 vukiye? un, 1 vukiye sadeyag, 1 vukiye bal veya
sekerden yapilan helvaya yarim vukiye badem ve yarim vukiye kuru kay1-
st katilir, servis edilirken tizerine 50 dirhem (160 gr) seker serpilirdi.???

Parmak zelebiyye (zilbiye): Padisah i¢in pisirilen bir tath. Parmak
sekli verilen badem ezmesi, sulu hamura batirthp kaynar yagda kizartihr,
sonra miskli sicak serbete batirilir.2%®

198 Curzon 1850, s. 418-419.

199 Mustafa Ali 1978, s. 158-159.

200 Cancer pagurus tiri yengeg (Deveciyan 2006, s. 279-280).
201 Karides.

202 TSM Arsivi D6747.

203 Turu tespit edilemeyen birdeniz uruni.

204 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 7, s. 93.

205 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 247.

206 1283 gr.

207 Tezcan 1998, s. 27. 15. yuzyilda mahmudiye, bademli ve kuruyemisli bir tavuk yemegiydi.
208 Bayramoglu 1986, s. 40.
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Baklava: En eski Tiirkce baklava tarifleri bu doneme aittir.2%° Soz konu-
su belgede borek, 20 veya 24 yufkadan yapildig1 halde, baklavanin sadece
altina dort, uizerine dort yufka olmak uzere 8 yufkadan yapildig: anlatih-
yor. 16. yuzyildan itibaren ise baklavanin gittikce daha ¢ok kath yapildig:
gorulur. Tepsi baklavasinin kisa anlatimi disinda, bu belgede ayrintil
olarak iki tarif daha bulunur. Acem (iran) baklavasi adini tasiyan birinci-
si bademli sar1g1 burma icin, digeri katmerli hamurla yapilan Sultan bak-
lavasi ad1 verilen baklava icindir:

Acem Baklavasi

Bobrek yag veya kuyruk yagiyla sadeyag yar yariya kanistirilir, ¢ dort yumurta,
un ve biraz tuzlu suyla hamur yapilir. Yag miktarinin fazla olmamasina dikkat
edilir, yoksa yufka agilmaz. Ince yufkalar oklavayla tek tek acilir. Her biri sadeyag
ile yaglanir ve tizerine doviilmiis badem serpilir. Sonra yufka oklavaya sarilir, bum-
bar gibi olacak sekilde buzilir. Bu biizilmis ve diralmus yufkalar, tepsiye spiral
olusturacak sekilde yerlestirilir. Komur atesi uzerinde pisirilir, bir taraf1 pisince
cevrilir. Sonra tuizerine kaynatilarak kivama gelmis bal serbeti dokulur ve bir mud-
det daha ateste kaynatlir. Bu tir baklava, borek ve yassi baklavadan daha giizel olur.

Sultan Baklavasi

Yumurta, ¢ok az sadeyag ve biraz tuzlu suyla hazirlanan hamurdan?'® yufka acilir.
Eritilmis sicak bobrek yagiyla yufkalar yaglanir ve dort kosesinden durulerek
yeniden agilir. Sonra tavaya bir iki kasik sadeyag konur ve yufka tavaya dosenir.
Uzerine dovillmils badem ve biraz toz halinde nobet sekeri veya beyaz Misir seke-
ri serpilir. Aym sekilde hazirlanmis ikinci yufka hazirlanir ve uzerine yayilr.
Tavanin kenarlan yaglanir ve kapagi kapatilir. Sacayagiyla ates tizerine yerlestirilir
ve tava ara sira silkelenerek kizarincaya kadar pisirilir. Cevrilip diger tarafi kizar-
diktan sonra tizerine kasikla seker serbeti dokulir. Her tarafinin serbeti i¢mesi i¢in
kapag tekrar kapatilir ve biraz daha ateste birakilir. Bir miiddet dinlendikten sonra
uzerine bir avug seker serpilir. Seker yerine balla da yapilabilir.

Gulla¢: Alman gezgin Hans Dernschwam, seyrettigi gilla¢ yapimini
anlatur.'" Ona gore “kuvvetli un” (nisasta demek istiyor) ve yumurta
akiyla hazirlanan sulu bir hamurdan bir kasik kizgin tavaya akitilarak
incecik gulla¢ yapraklan pisirilir. “Ne kadar istenirse o kadar sayida pisi-
rilir. Uzerine bir parmak kalinhginda seker, icerisine ince doviilia badem
veya ceviz dokiilir, giilsuyu veya misk ilave edilerek yapilan bu borekler
birbiri tizerine katlanip sofraya konur. Bu da ¢ok nefis ve leziz bir yemek-
tir” Serbet konmus olmal ama Dernschwam bundan bahsetmez.2'2

209 Bayramoglu 1986, s. 43-44. Osmanl donemi boyunca baklavanin gelismesi ve turleriyle ilgili
aynntih bilgi i¢in bkz. Erken Osmanh bolumu.

210 Baklava hamurununyapihsi aym belgenin 43. sayfasinda anlatilmaktadr.

211 Dernschwam 1923, s. 124; Dernschwam 1987, s. 171. Dernschwam’in anlatuig tathnin gullag
oldugunu fark eden Berrin Torolsan’a mitesekkirim.

212 Dernschwam’m gillacin yapilisim tam olarak anlayamadigi bellidir. Yine de verdigi bilgiler de-
gerlidir, ¢unki 16.-18. yuzyillara ait bir gillag tarifi bulunmamaktadir. Giillaca seker serbeti yerine
sekerli stit konabileceginden ilk olarak 1844 yilinda Mehmed Kamil bahseder.
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Muhallebi: Yine Hans Dernschwam’in anlattigina gére muhallebi i¢in
piring, siit ve un beraber pisirilir, tereyagy, seker, gillsuyu ve misk eklenir.
1539 tarihli sinnet duginu ziyafetlerinde sunulan muhallebinin malze-
meleri piring, seker, siit ve tereyagidir.?'?

Zerde: 1539 tarihli sinnet duginu ziyafetlerinde sunulan zerdenin
malzemeleri, piring, bal, safran ve tereyagidir. Aym ziyafetlerde stitlu
zerde, piring, seker, sit ve tereyagiyla da yapilmistir. Zerdenin tuzerine
tereyaginda kavrulmus badem serpilirdi.?'* 17. yiizyilda zerdeye targin,
karanfil ve kuru izim konurdu, ayrica kavunlu zerde yapilirdi.?'s Muh-
temelen baharatlar ve kuru tuziim zerdenin yuzeyine serpiliyordu. Her-
kesin bildigi bir tath olmas1 nedeniyle, 20. ytuzyila kadar yemek kitapla-
rinda zerde tariflerine rastlanmaz. 20. yuzyildan sonraki bu tariflere gore,
zerdenin tizerine doviilmiis renkli serbet sekeri, fistik, kus tiziitmi ve nar
taneleri serpilir.2' Mehmed Resad’in zerde tarifi soyledir:

Zerde

Turklerin meshur dagun tathlarindandir. Suret-i imali: Bir dirhem safran bir kepce
gulsuyu ile kaseye koyup agz1 kapal oldugu halde sekiz on saat 1slatmali. Yarim
okka rizon pirinci iyice yikayip dort misli soguk su ile ateste dagilincaya kadar
pisirmeli. Icine az su ile ezilmis ararot ilave edip karistira karistira pisirmeli, piring
ve ararot kokusu kaybolunca bolca seker koymali. Eriyince gulsuyu ile 1slatilmis
safram ilave edip karistirmali ve tencereyi yere indirip agzim kapamal ve sogu-
yuncaya kadar kapagini agmamali. Sonra tencerenin kenarindan alarak ufak
kaselere bosaltmali. Uzerine fistik, iziimve bulgur gibi dovillmis kirmizi serbet
sekeri ekip sofraya arz etmeli.

Recel: Bu donemde 6nem kazanan recelin bir¢ok yeni ¢esidi yapilma-
ya baglamistir. Butiin agackavunu, “ufak limon” denen lim, karpuz, ayva,
kizilcik, patlican, ceviz, armut, seftali, visne, kiraz, havug, kabak, ayva
cicegi, hunnap, menekse, musmula, limon, kavun, gilbeseker, cagla bade-
mi.2"” Sarayda regellerin bir kismu yalmzca sekerle, bir kismu ise seker ve
bal kanistirilarak yapilirdi. 17. yuzyildan itibaren misafirlere koyu recel
veya tanesiz lohuk tatlis1ikram etme gelenegi baslamustir. Bunlar kahve-
den once ikram edilir, herkes bir kasik dolusu alir ve yedikten sonra
sekersiz olan kahveyi icerdi.?'®

213 Tezcan 1998, s. 25.

214 Dernschwam 1987, s. 123. Tirkge cevirisinde zerdeyi anlatan ctimle atlanmstur.

215 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, s. 242-3; cilt 4, s. 39; Reindl-Kiel 2006, s. 71.

216 Mahmud Nedim 1998, s. 104; Hadiye Fahriye 1926, s. 82; Mehmed Resad 1921-1922, cilt 4,
s. 10-11; Ahmed Sevket 1925, cilt 2, s. 184; Ulviye Mevlan 1918, s. 237.

217 Tezcan 1998, s. 7-8; Terzioglu 1992, s. 57-58, 61-62, 63-64, 66.

218 Pardoe 1838, cilt 1,s. 284.
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iICECEKLER

icecekler acisindan donemin en 6nemli yeniligi kahve olmustur. Ayrica
serbet cesitlerinde buyuk bir artis yasanmistir. Salep de giderek 6nem
kazanan bir icecek haline gelmistir. Salep gibi bal veya sekerle hazirlanan
mahlep, sokak saticilari tarafindan satilan bir baska icecekti.?'?

Salep

Dort cins orkidenin (Orchis, Ophrys, Dactylorhiza, Serapias) gesitli turle-
rinin yumrularindan hazirlanan salep, sicak bir kis icecegi olarak tiiketi-
lirdi. 1638 yilinda Istanbul'da 200 salepci vardi. Bursa Uludag’dan gelen
salep yumrular havanda dévulir, seker veya balla pisirilir ve tizerine
zencefil serpilerek i¢ilirdi. Salep pisirmeyi bildigi anlasilan Evliya Celebi,
top top olmamasi icin mutlaka pelte yapar gibi strekli karisirmak gerek-
tigini anlatir.??° 17. yiizyilda salep igme aliskanlig ingiltere ve Fransa'ya
gecmis ve 19. yiizyila kadar, Osmanlr'da oldugu gibi sokak saticilar tara-
findan hazirlanip saulmistir.2?' Ingiltere’de ilk salepci dikkani, 18. yuz-
yilin ilk yarisinda Londra’da agilmistir.

Solda: Salep giigimu ve altindaki ateglik. Sagda: 1870 civarinda salep satan sokak
saticisi. Soldaki fotograf: Priscilla Mary Isin, sagdaki fotograf: Berggren.

219 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 251.
220 Evliya Celebi, cilt 1,s. 251.
221 Isin 2008, cilt 1, s. 613-625.
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ingiltere’nin “serbet” tozu ieren
sekerlemelerinden biri. Serbet tozu,
karbonat, krem tartar, seker ve
tatlandiricidan olusur.

Fotograf: Priscilla Mary Isin.

Solda: Sert serbetler. Kaynak: Mehmet Resad,
Fenn-i Tabahat, cilt 4, s. 39.

Ustte: Guiniimiize gelen tek sert serbet cesidi,
karegeklinde kesilen lohusa serbetidir.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Serbet

16. ytizyilda halkin ictigi balh serbet,
en basit ve ucuz serbet turuydu.
Zenginler ise cesitli meyve sularinin
ve cicekten yapilmis serbetlerin icine
misk katarlardi. Serbetlerin kolay
yapilabilmesi i¢in mevsiminde hazir-
lanan ve uzun siure saklanabilen ser-
bet karisimlar bu déonemde gelisti-
rilmistir. Surup, macunumsu lohuk
veya sert serbet seklinde olan bu
karisimlar suda eritilirdi.??? Evliya
Celebi, ribas (1skin), amberbaris,

gul-limon, hummas (aga¢ kavunu veya lim), nilufer, demirhindji, visne

gibi bircok serbet cesidi kaydeder.

223 17. yuzyilda, Tirk serbeti yapmak

uizere sert serbet, Tiirkiye'den Ingiltere'ye ihrag edilmeye baglamistir. 19.
yuzyihn ilk yarisinda Ingilizler, sert serbet yerine karbonat, krem tatar,
toz seker ve limon usaresinden olusan ucuz bir karisim kullanmaya
baslamislardir.2?* Ingiltere’de sherbet denen bu karisimi iceren sekerle-

meler hala satilir.

222 Bukonudaaynnuh bilgi i¢in bkz. Isin 2008, s. 111-114, 121-130.

223 Yerasimos 2011, s. 475-478.

224 HenryMayhew 1851, cilt 1, s. 198.
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Su

Osmanlilar icin su en 6nemli iceceklerdendi. Sokak cesmelerinde veya
sebillerdeki sudan baska, kent sokaklarinda gezerek sevap i¢in bedava su
dagitanlar vardi.??® Pinar sulan en lezzetli ve saglikh sular sayilirdr. I1.
Mehmed, Beyazit semtindeki pinar suyunu tercih ederken, III. Murad ise
Beykoz yakinindaki Akpinar suyunu sevmis ve bu su her gin kayikla taze
olarak saraya getirilmistir.?2¢ Osmanhlarin su meraki, Avrupalilarin sarap
merakiyla karsilastirilmis, baz1 insanlarin, ictikleri suyun hangi pinara ait
oldugunu anlayabildikleri kaydedilmistir.??’ Su, yemek sirasinda pek icil-
mezdi ancak i¢en olursa, sofradakidiger kisiler sag ellerini goguslerine veya
baslarina gotiirerek icene “afiyetler ola” veya “ab-1 hayat ola” derlerdi.??®

Kahve

Kahve, Etiyopya kokenli Coffea arabica ¢alisinin kavrulmus
cekirdeginden yapilir. Uyanik tuttuguigin, 13. ylzyil civarinda,
Yemen'deki sufiler kahve icmeye baslamislar ve bu icecege
Arapcada sarap anlamina gelen “kahve” adini vermislerdir.???
Kisa sire sonra kahve agaglari Yemen'de yetistirilmeye bas-
lamistir. Kahve icme aligkanligi Arabistan’dan Misir ve Suriye
bélgelerine yayildiktan sonra Istanbul’a ilk olarak 1550 civa-
rinda getirilmistir. Burada kahve hizla benimsenmis ve kahve-
haneler agilmistir.2° 17. yiizyilda, giiniin ik yemeginden sonra
kahve icildigi icin, bu 6gline “kahve alti” (kahvalt)) denmeye
baglamistir.?®' Ayrica konuklara kahve ikram etme gelenegi
yerlesmistir.23?

Kahvehanede toplanan insanlarin, dini hayattan uzaklagtik-
lari ve devlete karsi fikirler yaydiklari distincesiyle kahve, ilk
olarak 1543 yilinda yasaklanmig ve kahve getiren gemilerin
yukleri denize dékturulmustir.?*® Bundan sonra sik sik kahve
yasaklari getirilmistir.?* IV. Murad’in 1633 yilinda ilan ettigi

225 Muenster 1574, y. 37. 16. yuzyilin sonunda istanbul'da bulunan Wratislaw, insanlarin vasiyet-
lerinde bu is i¢in para verdiklerini anlaur (Wratislaw 1862, s. 77).

226 Davis 1970, s. 168.

227 Dwight 1915, s. 218.

228 D’Ohsson, tarihsiz, s. 32; White 1845-1846, cilt 3, s. 92.

229 Dahaeski kaynaklarda rastlanan “kahve” kelimesi ve asil anlami mayalanms arpa olan fakat
sonradan yine kahve anlaminda kullanilan bunn kelimesi, kahve tiketiminin basladig tarihle ilgili
yamlmalara neden olmustur; 6r. Toussaint-Samat 2000, s. 581. Mevlana'nin eserlerinde gegen “kah-
ve” kelimesi sarap anlamina gelir.

230 Mustafa Ali 1978, s. 180-181; Katip Celebi 1980, s. 48-49.

231 Yule 1996, s. 232; Evliya Celebi 1996-2007, cilt 2, s. 191 vs. Kahvalt1 i¢in kullanilan daha eski
bir terim, “tahte’l-futar” (dinlenmeden sonra, yani uykudan uyaninca) idi.

232 Blount 1636, s. 15, 42.

233 Yasar 2003, s. 91-92; Unver 1962, s. 46; Katip Celebi 1980, s. 48-49.

234 TirkiyeDiyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt 24, s. 203; Yasar 2003, s. 16-17, 19, 106; Ankara
Ser’iye Sicili 1, s. 6-7.
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yasak en siddetli ve uzun sireli olaniydi.?* Sert tedbirlere rag-
men halk, kahve icme aliskanigindan vazgegirilememistir. 17.
ylizyllda kahve Bati Avrupa'ya ulagtiginda, Osmanli‘da oldugu
gibi hitkimetler ve dini gérevliler bu yeni icecege karsi ¢ikip
yasaklamaya ¢aligmiglardir.%¢

Kirsal bélgelerden sehirlere kadar Osmanli topraklarinin her
yerinde, kimi derme gatma, kimiyse mermer havuzlu, sarayvari
kahvehaneler ortaya gikmistrr. istanbul’da zenginlerin gittikleri
liks kahvehaneler, Avrupa'dakiler icin ilham kaynagr olmustur.
Kahvehaneler Osmanli‘da toplumsal hayatin merkezleri haline
gelmis, insanlarin sohbet ettigi, hikaye ve siir dinledigi, satrang,
tavla ve mangala oynadigi, meddah, Karagéz gosterileri, bilme-
ce yarigmalari gibi eglenceler diizenlenen yerler olmuslardir.2®?
Misafirlere kahve sunulmasi nemli bir merasim haline gelmistir.
Zenginlerin evlerinde degerli kahve fincanlari, zarflar (kaplar),
tepsiler, ibrikler kullanilird:.

Osmanlilarda kahve genellikle sekersiz igilirdi ancak 17. yuzyi-
Iin ortasinda sekerli igenlerin de oldugu bilinmektedir.*® Bazi
zenginler kahvelerine kakule, karanfil, amber gibi hos kokulu mad-
deler katarlardi.?** En begenilen kahve Yemen kahvesi olmasina
ragmen,??® 18. ylizyildan itibaren Avrupalilarin sémirgelerinde
yetistirilen kahve ucuzlugu nedeniyle daha ¢ok tuketilir olmustur.

Minyatirlerden ve Van Mour‘un 1714 tarihli graviirinden
anlagildigr kadariyla, 16. ve 17. ylzyillarda kahve fincanlar tas
seklindeydi, bugtnku fincanlardan daha buyiktu ve zarf icine
oturtulmazdi. Fincan zarflarindan ik bahseden kisilerden biri,
1717-1718 yillarinda Edirne ve istanbul’'da yagamis olan Lady
Wortley Montagu’dur.?!

Kahve ¢ekirdekleri 6nce kahve tavasinda kavrulur, agagtan
oyma kahve sogutucusunda sogutulur, dibekte déviilirdi. Kahve
icin kullanilan el degirmenleri ancak 17. yuzyll sonlarinda
Avrupa’dan gelmis olmalidir; glinkdi Evliya Celebi, Viyana'ya seya-
hat ettigi 1665 yilinda, burada gérdugu ¢arkl el degirmenlerine
hayran kalmis, demirden yapildigi halde hafif ve yolcular igin gok
kullanigh bir alet oldugunu sdylemistir.?2 istanbul'da hazir kav-
rulmus ve doviilmis kahve, devlete ait tahmishanelerden alini-
yordu. 17. ylizyilda bu muesseselerden biri Tahtakale'de, digeri
ise surlarin icindeydi. Surlarin icindeki tahmisi anlatan Evliya

235 Katip Celebi 1980, s. 48-49; Unver 1962, s. 47; Evliya Celebi, cilt 1, s. 92-3 (63b).

236 Ukers, William H., All About Coffee, The Tea and Coffee Trade Journal Company, New York,
1922 ve 1935 tarihli 2. basim.

237 Thevenot 1687, s. 33-34; D’Ohsson, tarihsiz, s. 55-61; Abdiilaziz Bey s. 257-258.

238 Thevenot 1687, s. 33.

239 Galland 1987, cilt 2, s. 145; Thevenot 1687, s. 33; Oztekin 2006, s. 203; White 1846, s. 91.
240 Kahve Agac 1914, s. 8. Ayse Osmanoglu, babasi Sultan Abdilhamid’in sadece Yemen kahvesi
ictigini belirtir (1984, s. 32).

241 Montagu 1763, cilt 1,s. 91.

242 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 7, s. 100.
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Celebi, burada, kahvenin ig firinda kavruldugunu ve yiiz adet
iri dibekte dévildiuguni séyler.?*®* Bundan 200 yil sonra
Tahtakale'deki tahmishaneyi ziyaret eden Charles White, insan
glici yerine at gliciiyle galistirilan bir makineyle, demir ellerin
kaldirilip dibeklere indirildigini anlatir.24

Kahvehanelerde ve zenginlerin evlerinde kahve 6zel ibrik-
lerde pisirilirdi. Az miktarda kahve yapilacagi zaman cezve
kullanilirdi. Kahve bulamayan veya alamayanlar, kahve niyeti-
ne ¢orek otu ve nohut karisimi, kenevir, kenger ve menengig
kullanmiglardir.24®

Solda: Resmin st kisminda, elinde fincani, yaninda ibrigiyle kahve
igen bir Turk; alt kisminda ise kahve kavurma aleti var, 1685. Kaynak:
Philippe Sylvestre Dufour, Traitez Nouveaux & curieux du Café, du
The et du Chocolate, Adrian Moetjens, La Haye, 1685, s. 15.

Ustte: Doufour’un 1685 tarihli resminde gériilen kahve kavurma
aletinin ge¢ Osmanli'ya ait bir 6rnegi. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Sol Ustte: Kahve kavurma tavasi. Ortadakibombe, ates tGizerinde kahve gekirdekleri karistilirken
bir iki gekirdegin ortada kalmasini engelleyip yanmasini 6nler. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Sol altta: Kahve sogutucusu. Kahve tavasinda kavrulmus ¢ekirdekler 6gitilmeden énce kahve
sogutucusunda bekletilir. Sogutucunun sapindaki delik, gekirdeklerin dibek veya degirmene
kolayca aktarilmasini saglar. Fotograf: Priscilla Mary {sin.

Sagda: Tepside dért fincan kahve tasiyan cariye, 17. ylzyil. National Library of Sweden,

MS Ralamb 125.

243 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 256.
244 White 1845, cilt 1, s. 277-278.
245 Oztekin 2006, s. 206; Davis 1879, s. 311.
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SOFRA VE YEMEK DUZENi

Sabah namazindan sonra yenen kahvalu sarayda bal, kaymak ve peynirden
olusurken,?%¢ ¢ogu insan kahvalt icin corba icerdi.?*’

Gunun ikiana yemegi, sabah 9-10 gibi yenen kusluk yemegi ve giin-
batiminda yenen aksam yemegiydi. Sarayda gunlik mentler, alt kademe-
deki gorevliler icin sadece iki yemekten olusurdu: Pilav ve bugday as
(taam-1 biirri), pilav ve corba veya iki tiir corba.?*¢ Dévme bugdaydan
yapilan bugday asina bazen tiziim kondugu bilinmektedir.?*’ Daha ytiksek
riitbeli saraylilarin giinluk mentleri alt yemekten olusuyordu. 16. ytuz-
yildan bir érnek: Sebzeli pilav, turunc eksili tavuk corbasi, kofteli piring
corbasi, 1spanakli pide, kestaneli tavuk corbasi, tavuk kebab1.2%° 17. yiiz-
yilda Divan pasalar icin bir ornek ise: Sade pilav, tavuk corbasi, baklava,
kabak dolmasi, sade corba, sade kebap.?®'

Yere yayilan yuvarlak deri sofra veya sini etrafinda oturarak yemek
yenirdi. Toplu yemeklerde ise, uzun dikdortgen sofralarin her iki tarafina
oturulurdu. 16. yuzyilin ortasina ait bir ¢izimden, Anadolunun ormanlik
bolgelerinde hala yapilan, agactan oyma sofralarda da yemek yendigi
anlasihiyor (bkz. asagidaki resim). Deri sofralarin bazilarinin kenarindan
gecen bir kordon bulunur, bu buzuliunce torba haline gelir, artan ekmek
icinde saklanird1.?5? Yemek yiyenlerin kucaklarina, elbiselerini korumak
amaciyla, dolama, dolak veya somat peskiri denen, 4-10 metre uzunlu-
gunda dar bir ortu yerlestirilir, bunun tuzerine ise, agiz ve sakal silmek
icin ayr ufak bir pecete konurdu.?*3 Herkesin ayr tabagi olmazdi ve catal
bicak kullanilmazdi. Corba, hosaf ve pilav kasikla yenirken, diger yemek-
ler elle yenirdi. Yemek sirasinda genellikle bir sey icilmez, su icmek iste-
yenler ya kalkar kendileri alir veya hizmetcilerden isterlerdi.?s

Sini veya yuvarlak sofranin etrafina ekmek ve salatalar yerlestirilir,
ana yemeklerse sini veya sofranin ortasina tek tek getirilirdi. Cok sayida
yemek sunuldugu zaman konuklar her yemekten azicik alirlardi. Tathlar
genellikle yemegin sonunda degil, tuzlu yemeklerin arasinda getirilirdi.

246  Ali Seydi, tarihsiz, s. 95.

247 Dernschwam 1987,s. 172.

248 Reindl-Kiel 2006, s. 88-93. Bunlar Divan katipleri gibi calisanlara verilen yemeklerdi.

249 Reindl-Kiel 2006, s. 71.

250 Sari 1882, s. 248-250. Burada otuz kadar farkh menu verilmektedir.

251 Reindl-Kiel 2006, s. 78-87. Burada bir¢ok farkh menii verilmektedir.

252  Gough 1570, y. 49-50. Bunlardan bircok seyyah bahsetmistir, giiniimuze gelen bir 6rnegi
Topkapi Saray1 Miizesi’'nde bulunmaktadir.

253 Covel 1893, s. 261. Bu pegeteler kareli kumastan yapilirdi. Uzun peskirlerin 18. yuzyila ait
ornekleri Sadberk Hamim Muzesi koleksiyonunda bulunmaktadir.

254 Hill 1709, s. 119. IL. Murad’in 1433 yilinda Edirne Sarayrnda verdigi ziyafette, su veya serbet
icmek isteyenlerin odamin kenarinda bulunan gimius bir kaptan i¢meleri, bu gelenegin eskiligini
gosterir (bkz. Brocqiere 1848, s. 351).
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Solda: Yemek yiyen Tirkler, 16. ylizyil ortasi.

Kaynak: Hans Weigel, Trachtenbuch: Darin fast allerley
und der fiirnembsten Nationen, Nirmberg, 1577.

Ustte: Artvin Macahel'de hala yapilan agag sofra;

16. ylizyila ait resimde gorilen sofranin yakin benzeridir.

cexv.
o Lt
Bew b Tirden i T wun it/ ©0 0cn b snifaer Gbca!
et et oy sy e

1720 yilinda, Sultan Ill. Ahmed'in ogullari igin yapilan siinnet senliginde ziyafet sofralar:.
Davetlilerin éniinde birer kagik ve ortadayemek. Soldaki resimde sofrada ufak tabaklarda
salata, tursu gibi atistirmaliklar, sagdaki resimde liggen seklinde kesilmig ekmekler dikkat
gekiyor. Surname-i Vehbi, TSM A3594, y. 156b, A3593, 69a.

Dolama peskir, 18. ylzyil sonu - 19. yizyil Kemik ve mercandan yapilmig pilav
bagi, 780 cm uzunlugunda. Sadberk kasigi (Ustte) ile baga, kemik ve
Hanim Miizesi, SHM 13934-1.1360.

mercandan yapilmig hosaf kasidi (altta).
Fotograf: Sadberk Hanim Muzesi.
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ZIYAFETLER

Yemekleriyle ilgili ayrintih bilgiye sahip oldugumuz ilk ziyafetler, Bayezid
ve Cihangir'in 1539'daki siinnet diiguni sirasinda verilenlerdir.?*® Burada
kina gecesi yemeginden sonra 53 ayr1 tath ve sekerlemeden olusan ayri
bir ziyafet verilmistir.”*® Yenigeri, alt riitbeli ulema ve agalar gibi grupla-
ra verilen yemekler, 8-9 yemek ve tathdan olusuyordu. Ornegin, ulema
ziyafeti, pilav, zerde, tavuk corbasi, memuniye, muhallebi, tavuk kebabu,
kuzu kebabi ve koyun yahnisi ve yaninda verilen yufka, fodula ve ¢orek-
ten olusuyordu. Yuksek riitbeli ulema, pasa ve beylere verilen ziyafetler-
de sunulan yemekler ise cok daha fazla cesitten olusuyordu. Ornegin,
pasa ve beyler ziyafeti, sekiz cesit pilav, zerde, mahmudiye, memuniye,
residiye, kabak dolmasi, patlican dolmasi, tavuk ¢orbasi, sutli zerde,
tavuk kebabi, guvercin kebabi, kaz kebabi, kuzu kebabi, ordek kebab,
bildircin kebabi, tavuk yahnisi ve koyun yahnisinden olusmus, yaninda
ekmek olarak ¢orek sunulmustur.

1540 civarinda esir olarak 13 yil Turkiye'de yasayan Bartholemew
Georgievitz, kendi gozuyle seyrettigi bircok sunnet dugunundeki cok
sayida etli yemegin arasinda zenginlerin yaptirdiklar ilging bir kebabi
anlatir. Bunun i¢in, sigir icine bir koyun, koyun i¢ine bir tavuk, ve tavuk
icine bir yumurta konarak kebap yapilir.?*’ 1570'lerde Suriye ve Giineydogu
Anadolu’da gezen hekim ve botanik¢i Leonhard Rauwolff da ayni yemegi
anlaur; zengin ailelerin verdikleri sinnet ziyafetleri icin pisirildigini ve
artakalan etlerin fakirlere dagitildigim soyler.2%®

Ali Pasa’nin, 26 Mayis 1554 tarihinde, Amasya'da ordu karargahindaki
cadirlarda, Iran seferi onuruna verdigi ziyafette, yiizlerce kalayli sahanin
icinde sicak yemekler teker teker getirilmis, ardindan serbet sunulmus
ve son olarak sofraya tatli ve sekerlemeler getirilmistir.?*’ Ziyafeti seyre-
den Dernschwam, yemeklerin “koyun eti, piring pilavi, kizartilmis tavuk
ve cesitli meyveler’den olustugunu soyler.

26 Agustos 1573 tarihinde Venedik elgisi i¢in sarayda verilen ziyafet-
te sunulan yemekler bilinmese de, satin alinan malzemelere bakilarak
biraz fikir sahibi olunabilir:?¢° 80 koyun, 523 tavuk, 14 kuzu, balik (mik-
tar ve tura belirtilmiyor), piring, fodula, yogurt, sit, sogan, nohut, may-

255 Tezcan 1998.

256 Avrupada da aym gelenek gorulir. 16. ve 17. yuizyillarda banquet kelimesi, sadece tath ve
sekerlemelerden olusan ve bazen ayn bir odada verilen ziyafet anlamindaydi. Bkz. Davidson 1999,
s. 57; Mason 1998, s. 22-23.

257 Gough1570,y. 25.

258 Rauwolff 1693, s. 80.

259 Dernschwam 1987, s. 292-293.

260 Barkan 1979, s. 140.
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danoz, badem, nisasta, seker,
cesitli baharatlar ve limon
suyu. Bu malzemelerle tavuk
cevirme, kuzu cevirme, sis
kebabu, kofte, pilav, corba ve
pelte yapilmis olabilir. Otuz
tane 6zel memuniye kasig:
satin alindig1 bilindiginden,
tavuk eti, pirin¢ unu, sut ve
sekerle yapilan memuniyenin
sunuldugunu kesin olarak
soyleyebiliriz.

I1I. Murad’in oglu sehzade
Mehmed’in 1582 yilindaki
sunnet duguni ziyafetlerinde
ordek, kaz ve serce kebaplari
sunuldugu, hatta butun olarak
kebap edilmis bir sigirin icine
kurt, tilki gibi vahsi hayvanla-
rin canh olarak kondugu ve
kebap acildigy sirada firlayip
kactiklar biliniyor.?¢!

27 Temmuz 1675 tarihin-

de, 1ngiliz el(;i Lord john 1578 yilinda Lala Mustafa Pasa'nin izmit'te
Finch icin Edirne saraymda yenigerilere verdigi ziyafet. Nusretndme,
Topkapi Sarayi Mizesi Kitiphanesi,

verilen ziyafette?? ilk 6nce H.1365, y. 34b.

sofraya konan kebere tursusu,

zeytin, sampier (deniz rezenesi, Crithium maritima) ve maydanoz?*® yemek
boyunca sofrada kalmustir. Her sofrada bir tuzluk ve ufak bir biberlik
vardi. Sirayla yirmi gesit yemek getirilmis, ilk olarak tavuk kebabu, ardin-
dan giivercin kebabu, sis kebab, birkag cesit dolma,?% piringli ve bugday-
11 corbalar, tavuklu pilav, muhallebi, hurmali ¢cam fistikli bir tath, borek
ve “balla tatlandirilmis borek” (baklava olmali) sunulmustur. Ziyafetin
ortasinda kenarlar1 yaldizh bardaklarla limon serbeti ikram edilmistir.

261 Mustafa Ali 1996, s. 236-250. Surndme-i Himayun'da (TSM H1344, y. 20b) bunu tasvir eden
bir minyatiir bulunuyor. Aynca bkz. Roma boliimi s. 132.

262 Covel 1893, s. 260-264.

263 Covel'a goredeniz rezenesi ve maydanoz sekerli bir suyuniginde sunulmustur.

264 Covel kabak ve asma yapragini sayar, digerlerini belirtmez.
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SOFRA ADABI

Yemege baslamadan once el, agiz ve burun yikanir, yemek sahibinin

“Bismillahirrahmanirrahim” demesiyle ve buytklerin 6nce baslamasi

suretiyle yemege baslanirdi. Yemekler sag elin ¢ parmagiyla yenirdi.

Kinalizade (1510-1572), sofra adabi konusunda sunlar1 yazmistir:
Yemege hirs gostermemelidir. Bazi alimler, cok acken dostlarin ziyafetine gitme-
melidir demislerdir... Yemek yerken kugcuk lokma almali ve ¢abuk yutmamalw.
Fazla da agzinda tutmamali.. Yemegin rengine bakmamali ve kokusunu koklama-
mahdir. Yemegin iyisini secmemeli ve yemegin iyisi sofrada az ise hirsla yememe-
lidir. Bilakis sofradakilere ikram etmelidir. Beraber yemek yedigi kimsenin lok-
masina bakmamalidir. Kendisininkine de bakmamalidir. Ontinden yemelidir.
Meyveyi baska yerden alabilir... Fakat baskasinin 6ntindeki meyveyi ¢ekip almak
edebe aykindir... Safradakilerden 6nce kalkmamahdir. Karn1 doymus oldugu ve
istah1 bulunmadig: halde yermis gibi davranmali ve herkes kalkmadan yemegi
birakmamalidir... Yemekten ¢ok ¢abuk kalkmak, misafir oldugu kimseye kars: iyi
olmaz. Yemegin begenilmedigine hamledilir ve ev sahibi kirilabilir. Ev sahibi
misafirine ti¢c defa ikram teklif etmelidir. Daha fazla etmemelidir.?¢®

Resmi yemekler ve ziyafetlerde genellikle konusmayan Osmanhlar, dost-
larin toplandig: sofralarda sohbet ederlerdi. Ziyafetlere katilanlarin,
yemeklerden birazini alip mendile sararak evde kalan esleri ve ¢ocukla-
rina gotirmeleri adetti.?6¢

LOKANTALAR

Bursa, Istanbul gibi buyiuk sehirlerde canli bir lokanta kiltira vard.
Kebapgilar, tencere yemekleri satan asq1 dukkanlari, bascilar (bugunku
iskembeciler gibi), borekgiler, dolmacilar, yahniciler, kofteciler gibi cesit-
li yemek dukkanlar yayginda.

Kebapgilarda sis kebabu, kofte kebabi, tava biryan (yogurtlu pide uisti
kebap) ve tandir kebab: satlirdi.?¢” Boyle bir diikkani gosteren 1582
tarihli bir minyatirde, arkada asili duran derisi yuzillmus koyunlar, 6nde
hazir bekleyen ve pisen sis kebaplar ve masalarda oturan musteriler,
musterilerin 6ntunde ise kebapla birlikte duran oval kirdeler goriiliyor.268

265 Kinalizade Ali Efendi, tarihsiz, s. 85-87. Gelibolulu Mustafa Ali, yemek adab: konusunda
ayriuh bilgi verir (1978, s. 162-166, 225-230).

266 Busbecq 1927, s. 220-222. Busbecq, bu konuda bir Nasreddin Hoca hikayesi anlatir.

267 Akginduz 1990, cilt 2, s. 200-201 (1502 tarihli); Kutikoglu 1983, s. 93. Tava biiryan, Fatih
doneminde yogurt, sogan ve kirde ekmegiyle sunulduguna gore bir tir pide ustii kebap olmahydi
(bkz. Barkan 1979, 192, 195). 16. yuzyilda da sarayda yeniyordu (bkz San 1982, s. 250). 18. yuzyil-
da ise Mittercim Asim’a gore dnce kizartilan ete sirke, taze sarimsak ve mevsimiyse patlican, kabak
gibi sebzeler eklenerek firnnda pisirilen bir yemekti (bkz. “tabe-i biryan” maddesi).

268 TSMHI344,y. 343a.
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Asc1 ditkkanlarinda bulu-
nan yemekler arasinda kegi,
koyun ve sigir etinden yapilan
yahni cesitleri,?¢? herise ve pilav
sayilabilir.?’® Minyatiirde gorul-
dugu uzere asqr dukkaninda
ocak tuzerinde pisirilen yemek-
ler kaseler i¢inde sunuluyordu.

Bascilar paca yemegi ve siste
pisirilmis kelle (sigir, koyun ve
Kebapgi diikkani, 1582. kuzu) satarlardi. Bas-paca yeme-
Surndme-i Himayun, Topkapi Saray Mizesi gi sirkeli ve sarimsakli olur ve
Katiiphanesi, H.1344, y. 343a (detay). ekmekle sunulurdu. Baska duk-

kanlarda iskembe corbasi ve sir-
den dolmast da satilirdi.?”! Dolmacilarda kabak, yaprak, sogan, patlican,
lahana ve mumbar dolmalar satilirdi.?2

Lokantalarin temizligiyle ilgili kanun maddelerine gore, yemeklerin
iyi ve temiz pisirilmesi, kaplarin temiz suyla yikanmasi, temiz bezle silin-
mesi, kazanlarin ve kepcelerin kalayh olmasi gerekiyordu.?’3

AVRUPA MUTFAGINDA OSMANLI ETKISi

Bu dénemde, Osmanl etkisi en yogun olarak Italya, Macaristan, Avusturya
ve Polonya mutfaklarinda gorulir. Fakat serbet ve kahve gibi bazi urtinler
daha genis bir cografyaya yayilmistir. Macarcadaki padlizsan (patlican),
toromez (“Turk ball”, yani koz helvas1), kavé (kahve), findzsan (fincan),
pasztormany (pastirma), peszmeg (pekmez), dalma (dolma) gibi yemek
terimleri bu etkiyi yansitir.?”* Benzer sekilde, mant1, borek, yogurt cor-
basi, kuzu cevirme, baklava, kaymak ve serbet, Osmanlr’dan Polonya'ya
Turkee adlariyla gecen yiyecekler arasindadir.?’®

[talyan mutfagina gecen yiyecekler arasinda enginar dolmasi, tizimli
pilay, siitlag, receller ve serbet sayilabilir.?’¢ 16. yuzyilin ilk yarisinda

269 TSM Arsivi D6747, 1525 tarihli.

270 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 248.

271 Akgunduz 1990, cilt 2, s. 201, 292 (1502 tarihli belgeler); Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1,
s. 246.

272 Evliya Celebi 1996-2007, cilt 1, s. 249.

273 Akgunduz 1990, cilt 2, s. 289.

274 Tasnadi 1992, s. 273-275; Szilagyi 2007, s. 288; Wechsberg 1969, s. 14, 24; Frigyes 2002,
s. 989; Kakuk 1977.

275 Chmielowska 1992, s. 79; Emiroglu 2005.

276 Broilo 2010. 16. yuzyihn ikinci yarisinda yazan italyan Pancirollus, sekerle hazirlanan recel-
lerin yeni icat edildigini soyler (Pancirollus 1715, s. 295).
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A FARE RISO TVRCHESCO, Italyaya riso turchesco (“Tirk
s Mg per pt k., usulii piring”) adiyla gegen siit-
PIGLIA mh.wamlwmk J:f e lag, Ferrara Duku Ercole II
:';"I'" mmm.';’hm'p‘ w  Q’Este'nin 1529 tarihli duga-
ﬁ&quémwﬂm*mﬂ%ﬁmm ninde sunulmustur.?’” italyan
4
wé’dmmhmgm e z kaynaklarina gore bu sutlaca
vaye b porrai dentro . fd’.‘flﬂg“i come Mheuersi . - % % 3
iwﬁh‘“lm'- piring, stit, seker, tereyagy, gul-
' suyu ve tar¢in konuyordu.
Riso Turchesco (“Turk usulu piring”) tarifi.
Messibugo’nun 1549 tarihli kitabinda bulunan
bu sitlag tarifi, badem, siit, piring, beyaz seker
ve gilsuyuyla hazirlaniyor. Papa V. Pius'un asgisi
Bartolomeo Scappi de bu tathy tizerine targin
serperek hazirliyordu.?’®

Baklava, Macaristan tzerinden Avusturya mutfagim etkileyerek, elma-
11 icle ve cekilerek yapilan yufkalarla hazirlanan strudel'in ilham kaynag:
olmustur.?’ Marx Rumpolt'un 1581 yilinda yaynlanan Ein New Kochbuch
adli Almanca yemek kitabinda bu tathmin erken bir tarifi bulunur. 28

Ungarische Turten (Macar Turtas1)

Tepsinin dibine tereyag: ve yumurtal bir hamur kansimi yaymn. Uzerine ince
dogranmis elmalar yaymn. Ince beyaz un ve 1lik suyla bir hamur yapin ve elle
cekerek tilbent kadar ince 20-30 kadar yufka yapin. Her birine taze tereyag
surerek elmal icin tuzerine kat kat yerlestirin. Kenardaki fazlahiklarini kesin ve
firna siran. Cabuk piser ve hamur yapraklan guzelce kabarir. Perhiz gini degil-
se tereyag yerine domuz yag kullanabilirsiniz. Uzerine seker serperek, sicak halde
servis edin. Iste Macar turtasi bu sekilde yapihr.

Yabanci gezginlerin anlattigi Osmanl serbetleri, 16. yuzyilda Avrupa'da
sohret kazanmaya baslamistir. Bunlan ilk anlatanlardan biri, 1546-1551
yillan arasinda Osmanh topraklarinda gezen Fransiz botanikei Pierre
Belon'du.?®' Belon incir, erik, armut, seftali, kayis1 ve iizitm serbetlerinin
yazin buz veya karla sogutuldugunu soylemistir. Avrupa'da serbet icme
aliskanhg ilk olarak Venedik'te baslamis ve 1577 yilinda Floransa Duku
Francesco de Medici, Venedikli bir tamdigindan serbetin tarifini ve
Turklerin yaptiklari diger giizel iceceklerin tariflerini istemistir.28?
ftalyancada sorbetto seklini alan serbet kelimesi, 1611 tarihinde yayimla-
nan bir Italyanca-Ingilizce sozlitkte “su, limon suyu, seker, amber ve misk-

277 Dickie 2008, s. 95.

278 Messisbugo 1549, s. 153; Scappi 1570, cilt 4, y. 241b.

279 Larousse Gastronomique 1988, s. 1234; Wechsberg 1968, s. 105, 176.
280 Bu tarificin Alman asc1 Volker Bach’a miitesekkirim.

281 David 1996, s. 49.

282 David 1996, s. 10-11.
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ten yapilan cok pahali ve nefis bir icecek” seklinde tanimlanmaktadir.?8®
Serbet icme modasi italya’dan Fransa ve Ingiltere'ye yayilmus, Ingiliz bili-
minsam Francis Bacon (1562-1626), 1627 yilinda yayimlanan Doga Bilimi
kitabinda Osmanlilarin sert serbet denen hazir serbet karisimlarindan
bahsetmistir: “Turkiye ve Dogu’da servet dedikleri sekerlemeler var... seker
ile limon, agackavunu, menekse veya baska ciceklerden yapilir. Damak
zevki daha ince kisiler i¢cin amber de katilir. Bunlar1 suda eriterek icecek
hazirlarlar, ¢inkil onlarin kanununda sarap i¢meleri yasakur.”?84 1662
yilinda, Londra'daki Great Turk (Buyik Turk) Kahvesi’'nde, Turkiye’den
ithal edilen limonlu, gulli ve menekseli serbet sekerinin eritilmesiyle
hazirlanan serbetler satiliyordu. Serbetlik seker ihrac1 18. ytizyilda da
sirmustar2®® 17. yiizyilda, Italyada serbetin sogutulmasiyla ortaya cikan
meyveli dondurmaya, serbet kelimesinden tiretilen sorbetto ad1 verilmis-
tir, Fransa ve Ingiltere’de bu tiir dondurmaya hala sorbet denir.

Meshur Fransiz as¢1 La Varenne’in 1656 tarihli pastacilik kitabinin
Ingilizce cevirisinde bulunan “Turk usulii” pastie, koyun kiymasi yerine
tuzlanmis domuz eti kiymasi, tarcin, maydanoz, sogan, cam fistigy, kus
uzumu, fistik, ince dogranmis limon tursusu, toz seker, bol tereyagi,
icyagy, ilik, domuz pastirmasi, defne yapragy, kekik, mantar, uyluk, beyaz
sarap ve istenirse koruk suyu veya sirke icerir ve birkac saat pisirilir.2
Cam fistigy, kus uzimi ve fistik disinda Turk kimligini yitirmis olan bu
tarif, Turk kokenli yemeklerin Bat1 Avrupa tilkelerinde nasil degisiklige
ugradigim gosterir ve Osmanh ve Avrupa yemek anlayisimin farkini car-
pict sekilde yansitir.

Bu donemde kayisi, kavun ve karpuz Osmanli'dan Avrupaya ge¢mis-
tir. Bat1 Avrupa dillerinde zerdali ve kayisi (asih zerdali) arasinda ayrim
yapilmazken, Osmanli etkisinin daha yogun oldugu Dogu Avrupa tlke-
lerinde bu ayrim yapilir. Tiirkce kayis1 kelimesi, Bulgarcaya kajszija,
Rumenceye cais, caisi, caisa, Hirvatcaya kajsija, Arnavutcaya kajsi ve
Macarcaya kajszi olarak ge¢mistir.?8” Bugiin Macaristan'daki kayisi yetis-
tirme alanlarinin cogu, 16. ytizyilda Turklerin kurdugu bahgelerin bulun-
duklan yerlerdedir.?®® Osmanh kayisi cesitleri Macaristan tzerinden
Fransa'ya yayillmustir.?®? Karpuz, Osmanli topraklarindan Avrupaya gec-

283 David 1996, s. 29.

284 Bacon 1857, cilt 2, s. 705.

285 Walker 1811, s. 381; Houghton 1728, cilt 4, s. 195.

286 Goodwin 1988, s. 99-100. Dénemin yemek kitaplarinda baska “Turk usuli” tariflere rastlan-
maktadir. Ornegin Londra’da 1658 tarihinde yayimlanan The Compleat Cook adh yemek kitabindaki
etli pilav tarifi (bkz. http://www.gutenberg.org/ebooks/10520).

287 Faust 1998, s. 242.

288 Faust 1998, s. 250-251.

289 Budurum genetik arastirmalarla kanitlanmistir, bkz. Haldsz 2010, s. 415.

291



Osmanlilarin yiiksek ayakh servis tabaklari
italya'da begenilerek, “tas” kelimesinden
bozma tazza adiyla taninmigtir.

Sadberk Hanim Muizesi,

Env. No. SHM 17775 - P.720.

tigi icin, 17. yuzyilda Ingilizcede Turkish gourd veya Turkie Coocomber
(“Tark kabagr”, “Tark hiyan”), Fransizcada turquin deniyordu.?°
Almancada karpuz anlamina gelen arbuse, Tiirkce “karpuz’dan kaynak-
lanir.2%!
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17. Ge¢ Osmanh Dénemi (1700-1923)

Osmanli devleti, bu donemde siyasi ve ekonomik guicuinii giderek kay-
betmesine ragmen, Osmanh mutfag yeniliklerle gelismeye devam etmis-
tir. Hinkarbegendi, bamya dolmast, turli, puf boregi, kavunlu baklava,’
lokum ve ekmek kadayifi, donemin yeniliklerinden sadece birkacidir?
Ulke simurlan icindeki farkh bolgelere ve imparatorlugun iligki icinde
oldugu yerlere ait bircok yemek de Osmanli’'nin mutfak repertuarina
girmistir; 6rnegin Cerkez tavugu ve Ozbek pilavi. Domates, biber, yer
elmasi, patates gibi Amerika kokenli malzemelerin kullanimi yayginla-
sinca, domates dolmasi, yerelmasi oturtmasi, patates silkmesi gibi yemek-
ler ortaya ¢cikmistir.

Batililasma hareketiyle birlikte, Avrupa mutfaginin giderek artan et-
kisi, donemin 6nemli bir 6zelligidir. 18. yiizyilda Ingiliz usuli cay ikrami
ve Italyan makarnas ithalati gibi olgularla kendini gosteren bu etki, 19.
yuzyilda iyice yogunlasmistir. Zengin cevrelerde Avrupa usulii yemekler
benimsenmekle kalmamus, 19. ytizyilin ortasindan itibaren sofra duizeni
ve sofra adabinda da Batililasma baglamistir. Bunun en belirgin 6rnegi,
catal bicak kullaniminin yayginlasmasidir.

Prestijli imaji ve modernlesmeyi simgelemesi nedeniyle Fransiz mut-
fag1, Abdulmecid déneminde saray ve cevresini etkilemeye baslamis ve
bu durum Abdiilaziz doneminde hiz kazanmistir. Yemek meraklis1 Ab-
dulaziz, 1867 yilinda yaptig1 Avrupa gezisi sirasinda Fransiz yemeklerine
hayran kalmistir. Sonug olarak yemek kitaplarindaki Fransiz yemegi sa-
yist giderek artrmistir. Mehmed Kamil, 1844 tarihli kitabinda Istofato
kum-patates (patatesli estouffade), Istofato kum-makaronya (makarnali
estouffade) ve badem kurabiyesine (macaroon) yer vermistir.3 1880 civa-
rinda yazan Ayse Fahriye’nin kitabinda daha cok sayida Fransiz yemek

1 Daha genis bilgi i¢in bkz. Isin 2008 ve Osmanh Mutfagi 1300-1500 boliminde baklava.
2 Isin 2008.
3 Mehmed Kamil 1844, s. 33, 80.
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tarifi bulunur; 6rnegin pate, rozbif, peksimetli biftek, zigo (Fransizca
gigot, yani koyun budu), garniturler ve biskiviler.*

Gelistirilen makarna makineleri sayesinde Italya’nin 6nemli bir ihra-
cat uriini haline gelen makarna, 18. ytzyilin sonunda Osmanh mutfag:-
na girmistir.5 1830’larda Selimiye Kislasr'nda bir makarna fabrikas: ku-
rulmus, burada makinelerle tretilen makarna, ordu ve saraym ihtiyacini
karsilamasinin yani sira halka da satilmistir.®

19. yuzyillin ortasindan itibaren tilkeyi ziyaret eden 6énemli Avrupah
konuklar icin, daha ¢ok Fransiz yemeklerinden olusan ziyafetler veril-
mistir. 9 Mayis 1854 tarihinde, Prens Napoléon serefine diizenlenen zi-
yafeticin alinan malzemeler arasinda, Avrupa mutfaginin av eti merakini
tatmin etmek tizere, guvercin, kaz, ordek, siilun ve bildircin gibi kuslar
vardi 13 Agustos 1890 tarihinde Portekiz elcisi i¢in verilen saray ziyafe-
tinde borek ve pilav hari¢ bitiin yemekler alafrangaydi (6rnegin hollan-
dez soslu kuskonmaz ve truflu sigir eti). 31 Aralik 1908 tarihinde, IL
Mesrutiyet’in ilanim1 kutlamak amaciyla Osmanl mebuslarina Yildiz
Sarayr'nda verilen ziyafet menusii, dogu-bati sentezinin bir yansimasidur:
Yumurtah bulyon (bouillon), peynirli borek, mayonezli levrek baligy, seb-
zeli sigir filetosu, soguk dana ciger ezmesi, hindi ve keklik kebabi, beyaz
salgah tavuklu pilav, dort kardes tatlisi, krema ve dondurma.”

19. yuzyihn sonundan itibaren, Osmanh mutfaginin Batililasmasindan
endise duyanlarin sesleri yukselmeye baslar. Bunlardan biri olan Mahmud
Nedim, omletin peynirli yumurtadan baska bir sey olmadigimi ve Gouda
peyniri yerine yerli beyaz peynir kullanilmasini séyler: “Disi kirmizi i¢i
kanarya sarisi seklinde ve ayvadan kabaca Felemenk peyniri tabir ettik-
leri peynirden bu matbuh ihzar olunur ise ismi peynirli yumurta olmayip
‘onbilet’ ['omlet’] oluyor imis! Fakat her halde ve her turli hileye kars:
yerli salamura peynirinden yapilsa daha bir hos olur.”®

L. Dinya Savas: sirasinda yazan Ahmed Muhtar Hac1 Beyzade, mut-
fakta yozlasmay: sert bir sekilde dile getirir ve “Biz Turkler, yemekleri-
mizin yuzde seksenini unutmak gibi felakete miibtela bulundugumuz”u
soyler. Bat1 6zentisinden baska, Anadolu koylilerinin pisirecek bir sey
alamayacak kadar fakir dusmeleri, sehirli hamimlarin mutfakla ilgilen-
meyi hanimliktan dismek olarak saymalari ve asciliga artik onem veril-
memesi gibi sebeplerin bu duruma yol actigim 6ne siirer.” Kahvesi ha-

4 Ayse Fahriye 2002, s. 54-55, 81-83, 92-93, 95-6 vs.

5 Ahmed Cavid 2006, s. 24, 61. Ahmed Cavid hem makarnadan hem de ¢orbalik sehriye gibi bir
arinden bahseder (“Kibris adasindan cesitleri, Venedik’ten ve Girit'ten ufalanms olarak gelir”).

6 Pardoe 1838, cilt 1, s. 265-266. Bu makineler muhtemelen Italya'dan ithal edilmistir.

7 Samanci 2006, s. 45, 57-8.

8 MahmudNedim 1999, s. 42-43.

9 Haci1 Beyzade Ahmed Muhtar 1916-17, s. 6-12.
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ricinde, Turk mutfaginin Avrupa'da yeterince taninmamasindan yakinan
Ahmed Mubhtar, bu durumu yabancilara yerli yemekler yedirilmemesine
baglar: “Buradaki kabahat da dogrudan dogruya milletin sahsina aittir.
Cunki biz, her nerede olur ise olsun, davetlilerimize hususiyle ecnebilere
verilen resmi, gayr-i resmi ziyafetlerde milli yemeklerimizden hig birini
yedirmemek sartiyla ikram etmek illetinde bulunmaktayiz.” Bat 6zen-
tisiyle alay eden Ahmed Muhtar Hac1 Beyzade, her turla alafranga ye-
megi mutlaka begenen, ingiliz salcasinin tiryakisi kesilen ve Alman
usulit elmal pilav pisirtenleri elestirir, Turk yemeklerinin unutulmaya
basladigini soyler: “Turk yemekleri yapilmamakla, unutuldu gitti. Milli
yemeklerimiz o kadar terk edildi ki on-onbes senedir sehrimizdeki du-
gunlerde ‘dugun eti’ (...) bile pisirilmez oldu. Bes alt1 senedir zerdesiz
dugunlere de tesaduf ediliyor. Boyle gider ise yirmi bes, otuz sene sonra
belki bunlar: pisirmesini bilen bulunmaz ve bir giin gelir isimleri bile
unutulabilir.” '

Batililasmaya ragmen, bu déonemde de Avrupa mutfaginda Osmanh
mutfaginin bazi etkileri gorulir. Isve¢’in Osmanli mutfagiyla tanismast,
Isveg krali 12. Karl'n 1709 yilinda Ruslara yenildikten sonra Tirkiyelye
siginmasindan sonra olmustur. Bes yilhk strgin stresince kral ve yanin-
dakiler borca girmisler ve 1714 yilinda isve¢’e donerken Osmanlili ala-
cakhlari, paralarim alabilmek amaciyla beraberlerinde gitmislerdir. 1732
yilina kadar Isvecte kalan alacaklilar sayesinde lahana dolmasi (kaldomar),
kofte ve badem serbeti isveclilerce benimsenmistir."

19. yuzyilda lokumu begenen yabancilar, sohretini yaymuslar ve Av-
rupali sekerciler bu yeni sekerlemeyi taklit etmeye calismislardir. Ancak
yapilisimin inceliklerini bilmediklerinden ve nisasta yerine jelatin kullan-
diklarindan bunu becerememislerdir. Jelatinli ve ¢ikolata kaph bir seker-
leme Ingiltere’de hala “Turkish delight” adiyla satilmaktadir. Bu donemde

lohuk adli Osmanh sekerlemesi Avrupa'da fondant adiyla popiiler olmus-
12

tur.

ingiliz Fry sirketinin ilk 1914 yilinda
piyasaya gikardigi gikolata kapl kirmizi
jelatinli “lokum” hala uretilmektedir.
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

10 Haci Beyzade Ahmed Muhtar 1916-17,s. 19-2, 27.
11 Luard 1988, s. 392-3, 563-4; Muller 1897, s. 183.
12 151n 2008, s. 127, 213-216.
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Osmanh mutfagini inceleme firsati bulan Fransiz asilh meshur asci
Alexis Soyer bu mutfagin “cok degerli ve 6zgiin” oldugunu belirtmistir.
19. yiizyihin ortasinda Istanbul'da iki y1l geciren Soyer, Turk mutfagi ko-
nusunda Ingiltere’nin Times gazetesine yazdigi mektupta sunlar1 soyle-
mistir:

Bircok yemegi, en buyuk gurmenin sofrasina layikur (...) Hatta, ana yemeklerinin
tamami, Fransiz ve Ingiliz mutfaklarina alinirsa bizim icin kazanc olur (...) Tirk-
ler, kullandiklan butian malzemelerin 6zanu koruma sanatim gelistirmis, boyle-
ce hem lezzetli hem de besleyici yemekler ortaya ¢tkmistir (...) Turk mutfaginda
yemeklerin yavas pisirilmesinden dolay1 lezzeti ve kokusu korunmus olur. Pisir-
me sistemleri bizimkinden ¢ok uistundur, ¢tink her sey tas veya mermer tizerine
yayilmis koz atesinde pisirilir."

Alexis Soyer’in ozellikle begendigi yemekler arasinda istiridyeli pilav,
kuzu cevirme, dolma, kofte, sis kebap, bildircinh pilav, patlican bastis,
sakiz kabag bastisi, lokum, muhallebi, baklava ve ekmek kadayif1 vardi.
Begendigi bir baska yemek “kremali bamya puresi” idi. Bu yemegin Turk-
ce ad1 “saray kap1 dovmesi“dir."

Yavas pisirmenin yararini ve usta as¢ilarin yaratici inceliklerini ozet-
leyen carpici bir 6rnek, asagida anlatlan Enderun yumurtasidir. Ustiin
bir pisirme teknigi sayesinde, yumurta ve sogan gibi basit malzemelerle
padisaha layik bir yemek ortaya ¢ikmistir. Donemin yemek kitaplarinda
pisirme teknikleriyle ilgili bircok bilgi bulunur. Osmanh mutfaginda fi-
rinda pisen yemekler azd1 ve ¢cogu zaman aga¢ komiiru atesi tizerinde
pisirilirdi. Baklava ve borek bile, tepsiyi sacla kapatarak ve tizerine korlar
konarak veya ters cevrilerek pisirilirdi. Nitekim su boregi hala ocak ts-
tinde pisirilir.

Yemeklerin goze hitap etmesine buyitk 6nem verildigi, donemin ye-
mek kitaplarindan anlasilmaktadir. Ornegin, yarim kiire bakir tencere-
lerde malzemeler duzgun yerlestirilerek pisirilir, tabaga ters cevrilerek
sofraya gotiralirdi.'s Bu yuvarlak dipli tencereler 1simin esit sekilde
dagilmasini saglar, karistirma islemini kolaylastirir ve eski tip ocaklarda
atesin ustundeki yuvarlak deliklerin icine oturtulduklarindan karistirirken
kaymazlardi. Keskek, pelte, un helvas: gibi bircok Osmanli yemegi ve

13 Soyer 1995, s. 306, 351-2.

14 Soyer, ziyafet sirasinda yedigi bu yemegin Tiirkce adim not edememis, sonradan yazdig kita-
binda ona Fransizca purée de Bahmia aromatisée a la créeme demistir. Saray kapi dovmesi yemeginin
tarifi Ayse Fahriye'nin kitabinda bulunur (1882-1883, s. 155, 320 numaral tarif). Bu tarif s. 305'te
verilmisgtir.

15 Buna ornek olarak bamya bastis s. 305-306'da anlaulmistir. Ayse Fahriye'nin kitabinda tence-
renin kalip gibi kullamldigim gosteren baska érnekler olarak, “Kereviz Envar”, “Havucun Kushane
Musakkas1” ve sarma dolma tarifleri sayilabilir (2002, s. 77, 79).
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tathsi uzun siire kanstirilarak hazirlandigy icin bu tip yuvarlak tencere
uygundur.

Pilav, dolma, sis kebap gibi baz1 meshur Osmanh yemeklerinin tarif-
lerine, 17. yiizyildan itibaren Fransiz ve ingiliz yemek kitaplarinda rast-
lanir. Farkh dunya tilkelerinden yemek 6rnekleri iceren 1872 tarihli Fran-
s1zca bir yemek kitabinda bulunan Cigara beurrek a la Turque ad1 alinda
verilen tarif bilinen en eski sigara boregi tarifidir.'®

KAYNAKLAR

Ge¢ Osmanli, kaynak agisindan oldukga zengin bir donemdir. One cikan
kaynaklar arasinda, 18. yuzyila ait bir yazma yemek risalesi ve cesitli
nushalari, 1844 yilinda yayimlanan, basili ilk Turkce yemek kitabi olan
Melceti't-Tabbdhin ve 19. yuzyilin ortasindan itibaren giderek cogalan
basili yemek kitaplar sayilabilir. Yabanci dilde yayimlanan iki 6nemli
yemek kitab1 da vardir: Biri, Alman sekercibas1 Friedrich Unger’in Al-
manca yazdigl, 1838 yilinda Atina’da yayimlanan ve Osmanli'ya ait recel,
helva ve tath tariflerini iceren kitaptr.'” Digeri Turabi Efendi’nin, Melceii’t-
Tabbdhin kitabim bazi degisikliklerle Ingilizceye cevirerek yayimladig
kitaptir.'® Bu kitap, Hidiv Mehmed Said Pasa'min 1862 yilinda, ozel ya-
tinda Ingiliz ileri gelenlerine verdigi ziyafetin cok begenilmesi tizerine
yayimlanmistir. Yabancilara yonelik yazildig i¢in, Turkee tariflerde bu-
lunmayan ilging ayrintilar icermektedir. Ornegin, tel kadayif Ingiltere’de
hazir bulunmadig) icin, ilk once altinda ince borular bulunan bir kabin
yapilisini ve sonra sulu hamurun bu kaptan demir saca nasil dokulece-
gini anlatir. Benzer sekilde, hazir bulunmayan gulla¢ yapraklarinin yapi-
lisini da anlatir.

19. yuizyihn ikinci yarisinda belli gida urinleri ve tarimla ilgili kitap-
lar da yayimlanmistir. Degerli bilgiler iceren bu kitaplar arasinda Seyyid
Mehmed Izzet'in cay konusunda yazdig1 Cay Risalesi (1878)," Sezaizade
Hikmet'in patates konusunda yazdig1 Parmantiye Yahut Patates (1890),%°
Mustafa Rasim’in yazdig: ug ciltlik Ciftcilik (1886) ve Darussafaka Mii-

16 Dubois 1872, s. 457-458. igine kaskaval peyniri konur.

17 Unger 2003.

18 Tirabi Efendi 1864. Mehmed Kamil'in Melceiw't-Tabbahin bashkh Turkge kitabini Ingilizceye
ceviren Turabi Efendi, sehriye ¢orbasi, patlican musakkasi, orman kebabi gibi baz tarifler eklerken,
bazi tarifleri ¢ikarmis veya Ingiliz okuyucularim distunerek bazi degisiklikler yapmis ve ek bilgiler
koymustur. Ornegin, palamut, lifer ve kilighaligi bulamayacaklan distncesiyle, bunlarin yerine
somon ve morina bahg koymus; balik yumurtas: taratorunun kahvalti i¢in yendigini anlatrmstir.
19 istanbul, 1295.

20 Kut,1987,s.73.
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dara Binbas1 Huseyin'in yazdigy Memalik-i Osmaniye’nin Ziraat Cograf-
yast (1888) kitaplar: sayilabilir. Balik konusunda 6nemli bilgiler iceren
Karekin Deveciyan’in 1915 tarihli Balik ve Balikcilik kitab1 da essiz bir
kaynaktir.?'

Onceki donemlerde oldugu gibi, bu déneme ait arsiv belgeleri, seriye
sicilleri, surnameler ve yabanci seyahatnameler onemini korurken, 19.
ve 20. yuzyilda yazilmis anilar da 6ne ¢ikmaktadir.?2

Secilmis yemek kitaplari listesi?

18. ytizy1l yazma yemek risalesi (iki nishasindan birinin bir kismi Suheyl
Unver tarafindan, étekinin ise tamami Nejat Sefercioglu tarafindan
yayimlanmistir)?

1838: Friedrich Unger, Conditorei des Orients, Athens ve Nauplia?®

1844: Mehmed Kamil, Melceiit-Tabbahin (Ascilarin Siginagi), Istan-
bul?

1858: Ali Esref Dede’nin yemek risalesi?

1864: Tarabi Efendi, Turkish Cookery Book, Londra?®

1876: Mihran Arabaciyan, Miftahiit-Tabbahin (Ascilarin Anahtar),
Istanbul Ermeni alfabesiyle Tiirkce olarak yazilmistir?

1882-1883: Ayse Fahriye, Ev Kadini, Mahmud Bey Matbaasi, Istanbul®

1900: Mahmud Nedim bin Tosun, Ascibast, Kitapei Kasbar, istanbul®'

1911: Karagoz Mutfakta, Karagoz Gazetesi, Istanbul®?

1926: Hadiye Fahriye, Tatlicibasi, Yeni Sark Kitabhanesi, Istanbul®?

21 Deveciyan 1915. Erol Uyepazarci 2006 yilinda bu kitabi yayina hazirlarken, Osmanlica ba-
simindan ¢ok farki bulunan Fransizca basim (Péche et Pécheries en Turquie, 1926) kullanmstir.
Osmanlica metinde bulunan baz bilgiler Fransizca basimda yer almadig: gibi, pastirma, jambon
olarak yorumlanmstir.

22 Yemek kulturuyle ilgili genis bilginin bulundugu amlar arasinda; Leyla Saz, Ayse Osmanoglu,
Musahipzade Celal, Mehmed Tevfik, Bahkhane Nazin Ali Riza, Refik Halid Karay ve Abdulaziz
Bey’in amlan sayalabilir.

23 Basih Osmanlica yemek kitaplarimin tam bir listesi ve ayrintih bilgi i¢in bkz. Kut 1985.

24  Sefercioglu 1985; Unver 1948 (18. yuzy1l). Bu yemek risalesinin cesitli nishalar, bazi farklar
ve eklemelerle birbirinden ayrilir.

25 Ingilizce cevirisi icin bkz. Unger 2003.

26 Transkripsiyonlu basimiicin bkz. Mehmed Kamil 1997.

27 Ali Esref Dede 1992.

28 Tiirabi Efendi'nin kitabimin tipkibasimi Mehmed Kamil tarafindan 1997'de yayimlanmustur, ay-
rica dijital hali GoogleBooks'da bulunur.

29 Transkripsiyonu daha yayimlanmadi. Bu kitapta yogun bir Avrupa etkisi goralmektedir.

30 Transkripsiyonlu basim icin bkz. Ayse Fahriye 2002.

31 Transkripsiyonlu basimiigin bkz. Mahmud Nedim 1998 (2. basim, 1999).

32 Transkripsiyonlu basim i¢in bkz. Karagoz Mutfakta 2010.

33 Transkripsiyonlu basimi i¢in bkz. Hadiye Fahriye 2002.
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18. ylizyila ait yazma yemek risalesinin bir nishasindan iki sayfa.
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Melceii't-Tabbahin adli ilk basili Tirkge yemek kitabinin 1844 tarihli ilk basimindan iki sayfa.
Sayfa kenarlarinda tursu, salata gibi tarifler ¢apraz olarak yazilmigtir.

Resimde gérilen kenar yazisi, “hiyar ve semizotu taratoru” tarifidir.

Fotograf: Priscilla Mary Igin.
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18. yuzyila ait yazma yemek risalesi ilging bilgilerle doludur. Seyhu-
lislam Pasmak¢izade’nin damadi oldugu soylenen ancak ad1 belirtilmeyen
yazar I1I. Ahmed devrinde yasamistir. Baz1 tariflerde kendi yasadigi do-
neme ait hikayeler veya 6nceki donemlere ait, baskalarindan duydugu
hikayeler yer alir, ayrica yemekleri kimden ogrendigini, kimlerin guizel
yaptigini, kimin icadi oldugunu ve hangi bolgeye ait oldugunu anlatir.
Fransiz elcisinin as¢ilarimin Baltalimani'nda pisirdikleri sutli kebabin
tarifini giivenilir bir kisiden aldigin1 anlatir.3* Kendi icadi olan tavsan
kebabinin tarifini de verir.3® Sonraki déonemlerde, Mahmud Nedim (1900)
haricindeki yemek kitabi yazarlar1 buna benzer sahsi anilara ve anlatim-
lara yer vermezler.

Bu donemde yabanci seyyahlar, Osmanl yasami ve mutfagyla ilgili
ayrintih bilgiler verirler. Gezdikleri koy, kasaba ve sehirlerde, evlerde ve
asc1 dukkanlarinda yedikleri yemekleri canh bir sekilde anlatanlar var-
dir. Ancak bu yazarlarin bir kismi, okuyucularim eglendirmek veya
Osmanlilan kucuk dustirmek amaciyla yazdiklarindan ve Osmanl kiil-
tirant iyi anlayamadiklarindan, anlattiklarini dikkatle degerlendirmek
gerekir.

GIDA URUNLERI

Batrnin etkisiyle Osmanlh mutfagina giren yeni malzemeler arasinda pa-
tates, domates, kavata, taze biber (Capsicum annuum, kirmizi ve yesil
biber), yenibahar, cikolata, cay,® Briiksel lahanasi, brokoli, Frenk
maydanozu,’’ Frenk turpu (ufak kirmizi turp), yer elmas1,® sultani
bezelye,*® ananas, greyfurt, mandalina, Frenk iiziimi ve kultir cilek sa-
yilabilir. 18. ytizyilin son yillarinda istanbul’da bulunan Italyan Domeni-
co Sestini, tuketilen sebze, meyve ve tahillarla ilgili bilgi verir, bu déonem-

34 Sefercioglu 1985, s. 38 (Nev'i-diger sut kebabi).

35 Sefercioglu 1985, s. 41 (Nev'i-diger tavsan kebabi. Yazar, tavsan, karaca veya geyik etinden
yapilabildigini belirtir).

36 Osmanlrda ¢ay igin bkz. Cin bolumii

37 Ingilizcesi chervil olan Anthristcus cerefolium.

38 18. yuzyilda “yer elmas1” adi, domalan mantan ve patates i¢in de kullamlmistir, bkz. Sestini
1785, s. 79-80.

39 Bezelye, binlerce y1l boyunca nohut gibi kuru olarak yenen bir gidayken, Avrupa'da taze olarak
yenen yeni bir kultur gesidi 17. yuzyilda italya'da gelistirilmis ve Fransa krali X1V. Louislye hediye
olarak goturialmustir, boylece Fransiz mutfaginda bezelye modasi baslamistir (Toussaint-Samat
2000, s. 43-44). Bu yeni bezelye ¢esidi Osmanh saray cevrelerinde begenilmis, ancak halk tara-
findan benimsenmesi uzun zaman almsur. 1898 yilinda yazan Mahmud Nedim, kiymah bezelye
tarifine baslarken bezelyenin ne oldugunu anlatmak zorunda oldugunu hisseder: “Bezelye dedikleri
yassica fasulyeye benzeyen bir nevi sebze.” Osmanh doéneminde bezelyenin taze fasulye gibi kabu-
guyla beraber pisirildigi bilinmektedir (Sestini 1785, s. 67).
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de patates ve yerelmasinin bilindigini, domates, kavata ve taze biberin
cokea titketildigini soyler.“?

Anadolu’da ise bu yeni yiyecekler ¢ok daha yavas yayilmistir. Patate-
si once kabul etmek istemeyen Anadolu halki, 19. yuzyilin ortasinda,
ordunun askerlere patates yedirmeye baslamasindan sonra buna ahisarak
yetistirmeye baslamistir.*!

19. yuzyilda, Avrupa’dan ithal edilen gidalar giderek artmis, makarna,
Felemenk peyniri (Hollanda gouda peyniri), arpa dovmesi (“Nemce ar-
past”, “bec arpas1”), salamura konserveler (kuskonmaz, enginar, mantar),
kaz cigeri, morina baligi yumurtast,*? konyak, Marsala, maraschino (vis-
ne likorit) ve sampanya Istanbul piyasasinda yayginlasmistir. Kiigik ka-
vanozlarla ithal edilen konserve hamsi Osmanlrda, Ispanyolca anchoua
ve Fransizca anchois'dan bozma “anguiviz”, “enctiye” veya “in¢ivye” olarak
biliniyordu.

Yemeklerde yine koyun eti tercih edilmis, dana eti daha cok Avrupai
yemeklerde kullanilmistir. Kelle, paca, ciger, bumbar ve pastirma onemi-
ni korumustur.*?

Karabiberden sonra en ¢ok tercih edilen baharat olan tar¢in; et, balik
ve sebze yemeklerine ve pilavlara konurdu. Ornegin, Mehmed Kamil'in
kitabinda lafer pilavi, turly, piiryan gibi tarcinh bircok yemege rastlamr-
ken, Ali Esref Dede’nin 1858 tarihli yemek kitabinda neredeyse tar¢insiz
bir yemek yoktur. Sakiz da bu dénemde sevilen bir tatlandiriciydi. On-
ceki donemlerde bazen ekmege katilan sakiz, bu donemde baz etli ye-
meklere ve pilavlara konmaya baslamistir.*4 18. yiizyilda kiyma piryan
(sahanda pisirilen biberli, tar¢inli sakizhi kiyma), yagsiz pilav, patlicanh
pilav,*® 19. yuizyilda yagsiz uskumru pilakisi, bas pilavi, turli, badem
kurabiyesi® ve Ayse Fahriye'nin verdigi bir koy ekmegi tarifi, sakizli ye-
meklere orneklerdir.*’

Domates peltesi denen sal¢a, bu donemin yeniliklerindendir.“®

40 Sestini 1785.

41 Burnaby 1985, s. 149.

42 15 2010, ayrinular i¢in “kirmzi havyar” maddesi.
43 Samanci 2006, s. 44-45.

44  Bilgin 2004, s. 68.

45 Sefercioglu 1985, s. 55-57.

46 Mehmed Kamil 1997, s. 46, 65, 74, 75, 80

47  Ayse Fahriye 2002, s. 104.

48 Sestini 1785, s. 80.
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YEMEKLER

Gec¢ Osmanli donemi yeni yemekler acisindan zengin bir donemdir.
Hunkarbegendi, imambayildi, oturtma, silkme, kapama, turli, bamya
dolmasi gibi sebzeli yemek tiirleri ve sigara boregi gibi yeni borek turleri
ortaya ¢citkmis veyailk olarak bu déonemde kayda ge¢mistir. Hiinkarbegendi
yemeginin, sarayh bir siyahi kadin ascinin icadi oldugu soylenmektedir.*?
Bursali Seyh Muhammed yeni bir helva-y1 hakani, Tesrifat¢1 Naim Efen-
di de yeni bir yahni icat etmislerdir.5® Mahmud Nedim ise verdigi peynir
lokmas tarifinin Harputlu Yahya Usta’min icadi oldugunu belirtir.3" Ya-
ratic1 asciliga verilen degeri yansitan bu yemeklerin bir kismina icat eden
kisinin ad1 verilmistir. Bunun erken bir 6rnegi, 18. yuizyilda Nuriye adli
cariyenin yaptig1 ve “Terkib-i Nuriye” adiyla kaydedilmis hamur tathsi-
dir.%2 Soyer’in bahsettigi Hact Ahmed boregi ve Mahmud Nedim’in bah-
settigi Hac1 Osman kebabi da buna verilebilecek 6rneklerdendir.?

Baz1 yemeklerin adlarinda veya tariflerinde, ortaya ciktiklar: yerin
belirtilmesi, yoresel yemeklere duyulan meraki yansitir: Sakiz adasina
ozgu Sakiz boregi, Makedonya Zihne kasabasi usulii tavsan kebabu,
Diyarbakirin medfanesi, Mora yarimadasina ait marmarina, Acem pilavi,
Ozbek pilavi, Cerkez fasulyesi, Cerkez tavugu ve Bitlis koftesi bunlardan
bazilaridir.%

Hiristiyanlarin perhiz doneminde yedikleri zeytinyagh yemekler, 18.
yuzyildan itibaren Muslumanlarin sofralarinda da yer almaya baglamistir.
18. yuizyilda zeytinyagh bakla, bezelye, enginar ve yerelmas bilinirken,®
19. yuzyilda yazilan yemek kitaplarinda cok sayida zeytinyagh yemek
tarifi yer alir. Mehmed Kamil, zeytinyagh pirasa gibi baz1 zeytinyagh
yemeklere yumurtal: terbiyenin yakistigini1 ve domates eklendigini anla-
tir.3 i1k zeytinyagh dolma tarifleri aym kitapta yalanci dolma adiyla yer

49 Ali Riza Bey 2001, s. 323.

50 Sefercioglu 1985, s. 26, 64. Helva-y1 hakani ad\, sarayla baglantih oldugunu degil, butun hel-
valardan ustun oldugunu ifade eder.

51 Mahmud Nedim 1999, s. 107.

52 Sefercioglu 1985, s. 20. Bu tathnin bugun “sutli nuriye” adiyla bilinen baklava turuyle alakas:
yoktur.

53 Mahmud Nedim 1999, s. 54 (orman kebab tarifinin sonunda).

54 Sefercioglu 1985, s. 10, 11, 40, 58 (Mora yarimadasina ait pirasa boregi, Sakiz boregi, Ma-
kedonya Zihne kasabasi usulu tavsan kebabi, Diyarbakira 6zgi medfine, Mora yarimadasina ait
marmarina); Mehmed Kamil 1997, s. 73, 76 (Acem pilavi, Ozbek pilav1), Ayse Fahriye 2002, s. 72,
74,88, 108, (Cerkez fasulyesi, Cerkez tavugu, Misir tertibi miihliye, Hicaz muhliyesi, Tirkmenistan
pilav1, Kasgir pilavi); Mahmud Nedim 1999, s. 76, 162 (Rumeli’de yapilan “kaplumbaga” adli mes-
hur bulgurlu patlican yemegi, Bitlis veya Harput koftesi denen igli kofte).

55 Ahmed Cavid 2006, s. 13, 17, 27.

56 Mehmed Kamil 1997, s. 67.
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alir.®’ Etsiz dolmaya “yalanc1” denmesi, zeytinyagh yemeklere bazen et
suyu eklenmesi®® ve Abdulaziz Bey’in anlatug: gibi iftarda zeytinyagh
yemekler yemenin kibarlar arasinda ayip sayilmasi,*® bu yemeklerin se-
vilmelerine karsin Osmanli Muslimanlarinin mutfak kiltirine yabanc
kaldigini gosterir.

Bu donemde etli dolma turleri artmaya devam etmis, 18. yuzyilda
pirasa, 1spanak ve ayva, 19. yizyilda kavun, bamya, findik yaprag: ve ayva
yapragl dolmalar kayda gecmistir.

Osmanh mutfaginda ayrn hazirlanan soslara pek rastlanmaz, ama
onemli bir istisna taratordur. Muhtemelen Avrupa mutfaginin etkisini
yansitan taratordan bahseden ilk kisi olan Evliya Celebi, kili¢ baliginin
eti “sarimsakli ve sirkeli tarator ile tabh olunsa gayet nimet-i nefisdir”
der.®? Cekilmis findik, ceviz, cam fistig1 veya badem, sarimsak, zeytinya-
g1, sirke ve bazen ekmek iciyle doviilerek hazirlanan tarator, sebze, balik
veya tavuga konurdu.®' 19. yuzyilda yazilan yemek kitaplarinda bircok
taratorlu yemek tarifine rastlanir.®? Bugiin en meshur taratorlu yemek
Cerkez tavugudur.

Cicekli salatalar: Ciceklerin ta¢ yapraklariyla yapilan salatalar yaygin
olarak begeni toplamistir. Tek basina salatas1 yapildig1 gibi marul salata-
sina da eklenirdi. Bu sekilde kullanilan cicekler, sar1 papatya, erguvan,
ayva cicegi, gul, menekse, gelincik ve Frenk teresidir (Tropaeolum majus,
Latin cicegi de denen kirmizi yaprakh bir cicek).4?

Taratorlu hiyar salatasi: Findiklar dovilir, sarimsak ve 1slatilmis ek-
mek iciyle tekrar dovulur, sirke veya limon katilir ve ince dilimlenmis
hiyar uzerine dokiliir, tzerine zeytinyag: gezdirilir.** Mehmed Kamil
hiyar yerine semizotuyla da yapilabildigini belirtir. Taratorlu hiyar sala-
tasini, 18. yiizyihn sonlarinda Istanbul’a gelen Sestini de anlatir.6®

57 Mehmed Kamil 1997, s. 69.

58 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 15.

59 Abdulaziz Bey 1995, s. 254.

60 Evliya Celebi 1997-2007, cilt 1 (2. basim),s. 229.

61 Tarator kelimesinin kokeni tam olarak bilinmemektedir. Nisanyan Sozligi'ne gore italyan
trattor (lokantaci, asc1) kelimesinden, Marianna Yerasimos'a gore ise Farsca taradoh kelimesinden
tiremistir (Yerasimos 2011, s. 487).

62 Ornegin Mehmed Kamil'in kitabindaki Kili¢ ve Palamut Kilbastisi, Midye Tavasi, Cerkez Sala-
tasi, Hiyar ve Semizotu Taratoru, Istakoz Taratoru, Kaya Bahg: Taratoru, Uskumru Balig: Taratoru,
Bakla Filizi Salatasi ve Teke Salatas: tarifleri. Burada daha ¢ok findik taratorundan bahseder. Ayrica
bkz. Ayse Fahriye 2002, s. 165-167. Selim lleri, anneannesinin nefis gam fisukh taratorlu roka sala-
tas1 tarifini verir; sahane bir lezzettir (ileri 2010, s. 318).

63 Sefercioglu 1985, s. 67; Sestini 1785, s. 87; Ahmed Cavid 2006, s. 19; Mehmed Kamil 1997,
s. 87; Ali Esref Dede 1992, s. 3; Ayse Fahriye 2002, s. 164; Turabi Efendi 1864, s. 70-71; Mahmud
Nedim 2008, s. 137.

64 Mehmed Kamil 1997, s. 85.

65 Sestini 1807, s. 174.
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Kofteli tarhana corbast: Bu cesit tarhana
corbasindan, Divan sairi Tirsi'min bir siirin-
de bahsedilmektedir.%

Soguk icilen balik ¢orbasi: Levrek veya
kefal eti, sogan, zeytinyag, nane, maydanoz
ve sirkeyle hazirlanan bu ¢orbaya yumurta
sarisl, limon suyu, safran ve tar¢in kathr.
Iyice soguduktan sonra yenir.*’

Miicver: Bu donemde 6nem kazanan
mucver, cukur gozleri olan 6zel tavalarda
pisirilirdi. Patlicanly, yesil fasulyeli, 1spanak-
11, taze peynirli, kiymali, soganlh-maydanoz-
lu, kiymali ve cigerli mucver cesitleri yapil-
dig1 bilinmektedir. Bugtin sadece kabaklh
mucver varligim surdurmektedir.

Mucver tavasi. Ginimuzde bu tip tavalara
yumurta tavasi dense de, Osmanl déneminde
esas olarak micver igin kullanildiklari
kaynaklardan anlagilmaktadir.t®

Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Musakka: Kat kat hazitlanan bu kiymali sebze yemegi kuru veya taze
pathican, kabak, enginar, salgam, pirasa, bezelye gibi cesitli sebzelerle yapi-
lirdi. Ad1 Arapc¢a olmasina ragmen Osmanl doneminde ortaya ¢ikmus bir
yemektir (“musakka”, i¢cine bol su konmus olan demektir). Musakkadan
ilk bahseden kisi olan Divan sairi Tirsi (6. 1727) kuru kemer patlicani ve
enginarla hazirlanan musakkalar1 sevdigini anlatir.®’ En erken tarifi ise Tirabi
Efendinin 1864 tarihli kitabindaki patlicanli musakkadir.”® Yunanistan’in
meshur musakkasi, Fransiz mutfaginin etkisiyle, besamel sosla yapilir.

Saray kapu dévmesi: Fransiz asc1 Alexis Soyer’in methettigi bu yemek,
sarayda icat edilen yemeklerden olmalidir.”" Didilmis tavuk eti, sogan,
bamya ve ebegtimeci piire haline gelinceye kadar dove dove pisirilir, tize-
rine limon sikilarak yenir.

Bamya bastist: Yarun kiire seklindeki bir tencerenin ortasina bir doma-
tes, etrafina ise bamyalar, uclan domatese dogru olacak sekilde kat kat

66 Oztekin 2006, s. 172-173.

67 Sefercioglu 1985, s. 1-2.

68 AliEsref Dede 1992, s. 56, 57; Ayse Fahriye 1882-1883, s. 416.

69 Oztekin 2006,s. 180, 194.

70 Turabi Efendi, tarihsiz, s. 35-36. Yazar, enginar ve kabak musakkasinin ayni sekilde pisirildigini
soyler. Bu tarif, Mehmed Kamil'in kitabinda bulunmamaktadir. Ayse Fahriye ayrica salgam, 1spanak,
prrasa gibi ok cesitli musakka tarifleri verir (s. 117, 119-120, vs.).

71 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 155.
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yerlestirilir, tencerenin ortasina kavrulmus etler konur ve son olarak yine
bir kat bamya yerlestirilir. Domates suyu katilir ve pisirilir, atesten alma-
dan az once limon suyu veya koruk suyu eklenir. Pisen yemek sahana
ters cevrilerek kubbe gibi giizel bir manzara arz eder.”

Hunkadrbegendi: Bu meshur saray yemeginin en eski tarifi, bir Fransiz
yemek yazarinin 1872 tarihli kitabinda Hunkiav beyendi adiyla bulunur.
Bu tarife gore kozlenmis patlican ve tereyagiyla hazirlanan begendi, kuzu
sis kebapla sunulur.”® En eski Tiirkge tarifi ise, 1876 yilinda, Ermeni al-
fabesiyle Turkge yazilmis bir yemek kitabinda bulunur ve biraz farkhdur.
Buna gore kusbasi et, tuz ve biberle kavrulur, centilmis sogan ve domates
suyu eklenerek kapali tencerede pisirilir, tereyagiyla pisirilen kozlenmis
patlican piiresinin tzerine etler yerlestirilerek servis yapilir.”4

Tiim lahana dolmast: Etsiz ve etli yapilirdi. Etsiz tirt i¢in, ici oyulmus
beyaz lahanaya fistikli kus uzumlu pilav, etli tiru icin ise domates salca-
s1 ve baharatlarla pismis kusbasi et doldurulurdu.”® Bu yemegi metheden
Refik Halid Karay, et yerine pastirmayla yapildigini ve agz1 hamurla ka-
patillmis giivecte saatlerce pisirildigini anlatir.”®

Orman kebabi: Cumhuriyet doneminde bir tiir sebzeli kusbasihi ten-
cere yemegi haline donusturilen bu kebap, esasen acik havada yapilan
kuzu ¢evirme kebabidir. En ayrinuh tarifi Mahmud Nedim’in kitabinda
bulunur.”” Orman kebab: adina ilk olarak 1660 yilinda bir saray belge-
sinde rastlanir.”®

Kuzu dolmast: Piringli icle pisirilen kuzu, eski bir Osmanh yemegidir.”’
Ge¢ Osmanl doneminde Sam fistig1, badem ve kus tuziumlu icle yapilan
kuzu dolmasi, imparatorlugun her bolgesinde begenilen, zenginlerin
sofralarinda yer alan bir yemekti. Yabancilarin da en ¢ok methettikleri
Osmanl yemegi olmustur. 19. yiizyila ait bir¢ok tarifi bulunur.

Kirma tavuk kebabi: Bu meshur saray yemegi, 18. yuzyilda padisaha
ozel olarak pisirilirdi. Cok az ascinin becerebildigi bir yemekti. Ortasin-
dan yarilan tavugun kemikleri, eti tek parca halinde kalacak sekilde ¢1-

72 Ayse Fahriye 2002, s. 68. Refik Halid Karay bu yemegin guzelliginden bahseder, bkz. 1943,
Seali4)7.

73 Dubois 1872, s. 479.

74 Mihran Arabaciyan 1876, s. 77.

75 Ayse Fahriye 2002, s. 75 (hem etli hem de etsiz turleri); Mahmud Nedim'in tarifi (1999,
s. 96) etsiz olmasina ragmen, doldurulan lahana gomlek yagina sanlarak tandir veya firinda pisirilir.
76 Karay 1943, s. 137.

77 Mahmud Nedim 1999, s. 53-54.

78 Reindl-Kiel 2006, s. 98.

79 Sirvaninin kitabinda bu i¢, kiyma, piring, ekmek ici, badem, hurma, kayisi, nardenk, karanfil,
targin, karabiber ve soganla yapilir, ancak pisirme yonteminden bahsedilmez, bkz. Sirvani 2005,
S1134:

80 Mehmed Kamil 1997, s. 26; Mahmud Nedim 1999, s. 48, 89-90.
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karilir, sonra kenarlardan ortaya dogru kesikler yapilir, tar¢in, biber ve
sogan suyunda bir saat birakildiktan sonra arada bir tereyag surtilerek
kisik ateste pisirilirdi.®'

Icli kofte: En erken icli kofte tarifi, Edirne Mevlevi Dergahi seyhi Ali
Esref Dede’nin 1858 tarihli yemek risalesinde bulunur.8? “Arefe kofte”
adiyla verilen bu ilging tarife gore kiymali ve soganh bulgur karisimina
anason eklenir; kiymali ige tar¢in, kakule, doviilmis badem katilir. icli
kofteler haslanir, sonra kizgin yagda pisirilir.

Enderun yumurtast: Enderun agalarimin padisah icin pisirdikleri so-
ganl yumurta. Olaganisti lezzetiyle saray disinda tin kazanan bu yemek
icin tath sogan sadeyagda, cok dustik ateste ti¢ saat kadar, nar gibi olun-
caya kadar kanistirilarak pisirilir, az seker, az sirke ve tarcin eklenir, son-
ra uzerine yumurta kirihir. Bu yemegi 1. Duinya Savasi sirasinda Topkapi
Sarayr'nda yiyen Burhan Felek, lezzetine hayran olmus ve pismis sogan-
dan yapildigini anlayamamistir.

Edirne dili: Rumeli bolgesinde yapilan bu meshur fiime dana dili, 18.
ve 19. yiizyilda [talya ve Fransaya ihrac edilirdi.®

Yenge¢ yahnisi: Zeytinyag), limon, maydanoz ve nane ile yahni gibi
pisirilen yengec yemegi.®®

Pilav peltesi: Sade pilavin tizerine nisasta, seker surubu ve giilsuyun-
dan olusan pelte dokulur.8¢

TATLILAR VE SEKERLEMELER

Kavunlu baklava, peynirli baklava, kazandibi, su muhallebisi, keskul-i1
fukara ve lokum bu donemde ortaya cikan tath ve sekerlemelerdir.

19. yuzyilin ilk yarisindan itibaren, merenge (Fransizca meringue,
bugun beze denen tatl), kedi dili biskuvi (Fransizca langue de chat),
gofret (Fransizca gaufrette), biskivi (Fransizca biscuit), bonbon gibi Fran-
s1z tath ve sekerlemeleri moda olmus ve Beyoglu'nda Fransiz sekerci ve
pasta dikkanlari acilmaya baglamistir.®’

Zenginler, hamur tathlar ve helvalarda seker kullanilmasim tercih

81 Sefercioglu 1985, s. 39.

82 Ali Esref Dede 1992, s. 58. Mahmud Nedim bir baska i¢li kofte tarifi verir, bunun igine fistik,
badem, ceviz veya findik konur, bu usul icli kofteye Bitlis koftesi veya Harput koftesi de dendigini
belirtir (Mahmud Nedim 1999, s. 162).

83 Orgun1982,s.151.

84 Olivier 1977,s. 166-167; Dearborn 1819, s. 182, 185. Tarifleri Ayse Fahriye (2002, s. 168) ve
Ahmed Sevket’in (1925, cilt 3, s. 143) kitaplarinda bulunur.

85 Ahmed Cavid 2006, s. 22.

86 Unger 2003, s. 108.

87 White 1846, cilt 2, s. 54.
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etmelerine karsin, 18. yuzyilda ve 19. ytizyilin ilk yarisinda bal hala yay-
gin bir sekilde kullaniliyordu. Recel, serbet, hosaf ve lokum i¢in ise ge-
nellikle seker kullaniliyordu. 19. yuzyilin ilk yarisinda koz helvasi, tahin
helvasi gibi trtnlerin kaliteli olanlar, seker ve en iyi beyaz baldan yapi-
lirken, carst helvacilarinin yaptiklan ise adi bal veya pekmezle yapihiyor-
du.®8 19. yiizyihn ikinci yarisinda ucuz pancar sekerinin yayginlasmasty-
la, artik hamur tathlarinda seker yerine bal kullanilmadig gorulayor.

Kurabiye gibi baz1 hamur tathlarinda, kabartma islemi kullu suyla
saglaniyordu. Bunun i¢in temiz odun kulu (tercihen mese) suya karisti-
rilir ve kil dibe ¢oktikten sonra tizerindeki berraklasmis su kullanilirdi.
Anadolu'da hala kullanilan killa su, sodyum yerine potasyum icerdigi
icin ag1zda kabartma tozu gibi buruk bir tat birakmaz.®’

Kavun baklavast: Tepsiye bes on tane yufka yerlestirilir, uzerini kap-
layacak sekilde kasik kasik tath kavun konurdu. En uste bir yufka daha
yayihr, yag serpilir ve firinda pisirilirdi. Servis yaparken ustine seker
serpilirdi.”®

Kaymakh baklava: Kaymak 1sitilinca eridigi i¢in, saf kaymak baklava-
da kullanilamiyordu. Bunun i¢in kaymaga ¢irpilmis yumurta aki eklenir
veya kaymak yerine lor peyniri, borulce ezmesi veya piring ezmesiyle
hazirlanan muhallebi kivaminda icler konurdu.®! Baska bir secenek, bak-
lavanin alt ve st katlarini ayr ayn pisirmek ve sonra araya kaymak koy-
makt1.’? Guniumuzde kaymakh baklava hala muhallebiyle yapilir; Kara-
deniz bolgesinde Laz boregi denen tath bir tir muhallebili baklavadir.

Salepli dévme dondurma: Dondurmanin kékeni italya olmakla beraber,
salepli dovme dondurma Osmanlrya 6zgiydu ve malzeme, kivam ve
yapilis yontemi olarak Avrupa dondurmalarindan c¢ok farkliydi. Salebin
icerdigi glikomannan maddesi ve dovme islemi nedeniyle bu dondurma
uzun sire erimeden dayanir; sert ve lastik gibi bir kivama sahiptir. Av-
rupanin sutli dondurmalar1 krema, yumurta ve sekerden olusurken,
salepli dovme dondurma sut, seker ve salepten yapilirdi. En eski tarifi
Ev Kadim kitabinda bulunur.?®

Lokum: Eski bir nisastali tatli olan peltenin sekerle yapilmis, daha
koyu kivamh ve saatlerce karistirilarak hazirlanan halidir. Pelteye bazen
“rahati’l-hulkum” (bogaza rahatlik) dendigi i¢in lokuma da bu ad veril-
mistir. Zamanla halk agzinda bozulan “rahatw’l-hulkum” adi, énce “lati-

88 Unger 2003, s. 89-90.

89  Uger 2006, s. 212. Burada Mii jgan Hanim, Sivas'ta klla su yapilisimi da anlatir.
90 Sefercioglu 1985, s. 31.

91 Sefercioglu 1985, s. 21-23.

92 Mehmed Kamil 1997, s. 47.

93 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 300-301.
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lokum” sonra “lokum” seklini almistir. Hevayi (6. 1710 veya 1715) adli
Divan sairi, “Miimessek tepsi tepsi rahati’l-hulkum yapdirdum” derken
lokumu kastediyor olabilir.”* Lokumun énceleri saraya 6zgi bir sekerle-
me oldugu anlasiliyor. Cunkit 1795 tarihli bir arsiv belgesine gore, padi-
sah i¢in saray helvahanesinde yapilan rahatw’l-hulkumun sekerciler tara-
findan yapilmasini1 durdurmak icin ugrasilmistir ancak sonug¢ alinama-
mistir.’® En eski lokum tarifi, 18. yuzyil sonu veya 19. yiizyil basina ait
yayimlanmamis bir yazma risalede bulunur. Bu tarife gore lokum tercihen
miskle, yoksa giilsuyuyla tatlandirilir. 19. yuzyihn sonlarinda kaydedilen
yeni cesitleri arasinda kaymakli, bademli, Sam fistikli, sakizh ve cam
fisukl lokum sayilabilir. 1830’larda yabanc: seyyahlar lokumu methet-
meye baslamis ve Avrupa'da artan istek karsisinda, yuizyilin ortasina dog-
ru Haci Bekir, Avrupaya buiytuk miktarlarda lokum ihrag etmeye basla-
mistir.”® Mutfakta nisasta kullanmaya alisik olmayan Avrupalilar, lokumu
taklit edemediler.®’

Lohuk/cevirme/fondan: Aslen birilac turti olan lohuk, sakiz kivamin-
da bir sekerlemedir. Oteki ad1 olan cevirme, ara vermeden uzun stire ve
hep aym yonde karistirilmasindan kaynaklanir. Misafirlere kahve 6nce-
si kasikla sunuldugu icin Rumlar ona “kasik tatlis1” derlerdi. Portakall,
visneli, cam fistikli, menekseli, cikolatali gibi ¢ok cesitleri yapilirdi.
Sekercilerin yan sira evlerde de yapilirdi. Selim ileri, 1950’lerde anne-
sinin yaptg1 kizilcik cevirmesini soyle anlatir: “Kizilcik cevirmesine
bayilirdim. Cevirme de tipki recel gibi yapilirdi. Yalniz, kizileigin suyu
tulbentten suzultr, tencere atese vurulur, ondan sonra da iyice koyula-
sincaya kadar daima tek bir tarafa cevrilirdi kepge. Evet, kepceyle ceviri-
yor ceviriyordunuz.”%® Lohuk, 19. yuzyilin ortasinda Fransa'ya gecmis ve
“agizda eriyen” anlamina gelen fondant adim almistir.

Ihlamur ¢icegi tathsi: Ermenilerin yaptiklari ikramlik, koyu bir recel
veya lohuk cesidi."®

Kaymakli hurma: Kaymak ve fistkla doldurulan hurma, Sultan
Abdiilaziz’in sevdigi bir tatlyd1'®"

94 Oztekin 2006, s. 201.

95 BOA Cevdet iktisat, 9/431 2 Ramazan 1209 /23 Mart 1795.

96 Mehmed Kamil 1997, s. 80; Ayse Fahriye 1882-1883, s. 250-252; Hadiye Fahriye 1926, s. 117-
123; Isin 2008, s. 213-226.

97 Nisastanin Almancadaki adinin haarpuder (sa¢ pudrasi) olmasi, Avrupa'da peruklara serpmek
icin kullamldigim gosterir. Ancak 19. yuzyihn sonlarina dogru misir nisastast mutfakta kullanil-
maya baglamstir.

98 ileri 2010, s. 378.

99 I51n2008,s. 121-130.

100 Sestini 1785, s. 158. “Tath” kelimesi ikramlik koyurecel ve lohuklar i¢in kullanilmistir. Bu
konuda bkz. Celal Pasa 1891, s. 15-17; Unger 2003, s. 54.

101 Woods 1924, cilt 2, s. 69. Bu tathnin tarifine rastlanmamustir.
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Kaymak tathsi: Bir kat kaymagin tizerine Tokaloglu kayis1 murabbasi
ve ¢ekilmis Sam fistigy, sonra ikinci bir kat kaymak daha désenir. Ustiine
cirpilmis yumurta aki gezdirilir ve tepsi hafif atesli firna suralur. Pembele-
since sogumaya birakilir, baklava gibi kesilerek yenir.'%?

ICECEKLER

18. yuzyilda, devletin ileri gelenleri arasinda baslayan ¢ay i¢me adeti,
19. yuzyilda halk arasinda da yayilmis, Beyazit ve Sehzadebasi’nda cay-
haneler acilmistir.'® Fransizlarin 1798 yilinda Misir’1 isgal etmesi tize-
rine Osmanlilar ve Ingilizlerin ittifak kurmas, Ingiliz usulu cayin tanin-
masinda onemli bir rol oynamis olabilir. Cinkt, Osmanh donanmasiy-
la beraber Misira yolculuk yapan Ingiliz komutan ve subaylarina, Os-
manhlarin “Sultan Selim” sancak gemisinde geleneksel Osmanli ikram-
larina ilaveten Ingiliz usuli cay, cok zarif bir cay takimiyla ikram edil-
mistir.'%

19. yuzyil yemek kitaplarinda, binbir cesit serbet tarifinin yam sira
kavun cekirdegi ile bademden hazirlanan siibye tarifleri bulunur.'%®

Avrupa ve Amerika'dan alkollu icki ithalati, bu donemde ciddi mik-
tarlara ulasmistir. Bira, rom, cin, elma sarabi, sarap ve sampanya, ithal
edilen icki gesitleri arasindaydi.'® Ev Kadim kitabinda, alkollu icecekle-
rin zararlarini anlatan “Muskirat Hakkinda Layiha” bashkl bir bolum
bulunmakta, burada Avrupa'dan “turli tirli zehirli muskirat [ickiler]”
ithal edildigi ve meyhanecilerin Avrupa’dan getirilen kirecli ve zehirli
ispirtolar1 halis yerli raki diye insanlara yutturduklari anlatilmaktadir.'’
Kitabin birinci basiminda bu bolimii takiben raki, sarap ve sampanyanin
taklidi olan tarifler bulunur, fakat sonraki basimlarda bu tarifler kaldi-
rilmistir. Mastika adl rak: turd, sakiz, badyane (yildiz anason), anason,
tar¢in ve kisnisle tatlandirilmistir.

102 Orgun 1982, s. 150. Zarif Orgun'un eski enderun agalarindan aldig: tariftir. Benzer tarifler er-
ken Cumhuriyet donemi yemek kitaplarinda da bulunur, érnegin Tozun ve Korok 1942, s. 152-153.
103  AliRiza Bey, 2001, s. 198.

104 Wittman 1803, s. 61-62.

105 Ornegin Ayse Fahriye ve/Celal Pasa'nin kitaplari.

106 Kay 1833, s. 185-186, 343; Ali Riza Bey 2001, s. 346. 1830’lara kadar, baz1 Avrupa ickilerinin
Tirkge adlan bile olmus, sampanyaya dil buran sarap, cine ardig suyu denmistir (Knight 1842).
107 Ayse Fahriye 1882-1883, s. 379-380.
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SOFRA VE YEMEK DUZENi

Onceki donemlerde oldugu gibi bu donemde de, sofraya kiicik tabaklar
icinde salata, tursu, yogurt, peynir, zeytin, fime Edirne dili, havyar, recel
gibi seyler konur ve yemek boyunca isteyen bunlardan tadardi. Sicak
yemekler ise tek tek getirilir, sofranin ortasina konur, herkes bir iki lokma
yedikten sonra kaldirillir ve yerine yenisi konurdu. Alexis Soyer,
Osmanl'nin bu tek tek sunma usultiniin Ruslarn etkilemis olabilecegini
ve Avrupa’nin 19. yuzyilda kabul ettigi service a la Russe’un ilham kay-
nag olabilecegini dusiinur.'® Yemek genellikle corbayla baslar, pilav ve
hosafla biterdi. Mouradgea D’Ohsson’a gore yemegin sonunda hosafla
birlikte dilimlenmis peynir de getirilirdi.'®” Meyve genellikle aksam ye-
meginde yenmez, sadece kahvalt1 ve kusluk sofralarinda bulunur veya
yemek arasinda yenirdi.

Sofraya Avrupa usultine gore pay tabagi, catal, bicak ve bardak koyan
sehirli aileler ancak 19. yuzyilin sonuna dogru cogalmistir. Bu tur bir
sofrakurmak isteyenler icin Ev Kadini kitabinda aciklamali bir “Alafran-
ga sofra” ¢izimi bulunmaktadir. Ayni kitapta bulunan “Alaturka sofra”
ciziminde bile ¢atal bicak bulunmasi, Istanbul gibi sehirlerde insanlarin
elle yemekten vazgecme egiliminde olduklarim gosterir. Saray ve konak-
larda yemege ayrilan 6zel bir yemek odasinin bulunmasi da yine Avrupa
etkisiyle ortaya ¢ikan bir olgudur.

18. ylzyilin ikinci yarisinda,
Topkapi Sarayi'nda, Kubbealti
odasinda Avrupali bir elgi

ve maiyetine verilen yemek.
Yer sofrasina alisik olmayan
yabanci misafirler taburelerde
oturmaktadir.

Kaynak: D'Ohsson 1791.

108 Soyer 1995, s. 306. Service a la Russe konusunda aynintih bilgi i¢in bkz. Avrupa Mutfag:
1700-1900 bolamu.
109 D’Ohsson, tarihsiz, s. 34.
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19. yzyilin ikinci yarisina ait "Alaturka Sofra” gizimi.
Anahtar yazilari (yukaridan agagiya): Nihale; tuzluk ve
limon tabaklari; cerez ve salata vesaire; ekmek tabaklari;
catal bigak kasik sehbalari [destekleri];

el agiz bezleri. Kaynak: Ayse Fahriye,

Ev Kadini, H. 1300/1882-3, s. 439.
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"“Alafranga Sofra” gizimi.
Anahtar yazilari (yukaridan
asagiya): El bezi; catal bigak kagik
sehbasi [destegi]; tuzluk takimi;
sarab ve su kadehleri; ekmek
tabaklari, derununda [iginde]
pegete olacak; cerez tabaklari;
sekerleme ve yemisler; ciceklik
veya sem'danlik [samdanlik].
Kaynak: Ayse Fahriye, Ev Kadini,
H. 1300/1882-1883, s. 443.



Ileri gelenlerin sofralarinda iki i¢ tuzlu yemek arasinda bir tath
sunulurdu. 20. yuzyilin ikinci yarisinda moda olan nouvelle cuisine ben-
zeri bu usul, 19. yuzyilda Avrupal ziyaretcileri sasirtiyordu. II. Mahmud
devrinde Osmanh ordusunda gorev alan Alman subay Helmuth von
Moltke, 1836 yilinda sehzadelerin sinnet digunu sirasinda yabanci
diplomatlara verilen ziyafeti anlatirken, yemek sirasimi yadirgadigini
belirtir:''?

11k yemek, ici piring ve tizimle doldurulmus bir kuzu kizartmas idi (...) Ardindan
un ve balla yapilmus bir tath olan helva geldi, sonra gene kizartma, gene tath, kimi
sicak, kimi soguk, kimi eksi, kimi tath, her yemek ayr ayr1 mikemmeldi; fakat
bunlarin bir araya getirilisi, bir Avrupali midesi i¢in anlasilmasi zor bir tarzda idi
ve sarap da yoktu. Dondurma yemegin ortasinda verildi.

Ayni déneme ait ayrintili bir ment, 1835 yilinda Istanbul’u ziyaret eden
Alman sekercibas1 Friedrich Unger tarafindan kaydedilmistir: Acemi
pilav, kuzu kebab, elmasiye, etli borek, saray kadayifi, maydanozlu yu-
varlak, enginar yahnisi, asma yaprag: dolmasi, peynirli borek, terbiyeli
kofte, tavukgogsi, elma receli, sizme asure, tandir kebabi, tencere keba-
by, sitlag, dudu dolmas: (kadin budu dolmasi), terbiyeli ¢orba, elma
dolmasy, pilav peltesi, kayisi hosafr.""

1840’larda zengin bir ailenin tipik aksam yemegi ise soyleydi: Sehri-
ye corbasi (koyun eti, sehriye, sirke), orman kebabi, puf boregi, nohut
yahnisi (tavuklu), irmik helvasi, yaprak veya lahana dolmasi, elmasiye,
kadayif, aside, gullag, safranh pilav, hosaf."?

Anadolu Kazaskeri Selim Pasa’nin 1856 yilinda bahcesinde verdigi
yaz ziyafetinin olaganustit menist, onur konuklarindan biri olan Alexis
Soyer tarafindan kaydedilmistir."'® 46 cesit yemekten sadece birkag tane-
sinin Fransiz kokenli oldugu gorulur: Kavatah sis kebabi, yedi kardes
yahnisi,'* terbiyeli paca, asma kabagi dolmasi, Acem kabak yahnisi,
Arabistan bamyas1,'"® bir tiir kapama, patlican dolmasi, kavata yaprag
dolmast, bag silkmesi,'" guvec tirlust, eksili kofte, pilav, puf boregi, Haci
Ahmed boregi, bademli corba, receller, baklava, ekmek kadayifi, yumur-

110 Moltke 1969, s. 55.

111 Unger 2003, s. 115-117. Unger her yemegin kisa bir aciklamasim yapar.

112 White 1845-1846, cilt 1, s. 91.

113 Soyer 1995, s. 195-196. Ziyafet sirasinda Alexis Soyer sunulan yemeklerle ilgili notlar alms-
ur, ancak bu notlar Turkge ve Fransizca karisik yazildig igin tam anlasilmamaktadir.

114 Toprak tencerede pisirilmis tavuk, kofte, kusbasi et ve tavuk cigerinden olusan ve disina
yufka sanlarak hazirlanan bir ziyafet yemegi (Abdulaziz Bey 1995, cilt 1, s. 283). Maalesef tarifi
bulunmamaktadir.

115 Aside veya Arap asi denen yemek. Unlu veya piringli bulamacin uzerine pismis bamya doku-
lerek hazirlamirdi (bkz. Mehmed Kamil 1997, s. 63).

116 Ayse Fahriye'nin tarifini verdigi kir silkmesinin bir benzeri olabilir (2002, s. 70).
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tal1lokma,'"” revani, ayva tatls,
tavukgogsi, tavada balik, bir
tir bamya yemegi, kotlet,
Ispanyol usulii soslu pa-
tates puresi, mayonezli
yengec, mayonezli bir ye-
mek, vanilyali krema,
kahveli krema, elmasiye,
Ispanyol usult kebap, li-
monlu dondurma, kaymakh
dondurma, miucver, kol sarmasi,
Yemekten dnce ellerini yikayan kadin. cevirme kebabl’”8 pilic kebaba,
sl\{lz;r;;&delmde Walker. Kaynak: Hornby 1863, kapama ordel palan, kokoreg e
bab, fasulyeli tavuk kebabi, cavo-
ticle(?) Ahmet kebabi, yogurtlu kebap, bir tiur dolma, tavuk yahnisi.
Son mentt 6rnegi olarak, 1915 yilinda, Mevleviseyhi Celebi Efendinin
Konya'daki evinde verilen bir yemekte sunulan yemekler ise soyleydi:
Kebap, borek, baklava, patlican, kabak ve domates dolmalari, sutlag,
bamya bastisl, sebzeli et yemegi, armut tathsi, kavun.'?
Genellikle yemekler pilav ve hosafla biterdi, ama yukaridaki menu-
lerden de anlasildig uizere bu sart degildi.

LOKANTALAR

Kebapgi, as¢1 dukkani (ginumuzin esnaf
lokantalar1), ¢orbaci, basci gibi geleneksel
lokantalar varliklarini korurken, 19. ytzyilin
baslarindan itibaren Istanbul’da, muhteme-
len Istanbul'da oturan veya Istanbul'u ziyaret
eden yabancilarin talebine yonelik, her turli
Osmanl yemeginin ve tathsinin sunuldugu
lokantalarin ortaya ciktigy gorulur. Yine ke-
bapgi olarak bilinen bu lokantalar,'? miiste-

ici pamukla doldurulmus,
sirma islemeli deri nihale. e T b i 3 A
Sadberk HanimiMizest: rilerine, ileri gelen bir ailenin evinde yemek

117 Mehmed Kamil'in yumurta lokmas adiyla tarifini verdigi tath olmahdir; choux hamuru ufak
toplar halinde sadeyagda kizartildiktan sonra, tizerine seker serbeti ve kaymak konarak sunulur.
118  iki koyun ve iki kuzu bu sekilde pisirilmistir. Soyer bu cevirme kebabinin yapilisin seyretmis
ve kitabinda anlatmistir (s. 194-195).

119 Luke 1934,s. 112-113.

120 Kokeni italyanca locanda olan “lokanta”, Tirkgeye 19. yiizyilin ikinci yanisinda giren bir ke-
limedir. Ahmet Vefik Pasa, Lehce-i Osmani bashkl 1889 tarihli sozlugunde lokantay: “as¢1 dikkan
ve bekar konagl, hanin alafrangas1” olarak tammlar.
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Sokak kebapgisi roliinde Karagoz, sis kebabi pisiriyor, 1912.

Eski meclis Uyesiolan, kiirk giymis musterisi, bir hafta éncesine kadar
meshur Tokatliyan lokantasinda yemek yediginden hayiflanarak
bahsedince, Karagéz “Daha tokat yemekten bikmadiniz mi?”

diye espri yapiyor. Karagéz 377 (24 Ocak 1912),s. 1.

yiyormuscasina zengin bir ment sunuyordu. Boylece herhangi bir yaban-
c1, lokantada, sanki ileri gelen bir Osmanli ailesinin 6zel konuguymus gibi,
sirayla on ila yirmi farkh cesitten olusan bir yemek yiyebiliyordu. 1840’lar-
da, Hacit Mustafa Efendi'nin Divanyolu'nda islettigi boyle bir kebap¢i
dukkani bunun erken bir 6rnegidir. Burada sis kebaptan baska, kelle, paca,
tavuk, cesitlidolma ve tencere yemekleri, tursu, yesil salata, hosaf, kaymak
ve serbet sunuluyordu. Bu lokantanin, geleneksel asc1 ditkkanlarinda ol-
dugu gibi, alt katinda halkin oturup yemek yedigi bir sekiden baska, seckin
musteriler icin bir cesmesi bulunan ferah bir asma kat1 da vardi.'?'

Onceki yuzyillarda sokakta satilan muhallebi, 19. yuzyihn ikinci
yarisindan itibaren muhallebici dukkanlarinda satilmaya baslamistir. Mu-
. hallebici dikkanlari, 6nceki donemlerin kaymake ditkkanlarinin deva-
mudir.

Lokantalarda yapilan kebap ve iskembe corbasinin tarifleri Ayse
Fahriye'nin kitabinda yer alir.'??

121 White 1846, cilt 3, s. 80-82. 1870’lerde Edmondo De Amicis Istanbul'da boyle bir lokantada
yemek yedigini anlatr (1896, s. 212-4).
122 Ayse Fahriye 2002, s. 30, 46-47.
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18. Ortacag Avrupasi (5.-15. yiizyil)

Bat1 Roma Imparatorlugu'nin 5. yuzyilda ¢okisii, Avrupa'da Ortacag'in
baslangici sayilir. imparatorlugun ¢okmesiyle kuzeydogu Avrupali Ger-
men ve Slav kavimleri ile batiya dogru go¢ eden Orta Asya Turk asilh
Bulgarlar ve Avarlar Avrupa'da bir¢ok devlet kurmustur.' 8. yuzyilda Arap-
lar Endiiliis dedikleri Iber Yarimadasrni fethetmislerdir. 9. yiizyilda Orta
Asya kokenli Macarlar, dogu Avrupa'ya girmislerdir.? 9.-13. yuzyillar ara-
sinda, bugiin varhgim surdiiren Avrupa devletleri ortaya ¢ikmaya basla-
mustir: Fransa, Almanya (Kutsal Germen Imparatorlugu), Polonya, Dani-
marka, Macaristan, Portekiz, Ispanya ve Ingiltere kralliklar bunlar ara-
sinda sayilabilir. 14.-15. yuzyillarda Avrupa'nin 6ne ¢ikan devletleri, Is-
panya, Almanya ve Hollanda’y1 kapsayan Habsburg imparatorlugu ve
Fransa'ydi. Osmanllar ise 14. yuzyildan itibaren dogu Avrupa’da ilerlemis
ve Akdeniz bolgesinde onemli bir gii¢ olarak ortaya ¢cikmistir.

Avrupalya yayilan Hiristiyanlik, 12. ytizyila kadar Avrupa’nin biytk
kisminda kabul edilmistir. Donemin énemli olaylarindan Hachi Seferleri,
1095-1270 yillar arasinda, Dogu'nun ticaret yollarini ve kutsal toprak-
lar1 ele gecirmek amaciyla Selcuklulara kars: yapilmstir.

Bu donemde Kuzey ve Orta Avrupa'da et, tereyagi ve biraya dayal bir
mutfak 6ne cikarken,® Akdenizle baglantisi olan gineydeki bolgelerde,
Roma déneminde oldugu gibi ekmek, zeytinyag: ve sarap énemini koru-
mustur. Araplarin yonetimindeki Endults ve Sicilya tizerinden, Arap mut-
fagimin Giney Avrupa mutfaklar iizerinde etkisi goralmustir. 14. yuzyil-
dan itibaren ise Osmanh mutfaginin da etkisi, Avrupa'da fethedilen yerler-
de ve yakin ticari ve siyasi iliskiler i¢cinde olduklari italyada baslamstir.

1 ispanya'daki Vandal kralliklari, gineybat Fransa ve ispanyay: kapsayan Vizigot Kralhigy, ltal-
ya'daki Lombard Kralligy, Fransa'daki Frenk kralligy, Ingiltere’deki Anglus kralliklan ve Dogu Avru-
pa'daki Bulgar Hanhg) ile Avar Turkleri'nin kurduklan Avar Hanhg: bunlardan bazilandir.

2 Endulus 11. yuzyildan sonra gittikge toprak kaybetmis, 1492 yilinda tamamen Ispanyol ve Por-
tekizlilerin eline ge¢mistir.

3 Flandrin ve Montanari 1999, s. 165-167; Esin 1985, s. 29-33.

4 Bkz. Arap mutfagi bolumu, s. 154-55.
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Sonugta Ortacag Avrupa mutfaginda seker, safran, piring, limon, tu-
rung, patlican, 1spanak, Sam fistig1, susam, giilsuyu gibi yeni malzemeler
yer almaya baslamistir. Turk ve Arap mutfaklarinin sehriye, eriste gibi
suda haslanan hamur isleri, makarnanin ortaya ¢tkmasina neden olmus-
tur.5 Araplarin 827-1091 yillar1 arasinda hiikmettikleri Sicilya’nin baz
yemekleri hala Arapca adlanyla bilinir; 6rnegin, rikota peyniri iceren bir
tath olan cassata, adim1 Arapca quasta denen yuvarlak tepsiden alirken,
bal, susam ve bademden olusan helva benzeri bir sekerleme olan cubba-
ita, adin1 Arapca qubbayt'tan almistir.® Fransa, Italya ve Ingiltere gibi ul-
kelerde yazilmis yemek kitaplarinda, limonia (laymuniye), sumacho (su-
makiye), romania (rummaniye), mawmanee (memuniye) gibi, Arap mutfa-
gna ait yemek tariflerine rastlanir.” Geg Ortacagda ise, ozellikle Italya
ile Osmanl arasindaki iligkiler sonucunda, Avrupada Osmanh etkisi
baslamistir. Avrupa’da ilk olarak 1466 yilinda Napoli’de kaydedilen engi-
nar bunun erken bir 6rnegidir.®

Ortacag Avrupa mutfagi, giderek katilasan simif ayrimim yansitir.
Asillerin gucii ateste pisirilen buyik et parcalariyla temsil edilirken,’
halkin temel yiyecekleri arasinda olan sebze ve baklagiller kiicimseni-
yordu.'? 10. yuzyila kadar herkes avlanma hakkina sahipken, bu dénem-
den sonra kral ve asiller ormanlik arazilere sahip ¢ikarak halkin avlan-
masinm yasaklamis ve 6liume kadar varabilen agir cezalar getirmislerdir."
Tek bir gtivercini veya tarlalari tahrip eden hayvanlan bile 6ldurmek
yasakt1. Boylece av eti yemek, yonetici sinifa 6zgu bir ayricalik haline
gelmistir. Av eti, Avrupa mutfaginda hala prestijli bir yere sahiptir. Halkin
avlanma ve balik tutma hakkini aramasi, Almanya’da meydana gelen
1524-1525 tarihli Koéylu Ayaklanmasi’nin ve Fransiz Devrimi'nin neden-
leri arasindadir.'?

Ortacag Avrupasi’nda, farkh siniftan insanlarin dogustan farkh bun-
yelere sahip olduklarina inaniliyordu. Bu inanca gore siradan halkin
sebze, tahil ve dustk degerli domuz, koyun ve sigir etleriyle beslenmele-
ri uygun gorulurken, seckinlerin tavuk, keklik, dana gibi ustin sayilan
etler yemesinin gerekli olduguna inamliyordu.'? Seckinlerin, daha akill
ve hassas biinyeli olduklan iddia ediliyordu. 17. yiizyilda buna benzer

5 Flandrin ve Montanari 1999, s. 191.
6 http://www.umass.edu/journal/sicilyprogram/sicilianfoodhistory.html
7 Perry 2001, s. 165-198; Nintanars 1999, s. 222.
8 Davidson 2006, s. 38.
9 Flandrin ve Montanari 1999, s. 179-182.
10 Flandrin ve Montanari 1999, s. 249.
11 Marsh 1864, s. 280-283.
12 Manning 1993.
13 Flandrin ve Montanari 1999, s. 309-311.



bir fikri dile getiren Fransiz gezgin William Grelot, Avrupahlarin mide-
lerinin hassas, Turklerin midelerinin ise dayanikh oldugunu iddia eder
ve bu nedenle Turklerin bol ¢ig meyve, hiyar ve salata yiyebildiklerini
anlatir.'

KAYNAKLAR

Geg Ortacag Avrupa mutfagina ait yazih kaynaklar arasinda, 14. ve 15.
yuzyilda yazilan Latince, italyanca, Ispanyolca, Fransizca, Danca, Alman-
ca, Hollandaca ve Ingilizce olmak iizere 100’den fazla yazma yemek kita-
b1 bulunmaktadir.'® Ilk basil yemek kitaplar1 ise 15. yizyilin sonlarinda
Italya ve Almanya'da yayimlanmstir.

Ingiltere’de yazilan en erken yemek risalelerinde yogun olarak Italyan
etkisi gorulur, hatta en eski ravioli tarifine 14. ytizyila ait bu kitaplardan
birinde rastlanir.'® Bu dénemde, yemekten zevk alinmasi fikrini ilk vur-
gulayan kitap, Platina lakabiyla bilinen Italyan Bartolomeo Sacchi'nin 15.
yuzyilin ortasinda Latince yazdigi De honesta voluptate adl eseriydi. Bir-
cok dile cevrilen bu kitabin Avrupa mutfag: tizerinde buyiuk bir etkisi
olmus, 16. yiizyilda italya’da bir gastronomi yazininin ortaya ¢ikmasina
yol acmistir. Bu Kkitaplar, zengin aristokratlara yonelik, pahah ve nadir
malzemelerle hazirlanan gosterisli ziyafet yemekleriyle ilgiliydi.'?

Yemekle ilgili bilgi iceren tip kitaplar arasinda 6ne ¢ikan Tacuinum
sanitatis adli kitap, Hiristiyan Arap bilimadami ibni Butlanin saghkl
beslenme konusunda 11. ytizyilda yazdig Arapca eserin Latince ceviri-
sidir. Bu eserin cesitli yazma nuishalari, yemek kulturuyle ilgili cok say-
da resim icerir.'®

GIDA URUNLERI

En cok deger verilen tahil tari bugdaydi. iklimi ve topragi bugdaya mu-
sait olmayan yerlerde ise halk tarafindan agirlikh olarak spelt bugday:
(Triticum spelta), cavdar, dar veya yulaf tiketilirdi. Spelt bugday, Tung
Cagrndan Ortacag’a kadar Avrupa'nin en onemli tahil arunlerinden biri

14 Grelot 1683, s. 194.

15 Flandrin ve Montanari 1999, s. 296; Schumacher-Voelker 1980, s. 35. Avrupamin Ortagag
yemek kitaplariyla ilgili bilgi ve dijital metinler icin bkz. http:/medievalcookerycom/etexts.html.
Aym sitede, baska tlkelerin ilk yemek kitaplarinin metinleri de bulunuyor, ér. Rusya (16. yuzyil),
Polonya (1682), Macaristan (1698).

16 Hieatt 1986, s. 863.

17 Strong 2002, s. 140-1.

18 Daunay, Janick ve Paris 2009, s. 22; Flandrin ve Montanari 1999, s. 222.

319



olmustur. Siyez ve kavilca bugdaylan gibi, kabugu taneye yapisik olan
spelt bugdayi, gintimuizde moda olmus saglikli bir gida dranudur. Ro-
mahlar tarafindan fakir yemegi sayilan ¢avdar, ozellikle sert hava sartlan
olan kuzeydogu Avrupa'da 6nemli bir besin olmustur. Sert. durum bug-
day1 da Araplar tarafindan Avrupaya getirilen yenilikler arasindadir. Ek-
mek icin en iyisi yumusak bugday unu iken, kurutularak yapilan makar-
na icin durum bugdayindan yapilan ince irmik kullamhr olmustur.?

Boriilce, bakla, nohut ve bezelye gibi baklagiller ile lahana, sogan,
sarimsak, pirasa, havug, turp, salgam ve kara kavza (parsnip) gibi sebze-
ler kirsal bolgelerdeki fakir halkin beslenmesinde ayrica 6nemli rol oy-
namustir.2® Avrupa’'nin kuzeyinde temel bir gida olan bezelye, kahverengi
veya sarimtirak renkteydi ve kurutularak yenirdi. Taze olarak yenen tath
yesil bezelyeler ancak 16. ytizyildan sonra gelistirilmistir.

Bu donemde yeni taninan sebze ve meyve turleri arasinda, Bati
Asya'dan gelen ve Italya ile Ispanya zerinden Avrupa'ya yayilan 1spanak,
patlican, beyaz bas lahana, kuzukulagi, enginar, kavun, limon, turuncg,
kayisi, beyaz dut ve tath karpuz sayilabilir.?'

Kelt ve Germen kokenli kuzeyli halklarin etkisiyle, zengin olmayan
sehir halki ve koyliler icin domuz eti 6nem kazanmistir.?2 Palamut me-
sesi gibi bedava yemleri ve artiklari yiyebilen, otlayacak genis topraklara
ihtiyac1 olmayan domuzun masrafi az ve bakimi kolaydi. Hayvanin her
taraf1 —i¢ organlar, kellesi, pacasi, kuyrugu, kulaklari, rahmi, bagirsag
(sosis olarak), kani, yagi— taze, tuzlanmis veya kurutulmus olarak yenir
ve y1l boyunca et ihtiyacini karsilardi. Roma doneminde pek yenmeyen
sigireti de gittikce 6nem kazanmistir.

Perhizler geregi balik tiketimi fazlaydi ve 6zellikle tath su baliklan
tercih edilirdi. Yaygin olarak yenen turler arasinda sazan baligi, yilan
balig1, turnabalig1 ve degisik yapisiyla dikkat ceken tasemen balig: (lamp-
rey) sayilabilir. Agziyla bagka baliklara yapisarak kan emen tasemen ba-
111 Romalilar tarafindan sevilirdi. Ingiltere krali 1. Henry’nin (1100-1135)
olumu, bu baliktan asir1 miktarda yemesine baglanmistir. Hala Portekiz,
Ispanya ve Fransa'da yenen tasemen balig1, Ingiltere kraligesi I1. Elizabeth’in
1953 yihindaki ta¢ giyme ziyafetinde turta seklinde sunulmustur.

Ticaret yollar tekrar canlaninca, ki¢uk hindistancevizi, kuru hurma,
seker, baharat gibi triinler zenginlerin mutfaklarinda yer almaya basla-
mustir. Bu donemde gortilen bol baharat kullanimi, hem Roma hem de
Arap mutfagimin etkisine baglanabilir.

19 Parain 1966, s. 160.

20 Flandrin ve Montanari 1999, s. 172-173.
21 Parain 1966, s. 166-168.

22 Montanari 1999, s. 168-171.
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Eksi tat veren sirke ve koruk suyu
yaygin olarak kullanilmis,® Akdeniz
tilkelerinde ayrica narenciye sular da
kullanilmistir.

Huristiyanlarin perhizleri sirasinda
hayvansal gidalarin yasak olmasindan
dolay1, yemek ve tathilarda stit ve tere-
yag1 yerine badem suti yaygin olarak
kullanmilmistr.

Hastaliga neden olacag inanciyla,
bu dénemde ¢ig sebze ve meyvelerden
kacinilirdi.

Domuz kasab, 15. ylzyil. Altta hayvanin kaninin
bir tasa akitildigi gériltyor. Bukandankan sosisi
hazirlanirdi. Theatrum sanitatis, Roma MIBACT
Biblioteca Casanatense Ms. 4182, levha. 84.

Tuzlanmig balik, perhiz dénemlerinin en 6nemli
gidalarindan biriydi. Viyana Osterreiche
Nationalbibliothek Cod. Ser. n. 2644, y. 82b.

23 Eksili lezzetler, eskiiran mutfaginda gérulen, sonra Roma, Bizans, Arap ve Orta Asya mutfak-
larinda da rastlanan bir 6zelliktir.

321



Tahillar: Bugday, spelt bugdayi, cav-
dar, yulaf

Sebzeler: Asma kabag, salatalik, 1s-
panak, kara lahana, pancar yaprag, p1-
rasa, sarimsak, kuskonmaz, enginar,
marul, bakla, bezelye, fig, murdumuik,
mercimek, dereotu, tere, mercankosk,
nane

Meyveler: Elma, armut, ayva, iztim,
nar, visne, aga¢ kavunu, turung

Etler: Koyun, sigir, domuz, av etleri,
balik

Siit tiriinleri ve yaglar: Peynir, tere-
yagy, kesik siit, zeytinyagy, icyagl, domuz
yagi

Ortagag'da kurutularak yenen bezelye gesitleri
sarimtirak veya kahverengi olurdu.

Bu eski bezelye cesitleri glinimuizde daha gok
yem olarak tuketilmektedir.

Fotograf: Hodmedod Ltd.

Baharatlar: Karabiber, zencefil, safran, tar¢in, kakule, kisnis, kuguk

hindistancevizi, karanfil, kimyon

Digerleri: Sirke, koruk suyu, bal, seker, giilsuyu

Asma kabagi toplayanlar. Tacuinum Sanitatis, 14.-15. yizyil.

Osterreichische Nationalbibliothek,

Cod. Ser. n. 2644, y. 22v.
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EKMEK

Mayalanmis bugday ekmegi, sehirlilere ve seckinlere 6zgti bir gidaydi.
Fakir halk ve koylulerin temel gidasi, yulaf, arpa, cavdar gibi tahillardan
yapilan lapalar ve sacda pisirilen mayasiz bazlamalardi.? 19. yiizyilin
ortasina kadar Avrupa’nin bir¢ok bolgesinde fakirler ender olarak maya-
lanmis bugday ekmegi yiyebilmislerdir. Taze yenebilen veya kuru olarak
saklanabilen bazlamalara, bazen 6gutilmis kayin findigy, kestane, mese
palamudu veya burcak gibi baklagil tira malzemeler de katihyordu.?®
Katolik Kilisesi’nin ayinlerinde kullanilan mayasiz ekmek ise Tirkiye'de
“kagt helva” denen hamur isinin aymsiyd.

Kuzey Ingiltere'de yulaf bazlamasi
hazirlayan bir kadin, 19. ylzyil bas:.
Kadinin elinde gériilen diiz sacda
pisirilen bu mayasiz ekmekler, resmin
sagust kosesinde gorildugu tzere
iplere asilarak kurutulur ve saklanirdi.
Kaynak: George Walker, Costume of
Yorkshire, 1814, levha IX, s. 21.

iskogya’nin geleneksel sac
turi olan griddle. Ateg izerine
asilarak kullanilirds.

Fotograf: Anne Wheaton.

24 Flandrin ve Montanari 1999, s. 249, 268-269.
25 Brears 1980, s. 53-55; “Charles Roeder’s Notes...” 1992, s. 23-24; Flandrin ve Montanari 1999,
s. 270.
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Peksimetin yerini tutan, Isve¢’in cavdar bazlamasi (crispbread) ile
Kuzey Ingiltere ve Iskocya'nin yulaf bazlamas: (oat cakes) hala yaygin
olarak tuketilen yiyeceklerdir.

Ekmek hazirlayanlar ve pisirenler, 1493.

YEMEKLER

Halkin temel yiyecegi olan lapalar, bolgeye gore degisen bircok farkl
malzemeyle yapiliyordu. Kuzey Avrupa’da yulaf lapas: hala yaygin olarak
tuketilen bir lapa turdur. 20. yuzyilin basina kadar, Avusturyanin bazi
guney yorelerinde sterz denen kayin findig lapasi, Italya’nin kuzeyinde
polenta ve Romanya’da mamaliga denen misir lapasi en 6énemli besin-
lerdi.?®

Siste cevrilerek kizartilan tavuk ve tavsan gibi etler ise savasci asille-
re 6zgii yemeklerdi.?’ ingiltere’nin milli yemegi sayilan roast beef bu ge-
lenegin kalintisidir; ancak ginumuzde, sise gecirilerek acik ateste pisi-
rilmek yerine firinda pisirilmektedir. Yaygin olarak tuketilen bir bagka et
yemegi olan kofte, Ge¢ Roma doneminde bilindigi halde, Ortacag
Avrupasrnin kofte yemekleri Arap mutfagi etkisini yansitir.

26 Roeder 1992, s. 23-24.
27 Montanari 1999, s. 175.
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Mutfakta calisan aggilar. Sagda, tavuklar sise gecirilmis halde kizartilirken soldaki aggi akan
yaglari uzun bir kagikla tavuklarin Gizerine dokiyor. Hollanda, 14. yiizyil, The Bodleian Libraries,
The University of Oxford, MS Bodl. 264, fol. 170b (detay).

Avrupa mutfagimin en 6nemli hamur isi haline gelen turta, alt1 ve tstu
kalin bir hamurla kapl olan ve etli, sebzeli veya tath icler konarak firin-
da pisirilen bir yemektir. Ortacag kaynaklarinda turtalarin hamur kismi-
nin yenmedigi kaydediliyorsa da muhtemelen bu kisim hizmetciler tara-
findan yeniyordu. Iki kat hamur arasina et ve baska malzemeler konarak
hazirlanan yemekler cok eskiye dayanir; en eski bilinen 6rnek, Babillile-
rin bir tabletinde kaydedilen tariftir.?® Ustii acik olan turta tirleri icin,
14. yuzyila ait tarifler bulunmaktadir ve bunlar arasinda gianumuziun
sevilen quiche yemegine benzeyenler de vardir.?’

Icindeki jelatinden dolayr soguyunca donan paca suyu, balik suyu
veya geyik boynuzuyla hazirlanan jole, bu donemde 6nem kazanan bir
yemek turudur. Daha sonraki yuzyillarda ise joleleri dondurmak icin
balik tutkal kullanilmustir.3® J6lenin icine sarap, sirke, baharat, seker ve
meyve suyu gibi tatlandiricilar katihrdi. Ortacag'da jole 6zel kaselerde
dondurulur, ziyafetler icin kirmizi, san gibi renklere boyanir ve kaliplar
kullanilarak sekil verilirdi. Ingiltere krali VIII. Henry'nin 1517 yilinda
verdigi bir ziyafette, kale ve cesitli hayvan sekillerinde yirmi ayn jole
sunulmustur.®' Avrupa etkisiyle Osmanli mutfagina giren ve elmasiye ad1
verilen jolenin ilk Turkce kayitlarina 19. ytzyilda rastlanir.

Aym olarak hazirlanan soslar da Avrupa mutfagimin bashica ozellikle-
rinden biri olmustur. 14. ytizyilda Paris'te, baharatli sos yapiminda uz-
manlasmis ascilar, zencefil, safran, tar¢in, kakule ve cesitli kokulu otlar
kullaniyorlard1.3? Soslarda koyulastirict olarak ekmek ici, yumurta sarist
veya ince dovilmus badem, ceviz gibi kuruyemisler kullanilir, bazisina
koruk suyu veya limon suyu katilarak eksi bir tat verilirdi.??

28 Bkz. Mezopotamya bolumunde “Kuslarin Pisirilmesi”. Pie kelimesinin kokenleriyle ilgili ola-
rak ve 13. ylizyilda Misir'da yapilan ilging bir 6rnek i¢in bkz. Anna Martellott, “The Parmesan Pie”,
Petits Propos Culinaires, 59 (Agustos 1998), s. 7-14.

29 Hieatt ve Butler, 1985, s. 137.

30 Gunumuzde jelatin, kaynatilmis hayvan kemiklerinden elde edilmektedir.

31 Brears 1996, s. 9-12.

32 Tannahill 1988, s. 183.

33  McGee 2004, s. 582-584; Santich 1987, s. 118-128.
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Solda: Osmanli elmasiye (j6le) veya pelte kalib.
19. ylizyila ait bu kalip, kalaylanmis bakirdan
yapilmistir. Fotograf: Priscilla Mary Igin.

Altta: 19. yuzyilda kaliplarda sekillendirilmig
joleler. Kaynak: Cassell’s Dictionary of Cookery,
Cassell, Petter and Galpin, Londra, 1892.

15. yuzyihn sonlarinda, Fransa ve Italyada 13 y1l boyunca rehin tu-
tulan, Fatib’in oglu Cem Sultan, “Frengistan” siirinde zamamn Avrupa
saray yemeklerinden bahseder: Sekerli sutla simit ve kiilge;** badem se-
keri; keklik, turna, giivercin ve kuzu kebaplari; baharath gul serbeti;
meyveler; kaynamis kirmizi sarap. En ayrnintuh anlattigy yemek, Arap et-
kisi belli olan bir balik yemegidir:3®

Kipkizil misk ile pismis taze balik etleri

Cini kase icinde uizerine sekerle gilsuyu serpilmis.

Baharath kofte: 15. yizyila ait bir tarife gore, domuz eti, kus uzima,
karantfil ve kuctik hindistancevizi ¢icegi denen baharattan (mace) hazir-
lanan koftelere, pirin¢ unuyla pisirilen badem siitiinden olusan sos kati-
Iir ve tizerine seker ve mace serpilerek servis yapilir.

Domugz etli turta: Haslanmis yagli domuz eti kiyilir, peynir, seker ve
baharat karisimi katilir ve tavada kavrulur. Sonra 2.5 cm derinligindeki
hamurun icine doldurulur ve firinda pisirilir.’

Balikli meyveli turta: Kuru incir ve tiztim, taze elma ve armutla bera-
ber dovulir; sarap ve sekerle birlikte pisirilir; baharatlarla haslanmis ve

34 “Simit” ve “kilge” diye adlandirdigi hamur islerinin tam olarak ne oldugu tespit edilemiyor.
35 Cengiz 2010, s. 20; Ersoylu 1981, s. 64.

36 Black 1992, s. 106-107.

37 14. yuzyilaait Ingilizce bir tarif, bkz. Hieatt ve Butler, 1985, s. 141 (flampoyntes adh tarif).



ince dogranmis tuzlanmis balik katilir; Sam erigi ve hurmalarla beraber
hamura doldurulur ve firinda pisirilir.®®

Frumenty: Asure benzeri, dovme bugdaydan yapilan bir lapa. Zengin-

lerin sofralari i¢in i¢ine badem siitii, yumurta sarisi ve safran katihr, geyik
eti veya koyun etinin yaninda sunulurdu.’

Makarna
Suda veya buharda haslanan hamurlarin kékeni ve nasil yayil-
digi tam olarak bilinmemektedir. En eski kaydi, 5. yiizyila ait,
Ortadogu bélgesinde yazilmis ibranice bir kaynakta geger*®
ve en eski tarifleri 540 yilinda Kuzey Cin'de yazilms, ciftgilik-
le ilgili bir kitapta bulunur.*' Cinlilerin bu yemekleri Orta Asya
Turklerinden aldigina dair bilgiler bulunuyor.*?

ibn-i Sina (980-1037) Buhara'da serit seklinde eriste yapil-
digini anlatir.%® 10. yiizyilda ibn-i Seyyar el-Varrak eristeyle
ilgili bir hikaye anlattiktan sonra yemegin bir tarifini verir.44
Birgok kdiltiire yayilan tel sehriye, Bati Asya’da riste (Farsca),
Hindistan’da sev (Sanskritge sevika'dan) ve italya’da spaghet-
ti (spago’dan) olarak bilinir ki bu kelimelerin hepsi ip veya tel
anlamina gelmektedir.*s

Makarnanin Marco Polo tarafindan Cin’den getirildigi veya
italya’da bagimsiz olarak icat edildigi savlari artik yemek ta-
rihgileri tarafindan kabul edilmemektedir. Araplar, 9. ylizyilda
fethettikleri Sicilya'ya sehriyeyi getirmislerdir. Sicilya’nin ku-
rutulmus sehriyesi, 12. ylizyilda Akdeniz'in 6nemli bir ticaret
Urtnu haline gelmistir. Serit seklindeki makarnanin (tagliatel-
le) da Araplar tarafindan getirildigi dustiniilmektedir. Makar-
na yeme aliskanligi Cenova lizerinden italya’nin diger bélge-
lerine yayilmis ve kuru makarna imalati 6nce kuzeybatidaki
Liguria bolgesinde baslamistir.“¢ Sonradan kare veya dikdort-
gen seklindeki lasagne ve boru seklinde makarnalar da orta-
ya ¢tkmustir.

italyan makarnasi Avrupa lilkelerinde ilgi gérmiistiir. En eski
ravioli tarifi, 13. ylizylhn sonunda yazilmis ingilizce bir yazma-
da, ravieles adiyla bulunur: Hamur un ve sekerle hazirlanir.

38

39 Tannahill 1988, s. 182; Hieatt ve Butler, 1985, s. 148 (formete adh tarif).
40 = Perry, Charles, “The Oldest Mediterranean Noodle: A Cautionary Tale”, Petits Propos Culinaires,
9 (Ekim 1991), s. 42-45.

41

Huang 2000, s. 472.

14. yuzyla ait Ingilizce bir tarif, bkz. Hieatt ve Butler, 1985, s. 137 (tart de br ymlent adh tarif).

42 Sinolog Herbert Franke, Cincede kullamlan butun haslama hamur yemeklerinin adlarinin
Turkge kokenli oldugunu belirtmistir (bkz. Franke 1970, s. 16).

43
44
45
46

Huang 2000, s. 484-485.
Nasrallah 2007, s. 331-332.
Tannahill 1988, s. 234.
Capatti ve Montanari 2003, s. 51-52; Verde 2013; Serventi ve Sabban 2002, s. 47. http:/www.

umass.edu/journal/sicilyprogram/sicilianfoodhistoryhtml
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Peynir, tereyad, ince dogranmis maydanoz, adagay ve shallot
tipi soganl i¢ hazirlanir. Uzerine rendelenmis peynir serpilir.*’

1594 yilinda ingiliz Hugh Plat, makarnanin ingiliz ordusu
ve donanmasi igin dayanikl bir gida olacag dustincesiyle bir
makarna yapma makinesinin gizimini yayimlamigtir.*® italya’da
gelistirilen ve el giiciiyle galisan buna benzer ahsap makine-
lerin, 16. ylzyilin sonundan itibaren Napoli sehrinde kullanil-
digr biliniyor.*® Ayrica 18. ylizyilin ortasinda Paris'te bir ma-
karna fabrikasi kurulmugstur.®® Amerika Birlegik Devletleri'nin
Uglinct bagkani Thomas Jefferson, 1789 yilinda Amerika’nin
ilk makarna makinesini getirtmistir.5! 19. yiizyilin baginda Os-
manli iilkesine ithal edilen italyan makarnasini yoksullar bile
yiyebiliyordu ve 1830’larda ordunun makarna ihtiyacini kargi-
lamak tizere Ahmet Pasa, Selimiye Kislasi'nda bir makarna
fabrikasi kurdurmustu.5? Burada uretilen beyaz makarna saray
icin ayrilirken, kepeklisi asker erzagi olarak tiiketiliyordu.

Ortagag'dan itibaren, italyan makarna hamuru sicak suyla
yogrulurdu, béylece hamur dagilmayan bir kivama gelir ve
haslama sirasinda fazla yumusamazdi.’® Bugiin Cin'de ve
Anadolu’nun bazi yerlerinde manti ve eriste hamurlar sicak
suyla yogrulmaktadir.

Spaghetti'nin yapiligi, 15. yuzyil. ingiliz Hugh Plat'in 1594 tarlhll bilinen
Sagdaki kadin hamuru hazirlarken en eskimakarna makinesi gizimi. italyan
soldaki kadin spaghetti‘yi arsiv belgelerinden ise 1579 yilinda bu
kurutulacagr sergiye asmaya tir makinelerin Napoli'de kullanildigi
hazirlaniyor, 15. ylzyil. Theatrum bilinmektedir.®* Kaynak: Plat 1653, s. 215.

sanitatis, Roma MIBACT Biblioteca
Casanatense Ms. 4182, levha 84.

47 Hieatt 1986, s. 863, 869, 875. Tarifte, hamurun haslanacag talimati verilmedigi i¢in baz1
aragtirmacilar, raviolinin onceleri tavada kizartildigi, sonra suda haslanmaya basladigi sonucuna
varmislardir (Serventi ve Sabban 2002, s. 26). Ancak, 14. yuzyila ait bir baska ingilizce tarifte ravie
olinin haslanacag belirtilmektedir (Hieatt ve Butler 1985, s. 118).

48 Thick 1992, s. 45; Plat 1653, s. 215.

49 Serventi ve Sabban 2002, s. 86-87.

50 Serventi ve Sabban 2002, s 98.

51 Serventi ve Sabban 2002, s. 189.

52 Pardoe 1838, cilt 1, s. 265-266.

53 Serventi ve Sabban 2002, s. 99, 101.

54 Serventive Sabban 2002, s. 86.
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Almanya'’da bir zenginin mutfagindaki
gesitli pigirme yontemlerini gésteren resim.
Kuchenmaistrey adli, 1485 tarihli ilk basili
Almanca yemek kitabindan.

TATLILAR VE SEKERLEMELER

Ortacag’da, Arap ve Turk mutfaklarinin etkisiyle seker kullanimi artmis
ve koz helvasi, peynir sekeri, nobet sekeri, badem sekeri, badem ezmesi,
tavukgogsu (blancmange), ayva murabbasi gibi yeni tath ve sekerleme
tirleri Avrupa mutfagina girmistir. italyan, Portekiz ve Ingiliz yemek
kitaplarindan, seker ve kuru meyvenin (tiztim, erik, incir, hurma) bolca
tiiketildigi anlasiliyor.%® 15. yiizy1l sonuna ait Italyan ve Portekiz yemek
tariflerinin yanisindan fazlasi seker igerir. Buna karsin, erken Fransiz
yemek kitaplarindaki tariflerde seker ve kuru meyve kullanim kisithdur.

Zenginlerin verdikleri ziyafetlerde sekerden yapilmis heykeller ve kale
gibi minyatiir bina modelleri 15. yiizyilin ortasindan itibaren gorilur.%

Badem sekeri (comfit, dragée): Bademden baska, anason, Frenk kim-
yonu, kisnis, rezene gibi tohumlar ve zencefil parcalar: sekerle kaplamr-
d1.%” Kokeni Iran ve Arap mutfag: olan bir sekerlemedir.

Giil receli: Kokeni Iran mutfagi olan gul recelinin en eski tarifi, 1265-
1270 yillan arasinda yazilmis Hollandaca bir kaynakta yer almaktadir.
Buna gore sekerle ovulan gil yapraklari, cam kavanoz icinde otuz gun
guneste birakilir ve her gun karnistinilir. 1287 yilinda, Ingiltere kral I.
Edward'in (1239-1307) sarayinda 860 kilogram gl receli tiiketilmistir.>®

Marmalade®®: Ayva murabbasi. Portekizce marmelada adiyla bilinen
bu murabba, ayvadaki pektin nedeniyle donarak koyu kivamh bir jole

55 Flandrin ve Montanari 1999, s. 299.

56 Strong 2002, s. 195-196.

57 Hieatt ve Butler, 1985, s. 151.

58 Witteveen 1985, s. 22-23. iran kokenli, gulbeseker denen gil regeli Selcuklular ve Osmanhlar
tarafindan da yaygin olarak tuketilmistir.

59 19. yuzyilda marmelat seklinde Fransizcadan Turkgeye giren bu kelime, murabba kelimesinin
yerini almistir.
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haline gelir. Once Ispanya ve Italyaya, sonra Fransa ve Ingiltere'ye yayil-
mistir.®? 17. yiizyildan itibaren Fransa’da armut, kayis, turung, cilek gibi
bircok farkli meyvenin ezmesiyle veya stizillmus suyuyla yapilan murab-
balar marmelade adiyla yapilmaya baslamisur.®' Ingilterede marmalade
ozellikle ince dogranmis turuncla yapilan recel icin kullanilan bir ad
olmustur.

Blancmange: Didilmis tavuk eti iceren bir tiir muhallebi olan blanc-
mange, bugtn Tirkcede tavukgogsu adiyla bilinen tathdir. Ortacagda
Arap mutfagindan Avrupa mutfagina giren bu tathinin tarifleri, 14. ytuz-
yilin basindanitibaren yemek kitaplarinda, Fransizca blanc mange, Ispan-
yolca man jar blanco, Italyanca bianco mangiare adlariyla yer almistir.*2
Zamanla tavuk eti katilmaktan vazgecilmis ve pirin¢ unu yerine balik
tutkaliyla, 19. ytzyilin sonundan itibaren ise misir nisastasiyla yapilma-
ya baslanan basit bir sutli tath haline gelmistir. Bugun tavukgogsu sade-
ce Turkiye'de 6zgiin haliyle yasamaktadir.

Dutlu piring tathsi: Ezilmis dut ve piring, bal, sarap ve baharatlardan
olusan bu tatly, Ingiliz krali IV. Henry’nin 1399 yilindaki tahta ¢ikma
ziyafetinde sunulmustur.*®

Crustarde lumbarde turtas:: Dist hamur ici krema, yumurta, hurma,
kuru erik ve sekerle yapilan “Lombardiya usulit” turta. Ingiliz kral 1V,
Henry’nin 1399 yilinda tahta ¢ikmasi sebebiyle verilen ziyafette sunulan
yemeklerden biriydi.®*

Pudding: Bugiin Ingilizcede genel olarak tatlianlamina gelen bu kelime,
Ortacag’da, icyagl, un veya ekmek icinden olusan karisimin bagirsaga veya
iskembeye doldurularak suda haslanmasiyla hazirlanan bir yemek anla-
mina geliyordu.®® Pudding’lere bazen seker ve kuruyemis de katilird1. Za-
manla bagirsak yerine bez kullamlmaya baslamis ve firnda pisirilen pud-
ding turleri de ortaya ¢ikmustir. Tuzlu ve tath cesitleri zamanla cogalan
pudding, yabancilarin dikkatini ceken meshur bir Ingiliz yemegi olmus ve
Fransizcayemek kitaplarinda tarifleri gorilmeye baslammistir. Gunumuz-
de yasayan tuzlu turlerinden steak and kidney pudding, icyagh hamura
doldurulmus kusbasi et ve bobrekten olusur. En meshur tath pudding,
Noel i¢in hazirlanan Christmas pudding veya plum pudding denen tirdur.

60 Wilson 1999, s. 17, 25.

61 Massiallot 1692, s. 144-152.

62 Wilson 1980, s. 17; Perry 2001, s. 190-191, 264; Isin 2008, s. 277.

63 Pullar 1971, s.92.

64 Pullar 1971, s.92.

65 En eski tipi olan kan sosisinin (blood pudding) kokeni, Antik Yunan dénemine kadar gider.
Homeros'un Odysseiasinda iskembeye kan ve yag doldurularak ates uzerinde kizaruldig1 yazar (Da-
vidson 2006, s. 84).

66 Davidson 2006, s. 638-639.
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Icinde icyag1, un, yumurta ve bol
miktarda kuru tiziim ve kus uzi-
mit bulunan bu tatl, eskiden bez-
de haslanirken bugiin kase icinde
buharda pisirilir.
Bez i¢inde haslanarak pisirilmig plum
pudding'i diinya kuresi olarak gosteren
karikatir. 1805 tarihli bu karikattr,

ingilizlerin denizleri, Fransizlarin karalari
nasil paylastiklarini anlatir.

ICECEKLER

Su makbul ve saglikli bir icecek sayllmaz,®” imkam olan herkes kuzey
ulkelerinde bira, giney tlkelerinde ise sulandirilmis sarap icerdi. Bal
sarab1 da bu donemde sevilen bir ickiydi.*®

Sarap yapimi, 15. ylzyil.

67 Flandrin ve Montanari 1999, s. 258.
68 14. yuzyila ait iki tarifi i¢in bkz. Hieatt ve Butler 1985, s. 150.

331



SOFRA VE YEMEK DUZENI

Gunde iki 6gun yemek yenirdi; mevsime gore birincisi sabah 9-10 civa-
rinda, ikincisi ise aksamuistii saat 16-17 civarindaydi.®’

Zenginler haricinde halk, masa olarak, acilip kapanan desteklere otur-
tulan dikdértgen bir tahta kullanir, iskemlelere veya siralara oturarak
yemek yerdi.”® Yemekler servis tabaklar i¢cinde sofraya konurken, herke-
sin 6ninde bir ekmek pargasi olur ve bu, tabagin yerini tutardi. Bunlarin
disinda bicaklar, tuzluk, bira sirahisi ve paylasilan bir iki bardak bulu-
nurdu, herkese ayr1 bardak veya kupa verilmezdi.

Yemek neredeyse her yerde elle yenirdi. Catal, Roma déneminde bi-
linmekle birlikte Ortacag Italyasr'nda nadir kullanihyordu.” 11. yizyilda
Italya'da yapilmis bir resimde (asagida) gorilen catallar iki uclu olduk-
lan halde, New York Metropolitan Muzesi'nde bulunan Roma donemine
ait ¢atal 1i¢ ugludur.”? Dolayisiyla ii¢ uclu catalin makarna yemek icin
gelistirildigi teorisi yanlis olabilir. Diger Avrupa tlkelerinde catalin; sa-
dece zencefil sekerlemesi, firirnda pismis elma gibi elle zor tutulan bazi
yemekler icin veya Ispanyada oldugu gibi servis sirasinda kullanildig
biliniyor.” Altnordu Devleti'ni 13. yizyilda, devletin kurucusu Batu Han

11. ylzyilda catal kullanarak yemek yiyenler. Catal kullaniminin yayginlagmasi bu tarihten gok
daha sonra baglamisgtir. Alman din adami Rabanus Maurus’un De Universo adli eserinden
resim, La Biblioteca e I'Archivio dell’Abbazia di Montecassino, cod. 132, s. 513.

69 Wilson 1993, s. 8-10. Osmanlr'da da yemek saatleri yaklasik olarak bu sekildeydi.
70 Flandrin ve Montanari 1999, s. 332-333

71 Bizans'tan ltalya'ya gectigine dair yaygin rivayet icin bkz. Visser 1991, s. 189.

72  Bkz. Romabolumu.

73 Nadeau, 2012, s. 70-71; Young 2007, s. 444; Rockhill 1900, s. 65.
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zamaninda ziyaret eden Hollandal rahip Rubruck’lu William, ziyafetler
sirasinda herkese, ufak kesilmis koyun etinden catalla bir iki lokma ve-
rildigini anlatir.”

Avrupa'da, sofra adabim konu edinen ilk kitap, 1215 yih civarinda
yazilmustir.” Muhtemelen, bu tip kitaplar islam dunyasinin gérga kural-
larim anlatan kitaplarindan esinlenmistir. Zamanla Avrupa sofra adabx,
beraber yemek yiyen insanlarin iliskilerini diizenleyen kurallardan ote,
seckinlerin ayricaligini vurgulayan, seckin olmayanlari dislayan bir sistem
haline gelmistir.”

Ortagag ziyafeti, 1491. Kral ayn bir masada tek basina yemek
yiyor. Kralin yaninda iki sofraci hizmet ediyor.

74 Rockhill 1900, s. 65.
75 Strong 2002, s. 68.
76 Flandrin ve Montanari 1999, s. 250.
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19. Avrupa 1500-1700

Cografi kesifler, somurgecilik, genisleyen ticaret ve Avrupa Hiristiyanlarinin
Protestan ve Katolik olarak ikiye bolunmeleri bu dénemin baslica 6zellikle-
ridir. Bat1 Avrupa devletleri, yiikte hafif pahada agir baharatlarin ticaretinden
pay alabilmek amaciyla mucadele vermeye baslamislardir. Ortadogu ve Misir
tizerinden gecen geleneksel baharat yollarina alternatif bulma istegi, Avru-
palilarin 15. yuzyilda baslayan kesif yolculuklarim tesvik eden etken olmus-
tur." Baharatlarin kaynag olan Hindistan ve Uzakdogulya giden yeni bir yol
bulmaya calisan Ispanyollar Amerika’y1 kesfederken, Portekizliler Afrikanin
giney ucundan gecerek Hint Okyanusuna ulasilabilecegini 6grenmistir.

Bu cografi kesifler sonucunda Avrupalilar diinya ticaretini ele gecirme-
ye baslamis ve Amerika, Afrika ve Dogu Asya'da somirgeler kurmuslardir.
Somurgelerin sagladigi hammaddeler bollasinca tretim artms, kapitalizm
gelismis ve teknoloji ilerlemistir. Bu siiregte Ispanya, Portekiz ve Italya, 16.
yuzyilin sonlarindan itibaren, ekonomik tstinliklerini Hollanda, Ingiltere
ve Fransaya kaptirmislardir. Aym zamanda Hint Okyanusu ve Akdeniz uze-
rinden gecen ve Osmanhlarin hakim olduklari eski ticaret yollarinin 6nemi
azalmis ve Osmanh ekonomisi de zayiflamaya baslamistur.

Bu donem, Avrupa mutfaginda 6nemli degisikliklerin meydana geldigi
ve yeniliklerin ortaya ciktig1 bir dénemdir. italyan mutfaginin énderliginde
baskin lezzetli soslar terk edilmis, tuzlu ve sekerli yemekler arasindaki
ayrim belirginlesmis, baharat kullanimi azalmis, dogal tatlari ortaya ¢ikar-
maya 6nem verilmis, sebzelere verilen 6nem ve yoresel urtinlere gosterilen
ilgi artrmistir.2 Varlikli kesimin ascilan cesitlilik yaratmaya yonelmis ve
bilimsel bir yaklasimi benimsemislerdir. Sofra adabi 6nem kazanmis, pay
tabag1 ve catal kullamimu Italya'dan baska tilkelere yayillmaya baslamistir.
Matbaanin gelismesiyle birlikte basili yemek kitaplarinin sayisi hizla art-
mustir. Atlantik Okyanusu, Karayip Denizi ve Giney Amerika’da kurulan
somirgelerde seker tiretimi hizla artarken,® Amerika’'dan hindi, misir, bal-

1 Flandrin ve Montanari 1999, s. 313. Bu konuda aynntih bir ¢alisma i¢in bkz. Krondl 2007.
2 Flandrin ve Montanari 1999, s. 361-363, 404, 407-409, 424.
3 Flandrin ve Montanari 1999, s. 359-360.
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kabagi, kakao, Phaseolus turu fasulye, taze biber, domates ve patates gibi
yeni gida urinleri Ispanya iizerinden Avrupaya yayilmaya baslamistir.*
Bu donemde Avrupa mutfaginda, italya ve Macaristan aracihigiyla Osman-
11 mutfaginin etkisi de gorilir.®

Bu donemde gurmelik 6nem kazanmis ve saglikl beslenme ilkeleri
yerine “lezzetler uyumu” kavrami Avrupa mutfagim sekillendirmeye
baslamistir. Yemek yapma ve yemenin bir sanat oldugu dustincesiyle,
yemekten zevk almak ve ondan anlamak, medeniyet seviyesinin goster-
geleri olarak kabul edilmistir.® Gourmand ve gourmet kelimeleri bu dé-
nemde hentz kullanilmiyor olsa da, verdikleri ziyafetlerle birbiriyle ya-
risan asiller, sofralarinda yeni yemekler sunma istegiyle ascibasilarina
onem vermislerdir. Ascilarin yazdiklar kitaplarda, sonraki yuzyillarda
onem kazanacak bilimsel olma gayreti ve kurale1 yaklasimin baslangici
gorilur. Ornegin, hangi saraplarin hangi yemeklerle icilmesi gerektigini
belirten ilk kisi, Alman asgibasi ve yemek yazar Marx Rumpolt'tur.’

16. yuzyilda ozellikle italya'da goriilen Osmanl etkisi sonucunda
kahve, serbet, recel ve piring yemekleri Avrupa’da begeni kazanmistir®
Italyan aristokrat Ercole 11 d’Este’nin 1529 tarihinde verdigi bir ziyafette,
riso turchesco (“Tirk usulu piring”, yani giilsuyu ile yapilan stitlag), badem
ezmesiyle sunulmustur.’ Tath karpuz, kavun, kayisi gibi meyveler ve
pasurma (ltalyanca pastrami, Macarca pasztormany) gibi yiyecekler
Osmanlrdan Avrupa’ya Macaristan tizerinden yayilmistir. Osmanl sec-
kinlerinin bahcelerinde meyve yetistirme meraki da Avrupaya gecmistir.
Macar tarihgisi Sandor Takats (1860-1932) bu konuylailgili olarak, “Turk-
lerin memleketimize ne kadar faydah bitkiler, ¢icekler, yemis agaglar1 ve
hayvanlar yerlestirmis olduklarin1 mektuplardan 6greniyoruz... kavun kar-
puz tohumlarini, Acem kayisi ve erigini, Turk ordegini, Tirk koyununu
Macar komsularina Budin pasalar kendileri gonderitlerdi... Macar beyle-
riyle hanimlan ... Tark bahcelerinde gordukleri veya duyduklar her yeni-
ligi almaga can atarlard... Boylece Macaristan, meyva agaclar1 ve ¢icek
bakimindan dogu ile bat1 arasinda vasitalik etmistir” demistir.'®

4 Amerika kokenli bu yeni gida urunlerinin bir kismu hizla yayginlasirken, patates gibi bazilar
ancak 19. yiizyilda genis ¢apta tiketilmeye baslamistur.

5 Bkz. Osmanh 1500-1700 bolimu ve Isin 2014, s, 13-29.

6 Flandrin ve Montanari 1999, s. 364-365.

7 Flandrin ve Montanari 1999, s. 365.

8 Venedik mutfaginda hala Osmanh tipi yemeklere rastlamr: Nar eksisi, izamli pilav, enginar
dolmas gibi (Broilo 2010).

9 Messisbugo 1549, ikinci bolum, y. 6. Aym eserde “Tiirk sutlaci”nin ad1 birkag yerde gecer (or. y.
11, 24, 23) ve iki tarifi bulunur (bkz. t¢unca bolam y. 34-35, 41).

10 Takats, s. xxx; Toth vd. 2010, s. 273. Tath karpuzun Osmanh topraklarindan yayilmasinin
sonucu olarak, 17. yuzyilda karpuza Ingilizcede “Tiirk kabag”, “Turk hiyar1”, Fransizcada turquin,
Almancada arbuse denmistir.
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W folaen vicr Bancletder L6+

nigen in Buageon vud Bdlem basnun vermelbet rwas fie
I auff i Safitage: srsurisheen fepen.

Macar ve Bohemya krallarinin
bulunduklari bir ziyafet sahnesi.
Rumpolt’un Ein New Kochbuch

adl, 1581 tarihli kitabindaki bu
resimde yer alan figurlerin giysileri
ve basliklari, bu bélgelerde Osmanl
etkisinin yogunlugunu yansitir. 1604
baskisinda bu resim degistirilerek
giysiler Avrupa tarzi yapilmistir.

Bu donemde milli mutfaklar ortaya ¢ikmaya, tilkeler yerel gidalariyla
ve baska tilkelerden ustin olduklariyla 6viinmeye baglamistir.!' 16. yiiz-
yilda Italyan mutfagi, sonra 17. yuzyihn ortasindan itibaren Fransiz mut-
fag1, yeni bir kimlik olusturarak malzemelerin dogal tatlarimi bastirmak
yerine ortaya ¢ikarma gayretinde olmuslardir.'? Ortagag'da kugu, tavus-
kusu gibi egzotik kuslara gosterilen merak azalmis, domuz eti yerine daha
cok dana ve koyun eti kullanilmistir. Onceki yuzyillarda sadece perhiz
gunlerinde et yerine yenen mantar ve trif, aranan yiyecekler haline gel-
mislerdir.'® Fransa, Ispanya ve Italya'da bol balik yenirken, Protestanlig
kabul eden Ingiltere'de etsiz perhizlerin terk edilmesiyle birlikte balik
tilketimi dasmustar.'® Tuzlu ve titinlenmis etlerle tursular Almanya,
Hollanda ve Ingiltere'de sevilirken Fransa'da bunlara ragbet gosterilmemis;
Almanya ve Iskandinav tlkelerinde geleneksel cavdar ekmegi 6nemini
korurken Fransa'da parasi olan sehirli halk beyaz ekmegi tercih etmis;
tereyag titketimi Fransa, Ingiltere ve oteki kuzey iilkelerinde artarken
guney ilkelerinde azalmistir.'® Ingiltere’de haslama ve cevirme et, baharat
ve kuru meyvelerin tiiketimi devam etmis, koyli yemegi olarak gortlen
sebzeler ise pek 6nemsenmemistir. 1676 yilinda Osmanlilarla Ingilizler
arasinda imzalanan bir ticaret anlasmasinda, Kral II. Charlesin mutfag:
icin, her y1l iki gemi yuku kuru incirin yollanmasina iliskin bir madde
bulunmasi, ingiliz mutfaginda kuru meyvelerin 6nemini gostermektedir. ¢

11 Tannahill 1973,s. 242-243.

12 Strong2002,s. 147.

13 ltalyan basasci Scappi’nin 1570 tarihli yemek kitabinda birkag truflia ve mantarh yemek tarifi
bulunmaktadir (s. 245, 371, 452, 525).

14 Flandrin ve Montanari 1999, s. 372.

15 Flandrin ve Montanari 1999, s. 412-417.

16 Bent 1893, s. xxxii.
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Farkli tir yemekler hazirlamak igin kullanilan
bigak ve aletler (igkembe kaziyici bigak,
turta bigag, pastabigagy, erigte kesme aleti
ve tulumba tatlisi aleti gibi). Bartolomeo
Scappi’nin 1570 tarihli yemek kitabindan
alinan bu gizim, bilimsel ilkeleri mutfaga

Bu donemde sekil almaya bas-
layan Fransiz mutfaginin 6ne ¢ikan
ozellikleri arasinda; corbalara
onem verilmesi, soslarda koyulas-
urict olarak un ve tereyagindan
olusan roux’nun (meyane) kullanil-
mas, et suyunun (bouillon) bircok
yemekte temel malzeme olarak kul-
lanilmasi, baharatlarin yerini rayi-
hali otlarin almasi, sebze yemekle-
ri ve yumurtali yemeklerin 6nem
kazanmasi sayilabilir.'’ Italya 17.
yuzyilldan itibaren fakirlesmeye
baslayinca mutfagimn etkisi azal-
mus, onun yerine Fransiz mutfag:-
nin yildiz1 parlamaya baslamustir.

YEMEK KiTAPLARI

16. yuzyilin en énemli yemek ki-
taplarindan ikisi Italyanlara aittir:

uygulama gayretini yansitir.

Cristoforo di Messisbugo’nun 1549
tarihli Banchetti, composizioni di
vivande e apparecchio generale ve Bartolomeo Scappi’nin 1570 tarihli Ope-
ra di M. Bartomomeo Scappi adh kitaplar. Bir digeri de Alman Marx
Rumpolt'un 1581 tarihli Ein New Kochbuch adh kitabidir.'® Bu kitaplar,
yonetici ssmfin ve kilisenin ileri gelenlerinin, gosterisli sofralar kurarak
guclerini sergileme isteklerini yansitir.

Bir baska Almanca yemek kitabi olan ve ilk olarak 1485 yilinda ba-
silan Kiichenmeisterei'n 200 y1l boyunca onlarca kez yayimlanmasi, Or-
tacag geleneklerinden hemen vazgecilmedigini gosterir.'? Bir kadin ta-
rafindan yazilan ilk basili yemek kitabi, Alman Sabina Welserin’in 1553
tarihli eseridir. Anna Wecker adli bir baska Alman kadinin yemek kitab
1597 tarihinde yayimlanmistir.?® Ingiltere’'de ise, 16. yizyihin sonunda,
seckin simfin kadinlarina hitap eden ilk yemek kitaplar1 yayimlanirken,?'

17 Tannahill 1988, s. 237-238; Flandrin ve Montanari 1999, s. 396; Strong 2002, s. 224-237.

18 Schumacher-Voelker 1980, s. 36-39.

19 Schumacher-Voelker 1980, s. 39.

20 Classen 2007, s. 339-341. Welserin'in kitabinn ingilizce cevirisi icin bkz. http://www.davidd-
friedman.com/Medieval/Cookbooks/Sabrina_Welserin.html

21 hup://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1500s/servehome/serving.html
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Hannah Woolley'nin 1661 tarihli kitabi, bir kadin tarafindan yazilan ilk
Ingilizce yemek kitabiyd1.22

16. yuzyilda yazilmaya baslanan, recel ve sekerlemelerle ilgili kitap-
larin erken bir 6rnegi, Nostradamus'un 1555 tarihli kitabidir.??

Francois Pierre de la Varenne, Le Cuisinier francois (1651) adl kita-
biyla, milli Fransiz mutfaginin temellerini atan ascilardan biridir. La
Varenne ve onu takip eden Francois Massialot gibi yazarlarin kitaplar
Ingilizceye cevrilmis ve Ingiliz mutfagin1 buyuk olcude etkilemistir.?4
Burjuva kesim i¢in yazilan Fransizca kitaplarin ilk 6rnegi, Massialotnun
1693 tarihli Le Cuisinier Royal et Bourgeois adli kitabidir. Ancak burada
kastedilen “burjuva”, orta gelirli halk degil, asil olmayan fakat asiller gibi
yasamaya heveslenen yiiksek gelirlilerdir.25

Bu donemde Ingiltere’de yayimlanan yemek kitaplarinin sayisinda
ciddi bir artis olmasinin en 6nemli nedenleri, Italyan ve Fransiz mutfak-
larina gosterilen ilgi ve I¢ Savas (1642-1651) sonrasindaortaya cikan yeni
zenginlerin, Ingiliz asillerinin mutfagini ve sofra adabim 6grenmeye he-
ves duymalaridir.

Bu dénemde Isve¢ (1642), Polonya (1682) ve Macaristan’in (1698)
ilk yemek kitaplar1 yayimlanmustir.

Donemin yemek kitaplarinda sistematik ve bilimsel bir yaklasim go-
ralur. 16. yuzyilda Scappi, malzemelerin miktarlarim ayrinul olarak
belirtir ve ¢izimlerinden, mutfakta ve sofrada cok sayida farkli alet edevat
kullanildig1 gorulir. Yemek tariflerinin sayisinda da ciddi bir arus
gorulir;?” Scappi'nin kitabinda binden fazla, Rumpoltun kitabinda ise
iki bin kadar tarif verilir. 17. ytuzyilda Fransiz yazarlari, malzeme miktar-
larim ayrinuh olarak belirtmezler fakat 6zel bir mutfak terminolojisi
gelistirmeye baslarlar?® ve tarifleri diizenlemek icin yeni bir arayisa girer-
ler. La Varenne, corbalarla baslayarak, yemekleri turlerine gore siralarken,
Massialot alfabetik siraya gore dizenler.?’

Bu donemde mutfakta dinin etkisi azalmis olsa da, yine de yemek
kitaplarinda dini perhizlere 6zgu tarifler bulunur. Scappi ve La Varenne,
perhiz yemeklerini ayn bir boltiimde toplarlar, Massialot ise bircok tarifin
perhize uygun alternatiflerini verir.3

22 Mason, Food Culture in Great Britain, Greenwood, Westport, 2004, s. 22-23.

23  Wheaton 1996, s. 108; Nostredame 1555; Flandrin ve Montanari 1999, s. 395.

24 Strong 2002, s. 229-230; Flandrin ve Montanari 1999, s. 365-367.

25 Wheaton 1996, s. 128, 195, 288.

26 http//www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1600s/1600sfood.html

27 Strong 2002, s. 143.

28 Wheaton 1996, s. 154; Snodgrass 2005, s. 148; Schumacher-Voelker 1980, s. 41. Bu termino-
lojinin say1s1z 6rnegi arasinda fricassée ve petit perlé verilebilir.

29 Wheaton 1996, s. 169.

30 Scappi, 286 adet perhiz yemegine 6zel bir bolum ayinir, bkz Scappi 2008, s. 275-380; Wheaton
1996, s. 154.
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16. yuzyihn ilk yarisinda
italyan bir zenginin

mutfag:. Christoforo di
Messisbugo’nun 1549 tarihli,
Banchetti Compositioni

di Vivendi adl yemek
kitabindan.

AT S

GIDA URUNLERI

16. yuzyilin sonunda, Italyan mutfagini anlatan Ingiliz gezgin Fynes
Moryson, hali vakti yerinde olanlarin koyun, dana ve bazen yaban domu-
zu yediklerini, kuzeyde ise oglak eti, tavuk, hindi, yumurta, sardalya,
hamsi gibi tuzlanmis baliklar, havyar, balik yumurtasi, yilanbalig, kur-
baga bacag, salyangoz, mantar, taze peynir yediklerini, yag olarak en ¢cok
zeytinyagi tikettiklerini anlatir.>' Bu dénemde Fransa’da koyun ve dana
etine verilen degerin artug gorulir.3? Osmanlilar Macaristan’a, mevcut
Avrupa koyunlarindan daha iri ve uzun, yagh bir kuyruga sahip olan
koyun rkini goturmiuslerdir®® ve bu koyunlar Almanya'ya yayilmstir.
Alman Marx Rumpolt, 1581 tarihli kitabinda “Turk koyunu” etiyle yapi-
lan 13 tarif vermektedir.** 1600 yilinda, ziraat ile ilgili bir kitap yayimla-
yan Olivier de Serres, en ¢ok begenilen ithal peynirlerin Milano ve
Turkiye'den geldigini, bunlarin Isvicre ve Hollanda peynirlerinden ustin
olduklarini anlatir.3® Milano peynirinin parmican oldugu biliniyorsa da
Turkiye kaynakl peynirin ne oldugu konusunda ancak tahmin yurutebi-
liriz. De Serres’in, bu peynirin vessies (“mesaneler”) icinde bulundugunu

31 Moryson 1908, s. 96-99.

32 Flandrin ve Montanari 1999, s. 404-406.

33 Tothvd. 2010, s. 273-274.

34 Rumpolt 1581, f. 108a-109b; Rumpolt 2013.
35 Serres 1617, s. 499, 257-258.

340



Osmanlilarin Macaristan'a
goturdikleri yagh kuyruklu
ve iri koyun irki. Marx
Rumpolt‘un 1581 tarihli
kitabinda, “Tirckischen
Schaf” (Tirk koyunu)

ile yapilan yemeklerin
tariflerinden olugan
bélimin bagindaki gizim.

Kasap diikkaninda sosis,
bagirsak, dana kellesi,
paca vb. sakatat gesitleri
ve et Urinleri. Hollandal
ressam Pieter Aertsen,
1551. Uppsala University
Art Collections, isveg.

Avrupa'da bu dénemde
artan meyve ve sebze
merakini yansitan bir
resim, Joachim Beuckelaer,
1564. Museumslandschaft
Hessen Kassel,
Geméldegalerie Alte
Meister.
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belirtmesi, bunun hala Sivas'in imranl ve Zara ilgelerinde “dorak” adiy-
la, sizme yogurt ve tereyagiyla yapilan ve kuzu iskembelerinde saklana-
rak olgunlastirilan peynir veya yine iskembede saklanan tulum peyniri
olabilecegini dustndtrir.3

Ispanyollarin Avrupa'ya getirdigi Amerika kokenli gida tiranleri ara-
sinda en hizli yayilanlar misir, hindi, yeni kabak turleri ve kirmizibiber
olmustur.’? Phaseolus turii fasulyeler giderek boriilce ve baklanin yerini
almaya baslamistir. Domates ve patates ise, belirli bolgeler disinda, 18.
yuzyila kadar yaygin olarak kabul gormemistir.

Amerika'dan gelen gida trunleri:

* hindi (Kuzey Amerika)
* misir (Meksika ve Orta Amerika)
* fasulye (Orta Amerika, Peru)
* balkabag), helvaci kabagykara kabak, (Orta Amerika)
sakiz kabag
* patates (Peru)
¢ kakao (Guney Amerika, Orta Amerika)
* taze biber (kirmiz1 ve yesil) (Guney Amerika, Meksika)
* domates (Guney Amerika, Meksika)
* ananas (Guney Amerika)
* vanilya (Meksika)
* yerelmasi (Kanada)
* aycicegi (Guney Amerika)
* papaya (Meksika)
* yer fisug (Guney Amerika)

Misir: Zor iklim sartlarinda ve daghk bolgelerde yetismesi, kisa stire-
de olgunlasmasi ve verimli olmas1 nedeniyle misir hizla yayilmus, 16.
yuzyilda Cin’e kadar ulasmistir. Kuzey Ispanya, Italya, Tuna Nehri Hav-
zas1, Yunanistan, Arnavutluk ve Anadolu'nun Karadeniz bolgesi gibi bazi
yerlerde misir, temel gida haline gelmistir. Osmanlrda en erken kaydina
1573 yilinda, erzen-i Katalan (“Katalan daris1”) adiyla sarayin mutfak
muhasebe defterlerinde rastlanirken,* 1573-1576 yillarinda Ortadogu ve
Guneydogu Anadolu’da seyahat eden Alman botanik¢i Leonhart Rauwolff,
Firat nehri uzerindeki Deyrizor sehrinde “Hint daris1” dedigi misirin
yetistigini gormiistar.?” Hindistan'da 12. ve 13. yuizyildan kalma baz
tapinaklara ait heykellerin ellerinde misir baglarinin bulunmasina daya-
narak, misirin Kolomb’dan 6nce Amerika'dan Afrika ve Asyaya goturil-

36 Uger 2006, s. 603; Tarama Sozlugu, Tark Tarih Kurumu, Ankara 1965, cilt 2,s. 1219-1220.
37 Amerika kokenli misir, hindi, fasulye ve kirmizibiberin Turk kokenli oldugu yanlgisi konu-
sunda bkz. Osmanh Klasik Dénem (1500-1700) bolimu.

38 Barkan 1979, s. 135.

39 Rauwolff 1693, s. 160-161. Ayrica bkz. Lunde 1992.
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dugt one surilmis, ancak bunu destekleyecek arkeolojik bulgular elde
edilememistir.*°

Kirmizibiber: Bolivya kokenli olan fakat Meksika'da evcillestirilen taze
biber (Capsicum annuum) ve kirmuiz1 ac1 biber (Capsicum frutescens) ce-
sitleri, kurutulunca karabiberin yerine gecen ucuz bir alternatif olarak
16. yuzyilin basindan itibaren Avrupa’da kullamilmistir. Kirmizibiber 16.
ytizyilin ortasinda, Ispanya’nin her tarafinda bahgelerde yetistirilerek her
tirlu yemege konuyordu. Afrika ve Asyaya da hizla yayilmistir. Bircok
arastirmactya gore Osmanlilar tarafindan gelistirilen bazi cesitleri Dogu
Avrupaya yayillmistir.*' Sebze olarak kullanimu ise 18. yiizyilda tursusu-
nun yapilmasiyla baslamistir. 2

Kabaklar (balkabagi Cucurbita moschata, helvaci kabagi ve kara kabak
Cucurbita maxima ve Sakiz kabaginin tuyesi oldugu Cucurbita pepo turt):
Hizla yayilan bu Amerika kokenli kabaklara, 6nce asma kabag cesitleri-
ne ait adlar verilmesinden ve aym tiire ait cesitlerinin ¢ok farkh 6zellik-
lere sahip olmasindan dolayi, 20. ytuizyila kadar suren tanimlama ve bi-
limsel simiflandirma sorunlar1 yasanmustir.*3

Fasulye: Beyaz, kirmizi, siyah ve alaca cesitleri olan Amerikan fasul-
yesine, borulcenin Latince adi olan fasiolus adinin verilmesi, bunlarin
yayilma surecinin yazih kaynaklardan takip edilmesini zorlastirir. 1614
yilinda yazan Italyan Castelvetro'nun anlattiklarindan ise, boriilce ve fa-
sulyenin Italya'da yaygin olarak tiketildigi anlasihyor.** Kuru fasulye
fakir yemegi sayilmis, zenginlerin sofralarinda sadece taze yesil fasulye
kabul gormustir.*S

Yerelmasi: Kanada kokenli bu sebze 17. ytizyilda Fransa'ya gotirulmus
ve daha cok yoksullarin yedikleri bir gida olmustur.*® En eski tariflerin-
den birine gore, yerelmasi soyulduktan sonra haslanir ve hardall beyaz
sosla yenir.%’

Hindi: Ispanyollarin 1520 civarinda Meksika'da kesfettikleri hindi,
Meksika halki tarafindan iki bin y1l kadar énce evcillestirilmistir. Avrupa'ya

40 Bu tarismah konu hakkinda bkz. Lunde 1992, Johannessen ve Parker 1989, Sauer 1993, s. 232
ve http://geog.uoregon.edu/carljohannessen/research.html, http://econ.ohio-state.edu/jhm/arch/ma-
ize.html

41 Sauer 1993, s. 161.

42 Townsend 1726, s. 69. 18. yuzyilda Osmanlrda da tursusu yapiliyordu, or. bkz. Russell 1756,
s. 28-29, Sefercioglu 1985, s. 71-72.

43 Teppner 2004,s. 254-259.

44 Castelvetro 1989, s. 96-97.

45 Albala s. 141-143, 147; Flandarin ve Montanari s. 358. Aynca bkz. Osmanlh Klasik Donem
(1500-1700) bolumu.

46 Flandrin ve Montanari 1999, s. 358.

47 Menon 1756,s. 299. Menon, tarifine, “Pek kiymet verilmeyen bu sebzeyi yemek istiyorsamz..."
diye baslar.
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goturilen hindi, kisastirede ital-
ya, Fransa ve Ingilterelye yayil-
mistir. 1549 yihinda Paris’te,
Fransa krah II. Henri'nin karis
Catherine de’ Medici tarafindan
verilen bir ziyafette yetmis tane
hindi sunulmustur.“® italya'da
hindi, cevirme ve turta seklinde
hazirlaniyordu.”’ Hindinin 16.
yuzyihn ikinci yarisinda Ingilte-
re’de geleneksel Noel yemekleri
arasinda yer aldig1, bu donemde
yazan sair Thomas Tusser'in
(1524-1580) bir siirinden anla-
silmaktadir.®°

Patates: Anavatani Peru olan
patates, 16. yiizyilda Ispanya ve
Italya'da yayginlasmis, 17. yuz-

Peru’da patates toplayan yerli giftciler, 1615. ) Tk LA
Felipe Guaman Poma de Ayala, Nueva yilda Irlanda ve Ingiltere’nin baz1

cordnica y buen gobierno, Danimarka, Det b(“)]gelerinde fakir halkin glda51
Kongelige Bibliotek GKS 2232 4°, s. 1157.

haline gelmistir. Buna Kkarsin,
1619 yilinda zehirli oldugu gerek-
cesiyle Fransa’nmin Burgonya bolgesinde yasaklanmis ve Almanya ile
Rusya'da halk patates yememek icin direnmistir.®’

Domates: Meksika ve Guney Amerika'dan getirilen domates, 16. ytiz-
yilda Ispanyol ve Italyan mutfaklarinda yer edinmistir. ispanyollar, 16.
yuzyilda domatesi Kuzey Afrika ve Filipinler'e goturmistiir. Italyan hekim
ve dogabilimci Mattioli, domatesin, italya'da 1544 yilinda zeytinyag, tuz
ve biberle yendigini anlatir. 1692 tarihli Italyanca bir kaynaktaki tarife
gore, “Ispanya usuli domates salcas1”, domates, maydanoz, sogan, sarim-
sak, zeytinyag ve sirkeyle yapiliyordu. Ispanya mutfaginda domates,
yemeklere eksilik veren turung suyu ve koruk suyunun yerini almistir.
Kuzey Avrupa iilkelerinde ise domates, zehirli oldugu dustincesiyle 19.
yluzyila kadar genel olarak kabul gérmemistir.>?

48  Flandrin ve Montanari 1999, s. 359. Ingilizcede hindiye turkey adimn verilmesinin nedeni icin
bkz. Osmanh 1500-1700 bolumi.

49 Beckmann 1814, s. 361-366; Scappi 2008, s. 208-209, 452.

50 “Christmas with the poets...”, 1852, s. 40.

51 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357; Tannahill 1988, s. 216-217.

52 Nunnve Qian 2010; Davidson 2006, s. 802-803; Grewe 1988, s. 106-113; Flandrin ve Monta-
nari 1999, s. 357. Turkge “sal¢a” kelimesi, italyanca salsa’dan gelir ve 19. yuzyilda her tarla Avrupa
usuli sos icin kullanilmistir. Bu déneme ait Osmanlica kaynaklarda domates sal¢asina “domates
peltesi” denmektedir.

N
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(Solda) Meksika'da agagta kakao meyveleri. Fotograf: Alejandro Linares Garcia. (Sagda)
Kesilmis kakao meyvesi ve igindeki taneler, F.E. Kohler, Kéhler’s Medizinal-Pflanzen, 4 cilt,

Gera, 1887. © 1995-2012 Missouri Botanical Garden.

Kakao ve ¢ikolata: Orta ve Giiney Amerika'da yetisen bir agacin mey-
vesi olan kakaodan, Mayalar ve Aztekler tarafindan kopuklu bir icecek
yapilirdi. Avrupalilarin bu icecek i¢in kullandiklan “cikolata” kelimesi,
Maya ve Nahuatl dillerinde “sicak” ve “su” kelimelerinin birlesiminden
olusan, Ispanyollarin uydurduklan bir kelimedir. Avrupa'da cikolata icme
modasl, 16. yuzyilin ortasinda Ispanya'da baslayarak, once italyalya, son-

ra 17. yuzyilda Fransa, Hollanda, Almanya
ve Ingilterelye yayilmistir. Kakaonun seker-
leme ve hamur islerini tatlandirmak i¢in
kullanilmasi Fransa'da baslamistir. Kalip
seklinde ¢ikolata 1842 yilinda gelistirilmis-
tir. Onceleri sadece zenginler tarafindan
tuketilen kakao ve cikolata, 20. yuzyilda
herkesin alabilecegi kadar ucuzladig halde,
hala luks bir yiyecek imajina sahiptir.3
Papaya: Meksika ve Orta Amerika ko-
kenli papaya, 16. yuizyildan itibaren Hindis-
tan, Guneydogu Asya ve Cin'in tropik bol-
gelerine goturilmustur. Evliya Celebi, 17.
yuzyilda Amsterdam’da yetistirilmis papaya
meyvesini, “adam kellesi” kadar buyuk,
icinde incir dansi gibi tohumlar bulunan,
eti yumusak sar1 renkli olan bir meyve ola-
rak tarif eder. Evliya, papayadan zerde yap-

Papaya agaci ve meyvesi.
Anavatani Meksika olan papaya
16. yuizyildan baglayarak Hindistan
ve Cin'e kadar yayildi. Kaynak:
F.E. Kohler, Kéhler's Medizinal-
Pflanzen, 4 cilt, Gera, 1887.

53 Davidson 2006, s. 177-180; Flandrin ve Montanari 1999, s. 385-386; Tannahill 1988, s. 241-

242.
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En degerli triif tiirlerinden, ispanya, Fransa ve
italya'da yetisen siyah triif (Tuber melanosporum).
Fotograf: Alberto Flores Alguacil.

Fransa'da domuz yardimiyla triif arayanlar, 1870.
Gunumizde bu ig icin domuz yerine daha ¢ok 6zel

egitim almig képekler kullanilmaktadir.

Kaynak: Ueber Land und Meer, cilt 23, sayi 14

(Ocak 1870), s. 270.

Fransa’nin Lot bélgesinde, egitilmis domuz
yardimiyla triif toplanirken.
Fotograf: Robert Vayssié.

urdigimi ve bunu yiyenlerin,
“bu leziz yemek ancak cennette
olur” diyerek hayran kaldikla-
rin anlatir. 5

Trif: 16. yuzyilda seckin
cevrelerde moda olmaya basla-
yan trafiin (domalan), italya'da
ve Balkan yarimadasinda yeti-
sen beyaz tura (Tuber magna-
tum) bugun dinyanin en paha-
Ii mantar tiriadar. Ispanya,
Fransa ve Italya'da yetisen siyah
traf (Tuber melanosporum) ise
en meshur traf mantandir. Ro-
malilar sadece, “keme” adiyla
bilinen Terfezia ailesine ait yer
mantarini biliyorlardi ve bu tur,
Kuzey Afrika gibi uzaklardan
getiriliyordu.®® Bat1 Avrupa’da
yetisen truf tirleri, 16. yuzyila
kadar daha cok yoresel bir gida
olarak kalmistir. Once Italya’nin
elit mutfaginda énem kazanan
truf, Fransa'da ancak 19. yuz-
yilda yaygin olarak begeni ka-
zanmustir. Giacomo Castelvetro,
1614 yilinda yazdigy, italyanin
meyve ve sebzeleriyle ilgili ki-
tapta, trifun 1slanlmis kagida
sarilarak kiilde 15 dakika pisi-
rildikten sonrasoyulup dogran-
diginy, yag, tuz ve biberle tavada
kavruldugunu ve az miktarda
limon suyu veya turung suyuy-
la yendigini anlatmistir.>

54 Davidson 2006, s. 575; Evliya Celebi, cilt 6, s. 223-224. Evliya, bu meyvenin Yeni Dinya'dan

getirildigini ve hunza adiyla bilindigini belirtir.
55 Tannahill 1988, s. 238. Davidson 2006, s. 809-810.

56 Castelvetro 1898,s. 143.
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Kurbaga: Rana esculenta tirt kurbaga yenebilirdir. 16. ytuzyilda Alman
ve Italyan ileri gelenlerin sofralarinda kurbaga sevilen bir gida olmustur.%’
Fransiz mutfaginda kurbaga yemek eskiye dayansa da, gurme sofralarin-
da aranan bir gida olmasi ancak 18. yiizyilda baslayan bir olgudur.5®

Salyangoz: Roma doneminde sevilen salyangoz, sonraki yuzyillarda
bazi bolgelerde daha ¢ok Hiristiyanlarin dini perhizleri sirasinda et yeri-
ne yenmistir. 16. yiizyilda Fransa, Italya ve Almanya'da zenginlerin sof-
ralarinda yer alan salyangoz, uzun sire gézden dismus ve ancak 19.
yuzyilda Fransa'da tekrar moda olmustur.5? Salyangoz modasi bugiin de
sirmektedir ve salyangoz Turkiye'nin onemli bir ihra¢ arunudur.
Anadolu’da dogadan toplanan salyangoz ve kurbagalar, islenerek yurtdi-
sina sevkedilmektedir.®

YEMEKLER

Zenginlerin gosterisli ziyafet yemekleri ile gunluk sofralarinda yer alan
yemekler arasindaki carpici fark, Papa V. Pius’'un basas¢is1 Bartolomeo
Scappi ve Italyan yazar Giacomo Castelvetro'nun kaydettikleri tarifler
karsilastinldiginda gorualar. Ingiliz gezgin Fynes Moryson, Italyanlarin
bol beyaz ekmekle salata yedigini, az miktarda eti (kusbasi seklinde) ise
genellikle sulu yemeklerde yedigini anlatir. Yoksullar ise otlar, sebzeler,
baklagiller ve ekmekle beslenir, nadiren et yerlerdi.®'

Ingiltere’'de ise zenginler, gii¢ kaynag: ve erkeklere yakisan bir gida
oldugu anlayisiyla cok miktarda haslama ve cevirme et tuketir, sebzeleri
kugumserlerdi.®? Salata modasina ragmen, ¢ig sebzelerin saghga zararl
oldugu inanc hala yaygind:.®?

Katmerli milfoy hamuru, 16. ytizyihn yeniliklerindendir. Kokeni tar-
tismali olan milféy hamuru, yemek tarihcisi Charles Perryye gore,
Ispanya'da hukiim sirmis olan Araplarin mutfagindan kaynaklaniyor
olabilir. 13. yuzyilda Ispanyada yazilmis iki Arapca yemek kitabinda,
eritilmis yag surtlerek rulo haline getirilen ve tekrar acilan katli hamur-
larin tarifleri verilir* Benzer bir katmerli hamurun Avrupadaki ilk ta-

57 ltalya ve Almanya'da yenen cesitli kurbaga tarifleri i¢in bkz. Scappi 2008, s. 267, 336, 5165,
523 ve Rumpolt 2013. italya'da herkesin kurbagadan hoslanmadig), Castelvetro'nun yazdiklarindan
anlagilmaktadir (1989, s. 143).

58 Sleigh 2012, s. 80-82.

59 Davidson 2006, s. 728; Rumpolt 2013; Scappi 2008, s. 348-349.

60 Baki 2010. Osmanhlarda salyangoz tiketimi i¢in bkz. Osmanli 1500-1700 bolam.

61 Moryson 1908, s. 97-99.

62 Pullar 1970, s. 136; Drummond 1991, s. 110-111.

63 hup//wwwfoodtimeline.org/foodfag3.html

64 Perry 1984, s. 57-62.
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riflerinden biri, 1570 tarihinde Italyanca,®® bir digeri 1596 tarihinde
Ingilizce yazilmistir.® Ingilizce tarif, buginkii milféy hamurunun yapihs
yontemine daha yakindir. 16 veya 17. yuzyila ait bir Osmanh yazmasinda
bulunan en erken baklava tariflerinden birinde de, yaglanarak durulen
ve tekrar acilan bir hamur kullanilir.¢”

17. yuzyilda Fransiz mutfaginda gorulen baska yenilikler arasinda
salatalar, ragout denen sebzeli soslu et yemekleri, omelette ve croquette
sayilabilir.%® Kremanin sayisiz yemek ve tathida kullanilmas: da dénemin
ozelliklerindendir.

Pizza: 1k kaydina 1524 yilinda rastlanan pizza kelimesi,*’ beyaz ek-
mek ve cesitli tath hamur isleri i¢cin kullamlmistir. Scappi’nin verdigi alti
pizza tarifinin hepsi, katmerli hamur isleridir. Ekmek hamurunun uze-
rine peynir, tuzlu hamsi, domates gibi malzemelerin kondugu pizza tiru,
19. yuzyilda Napoli'de sokakta satilan ve fakirlerin yedikleri bir yemekti.
ftalyan gogmenler tarafindan Amerikalya gotiiriilerek orada begeni kaza-
nan Napoli usulit pizza, ancak 20. yiizyilda italyanin baska bolgelerine
yayilarak poptler olmustur.”® Pizzanin karsilig1 olan “pide”, Yunanca
kokenli olduguna ve peynirli, kabakli, 1spanakl gibi cesitleri 15. yuzyil-
dan beri Osmanh mutfaginda bilindigine gore, ince acilan ekmek hamu-
runun uzerine cesitli malzemeler yayilarak yapilan pidenin, Rumlarin
eliyle italyaya gotiralmus olmast mimkundir.

Kabak kizartmasi: Parmak seklinde kesilen kabak parcalar1 una bati-
rilip kizartilir, tzerine tuz, biber ve turung suyu serpilir. Italyan yazar
Castelvetronun sade tariflerindendir.”’

“Tiirk koyunu”nun yagh kuyruk yemegi: Kuyruk; tuz, sirke ve az mik-
tarda taze adacay1 iceren suda kaynatilir, sonra 1zgarada pembelesinceye
kadar kizartilir. Bademli gescharb sosu veya baharath eksili ve sekerli
pobrat sosuyla servis edilir.”?

Sut danast kellesi: Haglanmis kelleye cirpilmis yumurta, ekmek ici,
eski peynir, baharatlar ve kokulu otlardan olusan bir karisim surulur,

65 Scappi 2008, s. 440, 492-494, 525. Birincisi haricinde, bu tarifler tath hamur isleridir.

66 Dawson 1596, y. 24a.

67 Bayramoglu 1988, s. 44. Ardahan’in “fesili” 6rmeginde oldugu gibi bu tip hamur islerine Ana-
dolu mutfaginda rastlanir. Bu tirden olan puf boregi Avrupa mutfaginin etkisini yansitir ¢ink puff
kelimesi Eski Ingilizce kokenlidir (bkz. Oxford English Dictionary, “puff” maddesi).

68 Varenne 2001, s. vi, ix, 86-87, 92-93; Massialot 1693, s. 227-228; Davidson 2006, s. 229.

69 Yunanca pita’dan gelen bu kelime, ince ekmek anlamina gelir. 14. bolum’de goruldugi gibi Os-
manh mutfagina “pide” seklinde giren bu ekmek, uzerine cesitli malzemeler surtlerek pisirilmistir.
70 Higman 2011, s. 1950; Dickie 2008, s. 186; Scappi 2008, s. 492, dipnot 128.1; Capatti ve Mon-
tanari 2003, s. 27; Florio 1611, s. 385.

71 Castelvetro 1989, s. 132.

72  Rumpolt 1581, f. 110a-b.
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kelle tavada pisirilir, sonra turung suyu, lim dilimleri, seker ve tar¢inla
servis edilir.”®

“Savore” adiyla bilinen cevizli tarator: Ekmek, et suyu, ceviz, mercan-
kosk ve bektasi uzimu suyu karisimi havanda dovulur, etin yaninda
yenir.”#

Kremal enginar: Et suyunda haslanan enginarlar, biraz su, sarap ve
seker eklenerek kisik ateste pisirilir. Yumurta sarisiyla kaynatlarak ko-
yulastirilan taze kremaya baharat ve tereyag eklenir, krema enginarlarin
tizerine dokulur. Kizartilmis ekmek tizerinde sunulur.”®

TATLI VE SEKERLEMELER

16. yuzyilda sekere verilen 6nem artinca, sekerlemeler ve tatlilar ziyafet-
lerin sonunda ve ayn bir odada sunulmaya baslamistir.”® 17. yiizyilda,
tath ve sekerleme yapmakta uzmanlasms, Fransizcada confiseur denen
sekerciler ayr1 bir asc1 sinifi olarak ortaya cikmustir.”” Bu gelismeye para-
lel olarak, sarayda ve zenginlerin evlerinde, tath ve sekerleme yapilan
mutfak, ana mutfak olan cuisine’den office adiyla ayrilmistir. 15. yiizyilda,
Osmanli sarayinda ve ileri gelenlerin evlerinde helvaci denen ayrn bir asc1
simfimn ve helvahane denen ayr1 bir mutfagin olmasi nedeniyle, Avrupa'da
meydana gelen bu gelismelerde Osmanh etkisi olabilir.

16. yuizyilda sekerleme yapimu eczaciligin bir dali sayihiyordu.”® Nitekim
Fransiz eczact Nostradamus, 1555 tarihli kitabinda, muhtemelen Italya'dan
ogrendigi visne, zencefil kurusu, cagla bademi, turung, ayva ve armut re-
celi tariflerini vermektedir.”® Bu tarihten itibaren sadece recel ve sekerleme
tarifleri veren risaleler yayimlanmaya baslar. Bartolomeo Scappi, recel ta-
riflerini hastalara uygun yemekler kisminda,® tatli ve tuzlu hamur isleri-
ni ise kansik olarak hamurisleri kisminda verir. Avrupa'da regel kultiiriiniin
gelismesi de muhtemelen Osmanh etkisiyle olmustur; ¢tinkit Osmanh
mutfaginda, 15. ytizyildan itibaren recele 6zellikle 6nem verildigi ve recel
cesitlerinin arttig1 gorulir. Ayrica Nostradamus™un turung kabugu regeli
tarifi, ytiz y1l 6nce Sirvani'nin yazdig tarifin neredeyse aynisidir.

73 1570 tarihli bir Italyan tarifi (bkz. Scappi 2008, s. 148-149).

74 Moryson 1908, s. 100. Moryson, bu taratora savore dendigini kaydeder.

75 The Compleat Cook, 1658.

76 Strong 2002,s. 197.

77  Weir 2012, s. 17; Strong 2002, s. 228. Cuisine ve office ayrim 20. yuzyihn basinda Escoffier
(1846-1935) tarafindan kaldinhnca, kisa siirede her yerde bu ayrimdan vazgegilmistir.

78 Osmanh sarayindaki helvahanede, recel ve serbetle birlikte ilaglarin da hazirlanmasi aym du-
rumu yansitir.

79 Nostredame 1996, s. 104-139.

80 Scappi 2008, s. 586, 610-614.
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Cesitli kizartma hamur isleri arasinda lokma, peynirli lokma, tulumba
tathsi ve demir tathsina rastlanir. Demir kaliplarla yapilan demir tathsy;
aslan, kartal, diigim ve pencere gibi sekillerde yapiliyordu. Kokeni Arap
mutfagi olan kerebic benzeri bir hamur isine de Scappi’nin kitabinda rast-
lanir: Demir veya agag¢ kalipla sekil verilen hamurun icine gulsuyu ile
bademli i¢ konur, sonra yagda kizartilir.®'

Biskuviler ve kekler de bu donemde geliserek gunumiizde bilinen
hallerine yaklasirlar. Asil haliyle peksimetin aynisi (yani ¢ift pismis ekmek)
olan biskiivinin; artik yag, yumurta ve sekerin yani sira yildiz anason ve
kisnis tohumu gibi ¢esitli tatlandiricilarla hazirlanan cesitleri bu donemde
yapilmaya baslamistir. Maya yerine iyice ¢irpilmis yumurtayla kabartilan
kekler bu dénemde ortaya cikar.®

17. yuzyildan itibaren Fransiz mutfaginda taze krema ve/veya yumur-
tayla yapilan cesitli muhallebi kivamindaki tatlilar, Avrupa mutfaginin 6ne
cikan bir 6zelligi haline gelir. Créme (krema) adi verilen bu tathlar hizla
cesitlenir. Bugun en meshurlarindan biri olan créme brulée'nin ilk tarifi
1693 tarihinde yayimlanmistir.®3

Meringue (beze): Cirpilmis yumurta beyazindan yapilan meringue do-
nemin bir baska yeniligidir. ilk tarifine zuccarini ad1 altinda, Scappi’nin ki-
tabinda rastlanur. Fransizcaya gecen meringue kelimesi Almanca kokenlidir3

Macaron (ac1t badem kurabiyesi): 1611 tarihli Ingilizce bir kaynaga gore
macaron Fransa'da seker, badem, giillsuyu ve miskten yapiliyordu.®® ilk
tarifleri, 17. ytizyiin sonunda yayimlanmistir. 19. ytizyihn ilk yarisina ait
tarifleri arasinda cikolataly, vanilyaly, tar¢inly, limonlu ve portakall: turleri
bulunuyor.8 ilk Turkee tarifi 1844 tarihinde yayimlanan ac1 badem kura-
biyesinin miskli, sakizli, fasulyeli gibi ilgin¢ cesitleri yapiliyor ve bazen
kirmiziya boyaniyordu.®’

Zabaglione: Badem siiti, tavuk suyu, yumurta sarisl, tath sarap, seker,
targin ve gulsuyu ile pisirilen bir tatl1.®®

Créme brulée: Yumurta sarisi, un ve sutin kanstirilarak pisirilmesiyle
hazirlanan bu kremaya lim veya portakal kabugu gibi turuncgil sekerle-
meleri, tarcin, Sam fistig1 veya badem eklenir. Uzerine seker serpildikten
sonra yiizeyi, ateste 1sitilmis ocak kiregi ile yakilir.®’

81  Scappi 2008, s. 497, 499, 500-501, 532, 533.

82 Davidson 2006, s. 77-79; Wheaton 1996, s. 120; Krondl 2011, s. 152-155.

83 Massialot 1693, s. 216-225 sayfalarinda cesitli “krema” tarifleri bulunmaktadir.

84 Scappi 2008, s. 587; Davidson 2006, s. 499-500. 16. veya 17. yuzyila ait bir belgede, ¢irpilmis
yumurta aklariyla hazirlanan, helva-y1 kahi adinda bir Osmanl tathsinin tarifi bulunuyor.

85 Oxford English Dictionary, “macaroon” maddesi.

86 Davidson 2006, s. 469-470.

87 Mehmed Kamil 1997, s. 80; Ayse Fahriye 2002, s. 126, 128; Mahmud Nedim 1999, s. 111.

88 Scappi 2008, s. 564.

89 Massialot 1693, s. 219-220.
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Dondurma
Dondurma, 17. yiizyilda italya’da ortaya ¢ikmis ve ilk dondur-
ma tarifleri 17. ylizyihn sonunda yayimlanmigti. Dondurmanin
Cin'de veya Babiir ddneminde Hindistan’da icat edildigi iddi-
alari dog@ru degildir.?® Anadolu’da kar helvasi, karsanbas veya
karlamag gibi adlarla yapilan pekmezli kar dondurmaya ben-
zese de dondurmanin ortaya ¢ikmasinda bir rol oynamamustr.

italyanlar, 16. yiizyilda Osmanlilardan aldiklari serbete sor-
betto adini vermis ve sonra bu kelimeyi dondurma igin kullan-
miglardir. Serbeti kar veya buzla sogutma adetinin de italya'ya
gecmesiyle birlikte Osmanli’da kullanilan kar ve buzla saklama
yontemleri de benimsenmistir.” italya'da kara giihergile veya
tuz kullanarak isiyi sifirin altina cekme yontemi gelistirildikten
sonra, 17. ylzyilin ikinci yarisinda, sogutma kabinin kenarla-
rinda olusan kristallerin ara sira kazinmasiyla ve serbet karisi-
mina kangtirilmasiyla hazirlanan, tamamu kristallesmis meyve-
li dondurmalar ortaya ¢ikmistir. Kisa siire sonra ayni ydntemle
siitlii, kremall, bazen de yumurta iceren dondurmalar yapil-
maya baglamistir. Dondurma ilk olarak 1660’larda Paris, Na-
poli, Floransa ve ispanya’da, ardindan 1671'de ingiltere'de ve
1700'de Amerika'da yapilmaya baslamistir.2

ilk yayimlanan meyveli dondurma tarifi, Fransiz yazar Sieur
d’Hemery’nin 1674 tarihli kitabinda bulunur.” ilk kremali don-
durma tarifi ise Fransiz as¢i ve yemek yazari La Varenne'in
1682 tarihli kitabinda bulunur. Varenne'in dondurmasi, krema,
pudra sekeri, ezilmig turung gigekleri ve cicek suyundan olus-
maktadir.’® ilk italyanca dondurma tarifleri, 1692 yilinda An-
tonio Latini tarafindan yayimlanirken, ayni yil Fransa'da hem
Nicolas Audiger hem de Frangois Massialot ¢gesitli dondurma
tarifleri yayimlamiglardir.” Her turlu cicekli veya meyveli ser-
betle yapilan dondurmalardan baska, agackavunu regeli, ka-
bak regeli veya cikolata ile tatlandirilan dondurma cesitleri
vardi. 18. yuzyilin basindan itibaren, yumurta iceren karigim-
lardan olusan ve muhallebi gibi pisirilen dondurmalar da ya-
pilmistir. Bunun en erken 6rnegi, Massialot'nun kitabinda
bulunur; krema, stit, yumurta sarisi ve pudra sekerinden olu-
sur.” 18. ylizyllda dondurmanin kiilah seklindeki kagit helva-

90 Bu iddialar, Cin ve Hindistan'da iceceklerin kar veya buzla sogutulduguna iliskin bilgilere da-
yanir. Schafers. 168; Isin 2013, s. 238; Abu al-Fazl, Ain-i Akbari, cilt 2, 134. bolum.

91 Isin 2008, s. 290.

92 Weir 2012, s. 15-18.

93 Hemery 1674, s. 264-266; David 1996, s. 100. Bu tarifte meyve haricindeki malzemelerden ve
kazima isleminden bahsedilmedigi i¢in, Elizabeth David, anlatilam buz kaplanmis meyve olarak
yorumlar. Yazar, aym yontemle buz yapilmasim da anlaur.

94 David 1996, s. 387-8.

95 David 1996, s. 102-107, 146-147, 245, 268, 276-277; Massialot 1692, s. 232-245.

96 Massialot 1702, s. 245. Massialot nedense bu dondurmaya “fromage a l'Angloise” (Ingiliz pey-
niri) adim verir. 18. yuizyilda kahpla sekil verilen sutli dondurmalara genel olarak fromage denirdi.
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nin igine kondugu, 1724 tarihli bir yazmada dondurma tarif-
lerinin yani sira durtlmus kagit helva tarifinin de verilmesinden
anlagilmaktadir.”’

italya'da 19. yiizyilin sonlarina kadar her tiirli dondurmaya
sorbetto adi verilirken, bu tarihten itibaren gelato (dondurul-
mus) adi yayginlasmistir. Fransa’da 18. ylizyilin ortasina kadar
meyveli dondurmalara eau glacée, sitli veya kremali olanla-
ra créme glacée veya neige (kar) denmis, bu tarihten itibaren
ise meyveli olanlara sorbet glacé veya sorbet denmistir.”®

Ustte, 16. yiizyilda italya'da, sagda ise 20. yiizyilda Tiirkiye'de
tulumba tatlisi yapmak igin kullanilan pompalar. Kaynak: Scappi
1570, levha 13. Fotograf: Priscilla Mary Isin.

Almanya ve Avusturya'da hala Tirkischer honig
(“Tirk bali”) adiyla satilan koz helvas:.””
Fotograf: Hakan Ezilmez.

Waffle pigiren Hollandali kadin. Pieter Brueghel'in
16. yiizyila ait bir resminden detay.
Kunsthistorisches Museum (Viyana), Env. No. GG 1016.

97 Weir 2012, s. 18. 16. yuzyilda, duralmus kagit helvaya tavuk ezmesi dolduruluyordu (Scappi
2008, s. 588).

98 Quinzio 2009, s. 30.

99 Wechsberg 1968, s. 14, 24.
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ICECEKLER

Bu doénemde sarap ve bira, Avrupa’da hala en 6nemli ickilerken, imbikten
gecirilmis yuksek alkolli ickiler de yayginlasmaya baslamistir. Damitma
teknolojisi Arap bilim adamlar tarafindan gelistirildiginden, elde edilen
swviya verilen ad, Arapca al-kuhl kelimesi, Avrupa dillerine alcohol olarak
gecmistir.'® Avrupa’da bu tur alkollu ickilere aquavit (“hayat suyu”)
denmistir. Damitilmus ickilerin uretimi 16. yizyilda hizla artms; izam,
erik gibi meyvelerden yapilan brandy (kanyak) ve tahillardan yapilan
viski ve votka gibi ickiler popiiler olmustur. Amerika'nin seker ureten
somiirgelerinde, seker pekmezinden rom uretimi baslamistir. 18. yuzyl-
da, bu tiir sert ickiler yaslandirilarak, elit kesimin ve gurmelerin begeni-
sini kazanmistir.'®"

Onceleri tibbi ila¢ olarak kullanilan likérler, damitilmus alkol, seker
ve meyve suyu, baharat gibi tatlandiricilardan olusuyordu. lk olarak 16.
yuzyilda Italyada icki seklinde tuketilmeye baslamislardir.'%?

16. yuzyilda, Kuzey Avrupada bira satan meyhaneler cogalmis ve
biraya serbetci otu katilmaya baglamistir. Serbetci otu, tat vermenin yani
sira biranin raf émrini de uzattig icin, bira sanayisinin ortaya ¢ikmasi-
na neden olmustur.'®?

Ortacag’da oldugu gibi bu donemde de bircok yemege ve tatliya sarap,
bazen de bira katilirdi. 16. ytizyildan itibaren sherry (vin d’Espagne) gibi,
damitlmus alkolle kuvvetlendirilmis sarap tirleri de mutfakta kullanil-
maya baslamistir.

Alkolsuz iceceklerden, 16. ytizyillda Osmanhlardan alinan serbet ve
sonraki ytizyilda alinan kahve, donemin en 6nemli yenilikleri arasindadir.

Avrupa’da Kahve ve Kahvehaneler'®

Osmanlilardan kahve icme aligkanligi edinen Bati Avrupali
tliccarlar ve gezginler 1570’lerden itibaren kahveyi kendi
cevrelerine de tanitmiglardir. Kahvehanelerin agilmasiise 17.
yuzyilin ortasinda basglamistir. IV. Mehmet'in 1669 yilinda
Paris’e yolladigi el¢i Stileyman Aga’nin, misafirlerine fincan-
larda kahve sunmasi, Fransiz asiller arasinda kahvenin moda
olmasina neden olmustur.'® Kahveye dugkiin olan Fransa

100  http//www.nisanyansozluk.com, “alkol” maddesi.

101 Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 653-664.

102 Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 661.

103 Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1,s. 621-622.

104 Flandrin ve Montanari 1999, s. 380-389; William H. Ukers, All About Coffee, The Tea and
Coffee Trade Journal Company, New York, 1922; Davidson 2006, s. 201-202; Katz ve Weaver 2003,
“coffee” maddesi; D'Israeli 1817, s. 374-379; Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 641-653.

105 Sirin 2004, s. 83, 86 dipnot 166.
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krali XV. Louis (sal. 1715-1774), 1747 tarihinde, metresi Ma-
dame Pompadour’un Tirk kiyafetiyle kahve igerken portre-
sini yaptirmistir.

Kahveyi sevenler veya ickiye karsilik alkolsiiz bir alternatif
oldugu igin begenenler oldugu gibi kdtilemeye galigsan ve
sagliga zararini vurgulayanlar da vardi.'¢ Fakat buna ragmen
kahve modasi giderek hiz kazanmis ve 17. yiizyilin sonundan
itibaren Hollandalllar ve ardindan da Fransizlar, Portekizliler
ve Ingilizler, sémurgelerinde kahve yetistiriciligine girismisler-
dir."” Bollastikga ucuzlayan kahvenin tiketimi artmigtir.

Sutlu kahve, ilk olarak 17. yuzyilin sonlarinda, bazi Fransiz
ve Alman hekimlerin tavsiyesiyle icilmeye baglamis ve 18.
yuzyilin ilk yarisinda bu aligkanlik Fransa’dan Avrupa’nin diger
Ulkelerine yayilmistir.’® 1750'lerden itibaren Avrupalilarin
cogu kahveyi sutli icmistir.'® 1765 tarihli bir Fransizca s6z-
lGkte café maddesinde “kahveyi yemekten sonra veya sabah-
lari, sit veya kremayla iceriz” diye belirtilir.'"®

19. yiizyilda, kahve modasi zengin tabakadan halka yayil-
dikca, ézellikle ingiltere’de, gekilmis kahvede hile patlamasi
yasanmis, kahveye hindiba, mese palamudu, aci bakla ve ce-
sitli tahillar katilmigtir.'"! Hindibal kahveye ingilizler o kadar
alismiglardir ki, bu tir kahve hala “Camp Coffee” markasiyla
satiimaktadr.

Avrupa’nin ilk kahvehaneleri, Londra (1654), Paris (1672),
Marsilya (1676), Hamburg (1677), Venedik (1683) ve Viyana'da
(1685) acilmigtir."2 Yeni bulusma yerleri haline gelen kahveha-
neleri, tehlikeli fikirlerin yaylldigi yerler olarak gérilmeleri ve
kahve ithalatinin ekonomiye zarar verdigi gibi nedenlerle, 17.
ve 18. yiizyillarda yasaklama girisimleri olmugtur.'' 1675 yilinda

106 Ukers 1922, s. 32-33.

107 Ukers 1922, s. 7-9.

108 Marie de Rabutin-Chantal Sévigné, Letters of Madame de Sévigné to Her Daughter and Her
Friends, 9 cilt, J. Walker, Londra 1811, s. 49; Henri Welter, Essai sur l'histoire du café, C. Reinwald,
Paris 1868, s. 355-358.

109 Bu dénemde Avrupal gezginler, Dogu'da kahvenin siitsiz igiliyor olmasina sasirmislardir.
Ornegin Alexander Russell'in seyahatnamesi igin bkz. Ralph Griffiths (haz.), The Monthly Review or
Literary Journal, cilt 15 (1756), s. 144.

110 Dictionnaire domestique portatif, cilt 2, Paris, 1765, s. 293.

111 Accum 1820, s. 179-182; Bryce 1855, s. 66-67; Hewitt 1872, s. 80-93.

112 Cesitli kaynaklarda verilen tarihler birbirini tutmuyor. Londra'mn ilk kahvehanesinin 1654'te
mevcut oldugu Markman Ellis (2004) tarafindan belgelere dayanarak tespit edilmistir. Cambridge
World History of Food'da “Coffee” maddesinde (Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 643) Oxford'daki
ilk kahvehanenin acilis tarihi olarak belirtilen 1637, ilk kahvehanenin agildig: degil, kahvenin bu
sehre ilk getirildigi tarihtir. Iingiliz yazar John Evelyn, o y1l Oxford Universitesi'ne gelen bir Rum
ogrencinin kahve ictigini gormus ve gunlugune ekledigi notta “Kahve igen birini ilk defa o zaman
gordum. Bu adet ancak otuz yil sonra Ingilterelye geldi” diye yazmmisur (Evelyn 1901, s. 9). Ayrica
bkz. Ukers 1922, s. 26-27, 33 ve D’Israeli 1791, s. 372.

113 Ukers 1922, s. 26, 29, 70-73, 75; Schlosser 1843-1850, cilt 5, s. 14-15; London Mechanics’
Register, Cowie and Strange, London, 1824-1826, cilt 1 (1825), s. 121.
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ingiltere krali Il. Charles'in kahvehaneleri kapattirma girisimi
basarisiz olunca bunun yerine vergi konmustu.'"“Kahve ithala-
tintkesmek ve yerli bira tretimini korumak amaciyla 1727 yilin-

da Leipzig'de kahve tamamen yasaklanmigtir

115

ancak bu du-

rumun uzun strmedigi anlasiliyor, glinkii birkag yil sonra sehrin
seckinlerinin bulugtuklari Zimmermann kahvehanesinde Johann
Sebastian Bach ve toplulugu konserler veriyordu. Bach'in mes-
hur vokal bestelerinden biri olan Kahve Kantati, 1734 veya 1735
yilinda ilk defa bu kahvehanede seslendirilmistir.'"®
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Solda: Londra’da agilan

ilk kahvehanenin reklami.
Burada, kahvenin hazirlanigi
ve birgok hastaliga iyi geldigi
anlatilmaktadir.

Sagda: 17. ylzyilin sonunda
Avrupa‘da bir kahvehane.
Kaynak: Philipp-Balthasar
Sinold von Schiitz,

Das Courieuse
Caffee-Haus zu Venedig,
Freyburg [Leipzig], 1698.

Fransa krali XV. Louis'nin
metresi Madame de
Pompadour, Tirk kiyafetiyle
kahve igerken, 1755. Carle
(Charles-Andre) Vanloo,
Fransa. State Hermitage
Museum, St. Petersburg,

Env. No. r3-7489, © The State
Hermitage Museum..
Fotograf: Vladimir Terebnin.

114 Smith 2002, s. 141. Aym kaynaga gore Fransa'da da kahve vergisi 1685 yilinda getirilmistir.

115 Schulze 2001, s. 17.

116 Schwalback 2012, s. 53, 81, 97.
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Serbet: Osmanllarin serbetleri, 16. ytuz-
yihin ikinci yarisinda sorbetto adiyla 6nce
Venedik’'te moda olmus, 17. ytzyilda serbet
modas Italyadan Fransa ve Ingiltere'ye yayil-
mustir.''” 17. yuzyl ortalarinda ise, Italya'da
gelistirilen sogutma teknolojisi sayesinde,
meyveli serbet dondurularak yine sorbetto
adin1 verdikleri meyveli dondurma ortaya
ctkmustir. Bu nedenle, Fransizca ve Ingilizce-
de meyveli dondurmanin ad1 hala sorbet'dir.''®

Salep: Salep icme aliskanhgy, 17. yuzyil-
da Ingiltere ve Fransa'ya gecmis ve bu tlke-
lerde salep 19. ytizyila kadar sokak saticila-
r tarafindan satilmistir. 17. ve 19. yuzyillar

1839 yilinda Londra sokaklarinda
saloop (salep) saticisi. Bu

dénemde hakiki salep yerine arasinda salep, Turkiye’den buyitk miktarlar-
Amerika'dan goNEWigN 056943 da ihrac ediliyor, ayrica Avrupa’nin yerli or-
agacinin kabugu da kullaniliyordu. - 4 . 48

Kaynak: Cries of London, 1839, klde tiurlerinden de salep elde ediliyordu.
s. 84. Ingiltere’de hakiki salep yerine daha ucuz

olan sassafras agacinin kabugu da yaygin
olarak kullanilmistir. 18. ve 19. yiizyillarda Ingiliz ordusu ve donanmasin-
da salep, hasta askerlere icirilmis ve erzak azaldig zaman besleyici bir
besin olarak kullamlmistir. 19. ytizyilda, Ingiltere’de kahvenin yayginlas-
mastyla salep tiiketimi azalmistir.""?

Cay: Cin’den gelen ¢ay, Avrupa'da ilk olarak 1637 civarinda Hollanda’da
icilmeye baslamis, sonra sirasiyla Fransaya ve Ingiltere'ye ulasmistr.
Ingiltere’de ilk cayhane Londra’da 1657 yilinda acilmis ve saray cevrelerin-
de cay modas1 1660’larda baslamustir.

SOFRA VE YEMEK DUZENI

17. yuzyilda seckinler, sabah ve aksam yemeklerinin saatlerini giderek
ileriye kaydirmaya baslamislardir.'?® Bunun sebepleri arasinda, zenginlerin
erken kalkmalarina gerek olmamasi, gece oturabilmek icin gereken 1siklan-
dirmaya sahip olmalar1 ve kendilerini alt simiftan ayirma istegi sayilabilir.
Sofraya iki (daha sonra bazen ti¢) servis halinde cesitli yemekler konur
ve oturanlar istediklerinden alip yerlerdi. Almanya, Ingiltere, Rusya gibi
ulkelerde garsonlar, herkese sofradaki yemeklerden sunarlardi, ancak

117 Bu konuda daha ayrinuih bilgi i¢in bkz. Osmanh, 1500-1700 bolum.
118 David 1996, s. 24-29.

119 Isin 2008.

120 Flandrin ve Montanari 1999, s. 369-370; Visser 1991, s. 158-159.
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Fransa'da yemekleri dagitan kimse olmadigindan, sofradakiler sadece ya-
kinlarinda bulunan yemeklerden tadabiliyorlardi.'?' Tatli, sekerleme ve
meyvelerin yemegin sonunda, ayr1 bir odada yenmesi adeti, bu donemde
[talyada baslayan bir yenilikti.'??

Sofraya oturan herkes i¢in ayr birer seramik tabak, bardak, kasik, catal
ve bicak koyma adeti de 16. yiizyildan itibaren yine italyada baslayarak
yayginlasmistir.'?® 1591'den itibaren on yil boyunca Avrupa ve Yakindogu'yu
gezen Fynes Moryson, Italyanlarin sofralarina beyaz értiiler yaydiklarin,
uzerine cicek ve incir yapraklan serptiklerini, kimsenin elle yemek yeme-
digini ve herkese ayn bir catal, kasik ve bardak verildigini anlatir.'?¢

Giderek daha fazla 6nemsenen sofra adabi, simif ayrimim vurgulamak
icin bir arac haline gelmistir.'?® Cogalan tabak, catal, bardak gibi kap ve
alet cesitleri yine bu amaca hizmet etmistir, cinki ancak zengin aileler
fazla cesitte sofra esyasina sahip olabiliyordu.

Catal

Italya'da sofra catali kullanma adeti, 6nceleri sadece ziyafetler sirasinda,
meyve, salata ve tath yemek icin gecerliydi. Fakat 16. yuzyilin basinda,
seckin [talyanlar elle yemeyi birakarak catal kullanimini benimsemislerdir.
Avrupa’nin diger bolgelerinde elle yemeye devam eden seckinler, Hollan-
dali din adami ve htimanist Erasmus’un (1466-1536) 1530'da anlatuig gibi,
sadece ti¢ parmaklarini kullanarak ortadaki tabaktan yemek alirlardi.'?
Catalla yeme adeti, 6nce Fransa, 17. yuzyildan itibaren de Ingiltere ve
Almanya'yayayilmaya baslayinca, alay ve elestiriyle karsilanmstir. Baz1 din
adamlari, Tanr’'nin verdigi parmaklar yerine catal kullanmanin dogru
olmadigimi sdylemistir. Fransa kral III. Henri (1574-1589) zamaninda
sarayda catal kullanmilmissa da, 18. ytizyilin ortasina kadar sarayllar elle
de yemek yemeyi siirdiirmustir. ingiltere'de ¢atal kullaniminin yayginlas-
mas1 ancak 19. yuzyilda olmustur.'?’ Sofra catali benimsendikce, Avrupa-
l1 seckinler yemege elle dokunmanin ay1p ve temizlige aykir1 oldugunu
dusanmeye baslamistir.'?

121 Flandrin ve Montanari 1999, s. 370-371.

122 Strong, s. 180-1. Ingilizcedeki banquet kelimesinin asil anlami bu ayri yenen tath ziyafetidir
(Visser 1991, s. 147-148).

123 Albala 2002, s. 125.

124 Moryson 1908, cilt 4, s. 98-9. Moryson, bu tip sofralar Italya’nin locanda’larinda, yani yolcula-
rin kaldiklari, zamanin han veya otellerinde gormustur.

125 Visser 1993, s. 69-71.

126 Coff 2006, s. 76. Erasmus'un sozlerini yanhs yorumlayan Kolodziejczyk (2006, s. 52), parmak
yerine catalla yenecegini belirtir.

127 Flandrin ve Montanari 1999, s. 369; Chambers Encyclopaedia, cilt 4 (1876), s. 434.

128 Visser 1991, s. 164, 189-190; Strong 2002, s. 168-170, 247; Young 2007, s. 444-450.
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20. Avrupa 1700-1900

Bu donemde Avrupada ticaret genislemis, Sanayi Devrimi baslamis, ulus
devletler ¢ogalmis ve milliyetcilik giderek giic kazanmistir. Ingiltere, 18.
yuzyilda baslayan Sanayi Devrimi sayesinde, dunya ticaretinde 6nde gelen
tlke haline gelirken, Fransa’nin gelismis kapitalist diizene ve piyasa eko-
nomisine ayak uyduramamasi, 18. ytizyilin sonunda Fransiz Devrimine
(1789-1799) yol acan nedenlerden biri olmustur. 19. yiizyihn ilk yarisinda
Avrupa’da devrim dalgalarn yasanmistir. Eski feodal diizeni yikmak ve/veya
bagimsiz ulus devletler kurmak amaciyla baslatilan devrimlerin sonucu
olarak Belcika ve Yunanistan bagimsizliklarini kazanirken, Prusya, Avus-
turya, Macaristan, italya gibibircok illkede feodalizme son verilmistir.' Bu
arada, genisleyen ticaretin ihtiyac1 dogrultusunda yeni ulasim aglarinin
olusturulmasina 17. ytuzyilda Hollanda'da kurulan kanal sistemiyle baslan-
mus, 18. yuzyilda diger Avrupa tlkelerinde kanallar, yeni karayollar1 ve 19.
yuzyilda demiryollarinin insa edilmesiyle devam edilmistir.

Gelismekte olan ulus devlet olgusu ve bunun getirdigi milliyetci duy-
gular, yemekle ilgili goruslere yansimaya baslamistir. Bu durumun ¢arpici
bir 6rnegi, Fransa'da politikaci ve gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin’in
“Milletlerin kaderi, yediklerine baghdir” sozudur.

18. yuzyilda sekil alan klasik Fransiz mutfagy, Bat1 dunyasinda tstinli-
guna kabul ettirmistir. Almanya, Ingiltere ve Italya dahil, Avrupa’nin her
yerinde asil ve varlikh insanlar arasinda, en ¢ok Fransiz ascilan ragbet gor-
mustiir.? Italya’nin ancak 1871'de tek bir tilke halinde birlesmesinden sonra
Italyanlar arasinda kendi bolgesel mutfaklarina karsi yeni bir ilgi uyanmstir.?

Fransa'da dini perhizlerin 6nemi azalirken, yemegin en 6nemli 6zellikle-
ri, damak zevkini tatmin etmesi ve sosyal hayatta 6ne cikan bir rol oynamasi
olmustur. Mutfag sistematik bir temele oturtina ve kurallara baglama streci
ilerlemistir. Pastaciligin yikselmesi, modern anlamda restoranlarin Paris'te

1 http://legacy.owensboro.kctes.edu/crunyon/Eng262/02-romanticism/01-intro/Timeline.htm;
Merriman 1996, s. 670-705.

2 Strong 2003, s. 231.

3 Strong 2003,s.231, 284-285.
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kurulmasi ve 6gle yemegi de donemin yeniliklerindendir. 19. ytzyilin basin-
da 6gle yemegi, sabah ve aksam yemekleri arasindaki bir atistirmalik olmak-
tan c1kip seckinler icin ayr bir 6gun haline gelince, Fransizca kahvalt1 anla-
mindaki déjeuner kelimesi bundan sonra 6gle yemegi icin kullanilir oldu.*

19. yuzyihn basindan itibaren, zenginlerin ascilan tarafindan gelistirilmis
ve Paris odakh olan Fransiz mutfaginda yoresel yiyeceklerin onemi vurgula-
narak butiin tilkeyi kapsayan milli bir mutfak kavram ortaya konmustur. Bu
kavram, Fransiz Devrimi sonucunda yeni bir milli kimlik olusturma cabasi-
nin bir pargasi ve halk kiilturiine verilen yeni degerin bir ifadesiydi.’ Yoresel
mutfaklara ait pate, hardal sosu, sosis ve peynir gibi tirinlere daha 6ncesin-
de de ilgi gosteriliyordu,® ancak bu yéresel iriinlerin Fransiz mutfaginin
temel taslar arasinda sayilmalari yeni bir olguydu. Grimod de La Reyniere,
ilk say1s1 1803 yilinda yayimlanan Almanach des Gourmands adh yilliginda
bu drinlerle ilgili ayrintih bilgi vermis’ ve bu yayinn etkisiyle 1809 yilindan
itibaren Fransa'da gastronomi haritalar yayimlanmaya baslamistir.

Grimod de La Reyniére’in (1758-1837) Almanach des Gourmands adl yiliginin 1804
tarihli ikinci sayisi. Bu yilliklarda Grimod, yoresel Uriinlerin ve ureticilerinin Snemini
vurgulamistir. Sol sayfada gériilen resimde, segkin bir Fransiz gurmesine Fransa’nin
en glizel gida Uriinlerini ve yemeklerini sunanlar gériliiyor, fonda kiler raflarinda
y1gil ve tavanda asili Griinler, Fransa'daki gida bollugunu yansitmaktadir.

4 Fiona Lucraft, “Food and Eating in the Bronté Novels”, Petit Propos Culinaires 62 (Agustos 1999),
s.30.

5 Flandrin ve Montanari 1999, s. 439-440, 500-515; Davidson 2006, s. 315; Ferguson 2004,
s. 46-47.

6 Olivier de Serres, 1600 tarihli kitabinda yoresel urtinlerden bahsetmistir. Osmanh kultirande de
yoresel urinlere gosterilen ilgi konusunda 6ne ¢ikan bir 6rnek, Evliya Celebi’nin Seyahatname’sidir.

7 Davidson 2006, s. 315-316.
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Fransa’nin 1809 tarihli ilk gastronomi haritasi. Charles-Louis Cadet de Gassicourt'un Cours
Gastronomique kitabinda yayimlanan bu haritada Chablis sarabi, Roquefort peyniri,

Dijon hardali, Montpellier likéri gibi gok sayida yéresel iiriin yer almaktadir. Sonraki yillarda
giderek daha fazla ayrinti igeren yeni gastronomi haritalari yayimlanmigtir.

18. ytizy1lin ortasinda Fransa'da asin liks haute cuisine’e® heveslenen
fakat imkani olmayanlar i¢in daha hesaph yemek tarifleri iceren kitaplar
yayimlanmaya baslamistir. Bu kitaplar orta halliler i¢cin yazilmis olmala-
rina ragmen, ornek olarak verilen mentlerdeki yemekler sayica fazla ve
satafatliydr: ilk serviste iki corba, baslangic olarak sekiz et ve sebze ye-
megi; ikinci serviste ¢orba yerine iki yeni et yemegi; uiciincu serviste
enenmis tavuk, keklik, tarlakusu ve yavru ordek ile yan yemek olarak
sufle, taze fasulye, truf ve turta; dorduncu serviste taze meyve, gofret,
komposto ve sekerlemeler.’

Ascihigin, mesleki becerilerin dtesinde estetik ve bilimsel bir ugras
oldugu duisiincesi 19. yuzyilin basinda 6nem kazanmistir. Bunda en 6nem-
li rolit oynayan iki kisi, Fransiz Devrimi’nden sonra yeniden gosterisli bir
mutfak yaratan Marie-Antoine Caréme (1784-1833)' ile gastronomi

8 “Yiksek mutfak.”
9 Menon 1756,s. 7-12.
10 Ferguson 2004, s. 47-57.
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ingiltere ve Fransa arasindaki farki yemek aligkanliklariyla anlatan 1775 tarihli bir karikatdir.
Ayi seklinde gésterilen Ingiltere’nin éniinde roast beef, plum pudding ve bira; tilki seklinde
gosterilen Fransa’nin 6niinde ise mantar, sarimsak ve sarap duruyor.

Fotograf: Yale University Library.

felsefesi ve ilkelerini Physiologie du gout (1825) adh kitabinda ortaya
koyan Jean Anthelme Brillat-Savarin'di (1755-1826)."" Caréme ve Sava-
rin’in etkisiyle Fransiz mutfag: dunyada en cok tercih edilen mutfak
haline gelmistir.

Eskiden beri halk i¢in basit hamur isleri yapan ve kiictimsenen pas-
tact dukkanlari, 18. yuzyildan itibaren seckinler tarafindan ragbet goren,
sik patisserie’lere (pastane) dontismuslerdir.” Bu patisseriellerde cesitli
hamur islerinin yaninda sarap ve likor de sunuluyordu.

Siyaset alaninda birbirlerine rakip olan Ingiltere ve Fransa mutfak
alaninda da rekabet halindeydi. 18. yuizyildan itibaren Ingiltere’de Fransiz
mutfagina gosterilen ilgi arttikca, bu duruma tepki gosterenler, ingiliz
gida malzemelerinin tstin oldugunu, Fransiz yemeklerinin dogal tatlar-
dan uzak oldugunu ve doyurucu olmadigini iddia etmislerdir. ™ Ingilizler,
Fransizlara kurbaga yemelerinden otiri frog (kurbaga) demisler,™ kar-
sihginda ise Fransizlar, Ingilizlere rosbif demislerdir.

11 Tannahill 1988, s. 239.

12 Dumas 1978, s. 208-9.

13 Tannahill 1988, s. 246-247; Drummond ve Wilbraham 1991, s. 214.

14  Oxford English Dictionary, “frog” maddesi (www.oed.com). Ingiliz argosunda Fransizlara hala
frog veya froggy denir.
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Ingiltere’nin milli yemegi olan roast beef (“sigir eti kebab1” yani siste
cevrilen, antrikot gibi bityiik parcalar halindeki sigir eti),'® Fransiz mut-
fagina giren az sayida Ingiliz yemeginden biridir. Fransiz Massialotnun
1693 tarihli kitabinda bulunan ros-de-bif tarifi, sigir eti yerine koyun
buduyla yapilan bir yemektir.'® Koyun veya kuzu etiyle hazirlanan Fran-
siz usulii rosbif (rosbif de mouton, rosbif dagneau), zamanla orijinalinden
uzaklasarak, haslanan bir yemek haline gelmistir."’

18. yiizyildan itibaren Ingiltere ve Fransa’da yabanci mutfaklara olan
merakin iyice arttig1 gorilar.'® “Prusya usuli”, “Hollanda usulu”, “Italya
usulu”, “Polonya usuli”, “Moskova usuli”, “Hindistan usuli”, “Turk
usulu” gibi adlar tasiyan yemekler, bu iki emperyalist tilkenin kuresel
dinya goérasuni yansitir.'?

19. yizyilda Ingiltere’de, sanayilesme ve hizli sehirlesmenin yam sira
ileri gelenlerin Fransiz mutfagin1 benimsemesi nedeniyle, bazi tath cesit-
leri ve et yemekleri disinda Ingiliz mutfag: yozlasmayabaglamistir. Fran-
siz mutfaginin etkisiyle 18. ytizyilda artan sebze tiketimi, 19. ytzyilda
azalmus, sebze yemekleri ve salatalar Ingiliz sofralarinda bulunmaz ol-
mustur.?’ Genisleyen ticarete bagh olarak, Hindistan’dan gelen mango
tursusu, kori sosu, zencefil receli gibi urtinler de buytuk miktarlarda ithal
ediliyordu.?!

Ozellikle Fransiz ve Italyan mutfaklarinda salata ve meyve kullanili-
yor olsa da, Avrupa'da sebze ve meyvelerin pismeden yenmesinin saghga
zararli oldugu dustncesi yaygindi. italyan papaz ve gezgin Domenico
Sestini ile Fransizhekim Pouqueville de, Osmanllarin yazin fazla kavun,
karpuz ve baska sulu meyveleri ¢ig olarak yemelerinin ve sarap icmeme-
lerinin veba gibi hastaliklara neden oldugu goérusindeydiler.?? Ingiliz

15 Roast beef, koken olarak iki Fransizca kelimeden olusan bir isimdir: roast, Eski Fransizca
rostéden; beef, Fransizca boeufden gelir.

16 Massialot 1693, s. 316.

17 Nugent 1817, s. 241; Hughes 1847, cilt 1, s. 164. Rosbif de mouton a Anglaise ve Rosbif de
agneau a lAnglaise tarifleri icin bkz. Cousin dAvallon, La Nouvelle Cuisiniére Bourgeoise, 4. basim,
Paris, 1817, s. 37, 44.

18 Daha eski donemlere ait yemek kitaplarinda italyan, Ispanyol, Fransiz, Macar, Alman usuli
olduklar belirtilen yabanci yemekler az sayidadir. Ornegin, Scappi'nin 16. yuzyila ait kitabinda
dort yabancr tarif, Varenne ve Robert May'in 17. yuzyila ait kitaplarinda ise uger yabana tarif bu-
lunur (bunlardan biri Tiirk usulu etli pilavdir). 16. yuizyilda, en ¢ok sayida yabanc1 yemek tarifine
Rumpoldt'un 1581 tarihli kitabinda rastlamr.

19 Omegin, Chapelle 1733, cilt 1, s. 95, 132, 167,175, 197, 234, 265, 276 vs.; Caréme 1822,
s. 94,96, 118, 120, 122 vs.; Hyman ve Hyman 1981, s. 37; Oliver 1967, s. 298 (Kral XV. Louis’nin
29 Eylul 1755 tarihli aksam yemeginde sunulan “Turk usuli av eti kiymas1”).

20 Strong 2003, s. 285-286.

21 “Allen’s Indian mail and register of intelligence for British and foreign India”, 19 Mayis 1869,
S48 1

22 Sestini 1785, s. 76-7; Pouqueville 1806, s. 71-72, 130-131.
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yazar ve gezgin James Silk Buckingham ise Urfalilarin marul ve dut ye-
melerinin ¢icek hastaligina neden oldugunu iddia etmistir.?® Fransa'da
gastronomi yazarhginin kurucularindan Grimod de la Reyniére de sebze
ve meyveleri kicimsuyordu: “Gercek bir gurme, sebze ve meyvelerin
sadece disleri temizlemeye ve agz1 tazelemeye yaradigini, kuvvetli bir
istah1 doyuramadigim bilir.”24

1789'da baslayan ve 1799 yilina kadar stiren Fransiz Devrimine yol
acan en onemli sebep, halkin cektigi ekmek ve bugday sikinusiydi.?®
Devrim 6ncesinde yasanan kitlik sirasinda halkin ekmek istedigini duyan
Kralice Marie Antoinette, rivayete gore “brioche (¢orek) yesinler” demis-
tir. Gercekten soylenip sdylenmedigi bilinmese de, bu meshur soz, bu
donemde ¢ogu aristokratin halkin dertlerine ilgisiz kaldiginin bir goster-
gesidir. Buna karsin halkin beslenmesiyle ilgilenen bazi1 Fransiz yoneti-
ciler ekmek yerine piring, fasulye, salgam ve patatesli yemekleri kabul
ettirmeye calismislar ve bu amacla Varenne de Béost, 1772 yilinda La
Cuisine des pauvres (Yoksullarin Mutfag) isimli yemek kitabin yayimla-
mustir.2

Kralice Marie Antoinette’in 24 Temmuz 1788 aksami yedigi yemek
dogal olarak halka layik gorilenden bambaskaydi: Dort cesit ¢orba, la-
hanali sig1r eti, dana cevirme, pirzola, tavsan, tavuk kanadi, hindi cigeri,
koyun, uykuluk, dana bas, domuz yavrusu ¢evirme, portakalli 6rdek
yavrusu, dana gevirme, tavuk snitzel ve keklik.?

Devrimden sonra, bu gibi zengin sofralara kars1 ¢ikilmuis, daha sade
bir mutfak tercih edilmis ve kepek ekmeginden baska ekmek yapilmasi
yasaklanmistir. Devrimin ilk yillarinda, halk ve htukumet tyelerinin so-
kaklarda beraber yedikleri, kardesligi temsil eden sofralar kuruluyordu.?®
Ancak devrime ragmen kitliklar devam etmistir.?’

Fransiz Devrimi ve onu takip eden Napoléon Savaslar1 sirasinda,
asillerin yaminda calisan ascilarin bir kismu Ingiltere'ye gog ederek oranin
zenginleri i¢in calismis, bir kismu ise Fransa’da kalarak lokanta acmistir.
Napoléon Savaslar’ndan sonra, Fransa’nin yonetici sinif1 ve yeni zengin-
leri, devrim oncesinde saray cevresinin sofralarindan asag1 kalmayan,
luks ve gosterisli sofralara ve gurmelige heves etmislerdir. Napoléon ve
Kral XVIIL. Louis igin ziyafetler hazirlayan meshur as¢1 Marie Antoine
Caréme, 1818 civarinda Ingiltere veliaht1 Prens George ve 1823 tarihinden

23 Buckingham 1827, s. 153.

24 Grimod 1804, s. 113. Fransizcadan Ingilizceye gevirisi icin Carolin Younga tesekkur ederim.
25 Flandrin ve Montanari 1999, s. 354.

26 Delerins 1915.

27 Oliver 1967,s. 300-301.

28 Strong 2003,s.274.

29 Tannahill 1988, s. 283.
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UNTRI T, L R S el i e ORI YA - i |

Fransiz Devrimi kargit bir Ingiliz karikatiirii, 1792. Devrim sonrasinda hiirriyete kavusmus fakat
yine de ag olan Fransiz'in, salyangoz (arkadaki masa tzerindeki kap iginde) ve ¢ig sogandan
baska yiyecegdi yokken, hiirriyeti igin savagsmayip esirligisegen ingiliz rozbif yiyor.

itibaren milyoner bankaci James Mayer Rothschild icin ascibasilik yap-
mustir. 3 Caréme’in mutfak anlayis1 yayginlasarak Avrupa’nin saraylarin-
da kabul gormustur. Caréme, Ronesans doneminin sekerden yapilan goz
alic1 sofra stusleri modasimi geri getirmistir.®'

Sanayilesmenin énemli sonuclarindan biri, gida tranlerinin gemi ve
trenle, hizli bir sekilde uzaklardan tasinabilmesidir. Ulkelerin sahillerden
i¢ kesimlere taze balik getirme imkam balik tiiketiminin yiikselmesine
neden olmustur.3? Benzer sekilde, somiirgelerden ucuz ve bol tahil, et ve
seker gibi gida trtinlerini getirme imkani dogmustur. Buna paralel olarak
gelisen konserve sanayii, 19. yuzyilin basinda, geleneksel saklama yon-
temlerini seri imalata uyarlama seklinde ortaya ¢ikmustir. Pismis yiye-
cekleri cam siseler veya kalaylanmis demir kutular icinde saklama tek-
nigi Fransa'da baslamis ve ilk konserve fabrikas1 1804 yilinda kurulmus-
tur. Once Ingiltere (1810), sonra Almanya (1840) ve kisa siire icinde
Italya ve Isvicre’de konserve sanayileri kurulmustur. Basta ordularin ve
donanmalarin ihtiyacim karsilayan bu fabrikalar, 19. ytuzyihn ikinci ya-
nisinda ev tiketimine yonelik irinler iiretmeye baslamislardir. Ingiltere’ye

30 Pitte 2002, s. 105; Ferguson 2004, s. 57, Wheaton 1996, s. 290-295.
31 Strong 2003, s. 282.
32 Davidson 2006, s. 133-134; Flandrin ve Montanari 1999, s. 449.
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Avustralya, Kuzey Amerika ve Arjantin’den ucuz konserve et ithalati
baslamus, ardindan konserve sebze, stit ve balik sanayii gelismis ve
Ingiltere’nin hizla artan sehir niifusu icin konserve gidalar 6nem kazan-
mustir.3?

Sanayilesmenin bir baska sonucu, basta Fransa ve Ingiltere olmak
uzere, gida uretimindeki makinelesmedir. 1860’larda Fransa’da makine-
lerle ekmek tiretimi baslamis, Ingiltere, Italya ve Fransa'da akide gibi
sekerlemeler yapan cesitli makineler ortaya cikmistir. Mutfak aletleri
alaninda da buyuk bir aulim yasanmis, kiyma makineleri, sosis doldurma
makineleri, buz makineleri ve buzdolaplar kullanilmaya baslamistir.?*

YEMEK KIiTAPLARI

Basta Fransa ve Ingiltere olmak tzere, 18. yuzyilda yayimlanan yemek
kitaplarinin sayisinda biyuk bir artis gorulir. Avrupa mutfaklarim en
cok etkileyen kitaplardan biri, Londra’da calisan Fransiz asc1 Vincent La
Chapelle’in seckinler icin yazdigi, 1733 tarihli ti¢ ciltlik kitaptir. Bu ki-
tapta gorulen bir yenilik, kral, asiller ve ileri gelen Kkisilerin adlarm tasi-
yan yemek tarifleri icermesidir.>® Bunun meshur bir 6rnegi, Markiz Louis
de Béchameil'in adin1 tastyan besamel sostur.3¢ 19. yiizyilin en etkili ki-
taplar ise, meshur as¢1 Caréme’in 1822-1833 yillan arasinda yazdigy,
Fransiz mutfag) ve pastacilikla ilgili eserlerdir.

Cok sayida bolume ayrilan, ansiklopedi benzeri yemek kitaplarinin
yani sira,®” ev kadinlar1 ve orta halliler icin yazilan kitaplarin sayisinda
daartis gorulur.® Bu turiin erken ornekleri arasinda, Fransiz yazar Menon
tarafindan yazilan 1746 tarihli La Cuisiniére bourgeoise, Ingiliz kadin
yazar Hannah Glasse tarafindan yazilan 1747 tarihli The Art of Cookery
Made Plain and Easy (Acik Anlatilan ve Kolay Yemek Sanat1) ve Isvec'te
Anna Kristina Warg'in 1755 tarihli Hjelpreda I Hushdllningen For Unga
Fruentimber (Geng Kadinlar i¢in Ev Idaresi) adli yemek kitabi sayilabilir.
Fransa'da kadinlar tarafindan yazilan ilk yemek kitaplar1 (Madame
Mérigot’'nun 1795 tarihli ve tamami patatesle ilgili olan kisa kitabini

33 Flandrin ve Montanari 1999, s. 481-491; Davidson 2006, s. 494; http://www.bl.uk/learning/
langlivbooksforcooks/1800s/1800sfood.html

34 International Exhibition, 1862-1863, s. 28, 31; Reports on the Paris Universal Exhibition,
1867, cilt 5, s. 118.

35 Strong 2003, s. 214.

36 Snodgrass 2005, s. 269.

37 Hunter 1980, s. 30-32.

38 Strong 2003, s. 284.

39 Snodgrass 2005, s. 503; yemek tarihgisi Rachel Laudan’dan alinan bilgi.
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saymazsak), ancak 19. yuzyilin basinda yayimlanir ve kadin yemek ya-
zarlan bu dénemden itibaren ¢ogunlukta olmaya baslar.4°

Kadinlar icin yazilan yemek kitaplarinin bir kismi, Anna Kristina Warg
orneginde oldugu gibi, yemek tarifleri haricinde evle ilgili pratik bilgiler
de iceren, yemek tarihgisi Rachel Laudan tarafindan “mutfak Incili” olarak
tanimlanan eserlerdir.*’ En meshur 6rneklerinden biri, ingiliz Isabella
Beeton'un 1861 tarihli The Book of Household Management'tir.*? Avrupa'nin
her yerinde yayimlanan bu tir yemek kitaplari, Fransiz yemekleri de
icermekle birlikte, ulkelerinin milli mutfagim yansitirlar.

Yoksullara yonelik yazilan kitaplar ise 18. yizyilda ortaya ¢ikmaya
baslar. Yoksullugun artmasi ve sik sik yasanan kitliklara cevap olarak
yazilan bu tir kitaplarin ilk ornekleri, Norve¢'te 1764’te yayimlanan ve
patates tarifleriiceren bir kitap, Fransa’da 1772’de yayimlanan La Cuisine
des pauvres (Yoksullarin Mutfagi) ve Isvegli kadin yemek yazar1 Anna
Maria Ruckerschold'un 1796 tarihli kitabidir.*® Ingiltere'deki ilk 6rnegi
ise 1852 tarihli A Plain Cookery for the Working Classes (Calisan Simflar
Icin Basit Yemek Pisirme) adl kitaptir.**

Bircok tilkenin ilk yemek kitaplar1 bu donemde yayimlanmstir: Rus-
ya (1770’ler),* izlanda (1800)*¢ Romanya (1841),%” Norveg (1845)%¢ ve
Bohemya (bugiinki Cek Cumhuriyeti'nde, 1874).4? Yéresel mutfaklarla
ilgili kitaplar da cogalmaya baslamistir, 6rnegin: Fransa'da Grimod'nun
Almanach des Gourmands’, Alman Karl Rumohr’un Geist der Kochkunst'u
(1822) ile iskogyali Margaret Dod’un The Cook and Housewife’s Manual1
(1826).50 !

Brillat-Savarin ve Yemegin Fizyolojisi

Gastronom ve politikaci Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-
1826), yemegin felsefesini ve ilkelerini ortaya koyan Physio-
logie du gout (Yemegin Fizyolojisi) adli 5nemli eserin yazaridir.
“Bana ne yedigini soyle, sana nasil bir insan oldugunu soyle-
yeyim"”, en meshur s6ziidur. Kitabinda duyular ve 6zellikle tat
duyusu, istah, gastronominin kékeni, gurmelik, kadinlarin

40 Davidson 2006, s. 319; Ferguson 2004, s. 143.

41 Rachel Laudan’dan sozli olarak alinan bilgi, Ocak 2015.

42 Osmanlrda bu tur kitaplann karsihgi, Ayse Fahriye’nin Ev Kadin kitabidur.
43 Valeri 1996, s. 280.

44 Snodgrass 2005, s. 271. Bu kitabin yazar, Kralice Victoria'nin 6zel ascisi olan Italyan asilli
Charles Elmé Francatelli'ydi.

45 Notaker 1991, s. 7-20.

46 Rognvaldardottir 1999, s. 9.

47 Notaker 1990, s. 7-8.

48 Dege 1985, s. 27.

49 Snodgrass 2005, s. 270.

50 Snodgrass 2005, s. 271.
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gurme olup olamayacaklan gibi konulari sistematik bir yakla-
simla inceler. Tat alma duyusu hassas olmayan veya bagka
islerle mesgul olup yemegi énemsemeyen insanlarin gastro-
nom olamayacaklarini séyler. Gurmelerin belli bir gérinime
sahip olduklarini, yuvarlak veya kare yuzlu, kisa burunlu ve
yuvarlak geneli olduklarini; gurme potansiyeline sahip olmayan
insanlarin ise uzun burunlu, uzun yuzli, siyah sagh ve zayif
olduklarini séyler.

Yazar duslincelerini gesitli 5zdeyis ve anekdotlarla da ifade
eder. Baslica 6zdeyisleri arasinda, ”Yeni bir yemegin icad,
insanliga yeni bir yildizin kesfinden daha ¢ok mutluluk verir”
ve “Milletlerin kaderi, yediklerine baghdir” en ¢arpici olanla-
ndir. Gastronominin, yagamin baglica 6gesi oldugunu, bitin
insanlarin gastronomi bilgisine ihtiyag duydugunu séyler. Ne-
seli dostlarla beraber olundugu takdirde sade bir sofranin bile
insani tatmin edebilecegini belirtir, ancak genelde elitist bir
yaklagimi vardir. Zenginlerin gastronomi bilgisine daha gok
ihtiyaclari oldugunu séyler ve damak zevki ugruna asin
ziyankar uygulamalari tasvip eder. Anlattigi bir anekdota gére,
Soubise Prensi, dostlarina verecegdi bir yemek igin asgisinin
hazirladigi harcama listesinde tuzlanip kurutulan elli domuz
budunun (jambon) yer aldigini gériince onu savurganlikla sug-
lamis. Fakat asc1, jambonlardan sadece birinin sofraya kona-
cagini, digerlerinin kiglk bir sigse et suyu yapmak icin kullani-
lacagini anlatinca prens gulumseyerek razi olmus.®'

Brillat-Savarin et, balik, trif, kahve gibi konulara dair de
bilgi verir. Ornegin siiliiniin, sadece bilgili bir gastronomun
anlayabilecegi bir yiyecek oldugunu, yemeden 6nce lg gun-
den uzun sire asilarak girimeye birakilmasi gerektigini ve
ancak bu sekilde lezzetine kavusacagini anlatir. Ardindan ver-
digi sulun tarifi, klasik Fransiz mutfaginin, birbirinden farkli,
¢ok sayida malzemenin bir arada bulundugu yemeklerine
garpici bir érnektir:

Brillat-Savarin'in Silin Tarifi
Asilarak yeterince giiriimeye birakilmis siiliin alinir. Iki gullugun
eti ve cigerleri gikarilir. Culluk etine sigir eti, domuz yagu,
kokulu otlar, tuz ve truf katilir ve hepsi karistinlarak siliine
doldurulur. Buytk bir dilim ekmege cullugun cigerleri, birkag
trif, bir salamura hamsi ve az tereyagdi konur. Bu ekmek lze-
rine yerlestirilen stliin hasglanir. Pigince etrafina portakal dilim-
leri yerlestirilir.52

Brillat-Savarin’e gore bu sekilde pisirilen stliin, meleklere
layik bir yemektir ve onu yiyen kadinlarin gézleri yildiz gibi
parlar, dudaklari mercan gibi kizillagir.

51

Brillat-Savarin 1854, s. 25-26, 77-80, 182-184, 206-207, 324-325.

52 Brillat-Savarin 1854, s. 325.
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isvegli kadin yazar Anna Kristina Warg'in 1755 tarihli Hjelpreda |
Hush3llningen Fér Unga Fruentimber (Geng Kadinlar igin Ev Idaresi)
baslikli kitabi, Avrupa‘da ev kadinlari igin yazilan ilk yemek kitaplarindan
biridir. Fotograf: David Castor.

GIDA URUNLERI

17. ytizyildan itibaren Bat1 Avrupa’da tarimin modernlesmesi ve toprak-
larin neredeyse tamaminin yonetici sinifin eline ge¢mesinden dolayi,
kirsal bolgedeki halkin besin cesitliligi gittikce azalmistir. Et yeme imkam
azaldig i¢in, 1872 yilinda, Fransamin baz1 bolgelerinde, hayatlarinda
sadece birkac kez et yemis insanlar vardi.*® Beslenmede tahillar ve patates
agirhk kazamrken diger gidalarin azalmasi, asirt soguk gecen kis veya
patates hastalig1 gibi nedenlerden kaynaklanan kithiklarin etkisini daha
ciddi boyutlara tastyordu® Yoksul halkin temel yiyecekleri, bolgeye gore
cavdar, karabugday, yulaf, kestane, misir, lahana, fasulye, patates, stt
urinleri, sosis ve tuzlu balikt1.*® Kitlik zamaninda ise agag kabugu, liken,?
egrelti otu, 1sirgan otu gibi yabani otlar, mese palamudu, hatta saman bile
yeniyordu.®’

Patates: Bu donemde patates Kuzey Avrupa’nin bircok ulkesinde temel
bir yiyecek haline gelmistir. Ilk zamanlarda bugdayin yetismedigi veya

53 Conran 2006, s. 84.

54 Flandrin ve Montanari 1999, s. 352-353.

55 Flandrin ve Montanari 1999, s. 443-444, 450; Delerin 2015.
56 Dege 1985,s.29, 31.

57 Conran 2006, s. 83-84; Heinzelmann 2014; Drury 1984.
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kithgin yasandig yerlerde mecburiyetten yenmeye baslanan patates, ek-
mek alamayacak kadar fakir olanlarin gidasi olarak géraliyordu.%® Once
17. yuzyilda Irlandada, ardindan Ingiltere'nin baz1 bélgelerinde,
Hollanda'da ve kuzey Almanya’da benimsenmesine ragmen, baska yerler-
de insanlar patates yememekte direnmislerdir. Giiney Almanya devletle-
rinin patatesi yayginlastirma ¢abalarina karsin, 18. ytizyilda kithklar si-
rasinda aclik cekenler bile patates yemeyi reddetmislerdir.>’ Norvec'te,
patatesin cizama neden oldugu inancim yikmak ve a¢ olan halk: patate-
se alisirmak amaciyla 1764 yilinda, patates tarifleri ve yetistirilmesiyle
ilgili bilgiler iceren bir kitap yayimlanmistir.® Rusya'da patatesin kabul
edilmesi daha da ge¢ gerceklesmis, 1840-1842 yillan arasinda patatesi
zorla ektirmeye calisan hikiimete karsi ayaklanmalar olmustur.®' Patates,
18. ytizyilda Fransa’nin kirsal bolgelerinde yayginlik kazanmasina ragmen,
begenilen bir sebze haline gelmesi ancak Devrim’den sonra olmustur.
1795 yilinda, patates tariflerinden olusan, Fransanin ilk kadin yemek
yazari olan Madame Mérigot'ya ait La Cuisiniere républicaine, qui enseigne
la maniere simple daccomoder les pommes de terre (Cumhuriyet Mutfag:
En Kolay Patates Tariflerini Ogretir) bashkl bir kitap yayimlanmistir.é?
19. yuzyilda patates, giderek yoksul halka 6zgu bir yiyecek olmaktan
cikmus, seckinlerin sofralarinda yer alabilen bir yiyecek haline gelmistir.

Avrupa’da yetistirilen patatesler genetik cesitlilikten yoksun oldukla-
11 igin, 1845 yilinda ortaya ¢ikan bir bitki hastaligi, patatesleri yenemez
hale getirmistir. Basta irlanda ve Hollanda’da, temel gidalar1 patates olan
yuz binlerce insan a¢liktan 6lmustur. Ayrica patates haricinde bir C vita-
mini kaynaklar olmamasi nedeniyle, iskorbut hastaligindan 6lenler de
olmustur. Sultan Abdiilmecid, Irlanda'ya 1000 sterlinlik para yardimi ve
bes gemi dolusu yiyecek yardimi yollamistir.$®

Domates: Gunumuizde, ister taze ister sal¢a halinde olsun, yoklugu
dusiinilemeyen domates, 16. yiizyildan itibaren Ispanya ve italyada yay-
ginlasirken, diger Avrupa tlkelerinde ancak 18. ytizyilin sonunda kabul
gormeye baslamistir. Alman botanikgiler domatesin zehirli oldugunu
iddia etmisler ve baz1 kuzey Avrupa tlkelerinde 20. ytizyila kadar ¢cogu
insan domates yemeyi reddetmistir.®

Margarin: Az gelirliler ve ordu icin ucuz bir yag gelistirilmesi amaciy-
la IIL. Napoléon’un 1866 yilinda actig1 yarismayi kazanan kimyager Mege-

58 Flandrin ve Montanari 1999, s. 354-355, 444-445.

59 Schumacher-Voelker 1980, s. 41.

60 Dege 1985, s. 28-29.

61 Smith ve Christian 1984, s. 278-283; Tannahill 1988, s. 217.

62 Ferguson 2004, s. 143.

63 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357; Tannahill 1988, s. 258, 289.
64 Flandrin ve Montanari 1999, s. 357.
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Mouriés, oleomargarine adim verdigi, sigir yagindan ve kemiklerinden
elde edilen don yagiyla hazirlanan bir yag gelistirmistir.®® Sabun ve mum
yapmak ve gemileri yaglamak gibi kullanimlari olan don yaginin, ¢ok
eskiden beri sadeyagin tagsisinde kullamldig: biliniyor. 14. yuzyila ait
Jujia biyong shilei adli Cince ansiklopedide, sadeyaga icyag1 veya don yag1
eklendigi yazar.® 19. yuzyilda, Rusya'dan Turkiyelye buyik miktarlarda
ihrac edilen ve “Sibir yag1” veya “cervis yag” adlanyla satilan sadeyaga
giderek artan miktarlarda don yag: katlmasindan dolayi, bu run az ge-
lirli halk icin ucuz yemeklik yag haline gelmistir.®” 19. yiizyilin ikinci
yarisinda Sibir yagina ytizde 15-20 oraninda aycicek yagi da kauliyordu %8
Oleomargarine’i gelistirirken muhtemelen Rusya’nin bu tirtininden esin-
lenen Mege-Mouriés, formulunii Hollandali tereyag: ureticilerine satmis
ve bu ureticiler Belgika, Almanya ve Ingiltere’de margarin fabrikalar kur-
muslardir.®’ Zamanla margarine, hayvani yag haricinde siv1 bitkisel yaglar
da katulmistir.”® Tereyagina ucuz ve saghkh bir alternatif olarak gérilen
margarin, Fransa dahil tium Avrupa tulkelerinde kabul gérmustur.

Etler: Av etinin soylulukla olan sembolik baglantis1 ve prestijli imge-
si bu donemde de sirmustir. Domuz etinden hazirlanan jambon, sosis
gibi urunler Avrupa mutfaklarinda buyuk onem tasidigy halde, dana,
tavuk veavetikadar prestijli sayilmamistir. Fransizcada charcuterie denen
domuz eti urunleri, ancak 19. ytuzyihn sonunda seckinlere layik goril-
meye baslamistir.”" At eti ise, pagan dinlerine bagh kalan Avrupa toplum-
larinin at eti yemeleri nedeniyle, 8. yuzyilda Katolik Kilisesi tarafindan
yasaklanmstir. Buna ragmen, Italya ve Izlanda dahil baz1 yerlerde at eti
yenmeye devam edilmistir. Fransa’da Devrim sonrasinda sigir ve koyun
etlerinin pahalilasmasiyla, yoksul halk at eti yemeye tesvik edilmis ve
1866 yilindan itibaren at eti satan kasap dikkanlari agilmistir.”? 1840’lar-
da Danimarka, Alman devletlerinden bazilari, Norveg, Isve¢, Avusturya
gibi tilkelerde at eti yasagi kaldirilmistir. Bugiin, at etinin en yaygin olarak
tiiketildigi ulkeler, italya, Fransa, Belgika, Almanya, isve¢ ve izlanda'dir.”®

65 Flandrin ve Montanari 1999, s. 461-462.

66 Huang 2000, s. 254.

67 Commercial Reports ... 1867, s. 80; Isin 2010, s. 78; Ayse Fahriye 1882-1883, s. 20; Semseddin
Sami 1901 tarihli sozlugunde cervis yaginy, “eritilmis sigir yag ile sade yagi karisim adi yag” olarak
tammlar. 1853 yilinda Bayle St. John (s. 116), istanbul’'da Eflak’tan gelen don yaginin ucuz yemeklik
yag olarak kullamldiginy, saf Sibir yagimin ise zenginlerce pilav icin tercih edildigini anlatur.

68 Mustafa Rasim 1886, cilt 2, s. 246. Aycicegi yagim ilk uretenler Ruslardi ve 19. yuzyihn
ortasinda Rusya dinyanin en buytk trreticisiydi, bkz. Kiple ve Ornalas 2000, cilt 1, s. 428.

69 Flandrin ve Montanari 1999, s. 461-462.

70 Gunumuzde margarin sadece cesitli siv1 bitkisel yaglardan uretilmektedir.

71 Davidson 2006, s. 158.

72 Dumas 1978, s. 145; Davidson 2006, s. 387-388.

73 Davidson, s. 387-388; Kiple ve Ornelas 2000, cilt 1, s. 542-543.
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Havyar: italyada yaygin olarak tiiketilen havyar, 18. yuzyiln ilk
yarisinda Fransa'da begeni kazanmaya ve prestijli bir yiyecek haline
gelmeye baslamistir. Bu donemde havyar, tane degil ezme halinde sati-
lird1. Ezilerek suyu ¢ikarilan mersin baligi yumurtalar tuzlanarak, bir
parmak kalinhiginda kaliplar halinde giineste kurutulur veya ficilara
bastirihird.”*

YEMEKLER

Et Suyu (Bouillon)

Etsuyu, klasik Fransiz mutfaginin temel tagi olarak kabul edil-
mistir. La Varenne'in 1651 tarihli kitabinin et suyu tarifiyle
baslamasi bu durumu yansitir. Fransiz yazar ve gurme
Alexandre Dumas (1802-1870), “bouillon’suz iyi yemek olmaz”
diyerek, et suyu igermeyen gorba ve yemeklerin lezzetli ola-
mayacagdi inancini ifade etmistir.”® La Varenne, sigir budu, nuar,
koyun eti ve birkag tavukla yapilan et suyu icin, “her turld
corbayi, girig yemekleriyle ara yemekleri zenginlestirmek igin
kullanilir” der.”® 17. yuzyilin sonlarindan baslayarak et suyuna
ayrica jambon, havug, sogan, feslegen, sarimsak, mantar gibi
malzemeler de katilirdi.”” Az suda haslanan bu malzemelerden,
yalnizca bir litre kadar konsantre bir sivi elde edilirdi. Bu et
suyu, sayisiz gorba, yemek ve sosu tatlandirmak igin kullanil-
masindan dolayi, Romalilarin garum adl balik sosuna veya
Uzakdogulularin soya sosuna benzetilebilir.

Kullanilan etlerin 6zu et suyuna gectigi igin, artakalan pis-
mis etler, iyi damak tadina sahip olan insanlar tarafindan yen-
mezdi.”® Brillat-Savarin'in yukarida aktarilan anekdotunda, bir
ufak sise et suyu icin kirk dokuz adet domuz budunun harcan-
masi abartili olsa da, 19. ylzyilin ilk yarisinda zengin olmayan
aileler igin yazilan kitaplarda bir kilodan fazla sigir eti, bazen
ayrica dana, koyun, tavuk, tavsan ve keklikle hazirlanan
bouillon tariflerine rastlanir.” Bu kadar fazla etin et suyu igin
harcanmasi ancak zenginlerin mutfaklarinda mimkindi. Bu
nedenle, ucuz ve pratik bir alternatif olarak et suyu tabletleri
ortaya ¢clkmigtir. 19. yiizyilin ilk yarisinda uretilmeye baglanan
bu tabletlerin cogunda gercek et suyu orani ¢ok azd:.®

74 Bruslons 1741, s. 1767; Soyer 1977, s. 217.

75 Strong 2003, s. 229-230; Dumas, s. 74.

76 La Varenne 1655, s. 1-2.

77 Hymanve Hyman 1981, s. 38.

78 Brillat-Savarin 1854, s. 102-103.

79 Beauvilliers 1837, s. 1-2; Acton 1993, s. 26-27.
80 Cook 1913, s. 989. Peters 2014, s. 3.
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Ketcap (ketchup): Gunumuzde sadece domateslisi yapilan ketcap,
Ingiliz mutfagi aracihgiyla dinyaya yayilan Uzakdogu kokenli bir sostur.
Cin ve Malezya'nin ketsiap veya kecap adli balik sosu, 17. yuzyilda Hol-
landahlar tarafindan Avrupa'ya getirilmistir. 18. yaizyilin basinda buradan
Ingilterelye ithal edilen ketcap, Ingiltere’de degistirilerek mantar, istiridye,
midye, ceviz gibi malzemelerle yapilmaya baslamistir.8! 1845 tarihli bir
cevizli ketcap tarifi, sirke, bira, tuzlanmis hamsi, sarimsak, kiiciik hin-
distancevizi, karanfil, karabiber ve kucuk hindistancevizi ¢iceginden
olusmaktadir.®?

Besamel (béchamel): Rivayete gore adim, Markiz Louis de Béchameil'den
almistir. Esasen bir pisirme sekli olan ve yemegin suyuna un katilmasi
anlamina gelen besamelin ilk kaydi, Vincent la Chapelle’in 1733 tarihli
Turbots a la Bechameille adl tarifidir. Buna gore, haslanmis kalkan baligi;
maydanoz, yesil sogan, tereyagy, arpa sogan, baharatlar, un ve biraz krema,
stt veya sudan olusan bir karisimda pisirilir.®3 Zaman icinde, kremal
soslarla yapilan cesitli et yemekleri anlaminda kullanilan besamel, 19.
yuzyihn ilk yarisinda, krema ve et suyuyla ayr olarak hazirlanan bir sos
haline gelmistir. Giderek et suyundan vazgecilmis ve bugtn tanmdigimiz
unlu ve siitl sekli ortaya cikmustir.34

Mayonez (mayonnaise, magnonaise): 1lk olarak 19. yiizyilin basinda
kaydedilen bu yumurtah sos, Caréme’in tarifine gore, yumurta saris, tuz,
beyaz biber, tarhunlu sirke ve zeytinyagi ile yapiliyordu.®®

Bouilabaisse: Sulu bir balik yemegi veya corba olan bouillabaisse, is-
korpit dahil cesitli baliklar, sogan, sarimsak, maydanoz, safran ve zeytin-
yagiyla yapilir. Marsilya'ya 6zgu bir yemek oldugu tahmin edilen
bouilabaisse’in ilk tarifi 1830 y1linaaittir ve Bouillabaisse a la Marseillaise
adini tasir.®

Quiche (kis): Fransanin Lorraine bolgesine ait bu acik turta turuntin
asil ad1 quiche Lorraine'dir. Quiche kelimesi Almanca kuchen’den® gelir ve
benzer turtalara Ortacag mutfaginda da rastlanir. Geleneksel olarak yu-
murta ve kremal: i¢le hazirlanir. Sonradan domuz jambonu ve peynir
katilmaya baslamistir.

Croissant (kruvasan): Bu katmerli hamur isinin ad1 Fransizca “hilal
seklinde” anlamina gelir. 17. yuzyilda Viyana'da ortaya ciktig1 rivayet

81 Davidson 2006, s. 433-434.
82 Acton 1993, s. 141-142.

83 Chapelle 1733, cilt 3, s. 138.
84 Kaufman 2000, s. 193-202.
85 Caréme 1842, cilt3,s. 42.
86 Davidson 2006, s. 93.

87 Yaghhamurisi.

88 Davidson 2006, s. 645.
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edilse de o kadar eski degildir. ilk kaydi 1853 yilina aittir, en eski tarifi
ise 1906 tarihlidir.®’

Fricassée : Esasen kizartilan et anlamina gelen fricassée, zaman icinde
ozellikle tavukla yapilan ve genellikle tencere yemegi seklinde hazirlanan |
baz1 yemeklerin ad1 olmustur. Tavuk parcalar haslanir veya bazen kizar-
tilir, tavuk suyu, sogan ve maydanozlu bir sos i¢inde sunulur.’®

TATLI VE SEKERLEMELER

Bu dénem, Avrupa mutfaginda kremali, yumurtal ve meyveli tatlilarin,
turtalarin, kekler ve biskuvilerin cok cesitlendigi bir donemdir. One ¢ikan
yenilikler arasinda sufle, cikolata, likorlu akideler ve fondan sayilabilir.

Sekerleme konusunda Fransiz sekercileri, kalite, gorinum ve susli
kutular icinde estetik diizenleme agisindan é6ne cikiyordu.’’ Daha da
onemlisi, Fransa'da sekercilikte kullanilan malzemeler, devlet tarafindan
denetim altina alinarak, boya gibi saghga zararh maddelerin kullanilma-
s1 onlenmisti.’?

Sufle (soufflé): 18. yuizyihn sonlarinda Fransa’da ortaya ¢ikan suflenin
ozelligi, cirpilmis yumurta aki sayesinde hava kabarciklariyla dolu olma-
sidir. 1813 tarihine ait en erken tarifleri, cikolatali, kahveli, vanilyal,
ananasly, gull gibi tiirleri i¢indir.”® Bunlarin arasinda piring ezmesi, pa-
tates ezmesi ve ekmek iciyle yapilanlar da bulunmaktadir. Tuzlu olanlara
ornek olarak, dovillmus keklik eti ve yumurtayla yapilan sufle sayilabilir.*

Gateau: Bu donemde gateau, cesitli tuzlu ve tath yemeklere verilen
genel addi. Tath olan gateau’lar arasinda az sekerli, kuru dzimlu corek
veya kalipta pisirilen koyu bir piring tatlis1 da sayilabilir. Caréme’in 1822
tarihli, mentlerden olusan kitabinda hem tuzlu hem de tath gateau yer
ahr.” Tuzlu cesitleri arasinda, kat kat balik filetolar1, bahk ezmesi, trif ve
yumurta sarilartyla hazirlanan bir turta® ile tavsan eti ve cigeri, ekmek ici
ve yumurtadan hazitlanan ve kalipta buhurla pisirilen bir ezme sayilabilir.*’

Cikolata: Onceleri bir icecek olarak tiiketilen cikolataya, seker, vanil-
ya, tarcin, karanfil, misk, amber gibi tatlandiricilar da katilirdi. 18. yuz-

89 Davidson 2006, s. 228.

90 Ude 1815, s. 218-220.

91 “Exhibition of the Works of Industry of All Nations, 1851, 1852", s. 638-639; Jarrin 1820, s. 23.
92 “Exhibition of the Works of Industry of All Nations, 1851, 1852", s. 639.

93 Davidson 2006, s. 734; Ude 1815, s. 434-437.

94 Ude 1815, s. 243.

95 Caréme 1822, s. 17, 77 vs.; Davidson 2006, s. 333; Dumas 1978, s. 85-6; Dictionnaire des ali-
mens, vins et liqueurs, Paris, 1750, cilt 2, s. 76-91; Ude 1815, s. 400, 464.

96 Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs 1750, cilt 2, s. 83.

97 Cassells Dictionary of Cookery 1892, s. 245.
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yilin sonuna dogru cikolata, Ispanya, Fransa ve Italyada sekerleme olarak
tuketilmeye baslamistir.”® Desenli veya figiirlia kaliplarda hazirlanan ci-
kolatalar, dondurulduktan sonra kagitlara veya kalay varaklara sarilarak
satilirdi. Bir bagka turu ise para seklindeydi ve tstiine non-pareils (ufak
seker toplar) serpilirdi.”

Bonbon: Cesitli sekillerdeki akide sekerleri, 19. yuzyiln ortasinda,
uretimi hizlandiran ve kolaylastiran merdaneli bonbon makineleriyle
yapilmaya baslamustir.'® G, balik, top gibi her tiirlu sekilde yapilirlardi.

Bonbon makinesi.
Kaynak: Weatherley 1865,
s. 110.

Ustiine non-pareil serpilmis ufak gikolatalar, 19. yiizyihn bagina
tarihlenen ilk gikolatali sekerleme tirlerinden biridir.
Fotograf: Laura Mason.

mhh‘ﬂr;. v Vs ke ) vy ]

istanbul'da kullanilmis (muhtemelen yerli iiretim) 19. yiizyila ait bir merdaneli bonbon makinesi
ve (g ayri deseni olan merdaneleri. Fotograf: Sinan Cakmak.

98 Bertrand 1780, cilt 12, s. 374-375.

99 Machet 1803, s. 86-88 (Fransa, ispanya ve ilalya usulu ¢ikolatanin hazirlanisini anlaur); Jarrin
1820, s. 43-44; The Complete Confectioner ... 1844, s. 36-37, Cooley 1846, s. 189 .

100 International Exhibition 1863, s. 31; Weatherley 1865, s. 110; Reports on the Paris Universal
Exhibition 1868, s. 118. Bu makinelerin bir kismu elle, bir kism buharla ¢ahisiyordu.
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Fransa’nin bir
sémirgesinde kdle
isguclyle seker tretimi.
Kaynak: Pomet, Histoire
Generale des Drogues,
Jean-Baptiste Loyson,
Paris, 1694, s. 94.

Sekerpancan,
Fotograf: Priscilla Mary Igin.

LE MINISTRE DE L'INTERIEUR.

Présonte & I"Emperenr da Sucre de Betterave

1807 yilinda Fransa'da uretilen ilk pancar sekerinin
igigleri Bakani tarafindan Napoléon‘a sunulmasi.
Kaynak: Geerdes 1966, s. 22.
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Seker
16. ylzyildan itibaren tiketimi giderek artan seker, Avrupa
Ulkelerinin Amerika'da kurduklari sémurgelerde, kolelerin
calistirilmasiyla dretilmistir. Seker uretimi, zenginlige giden en
sasmaz yol olarak baharat ticaretinin yerini almaya baslayinca,
Hollanda seker tretmek amaciyla 1667 yilinda Giiney Ameri-
ka'daki Surinam bélgesi karsiiginda New York'u ingiltere’ye
teslim etmistir. 1763 yilinda ise Fransa, benzer bir hevesle,
Karayip Adalari’'ndan biri olan Guadeloupe karsiliginda, Ka-
nada topraklarinin biiyiik bir bélimiini ingiltere’ye birakmis-
ir: 01

1791 yilinda Karayip Adalari'nda meydana gelen kéle is-
yani nedeniyle Avrupa'da seker sikintisi baglayinca, Prusyali
biliminsani Franz Karl Achard, pancardan seker lretimine gi-
rigen ilk kisi olmustur. 1799 yilinda Achard, Prusya krali lIl.
Friedrich Wilhelm'e ilk pancar sekeri kellesini takdim etmistir.
islerinin bozulmasindan korkan ingiliz tiiccarlar, aragtirmalari-
ni birakmasi i¢in Achard’a 200 bin taler riigvet teklif etmisler
ancak Achard bunu reddetmistir. Napoléon Savaslari nede-
niyle 1806 yilinda ingiltere’nin, Fransa’nin limanlarini abluka-
ya almasi sonucunda sémirgelerinden seker alamayan Fran-
sa, Ingiliz seker tiiccarlarinin elinden kurtulmak icin pancar
sekeri Uretmeye karar vermistir. Sert iklimlerde yetisebilen
pancar sayesinde kuzey Avrupa tlkeleri kendi sekerlerini tre-
tebilmis ve disa bagimli olmaktan kurtulmuslardir. Turkiye'de
ilk pancar sekeri fabrikasi 1926 yilinda Usak’ta kurulmustur.

ICECEKLER

Donemin en 6nemli yeniliklerinden biri gazh iceceklerdir. 18. yuzyilda
dogal maden sular1 ve ozellikle gazli olanlan taklit edilmeye baslamistir.
Ingiliz bilim adami Joseph Priestley, 1767 yilinda, suya karbondioksit gaz1
pompalama yontemini gelistirmis ve 1792 yilinda Isvicreli Jacob Schwep-
pe, Londra’da gazl su fabrikasi kurmustur. Saghga yararh olduguna ina-
nilan bu icecegin, 18. yuzyilin sonunda karbonat katilan turu ferahlik
hissi verdigi icin begeni kazanmuis ve 19. ytizyilda bircok farkh tatlandirict
katilarak cesitlenmistir. 1858 y1linda acimsi tat veren ve sitma tedavisinde
kullanilan, kinin katilmis tonic water (“tonik suyu”) piyasaya ¢ikarilmis-
tir.'%? Afrika'da yetisen ve kafein iceren kola findig1 katilmis gazh icecekler
19. yiizyihn sonlarinda Ingiltere’'de ortaya cikarken, ayn1 donemde Ame-
rika Birlesik Devletleri'nde, icine Guiney Amerika'da yetisen koka bitkisinin

101 Tannahill 1985, s. 218-219. Bugiin Surinam ve Guadeloupe dinyanin en fakir ulkeleri ara-
sindadir. Seker tarihiyle ilgili ayrintili bilgi icin bkz. Geerdes 1966, s. 14-23 ve Isin 2009, s. 24-40.
102 Burnett 1999, s. 98-99; Emmins 1991, s. 9-14.
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etkin maddesi olan koka katilmis gazoz tiretiliyor-
du. 1886 yilinda hem kola hem de koka iceren ve
beyni kuvvetlendiren bir ila¢ olarak tamtilan ice-
cek, Coca-Cola adiyla tine kavusmustur.'®

Schweppe sirketinin suni maden suyu reklami, 1803.

MODERN RESTORANIN ORTAYA CIKISI

Asc1 dukkani ve meyhane gibi, ev disinda yemek yenen yerlerin tarihi
antik doneme dayanir. Daha yakin dénemlerde ise Avrupa’da, otel olarak
da hizmet veren ve genelde yolcularin geceledikleri meyhanelerde'®*
yemek de verilirdi. italyada locanda denen bu tur yerlerde, 17. yiizyilda
cesitli yemeklerin sik sofralarda sunuldugu bilinmektedir.'®® Paris'te ise
bazi kafeler 18. yiizyilda yemek sunmaya baslamistir.'%

Paris'te, 1760’larda, saghga iyi gelen corbalar satan dikkanlar acilin-
ca bunlara, “iyilestiren”, “canlandiran” anlamini tasiyan restaurant adi
verilmistir. Restoranlar zamanla corbadan baska yemekler de sunmaya
baslamis ve Fransiz Devrimi’nden sonra issiz kalan bazi ascilar restoran
acmustir. Asiller icin calisrms olan bu ascilar, actiklar restoranlarda, zen-
ginlerin evlerinde verilen ziyafetlerin gorkemini yeniden canlandirarak
cok sayida farkl yemek sunmustur. Bu ascilardan biri olan Beauvilliers'nin
1790 yilinda actig1 restoranin menustunde 168 farkl yemek secenegi
vard1. Restoranlarda, asillerin ziyafet yemeklerine benzer yemeklerin liks
bir ortamda sunulmasi nedeniyle, parasi olan herkes kendini bir asilin
evinde yemek yiyormus gibi hissedebiliyordu.

Gurmelerin gitmeye baslad1g1 bu restoranlar 1830’lu yillardan itibaren
Paris'ten Avrupa’nin diger biiytk sehirlerine yayilmistir. 19. ytizyilin son-
larinda ise restoranlar, kibar kadinlarin ayiplanmadan yemek yiyebildik-
leri tek umumi yer olmustur.'?’

103 Emmins 1991, s. 25.

104 Fransizcada auberge, Italyancada locanda, Ingilizcede inn.

105 Moryson 1908, cilt 4, s. 98-99.

106 Ukers 1922, s. 102.

107 Flandrin ve Montanari 1999, s. 436, 471-480; Tannahill 1988, s. 326.
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SOFRA VE YEMEK DUZENI

19. yuzyihn ilk yansina kadar ziyafetlerde yemeklerin sunulusu Fransiz
usuliine (service a la Francaise) gore yapilirdi.'® Yemekler t¢-dort asa-
mada sofraya getirilirdi: Ilk olarak corba, etli yemekler ve cesitli baslan-
giclar, sonra kizartilmis etler, ardindan petits entremets denen cesitli ye-
mekler (sebze, hamur isi, salata ve tath) ve son olarak meyve ve sekerle-
meler sunulurdu. Orta hallilerin 1740 tarihine ait bir yemek ornegi soy-
leydi: Birinci serviste haslanmis et ve suyu, kendi suyunda pismis dana
eti yemegi ve bir hors d’oeuvre; ikinci serviste hindi, bir tabak sebze, sala-
ta ve bazen bir kremal tatly; son olarak peynir, meyve ve recel. Yemekten
sonra likér veya nadiren kahve sunulurdu.'®? Sofraya konan yemeklerden
herkes alabildigini kendi tabagina alir, uzaktakiler i¢in sofracilar yardim
ederdi."® Cok sayida yemek birden sofraya kondugundan dolay1 yemek-
ler sogurdu ve israf coktu.""

19. yuzyihn ortasinda ise service a la Russe denen yeni bir sunum
sekli yavas yavas yayilmis ve 19. ytuizyilin sonuna gelindiginde Fransa ve
Ingiltere’de benimsenmistir. 11k olarak, Rus diplomat Prens Borisovitch
Kourakine’in 1810 yilinda Paris yakinlarinda verdigi bir ziyafette goriillen
bu usule gore, daha az sayida yemek cesidi tek tek sunuluyor ve her biri
hizmetgiler tarafindan herkesin tabagina servis ediliyordu. Bu usulde
sunulan yemeklerin buginku siras1 —corba veya hors doeuvre, balik, et,
tatl1, peynir, meyve— meshur Fransiz as¢1 ve yemek yazar Georges Au-
guste Escoffier (1846-1935) tarafindan belirlenmistir.''2 1911 yilinda,
Ingiltere Krali V. George'un tahta ¢ikmasinin ardindan verilen ve Escof-
fier tarafindan hazirlanan ziyafet, 6nceki yuzyillarin gosterisli ziyafetle-
rine kiyasla sadeydi: Havyar, kavun, kaplumbaga corbasi, tavuk corbasi,
tavuk cevirme, bezelyeli kuzu cevirme, ordek, bildircin, salata, enginar,
seftali tathisi, petifur, meyve.

Yazili menuler 18. yiizyilda 6nce dzel ziyafetlere cagrilan konuklara
verilmis, sonra restoranlarin geleneksel bir 6zelligi haline gelmistir. Ev-
lerde ayr bir yemek odasi ve bu odada surekli acik duran bir yemek
masasinin bulunmasi, yine 18. ytuzyil Fransasinda gorilen bir yeniliktir
ve 19. yuzyilda diger Avrupa ilkelerinde de benimsenmistir.''® Sofrada-

108 Strong 2003, s. 231-238; Flandrin ve Montanari 1999, s. 371, 419-420; Pitte 2002, s. xxviii.
109  Brillat-Savarin 1850, s. 278, dipnot.

110 Flandrin ve Montanari 1999, s. 371; Pitte 2002, s. 100.

111 Strong 2003, s. 296; Pitte 2002, s. 105.

112 Strong 2003, s. 197-298; Tannahill 1988, s. 302-303. Fransiz as¢1 Alexis Soyer, Ruslarin sicak
yemekleri tek tek getirme usulinin muhtemelen Osmanh kokenli oldugunu yazmstrr, bkz. Soyer
1995, s. 306.

113  Flandrin ve Montanari 1999, s. 368, 389-390; Tannahill 1988, s. 239, 296-300; Strong 2003,
s. 211-214, 242.
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ki herkese ayr bir kasik, bicak ve bardak verme adeti ise 18. yuzyilda
[talyadan Fransaya yayilmistir. '

18. yuzyilda yakinlarla yenen, gosteris ve resmiyetten uzak yemekler
moda olmustur. Yemek meraklisi Kral XV. Louis (sal. 1715-1774) ve diger
asiller tarafindan benimsenen bu modaya uygun, samimiyeti kolaylastiran
yuvarlak masalar kullanilmaya baslamistir. Bu tur sofralarda daha az sa-
yida yemek cesidi sunulur ve konuklar hizmetcilerden yardim almadan
istedikleri yemeklerden kendileri alirlardi.''® Bunun sonucu olarak 6nem
kazanan sofra basindaki sohbet, Brillat-Savarin’in ortaya koydugu gast-
ronomi felsefesinin temel ilkelerinden biri haline gelmistir.'"®

Onceleri corba, et veya atistirilan herhangi basit bir yiyecekten olu-
san ve 6nemsenmeyen kahvalu, 18. yiizyilda ingiltere’de bash basina bir
ogun olarak gorulmeye baslar; 19. yuzyilin basinda, domuz pastirmasi,
yumurta, tuzlu balik gibi doyurucu yemeklerden olusan geleneksel sek-
lini alir.""’

Cay saati ise 18. yiizyilin ortasinda, varlikh Ingiliz kadinlar arasinda
bir gelenek haline gelmistir. Cayin yaninda tereyag: surulmus ekmek
dilimleri ve kek gibi yiyecekler sunulurdu.''®

Sofra adabinin simif ayrimini vurgulamak icin bir ara¢ olarak kulla-
nilmasi, bu dénemde daha da ileri gitmistir. Asiller sofra adabinin ince-
liklerini ve ayrintilarim daha karmasik hale getirerek, zenginlesen orta
sinifin onlari taklit etmesini zorlastiriyorlardi.”?:

18. yuzyilda zenginlerin altin ve giimis sofra kaplan yerine Cin por-
seleni yayginhk kazanmistir. Avrupa'da porselen tretimi Almanya’nin
Meissen fabrikasinda baslamis (1710), sonra Fransiz Sévres fabrikas:
bunu takip etmistir (1756).'2°

114 Onceki bolimde gordugumiz gibi, bu adet ilk olarak 17. yuzyilda talya'da goralar.

115 Strong 2003, s. 264.

116 Strong 2003, s: 213; Brillat-Savarin 1854, s. 206. Bu nedenle 19. yuzyilda Turkiye'de resmi
yemeklere davet edilen yabancilar, Osmanhlarin konusmamasimi yadirganslardir. Osmanlhlar sofra
sohbetini, sadece yakin dostlarla yenen yemeklerde veya helva sohbetleri sirasinda uygun goruyor-
lardi.

117 Lehmann 2002, s. 140-144; Tannahill 1988, s. 239; Strong 2003, s. 291.

118 Lehmann 2002, s. 143-144; Breen 2004,s. 177.

119 Strong 2003, s. 246, 300-308.

120 Strong 2003, s. 238-9.

380



Secilmis Kaynakca

Brillat-Savarin, Jean-Anthelme, Physiologie du goat ou meditations de gastronomie transcendante, Paris,
1850 (ilk basim 1825)

Caréme, Marie Antonin, Le Cuisinier parisien our LArt de la Cuisine Francaise au XIX. Siecle, 3. basim,
Paris, 1842

Chapelle, Vincent la, The Modern Cook, 3 cilt, Londra 1733

Dumas, Alexandre, Dumas on Food, ¢ev. Alan ve Jane Davidson, Michael Joseph, Londra, 1978

Ferguson, Priscilla Parkhurst, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, University of
Chicago Press, 2004

Heinzelmann, Ursula, Beyond Bratwurst: A History of Food in Germany, Reaktion Books, London,
2014

Jarrin, G. Alexis., The Italian Confectioner, John Harding, Londra, 1820

Menon, La Cuisiniére Bourgeoise, Francois Foppens, Briksel, 1756

Pitte, Jean-Robert, French Gastronomy: The History and Geography of a Passion, cev. Jody Gladding,
Columbia University Press, New York, 2002

Ude, Louis Eustache, The French Cook, 3. basim, Londra 1815



Tesekkiir

Bu kitabi arastirma ve yazma safhasinda bilgilerini esirgemeden benimle
paylasan ve bana yardim eden ¢ok sayida degerli insana icten tesekkur-
lerimi sunmak isterim: Dr. Hilal Altun, Nalan Aydin, Volker Bach, Prof.
Dr. Onder Bilgi, Hilya Bilgi, Prof. Dr. Arif Bilgin, Prof. Dr. Atilla Bir, Dr.
Paul Buell, annem Sheila Maureen Butler, Dr. Gulay Cakur, Sinan Cakmak,
Dr. Rosita DAmora, Do¢. Dr. Hasan Geng, Wesley Greene, Esin Alice Isin
Taylor, Seyit Ali Kahraman, Laura Mason, Nawal Nasrallah, Charles Perry,
Colleen Sen, Aysel Ozen, Dr. Fiisun Ertug, Cathy Kaufman, Prof. Dr. Fikri
Kulakoglu, Rachel Laudan, Laszl6 Készegi, Rebecca Marr, Hanim Ozdag,
Aysel Ozen, Ersu Pekin, Gillian Riley, Helga Scott, Colleen Sen, Prof. Dr.
Orhan Sevgi, Do¢. Dr. Hasim Sahin, Arif Sen, Aylin Oney Tan, Berrin
Torolsan, Prof. Dr. Aziz Turkoglu, Yrd. Do¢. Dr. Ahmet Uhri, Dr. Michele
Wollstonecroft, Prof. Dr. Fikret Yasar, Marianna Yerasimos ve Carolin
Young.

Metni okuyup diizeltmeler yapan ve 6nerilerde bulunan kizim Meltem
Isin‘a; kitabi son haline getirmek icin verdigi emek ve gosterdigi ilgi icin
Yap1 Kredi Yayinlan editorim Darmin Hadzibegovi¢’e miitesekkirim.

Gorselleri kullanmama izin veren butiin insanlara ve kuruluslara
tesekkur ediyorum: Aga Khan Museum, Dr. Mehmet Emin Akcay, Alber-
to Flores Alguacil, Anadolu Medeniyetleri Muzesi, Prof. Dr. Nurettin
Arslan, Mehmet Ates, Nalan Aydin, Prof. Dr. Oktay Belli, Biblioteca Casa-
natense (Roma), Bibliotheque nationale de France, La Biblioteca e
IArchivio dellAbbazia di Montecassino, The Bodleian Libraries of the
University of Oxford, British Museum, David Castor, George Chernilevsky,
Merete Cakmak, Prof. Dr. Nafi Coksoyler, Det Kongelige Bibliotek (Dani-
marka), Asuman Devres, Prof. Michael Dietler, Mustafa Dorsay, Diizce’nin
Sesi gazetesi, Mehmet Kaptan Erbas, Ermenistan Erebuni Muzesi, Prof.
Dr. Yasar Ersoy, National Library of Finland, Caroline Finkel, Biswarup
Ganguly, Alejandro Linares Garcia, Gerze Muftultigu, Paul van Giersber-

382



gen, Prof. Melvyn Goldstein, Peter Hess, Hodmedod Ltd., Esin Alice Isin
Taylor, thlas Haber Ajansi, Tijen Inaltong, Ertan Iplikgi, Istanbul Arkeo-
loji Muzeleri Mudurlugi, Dr Hongen Jiang (University of Chinese Aca-
demy of Sciences), Osman Karacan, Joseph Kimes, Ali Kolcu, Dr. Aysegiil
Kolot, Dog. Dr. Elif Koparal, David Koppers, Kunsthistorisches Museum
(Viyana), Tali Landsman, Los Angeles County Museum of Art, J.D. McCre-
ight (ABD Tarim Bakanlig1), Patrick McGovern, Rebecca Marr, Laura
Mason, Metropolitan Museum of Art, Missouri Botanical Garden, Ahmad
Fuad Morad, Museumslandschaft Hessen Kassel, Billent Muftioglu, Nati-
onal Library of Sweden (Kungliga Biblioteket), National Palace Museum
(Taipei), Zir. Mith. Ahmet Nedim Nazlican Arsivi, New York Public Lib-
rary, Satish Nikam, Ctineyt Oguztiiziin, Muhammed Ali Orak, Oriental
Institute of the University of Chicago, Osterreichische Nationalbibliothek,
Muhittin Ozdag, Prof. Dr. Mehmet Ozdogan, Engin Ozendes, Prof. Dr.
Neriman Ozhatay, Bahattin Oztuncay, Palace Museum (Beijing), Patrick
C., Paul Getty Museum, Pennsylvania University Museum, Charles Perry,
Philadelphia Museum of Art, President and Fellows of Harvard College,
Kenneth Ruddle, Sadberk Hanim Miizesi, Mehmet Sanalioglu (¢izimleri
icin), Kevin Schoenmakers, Smithsonian Institution, State Hermitage
Museum (St. Petersburg), Hakan Tannverdi, Tarakh Belediyesi, Topkap1
Saray1 Muzesi, Turkiye Yazma Eserler Kurumu Baskanligy, Dr. Aziz Tiir-
koglu, Uppsala University Art Collections, U.S. Food and Drug Administ-
ration, Usak Arkeoloji Miizesi, Aslan Unsal, Robert Vayssié, Celal Vecel,
Walters Art Museum, Anne Wheaton, Jun-Fa Wong, Yale University, Yale
University Library, Yalvac Belediyesi, Adem Yazan, Marianna Yerasimos,
Hatice Yilmaz.



Kaynakga

Abdulaziz Bey, Osmanlt Adet, Merasim ve Tabirleri, haz. Kizim Ansan ve Duygu Arisan Gunay, Tarih
Vakf1 Yurt Yayinlan, 2 cilt, Istanbul 1995

Abrams, H.J., “Vegetarianism: Another View”, Cambridge World History of Food, haz. Kenneth E
Kiple ve Kriemhild Conee Ornelas, 2 cilt, Cambridge University Press, Cambridge, 1999, c. 2,
s. 1564-1573

Abu’l-Fazl Allami, The Ain i Akbari, 2 cilt, ¢ev. H. Blochmann, Calcutta, 1873

Accum, Friedrich Christian, A Treatise on Adulterations of Food and Culinary Poisons, Ab'm Small,
Philadelphia, 1820

Achaya, KT., Indian Food: A Historical Companion, Oxford University Press, New Delhi, 1994

Acton, Eliza, Modern Cookery for Private Families, Southover Press, Lewes, 1993

Adahl, Karin (haz.), Alay-1 Himayun: Isve¢ Elcisi Ralamb'in Istanbul Ziyareti ve Resimleri 1657-1658,
cev. Ali Ozdamar, Kitap Yaynevi, Istanbul, 2007

Ahmed bin Mahmud, Selcuk-name, 2 cilt, haz. Erdogan Mergil, Terciman 1001 Temel Eser, istanbul
1977

Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzit'l-Istiha, haz. Seyit Ali Kahraman ve Priscilla Mary Isin, Kitap Yayi-
nevi, istanbul 2006

Ahmed Issa Bey, Dictionnaire des Noms des Plantes en Latin, Francais, Anglais et Arabe, Cairo 1930,
AL

Ahmed Muhtar Haci Beyzade, Asevi: Ascilik, Beyne’l-milel Sofracilik, Istanbul 1332/ 1916-17

Ahmed Refik, Onuncu Asr-1 Hicri‘'de Istanbul Hayati (1495-1591), Enderun Kitabevi, Istanbul 1988

Ahmed Sevket, Asct Mektebi, 4 cilt, Kader Matbaas, Istanbul, 1336 ve 1341 /1920 ve 1925

Ahmet Refik, Eski Istanbul, Kanat Katiiphanesi, Istanbul, 1931

Ahmet Refik, Eski Istanbul, haz. SamiOnal, Iletisim Yayinlari, istanbul 1998

Aitchison, J.ET., Notes on the Products of Western Afghanistan and of North-Eastern Persia, Neill and
Company, Edinburgh, 1890

Ajmone-Marsan, Paolo, José Fernando Garcia ve Johannes A. Lenstra, Evolutionary Anthropology:
Issues, News, and Reviews, c. 19, S. 4, s. 148-157 (Temmuz-Agustos 2010)

Akgicek, Eren ve Mehmet Ali Canyurt, “Anadolu’da Balik ile ilgili inanglar ve Halk Hekimligi Uygu-
lamalar1”, Dogu Anadolu Bolgesi L Su Urinleri Sempozyumu, 23-25 Haziran 1993, Erzurum
(http//www.akuademi.net/da/DOGU1/d101.pdf)

Akgunduz, Ahmet, Osmanl Kanunnameleri ve Hukuki Tahlilleri, c. 1 ve 2, Osmanh Arastirmalar
Vakfi, Istanbul, 1990

Akkaya, Sukri, “Kitab-1 Melik Danismend Gazi-Danismendname”, Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi
Dergisi, V111 (1950), s. 131-144

Akpinar, Turgut, “Domuz Eti Yeme Yasag ve Turkler”, Tarih ve Toplum, S. 12, 1984, s. 5-8

Akytz, Nurhan ve S. Galumser, “Kurutun yapihsi ve bilesimi tizerine bir arasllrmz:\”, Gida12/3 (1987),
s. 185-191

Akytz, Nurhan, Hayri Coskun, Thsan Bakirci, Ahmet Hilmi Con, “Van ve Yoresinde imal Edilen
Kurutlar Uzerinde Bir Arastirma”, Gida 18/4 (1993), s. 253-257

384



Albala, Ken, Food in Early Modern Europe, Greenwood Press, Westport CT, 2002

Albala, Ken, Beans, A History, Berg, Oxford, 2007

Albayrak, Asuman, M. Solak Ulku, Ahmet Uhri, Deneysel Bir Arkeolo ji Cahismas: Olarak Hitit Mut-
fag1, Metro Kultar Yayinlar, 2008

Alcock, Joan P, Food in the Ancient World, Greenwood Press, Westport CT, 2006

Algar, Ayla, “Bushaq of Shiraz: Poet, Parasite and Gastronome”, Petite Propos Culinaires 31 (Mart
1989), 5. 9-20

Ali Esref Dede, Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, haz. Feyzi Hahci, Atatiurk Kultir Merkezi Yayinla-
1, Ankara, 1992

Ali Riza (Balikhane Nazir), Bir Zamanlar Istanbul, haz. Niyazi Ahmet Banoglu, Terciman 1001
Temel Eser, istanbul, tarihsiz

Ali Riza, Balikhane Naziri, Eski Zamanlarda Istanbul Hayat1, haz. Ali Sukra Coruk, Kitabevi, Istanbul,
2001

Ali Seydi Bey, Tesrifat ve Teskilatimiz, haz. N. A. Banoglu, Terciman 1001 Temel Eser, Istanbul, ta-
rihsiz

Amicis, Edmondo de, Constantinople, ¢ev. Maria Hornor Lansdale, Philadelphia 1896

And, Metin, 16. Yazyilda Istanbul: Kent, Saray, Giinliik Yasam, Akbank 1993

And, Metin; Osmanh Senliklerinde Tiirk Sanatlan, Kultir ve Turizm Bakanhg Yayinlari, Ankara, 1982

Anderson, E.N., “The Yin-Shan Cheng-Yao and The West: Central Asian Components in China’s
Foodways”, bildiri, Sixth International Conference on the History of Science in China, 1990,
Cambridge, Ingiltere

Anderson, E.N. ve Anderson Marja L., “Modern China: South”, Food in Chinese Culture, haz. K.C.
Chang, Yale University Press, New Haven, 1977, s. 317-382

Arabaciyan, Mihran, Miftahi’t-Tabbahin, La Turki Matbaasi, Istanbul, 1876

Aras, Nilhan (haz.), Corum Mutfagina Guzelleme, Metro Kultur Yayinlari, istanbul 2012

Arici, Muhammet ve Orhan Daglioglu, “Boza: A lactic acid fermented cereal beverage as a traditional
Turkish food”, Food Reviews International, 18(1), 2002, s. 39-48

Arif, Mehmet, 1001 Hadis, haz. Ahmet Kahraman, Terciman 1001 Temel Eser, istanbul, tarihsiz

Arli, Mine, “Turk Mutfagina Genel Bir Bakis”, Tiirk Mutfag Sempozyumu Bildirileri, Kaltur ve Turizm
Bakanhg), Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaymlar1 41, Ankara, 1982

Arndt, Alice, “Saffron: The Festive Spice”, Uciincii Milletlerarast Yemek Kongresi, 7-12 Eylal 1990,
Ankara, tarihsiz, s. 34-37

Artan, Tulay, “Osmanh elitinin yemek tiketiminin baziyonleri (Degisken bir ytizyilda temel gidalar,
liks tatlar ve tadimliklarin izinde 1)”, Yemek ve Kiiltiir, cilt 6, 2006, s. 36-62; cilt 7, 2006, s. 48-95

Asheri, David, Oswyn Murray ve Alfonso Moreno, A Commentary on Herodotus, Oxford University
Press, 2007

Asim Efendi, Mutercim, Burhan-1 Kati, haz. Mursel Ozturk ve Derya Ors, Turk Dil Kurumu, Ankara
2000

Atasoy, Nurhan, Surname-i Hiimayun: Diigiin Kitabi, haz. AyseUcok, Kogbank Yayinlari, istanbul, 1997

Atasoy, Nurhan, Hasbahce: Osmanh Kiiltiriinde Bahce ve Cicek, Aygaz, Istanbul, 2002

Atilla, Nedim, “Bat1 Anadolu Sarap ve Zeytinyag Uygarhg”, Metro Gastro, Say1 27 (Mayis-Haziran
2005), Metro Yayinlari, Istanbul, s. 38-44

Atilla, Nedim, “Musakkayi Nasil Bilirdiniz?: Eski bir Mutfag Siyasallastirmak ve Yunanistan Orne-
81", Metro Gastro, Say1 71 (Ekim, Kasim, Aralik 2013), s. 46-52

Aubaile-Sallenave, Frangoise, “Al-Kishk: the past and present of a complex culinary practice”,
Fitzwilliam-Hall, Simon, “An Introductory Survey of the Arabic Books of Filaha and Farming
Almanacs”, 2010 (ayrica bkz. Zubaida, Sami ve Tapper, Richard, Culinary Cultures of the Midd-
le East, 1.B.Tauris Publishers, Londra ve New York, 1994, s. 105-139)

Ayse Fahriye, Ev Kadin, istanbul, Mahmud Bey Matbaasi 1300/1882-3

|Ayse] Fahriye, Ev Kadini, haz. Leman Erdemli ve Zeynep Vanli, Of set Yapimevi, istanbul, 2002

Babur, Baburname: Babur’un Hatirati, 3 cilt, cev. Resit Rahmeti Arat, Milli Egitim Bakanhg, Istanbul,
1986

Baevskii, Solomon 1. “Early Persian Lexicography Farhangs of the Eleventh to the Fifteenth Centu-
ries”, gev. John R. Perry, Honolulu: University of Hawa'ii Press, 2007

385



Baillie, E.C.C., A Sail to Smyrna: or, an Englishwoman’s Journal including Impressions o f Constantinop-
le, a Visit to a Turkish Harem and a Railway Journey to Ephesus, Londra, 1873

Baki, Birol, “Ulkemiz Kara Salyangozlarindan Helix Lucorum (L., 1758) Biyolojisi, Ekonomisi, Av-
cilik ve ihracata Yonelik Yasal Mevzuatr”, Uludag Universitesi Ziraat Fakiltesi Dergisi, c. 24, S. 1
(2010), s. 109-114

Barigozzi, C. (haz.), The Origin and Domestication of Cultivated Plants, Elsevier Science Publishers,
Amsterdam, 1986

Barkan, Omer Lutfi, “Edirne Askeri Kassamr'na Ait Tereke Defterleri (1545-1659)”, Belgeler: Tiirk
Tarih Belgeleri Dergisi 3 (1966), s. 5-6

Barkan, LutfiOmer, “Istanbul Saraylarina ait Muhasebe Defterleri,” Belgeler, C. 1X, S. 13, Turk Tarih
Kurumu, Ankara, 1979, s. 1-380

Baudier, Michel, The History of the Imperial Estate of the Grand Seigneurs: Their Habitations, Lives,
Titles, Qualities, Exercises, Workes, Revenewes, Habit, Discent, Ceremonies, Magni ficence, Judgments,
Officers, Favourites, Religion, Power; Government and Tyranny, cev. E.G.S.A., Londra 1635

Baylav, Nasid, Eczacilik Tarihi, Yoruk Matbaasi, Istanbul, 1968

Bayram, Sadi ve Ahmet Hamdi Karabacak, “Sahib Ata Fahri'd-din Alinin Konya, imaret ve Sivas
Gokmedrese Vakfiyeleri”, Vaki flar Dergisi, S. 13 (Ankara 1981), s. 31-70

Bayramoglu, Fuat, “Turk Mutfagi ve Yazih Kaynaklar”, Birinci Milletleraras: Yemek Kongresi, Tiirkiye,
25-30 Eylil 1986, Ankara, 1988, s. 38-49

Baytop, Turhan, Tiirkce Bitki Adlari Sozliigii, Tark Dil Kurumu, Ankara, 1994

Baytop, Turhan, Tirkiyede Bitkilerle Tedavi, 2. basim, Nobel Tip Kitabevleri, Istanbul, 1999

Beal, Samuel (gev.), Si-Yu-Ki, Buddhist Records of the Western World, 2 cilt, Londra, 1881

Beaujour, Felix, View of the Commerce of Greece, formed after an annual average, from 1787 to 1797,
cev. Thomas Hartwell Horne, Londra, 1800

Beauvilliers, Antoine B., A complete system of French domestic cookery, formed upon principles of eco-
nomy and adapted to the use of families of moderate fortune, 4. basim, Londra, 1837

Bedevian, Armenag K., Illustrated Polyglottic Dictionary of Plant Names, Kaire, 1936

Belge, Murat, Tarih Boyunca Yemek Kultiri, lletisim Yayinlari, Istanbul, 2001

Bell, John, A Journey from St. Petersburg to Peking 1719-1722, Edinburgh University Press, 1965

Belli 2007. Belli, Oktay, “Eski¢ag’da Dogu Anadolunun En EskiMutfagi, Van-Yoncatepe Saray Mut-
fag1”, Yemek ve Kiiltiir, S. 9 (2007), s. 48-60

Belli 2012a. Belli, Oktay, “Arkeolojik Buluntu ve Yazili Kaynaklara Gore Eskicag’dan Ganumuze
Kadar Van Géla Baligrmin Oykisu”, haz. Oktay Belli, II. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi
Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van Yemekleri Sempozyumu, Van Valiligi Kaltir Yayinlar, Istanbul,
2012,s. 3-26

Belli 2012b. Belli, Oktay, “Van Goli Havzasr'nda Urartu Kralligi Doneminde Meyve Bahgeleri, Uziim
Baglar1 ve Sarap Uretimi”, haz. Oktay Belli, II. Uluslararas: Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel
Mutfak Kiltirii ve Van Yemekleri Sempozyumu, Van Valiligi Kultar Yayinlar, istanbul, 2012, s.
52-73

Belli 201 2c. Belli, Oktay, “Urartularin Tung Kadin Kemerleri Uzerindeki Dugiin ve Ziyafet Sahnele-
ri”, haz. Oktay Belli, II. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van Ye-
mekleri Sempozyumu, Van Valiligi Kultir Yayinlar, Istanbul, 2012, s 76-106

Belli 2012d. Belli, Oktay, “Van - Yoncatepe Sarayr'nda Ortaya Cikarilan 2700 Yilhik Bulgur Kalintila-
n”, haz. Oktay Belli, II. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutf ak Kiiltiirii ve Van Ye-
mekleri Sempozyumu, Van Valiligi Kultar Yayinlan, Istanbul, 2012, s 122-132

Belli 2012e. Belli, Oktay, “Van Bolgesinde 2700 Yildan Beri Daridan Yapilan Gavut Yemegi”, II.
Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van Yemekleri Sempozyumu, haz.
Oktay Belli, Van Valiligi Kultur Yayinlari, istanbul, 2012, s. 135-143

Belli 2012f. Belli, Oktay, “Eski Cag'da Dogu Anadolu Bolgesi'nde Urartu Mutfak Kualtara”, III. Ulus-
lararasi Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirti ve Erzurum Yemekleri Sempozyumu, haz.
Oktay Belli ve Vedat Evren Belli, Atatirk Universitesi Yayinlari, Erzurum, 2012, s. 27-65

Belli, Oktay, “Kagizman Bolgesi'nde Kesfedilen Tarih Oncesi (Prehistorik) Cag’a Ait Kayatstii Re-
simleri”, I. Uluslararasi Aras Havzasi Sempozyumu, haz. Oktay Belli ve Vedat Evren Belli, Kars
Valiligi Yaynlar, istanbul, 2013, s. 18-52

386



Berkok, Nimet ve Kamil Toygar, Ramazan Yemekleri ve Mutfak Kiiltirii, Volkan Matbaacihk, Ankara,
1996

Berkok, Nimet ve Kamil Toygar, Kuzey Kafkas Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, Ankara, 1994

Bertman, Stephen, Handbook of Life in Ancient Mesopotamia, Facts on File, New York, 2003

Bertrand, Jean Elie, Descriptions des arts et métiers, 12. cilt, Neuchatel, 1780

Besinci Milletleraras: Yemek Kongresi, Tiirkiye 1-3 Eyliil 1994, haz. Feyzi Halici, Atatirk Kultar Mer-
kezi Baskanhg Yayinlari, Ankara, 1999

Bilgi, Onder, Anadoluda Insan Goriintiileri, Arkeoloji ve Sanat Yayinlar, istanbul, 2012

Bilgin, Arif, “Seckin Mekanda Seckin Damaklar: Osmanh Sarayinda Beslenme Ahskinhklar (15.-17.
Yizyil)”, Yemek Kitabu: Tarih - Halkbilimi - Edebiyat, haz. M. Sabri Koz, Kitabevi, Istanbul, 2002,
s.35-75

Bilgin, Arif, Osmanli Saray Mutfag (1453-1650), Kitabevi, Istanbul, 2004

Bilgin, Arif, Osmanh Tasrasinda Bir Maliye Kurumu: Bursa Hassa Har¢ Eminligi, Istanbul, 2006

Bilgin, Arif, “Ilk Valilik Yillarinda Muhsinzade Mehmed Pasa’nin Konak Mutfag1”, Osmanlnin Izin-
de, Prof. Dr. Mehmet Ispirli Armagan, haz. Feridun M. Emecen, ishak Keskin, Ali Ahmetbeyog-
lu, Timas, Istanbul, 2013, c. 1, s. 295-324

Bilgin, Arif ve Ozge Samanci, Tiirk Mutfag, Kiltar ve Turizm Bakanhg1, Ankara, 2008

Birinci Milletlerarasi Yemek Kongresi, Tirkiye, 25-30 Eylul 1986, Kultur ve Turizm Bakanhg, Ankara,
1988

Black, Maggie, The Medieval Cookbook, British Museum Press, Londra, 1992

Blount, Sir Henry, A Voyage into the Levant, Andrew Crooke, Londra, 1636

Blunt, Lady Fanny Janet; The People of Turkey, Twenty Years Residence among Bulgarians, Greeks, Alba-
nians, Turks and Armenians, by a Consuls Daughter and Wife, haz: Stanley Lane Poole, Londra, 1878

Bober, Phyllis Pray, Art, Culture, and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy, University of Chica-
go Press, Chicago, 1999 (Sanat, Kultiir ve Mutfak: Antik ve Ortacagda Yemek Kiiltiiru, gev. Ulkin
Tansel, Kitap Yayinevi, istanbul, 2003)

Bobovius, Albertus, Topkapt Sarayrnda Yasam: Albertus Bobovius ya da Santuri Ali Ufki Bey’in Anila-
11, cev. Ali Berktay, Istanbul, Kitap Yaynevi, 2002

Bollongino, Ruth, Joachim Burger, Adam Powell, Marjan Mashkour, Jean-Denis Vigne ve Mark G.
Thomas, “Modern Taurine Cattle descended from small number of Near-Eastern founders”,
Molecular Biology and Evolution, (2012) {mibe.oxfordjournals org/content/early/201 2/03/14/molbev.
mss092)

Boratav, Pertev Naili, Nasreddin Hoca, 2. basim, Edebiyat¢ilar Dernegi, Ankara, 1996

Bottéro, Jan, The Oldest Cuisine in the World: Cooking in Mesopotamia, Chicago University Press,
Chicago, 2004

Bozis, Sula, Istanbul Lezzeti: Istanbullu Rumlarin Mutfak Kultiirii, Cev. Foti Benlisoy - Stefo Benlisoy,
Tarih Vakf1 Yurt Yayinlan, istanbul, 2000

Bozis, Sula, Kapadokya Lezzeti: Kapadokyalt Rumlarin Yemek Kiiltirii, Cev. Katerina Proku Turker,
Tarih Vakfi Yurt Yayinlan, istanbul, 2004

Brears, Peter, “Of Lumpydicks and Pandewaff”, Petits Propos Culinaires, 6 (Ekim 1980), s. 53-55

Brears, Peter, “Transparent Pleasures — The Story of the Jelly”, Petits Propos Culinaires, 53 (Agustos
1996), s. 8-19

Breen, T.H., The Marketplace of Revolution: How Consumer Politics Shaped American Independence,
Oxford University Press, New York, 2004

Brier, Bob ve Hoyt Hobbs, Daily Life of the Ancient Egyptians, Westport CT: Greenwood Press, 1999

Brillat-Savarin, Jean-Anthelme, Physiologie du goat ou meditations de gastronomie transcendante, Paris,
1850

Brillat-Savarin, Jean Anthelme, The Physiology of Taste or Transcendental Gastronomy, cev. Fayette
Robinson, Lindsay and Blakiston, Philadelphia, 1854

Brocquiere, Bertrandon de la, “The Travels of Bertrandon de la Brocquiere 1432, 1433”, Early Travels
in Palestine, haz. Thomas Wright, Londra, 1848.

Brodersen, Kai, Asteriks ve Roma Diinyasi, cev. Turkis Noyan, Kitap Yaynevi, Istanbul, 2002

Broilo, Federica A., “Eating a la turcha: Venetian fascination for Ottoman Imperial banquets”, bildi-
ri, Birinci Tark Mutfak Kultara Sempozyumu, Bilecik Universitesi, 14-15 Ekim 2010

387



Brooks, Alison S., John Van Couvering, Eric Delson, lan Tattersall (haz.), Encyclopedia of Human
Evolution and Prehistory, New York ve Londra: Garland Publishing, 1988

Brothwell, Don ve Patricia Brothwell, Food in Antiquity: A Survey of the Diet of Early Peoples, Johns
Hopkins University Press, Baltimore, 1998

Brown, Gregory Stephen, Cultures in Conflict: the French Revolution, Greenwood Press, Westport CT,
2003

Brown, John Pairman, Israel and Hellas: Sacred Institutions With Roman Counterparts, Walter de
Gruyter, Berlin, 2000

Brubaker, Leslie ve Kallirroe Linardou (haz.), Eat, Drink and Be Merry (Luke 12:19) — Food and Wine
in Byzantium, Papers of the 37th Annual Spring Symposium of Byzantine Studies, in Honour of
Professor A.A.M. Bryer, Society for the Promotion of Byzantine Studies, 2007

Bruslons, Jacque Savary des, Dictionnaire Universel de Commerce, 3 cilt, Veuve Estienne, Paris, 1741

Bryce, David, Adulteration of Food, Drink, and Drugs: Being the Evidence Taken Before the Parliamentary
Committee, Londra, 1855

Buckingham, James Silk, Travels in Mesopotamia. Including a journey from Aleppo to Baghdad, by the
route o f Beer; Orf ah, Diarbekr, Mardin and Mousul, 2 cilt, Londra, 1827

Buell, Paul D., “Mongolian Empire and Turkicization: the Evidence of Food and Foodways”, The
Mongol Empire and its Legacy, haz. Reuven Amitai-Preiss ve David O. Morgan, E.J. Brill, Ams-
terdam, 1999, s. 200-223

Buell, Paul D, “Steppe Foodways and History”, Asian Medicine, C. 2, S. 2 (2006), s. 171-203

Buell, Paul ve Eugene Anderson, Charles Perry, A Soup for the Qan: Chinese Dietary Medicine of the
Mongol Era as seen in Hu Szu-Hui’s Yin-Shan Cheng-Yao, Kegan Paul, Londra, 2000

Bulut, Mehmet, Ottoman-Dutch economic relations in the early modern period 1571-1699, Hilversum,
2001

Burckhardt, John Lewis, Travels in Arabia, 2 cilt, Henry Colburn, Londra, 1829

Burder, Samuel, Oriental Customs: Applied to the Illustration of the Sacred Scriptures, Longman, Lon-
don, 1837

Burnett, John, Liquid Pleasures: A Social History of Drinks in Modern Britain, Routledge, Londra, 1999

Busbecq, Ogier Ghiselin de, The Turkish Letters of Ogier Ghiselin de Busbecq Imperial Ambassador at
Constantinople 1554-1562, cev. Edward Seymour Forster, Oxford, 1927

Cahen, Claude, Pre-Ottoman Turkey: a general survey of the material and spiritual culture and history,
¢. 1071-1330, Taplinger Publishing Company, New York, 1968

Cahen, Claude, “Ibn Sa’id sur IAsie Mineure Seldjuqide”, Tarih Arastirmalan Dergisi, S. 6/10-11
(1972), s. 41-50

Caley, Earle R., “On the Application of Chemistry to Archaeology”, The Ohio Journal Of Science, C.
XLVIIL, Ocak 1948, S. 1, s. 1-14

Cambridge Economic History of India: ¢.1200 - ¢.1750, haz. Tapan Raychaudhuri, Irfan Habib, Dhar-
ma Kumar, University of Cambridge, Cambridge, 1982

Cansaran, Arzu, Omer Faruk Kaya ve Cengiz Yildirim, “Ovabasi, Akpinar, Gullice ve Koseler Koy-
leri (Gumushacikoy/Amasya) Arasinda Kalan Bolgede Etnobotanik Bir Arastirma”, Firat Uni-
versitesi Fen Bilimleri Dergisi 19 (3), 2007, s. 243-257

Canpolat, Mustafa, “XIV. Yuzyilda Yazilmis Degerli Bir Tip Eseri: Edviye-i Mufrede”, Tiirkoloji Der-
gisi, c. 5, 1973, s. 21-47

Capatti, Alberto ve Massimo Montanari, Italian Cuisine: A Cultural History, Columbia University
Press, New York, 2003

Carannante, Alfredo, Claudio Giardino ve UmbertoSavarese, “In search of garum. The ‘Colatura d'alici’ from
the amalfitan coast (Campania, Italy): an heir of the ancient Mediterranean fish sauces”, Proceedings
ofthe 4th Italian Congress o f Ethnoarchaeology, Rome, 17-19 May, 2006, haz. Francesca Lugli, Ales-
sandra Assunta Stoppiello ve Stefano Biagetti, British Archaeological Reports, Oxford, 2011, s. 69-79

Caréme, Marie Antonin, Le maitre d’hotel Frangais, Paris, 1822

Caréme, Marie Antonin, Le Cuisinier parisien our LArt de la Cuisine Frangaise au XIX. Siecle, 3. basim,
Paris, 1842

Careri, John Francis Gemelli, “A Voyage Round the World by Dr John Francis Gemelli Careri”, A
Collection of Voyages and Travels, Londra, 1732

388



Carim, Fuad (gev.), Pedronun Zorunlu Istanbul Seyahati: 16. Yizyilda Turklere Esir Dusen Bir
Ispanyol'un Anilan, 3. basim, Guncel Yayincilik, Istanbul, 2002

Casale, Giancarlo, “The Ottoman Administration of the Spice Trade in the Sixteenth-Century Red
Sea and Persian Gulf”, JESHO 49/2 (2006), s. 170-198

Caseau, Béatrice, “Magical Protection and Stamps in Byzantium”, Seals and Sealing Practices in the
Near East, haz. llona Regulski, Kim Duistermaat ve Peter Verkinderen, Uitgeverij Peeters en
Departement Oosterse Studies, Leuven, 2012, s. 115-132

Cassells Dictionary of Cookery, Cassell, Petter ve Galpin, Londra, 1892

Castelvetro, Giacomo, The Fruit, Herbs and Vegetables of Italy, haz. Gillian Riley, Viking, Londra, 1989

Celal Pasa, Surup Imalati, Mahmud Bey Matbaas, Istanbul, 1309/1891

Celaladdin Hizir (Hac1 Pasa), Muntahab-1 Sifd, haz. Zafer Onler, Tark Dil Kurumu, Ankara, 1990

Cengiz, Olcay, “14-15. Yuzyil Divanlarinda Mutfak Kultara”, yayimlanmams yiuksek lisans tezi,
Sakarya Universitesi, Ekim 2010

Cerrahoglu, Abdurrahman, Sofra Nimetleri, Timas Yayinlari, Istanbul, 1996

Chambers Encyclopaedia, 10 cilt, Chambers, Londra, 1874-1880

Chang, K.C., “Ancient China”, Food in Chinese Culture, haz. K.C. Chang, Yale University Press, New
Haven ve Londra, 1977, s. 23-52

Chapelle, Vincent la, The Modern Cook, 3 cilt, Londra, 1733

Chardin, John, Travels in Persia 1673-1677, Dover, New York, 1988

Chen, T., Y. Wu, Y. Zhang, B. Wang, Y. Hu, vd., “Archaeobotanical Study of Ancient Food and Cere-
al Remains at the Astana Cemeteries, Xinjiang, China”, PLOS ONE 7/9 (2012)

Chevallier, Jim, August Zang and the French Croissant: How Viennoiserie Came to France, 2. basim,
Chez Jim Books, 2009

Childs W. J, Across Asia Minor on Foot, William Blackwood and Sons, Edinburgh, 1917

Chitty, Joseph, A Treatise on the Laws of Commerce and Manufactures and the Contracts Relating The-
reto, 2 cilt, Henry Butterworth, Londra, 1824

Chmielowska, Danuta. 1993. “Polonya Mutfagina Turk Mutfaginin Etkileri”, Dordiincii Milletlerara-
s1 Yemek Kongresi 3-6 Eylul 1992, Konya Kultur ve Turizm Vakfi, Konya 1993, s. 79-81.

Christmas with the poets, a collection of songs, carols and verses, 2. basim, Londra, 1852

Chroszcz, Aleksander, Maciej Janeczek ve Zora Miklikova, “The Role of European Aurochs (Bos
Prigeminius Bojanus, 1827) in Early Cattle Breeding in Context of Aurochs Remains from Celtic
Settlement Liptovska Mara (North Slovakia)”, Veterinarija ir Zootechnika 55 (77), 2011, s. 1-7

Clarke, Edward Daniel, Travels in Various Countries of Europe, Asiaand Africa, Arno Press, Philadelp-
hia, 1970

Classen, Albrecht, The Power of a Woman’s Voice in Medieval and Early Modern Literatures, Walter de
Gruyter, Berlin, 2007

Clavijo, Gonzalez de, Ruy (d. 1412), Embassy to Tamerlane 1403-1406, Londra, 1928

Clutton-Brock, Juliet, Animals as Domesticates: A World View through History, Michigan State Uni-
versity Press, 2012

Coff, Christian, The Taste for Ethics: An Ethic of Food Consumption, Springer, Dortrecht, 2006

Commercial Reports Received at the Foreign Office from Her Majesty’s Consuls in 1867, Harrison and
Sons, Londra, 1867

Conran, Caroline, “La Ceuillette: Foraging for Edible Wild Plants in Southern France”, Wild Food:
Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2004, haz. Richard Hosking, Prospect
Books, Totnes, 2006, s. 79-92

Cook, EC,, “Bouillon Cubes”, Industrial and Engineering Chemistry 5/12 (1913), s. 989-990

Cooley, Arnold James, A Cyclopaedia of Practical Receipts and Collateral Information in the Arts, Ma-
nufactures and Trades, Dr. Appleton and Co., New York, 1846

Corriente, Federico Dictionary of Arabic and Allied Loanwords: Spanish, Portuguese, Catalan, Galician
and Kindred Dialects, Brill, Leiden, 2008

Cotgrave, Randle, A Dictionarie of the French and English Tongues, Londra, 1611

Covel, Dr John, Diary (1673-1674), Theodore Bent (haz.), Early Voyages and Travels in the Levant, I.
— the Diary of Master Thomas Dallam, 1599-1600. I1. — Extracts from the Diaries of Dr: John Covel
1670-1679, Hakluyt Society, Londra, 1893, s. 100-287

Cunbur, Miijgan, “Mevlana’nin Mesnevi'sinde ve Divan-1 Kebirinde Yemekler”, Tiirk Mutfag: Sempoz-

389



yumu Bildirileri, Kaltar ve Turizm Bakanhgy, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaymlari, Ankara
1982, s. 69-85

Curtis, Robert Irvin, Ancient Food Technology, Brill, Leiden, 2001

Curzon, Robert, Visits to Monasteries in the Levant, Londra, 1850

Cakmak, Ali, Tirkiye Selcuklular’nda Zirai Hayat, ytuksek lisans tezi, Istanbul, 2005

Cetin, Altan, “Memluk Devletinde Yemek Kiilturiine Genel Bir Bakis”, Milli Folklor, Y1l 18, S. 72
(2006), s. 107-117

Dalby, Andrew, “The Wedding Feast of Caranus the Macedonian by Hippolochus”, Petit Propos Cu-
linaires, S. 29 (Temmuz 1988), s. 37-45

Dalby, Andrew, Siren Feasts: A History o f Food and Gastronomy in Greece, Routledge, Londra, 1996

Dalby, Andrew ve Sally Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, cev. Betil Avung, Homer
Kitabevi Yayinlar, istanbul, 2001

Dalby, Andrew, Food in the Ancient World from A to Z, Routledge, Londra, 2003

Dalby, Andrew, Tehlikeli Tatlar. Tarih Boyunca Baharat, gev. Nazh Piskin, Kitap Yaynevi, Istanbul,
2004

Dalby, Andrew, Bizans'in Damak Tadu, ev. Ali Ozdamar, haz. Nazh Piskin, Kitap Yayinevi, Istanbul,
2004

Dallam, Thomas, “The Diary of Master Thomas Dallam, 1599-1600", Early Voyages and Travels in
the Levant, haz. James Theodore Bent, Hakluyt Society, Londra, 1893, s. 1-99

Daryaee, Touraj, Name-ye Iran-e Bastan 6/1&2 (2006-7), s. 1-10

Daunay, Marie-Christine, Jules Janick ve Harry S. Paris, “Tacuinum Sanitatis: Horticulture and Health
in the Late Middle Ages”, Chronica Horticulturae, 49/3, 2009, s. 22-29

David, Elizabeth, English Bread and Yeast Cookery, Book Club Associates, Londra, 1978

David, Elizabeth, Harvest of the Cold Months, The Social History of Ice and Ices, Penguin Books,
Londra, 1996

Davidson, Alan, Mediterranean Seafood, 2. basim, Penguin Books, Londra, 1988

Davidson, Alan ve Jane, “English Perceptions of Turkish Cookery in the 18th and 19th Centuries”,
Birinci Milletleraras: Yemek Kongresi, Turkiye, 25-30 Eylul 1986, Ankara, 1988, s. 79-97

Davidson, Alan, Akdeniz Balik Yemekleri, cev. Tuba Odabasi Karul, Dost Kitabevi, Ankara, 2000

Davidson, Alan, The Oxford Companion to Food, 1. basim, Oxford University Press, Oxford, 1999, 2.
basim, Oxford, 2006

Davis, Edwin John, Life in Asiatic Turkey. A Journal of Travel in Cilicia (Pedias and Trachoea), Isauria,
and Parts of Lycaonia and Cappadocia, Londra, 1879

Davis, James C. (haz.), Pursuit of Power: Venetian Ambassadors’ Reports on Spain, Turkey, and France
in the Age of Philip 11, 1560-1600, Harper & Row, New York, 1970

Dawson, Thomas, The Good Huswifes Jewell, Edward White, Londra, 1596 (hllp://www\medievalco-
okery.com/notes/ghj1596.txt)

Dearborn, Henry A. S., Memoir of the Commerce and Navigation of the Black Sea, and the Trade and
Maritime Geography of Turkey and Egypt, 2 cilt, Boston, 1819

Dege, Hroar, “Norwegian Gastronomic Literature: The Earliest Period, from 1760 to 1814”, Petits
Propos Culinaire S. 19 (Mart 1985), s. 27-34

Delemen, Inci, Antik Dénemde Beslenme, Eskicag Bilimleri Enstitusu Yayinlari, istanbul, 2001

Delerins, Richard, “Rethinking ‘Famine bread’ in the late 18th century France and during the French
Revolution”, bildiri, Amsterdam Symposium on the History of Food, 16-17 Ocak 2015 (http://bij-
zonderecollectiesuva.nl/foodhistory/rethinking-famine-bread-in-the-late-18th-century-france-
and-during-the-french-revolution/)

Demirsoy, Ali, Tiirkiye Omurgahlan: Memeliler, Cevre Bakanhg Cevre Koruma Genel Mudurlugy,
Ankara, 1996

Demir, Necati (haz.), Danismend-name, Ak¢ag A.S., Istanbul, 2004

Demirtas, Mehmet, Osmanhda Firincilik — 17. Yiizyil, Kitap Yaymevi, Istanbul, 2008

Deniz, Esref, “Kutsal Baliklarin Olimii Dolayzsile Urfa Balik Goliinde bir inceleme”, Ankara Univer-
sitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, cilt 14, say1 4, 1967, s. 503-515 (dergiler.ankara.edu.tr/dergi-
ler/11/649/8299.pdf)

Derleme Sozligii, 12 cilt, Tark Dil Kurumu Yayinlan, Ankara, 1963

390



Dernschwam, Hans (1494-1568), Tabebuch Einer Reise Nach Konstantinopel und Kleinasien (1553-
1555), haz. Franz Babinger, Miinchen und Lepzig, 1923

Dernschwam, Hans, Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinligi, gev. Yasar Onen, Kultar ve Turizm
Bakanhg Yayinlan, Ankara, 1987

Deveciyan, Karekin, Balik ve Balikcilik, Dersaadet (Istanbul), 1331 (1915)

Deveciyan, Karekin, Tiirkiye'de Balik ve Balikgilik, cev. Erol Uyepazarci, Aras Yaynlari, istanbul 2006

Dey, PM. ve J.B. Harborne (haz.), Plant Biochemistry, Academic Press, San Diego, 1997

Diamond, Jared, Guns, Germs, and Steel, 2. basim, WW. Nortonand Company, New York, 1999

Dickie, John, Delizia! The Epic History of the Italians and Their Food, Hodder & Stoughton, Londra, 2007

Dictionnaire des alimens, vins et liqueurs, 2. cilt, Paris, 1750

D'Israeli, Isaac, Curiosities of Literature, c. 3, Londra, 1817

Dodd, Anna Bowman, In the Palaces of the Sultan, Londra, 1903

Dogan, Giilden ve Eytup Bagci, “Elazig’in Baz1 Yerlesim Alanlarinda Halkin Geleneksel Ekolojik Bil-
gisine Dayanarak Kullandig Bitkiler ve Etnobotanik Ozellikleri”, Firat Universitesi Fen Bilimleri
Dergisi, 23 (2), s. 77-86, 2011

D’Ohsson, Ignatius Mouradja, 18. Yazyil Tiirkiyesinde Orf ve Adetler, Terciman 1001 Temel Eser, Is-
tanbul, tarihsiz

D’Ohsson, Ignatius Mouradgea de, Tableau Genéral de 'Empire Ottoman, 7 cilt, Chez Firmin Didot
Pere et Fils, Paris, 1788-1824 (yemekle ilgili genis bilgiler 4. cilttedir)

Donck, Adriaen van der, A Description of the New Netherlands, 2. basim, Evert Nieuwenhof, Amster-
dam, 1656 (http://en.wikisource.org/wiki/Description_of_the_New_Netherlands/Part_2)

Dorje, Rinjing, Food in Tibetan Life, Prospect Books, Totnes, 1985

Dordincii Milletlerarasi Yemek Kongresi, Konya, Konya Kiiltiir ve Turizm Vakfi Yayim, Tirkiye 3-6 Eylil
1992, Konya Kultur ve Turizm Vakfi, Konya, 1993

Drummond, J.C. ve Anne Wilbraham, The Englishman’s Food: Five Centuries of English Diet, 2. basim,
Pimlico, Londra, 1991

Drury, Susan M., “The use of wild plants as famine foods in 18C Scotland and Ireland,” Plant-lore
Studies, Folklore Society, 1984

Dubois, Urbain, Cuisine de tous les pays, 3. basim, E. Dentu, Paris, 1872

Duman, Mustafa, Cay Kitabu. Tirk Kiltirinde Cay, Kitabevi Yayinlar, Istanbul, 2005

Dumas, Alexandre, Dumas on Food, cev. Alan ve Jane Davidson, Michael Joseph, Londra, 1978

Dundar,Erkan, “Antik¢ag Mutfak Arag-Gerecleri ve Roma Yemek Kulturu”, Bilim ve Gelecek 27, 2006,
s. 74-79

Dwight, Harrison Griswold, Constantinople Old and New, New York, 1915

Easterling, P. E. ve Bernard M. W. Knox, The Cambridge History of Classical Literature, 2 cilt, Camb-
ridge University Press, Cambridge, 1989

Eberhard, Wolfram, A History o f China, Uni;rersily of California Press, Berkeley, 1977

Eggleston, Edward, The Transit of Civilization from England to America in the Seventeenth Century, D.
Appleton and Company, New York, 1901 (electronic edition. Digital Library Program, Indiana
University (2007)

Elliott, Henry Miers, The history of India, as told by its own historians, haz. John Dowson, c. 7, Trib-
ner and Co., Londra, 1877

Ellwanger, George H., The Pleasures of the Table: An Account of Gastronomy from Ancient Days to Pre-
sent Times, Doubleday Page, New York, 1902

Elzebroek, A. T. G. and K. Wind, Guide to Cultivated Plants, CABI, Wallingford, 2008

Emecen, Feridun M., “Sehzadenin Mutfag:1”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, haz. Suraiya Faroghi ve
Christoph K. Neumann, Kitap Yaynevi, Istanbul, 2006, s. 111-148

Emiroglu, Oztiirk, “Lehgeye Turkler Tarafindan Tasinan Tirkge, Arapga, Farsca Kelimeler ve Kullamim
Boyutlan”, Tiirk Dili Arastirmalan Yilhig Belleten, 2005/1, s. 69-92.

Emmins, Colin, Soft Drinks, Their Origins and History, Shire Publications, Risborough, 1991

Engez, Semih Tevfik ve Bulent Ergonul, “Kurutulmus Et Uretiminde HACCP Sisteminin Uygulanma-
s1”, Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, Cilt 4, Sayr 3, 2009 (s. 12-19)

Ermatinger, James William, The Decline and Fall of the Roman Empire, Greenwood Press, Westport
CT, 2004

391



Ersoylu, Halil (haz.), Cem Sultan Divam, 1. cilt, Terciiman 1001 Temel Eser, no. 157, istanbul, 1981

Ertaylan, ismail Hikmet (cev.), Tabiatname, Istanbul Universitesi Edebiyat Fakiltesi, Istanbul, 1960

Esin, Pars, “Pisirmenin Evrimi I: Karin Doyurma Ugrasinda Pisirme Nasil Ortaya Ciku”, Tarih ve
Toplum, Say1 2 (1984), s. 152-157

Esin, Pars, “Pisirmenin Evrimi III: Eski Simer ve Misir”, Tarih ve Toplum, Say1 4, s. 360-366

Eskimeyen Tatlar, Vehbi Kog Vakf, istanbul, 1996

Evelyn, John, The Diary of John Evelyn, 2 cilt, haz. William Bray, M. Walter Dunne, Washington, 1901

Evliya Celebi, Evliya Celebi Seyahatnamesi, haz. Seyit Ali Kahraman - Yicel Dagh - Robert Dankoff
vd., cilt 1-10, Yap1 Kredi Yayinlari, istanbul, 1996-2007

Exhibition of the Works of Industry of All Nations, 1851: Reports by the Juries: On the Subjects in the
Thirty Classes into which the Exhibition was Divided, Royal Commission, Londra, 1852

Facciola, Stephen, Cornucopia I1: A Source Book of Edible Plants, Kampong Publications, Vista, 1998

Faroqhi, Suraiya, Osmanl Kiiltirii ve Giindelik Yasam. Ortacagdan Yirminci Yizyila, Cev. Elif Kilig,
Tarih Vakfi Yurt Yayinlan, istanbul, 1998

Faroqhi, Suraiya ve Christoph K. Neumann (haz.), Soframiz Nur Hanemiz Mamur, Kitap Yaymevi,
Istanbul, 2006

Faroqhi, Suraiya, “Food for Feasts: Cooking Recipes in Sixteenth- and Seventeenth-Century Anato-
lian Hostelries (Imarets)”, Feeding People FeedingPower; Imarets in the Ottoman Empire, haz. Nina
Ergin, Christoph K. Neumann, Amy Singer, Eren, Istanbul, 2007, s. 197-208

Ferguson, Priscilla Parkhurst, Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, University of Chi-
cago Press, Chicago, 2004

Finkel, Caroline, Osman’s Dream: The Story of the Ottoman Empire 1300-1923, John Murray, Londra,
2006

Flandrin, Jean-Louis ve Massimo Montanari (haz.), Food: A Culinary History from Antiquity to the
Present, cev. Clarissa Botsford vd., Columbia University Press, New York

Fleet, Kate, European and Islamic trade in the early Ottoman state: the merchants of Genoa and Turkey,
Cambridge University Press, 1999

Florio, John, Queen Anna’s New World of Words, or Dictionarie of the Italianand English Tongues, Lond-
ra, 1611 (http://www.pbm.com/~lindahV/florio/)

Flower, Barbara ve Elsabeth Rosenbaum, The Roman Cookery Book, Londra: George G. Harrap and
Co. Ltd, 1958

Food in Chinese Culture, haz. K. C. Chang, Yale University, New Haven, 1977

Forbes, Robert James, Studies in Ancient Technology, 3. cilt, Brill, Leiden, 1964

Forskal, Petrus, Flora Aegyptiaco-Arabica Sive Descriptiones Plantarum Quas per Aegyptum Inferiorem
et Arabiam Felicem, Post Mortem Auctoris Edidit Carsten Niebuhr, Hauniae, 1775

Fragner, Bert, “Aspazi”, Encyclopaedia Iranica (1987) (http//www.iranicaonline.org/articles/spazi-
cookery)

Fragner, Bert, “From the Caucasus to the Roof of the World”, Culinary Cultures of the Middle East,
haz. Sami Zubaida ve Richard Tapper, 1.BTauris Publishers, Londra, 1994, s. 49-62.

Fragner, Bert, “Social Reality and Culinary Fiction: the perspective of cookbooks from Iran and
Central Asia”, Culinary Cultures of the Middle East, haz. Sami Zubaida ve Richard Tapper, I.B.
Tauris, Londra, 1994, s. 63-72

Franke, Herbert, “Additional Notes on Non-Chinese Terms in the Yiian Imperial Dietary Compendi-
um Yin-shan Cheng-yao”, Zentralasiatische Studien 4 (1970), s. 7-16

Freeman, Michael, “Sung”, Food in Chinese Culture, haz. K.C. Chang, Yale University Press, New
Haven ve Londra, 1977, s. 141-176

Frigyes, Back, “The History of Turkish Hungarian Medical Connections”, 38. Uluslararas: Tip Tarihi
Kongresi Bildiri Kitabi - Proceedings of the 38th International Congress on the History of Medicene
Actes du 38eme Congres International d’'Histoire de la Meédecine, 3 cilt, haz. Nil San, Ali Haydar
Bayat, Yesim Ulman, Mary Isin, Turk Tarih Kurumu, Ankara, 2005, c. 2, s. 985-1008

Gagarin,Michael (haz.), The Oxford Encyclopedia of Ancient Greece and Rome, 7 cilt, Oxford University
Press, Oxford, 2010

Galland, Antoine, Journal dAntoine Galland pendant son séjour a Constantinople (1672-1673), haz.
Charles Schefer, 2 cilt, Ernest Leroux, Paris, 1881. [Galland, Antoine, Istanbula Ait Giinliik
Hatwralar (1672-73), 2 cilt, cev. Nahid Sirni Orik, Tiirk Tarih Kurumu, Ankara, 1987.]

392



Gautier, Théophile, Constantinople, cev. Prof. EC. de Sumichrast, The Athenaeum Society, New York,
1901

Geerdes, Dr Thomas, Ana Besin Maddelerinden Sekerve Tarihi, gev. Yuk Mith. Cihad Gokdag, Tiirkiye
Seker Fabrikalari, Ankara, 1966

Geleneksel Tiirk Tathlart Sempozyumu Bildirileri 17-18 Aralik 1983, Ankara, 1984

Gelibolulu Mustafa Ali, Ziyafet Sofralart (Mevaidi'n-nefais fi kavaidi’l mecalis), 2 cilt, haz. Orhan Saik
Gokyay, Terciman 1001 Temel Eser, istanbul, 1978

Geng, Resat, “XI. Yuzyilda Turk Mutfag)”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Kultir ve Turizm
Bakanlig, Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlar1 41, Ankara, 1982, s. 57-68

Gerlach, Stephan, Tiirkiye Gunliigii 1573-1576, cev. Tiirkis Noyan, haz. Kemal Beydilli, Kitap Yaynevi,
Istanbul, 2007

Gezgin, Ismail, “Prehistorik Beslenme ve Insan Yasamindaki Etkileri”, Metro Gastro 55 (Mart-Nisan
2010), s. 86-93

Goldstein, Melvyn C. ve Cynthia M. Beall, Nomads of Western Tibet: The Survival of a Way of Life,
University of California Press, Berkeley, 1990

Goodwin, Gillian, “Turkish Recipes in Seventeenth-Century English Cookery Books”, Birinci Millet-
lerarasi Yemek Kongresi, Kultir ve Turizm Bakanhg, Ankara, 1988, s. 98-105

Goring-Morris, Nigel, “Complex Hunter/Gatherers at the End of the Paleolithic (20,000 - 10,000 BP)”,
Thomas E. Levy (haz.) The Archaeology of Society in the Holy Land, Leicester University Press,
Londra, 1995, s. 141-168

Goshgarian, Rachel, “Blending In and Separating Out: Sixteenth-Century Anatolian Armenian Food
and Feasts”, Starting With Food. Culinary Approaches to Ottoman History, haz. Amy Singer, Markus
‘Wiener, Princeton, 2011, s. 49-68.

Gough, Hugh, Ofspring of the House o f Ottomano and officers pertaining to the Great Turkes Court,
whereunto is added Bartholomeus Georgieviz Epitome of the customes, Rytes, Ceremonies and Religi-
on of the Turkes: with the miserable affliction of those Christians whiche live under their captivitie and
bondage, Londra, 1570 civari

Goulder, Jill, “Administrators’ Bread: An Experiment-based Re-assessement of the Functional and
Cultural Role of the Uruk Bevel-Rim Bowl”, Antiquity 84 (2010), s. 351-362

Goksel, Ali Esad, “Anadolu ve Akdeniz'in Yemek Kiltiiri, Cografyas: ve Tarihinden Se¢meler”, Sanat
Diinyamiz, Guz 1995 - Kis 1996, Yapi Kredi Yayinlar

Gokyay, Orhan $aik, “Kaygusuz Abdal'in Simatiyeleri”, Tiirk Folkloru Dergisi, 13-14 (Agustos ve Eylil
1980), s. 3-5 ve 3-6

Gokyay, Orhan $aik, “Sohbetname”, Tarih ve Toplum 3/14 (1985), s. 56-64

Grant, Mark, Roman Cookery, Serif, Londra, 1999

Greenewalt, Crawford H. Jr., Ritual Dinners in Early Historic Sardis. Berkeley, University of California
Press, Los Angeles, 1978

Grelot, Guillaume- Joseph, A Late Voyage to Constantinople, cev. J.Philips, Londra, 1683

Grewe, Rudolf, “The Arrival of the Tomato in Spain and Italy and Early Recipes”, Birinci Milletlerara-
st Yemek Kongresi, Turkiye, 25-30 Eylil 1986, Ankara, 1988, s. 106-113

Grieve, James, “An Account of the Method of making a Wine, called by the Tartars Koumiss; with
Observations on its Use in Medicine”, Transactions of the Royal Society of Edinburgh, Edinburgh,
1788, s. 178-90

Grieve, Maud, A Modern Herbal, 1931

Grigson, Jane (haz.), The World Atlas of Food, Spring Books, Londra, 1988

Grimod de La Reyniére, AlexandreBalthazar Laurent, Almanach des Gourmands, Y1l 1, 3. genisletilmis
basim, J. Chaumerot, Paris, 1804

Guldemir, Osman, Fatma Tosun Deniz, Nermin Isik, “Sokaklardan Evlere: Termiye”, 11I. Geleneksel
Gidalar Sempozyumu, Konya, 10-12 Mayis 2012

Gileg, Azmi, “Eski Tirk Hayatinda Kimiz ve Sagliktaki Onemi”, Tiirk Kultiri 95 (Eylal 1970), s. 806-
810

Giileg, E. ve A. Acikkol, “Paleolitik Beslenme”, Hayat Erkanala Armagan: Kiilturlerin Yansimasi, Homer,
Istanbul, 2006, s. 389-397

393



Giinay, Umay, “XVIL. Yizyl Saz Sairi Cukuroval Karacaoglan ile Ilgili Bir Degerlendirme”, II. Ulus-
lararas: Karacaoglan-Cukurova Halk Kultiri Sempozyumu, 20-24 Kasim 1991, Cukurova Univer-
sitesi, Adana, 1993, s. 31-54

Gurpinar, Hiseyin Rahmi, Eti Senin Kemigi Benim, Atlas Kitabevi, Istanbul, 1973

Girsoy, Deniz, Tarihin Siizgecinden Mutfak Kultirimiiz, Oglak Guzel Kitaplar, Istanbul, 2004

Guveloglu, Ali, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme ve Damak Tad1”, Cahit Giinbattrya Armagan,
A.DTC.ED, Ankara 2015, s. 119-134

Giveloglu, Ali, “Imparator Sofralar”, Mediterranean Journal of Humanities, cilt IV, Say1 2, s. 131-140

Giuiven,Mehmet ve Oya Berkay Karaca, “Van ve Sirnak illerinden temin edilen kurutulmus yogurt-
larin (kurut) bilesim 6zellikleri”, Gida 34/6 (2009), s. 367-372.

Guzel, Abdurrahman, “Kaygusuz Abdal'in Eserlerinde Yiyecek Adlan”, Tirk Folkloru Arastirmalarn
1982, Ankara, 1983, 's. 97-111

Hac1 Bey-zade Ahmed Muhtar, Asevi: Asqilik, Beyne'l-milel Sofracilik, Matbaa-1 Osmaniye, 1332
(1916-17)

Hadiye Fahriye, Yeni Ev Kadini Yemek Kitabu, Yeni Sark Kutuphanesi, Istanbul, 1340/1924

Hadiye Fahriye, Tathcibasi, Yeni Sark Kitubhanesi, Istanbul, 1342/1926

Hadiye Fahriye, Tathcibasi, Bates Kaltur Yaynlar, istanbul 2002

Hafiz Mehmed Efendi, Sehzadelerin Siinnet Diigiinii, 1720, haz. Seyit Ali Kahraman, Kitap Yayinevi,
istanbul, 2008

Halil Halid, The Diary of A Turk, Adam and Charles Black, Londra, 1903

Hall, Nick, The Tea Industry, Woodhead Publishing, Cambridge, 2000

Hansen, Valerie, The Silk Road, Oxford University Press, New York, 2012

Hariot, Thomas, A Briefe and True Report of the New Found Land of Virginia: of the Commodities and
of the Nature and Manners of the Naturall Inhabitants : Discouered by the English Colony There
Seated by Sir Richard Greinuile Knight In the yeere 1585 : Which Remained Vnder the Gouerenment
of Twelue Monethes, At the Speciall Charge and Direction of the Honourable Sir Walter Raleigh Knight
Lord Warden of the Stanneries Who therein Hath Beene Fauoured and Authorised by Her Maiestie
and Her Letters Patents, cev. Richard Hakluyt, Londra, 1588

Harlan, Jack R, Crops and Man, American Society of Agronomy, Crop Science Society of America,
Madison, Wisconsin, 1975

Harlan, Jack R., The Living Fields: Our Agricultural Heritage, Camnbridge University Press, Cambrid-
ge, 1998

Harvey, John H,, “Turkey as a source of garden plants”, Journal of the Garden History Society, c. 1V, S.
3 (sonbahar, 1976), s. 21-44

Hastorf, Christine A., “The Habitus of Cooking Practices at Neolithic Catalhoyuk”, Graff, Sarah R.
ve Enrique R. Rodriguez-Alegria (haz.), The Menial Art of Cooking: Archaeological Studies of
Cooking and Food Preparation, The University Press of Colorado, Boulder, 2012, s. 65-96

Hehn, Victor, Cultivated Plants and Domestic Animals in Their Migration from Asia to Europe, haz.
James Steven Stallybrass, Swan Sonnenschein & Co., Londra, 1891

Heinzelinann, Ursula, Beyond Bratwurst: A History of Food in Germany, Reaktion Books, London, 2014

Henkelman, Wouter E M., “Consumed before the King: The Table of Darius, that of Irdabama and
Irtastuna, and that of his Satrap, Karkis”, Bruno Jacobs ve Robert Rollinger (haz.), The Achae-
menid Court , Harrassowitz Verlag, Wiesbaden, 2010, s. 667-775

Henkelman, Wouter E M., “Parnakka’s Feast:sip in Parsa and Elam”, Elam and Persia, Eisenbrauns,
Indiana, 2011

Herodotus, cev. Isaac Taylor, Holdsworth and Ball, Londra, 1829

Hewitt, Robert, Coffee: Its History, Cultivation, and Uses, D. Appleton, New York, 1872

Hezarfen Huseyin Efendi, Telhisi’l-Beyan fi Kavanin-i Al-i Osman, haz. Sevim ilgtrel, Tark Tarihi
Kurumu, Ankara, 1998

Hieatt, Constance B. ve Sharon Butler (haz.), Curye on Inglysch: English Culinary Manuscripts of the
Fourteenth Century (Including the Forme of Cury), The Early English Text Society, Londra, 1985

Hieatt, Constance B. ve Robin F Jones, “Two Anglo-Norman Culinary Collections Edited from British
Library Manuscripts Additional 32085 and Royal 12.C.xii”, Speculum 61/4 (Ekim 1986), s. 859-882

Higman, B. W, How Food Made History, John Wiley & Sons, Chichester, 2011

394



Hill, Aaron, A full and just account of the present state o f the Ottoman empire in all its branches: with
the government, and policy, religion, customs, and way of living of the Turks, in general, John Mayo,
Londra, 1709

Hinz, Walther, Altiranisches Sprachgut der Nebeniiberlieferungen, Harrassowitz, Wiesbaden, 1975

Hobhouse, Henry, Seeds of Change: Six Plants That Transformed Mankind, Papermac, Londra, 1999

Hodges, Rick ve Graham Farrell (haz.), Crop Post-Harvest: Science and Technology, 2 cilt, Blackwell
Science Ltd., Oxford, 2004

Hoffmann, Richard C., “Frontier Foods for Late Medieval Consumers: Culture, Economy, Ecology,”
Environment and History 7 (2001), s. 131-167

Hoffner, H.A., “Daily Life Among the Hittites”, Richard Averbeck, Mark W. Chavalas ve David B. We-
isberg (haz.), Life and Culture in the Ancient Near East, CDL Press, Bethesda, MD, 2003, s. 95-118

Hopf, M. ve Bar-Yosef, O., “Plant Remains from Hayonim Cave, Western Gallilee”, Paléorient 13/13-
1 (1987),s.117-120

Hornby, Emilia Bithynia, Constantinople During the Crimean War, Londra, 1863

Hornsey, lan Spencer, A History of Beer and Brewing, Royal Society of Chemistry, Cambridge, 2003

Horuluoglu, Samil, Trabzon ve Cevresine Ozgii Yemekler, Akcaabat, tarihsiz (1983)

Hosking, Richard (haz.), Authenticity in the Kitchen: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and
Cookery 2005, Prospect Books, Totnes, 2006

Hsu, Vera Y.N. ve Hsu, Francis LK., “Modern China: North”, Food in Chinese Culture, haz. K.C.
Chang, Yale University Press, New Haven, 1977, s. 295-316

Huang, H.T., Science and Civilisation in China, cilt 6, 5. kisim (Fermentations and Food Science), haz.
Joseph Needham, Cambridge University Press, Cambridge, 2000

Hughes, Terence McMahon, An overland journey to Lisbon at the close of 1846, 2. cilt., Henry Colburn,
Londra, 1847

Humphrey, John William, John Peter Oleson ve Andrew Neil Sherwood, Greek and Roman Technology:
A Sourcebook, Londra, 1998

Hunter, Lynette, “Cookery Books: A Cabinet of Rare Devices and Conceits”, Petits Propos Culinaire,
S. 5 (Mayis 1980), s. 19-34

Hutkins, Robert W, Microbiology and Technology of Fermented Foods, Blackwell, Oxford, 2008

Hiinkar Begendi. 700 Yilik Mutfak Kiltiri, haz. Nihal Kadioglu Cevik, Kiltur Bakanhgi HAGEM
Yayinlar, Ankara, 2000

Hutterroth, Wolf-Dieter, “Ecology of the Ottoman Lands”, The Cambridge History of Turkey, c. 3 (The
Later Ottoman Empire 1603-1839), haz. Suraiya N. Faroqhi, Cambridge, 2006, s. 18-43

Hyman Philip ve Hyman Mary, “Vincent La Chapelle”, Petits Propos Culinaires 8 (Haziran 1981), s.
35-40lkram, Salima, “Diet”, The Oxford Encyclopaedia of Ancient Egypt, haz. D.B. Redford, Oxford
University Press, Oxford, 2001, s. 390-395

International Exhibition, 1862: Reportsby the Juries on the sub jects in the Thirty-six Classes into which
the Exhibition was Divided, Society of Arts, Londra, 1863

Ismail, Mohamed Yusoff, “Social Control and Bird's Nest Harvesting among the Idahan: A Preliminary
Observation”, Southeast Asian Studies, C. 37, S. 1, Haziran 1999, s. 3-17

Isin, Priscilla Mary, “Kudret Helvas1 Goklerden Yagiyor mu?”, IX. Turk Tip Tarihi Kongresi Bildirileri,
haz. Esin Kahya, Sevgi Sar,Adnan Ata¢, Miimtaz Mazicioglu, Nobel Yayin Dagitim, Ankara 2006,
s.261-271

Isin, Priscilla Mary, “Salep, Spiced Winter Drink and Cure-All”, 1. Uluslararas: Tirk Tip Tarihi Kong-
resi ve 10. Ulusal Turk Tip Tarihi Kongresi Bildiri Kitabt 20-24 Mayis 2008, 2 cilt, haz. Erdemir
DA, Oncel O, Kiugiikdag Y, Okka B, Erer S. Istanbul 2008, c. 1, s. 613-625

Isin, Priscilla Mary, “Havyar Hikayesi”, Metro Gastro 47 (Eylul-Ekim 2008), s. 100-106

Isin, Priscilla Mary, Gtilbeseker: Tiirkiye Tathlar Tarihi, 1. basim, Yapi Kredi Yaynlari, istanbul, 2008,
2. basim, 2009

Isin, Priscilla Mary, “Osmanh Mutfaginda Av Etleri”, Acta Turcica Cevrimici Tematik Tiirkoloji Dergi-
si, yil 1, say1 1 (Ocak 2009), s. 450-456 (www.actaturcica.com)

Iswn, Priscilla Mary, “Evliya Celebi'nin Diliyle 17. Yuzyl Yiyecek Manzaralan”, Cagmnin Siradis1 Ya-
zan: Evliya Celebi, haz. Nuran Tezcan, Yapi Kredi Yayinlan, istanbul 2009, s 189-202

Isin, Priscilla Mary, Osmanh Mutfak Sozligi, Kitap Yayinevi, istanbul, 2010

395



Isin, Priscilla Mary, “Sihlar Kéytw'niin Ball Kuluk Helvas1”, Balli Yazilar, haz. Nilhan Aras, Gastro Dizi
Metro Kiltir Yayinlan, istanbul, 2010, s. 307-313

Isin, Priscilla Mary, “Boza, Innocuous and Less So”, Oxford Symposium on Food and Cookery: Cured,
Fermented and Smoked Foods, haz. Helen Saberi, Prospect Books, Totnes, 2011, s. 154-164.

Isin, Priscilla Mary, “Osmanh Meyveciligi Uzerine Bir Deneme”, I. Tiirk Mutfak Kultiirii Sempozyumu
(Osmanh Mutfak Kultari), 14-15 Ekim 2010, Bilecik, haz. Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Bilecik,
2012, s. 344-370

Isin, Priscilla Mary, “Kavatanin Pesinde”, Yemekte Tarih Var: Yemek Kiilturi ve Tarihgiligi, haz. Aysegul
Ava, Seda Erkog, Elvin Otman, Tarih Vakfi Yurt Yayinlan, Istanbul, 2013, s. 197-214

Isin, Priscilla Mary, “Fish of the Fields: Aubergines in the Ottoman Period”, Food and History 11/1
(2013), s. 19-34

Isin, Priscilla Mary, Osmanh Mutfak Imparatorlugu, Kitap Yaymnevi, istanbul, 2014

‘lzz al-Din Ibn al-Athir, The Annals of the Saljuq Turks: Selections from al-Kamil fi'l-Ta’rikh of ‘Izz al-Din
Ibn al-Athir, haz. D.S. Richards, RoutledgeCurzon, Londra, 2002

Ibn Battata, Ibn Battiita Seyahatnamesi'nden Secmeler, haz. ismet Parmaksizoglu, Milli Egitim Bakan-
lig1 1000 Temel Eser, Istanbul, 1986

Ibn Battata, The Travels of Ibn Batita, haz. Samuel Lee, John Murray, Londra, 1829

ibn Battata, The Travels of Ibn Battita: AD. 1325-1354, 3 cilt, ¢ev. H.A.R. Gibb, Cambridge University
Press, Cambridge, 1962

ibn Battita, The Travels of Ibn Battuta: A.D. 1325-1354, gev. Hamilton Alexander Rosskeen Gibb, C.
Defrémery, Hakluyt Society, Londra, 1971

Ibn-i Serif, Yadigar; 15. Yazyil Tiirkce Tip Kitabu, 2 cilt,haz. Ayten Aluntas, Yahya Okutan, Dogan Koger,
Mecit Yildiz, Merkez Efendi Geleneksel Tip Dernegi, Istanbul, 2003 ve 2004

Ibrahim ibniilha¢ Mehmed, Revnak-1 Bustan, haz. Zafer Onler, Turk Dil Kurumu Yaynlar, Ankara, 2000

Ileri, Selim, Oburcuk Mutfakta, Everest Yayinlar, istanbul, 2010

Inaltong, Tijen, Bir Ot Masali, Iletisim Yayinlar, Istanbul, 2003

Jaffur Shurreef (Ja'far Sharif], cev. Gerhard Andreas Herklots, Qanoon-e-Islam: Or the Customs of the
Mussulmans of India: Comprising a Full and Exact Account of Their Various Rites and Ceremonies
from the Moment of Birth Till the Hour of Death, Parbury, Allen and Co., Londra, 1832

Jahangir, Aba al-Musaffar Nar al-Din Muhammad, Tuzuk-i-Jahangiri, The Memoirs of Jahangir, cev.
Alexander Rogers, Royal Asiatic Society, Londra, 1909

Janick, Jules, “The Origins of Fruits, Fruit Growing and Fruit Breeding”, Plant Breeding Review 25
(2005), s. 255-320

Janick, Jules, Harry S. Paris ve David C. Parrish, “The Cucurbits of Mediterranean Antiquity: Identifi-
cation of Taxa from Ancient Images and Descriptions”, Annals of Botany 100 (2007), s. 1441-1457

Jarrin, G. Alexis., The Italian Confectioner, John Harding, Londra, 1820

Johannessen, Carl L. ve Anne Z. Parker, “Maize Ears Sculptured in 12thand 13th Century A.D. India
as Indicators of Pre-Columbian Diffusion,” Economic Botany 43 (2), 1989, s. 164-180

Kakuk, Zsuzsa, “Cultural Words from the Turkish Occupation of Hungary”, Studia Turco-Hungarica
4, Gy. Kaldy-Nagy, Budapeste, 1977

Kaneva-Johnson, Maria, The Melting Pot, Balkan Food and Cookery, Prospect Books, Totnes, 1999

Karagoz Mutfakta, cev. Efdal Sevingli, Ciya Yayinlar, istanbul, 2010 (ilk basim tarihi 1911)

Karakaya, Nilay Coragan, “Kayseri'deki Romav e Bizans Donemi Eserleri”, haz. Filiz Ozdem, Erciyes'in
Rityast Kayseri, Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul, 2013

Karakog, Yildiz Yilmaz, “Which Utensils Were to be Found in the Kitchen of an 18th century Harem
Agha?: A Preliminary Research”, I. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanh Mutfak Kiiltiirii)
(14-15 Ekim 2010, Bilecik), haz. Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Bilecek Seyh Edebali Universitesi
Yaynlan, Bilecik, 2012, s. 187-210

Karauguz, Giingér, Hititler Doneminde Anadoluda Ekmek, Anadolu ve Sanat Yayinlari, istanbul, 2006

Karay, Refik Halid, U¢ Nesil U¢ Hayat, Semih Lutfi Kitabevi, Istanbul, tarihsiz [1942 veya 1943]

Karay, Refik Halid, Makyajl Kadin, Semih Lutfi Kitabevi, Istanbul, 1943

Karp, Ivan, “Beer Drinking and Social Experience in an African Society”, Explorations in African Systems
of Thought, haz. Ivan Karp ve C. Bird, Smithsonian Institution Press, Washington DC, 1980, s.
83-120

396



Karta, Nurullah, “XV. ve XVI. Yuzyillarda Filibe Sehrinde Iktisadi Hayat ve Meslek Gruplar”, Atatiirk
Dniversitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi 17/3 (2013), s. 145-173

Kasgarh Mahmud, Divanii Lugati't-Tiirk Terciimesi, 4 cilt, cev. Besim Atalay, Tirk Dil Kurumu Yayinla-
n, Ankara, 1986

Katip Celebi, Mizaniil-Hakk fi Thtiyari’l-Ahakk, haz. Orhan Saik Gokyay, Terciiman 1001 Temel Eser,
Istanbul, 1980

Katz, Solomon H. ve William Woys Weaver (haz.), Encyclopedia of Food and Culture, 3 cilt, Scribner,
New York, 2003

Kaufman,Cathy K, “What’s in a Name? Some Thoughts on the Origins, Evolution and Sad Demise of
Béchamel Sauce”, Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery
1999, haz. Harlan Walker, Prospect Books, Totnes, 2000, s. 193-205

Kaufman, Cathy, Cooking in Ancient Civilizations, Greenwood Publishing, Londra, 2006

Kay, De, James Ellsworth, Sketches of Turkey in 1831 and 1832, New York, 1833

Kayaoglu, Ismet, “Rahatoglu ve Vakfiyesi”, Vaki flar Dergisi 13 (1981), s. 1-30

Kazanaigil, Ratip, Edirne Helva Sohbetleri ve Kis Gecesi Eglenceleri, Edirne, 1993

Kenber, Latfi Arif, Anayurdu Tirkiye Olan Uriinlerin Tarihi ve Ekonomik Bitkilerin Biyojeografisi, istan-
bul, 1938

Keykavus bin Iskender, Kabusname, cev. ilyasoglu Mercimek Ahmed, haz. Atilla Ozkinmls, 2 cilt,
Terciiman 1001 Temel Eser, istanbul, tarihsiz

Kinahzade Ali Efendi, Devlet ve Aile Ahlaki, Tercaiman 1001 Temel Eser Yayinlan no. 69, Istanbul,
tarihsiz

Kiel, Machiel, “Four Provincial Imarets in the Balkans and the Sources About Them”, Feeding People
Feeding Power, Imarets in the Ottoman Empire, haz. Nina Ergin, Christoph K. Neumann, Amy
Singer, Eren, Istanbul, 2007, s. 97-120

Kiple, Kenneth E ve Kriemhild Coneé Ornalas (haz.), The Cambridge World History of Food, 2 cilt,
Cambridge University Press, Cambridge, 2000

Kislinger, Ewald, “Christians of the East: Rules and Realities of the Byzantine Diet”, Food: A Culinary
History, haz. Jean-Louis Flandrin ve Massimo Montanari, cev. Clarissa Botsford ve digerleri, Co-
lumbia Univesity Press, New York, 1999, s. 194-206

Knight, Charles, Cyclopedia of the industry of all nations, Londra, 1851

Knight, William, Words for the Windbound, or a Rough Vocabulary in English and Turkish, selected and
alphabetically arranged as a pocket-companion for the use o f yachtsmen, naval officers, masters and
mates of merchantment, and tourists visiting, without an interpreter, The Dardanelles and Bosphorus,
and the Gulf of Smyrna, Londra, 1842 !

Kobya, Elif Sebnem, “Kutadgu Biligde Yiyecek ve icecek Adlan”, Turkish Studies 8/8 (2013), s. 823-833

Kogu, Resad Ekrem, Istanbul Ansiklopedisi, 11 cilt, Istanbul Ansiklopedisi ve Nesriyat Kollektif Sirke-
ti, Istanbul

Kokoszko, Maciej ve Katarzyna Gibel-Buszewska, “Kandaulos: the Testimony of Select Sources”, Stu-
dia Ceranea 1 (2011),s. 11-22

Kolodziejczyk, Dariusz, “Istanbul'daki Leh Elgileri”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, haz. Faroghi,
Suraiya ve Christoph K. Neumann, Kitap Yayinevi, istanbul, 2006

Kortepeter, Carl Max, The Ottoman Turks: Nomad Kingdom to World Empire, Isis Press, Istanbul, 1991

Kosay, Hamit ve Akile Ulkican, Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfagi, Milli Egitim Bakanhg, Ankara,
1961

Kosay, Hamit Zibeyir, “Eski Turkler'in Ana Yurdu ve Yemek Adlan”, Tirk Mutfag Sempozyumu Bildiri-
leri, Kulturve Turizm Bakanhg, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlar1 41, Ankara 1982, s. 47-56

Koz, M. Sabri (haz.), Yemek ve Kiiltiir Yemek Kitabi: Tarih - Halkbilimi - Edebiyat, Kitabevi, Istanbul,
2002 (genisletilmis baski 2003)

Koksal, Hilal, “Rivayetler Isiginda Hz. Peygamber Doneminde Gundelik Hayat ve Kadin”, Yiiksek Lisans
Tezi, Ankara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, 2010 (acikarsivankara.edu.tr/brow-
se/5964/hilal.pdf)

Koksal, Mustafa Asim, Hz. Muhammed (S.AV.) ve Islamiyet (Islam Tarihi) 2, Isik Yaymlari, istanbul,
2011

Komirciyan, Eremya Celebi, Istanbul Tarihi, haz. Kevork Pamukciyan, Eren, istanbul, 1988

397



Koymen, Mehmet Altay, “Selcuklular Zamaninda Beslenme Sistemi”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri, Kultiir ve Turizm Bakanhg Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, Ankara, 1982,
s. 35-46

Kremezi, Aglaia, “Paximadia (Barley Biscuits): Food for Sailors, Travellers and Poor Islanders”, Food
on the Move: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 1996, haz. Harlan Walker,
Prospect Books, Totnes, 1997, s. 208-211

Krondl, Michael, The Taste o f Conquest, Ballantine Books, New York, 2007

Krondl, Michael, Sweet Invention: A History of Dessert, Chicago Review Press, Chicago, 2011

Kur'an-1 Kerim ve Tiirkce Anlami (Meal), Diyanet Isleri Baskanhg1 Yayinlan, Ankara, 1984

Kurutluoglu, A. (cev.), Tiirkiye'nin Dort Yili, 1552-1556, Terciman 1001 Temel Eser, istanbul, tarih-
siz (kitabin yazarinin Pedro de Urdemalas oldugu dusuniliyor)

Kut, Gunay, “13. Yuzyila ait Bir Yemek Kitab1”, Kaynaklar 3 (Bahar 1984), s. 51-57

Kut, Guanay, “Tabiat-Name ve Tathlar Uzerine Bir Yazma Eser ‘Et-Terkibat Fi Tabhi'l-Hulviyyat™
Folklor ve Etnografya Arastirmalan, 1985, s. 179-195

Kut, Gunay (haz.), Et-Terkibat Fi Tabhi’l-Hulviyyat (Tath Pisirme Tarifleri), Kultir ve Turizm Bakan-
l1g1, Ankara, 1986

Kut, Giinay, “Sehzade Cihangir ve Bayezid'in Sinnet Dugtinlerindeki Yemekler Uzerine”, II1. Millet-
leraras: Tiirk Folklor Kongresi Bildirileri, 5. cilt (Maddi Kultar), Kualtir ve Turizm Bakanhg,
Ankara, 1987, s. 227-238

Kut, Turgut, A¢tklamal Yemek Kitaplar Bibliyografyast (Eski Harfli Yazma ve Basma Eserler), Kultar
ve Turizm Bakanhg), Ankara, 1985

Kut, Turgut, “ilk Basih Tirkge Yemek Kitabi ‘Melce Ut-Tabbahin’ (Ascilarin Siginag), Catering Go-
urmet, Ronesans Yaymnlan, istanbul, 1987, s. 71-76

Kuzucu, Kemalettin, “Turkiye'nin ilk cay tiryakisinin kaleminden ¢ay tarifleri ve cay”, Yemek ve
Kiiltiir 28 (ilkbahar 2012)

Kitiikoglu, Mibahat S., Osmanlilarda Narh Miiessesi ve 1640 tarihli Narh Defteri, Enderun Yayinla-
n, Istanbul, 1983

Lacroix, Paul, Manners, Customs, and Dress During the Middle Ages, and During the Renaissance Peri-
od, Paris, 1874

Larcher, Pierre Henri, Larcher’s Notes on Herodotus: Historican and Critical, 2 cilt, John R. Priestley,
Londra, 1829

Laudan, Rachel, “The Mexican Kitchen’s Islamic Connection”, Saudi Aramco World 55/3 (Mayis-
Haziran 2004)

Laudan, Rachel, Cuisine and Empire: Cooking in World History, University of California Press, Berke-
ley, 2013

La Varenne, Francois Pierre, The French Cook, haz. Philip Hyman ve Mary Hyman, Southover Press,
Lewes, 2001

Lehmann, Gilly, “Meals and Mealtimes, 1600-1800", The Meal: Proceedings of the Oxford Symposium
on Food and Cookery 2001, haz. Harlan Walker, Prospect Books, Totnes, 2002

Levanoni, Amalia, “Food and Cooking during the Mamluk Era: Social and Political Implications”
Mamluk Studies Review 9/2 (2005), s. 201-222

Levinson, David ve Karen Christensen (haz.), Encyclopedia of Modern Asia, 6 cilt, Scribner, New York,
2002

Liener, Irvin E., “Toxic Factors in Edible Legumes and Their Elimination”, The American Journal of
Clinical Nutrition 11/4 (Ekim 1962), s. 281-298

Luard, Elisabeth, European Peasant Cookery, Corgi Books, Londra, 1988

Lucraft, Fiona, “Food and Eating in the Bronte Novels”, Petits Propos Culinaires 62 (Agustos 1999),
s. 29-50

Lunde, Paul, “New World Foods, Old World Diet”, Saudi Aramco World 43 (Mayis-Haziran 1992)

Lunde, Paul, “A Turk at Versailles”, Saudi Aramco World 44/6 (Kasim-Aralik 1993)

Lunde, Paul, “The Traveler 1bn Battuta”, Saudi Aramco World 56/4 (2005)

Machet, J.J., Le con fiseur moderne, Paris, 1803

Mack, Glenn R. ve Asele Surina, Food Culture in Russia and Central Asia, Greenwood Press, Westport,
Connecticut, 2005

B

398



Mahmud al-Kashgari, Compendium of the Turkic Dialects (Diwan Luydt at-Turk), 3 cilt, haz. Robert
Dankoff ve James Kelly, Cambridge, MA, 1984

Mahmud Nedim bin Tosun, Ascibast, haz. Priscilla Mary Isin, Yap Kredi Yayinlan, istanbul, 1998

Malatya Mutfagindan, Malatya Rotary Kulubi, inént Universitesi Basimevi, tarihsiz (1990)

Manne, Tina H., Mary C. Stiner, ve Nuno E Bicho, “Evidence for Bone Grease Rendering During the
Upper Paleolithic at Vale Boi (Algarve, Portugal)”, Proceedings of the IV Congresso de Arqueologia
Peninsular, Session 4, haz. N.E Bicho, 2005, s. 145-158

Manning, Roger Burrow, Hunters and Poachers: A Social and Cultural History of Unlaw ful Hunting in
England, 1485-1640, Clarendon Press, Oxford, 1993

Mariti, Abbé Giovanni, Travels in The Island of Cyprus, Nicosia 1895

Marks, Henry, “Dining with Angels: Cuisine and Dining in the Eastern Roman Empire”, Medieval
History Magagzine 2/1 (2004), s. 16-23

Marsh, George Perkins, Man and nature; or; Physical geography as modified by human action, Charles
Scribner, New York, 1864

Mason, Laura, Food Culture in Great Britain, Greenwood Press, Westport CT, 2004

Mason, Sarah ve Mark Nesbitt, “Acorns as food in southeast Turkey: Implications for prehistoric sub-
sistence in Southwest Asia”, From Foragers to Farmers: Papers in Honour of Gordon C. Hillman, haz.
Andrew S. Fairbairn ve Ehud Weiss, Oxbow Books, Oxford, 2009, s. 71-85

Maspero, G., Manual of Egyptian Archaeology and Guide to the Study of Antiquities in Egypt, cev. Amelia
B. Edwards, G.B. Putnam, New York, 1895

Massiallot, Frangois, Nouvelle instruction pour les confitures, les liqueurs, et les fruits, Paris, 1692, 2.
basim 1693

May, Robert, The Accomplisht Cook, Prospect Books, Totnes, 2000

Mazumdar, Sucheta, Sugar and Society in China: Peasants, Technology, and the World Market, Harvard
University Asia Center, Harvard, 1998

McCreight, James D., Jack E. Staub, Todd C. Wehner, Narinder PS. Dhillon, “Gone Global: Familiar
and Exotic Cucurbits Have Asian Origins”, HortScience 48/9 (Eylul 2013), s. 1078-1089

McCrindle, JW,, Ancient India as Described by Megasthenes and Arrian, Calcutta, Bombay ve Londra,
1877

McGee, Harold, On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen, Scribner, New York, 2004

McGovern, Patrick E., “The Funerary Feast of King Midas”, Expedition 42 (2000), s. 21-29

Mehmed Kamil, Melceitt-Tabbdhiin (Ascilarin Siginag), haz. Cineyt Kut, Unilever, Istanbul, 1997 (ilk
basim tarihi 1844; Turabi Efendi’'nin kitabinin upkibasimim da igeriyor)

Mehmed Resad, Fenn-i Tabdhat, 4 cilt, istanbul, 1340/1921-22

Mehmed Tevfik, Istanbul'da Bir Sene, haz. Nuri Akbayar, iletisim Yaynlari, istanbul, 1991

Menon, La Cuisiniere Bourgeoise, Francois Foppens, Briiksel, 1756

Mergil, Erdogan, Tirkiye Selcuklular’mn Meslekleri, Turk Tarih Kurumu, Ankara, 2000

Merriman, John, A History of Modern Europe, c. 2, WW. Norton, New York, 1996

Messisbugo, Cristoforo, Banchetti: Compositioni di Vivande et Apparecchio Generale di Christoforo di
Messisbugo, Ferrara, 1549

Mevlana Celaleddin Rami, Divdn-t Kebir, 7 cilt, cev. Abdulbaki Gélpinarh, Remzi Kitabevi, Istanbul,
1957-1974

Mevlana, Mesnevi, 6 cilt, cev. Veled izbudak, Milli Egitim Bakanhg, istanbul, 1990

Meyve Kitabi, haz. Emine Gursoy Naskali ve Dilek Herkmen, Kitabevi Yayinlar, Istanbul, 2006

Miao, Y-W, vd., “Chicken domestication: an updated perspective based on mitochondrial genomes”,
Heredity (2012), s. 1-6

Mihran Arabaciyan, Miftahi't-Tabbahin (Ascilarin Anahtan), Istanbul, 1876 (Ermenice harflerle Tiirkce)

Miller, Naomi F, “Origins of Plant Cultivation in the Near East”, The Origins ofAgriculture, an Inter-
national Perspective, haz. CW. Cowan ve PJ. Watson, Smithsonian Institution, Washington D.C.,
1992, s. 39-58

Miller, Naomi F, Melinda A. Zeder ve Susan R. Arter, “From Food and Fuel to Farms and Flocks: The
Integration of Plant and Animal Remains in the Study of the Agropastoral Economy at Gordion,
Turkey”, Current Anthropology 50/6 (Aralik 2009), s. 915-924

Minhaj-ud-Din ve Abu-Umar-i-Usman, Tabakit-i-Ndsiri: A General History of the Muhammadan Dynas-

399



ties of Asia, including Hindustan from AH. 194 (810 A.D.), to A.H. 658 (1260 A.D.), and the Irrup-
tion o fthe Infidel Mughals into Islam, cev. H. G. Raverty, Gilbert and Rivington, Londra, 1881

Miwa, Shigeo, “The History of Grinding Implements for the Domestic Use in Japan” (http://bigai.
world.coocan. jp/msand/miwa/e_implement.html)

Moltke, Helmuth von, Moltke’nin Tiirkiye Mektuplar, cev. Hayrullah Ors, Remzi Kitabevi, Istanbul,
1969

Montague, Lady Wortley, Letters of the Right Honourable Lady M--y W-----y M------e Written during
her Travels in Europe, Asia and Africa to Persons of Distinction, Men of Letters etc in different Parts
of Europe, which contain among other curious relations, accounts of the Policy and Manners of the
Turks, 3 cilt, Londra, 1763

Montanari, Massimo, Avrupa'da Yemegin Tarihi, cev. Mesut Onen-Biranda, Afa Yaynlan, istanbul,
1995

Morgan, Christopher, “Modeling Modes of Hunter-Gatherer Food Storage”, American Antiquity 77/4
(2012),s. 714-736

Morgan, E. Delmar ve CH. Coote (haz.), Early Voyages and Travels by Russia and Persia by Anthony
Jenkinson and other Englishmen, with some account of the first intercourse of the English with Rus-
sia and Central Asia by way of the Caspian Sea, Hakluyt Society, Londra, 1886

Moryson, Fynes, An Itinerary Containing His Ten Yeeres Travell through the Twelve Dominions o f Ger-
many, Bohmerland, Sweitzerland, Netherland, Denmarke, Poland, Italy, Turky, France, England,
Scotland & Ireland, 4 cilt, James MacLehose and Sons, Glasgow, 1908

Mote, Frederick W, “Yuan and Ming”, Food in Chinese Culture, haz. K.C. Chang, Yale University
Press, New Haven, 1977, s. 193-258

Muhammed b. El-Kerim (Bagdadi), Kitabut-Tabih: Abbasi Bagdatindan Yemekler; Tathlar, Cesniler,
haz. Charles Perry, gev. Nazli Piskin, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2009

Mulroy, David, Early Greek Lyric Poetry, University of Michigan Press, Ann Arbor, 1999

Mundy, Peter, The Travels of Peter Mundy in Europe and Asia, 1606-1667, c. 1 (Travels in Europe,
1608-1628), haz. Richard Carnac Temple, Hakluyt Society, Cambridge, 1907

Mundy, Peter, The Travels of Peter Mundy in Europe and Asia, 1608-1667, c. 2 (Travels in Asia 1628-
1634), haz. Richard Carnac Temple, Hakluyt Society, Londra, 1914

Musahipzade Celal, Eski Istanbul Yasayist, Turkiye Yayinevi, istanbul, 1946

Mustafa Ali (Gelibolulu), Halatw’l-Kahire Mine’l-Adati’z-Zahire, sadelestiren Orhan Saik Gokyay,
Kultur ve Turizm Bakanhg), Ankara, tarihsiz

Mustafa Ali (Gelibolulu), Ziyafet Sofralant (Mevaidirn-nefais fi kavaidi’l mecdlis), haz. Orhan Saik
Gokyay, Terciiman 1001 Temel Eser, Istanbul, 1978

Mustafa Ali (Gelibolulu), Cami’w’l-buhur der Mecalis-i Sur, haz. Ali Oztekin, Tark Tarih Kurumu,
Ankara, 1996

Muthukumaran, Sureshkumar, “Between Archaeology and Text: The Origins of Rice Consumption
and Cultivation in the Middle East and the Mediterranean”, Papers from the Institute of Archae-
ology, 24/1 (2014), s. 1-7

Miiller-Karpe, Andreas ve Vuslat Miller-Karpe, “Kusakl — Sarissa”, Hititler: Bir Anadolu Imparator-
lugu, Tapras, Istanbul, 2013

Nadeau, Carolyn A., “Contributions of Medieval Food Manuals to Spain’s Culinary Heritage”, Cin-
cinnati Romance Review 33 (Kis 2012), s. 59-77

Nasir-1 Husrev, Seferndme, cev. Abdillvehhab Tarzi, Milli Egitim Bakanhig, Ankara, 1950

Naskali, Emine Girsoy ve Mesut Sen (haz.), Tuz Kitabu, Kitabevi, Istanbul, 2004

Nasrallah, Nawal, Annals of the Caliph’s Kitchens, Ibn Sayyar al-Warraqs Tenth-Century Baghdadi
Cookbook, Brill, Leiden, 2007

Nasrallah, Nawal, Delights from the Garden of Eden: A Cookbook and History of the Iraqi Cuisine,
Equinox Publishing, Sheffield, 2013

Nesbitt, Mark, “Plants and People in Ancient Anatolia”, The Biblical Archaeologist 58/2 (Haziran
1995), s. 68-81

Nesbitt, Mark, St John Simpson ve Ingvar Svanberg, “History of Rice in Western and Central Asia”,
Rice: Origin, Antiquity and History, haz. S. D . Sharma, Science Publishers, Enfield NH, 2010,
s.312-344

400



Nicholson, Paul T. ve lan Shaw (haz.), Ancient Egyptian Materials and Technology, Cambridge Uni-
versity Press, Cambridge, 2009

Nizamw'l-Mulk, Siyasetname, Lacivert Yayincilik, istanbul, 2014

Nostredame, Michel de (Nostradamus), Excellent et moult utile opuscule a tous nécessaire qui désirent
avoir connoissance de plusieurs exquises receptes, divisé en deux parties, Lyon, 1555

Notaker, Henry, “Romania: Cooking, Literature and Politics”, Petits Propos Culinaire 35 (Temmuz
1990), s. 7-22

Notaker, Henry, “Russian Cook-Books Before 1800”, Petits Propos Culinaire 37 (Mayis 1991), s. 7-20

Nott, John, The Cook’s and Confectioner’s Dictionary, Londra, 1723

Nugent, Thomas, The new pocket dictionary of the French and English languages, 2. basim, E. Duyc-
kinck, New York, 1817

Nunn, Nathan ve Nancy Qian “The Columbian Exchange: A History of Disease, Food, and Ideas”,
Journal of Economic Perspective, 24/2 (2010), s. 163-88

Oberling, Gerry ve Grace Martin Smith, The Food Culture of the Ottoman Palace,Ministry of Culture,
Ankara, 2001

Oberling, Gerry ve Grace Martin Smith, Osmanh Sarayinda Yemek Kiiltiirii, cev. Zeynep Rona, Tiir-
kiye Kultar Bakanhgi, Ankara, 2001

Oguz, Burhan, Tirkiye Halkinin Kultir Kokenleri, cilt 1 (Beslenme Teknikleri), istanbul, 1976

Oliver, Raymond, Gastronomy of France, cev. Claude Durrell, Wine and Food Society, World Publis-
hing Company, Cleveland, 1967

Olivier, Guillaume Antoine, Travels in the Ottoman Empire, Egypt, and Persia undertaken by order of
the Government of France, during the first six years of the Republic, 2 cilt, Londra, 1801

Olivier, Guillaume Antoine, Tiirkiye Seyahatnamesi (1790 Yillarinda Tarkiye ve istanbul), cev. Oguz
Gokmen, Ankara, 1977

Oral, Zeki, “Selguk Devri Yemekleri ve Ekmekleri”, 1. boliim: Turk Etnografya Dergisi 1 (1956), 2.
bolum: s. 73-76 ve 2 (1957), s. 29-34

Orgun, Zarif, “Osmanh Sarayinda Yemek Yeme Adab1”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Kultir
ve Turizm Bakanhgy, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlar1 41, Ankara, 1982, s. 139-151

Origo, Iris, “The Domestic Enemy. Eastern Slaves in Tuscany in the 14th and 15th centuries” Specu-
lum 30/3 (July 1955), s. 321-366

“Osmanh Toplum Yasayisiyla Ilgili Belgeler-Bilgiler: Esnaf Sug ve Cezalan”, Tarih ve Toplum 10 (Ekim
1984),s. 31

Osmanoglu, Ayse, Babam Sultan Abdulhamid, Selguk Yayinlari, Ankara, 1984

Oxford English Dictionary, Oxford University Press, 2002 (CD Rom)

Oybak Dénmez, Emel, “Urartian Crop Plant Remains from Patnos (Agn), Eastern Turkey”, Anatoli-
an Studies 53 (2003), s. 89-95

Ocal, Safa, “Eski Turklerde Yiyecekler”, Tiirk Dunyast Arastirmalari, Z.F. Findikogluna Armagan, Say1
35 (Nisan 1985), s. 161-213

Ogel, Bahaeddin, Tiirk Kultur Tarihine Giris, cilt 4 (Turkler'de Yemek Kultura), Kultar Bakanhg
Yayinlan, Ankara, 1978

Ogel, Bahaeddin, “Tirk Mutfaginin Gelismesi ve Tiirk Tarihi Gelenekleri”, Tiirk Mutfag Sempozyu-
mu Bildirileri, Kultur ve Turizm Bakanhgy, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari 41, Ankara,
1982,s.15-18

Ogel, Bahaeddin, Diinden Bugtine Tiirk Kiltirinin Gelisme Caglan, Turk Dunyasi Aragtirmalan
Vakfy, istanbul, 2001

Oksiiz, Banu, “Neolitik Cag Beslenmek”, Arkeoatlas 1 (2011), s. 74-77

Onder, Mehmet, Mevlana, Hayat Eserleri, Terciman 1001 Temel Eser, Istanbul, tarihsiz

Oney Tan, Aylin, “Yoghurt in the Turkish Kitchen”, Cured, Fermented and Smoked Foods: Proceedings
of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2010, haz. Helen Saberi, Prospect Books, Totnes,
2011, s.322-332

Oney Tan, Aylin, “Be Merry, Around a Wheat Berry! The Significance of Wheat in Anatolian Rituals
and Celebrations”, Celebration: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2011,
haz. Mark McWilliams, Prospect Books, Totnes, 2012

Oney Tan, Aylin, “Yogurdun Binbir Hali”, Metro Gastro 69 (Nisan-May1s-Haziran 2013), s. 126-135

401



Oney Tan, Aylin, “Mogol Steplerinde Siit ve Sit Kalturi”, Metro Gastro 71 (Ekim-Kasun-Aralik 2013),
s. 136-143

Ozcam, Cimen, «Turkiye Turkgesi ile Ilgili Gramer Cahismalar - Bibliyografya Denemesi», Tiirk
Diinyasi Arastirmalan, say1110 (Ekim 1997), s. 121-163

Ozdemir, Mehmet Nadir, “Abbasi Halifeleri ile Buyiik Selguklu Sultanlar: Arasindaki Miinasebetler”,
Turkiyat Arastirmalar Dergisi 24 (2008), s. 315-367

Ozdeniz, B., Alaturka - Alafranga 500 Yemek ve Tath Receteleri, Ikbal Kitabevi, Istanbul, 1975

Ozdogan, Mehmet, “Bir Dinya Kenti Olan istanbul'un Uzak Ge¢misine Bakmak”, Karalarin ve De-
nizlerin Sultani Istanbul, Yapi Kredi Yayinlan, istanbul, 2010

Ozdogan, Mehmet, “Canak Comlek Teknolojisi”, Arkeoatlas 1 (2011), s. 88-91.

Ozen, Aysel, Kayseri Incesu Gelenekleri, Kiiltiirii ve Yemekleri, baskida

Ozgen, ilknur “Lidya ve Mutfag1”, Metro Gastro 62 (Temmuz-Agustos-Eylul 2011), s. 46-7

Ozgug, Nimet, Kiiltepe-Kanis / Nesa: Yerli Peruwa ve Assur-imitti’nin oglu Assur’lu Tiiccar Usur-sa-
Istar'in Arsivlerinde ait Kil Zarflarm Miihir Baskilan, Turk Tarih Kurumu, Ankara, 2006

Ozgiig, Nimet, Samsat Siimeysat, Samosata, Kumaha, Hahha, Hahhum, Turk Tarih Kurumu, Ankara,
2009

Ozkan, Omer, Divan Siirinin Penceresinden Osmanl Toplum Hayati (XIV-XV. Yazyil), Kitabevi, Istan-
bul, 2007

Oztekin, Ozge, XVIII. Yazyil Divan Siirinde Toplumsal Hayatin Izleri: Divanlardan Yanstyan Géruntii-
ler, Uriin Yayinlari, Ankara, 2006

Pakalin, Mehmet Zeki, Osmanh Tarih Deyimleri ve Terimleri Sozlugi, 3 cilt, 3. basim, Milli Egitim
Bakanligy, istanbul, 1983

Parain, Charles “The Evolution of Agricultural Technique”, The Cambridge Economic History of
Europe from the Decline of the Roman Empire, c. 1 (The Agrarian Life of the Middle Ages), haz. M.
M. Postan, Cambridge University Press, Cambridge, 1966

Pancirollus, Guido, The History of Many Memorgble Things Lost, which were in Use Among the Ancients:
and an account of many excellent Things found, now in Use among the Moderns, both Natural and
Artificial, 2 cilt, Londra 1715 (1599'dan 6nce yazilmistir)

Paris, H.S., J. Janick, M.C. Daunay, “Medieval herbal iconography and lexicography of Cucumis (cu-
cumber and melon, Cucurbitaceae) in the Occident, 1300-1458", Annals of Botany 108 (2011), s.
471-84

Paris, Harry S., Marie-Christine Daunay, Jules Janick “Medieval iconography .of watermelons in
Mediterranean Europe”, Annals of Botany 112/5 (Eylul 2013), s. 867-879

Paris, Henry S., Zohar Amar ve Efraim Lev, “Medieval Emergence of Sweet Melons, Cucumis Melo
(Cucurbitaceae)”, Annals of Botany 110 (2012), s. 23-33

Parkes, Fanny, Wanderings of a Pilgrim in Search of the Picturesque, 2 cilt, Pelham Richardson, Lond-
ra, 1850

Partridge, Eric, Origins: An Etymological Dictionary of Modern English, Routledge, Londra, 2009

Payne, Annick, “Lydian Empire (c. 685 B.C.E.-547 B.C.E.)”, baskida (www.academia.edu)

Perry, Charles (¢ev.), Anonymous Andalusian Cookbook: Kitab al tabikh fi--Maghrib wa-l-Andalus fi
“asr al-Muwahbhidin, li-muallif majhul. The Book of Cooking in Maghreb and Andalus in the era of
Almohads, by an unknown author, (dijital olarak yayimlanan, 13. yizyila ait bu kitap, www.ita-
lophiles.com/andalusian_cookbook.pdf gibi ¢esitli internet sitelerinden indirilebilir)

Perry, Charles, “Puff Paste is Spanish”, Petits Propos Culinaires 17 (Haziran 1984), s. 57-62

Perry, Charles, “Early Turkish Influence on Araband Iranian Cuisine,” Dérdiincii Milletlerarasi Yemek
Kongresi, Tiirkiye 3-6 Eylil 1992, Konya Kiltir ve Turizm Vakfi, Konya, 1993, s. 241-244

Perry, Charles, “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central Asian Origins
of Baklava, Culinary Cultures of the Middle East, haz. Sami Zubaida ve Richard Tapper, 1.B. Tau-
ris, Londra, 1994, s. 87-92

Perry, Charles, “World Still Eats Ancient Grain Foods”, Los Angeles Times, 23 Ocak 1997

Perry, Charles (haz.), Medieval Arab Cookery, Prospect Books, Totnes, 2001

Perry, Charles, “Korma, Kavurma, Ghormeh: a Family, or Not So Much?”, Food and Language: Pro-
ceedings o f the Oxford Symposium on Food and Cookery 2009, Prospect Books, Blackawton, 2010

Peacock, A.C.S,, Early Seljuk History: A New Interpretation, Routledge, Abingdon, 2010

402



Perry, Charles, “Notes on Persian pasta”, haz. Charles Perry, Medieval Arab Cookery, Prospect Books,
Totnes, 2001, s. 251-255

Perry, Charles, “Shorba: A Linguistico-Chemico-Culinary Enquiry”, haz. Charles Perry, Medieval Arab
Cookery, Prospect Books, Totnes, 2001, s. 257-260

Perry, Charles (haz.), Kitabu't-Tabih (Abbasi Bagdatindan Yemekler; Tathlar, Cesniler), Muhammed b.
El-Kerim, Istanbul, Kitap Yayinevi, 2009

Perry, John R, “Mirza, mashti and juja kabab: Some cases of anomalous noun phrase word order in
Persian”, Pembroke Papers, Cambridge, 1990, s. 213-28

Perry, John, “The Historical Role of Turkish in Relation to the Persian of Iran”, Iran & the Caucasus
5(2001), s. 193-200

Peters, Erica ve Jenniver J. Davis, “Defining Culinary Authority kitabimin incelenmesi”, H-France
Review 14/9 (2014), s. 1-4

Philips, Henry, History of Cultivated Vegetables, 2 cilt, 2. basim, Henry Colburn, Londra, 1822

Pilcher, Jeffrey M., Food in World History, Routledge, New York, 2006

Pilcher, Jeffrey M. (haz.), The Oxford Handbook of Food History, Oxford University Press, New York,
2012

Piringci, ibrahim, Sadettin Tanyildizi, Songil Ozaydin, Haki Kara, Ahmet Atessahin, “Koyunlarda
Siyanojenik Glikozitlerle Zehirlenmeler Uzerine Deneysel Calismalar”, Veteriner Bilimleri Der-
gisi 13/1 (1997), s. 85-95

Piskin, Nazl, “Seyahatnamelerden Se¢meler 1: Kahve”, Yemek ve Kiiltir 9 (2007), s. 137-143

Pitarakis, Brigitte, “Konstantinopolis'te Giinlik Hayat”, Bizantiondan Istanbula - Bir Baskentin 8000
Yili, Sakip Sabanci Miizesi, Istanbul, 2010, s. 144-147

Pitte, Jean-Robert, French Gastronomy: The History and Geography of a Passion, gev. Jody Gladding,
Columbia University Press, New York, 2002

Plat, Hugh, The Jewel House of Art and Nature, Londra, 1653 (ilk bask1 1594)

Polo, Marco, The Book of Ser Marco Polo, the Venetian, haz. Henry Yule, 2 cilt, John Murray, Londra,
1871

Polson, Cyril John, ve Reginald Norman Tattersall, Clinical Toxicology, Pittman Medical, Londra,
1969

Pouqueville, E C. H. 1., Travels through the Morea, Albania, and several other parts of the Ottoman
Empire to Constantinople during the years 1798, 1799, 1800, and 1801, Comprising a Description
of those countries, and the manners and costume of the inhabitants, etc, etc, Londra, 1806

Prance, Sir Ghillean ve Mark Nesbitt (haz.), The CulturalHistory of Plants, Routledge, New York, 2005

Prochazka-Eisl, Gisela, Das Surname-i Hiumdyin, Isis Verlag, istanbul, 1995

Pullar, Phillipa, Consuming Passions: A History of English Food and Appetite, Hamish Hamilton, Lond-
ra, 1971

Quinzio, Jeri, Geraldine M. Quinzio, Of Sugar and Snow: A History of Ice Cream Making, University
of California Press, Berkeley, 2009

Rathakrishnan, T., N. Anandraja, M. Ramasubramanian, L. Nirmala ve M. Israel Thomas, Traditional
Agricultural Practices: Applications & Technical Implementations, New India Publishing Agency,
Yeni Delhi, 2009

Rauwolff, Leonhart, A Collection of Curious Travels and Voyages in Two Tomes, The First containing
DrLeonhart Rauwolff’s Itinerary into the Eastern Countries, as Syria, Palestine, or the Holy Land,
Armenia, Mesopotamia, Assyria, Chaldea Etc., gev. Nicholas Staphorst, haz. John Ray, Londra, 1693

Rebora, Giovanni, Catal Kiiltiri: Avrupa Mutfagimn Kisa Tarihi, cev. Cagla Seker, Kitap Yaymevi,
istanbul, 2003

Reindl-Kiel, Hedda, “Cennet Taamlar:: 17. Yuzyil Ortalarinda Osmanh Sarayinda Resmi Ziyafetler”,
Soframiz Nur Hanemiz Mamur, haz. Faroqhi, Suraiya ve Christoph K. Neumann, Kitap Yayme-
vi, Istanbul, 2006, s. 55-109

Reports on the Paris Universal Exhibition, 1867, cilt 5, Her Majesty’s Stationery Office, Londra, 1868

Rice, Elizabeth, Marianne E. Krasny ve Margaret E. Smith, Garden Genetics: Teaching with Edible
Plants, NSTA Press, 2006

Ritchie, Carson, Food in Civilization: How History Has Been Affected by Human Tastes, Beaufort Books,
New York, 1981

403



Rockhill, William Woodbville (haz.), The journey of William of Rubruck to the eastern parts of the world,
1253-55, as narrated by himself, with two accounts of the earlier journey of John of Pian de Carpine,
Hakluyt Society, Londra, 1900

Roden, Claudia, “Jewish Food in the Middle East”, Culinary Cultures of the Middle East, haz. Sami
Zubaida ve Richard Tapper, 1.B. Tauris, Londra, 1994, s. 153-158

Roeder, Charles, “Charles Roeder’s Notes on Food and Drink in Lancashire and Other Northern
Counties”, Petits Propos Culinaires 40 (Mart 1992), s. 21-35

Romer, John, Ancient Lives: Daily Life in Egypt of the Pharaohs, Holt, Rinehart and Winston, New
York, 1984

Rooney, L. ve R. Waniska, “Sorghum Food and Industrial Utilization”, Sorghum: Origin, History,
Technology, and Production, haz. C. Wayne Smith, Richard A. Frederiksen, John Wiley, New York,
2000

Rosenberger, Bernard, “Arab Culture and Its Contribution to European Culture”, Food: A Culinary
History, haz. Jean-Louis Flandrin, Massimo Montanari, ve Albert Sonnenfeld, Columbia UP, New
York, 1999, s. 207-223

Rognvaldardottir, Nanna, “Letter from Iceland”, Petits Propos Culinaire 63 (December 1999), s. 9-12

Rubruquis, Gulielmus de, “The Journal of Friar William de Rubruquis, a Frenchman of the Order
of the Minorite Friars, unto the East Parts of the World. An. Dom. 1253”, The Travels of Sir John
Mandeville, Macmillan and Co., Londra, 1905

Ruddle, Kenneth, ve Naomichi Ishige, “On the Origins, Diffusion and Cultural Context of Fermen-
ted Fish Products in Southeast Asia”, Globalization, Food and Social Identities in the Asia Pacific
Region, haz. James Farrer, Sophia University Institute of Comparative Culture, Tokyo, 2010

Rumpolt, Marx, Ein New Kochbuch, Frankfurtam Main, 1581 (http:/diglibhab.de/drucke/2-3-oec-2f/
start.htm?image=00001)

Rumpolt, Marx, Ein New Kochbuch, gev. Sharon Palmer, 2013 (https://groups.yahoo.com/neo/groups/
cooking_rumpolt/files/%20Ein%20New%20Kochbuch/)

Russell, Nerissa ve Louise Martin, “Cooking Meat and Bones at Neolithic Catalhoyuk, Turkey”, Graff,
Sarah R. ve Enrique R. Rodriguez-Alegria (haz.), The Menial Art o f Cooking: Archaeological Stu-
dies of Cooking and Food Preparation, Boulder: The University Press of Colorado, 2012, s. 87-97

Sabar, Yona, A Jewish Neo-Aramaic dictionary: dialects of Amidya, Dihok, Nerwa and Zakho, northwes-
tern Iraq, Harrassowitz, Wiesbaden, 2002

Saberi, Helen, Noshe Djan. Afghan Food & Cookery, Prospect Books, Londra, 1986, 2. genisletilmis
basim, 2000

Sabuncuoglu, Serefeddin, Miicerreb-name (Ilk Tiirkce Deneysel Tip Eseri — 1468), haz. Ilter Uzel ve
Kenan Suveren, Atatirk Kultir Merkezi Yayinlari, Ankara, 1999

Sakaoglu, Necdet, “Eski Mutfak Kalturumiiziin Kaynaklan”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, haz.
Suraiya Faroghi ve Christoph K. Neumann, Kitap Yayinevi, stanbul, 2006, s. 33-46

Salman,Huseyin, “XII1.-XV. Asirlar Arasinda Orta Asya'da Yetisen Meyveler ve Ekonomik Degerleri”,
Meyve Kitab, Istanbul, 2006

Samanci, Ozge, “19. Yiizyllda Osmanh Saray Mutfag1”, Yemek ve Kiltiir Dergisi 4 (2006), s. 37-59

Samancl, Ozge ve Sharon Croxford, 19. Yizyil Osmanl Mutfag:, Medyatik Yayimnlan, istanbul, 2006

Sams, G. K., “Beer in the City of Midas”, Archaeology 30 (1977), s. 108-115

Samsakel, Mehmet, “Tirk Kultiir ve Edebiyatinda Tuz ve Tuz-Ekmek Hakk1”, Istanbul Universitesi
Edebiyat Fakiiltesi Tirk Dili ve Edebiyati Dergisi 36 (2008), s. 181-200.

Samuel, Delwen, “Their staff of life: initial investigations on ancient Egyptian bread baking,” Amar-
na Reports V (Occasional Publications 6), haz. B. J. Kemp, Egypt Exploration Society, Londra,
1989, s. 253-290

Samuel, Delwen, “Bread”, The Oxford Encyclopedia of Ancient Egypt, Oxford University Press, Oxford,
2001

Sanat Diinyamiz 60-61 (Guz 1995 — Kis 1996, Yeme-i¢me Kulturii), Yap: Kredi Yaynlar, Istanbul

Sanderson, John, The Travels o f John Sanderson in the Levant 1584-1602, haz. Sir William Foster,
Hakluyt Society, Londra, 1931

Sandys, George, Sir George Sandys’ Travells, containing an History of the Original and Present State of
the Turkish Empire their laws, government, policy, military force, courts of justice and commerce.

404



The Mohametan religion and ceremonies. A description o fthe Grand Signor’s Seraglio and His man-
ner of living, Londra, 1670

Santich, Barbara, “Medieval Thickeners”, Oxford Symposium on Food and Cookery 1986: The Cooking
Medium, Prospect Books, Londra, 1987, s. 118-128

Sari, Nil, “Osmanh Sarayinda Yemeklerin Mevsimlere Gore Duzenlenmesi ve Devrin Tababetiyle
Iliskisi”, Tirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Kultar ve Turizm Bakanhg, Milli Folklor Aras-
urma Dairesi Yayinlan 41, Ankara, 1982, s. 245-255

Sauer, Jonathan D., Historical Geography of Crop Plants: A Selected Roster, CRC Press, Boca Raton,
1993

Saz, Leyla, Harem'in I¢yiizii, Milliyet Yayinlari, istanbul, 1974

Scappi, Bartolomeo, Opera di M. Bartolomeo Scappi, cuoco Secreto di Papa Pio V., Venedik, 1570

Scappi, Bartolomeo, The Opera of Bartomomeo Scappi (1570), cev. Terence Scully, University of To-
ronto Press, Toronto, 2008

Schafer, Edward H., “T'ang”, Food in Chinese Culture, haz. K.C. Chang, Yale University Press, New
Haven, 1977, s. 85-140

Schafer, Edward H., The Golden Peaches of Samarkand, A Study of T’ang Exotics, Berkeley, Los Ange-
les, 1985

Schickentanz, Dan M. ve Silvija Davidson, “Bread and Travel: Travelling Sourdough”, Food on the
Move: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, haz. Harlan Walker, Prospect
Books, Totnes, 1996, s. 280- 287

Schimmel, Annemarie, “Hazret-i Mevlanaya Gore Konya'daki Hayat”, Mevldna Giildestesi, Konya
Turizm Dernegi, Ankara, 1974, s. 43-51

Schumacher-Voelker, Uta, “German Cookery Books, 1485-18007, Petits Propos Culinaires, S. 6 (Ekim
1980), Prospect Books, Londra, s. 39-40

Schweigger, Salomon, Sultanlar Kentine Yolculuk, 1578-1581, ¢ev. Turkis Noyan, Kitap Yaymevi,
Istanbul, 2004

Sefercioglu, M. Nejat, Tiirk Yemekleri (XVIII. Yizyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesi), Kultur ve Turizm
Bakanhg), Ankara, 1985

SejianVeerasamy, S.M.K. Naqvi, Thaddeus Ezeji, Jeffrey Lakritz, Rattan Lal, Environmental Stress and
Amelioration in Livestock Production, Springer, Berlin, 2012

Selin, Helaine (haz.), Encyclopaedia of the History of Science, Technology, and Medicine in Non-Western
Cultures, 2 cilt, Kluwer Academic, Dordrecht, 1997

Sen, Colleen Taylor, Food Culture in India, Greenwood Press, Westport CT, 2004

Sen, Colleen Taylor, Feasts and Fasts: A History of Food in India, Reaktion, Londra, 2015

Sertoglu, Midhat, Osmanl Tarih Lagati, Enderun Kitabevi, istanbul, 1986

Sertoglu, Midhat, Istanbul Sohbetleri, Bedir Yaynevi, Istanbul, 1992

Serventi, Silvano ve Frangoise Sabban, Pasta: The Story of a Universal Food, Columbia University
Press, New York, 2002

Sestini, Domenico, Opuscoli, Firenze, 1785

Sestini, Domenico, Viaggi e Opuscoli Diversi di Domenico Sestini, Berlino, 1807

Sevin, Veli, Anadolu Arkeolo jisi, 4. basim, Der Yaynlari, Istanbul, 2003

Shepard, Sue, Pickled, Potted and Canned: How the Art and Science of Food Processing Changed the
World, Simon & Schuster, New York, 2000

Shipperbottom, Roy, “Cooking Potatoes in the North of England: A Rare Document of 17967, Petits
Propos Culinaire 45 (Kasim 1993), s. 23-32.

Sieur d’Hemery [Emery], Recueil de Curiositez Rares et Nouvelles des plus admirables effets de la Na-
ture et de lArt, Paris, 1674

Singer, Amy, “Uniformity and Diversity in the Food Served at Ottoman Imarets”, I. Tiirk Mutfak
Kiltira Sempozyumu (Osmanlt Mutfak Kilturi), haz. Arif Bilgin, Ozge Samana, Bilecik Seyh
Edebali Universitesi Yaynlar, Bilecik, 2012, s. 171-186

Skinner, Joseph E., The Invention o f Greek Ethnography: From Homer to Herodotus, Oxford, Oxford
University Press, Oxford, 2012

Sleigh, Charlotte, Frog, Reaktion, Londra, 2012

Smith, ]. Scott ve Y.H. Hui (haz.), Food Processing: Principles and Applications, Blackwell, Oxford, 2004

405



Smith, R.E.E ve D. Christian, Bread and Salt, A Social and Economic History of Food and Drink in Russia,
Cambridge University Press, Cambridge, 1984

Snodgrass, Mary Ellen, Encyclopedia of Kitchen History, Taylor & Francis e-Library, New York, 2005

Soframiz Nur Hanemiz Mamur, haz. Faroghi, Suraiya ve Christoph K. Neumann, Kitap Yaynevi Istan-
bul, 2006

Soltani, Mostafa, “Iran’da Uretilen Kurut ve Bazt Kurut Urinlerinin Kalite Ozellikleri”, Yayimlanmamig
yuksek lisans tezi, Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitust, Adana, 2009

Soyer, Alexis, The Pantropheon, Paddington Press, Londra, 1977

Soyer, Alexis, A Culinary Campaign, Southover Press, 1995

Soyer, Alexis, The Pantropheon or a History of Food and its Preparation in Ancient Times, Paddington
Press, New York ve Londra, 1977

Soysal, M. Thsan, “Turkiye Evcil Ciftlik Hayvan Genetik Kaynaklan”, Metro Gastro, Say1 59, s. 132-140;
S. 60 (Ocak-Subat 2011), s. 130-140; S. 61 (Mart-Nisan-Mayis 2011), s. 194-200; Say1 62 (Temmuz-
Agustos-Eylul 2011), s. 144-148; S. 63 (Ekim-Kasim-Arahk 2011), s. 172-176

Soénmez, Resit, Koyunculuk ve Yapag, Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Yaynlan, izmir, 1966

Spence, Jonathan, “Ch’ing”, Food in Chinese Culture,haz. K.C. Chang, Yale University Press, New Haven,
1977, s. 259-316

Strong, Roy, Feast: A History of Grand Eating, Pimlico, Londra, 2002

Struys, John, The Voiages and Travels of John StruysthroughItaly, Greece, Muscovy, Tartary, Media, Persia,
East-India, Japan, and other Countries in Europe, A frica and Asia, Londra, 1684

Sutton, David C., “Four and Twenty Blackbirds Baked in a Pie: A History of Surprise Stuffings”, Wrap-
ped & Stuffed Foods: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 2012, haz. Mark
McWilliams, Prospect Books, Totnes, 2013, s. 185-294

Stleyman Sami (Bociizade), Isparta Tarihi, haz. Suat Seren, Serenler Yayinlari, Istanbul, 1983

Szilagyi, Szilard, “Ignac Kunos: Turk Folklor Arastirmalarinda Bir Oncu”, doktora tezi, Ankara, 2007

Sahin, Hasim, “Turkiye Selguklu ve Beylikler Donemi Mutfag1”, Tiirk Mutfagy, haz. Arif Bilgin ve Ozge
Samanci, Kiltir ve Turizm Bakanhg), Ankara, 2008, s. 39-55

Serefeddin Sabuncuoglu, Miicerreb-ndme, haz. Ilter Uzel ve Kenan Siiveren, Ataturk Kaltir Merkezi
Yayinlari, Ankara, 1999

Sirin, Ibrahim, “Osmanh Seyahatnamelerinde Avrupa (1839-1876)", doktora tezi, Ankara Universitesi,
2004

Sirvani,Muhammed bin Mahmud, 15. Yiizyil Osmanh Mutfag:, haz. Mustafa Argunsah ve Miijgan Cakur,
Gokkubbe Yayinlar, Istanbul, 2005

Sukan, Ziya, Fars¢a-Tiirk¢e Lugat: Gencinei Giiftar Ferhengi Ziya, 3 cilt, 2. baski, Milli Egitim Bakanli-
g1, Istanbul, 1996

Takats, Sandor, Macaristan Tirk Aleminden Cizgiler, Maarif Vekaleti, Ankara, 1958

Tannahill, Reay, Food in Histor y,Stein and Day, New York, 1973 (genisletilmis 2. bask1, Penguin, Lond-
ra, 1988)

Tanno, Kenichi Tanno ve George Willcox, “The origins of cultivation of Cicer arietinum L. and Vicia
faba L. early finds from Tell el-Kerkh, north-west Syria, late 10th millennium BP”, Vegetation
History and Archaeobotany 15 (2006), s. 197-204

Tarama Sozlugi, 8 cilt, Tark Dil Kurumu, Ankara, 1988

Tarihoncesinden Demir Cagrna Anadolu’nun Arkeoloji Atlasi, haz. Necmi Karul, Dogan Burda Dergi
Yayincilik ve Pazarlama A.S., Istanbul, 2011

Tavernier, Jean Baptiste, Baron of Aubonne, A New Relation of The Inner-Part of The Grand Seignor’s Se-
raglio, Containing Several Remarkable Particulars, Never before Exposd to Publick View, Londra, 1677

Tavernier, Jean Baptiste (1605-1689), The Persian Travels: The First Book of Monsieur Tavernier’s Persian
Travels, Containing The Several Roads from Paris to Ispahan The Chief City of Persia, through The
Northern Provinces of Turkey, 2 cilt, Londra, 1684

Tavernier, Jean-Baptiste, Tavernier Seyahatnamesi, gev. Teoman Tung¢dogan, Kitap Yaymevi, istanbul, 2006

Tavernier, Jean-Baptiste, 17. Yiizyilda Topkapt Saray, cev. Teoman Tun¢dogan, haz. Necdet Sakaoglu,
Kitap Yaymevi, Istanbul, 2007

Tekeli, Sait Tahsin, Ziraat Sanatlan, 2 cilt, 2. basim, Ankara Universite Basimevi, Ankara, 1950

Tekin, Oguz, Eskicag'da Istanbul'da Balik ve Balik¢ilik, Arkeoloji ve Sanat Yayinlar, istanbul, 2010

406



Teppner, Herwig, “Notes on Lagenaria and Cucurbita (Cucurbitaceae): Review and New Contributi-
ons”, Phyton 44 (30 Aralik 2004), s. 245-308

Terzioglu, Arslan (haz.), Helvahane Defteri ve Topkap: Sarayrnda Eczacilik, Arkeoloji ve Sanat Yaymn-
lar, istanbul, 1992

Tezcan, Semih (haz.), Bir Ziyafet Defteri, Semih Tezcan, Simurg, Istanbul, 1998

Tezcan, Semih, “Biz Ne Yeriz, Otekiler Ne Yer?”, TURUK Uluslararasi Dil, Edebiyat ve Halkbilimi
Arastirmalan Dergisi 3/5 (2015), s. 1-16

The Complete Confectioner, Pastry-Cook and Baker, Lea and Blanchard, Philadelphia, 1844

The Compleat Cook: Expertly Prescribing The Most Ready Wayes, Whether Italian, Spanish Or French,
For Dressing Of Flesh And Fish, Ordering Of Sauces Or Making Of Pastry, Londra, 1658

“The Modern View of Domestication Special Feature”, Proceedings of the National Academy of Sciences
of the United States of America 111/17 (2014), s. 6139-6197

Thevenot, Jean, The Travels of Monsieur de Thevenot into the Levant, 3 cilt, Londra, 1687

Thick, Malcolm, “Sir Hugh Plat’s Promotion of Pasta as a Victual for Seamen”, Petits Propos Culinai-
res 40 (Mart 1992), s. 43-50

Tietze, Andreas, Tarihi ve Etimolojik Tiirkiye Tiirkcesi Lugati, 2 cilt, Wien, 2009

Titley, Norah M. The Ni'matnama Manuscript of the Sultans of Mandu: The Sultan’s Book Of Delights,
RoutledgeCurzon, Londra, 2005

Togan, Isenbike, Gulnar Kara ve Cahide Baysal, Cin Kaynaklarinda Tiirkler: Eski T'ang Tarihi (Chiu
Tang-shu), Tark Tarih Kurumu, Ankara, 2006

Tokuz, Gonca, Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii, Gaziantep Universitesi Vakfi Yayinlari, Gaziantep, 2002

Topal, Nevzat, Anadolu Selguklular: Devrinde Aksaray Sehri, Aksaray Valiligi, Aksaray, 2009

Torolsan, Berrin, Cornucopia dergisinin cesitli sayilarindaki yazilar

Tosun, Fahriye ve Danis R. Korok, Alaturka ve Alafranga Ev Kadiun Yemek Kitabt, Semih Latfi Kita-
bevi, istanbul, 1942

Toth, Andrea J., Laszlo Daroczi-Szabo, Zsofia E. Kovacs, Erika Gal, ve Laszlo Bartosiewicz, “In the
Light of the Crescent Moon: Reconstructing Environment and Diet from an Ottoman-Period
Deposit in Sixteenth to Seventeenth Century Hungary”, Integrating Zooarchaeology and Paleoeth-
nobotany: A Consideration of Issues, Methods and Cases, haz. Amber VanDerwaraker ve Tanya M.
Peres, Springer, New York, 2010, s. 245-286

Tournefort, Tournefort Seyahatnamesi, haz. Stefanos Yerasimos, gev. Ali Berktay, Teoman Tunc¢dogan,
Kitap Yayinevi, istanbul, 2005

Toussaint-Samat, Maguelonne, History of Food, cev. Anthea Bell, Blackwell, Cambridge MA, 2000

Touzeau, Alexandra, vd., “Diet of Ancient Egyptians Inferred from Stable Isotope Systematics”, Jour-
nal of Archaeological Science 46 (2014), s. 114-124

Townsend, Benjamin, The Complete Seedsman, Londra, 1726

Trubek, Amy B., The Taste of Place: A Cultural Journey into Terroir, University of California Press,
Berkeley, 2008

Turan, Ahmet Nezihi (haz.), Aastyla Tathsiyla Boza, Kultir ve Turizm Bakanhgi, Ankara, 2007

Tursun Bey, Tarih-i Ebitl-Feth, haz. Mertol Tulum, Baha Matbaasl, Istanbul, 1977

Turabi Efendi, Turkish Cookery Book, A Collection of Receipts dedicated to those royal and distinguished
personages, the guests of his Highness the late viceroy of Egypt, on the occasion of the Banquet given
at Woolwich, on board his Highness’s yacht the Faiz- Jehad, the 16th July 1862. Compiled by Tiirabi
Efendi from the best Turkish authorities, Londra, tarihsiz (1864) (Bu kitabin ipkibasimu icin bkz.
Mehmed Kamil, 1997)

Turabi Efendi, Osmanlt Mutfag, cev. Altay iltan Akturk, Donence Yayinlar, istanbul, 2005

Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, 44 cilt, Tirkiye Diyanet Vakf, istanbul, 1988-2013

Tiirk Mutfag, haz. Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Kiltir ve Turizm Bakanhg: Yayinlari, Ankara, 2008

Tirk Mutfag Sempozyumu Bildirileri, Kultir ve Turizm Bakanhg, Milli Folklor Arastirma Dairesi
Yaynlan 41, Ankara, 1982

Tarkoglu, Aziz, Yer Altindaki Gizli Hazine: Trif Mantarlar, Orman ve Su Isleri Bakanhgi, 2014

Uca, Alaattin, “Turk Toplumunda Nevruz”, Atatiirk Universitesi Tirkiyat Arastirmalan Enstitiisi Der-
gisi 32 (2007), s. 137-170

Ude, Louis Eustache, The French Cook, 3. basim, Londra, 1815

Uhri, Ahmet, Atesin Kiiltir Tarihi, Dost Kitabevi Yayinlar, istanbul, 2003

407



Uhri, Ahmet, “Uygarhgin Basi Bugday Aski”, Metro Gastro 54 (Ocak-Subat 2010), s. 62-69

Uhri, Ahmet, Bogaz Derdi, Ege Yayinlan, istanbul, 2012

Ukers, William H., All About Coffee, The Tea and Coffee Trade Journal Company, New York, 1922 ve
1935 tarihli genisletilmis 2. basim (sayfa numaralan yok)

Ulviye Mevlan, Mitkemmel ve Mufassal As Ustast, Kadinlar Diinyasi Matbaas, Istanbul, 1918

Unger, Friedrich, A King’s Confectioner in the Orient, haz. Priscilla Mary Isin, cev. Merete Cakmak ve
Renate Omerogullar, Kegan Paul, Londra, 2003

Uniacke-Lowe Therese, Thom Huppertz ve Patrick E Fox, “Equine milk proteins: Chemistry, struc-
ture and nutritional significance”, International Dairy Journal 20 (2010), s. 609-629

Uniacke-Lowe, Therese, “Fermented Milks: Koumiss”, Encyclopedia of Dairy Sciences, 2. basim, haz.
JW. Fuquay, PE Fox ve PLH. McSweeney, Academic Press, San Diego, c. 2, s. 512-517

Unvala, Jamshed ji Maneckji (haz.), The Pahlavi text “King Husrav and his boy”, P. Geuthner, Paris, 1921

“Urartu Devleti”, Arkeoatlas 1 (2011), Dogan Burda, istanbul, s. 422-479

Uzungarsih, ismail Hakki, Osmanh Devletinin Saray Teskilat, Turk Tarih Kurumu, Ankara, 1988

Uger, Mitjgan, Anamin Ast Tandirin Bast — Sivas Mutfag1, Kitabevi, Istanbul, 2006

Uger, Mujgan ve Fatma Peksen, Divrigide Mutfak Kiiltiira, Sivas Hizmet Vakfi, Ankara, 2001

Ucgok, Elif Fatma ve Halil Tosun, “Salgam Suyu Uretimi ve Fonksiyonel Ozellikleri”, Celal Bayar
Universitesi Fen Bilimleri Dergisi 8/1 (2012), s. 17-26

Uciincu Milletleraras: Yemek Kongresi 7-12 Eyliil 1990, Konya Kultur ve Turizm Vakfi, Konya, tarihsiz

Unal, Ahmet, Anadoluw'nun En Eski Yemekleri: Hititler ve Cagdast Toplumlarda Mutfak Kilturi, Homer
Kitabevi, Istanbul, 2007

Unal, Ahmet, “Hitit Mutfag1”, Arkeoatlas 1 (2011), s. 280-281

Unsal, Artun, Siit Uyuyunca,Yap: Kredi Yayinlar, istanbul, 1997

Unsal, Artun, Bir Olmez Agacin Pesinde, Yapi Kredi Yayinlar, Istanbul, 2000

Unsal, Artun, Nimet Geldi Ekine: Tirkiye Ekmeklerinin Oykiisii, Yap1 Kredi Yayinlar, Istanbul, 2001

Unsal, Artun, Silivrim Kaymak!: Tiirkiye'nin Yogurtlari, Yap1 Kredi Yaynlar, 2007

Unsal, Artun, Susamlt Halkanin Tilsimi, Yap1 Kredi Yayinlan, Istanbul, 2010

Unver, Siheyl, “Yemek Hakkinda Defter”, Sileymaniye Kutuphanesi, Dr. A. Stiheyl Unver Bagisi no.
652 (bugiin kayip olan bir yazmadan alinan tarifler)

Unwver, Sitheyl, “Anadolu ve istanbul’da imaretlerin ashane, tabhane ve misafirhanelerine ve muessis-
lerinin ruhi kemallerine dair”, Istanbul Unversitesi Tip Fakiiltesi Mecmuast 18 (1941), s. 2390-2410

Unver, Stheyl, Tarihte 50 Tiirk Yemegi, Istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitisu, Istanbul, 1948

Unver, Stheyl, Fatih Devri Yemekleri, istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitusi, Istanbul, 1952

Unver, Stheyl, “Turkiye'de Kahve ve Kahvehanelerimiz”, Tiirk Etnografya Dergisi 5 (1962)

Unver, Siiheyl, “Selcuklular, Beylikler ve Osmanhlarda Yemek Usulleri ve Vakitleri”, Tirk Mutfag
Sempozyumu Bildirileri, Kultur ve Turizm Bakanhg, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlan,
Ankara, 1982,s. 1-14

Valeri, Renée, “Carolina Weltzin — Cook or Other?”, Cooks and Other People: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery 1995, haz. Harlan Walker, Prospect Books, Totnes, 1996 s. 279-282

Van Straten, Folkert T., Hiera Kala: Images o f Animal Sacrifice in Archaic and Classical Greece, E.J.
Brill, Leiden, 1995

Varner, Gary R., Sacred Wells: A Study in the History, Meaning, and Mythology of Holy Wells, Algora
Publishing, ABD, 2009

Vehbi, Sitrname: Sultan Ahmet'in Dugiin Kitab1, haz. Mertol Tulum, Kabalci Yayinevi, istanbul, 2007

Verde, Tom, “Pasta’s Winding Way West”, Saudi Aramco World 64/1 (Ocak-Subat 2013)

Visser, Margaret, The Rituals of Dinner, Penguin Books, Londra, 1991

Vita, Oretta Zanini de, Encyclopaedia of Pasta, cev. Maureen B. Fant, University of California Press,
Berkeley, 2009

Vracah Sofroni, Osmanlida Bir Papaz: Guinahkar Sofroni’nin Cileli Hayat Hikayesi, 1739-1813, cev. Aziz
Nazmi Sakir-Tas, Kitap Yaynevi, Istanbul, 2003

Wang, Teresa, ve Eugene N. Anderson, “Ni Tsan and His ‘Cloud Forest Hall Collection of Rules for
Drinking and Eating’, Petits Propos Culinaire 60 (1998), s. 24-41.

Waugh, Daniel C., Selections from the Han Narrative Histories, 1999 (http:/deptswashington.edu/
silkroad/texts/hantxt1.html)

408



Weatherley, Henry, A Treatise on the Art o f Boiling Sugar, Henry Carey Baird, Philadelphia, 1865

Wechsberg, Joseph, The Cooking of Viennas Empire, Time-Life Books. New York, 1968

Weese, Terri L. ve Lynn Bohs, “Eggplant origins: Out of Africa, into the Orient”, Taxon 59/1 (Subat
2010), s. 49-56

Wei-Jun, Zhov, “Cin’in Geleneksel Yeni Yil Arefesi Yemegi”, Uciincii Milletlerarast Yemek Kongresi,
7-12 Eylil 1990, Konya Kultur ve Turizm Vakfi, Ankara, tarihsiz, s. 16-20.

Weir, Robin ve Caroline Weir, Ice Creams, Sorbets and Gelati: The Definitive Guide, 2. basim, Grub
Street, Londra, 2012

Wendrich, Willeke ve René Cappers “Egypts Earliest Granaries: Evidence from the Fayum”, Egypti-
an Archaeology, 2005 (sayfa numarasi yok)

Westrip, Joyce Pamela, “Some Persian Influences on the Cooking of India”, National and Regional
Styles of Cookery: Oxford Symposium 1981, Prospect Books, Londra, 1981, s. 67-94

Wheaton, Barbara Ketcham, “Antonin Careme: The Good, the Bad, and the Useful”, Cooks and Other
People: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery 1995, haz. Harlan Walker,
Prospect Books, Totnes, 1996, s. 290-295

Wheaton, Barbara Ketcham, Savouring the Past: The French Kitchen and Table from 1300 to 1789,
Touchstone, New York, 1996

Wheler, George, A Journey into Greece, Londra, 1682

White, Charles, Three Years in Constantinople or, Domestic Manners of The Turks in 1844, Henry Col-
burn, Londra, 1845 ve 1846

Whitehead, Jessup, Cooking for Profit: A New American Cookbook, 3. basim, Chicato 1893

Wickens, Gerald E. ve Pat Lowe, The Baobabs: Pachycauls of Africa, Madagascar and Australia, Sprin-
ger, 2008

Wilkins, J., D. Harvey ve M. Dobson (haz.), Food in Antiquity, University of Exeter Press, Exeter, 1995

Wilkinson, Endymion Porter, Chinese History: A Manual, Harvard, Harvard University Press, 2000

Wilkinson, John Gardner ve Samuel Birch, The Manners and Customs of the Ancient Egyptians, 3 cilt,
John Murray, Londra, 1878

Wilson, C. Anne, “The Saracen Connection: Arab cuisine and the Medieval West”, Petits Propos
Culinaires 7 ve 8 (1981), s. 13-22 ve s. 19-27

Wilson, C. Anne, “Mealsand Meal Times: Thenand Now”, Petits Propos Culinaires 45 (Kasim 1993),
s. 7-11

Wilson, C. Anne, The Book of Marmalade, Prospect Books, Totnes, 1999

Winter, Sean, “Tell Timai 2011: Report on Excavations in Unit 07-15” (www.academia.com)

Withers, R., “A Description of the Grand Seignor’s Seraglio or Turkish Emperor’s Court”, Miscellane-
ous Works of Mr. John Greaves, Professor of Astronomy in the University of Oxford, 2 cilt, Thomas
Birch, Londra, 1737, cilt 2, s. 541-800 (bu metin, temel olarak Venedikli Ottavio Bon'un 1604-
1607 tarihli raporunun cevirisidir. Ingilizcesi ilk 1653 yilinda basilmistir.)

Witteveen, Joop, “Rose Sugar and Other Mediaeval Sweets”, Petits Propos Culinaires 20 (Temmuz
1985), s. 22-28

Wittman, Dr William, Travels in Turkey. Asia-Minor, Syria and Across the Desert into Egypt during the
Years 1799, 1800 and 1801, Londra, 1803

Wollstonecroft, Michele M., yayimlanmams doktora tezi, “Post-Harvest Intensification in Late Ple-
istocene Southwest Asia: Plant Food Processing as a Critical Variable in Epipalaeolithic Subsis-
tence and Subsistence Change”, UCL Institute of Archaeology, Londra, 2007

Wollstonecroft, Michele M., Peter R. Ellis, Gordon C. Hillman ve Dorian Q. Fuller, “Advances in
plant food processing in the Near Eastern Epipalaeolithic and implications for improved edibi-
lity and nutrient bioaccessibility: an experimental assessment of Bolboschoenus maritimus (L.)
Palla (sea club-rush)”, Vegetation history and archaeobotany 17 Suppl. 1 (2008), s. 19-27.

Wollstonecroft, Michele M., “Investigating the role of food processing in human evolution: a niche
construction approach”, Archaeological and Anthropological Sciences (2011), s. 141-150.

Wollstonecroft, Michéle M., “Developments in Plant Processing During the Epipalaeolithic (c. 23,970
- 11,990 C yr BP cal) of Southern Anatolia and the Levant” (baskida)

Woods, Sir Henry Felix, Spunyarmn from the Strands of a Sailor’ Life, 2 cilt, Londra, 1924

Wouter E M. Henkelman, “Consumed before the King: The Table of Darius, that of Irdabama and

409



Irtastuna, and that of his Satrap, Karkis”, The Achaemenid Court, haz. Bruno Jacobs ve Robert
Rollinger, Harrassowitz Verlag, Wiesbaden, 2010, s. 667-775

Wrangham, Richard, Catching Fire: How Cooking Made us Human, Profile Books, Londra, 2009

Wratislaw, Wenceslas, Adventures of Baron Wenceslas Wratislaw of Mitrowitz, what he saw in the Tur-
kish metropolis, Constantinople, experienced in his captivity, and after his happy return to his country
committed to writing in the year of our lord 1599, Londra, 1862

Xenophon, Anabasis, 4 cilt, cev. H.G. Dakyns, Londra: Macmillan and Co., 1897

Xenophon, The Education of Cyrus, ¢ev. Henry Graham Dakyns, .M. Dent & Sons, London, 1914

Yalginkaya, Isin vd., “1990-1995 Okuzini Kazilar1 (Tardiglasiyer Yerlesimler)”, XVIIL Kaz Sonugla-
n Toplantist I, Kultar Bakanhg Yayinlan, Ankara, 1997, s. 11-16

Yasa, Azize Aktas, “Sel¢uklu Doénemi Konya'sinda Sehrin Yesil Dokusu”, Vakiflar Dergisi 27 (1998),
s. 65-74

Yasar, Ahmet, “The Coffeehouses in Early Modern Istanbul: Public Space, Sociability and Surveil-
lance”, Yiuksek Lisans Tezi, Bogazici Universitesi, 2003

Yazicizade Ali, Tevarih-i Al-i Selcuk, haz. Abdullah Bakir, Camlica Yayinlari, Istanbul, 2009

Yerasimos, Marianna, Yigyillar Boyu Osmanh Mutfag:: Ginimiize Uyarlanmis 99 Osmanlh Yemegi,
Boyut Kitaplar, Istanbul, 2002

Yerasimos, Marianna, Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde Yemek Kulturi, Kitap Yaymnevi, istanbul, 2011

Yerasimos, Marianna, “Osmanh Déneminde Rum Mutfaklar1”, Tiirk Mutfagi, haz. ArifBilgin ve Ozge
Samanc, Kultur ve Turizm Bakanhg), Ankara, 2008, s. 219-229

Yerasimos, Stefanos, Sultan Sofralan: 15. ve 16. Yizyilda Osmanh Saray Mutfag, Yapi Kredi Yaynla-
n, istanbul, 2002

Yetkin, Hasim, Diinden Bugiine Alanya Sofrasi, basim yeri belirtilmemis, tarihsiz

Yin-Shih Yu, “Han”, Food in Chinese Culture, haz. K.C. Chang, Yale University Press, New Haven,
1977, s. 53-84

Yoder, Audra Jo, “Myth and Memory in Russian Tea Culture”, Studies in Slavic Culture 8 (Agustos
2009), s. 65-89

Young, Carolin C., “Catherine de’ Medici’s Fork”, Authenticity in the Kitchen: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery 2006, haz. Richard Hosking, Prospect Books, Totnes, 2007, s.
441-453

Yoresel Yalvac Yemekleri, haz. Fadime Onci, Yalvag Belediyesi, Ankara, 2011

Yule, Henry, Cathay and the Way Thither, 2 cilt, Hakluyt Society, Londra, 1866

Yule, Henry ve Burnell, A.C., Hobson- Jobson: The Anglo-Indian Dictionary, Wordsworth Reference,
Ware, 1996

Yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig, cev. Resid Rahmeti Arat, 3. basim, Turk Tarih Kurumu,Ankara, 1985

Yiicecan, Seving, “Turklerde Beslenme Kultiuru”, Dordiincu Milletlerarast Yemek Kongresi, Konya,
1992,'s. 291-297

Yiicel, Hasan Ali, Bir Tiirk Hekimi ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri, Devlet Basimevi, istanbul, 1937

Zachariadou, Elizabeth, Trade and Crusade: Venetian Crete and the Emirates of Menteshe and Aydin
(1300-1415), Venedik, 1983

Zeder, Melinda A. ve Susan R. Arter, “Changing Patterns of Animal Utilization at Ancient Gordion”,
Paléorient 20/2 (1994), s. 105-118

Zeder, Melinda A., “Domestication of Plants and Animals”, Evolutionary Anthropology 15/3 (May1s-
Haziran 2006), s. 79-118

Zeder, Melinda A., “Domestication and early agriculture in the Mediterranean Basin: Origins, diffu-
sion, and impact”, Proceedings of the National Academy of Sciences 105/33 (2008), s. 11597-11604

Zimansky, Paul E., Ecology and Empire: The Structure of the Urartian State, Oriental Institute of the
University of Chicago, Chicago 1985

Zohary, Daniel, Maria Hopf ve Ehud Weiss, Domestication of Plants in the Old World: The Origin and
Spread o f Plants in South-west Asia, Europe, and the Mediterranean Basin, Oxford, 1988

Zubaida, Sami, “Korma ve Qawurma”, Ikinci Milletlerarasi Yemek Kongresi, Tiirkiye 3-10 Eylul 1988,
haz. Feyzi Halici, Konya Kultur ve Turizm Vakfi, Ankara, 1989, s. 470-477

Zubaida, Sami ve Richard Tapper (haz.), Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri, cev. Ulkiin Tansel, haz. Aysen
Anadol, Turkiye Ekonomik ve Toplumsal Tarih Vakfy, Istanbul, 2000

410



Websiteleri:

http://aturkoglu.com/index.aspx (trifler)
http//feastofthecenturieswordpress.com/
http//www.aashpaz.com/newwordpress/category/articles/ (iran)
http//www.ancient.eu.com/article/9/
http//www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/med/medievalfood.html
http//www.cliffordawright.com/cow/food/topics
http//www.florilegium.org

http//wwwi.iranicaonline.org/ (Encyclopedia Iranica)
http://www.pbm.com/~lindahlV/food. html
http//www.turkish-cuisine.org

Yemek Tarihi Konusunda Kapsamh Eserler

Bilgin, Arif ve Ozge Samanc, Tiirk Mutfag, Kultar ve Turizm Bakanhg, Ankara, 2008

Dalby, Andrew, Food in the Ancient World from A to Z, Routledge, Londra, 2003

Davidson, Alan, The Oxford Companion to Food, 1. basim, Oxford University Press, Oxford, 1999, 2.
basim, Oxford, 2006

Flandrin, Jean-Louis ve Massimo Montanari (haz.), Food: A Culinary History from Antiquity to the
Present, gev. Clarissa Botsford vd., Columbia University Press, New York

Grigson, Jane (haz.), The World Atlas of Food, Spring Books, Londra, 1988

Higman, B. W, How Food Made History, John Wiley & Sons, Chichester, 2011

Katz, Solomon H. ve William Woys Weaver (haz.), Encyclopedia of Food and Culture, 3 cilt, Scribner,
New York, 2003

Kiple, Kenneth E ve Kriemhild Conee Ornalas (haz.), Cambridge World History of Food, Cambridge
University Press, Cambridge, 2000

Pilcher, Jeffrey M., Food in World History, Routledge, New York, 2006

Pilcher, Jeffrey M. (haz.), The Oxford Handbook of Food History, Oxford University Press, New York,
2012

Ritchie, Carson, Food in Civilization: How History Has Been Affected by Human Tastes, Beaufort Books,
New York, 1981

Tannabhill, Reay, Food in History, Stein and Day, New York, 1973 (genisletilmis 2. baski, Penguin,
Londra, 1988)

Toussaint-Samat, Maguelonne, History of Food, ¢cev. Anthea Bell, Blackwell, Cambridge MA, 2000



On bin y1l dnce yagsamis insanlarin yedikleriyle bizim bugiin yaptigimiz
yemekler arasinda nasil ortakliklar var? Kamereddin kayisisi gibi
meyvelerin, muhallebi gibi tatlilarin isimleri nereden geliyor? Punch diye
bilinen ickinin ¢iksg yeri ilk bagta tahmin edebilecegimizden daha yakinda
olabilir mi? Osmanl mutfagi Avrupa mutfaklarini nasil etkiledi? Yemekte
catal bicak kullanma adeti, sofrada sohbet etme aliskanli31 ne zaman

yayginlasti?

Avcihiktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi bir mutfak kiiltiri
tarihinden fazlasi: Ozgiin kaynaklara dayanan ve dipnotlarina kadar
her kosesinde kargilagabileceginiz ilging bilgileriyle, icerdigi ufuk agici
saptamalar ve eglenceli anekdotlarla, kapsamli bir incelemenin yan: sira
keyifli bir okuma da vaat ediyor.

Priscilla Mary Isin’in su sozleri, okurlarin kitapta bulacag: diinyanin
zenginligine dair ipuglari veriyor: “Yedigimiz yemek ve yiyeceklerin hepsi
geemisi yansitir. Bu durum Tirkiye'nin mutfagina baktigimiz zaman
ozellikle dikkat cekicidir. Buna sayisiz 6rnek verilebilir: On bin yil 6nce ilk
siftgilerin haslanmis bugday yemeginden miras kalan agure, eski Anadolu
medeniyetlerinden boza, eski Yunanlardan zeytinyagi, Romalilardan
lokma, Hindistan'dan patlican, Iran’dan yahni, Orta Asya'dan manti,
Ortagag Arap mutfagindan muhallebi, Afrika’dan bamya, Avrupa'dan
salca, Amerika’dan musir...”

Yemegin Kiiltirel Tariki gidalarin, yemeklerin, pisirme tekniklerinin,
sofra aliskanliklarinin ve adabinin kiiltiirden kiiltiire, tilkeden tilkeye,
kitadan kitaya yaptig1 seyahatlerin siirprizlerle dolu hikayesi; yemeklerin
cografi sinirlar tanimadiginin, kiiresellesmenin 6nce mutfaklar sayesinde
gergeklestiginin kanutlariyla dolu bir kitap.

Misir'da bir mezar resmi (detay), MO 1400 civar. Réprodiiksiyon: Norman de
Garis Davies ve Lancelot Crane. The Metropolitan Museum of Art.

A On kapak resmi:
ISBN 978-975-08-4156-9 —_— Tandirda ekmek pisiren kadin. Seramik model, Kibrss,
R Ta] MO 600-480. The Metropolitan Museum of Art.
38 TL
I| |||| | ’ " ’l | mats
muatt.
9%789750"841569



