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onsoz

Bu ¢aligmaya, yagadigimiz cografyadaki yemek kiiltiiriiniin zaman igerisinde nasil bir evrim
gegirdigini aragtirmak amaciyla bagladim.

Aragtirmamda, bu tilkede dogan, yagayan ve burada 6lecek bir kisi olarak higbir etnik
6nyargi i¢cinde olmamay: temel ilke olarak aldim. Ciinki, aslinda ben kendimi bir Tiirk,
etnik olarak ise biraz Orta Asyal, biraz Hititli, biraz Karyali, biraz da Galat hissetmekteyim.

Oncelikle, yemegin temel girdisi olan gida maddelerini takibe aldim. Bu bolgede uzun
siire portakal, limon ve mandalina yetigtirilmedigini, bunlan Araplarin Uzakdogu’dan
getirdiklerini, domatesin Peru’dan, patlicanin ve ¢ayin Hindistan’'dan, patatesin, musirin,
sivri ve dolmalik biberin Amerika kitasindan, pirincin Uzakdogu’dan, seftalinin Cin dagla-
rindan getirilmig olduklarini 6grendim.

Sonra yagadigimiz cografyaya bizlerden evvel konuk olmug tarih éncesi topluluklarin ve
kavimlerin yemek hikayelerini inceledim. Daha sonra gevre etkenlerini arastirdim: Komsu
uygarhklardan Siimer, Misir, Antik Yunan gibi. Fazla 6teye gitmedim. Yemek tarihi gotiirse de...

Ayni cografi bolgede dogmus olan ii¢ tek tanrili dinin, kullarini birbirleriyle kardeg
kilmak yerine, yeme igme konusunda bile kiiltiirel farklilik yaratan tabular ortaya koyma-
sin1 anlayamadim. Onun igin o béliimlerde belki gereginden fazla ayrintiya girdim.

Islam devletleri ve o devletlerin doneminde zaten yiiksek bir kiiltiir seviyesinde olan
Iran’in katkilar; sonra, Orta Asya ve oradan da bu cografyaya gelenler, getirdikleri ve birak-
uklar...

En son olarak da bu bolgede alt1 yiizyil bir imparatorluk siirdiirmiig olan Osmanlilar...

Osmanlilarin Batililigma siireci bagladiginda biz de tarih igindeki yolculugumuzu bitir-
dik. Cumhuriyet donemine girmedik. Iki nedenle: Birincisi daha tarih olmad, ikincisi tarih
oldugu zaman da Bat etkisi bu dénemde arttign igin, biraz da kiiresellesmeden s6z ederek
ozetlemek imkani olacag igin.

Yeri geldiginde, ya o kiiltiirii tam yansittigh igin, ya da ilging olacagini diistindiigiimden

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



10

tarihin siizgecinde yemek kiltirimiiz

bauz tarifleri gizlendigi tarih ¢ekmecelerinden giin 1g181na ¢ikararak kitabi okuyanin dene-
mesine sundum. Bunu yaparken tarifleri bugiiniin diliyle kolay anlagilabilir hile getirmeye
¢ahstim ya da bu cografyada bulunabilir gida maddeleriyle degistirdim, yani uyarladim.
Ayrica kimiz ve buhur suyu diginda hepsini de denedim.

Tabii, kitab1 yazmak icin kaynak pesinde kosarken, 6zellikle bu konuda eser birakmig
olanlara defalarca giikran borglu oldugumuzu anladim.

Bu cografyada analar kizlarina, ustalar ¢iraklarina sifahi ve ameli olarak gorev devir
teslimi yaptiklarindan, Bati'ya nazaran yaziya dokiilmiig ne kadar az bilgimizin olduguna
sahit oldum.

Eski yaz1 bilmedigime bir defa daha hayiflandim.

Sizleri tarih igerisinde gezintiye ¢ikarirken gastronomi turundaki bir rehber gibi fazla
yorum yapmamaya, herkesin kendi yemegini kendisinin tadip fikir olusturmasina ézen gos-
terdim.

Bana bu kitab: yazmak igin gerekli siireyi veren, basta egim Hadiye olmak iizere ¢ocukla-
rim Derin ve Dilek’e, yazilarin biiyiik bir sabirla dizilmesini saglamig olan Tiirkan Taka'ya,
beni bu yola tegvik etmis olan Michel Cottet'ye, kitapta yer alan yemek tariflerini defalarca
deneyerek uygun kivama getirmis olan Aggibagi Kadir Alparslan ve Aggibagi Kemal Cetin’e
tesekkiirlerimi sunarim.

Abdullah Deniz GURSOY
Istanbul, Ocak 2004
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tarih Oncesi ¢aglar

eski tas ¢ag1 (paleolitik) (i6 600.000-10.000)

Insanlar avaidir... Anadolu Yarimadasi'ndaki ilk yerlegmeler, Eski Tag Cagr'ndadir. Bir adi
da "Yontma Tag Cag1" olan bu ¢ag, insanhgin baglangicindan giiniimiizden 12 bin yil 6nce-
sine kadar stirmiigtiir. Gogebe bir hayat siiren bu dénem insanlari, gegici barinaklarda bir
bakima mevsimlik kamplarda yagiyorlar, soguklarda, daha dogrusu buzul dénemlerinde
kaya kovuklarina ve magaralara siginiyorlardi. Tirkiye’de 100’e yakin bu tiir yerlesme
bulunmugtur. Bunlarin en 6nemlileri, Istanbul yakinlarindaki Yarimburgaz Magaras: ile
Antalya yakinindaki Karain Magarasi’dir.

Insanlarin beslenme seriiveninin orman bitkileri ve meyveleriyle bagladigi sanilmakta-
dir. Bu tiir bitki ve meyveleri i¢giidiileriyle ya da hayvanlarin yedigi bitkileri saptayarak
buluyorlardi. Bir tir deneme yanilma yontemi uyguladiklar, yiyenin hastalandigi ya da
oldiigi bitki ve meyveleri toplamamaya dikkat ettikleri de diigiiniilebilir. Bu dénem insan-
larinin, avlayabildikleri hayvanlan ¢ay tagindan yaptiklar kesici aletlerle pargaladiklar
anlagilmaktadir. Bu aletler, tagin daha sert taglara vurularak bigimlendirildigi, Adeta yontu-
larak yapildig: i¢in, ddnem "yontma tag" diye adlandirilir.

Avlanan hayvanlarin etleri, ateg bulunana ve eti ateste pigsirme diigiintilene kadar ¢ig
tiketildi kuskusuz. Insanin bu ilkel donem lezzetlerini biitii-
niiyle unuttugu sdylenemez. Hele, Tirkiye'nin
Giineydogusunda yaygin olan ¢ig kofte
diigiiniilince. Eti ¢ig olarak, gesitli
dogal maddelerle terbiye ederek
yemek, yalnizca Anadolu’ya 6zgii bir

beslenme aligkanhig degildir. ltalyanlarin Boynuzdan yapilmis bir orak. Hacilar, iO 6. binin
yapllmast ve sunumu ustalik isteyen car- ortalari, Anadolu Medeniyetleri Muzesi.
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tanhin «iizgecinde yemek kiltirimiz

paccio'sunu, Japonlarin ulusal yemegi sashimi'yi (¢ig balik) hatrlar, bu ¢ig et gesitlerinin ¢ig
sebzelerle sunuldugunu diigiiniirsek, bugiin bunlar nasil hazirlanilirsa hazirlansin, iclerine
ek olarak ne katilirsa katilsin, bir tiir atalarin yemegini anma, eski lezzetleri yagatma gelene-
ginin diinyada yaygin olduguna inanabiliriz.

Once ¢ig koftenin Urfa’daki séylencesini hatrlayalim: Sehrin egemeni, ates yakmay
yasaklamig. Var olan biitiin odunlan diigman saydigi birini yakmak i¢in kullanacakmus.
Herkes aksam hazirhgini ona gére yapmig. O sira avda olan ve olup bitenden haberi
olmayan bir adamcagiz eve vurdugu ceylanla dénmiis. Karni ag, ates yakmak yasak. O da
atalarini hatirlamig olmaly, ¢ig kofteyi kegfetmis!

Cig koftenin nasil yapildigina bakacak olursak ozellikle etin hazirlanigi Eski Tag
Cagi'ndan izler tagiyor bizce. Cig kofte yapilir yapilmaz yenilmelidir, yoksa siser ve lezzeti
yiter.

Cig kofte, ¢ig etin, daha kolay sindirimi igin, iyice doviilmesiyle hazirlanan bir yiyecek-
tir. Carpaccio da ayni temele dayaniyor. Bu yemek, incecik kesilmis dana bonfilenin (bir
dilim yaklagik 20 gram olacak) dagilmayacak bigimde (yagh kagit ya da stre¢ film arasinda)
et dovecegiyle iyice doviiliip lizerine, tuz, baharat ve baharath bir sos dokiilmesiyle hazirla-
niyor. Yine salata yapraklan iistiinde sunuluyor. Sashimi de bahigin iyice ayiklandiktan sonra
derisi ¢ikarilip filatolara boliinmesi, incecik dilimlenmesi ve ¢ig sebzeyle sunulmasindan
ibaret. Kimi zaman bir sashimi tabaginda birden fazla balik ¢esidi yer aliyor. Modern ¢agda
bile Tag Cag kogullar1 degil mi?

CiG KOFTE (Urfa Usuli)

1 kg koyun eti (butun giille karas: denilen siyah etinden)

2 kg ¢ig kiftelik bulgur

2 bag kuru sogan

Yeteri kadar biber salcasi, domates (ya da giineste yapilmig domates salgast)
1 demet taze nane

4 demet maydanoz

200 g taze sogan

200 g kirmuza biber

Karabiber, baharat, tuz

Birka¢ marul ya da kivircik salata yaprag

Bulgurun kepegi elenerek alinir ve bir tepsiye yayilir. Kuru soganlar ince ince
kiyilarak bir kaba konur. Kabugu soyulan domates ezilir ya da domates
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tarth éncesi gaglar

salcasina biraz su katilarak sulandirilir. Naneyle maydanoz yikanir ve sulan
stiziiliince ince ince dogranir. Taze sogan ayiklanip ince dogranir. Et, tahta
tokmakla tagin iistiinde doviilerek macun durumuna getirilir. Bu iglem
yapilirken beyaz beyaz ayrilan sinirleri temizlenir. Macun durumuna getirilmis
et tuzlanir ve bir tepsiye alinarak yogrulmaya baglanir. Kiyilmig kurusogan,
kirmiz1 biber, baharat, karabiber, biber sal¢asi, azar azar katilarak iyice yedirilir.
Bir siire azar azar elle su katilir ve bu da ete yedirilir. Artik sira bulgurun yedi-
rilmesine gelmigtir. Yogurmaya yavag yavas devam edilirken temizlenmig
bulgurun katilmasina baglanir. Bulgur tamamen ete kangtirildiktan sonra, bir
siire su alinmadan, bulgur bulgura siirtiilerek karigim, kuvvetle ve iki elle
yogrulur. Bulgur, etin ve 6nceden katilmig suyun rutubetiyle yumugar. Kivama
gelince azar azar ve elle serpmek suretiyle su ve domates (ya da sulandirilmig
salga) kaulir. Cig koftenin tuzuna ve kivamina bakilir. Agza alinan bulgur
dagilinca, kiyilmig taze soganla nane ve maydanoz eklenerek biraz daha su
katilir. Birkag defa daha karngtirildiktan sonra kofte elde kiigiik pargalarin
sikilmasiyla bigimlendirilir. Bu sikimlar (lokmalar) marul ya da salata yaprag:

dosenmis tabaklara yerlestirilir. Uzerlerine maydanoz yapraklan serpistirilir.

(5 kisilik)

Tirkiye cografyasinin Eski Tag Cagi'na dondiigiimiizde, Karain Magarasi’’'ndaki bulgular,
insanin 110.000-92.000 yil 6ncesinde elindeki sopanin ucunu sivriltmeyi bagardigini kanit-
liyor. Atesi buldugunu da. Elbet avlarini ateste kizartmay: da akil etmigtir. Bu insanlarin,
Afrika kitasindan ¢ikarak kuzeye yerlegen ilk insan topluluklar oldugunu unutmamaliyiz.

Atesi bulan, elindeki ¢ubugun ucunu sivrilten ve ateste sertlestiren insan, yemegini
nasil ve nerde pisirdi? Heniiz kap kacak, daha dogrusu maden ve kil kap kacak yok. Pisirme
icin ilk akla gelen yol, ocag1 olusturan taglan kullanmak. O dénem insan1 avini belki bu
kizgin taglarin iistiinde pigiriyordu. Ancak bu, kii¢iik boydaki hayvanlar (tavsanlar, kuglar)
icin miimkiin. Biiyiik boyutta hayvanlarin pigirilmeden 6nce iyice par¢alanmasi gerekir.

Giiniimiiziin kimi yemek kitaplarinda yer alan bir yemek tarifi, avin biitiin olarak bir
kaziga gegirilerek kizartilmasinin bu dénemde, pigsirmenin en iyi yolu oldugunu diisiindiirii-
yor. Bu durumda pigen boliimler biitiinden kolayca koparlabilir. Bu tiir pigirmenin
giiniimiizdeki adi "kuzu ¢evirmesi". Acgik havada, kirda yapilabilen bir yemek bu. Kuzu, bir
kaziga gecirilmig ve topraga ¢akilmig iki tane catalli kazigin tizerine oturtulmug olarak,
yarim metre derinlikte bir cukurda, yakilip kor haline getirilmis odunlarin iizerinde pisirili-
yor. Sik sik da déndiiriiliiyor. Atesten tasarruf etmenin, toplu yagamin, ortak yemenin akilci
ve lezzetli bir yolu.
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tanhin siizgecinde yemek kiltirimiiz

orta tas ¢ag1 (mesolitik) (i6 10.000-8000)

Insanlar avci ve toplayicidir... Giintiimiizden 12 bin yil 6nce Buzul Cag sona ererek diinya-
mizda bugiinkiinii andiran yeni iklim kosullari belirmeye bagladi. Bu durum kugkusuz bitki
ortiisiinii de, hayvan tiirlerini de etkiledi. Buzul ¢caginin iri ve hantal hayvanlarinin yerini,
degisen iklim ve bitki ortiisiiyle birlikte, dahakiigiik ve ¢evik hayvanlar aldi. Budurum ilkel
avcilanimizin igini zorlagtirdi. O da aklini kullands, av aletlerinin boylarini kiigiilttii. Daha
da gelistirdi. Cakmaktagt ve dogal cam (obsidyen) silah (mizrak uglary, ilkel kesici aletler
vb) yapiminda kullanilmaya baglandi. Yay ve ok bulundu. Ok uglari da ¢akmaktag ve
obsidyenden yapildi.

Degisen bitki ortiisii, insanogluna yeni besin gesitleri sundu. llkel ve yabani tahillar bun-
larin en 6nemlisiydi. Insanoglu bitki tohumlariyla beslenmeyi nasil kegfetti bilmiyoruz.
Belki de kuglan izleyerek. Ancak dogadaki yabanil tahillar1 bigmek igin ilkel tag oraklar,
tirpan bigaklary; taneleri kabugundan ayirmak, ezmek ya da 6giitmek igin 6zel taglar (havan
ve dibek benzeri, el degirmeni benzeri araglar) bu ¢agda yapilip kullanilmaya bagland.
Yapilan deneyler, ilkel bigme aletleriyle bir ailenin, bir yil yetecek tahili iig¢ haftada bigebi-
lecegini gésteriyor.

Ateg var artik. Yabanil da olsa tahil taneleri de var. Bunlar ezilebiliyor ya da 6giitiiliiyor.

Peki, nasil yeniyor? Kuru kuru mu? Cig mi?
Sanmuyoruz. Ategin yanindaki taglarin bu kez
pisirmede kullanildigi kesin. Anadolu'da
bugiin gerez olarak yenilen kavrulmug tahil
tanelerini (kavurga), giiniimiizde de firnin
(tandirin) taglarina yapigturilarak pisirilen

pide tipi ekmekleri (bazlama) hatirlayin.
Dogu ve Giineydogu Anadolu’da, ekmek-
siz kalinmig yolculuklar gibi zorunluluk
donemlerinde pigirilen bir ekmek ¢esidi de,
ilkel ekmegin pigirme yontemi konusunda
fikir verebilir. Ekmek hamuru yassiltilarak ya
da agilarak dogrudan kéz izerinde pisirilir.
Yanmamasi igin sik sik ¢evrilen bu ekmege

"herval" denir.

Gaziantep'te tam olgunlagmamig, yar
siitli bugdayin kabuklan iginde, ateste,
Canak ve iic ayak, pismis toprak, Hacilar, alevde hafif kavrularak (iiiilerek) "firik"
IO 6. bin, Sadberk Hanim Mizesi. adiyla bulgur yerine kullanildigini, Hin-
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tarih 6ncesi gaglar

distan’da, giiniimiizde de, ekmeklerde, gozlemelerde bugday yaninda, mercimek, nohut gibi
baklagillerin unlarinin da kullanildigini hatirlatalim.

Hintliler kullandiklar1 unlari hamur yaparken bugiin de mayalamiyorlar. Bugday ve
nohut unu, taneler dogrudan &giitiilerek elde ediliyor. Mercimek tiirleriyse bir gece 1slatil-
diktan sonra eziliyor. Bugday ve baklagil unlar, birlikte ya da tek baglarina, suyla, tuzla,
kimi zaman da baharat taneleriyle (kimyon, karabiber), yesil otlarla (dereotu, 1spanak)
sebzeyle (yesil biber) kangtirllip bir siire bekletiliyor. Bu bulamaci, i¢inde ¢ok az yag
bulunan bir tavada pisiriyorlar. Bu ekmekler tiirlerine gére adlandinlip (dosa, ata dogsa,
podla, besan kokii) tek baglarina ya da bir katikla tiiketiliyor.

Hintlilerin "¢apati" dedikleri bir tiir ekmek de ilkel ekmeklere bir 6rek olabilir. Bu
ekmek su, tuz ve kepekli bugday ununun iyice yogrulup hamurun olabildigince uzun bekle-
tilmesiyle hazirlanir. Hamurdan koparilan kiigiik toplar elle iyice yassiltilarak ya da
yuvarlak yuvarlak (pide gibi) agihp kalin tavada (yagsiz olarak) gevrilerek pigirilir. Sonra
bir magayla aleve tutularak kabartilir.

Artik insanoglunun beslenmesinin temellerinin bu ¢agda atildigina karar verebiliriz.

Haurlayalim, insanimiz kilden ve madenden ¢anak ¢émlek yapamiyor daha. Cukur
taglari, taneleri ezmekte kullandig1 havanlan kullaniyor olsa olsa. Topladigi kokleri sicak
kiile gémiiyor, pisiriyor. Belki vurdugu kuglar1 ve buldugu yumurtalar da.

Ciinkii o tiretici degil daha, avc ve toplayici.

Sanlwurfa’ya 12 km mesafedeki Gébeklitepe’de 1994-2000 yillari arasinda yapilan kazi-
larda 10 10.000 civarina tarihlenen diinyanin en eski tapinagi bulunmustur. Bu tapmagin
Ingiltere’deki Stone Henge tapinagindan 7000 yil 6nce yapildigi anlagilmaktadir. Yani
adeta tarih bu bulguyla yeniden yazilmaktadir. Gébeklitepe’deki tapinagin ¢evresinde her-
hangi bir yerlesim bolgesi bulunamadigindan o dénem insanlarinin nasil beslendigine dair
bir ipucu da ¢ikmamigtir. Tapinaktaki baz siitunlarin iizerindeki betimlemelerden o
dénemde mezar geleneginin bulunmadigy, 6liileri yiiksek bir yere biraktiklar1 ve akbabalar
vasitastyla 6lenin ruhunun gége erdigine inanildig1 anlagilmaktadir.

yeni tas ¢cag1 (neolitik) (i6 8000-6000)
Ureticilige dayah ilk yerlesik yasam... Yaygin olarak "Cilali Tag Devri" olarak bilinen bu
dénemin baglarinda insanlar geligmis koyler ve sehirler kurmaya baglamiglardi. Ancak daha
kili bigimlendirip ¢anak ¢émlek yapmayi bagaramamuglardi. Giinliik kap kacaklarini ya tah-
tadan ya da tagtan oyuyor, dallardan, sazlardan sepetler yapiyorlardi.

Diyarbakir'in Ergani ilgesine bagh Sesverenpinar (Hiler) kéyiinde bulunan Cayénii (10
7250-10 6750); Sanhurfa’nin Hilvan ilgesine bagh Kartera koyiindeki Nevali Cori ve
Aksaray’a yakin Melendiz Suyu kiyisinda olan Kizilkaya kéytindeki Sikh Hoyiik kazilarinda
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elde edilen bulgular son derece 6nemlidir. Ornegin bilinen ilk evcil hayvanlarin
Cayonii'nde yagadigini gostermigtir. Bugiin Atatiirk Baraji sular altinda kalmig olan Nevali
Cori ve Siklr'da, 10 6900-6400 yillar: arasinda karma besin kullaniminda ilk adimi atuiklar
saptanmigtir.

Kopek, avcihgin gelismesiyle ilk evcillegtirilen hayvandi. Bu dénemin sonuna dogru
koyun ve keginin evcillegtirilmesinin ilk agamasim gerceklestirdikleri anlagilmaktadir.
Ayrica yabanil ve ehli einkom (kiigiik kiz1il bugday, Latincesi: Triticum monococcum),
yabanil emmer (kalitesi diisiik ama bereketli bir bugday, Latincesi: Triticum diccocum), arpa
ve mercimek gibi bitkilerin tarimina baglandig1 da saptanmugtir.

Bu tarim agamasi, insanhk i¢in énemli bir adimdir. Yabanil tahillarin hasattan 6nce
tohumlarinin ugusmasini saglayan bir yapilari vardi. Insanin bu yapiya kargin, bu tohumlar
ekmekteki israr, tarima daha uygun ve daha besleyici tahil melezlerinin olugmasini sagladi.
Emmer, einkom ile deliyulafin (Aegelops speltoldes) meleziydi. Emmer’in bir bagka yaban
yulafi (squarossa) ile melezlegsmesi, dolgun bagakli ekmek bugdayini (Triticum aestivum)
ortaya ¢ikardi. 2000 yilinda Karadeniz'in giiney kiyillarinda deniz dibi aragtirmasi yapan
Northern Horizon arastirma gemisindeki bilim adamlan diinyada ilk ¢iftgilerin 1O 7500
civarinda Karadeniz sularinin yiikselmesi sonucu sel felaketi yagayan Karadeniz halki oldu-
gunu Der Spiegel dergisi kanali ile diinyaya duyurdu.

canak ¢6mlekli donem (geg neolitik) (i6 6000-5500)

Gida depolama ve evcil hayvanlar... Kilden ¢anak ¢émlek yapimi insanlk i¢in énemli bir
agamadir. Cagdas insanin diisiinemeyecegi deneme-yanilma yontemleri sonucu dogru kil
cinsi bulundu. Bigimlendirme yollari (¢ubuklar halinde birbirine ekleyerek iistiinii sivama)
ve kizgin giinegte kurutma, dogru 1sida firinda pigirme, siviyi sizdirmaz duruma getirme (sir)
denendi. Insanoglunun yeteneginin yarattig1 bu uygarlik agamasi, sivilarin (6zellikle suyun)
taginip depolanmasini, kati1 yiyeceklerin ayr kaplarda biriktirilip saklanmasin1 sagladi.
Elbet pisirme i¢in de 6nemli bir agamaydi bu. Yemek pisirmede devrim yaratan bu ilk ¢anak
¢omlekler, dilnyanin bir¢ok yerinde ve Anadolu’da 6zel yemeklerin pisirilmesinde bugiin
de kullanihyor. Giivegler, testiler, "kiremit" diye adlandirilan sirsiz seramik tepsiler, igle-
rinde pisirilen yemege ad veriyor: Patlican giiveg, testi kebaby, kiremitte kofte, kiremitte
balik vb.

Tahil iiretimi ve depolamasi bu ¢agda gergeklesti. Bu dénemin en tipik yerlesim yeri
Konya Ovas’ndaki Catalhéyiik’tiir (10 6500-5650). Catalhoyiik’ii, tarih sirasina gore
Burdur il merkezinin 25 km giineybatisindaki Hacilar (10 7000-5000), gene Burdur il mer-
kezinin 15 km bausinda bulunan Kurugay (10 7100-4500), Bursa’nin Orhangazi ilgesinin
1,5 km giineyinde yer alan Ilipinar (10 4900) izler.
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Bu dért yerlesim yerinden Catalhoyiik ve Hacilar’da,

yeme i¢me kiiltiirii agisindan, benzer evrelerin yaga-
nildig1 anlagilmaktadir. Evcillegtirilen hayvan
siralamasi koyun, kegi, képek, domuz bigi-
mindedir. En son evcillestirilen hayvan
sigirdir. Siginn daha ¢ok giiciinden yararlanil-
dig1 saptanmugtir.

Tanm hizla geligmistir, bugday, arpa, mercimek, bezelye ve bakla

Torensel icki kabi,
Kiltepe, i® 1900'ler.

tiretimi yapilmaktadir. Taneler tokmakla doviilerek ya da
ogiitme taglarinda kabuklarindan ayrilmakta, ezilmekte, 6gii-
tilmektedir.
Kurugay yakininda tarim yapilmaya uygun toprak olmadigindan, burada yasayanlar,
avcilik, hayvancilik ve hayvansal iiriinlerin satimi-degisimi (ticaret) ile geginiyordu.
Ilipinar’da ise sigir, koyun, kegi ve domuz yetistirildigini, avcihginsa ¢ok az yapildiginy,
bulgulardan égreniyoruz.

bakir tas ¢agi (kalkolitik) (i6 5500-3000)
Tags yerine bakir... Bu ¢agin 6zelligi ve 6nemi, tag aletlerin yerini bakirdan yapilan aletlerin
almasidir.

Bakir, doviilerek kolayca bigimlendirilebilen bir madendir. Bu 6zelligi, dogadaki saf
filizlerinin ilk iglenen maden olugunu saglamigtir. Bir madenin ateste iglenmesi, atesin
denetim altina alinabilmesi kadar yeterli sicakhigin saglanabilmesini de gerektirir. Bakir
demirden daha az sicaklikta iglenebilir.

Bu ¢aga ait 6nemli yerlesim yerleri, Malatya il merkezinin 24 km kuzeydogusunda
Imamli Kéyii ile Adagéren Kéyii arasindaki Degirmendere [(10 6000 - 1O 3000) Karakaya
Baraji’'nin sulan altinda kaldi], Urfa ilindeki Hassek Hoyiik (Atatiirk Baraji'min sular
alunda kald1), Samsun’un Bafra ilgesinin 7 km kuzeydogusundaki lkiztepe’dir (10 4000 -
10 1700).

Bu dénemde arpa, bugday tarimi yapildigi, képek, koyun, kegi, sigir, esek beslendigi,
ticaret kervanlarinda ilk kez evcillegtirilmis at kullanildig1 buluntulardan saptanmaktadir.

Dénemin 6nemli bir 6zelligi de ¢ivi yazisinin atasi sayilan ilk isaretlerin Uruk’ta (Siimer
sehri, bugiin Irak’ta) goriilmesidir. Bu igaretler, hirsizliga karg1 fi¢1 kapaklarinda, depo kapi-
larinda bir tir miihiir olarak kullaniliyordu. Bunun igin slak kille sivanan kapr ve

kapaklarin iizerinden istiine belli isaretler kazilmug bir silindir gegiriliyordu.
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tung ¢aglar (i6 3000-1200)

Kentlegme... Bakir ve kalay filizlerinin odun koémiirii ateginde eritilip aritilarak birlegtiril-
mesiyle tung bulundu. Bu alagim, kendisini olugturan her iki madenin olumlu yanlarini
tagtyordu. Hem aletlerin hem de kazan gibi kaplarin yapiminda kullanilmaya baglandu. ller-
leyen maden isleme teknolojisi, gelisen ¢émlekgilik, bir bagka adlandirmayla seramikgilik
ticareti de arttirdi. Bu durum ekonomiyi diizeltti. Arti-deger yaratildi. Topluluklar zengin-
lesti. Zenginlik de, kendini koruyabilecek tag duvarlan (surlar), saraylari, erzak depolar ve
tapinaklari olan gehirlerin dogmasini hazirladi.

Toplum yapist da degisti, egemenlik toprak sahiplerinden beylere, krallara ge¢meye
bagladi. Bu egemenler, yeni teknolojinin yarattigi gelismis silahlarla donatilmig koruyucu-
lar besliyorlard:.

Baslangigta hirsizliklari énlemek igin bulunmug isaretler, bir tiir yazi niteligi kazanip
kole ve mal listeleri hazirlanmas icin de kullanilarak gelismesini stirdiirdii.

Bu dénemin en gorkemli yerlesimi Canakkale’deki Troya’dir (10 3000-1800). Onu
lzmir’e yakin Limantepe izler. Donemin 6nemli ve gorkemli yerlesim yerlerinden bir dige-
riyse Eskisehir Ovasi’ndaki Demircihéyiik’tiir. Demircihéyiik'ii izleyen yerlegimleri soyle
siralayabiliriz: Kizilirmak'in dogusunda, Yozgat''n Sorgun ilgesindeki Alisar, Corum’un
Alaca ilgesindeki Alacahoyiik, Elazighn Baskil ilgesindeki Imikugagi, Kayseri yakinlarin-
daki Kiiltepe (Kanig). Bu dénemin sonlarinin en olaganiistii yerlesim 6érmegiyse Hititlerin
bagkenti Hattuga’dir (10 1600-1200).

Budoénemle ilgili buluntu-
lar agiklayici oldugu kadar
ilgingtir: Her katmani ayn bir
doéneme tarihlenen, dokuz

kath Troya kahntularinin

*.’_‘,

ikinci katinda bulunan tung
alet ve egyalarin yam sira, al-
tin, giimiig ve elektron (kehri-
bar) gibi degerli maden ve
fosilden yapilmug siis egyast ve

kaplar da vardir. Buluntular

\

N arasindakibir altin olta ignesi,
Z olta balikgiligina gegildigini
; de gostermektedir.
Sarap siirahisi ve kadehi, altin, Eski Tung Cag1, Alacahoyiik, Troya'nin ikinci katin-
1O 3. binyil sonu, Anadolu Medeniyetleri Miizesi. daki buluntular, ¢émlekgi
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carkinin kullanilmaya baglandigini kanitlar. Bulunan ¢anak ¢émlek arasinda testiler, biiyiik
amforalar ve iki dikey kulplu kupalar dikkati ¢eker. Amforalar garap, zeytinyag gibi madde-
lerin gemilerde taginmasi igin yapildigindan, bu maddelerin dig alim-satimlarinin
gerceklestigi de anlagilmaktadir.

Kiiltepe kazilarinda bulunan konutlar arasinda dogrudan sokaga agilan kiigiik depolari
olan diikkanlar saptanmgtir. Bu diikkanlardan kimilerinin, varhig ilk yazih belgeler sayilan
tabletlerden saptanan aghane, lokanta benzeri yerler oldugu diisiiniilmektedir. Bu
mekanlarda iki ocak ve tandirin bulunmasi, kalintilar1 bulunan ¢anak ¢émlegin bir ailenin
ihtiyacindan ¢ok fazla olmasi bu varsayimi desteklemektedir.

Bogazkdy tabletlerinin incelenmesi sonucunda Hititler zamaninda Anadolu’da bahge
ve tarla tanimuyla ilgili kayitlar bulunmugtur. Bu kayitlara gére o donemde yetistirilen bitki-
ler ve meyveler sunlardir: Susam, incir, {ziim, kurutulmaya uygun iiziim, zeytin, elma,
kayisi, armut, nar, ceviz, findik, Antepfistigi, badem, bugday, arpa, aygicegi, hashag, bezelye,
sarmusak, sogan, pancar, mercimek, bakla, safran, pirasa, kimyon, dereotu, kignis, tere. Tab-
letlerdeki metinlerden ¢6ziimlenebildigi kadariyla Hititlerde yapilan ekmekler ¢ok
cesitliydi. Bugday ve arpa ekmekleri yaninda, susamh ekmek, susamh balli ekmek, elmal:
ekmek, fasulyeli ekmek yapilhiyordu.

10 1600 civarinda Hitit Krali Hattusili kendindensonraki kral olarak torunu Murussili'yi
atadigini bildirdigi vasiyetnamesini, halkina gdyle seslenerek baglar: "Tannlara boyun egerek
hizmet edeceksiniz. Ekmek ve sarap, etli corba ve bulgur verdikleri torenlere kanlmiz."

Hattusili'nin bu vasiyeti ilettigi ve tabletlere kazittig yer, Hitit doneminde Kussara diye
adlandirilan gehirdir. Bu sehrin kalintilar1 bugiin Erzincan’t Erzurum’a baglayan yol iize-
rinde bir yerde olmalidir. Ayni yerde bugiin de etli gorba (diigiin gorbasi), bulgur pilavi ve

ekmek yiyebilirsiniz. Yemegin yaninda ayran igebilirsiniz. Sarap igin garanti veremem.

BULGUR PiLAVI

500 g pilavlik bulgur 2 bardak kaynar su (ya da et suyu)
225 g tereyag ya da margarin 1 yada 1/2 kagik (silme) tuz
3 orta boy sogan

Bulguru bol suda iki kez yikadiktan sonra suyunu iyice siiziin. Bir tencereye yag
ile gentilircesine kiigiik dogranmig soganlan koyarak soganlar pembemsi bir
renk alana kadar kavurun. Bulgurlan da ekleyip hizli ateste karigtirarak

kavurmay: siirdiiriin. Yaklagik on dakika sonra tuz ve kaynar suyu ekleyip iyice
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kangtinin. Tencerenin kapagini kapatarak bulgur suyunu ¢ekene kadar, 6nce
orta, sonra hafif ategte pismeye birakin. Bulgur suyunu ¢ekip géz géz olmaya
baglayinca tencerenin iistiine temiz bir pegete koyun, pegetenin istiine de
kapagini orterek ¢ok hafif ateste 6-7 dakika kadar demlendirin. Atesi
sondiiriin, 10-15 dakika da 6yle beklettikten sonra karigtirin, servis yapin.

DUGUN CORBASI

250 g kugbagi koyun eti ya da kuzu gerdami
4 bardak su

2 kagik un

3 kagik tereyag

200 g yogurt

1 ¢ay kagigh kirmuzs toz biber ya da pul biber

Bir kapta etler, yiizeyini iki parmak gececek kadar suyla haglanir. Ara sira
yiizeyde biriken kopiikler alinir. Etin haglanmasina yakin bir bagka kapta un,
iki kagik yagda pembelesmeden kavrulur, iizerine yogurt eklenip ¢irpilir.
Muhallebi kivamina gelene kadar kanigtirilarak pigirilir. Etin haglanma islemi
bittiginde, haglama suyu unlu karnigimin oldugu kaba yavag yavas eklenerek
harca yedirilir. Bu iglem sirasinda ¢orba karigtirnlmaya devam edilir. Haglanan
kuzu gerdaniysa kemiklerinden ayrihp didiklenir. Kugbagi etler daha ufak par-
calar halinde kesilir. Corbaya eklenerek hepsi birden 15 dakika daha pigirilir.
Servise sunmak iizere kaselere konur. Kiigiik bir kapta bir kagik tereyag
kizdirihir, kirmuzi biber katillip kangtirilir. Kaselerdeki gorbalarin iizerlerine
kirmizi biberli yag gezdirilerek servis yapilir.

Not: Isteyenyogurt koymak yerine iki yumurta sarisi ve istege gore bir ya da
yarim limonun suyuyla ¢corbay terbiyeli yapabilir. O zaman, ¢orba, yogurtsuz
hazirlanir. Corba pistikten sonra porselen ya da cam bir kasede iki yumurta
sanst limon suyu katilip telle ¢irpilir. Bu karnigima az miktarda sicak gorba ekle-
nerek kanigtirihir. Sonra bu terbiye, kaynayan ¢orbaya azar azar ve kanigtirilarak
ilave edilir. Bir tagim kaynatihip servise hazirlanir.
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Siimerler, zamanimizdan dért ile alti bin yil 6nce Agagi Mezopotamya'da yagadi. Kazilarda
bulunmug olan tabletler ve adak stelleri, Stimerler désneminde kopek, koyun, kegi, domuz,
sigir ve tavugun evcillestirilmis oldugunu kanitlamaktadir. Arabalan 6kiiz ya da egek ¢eki-
yordu. At heniiz bilinmiyor, taninmiyordu. (Atin Mezopotamya’ya gelisi 1O 2000°dedir.)
Balik¢ilik yaygindi, hem denizde hem nehirlerde balik¢ilik yapiliyordu. Mayalanmadan
yapilan ekmek, bazlama bigimindeydi. Yiyeceklerde tatlandirici olarak hurma kullanih-
yordu.

Stimerlerin evlerinde tahil, baklagiller, bal, sarap ve bira, kap ve kiipler iginde kilerde
saklanirdi. Her Siimer evinde atalarinin gémiildiigi bir mezar odasi vardi. Bu odaya her 6giin
evde yenilen yemeklerden, igilen iceceklerden birer par¢a birakilirdi. Bu yapilmadiginda,
oliilerin golgelerinin yeraltindan yeryiiziine ¢ikip, sokaklarda, evlerde bagibog dolagacagina
ve dnlerine gelene saldiracaklarina inanilirdu.

Her inanmig Stimerli, tanrilara kurban ve sungu (canh hayvan diginda bagiglanan sarap,
meyve vb) yiikiimliligiinin yan sira ibadetini yaptig tapinaga kargi da sorumluluk tagi-
yordu. Ziggurat denilen bu tapinaga, belirli giinlerde yiyecek maddeleri gétiirmek zorundaydi.
Cig gotiiriilen bu yiyecek maddeleri pigirilerek, tapinak gorevlilerinin beslenmesi saglani-
yordu.

Siimerler déneminde biitiin igkiler Tanriga Ninkasi'nin korumasi altindaydi. Bu halkin
susuzlugunu giderdigi iceceklerin en yaygini biraydi. Tahil iiretiminin yariya yakini (% 40’1)
bira yapiminda kullaniliyordu. Sekizi bugdaydan sekizi de arpadan yapilan on alti farkli
Stimer birasi vardi. Bira tiiketimini sarap izliyordu. Sarap hurmadan yapiliyordu. Siimerler-
den sonra ayni1 bolgede yagayan kavimler zamaninda toprak verimsizlegti. Tahul iiretimi, bira
icin tahil ayrilamayacak kadar azaldi. Sonunda bira, tahtin1 hurma sarabina birakti.

Bira, 6zel imalathanelerde iiretildikten sonra pigmis kilden yapilmig gesitli boylardaki
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testi ya da kiiplere konurdu. Kabin aga yine kilden kapaklarla kapatilarak, kapaga yapim
tarihi yazilip miihiirlenirdi. (Bugiin de, pek ¢ok iiriiniin iizerinde firma adiyla birlikte hazir-
lanma ve son kullanim tarihi yer aliyor. Bu uygulamanin bu kadar eski oldugu akliniza gelir
miydi?) Bira kaplari, 6zellikle igkievlerinde, icecek kisi sayisina gore segilir, agilirdi. Biralar
cesitli kupalarla ve bugday sapindan, kamistan, sazdan ya da bakirdan yapilmig (bugiiniin
icecek kamiglan, "pipet'ler gibi) borucuklarla igilirdi. Ancak, biranin kargihginda para
ddenmezdi. O giinlerin parasi giimiigtii ama bira igin giimiig degil, biranin degerinde arpa
verilmesi zorunluydu. (Tahilin énemli bir béliimiinii bira iiretimine ayirmak, bira igin
gereklihammaddeyi de toplamak gerekiyordu kugkusuz.)

Siimer sehirlerinin kimi mahallelerinde ve liman yerlesimlerinde, oturulup bira igilen
ve soylesilen igkievleri vardi. Bu igkievlerinin yoéneticilerinin (igletmecilerinin) kadin
olmasi kuraldi. Bu yénetim isi anadan kiza gegerdi. Limanlardaki i¢kievleri ya da birahane-
lerin "miidavimleri" gemicilerdi ama bu mekanlar kadin erkek herkese agikti. Yalnizca st
diizeydeki rahibeler buralara giremezdi.

Siimer iilkesinde tahillardan bugday, arpa ve dari, baklagillerden mercimek ve nohut
yetistirilirdi. Salgam, sogan, sarmusak, salatalik, pirasa, kivircik yesil salata, hardal ve tere
en ¢ok yetigtirilen ve tiiketilen sebzelerdi.

Deniz ve tathsu balikgihiginin geligkin ve yaygin oldugu Siimer uygarliginda, baliktan
sonra en ¢ok tiiketilen et koyun etiydi. Sigirlar, tanimda ve tagimada kullanildigindan,
hayvan ancak yaglanip giigten diistiigiinde kesilirdi. (Hig lezzetli olmadigini diigiinmek pek
zor degil.) Eti yenilen hayvanlararasinda kegi ve domuz da vardi.

Domuzun Ortadogu’da tabu haline gelerek yasaklanmasi 10 1800 civarindadir. Bu
yasaklama, sicak bolgede yagh domuz etinin olugturdugu barsak hastaliklari, domuzdaki
asalak triginin, 6zellikle iyi pigmemis etlerle insana bulagmasi gibi saglikla ilgili riskler
yiiziinden olabilir. Bu yasak o dénemdeki bir bagka giiciin zorlamasindan da kaynaklanabi-
lir. Ornegin, Ari irktan gocebelerin ekonomik hayatlari da sigir ve koyun iiretimine
bagliydi. Bu gocebelerin, bu tarihte (10 1800) Dogu Avrupa ve Bati Asya'da istilaci kavim
durumuna gelmeleri, kendi et, siit ve siit iiriinlerini satmak i¢in domuzun yenilmesini ve
tiretimini yasakladiklar1 ya da yasaklanmasini saglamig olduklar da diisiiniilebilir. Bu ihti-
malin dnemli bir kanit1 da, domuzun, koyun, kegi ve sigir gibi gé¢ebelige uygun bir hayvan
olmayigi, goglerle siiriiliip gotiiriilemeyisidir. Bilindigi gibi daha sonralan ortaya ¢ikan
Yahudilik (Musevilik), Musevilik’ten sonra gelen Hiristiyanlik ve en son dogan Islamiyet
de domuzun yenilmesini yasaklamigtir. Hiristiyanlhk, ancak Avrupa’nin soguk bolgelerine
yayildiktan sonra besinci yiizyilda birkag yil istiiste yasanan kitlik yillarindaki dinsel izinle
domuz yasagini kaldirmugtir. Musevilik'teki ve Islamiyet'teki domuz yasag sirmektedir.
Hindistan'da sigir etinin yenilmesini yasaklayan dini kuranlarin da, ekonomisi sigir siitiine

dayali Ari irktan gogebe istilacilarin bir kolu olduguna inamilmaktadir.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



stimerler (i6 4000-2200)

Siimerlerin yasadip1 bolgenin en eski yemeklerinden biri de yagda kizartilmig pidedir.
Tufan, Lokman ve sliimsiizliik otu, Iskender ve Oliimsiizliik Suyu, Herakles mitosu gibi pek
cok sdylencenin atasi olan Gilgamig Destani’'nda da bu yemekten s6z edilir. Varliginin
dortte tigii tanrisal olan Kral Gilgamug, uyruklarina kargi acimasizdir. Uruk halki, onu tanni-
lara sikayet eder. Tanrilar da bu tann kralla baga ¢ikabilecek, onu yola getirebilecek birini
yaratmasini Tanriga Aruru’dan isterler. Aruru, Enkidu’yu yaratir. Enkidu, geng, ¢ok giiglii
ancak yabanil ve ilkeldir. Kirlarda hayvanlarla yagar ve onlar gibi davranip onlar gibi besle-
nir. Cobanlarin siiriilerine el koyup onlara iskence eder. Enkidu'dan sikdyet edenler
¢ogalinca, Gilgamig onu gérmek igin bir tuzak kurar; geng Enkidu’ya giizel bir fahige gonde-
rir. Yabanil ama toy delikanly, giizel kadinla birlikte olur ve bir hafta sonra onun pesine
takilip kuzu kuzu gsehre iner. Sehre inince ona yiyecek ve icecek sunup gévdesini giizel
kokulu yaglarla ovarlar. Delikanh artk Gilgamig'in sarayinda yagamaya baglar. Bu sarayda
Enkidu’nun en begendigi yemek, susam yaginda kizarmg pidedir.

SUMER USULU YAGDA KIZARMIS EKMEK

1 bayat ekmek (ya da pide) 1 bardak siit
1 bardak si yag 1 bardak toz seker
4 yumurta

Sivi yag tavada kizdirihir. Yag kizarken ekmek dilimlenir (ya da pide pargalara
boliiniir). Dért yumurta bir kaba kirihir, siit katilarak ¢irpilir. Bir dilim ekmek
yumurtal siite bulanip tavaya konur. Bir yan altin sarst renginde kizarinca
oteki yani gevrilir. lki yam da kizaran ekmek dilimi tavadan bir kaba
cikarilarak, iizerine yeterince toz seker ekilir. Bu iglem biitin dilimlere
uygulanur.

Bugiin de 6zellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu’da degisik adlar verilerek sik¢a yapilan bir
yemektir.
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Misirhlar, Nil nehrinin bereket getirdigi topraklarda tarum yapiyordu. Bu tarum tahil agir-
hikliydi. Msirhilarin 1O 1000 yilinda elde ettikleri bugday veriminin, bugiin biiyiik aragtirma
gelistirme fonlariyla desteklenen Amerika Birlesik Devletleri’'nin bugday verimiyle ayni
oldugunu belirtmek, Misirhilarin bu konudaki ustaligini kanitlamaya yeter.

Misir’da da temel gidalar ekmek (ta) ve biraydi (hag). Misirhlar, Siimerlerden aldiklar
bazlama bigimindeki mayasiz ekmegi gelistirmiglerdi. Hamura bira mayas: katarak mayala-
diklarini biliyoruz. Mayalama, ekmegin kabararak daha hafif ve kolay sindirilir bigimde
pismesini saglar. Bugiin tiikettigimiz ekmegi Misirhlara borgluyuz.

Eski Misir’da da, Siimerlerde oldugu gibi, gesitli tiirlerde bira iiretiliyordu. Biralarin yani
sira hurmadan elde edilen ve 6zellikle sarayda tiiketilen degisik mayal ickiler de vardi. Bun-
lardan biri seremet'ti. Sarabin hazirlaniligy, igilisi, o dénemin ressamlari ve heykeltraglari
tarafindan ayrintilariyla tasvir edilmis ve ¢ok sayida duvar resim ve kabartmalarinda yer
almugsa da, sarap daha ¢ok bayramlarda ve 6zel giinlerde tiiketilirdi.

Eski Misir'da et her giin yenilmezdi. Yine de yakin zamanda yapilan bir aragtirma,
Misir'in i¢ bolgelerinde et tiiketimi miktarinin, daha 6énceki tahminlerin ¢ok tizerinde oldu-
gunu gostermigtir. Sigir daha ¢ok tann sunaklarinda ve cenaze sofralarinda goriiliirdii.
Genellikle kiimes hayvanlariyla (tavuk, 6rdek, kaz), daha ucuz olan koyun, kegi, bildircin
tiketilirdi.

Yetkililerin saglik nedenleriyle uyarmalarina ve yasaklamalarina ragmen domuz eti de
yenirdi. Giinliik yemeklerde Nil, Kizildeniz ve Akdeniz sularinda bol bulunan balik ¢esit-
leri, et gesitlerine tercih edilirdi.

Et de, balik da hem taze olarak tiiketilir hem de kurutularak, salamura edilerek sakla-
nirdi. Misir'in her bolgesinde, yerel inaniglara gore yenmesi 6zendirilen ya da yasaklanan
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hayvanlar vardi. Kugkusuz bu inanglar dogal
hayatin korunmasi kaygisindan kaynaklani-
yor, yérenin hayvan varhgina gore bigim-
leniyordu.

Giiniimiize kalan mezar resimlerinden,
kazilarda mezar ve ev yikintilarindan elde
edilen bulgulara gére, Misir'da bakla ve kabak
bol yetigen sebzelerdendi. Ayrica ¢ok ve gesitli
baharat yetigtirilirdi. Siit ve siit iriinleri de
vardi, ancak tiiketimi yaygin degildi. Misir
toplumunun deniz kiyisi ve yakinlarinda yaga-
yanlan bitkisel yag, i¢ bolgelerde yasayanlar
hayvansal yag kullanirdi.

Eski Misir'daki pigirme teknikleri agisin-
dan yeterince aydinlatici bilgiye ulagilama-
migtir. Bazi mezar resimlerinde bir kugun kizar-
tildigy, bir dana etinin pisirildigi ya da iginden

birka¢ kemik ucunun goziiktiigii bir yahninin

Bira yapan kadin, 5. Hanedan Donemi
(10 2465-2323), Kahire Miizesi, Sakkara.

kaynadig goriiliir. Ama higbir yerde i¢i doldu-
rulmug hayvanlara (tavuk dolmasi, balik dol-
masi, kuzu dolmasi vb), kiyma, kugbagi ya da dilim halinde et ya da sebzeye rastlanmamistir.
Elimizdeki yazili belgelerde ne bir yemek ne de bir tath tarifi vardir. Mutfak kiiltiiri, biyiik
ihtimalle szl olarak yayilmig ve korunmug olmalidir.

Ziyafetler, aile arasinda bile olsa Misirlilarin giinliik yagsamlarinin en énemli olayiydi.
Sofralarin gigekler, kokulu kozalaklarla siislendigini, yemegin miizik esliginde yenildigini,
arkeolojik verilerden biliyoruz.

Maisir uygarhginda evin boliimlerinden biri hem kiler, hem de mutfak olarak kullanilan
snw'di. Bu boliimde, ekmek firin1, birahane (bira yapimyeri), siithane (siit ve siit triinleri-
nin hazirlandig1 boliim), sarap mahzeni, su, balik ve meyve depolar da vardi. Hizmetkarlar,
efendinin sofrasina ¢ikacak yiyecekleri burada hazirlar, servisi de buradan yaparlardi.

Arkeolojik bulgulardaki i¢ mekanlarla ilgili sahnelerde ickilerin hazirlanmasiyla ilgili
olanlar olduk¢a énemli bir yer tutmaktadir. Igkilerin hazrrlanmasiyla ugrasan kadinlar,
genellikle saglarini drerek bir bagortiisiiniin altinda toplardi. Bu da, kugkusuz bir temizlik
6nlemiydi.

Olii firavuna (krala) yiyecek sunma gorevini (sunguyu) yalnizca rahipler yapabilirdi.

Arkeolojik veriler, kamu binalari ve tapinaklarin ingaatinda 6zgiir is¢ilerin mi, yoksa,
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kolelerin mi ¢ahigtirildign konusuna agiklik ve kesinlik getirememistir. Bu konuda bildigimiz
tek kesin sey, ingaatlar1 yoneten ve gozeten idarecilerin sefinin, ¢aliganlarin ekmek ve bira-
lariny, ingaat boyunca sagladigidir. Piramitlerin yapiminda da ayni kural uygulanmigtir. Bu
uygulama, igyerinde yemek verilmesinin ilk 6rnegi sayilabilir.

Maisirhlar, hastaliklarin ¢ogunun sindirim organlarindan kaynaklandigina inanirlardi.
Bu inang, 6liilerin mumyalanma isleminde, bozulmay: engellemek igin 6liiniin i¢ organlari-
nin ¢ikarilmasi ve ayn gomiilmesinden dogmus olabilir. Ancak biitiiniiyle de temelsiz
degildir. Misirhlar saglikl kalmak ya da iyilesmek igin belirli siirelerde miishil kullanir ve
orug tutarlardi. Oruglarini incirle agarlardi. Bu yéntem, orugla zayif diigen gévdeye gerekli
enerjiyi vermenin en kolay yoludur. Tektanrili dinlerin hepsi (10 12. yiizyilda baglayan
Yahudilik, Milat'tan 30 yil sonra yayilmaya baglayan Hiristiyanhk ve yedinci yiizyilda
dogan Islamiyet) de oruca dinsel gorevler arasinda 6nemli bir yer vermistir.

Misir'da en ¢ok tiiketilen meyveler, incir, hurma ve tziimdii. Ful Medames, Antik
Misir’dan giiniimiize kalan, bugiin de pigirilen ve sevilen bir kuru bakla yemegidir.

FUL MEDAMES
1/2 kg kuru i¢ bakla 1 ¢ay kasigy kimyon
5 bardak su 1 ¢ay kasigy karabiber
3 dig sarmsak 1 limon
2 ¢ay kasigr tuz Yanm bardak zeytinyag

5 dal maydanoz

Baklalar sekiz saat tuzlu suda bekletilir. Sonra siiziiliir ve beg bardak su ekle-
nerek, baklalar iyice yumugayana kadar, orta ateste yaklagtk 45 dakika
haglanir. Bu pigme sonunda haglama suyu azalarak, tencerede yalnizca bakla-
larla baklalarin bir béliimiiniin erimesiyle olugan, koyu bir sosa benzeyen, bir
corba kalir. Sarmusaklar tuzla havanda doéviiliir, maydanozlar incecik kiyilir,
kimyon, karabiber, limon suyu ve zeytinyag: karigtirilarak bir sos hazirlanir.
Ful medames, ¢orba kaselerine boliinerek servis yapilir. Sarmisakl sos, dileyen
diledigi kadar yemegine doksiin diye, ayr bir kapla sofraya konur.

Not: Istenirse, kisi bagina birer haglanmis yumurta, dorde boliinerek,
yemekle birlikte servis yapilir.
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10 500 yih civarinda Atina’nin merkezindeki Akropolis’in etegindeki Agora’da kurulmug
olan pazar yerini Andrew Dalby’den dinleyelim:

"Kasabin sattigh etlerin gevresinde siiriiyle sinek dans ediyor, aktarlarda igleri gebre
(gebere/kapri/kapari), rezene, arpacik sogani dolu sepetler siralanmug. Birisi balla tatlandi-
rilmug, Gstiine de haghag tohumu serpilmis ¢orekler satiyor... Havada karabiber kokusu.
Eseklerle bag bag odun, kiifelerde kémiir, iiziim ve lahana getirmigler. Pazarda tezgahlarin
tizerinde yiginlar halinde fasulyeler, soganlar, mercimekler, havuglar serili duruyor. Hemen
yanibaginda ise meyveler yer almakta: Nar, hurma incir ve ayva. Yag ve peynir pazarinda
hasirlarin iizerinde kegi siitiinden ¢okelekler, rendelenmis peynirler, taze peynirler sergile-
niyor. Tereyag1 yok ama biiyiik testilere doldurulmug zeytinyaglar géz aliyor. Bir bagka
kosede baharat satiliyor: Sarmusak, kekik, nane ve kimyon. Et ve balik pazan biraz 6tede.
Kimi tezgihlarda sardalya, torik, yengeg, midye, kimilerindeyse tuzlanmg et, taze sigir,
koyun ve kegi etleri, av ve kiimes hayvanlari var. Sarap saticilar1 ayri bir kogede degisik
yorelerin saraplarini tattirarak satmaktalar."

Bu goriintii size ¢ok ilkel ya da aksine gekici gelebilir. Bu anlatilanlardan iki bin bes yiiz
yil sonra, Atina kentinde et pazarini sordugunuzda benzer bir goriintiiyle karsilagabilirsiniz.
Kapilari agik biiyiik depolarda, ¢engellere asilmig sigir ve koyunlar, digarda tezgahlarda, tuz-
lanmus, islenmig (fiime) gesitli et iriinleri, salamlar, sucuklar, jambonlar... Az ileride en
kiigiigiinden en biiyiigiine baliklar sergileniyor: Midyeler, yengegler, pavuryalar da ayri
kiimelenmis. Figilarda tuzlu baliklar var: Sardalyalar, adini bilemediginiz kocaman balik
filetolari. Kimileri disardan gelmis, uzak denizlerin canavarlary; dilimlenip tuza basilmg,
alicilarini bekliyor. Biraz otesi ise sebze ve meyve pazari. Meyve saticilan1 ve kokulari bag
dondiiren baharatgilar icin biraz yiiriimeniz yeterli.
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Bu iki goriintiiyii kargilagtirdiginizda, Atinali'nin ya da Yunan'in sofra zevkinin, balik-
tan yana pek degismedigini diigiinebilirsiniz. Tuzlu balik onlar igin bir meze ya da agiz tads
degisikligi degil, mutfagin 6nemli bir pargasi; pek ¢ok yemekte et yerine balik kullaniliyor.
Girit'ten Ayvalik’a gégen Tiirkler bu ahiskanhgi Anadolu’da da siirdiiriiyor. Cipura, sariku-
lak kefal, mezgitin irisi olan bakalaros, sarpa gibi beyaz etli, az kil¢ikli baliklardan biriyle
pisirilen, firrnda balikli bamya, lezzetli ve sagirtict yemeklerden biri.

NOHUTLU BAKALAROS

Yemege girecek olan bakalaros bahigimin (mezgit de denir, tavuk babg da)
eskiden tuzlanip kurutulmug filetosu kullanilrdi. Animsadifimuza gore
Ispanya, Portekiz gibi iilkelerden ithal ediliyordu. O fileto halinde kurutulmus
tuzlu babgin -nasil olsa bulamayacagiz- tuzunu alma islemlerini anlatma
yerine, regetemizi de, yemegimizi de tazesinden yapanz olur biter! Nohutu
aksamdan, yani atese konulmasindan en az sekiz saat énce, iki-ii¢ kez
yikadiktan sonra, tuzlu suya koymahsimiz. O az tuz, nohudun suyu emip
yumugamasinu saglar.

Kullanacaginiz balik, biiyiik bakalarosun filetosu da olabilir, peygamber
bahgininki de... Biiyiikliikten amacimiz lop et almak igindir. Bulacagimiz
bakalaros zaten 500-600 gramlik olacaktir; peygamber balig: ise 1-2 kiloluk.
Hangisini segerseniz, hangisini bulursaniz. Balikginizdan fileto ¢ikartmasini
isteyin (artan kelleyi ve diger boliimleri ¢orba yapmakta kullanabilirsiniz),
filetoyu dadilimletin. Dilimlenmig baliginiz1 zeytinyaginda unlayarak kizartin,
bir kenara ¢ekin. Yemeginize yetecek 6l¢iideki zeytinyaginda, ince kiyilmug bir
sogani ¢evirin. Onu da bekletin, ama asla sal¢a, domates gibi maddeler
kullanmayin. Yagin altin sarisi rengi bu yemegin yakigigidir. Suya konulmug
nohutunuz, o tuzlu suyuyla diidiiklii tencerede buhan ¢iktiktan sonra, kandil
ategte, 30 dakikada lokum gibi olur. Nohutu siiziin ve firna girebilecek
kabinizda bu ii¢ malzemeyi de birlestirip (suyu az gelmis ise, bir miktar sicak su
koyun) iki defne yapragiyla firina siiriin. Orta sicakliktaki bir firinda, 30
dakikasonra balikli nohutunuz, servis etmenizi bekleyecektir.
(Ahmet Yorulmaz'in Ayvalik’t Gezerken kitabindan.)

Nohutlu bakalaros tarifinde dikkatinizi "domates ya da salga kullanilmamasi" ve "zeytin-
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yag1 kullanilmasi" uyarisi ¢ekmis olmali. Domatesin, Amerika'nin kegfinden (1492) yillar
sonra Avrupa'ya geldigini ve zeytinyaginin Girit’te binlerce yildir kullanildigini hatirlar-
sak, bu yemegin eskiligini ve orjinalligini korudugunu anlariz. Zeytinyag, firinda nohut,
(balikli ya da baliksiz) Yunanistan'da hep sal¢a katilmadan pisiriliyor ve otantik Yunan
lokantalarinin 6nemli bir yemegi. Pek ¢ok Yunan yemeginin tarifinde de zeytinyag kulla-
nilmasi 6neriliyor.

Zeytinyagy, biitiin Akdeniz'e, zeytin agacinin 10 6000°den beri yetismekte oldugu,
bugiin Liibnan ve Suriye’'nin bulundugu bélgeden dagildi. Antik Yunan, zeytinyagini
Anadolu’dan ve Girit'ten ithal ederdi. 1O 6. yiizyil baglarinda Solon, zeytinyag digindaki
tarim iriinlerinin digsatimini (ihracatini) yasaklayinca 150 yil i¢inde yarimadadaki 6teki
agaglarin sokiilerek, yerine zeytin agaglari dikildigini, Adeta biitiin yarimadanin zeytin agag-
lartyla kaplandigini gérmekteyiz. Nitekim 1O 4. yiizyil basinda Antik Yunan ihracatinin ilk
iki maddesi zeytinyagi ve sarap olmus, onlar incir ve ceviz izlemistir.

Zeytinyag, Bronz Cag1 boyunca, aydinlatmada, tipta, afrodizyak (cinsel giig arttirici)
madde olarak ve viicut bakiminda (krem gibi) 6nemini ve liderligini korudu. Aym
dénemde Anadolu’da badem, ceviz, haghag tohumu, Mezopotamya ve Afrika’da susam,
Misir’'da keten ve turp tohumu, Amerika’da yerfistigi, misir ve aygicegi tohumu, Asya'da ise
soyafasulyesi ve Hindistancevizi yaglar
bu ihtiyaglan kargihiyordu.

Yabani iiziimiin (vinis vinifera) ilk kez
Kafkaslarda, 10 5000 civarinda ortaya
cikugt ve ehlilegtirilerek, baglar olugtu-
rulmaya baglanildigy sanilmaktadir. Uziim
10 3000 yili civarinda Mezopotamya'ya,
oradan da Misir’a gitti. Misir’da, baglan-
gigta yalnizca dini ayinlerde kullanilan
sarap, [O birinci yiizyilda Antik Yunan'in
etkisiyle kitlelerin igkisi haline geldi. En
iyi saraplar Lesbos (Midilli), Chios
(Sakiz) ve Samos (Sisam) adalarindan

gelirdi. Misirhlarin saraba su katma gele-

negi Yunan ve Roma kiiltiirlerinde de
sirdirilmigtiir. Bu aligkanlik, sarabin

agir1 koyulugundan kaynaklaniyordu.

Ton baliginin parcalanarak satisi, Giiney italya'da
bulunan bir vazodan ayrint, iO 4. yiizyil,
sivri genig testilere, yani amforalara dol- Mandraliska Miizesi, Sicilya.

Sarap, pigmis topraktan yapilma, dibi
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durularak stoklanir, gemilerle, satilacag: yere

gonderilirdi. Sirsiz toprak kaplarin, i¢indeki
stvinin buharlagmasina olanak tanimasi
sonucu, amforalardaki saraplar, depo-
larda ve gemilerle gidecekleri son
duraga varincaya kadar beklerken,
suyunu kaybederek koyulagirdi.

Bu yiizden garaba su karigtirmak,

gerekli bir aligkanhk haline

gelmigti. Ancak, kimi zaman

sarabr igilebilir duruma getir-
mek icin su katmak bile yeterli

Uziim toplama, bir vazo
iizerinden alinmis illistrasyon. olmayabilirdi. Yogunlagtirilmig deniz

suyu ya da asma dallarinin kiilleri ve sakiz
karigtinilip saraba katlir ve bekletilirdi. Kimi zaman da garabi sulandiracak maddelere
baharat katilirdi. Bugiin, Yunan garaplarindan birinin "Retzina" (re¢ine) adi tagimas: belki
de bu kanigimlarin anisindan dogdu. Hala Avrupa’da Alp Daglari'nin giineyinde ¢ogu yagh-
larin garaba su katmadan igmemelerinin nedeni de binlerce yil 6ncesine dayaniyor.

Yunan saraplarinin Akdeniz pazarindaki egemenligi, 1O 121 yilinda Opimian adh
Italyan sarabi ve onu izleyen Falernian sarabi pazara siiriiliinceye kadar siirdii. Bu tarihten
sonra, Roma Imparatorlugu’nun kiiltiirel egemenliginin de etkisiyle Italyan saraplari,
Yunan saraplarinin tahtina oturdu.

Yunan siteleri, Misir ile ticaret iligkileri sonucu, ekmek pigirme sanatini kendi toprakla-
rina tagidilar. Kayitlarda, Helenistik ¢agda en az 80 ¢esit ekmegin yapilip satildigi yer aliyor.
Bilinen ekmek c¢esitleri arasinda, hamuru bugiinkii krem peynire benzer bir cins peynirle
birlikte yogrulan1 da, hamuruna bal katilarak firinlanani1 da var. Gerek Aristofanes gerek
Platon (Eflatun), Theanos adh bir firincinin olaganiistii yetenegini yazilarinda éviiyorlar.
Baz Yunan siteleri ekmek gesitleriyle anihirdi. Omegin Efes’in Tanriga Artemis adina pisi-
rilen ay bicimli ekmegi hayli tinliiydii. Rodos’ta ise gemiciler igin, kolay bayatlamayan,
uzun yolculuklara dayanan degisik bir ¢esit ekmek (peksimet) yapilirdi.

Antik Yunan'da halkin giinliik yiyecegi ise maza denilen tahil lapasiydi. Basit maza'nin
hazirlanugi séyleydi: Ug 6lgek arpa suda bir giin bekletilir, sonra bir gece kurumaya birakilir.
Ertesi giin kavrulduktan sonraégiitiilir. Ug 6lcek keten tohumu, yarim 6lgek kisnis tohumu
ve sekizde bir dlgek tuz, ayri ayn kavrularak, kavrulmug arpa ununa, yeterli suyla karigtirilir.

Antik Yunan'da lapa, i¢ine katilan maddelerle ¢esitlendirilirdi: Bir 6giin siitlii arpa

lapasi, 6teki 6giin balli bugday lapasi. Arpa haglamasi, arpa ekmegi, kimi zaman bir avug
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zeytin, birkag incir, biraz kegi peyniri sofray1 senlendirir, hayatarenk katardi. Cok 6zel giin-
lerde tuzlu balik, ziyafet yemegi sayilirdi. Et pahali oldugundan yalnizca tanrilara kurban
verilen dini giinlerde ve biiyiik sélenlerde yenilebilirdi.

Yemekte sarap diginda igecek olarak su katilmug siit, ender olarak daarpaunu, ince kiyil-
mig peynir ve sarap kangimindan yapilan kykon igilirdi. Sarap, bir bagka tiir maza'nin
yapiminda da kullanilirdi. Bu maza’da kegi siitii, dana ya da oglak eti, un ve garap bulu-
nurdu. Bu tiir maza, hazrlanacag tiire ve hazirlayanin zevkine goére kaba ya da ince
dgiitiilmii arpanin, su, siit, yag ve dteki maddelerin katilip hamur héline gelene kadar yog-
rularak kurutulmasiyla hazirlanirdi. Kuru maza, yenilecegi zaman 1slatilirdi. Bu maza, uzun
siire orta halli halkin temel yiyecegi olmustur.

Aristofanes, yoksul insanlarin yiyecegi olarak bu maza'yla birlikte yenilen sogan ve seb-
zeden s6z eder. Kuru maza'ya eslik eden marul, kereviz, turp, ebegiimeci ya tuzlu suda
haglanir ya da tiiriine gore zeytinyagi eklenerek ¢ig olarak yenilirdi. Kimi zaman, et tiirlerin-
den biri haglama suyuna katilird.

Antik ¢ag yazarlarinin anlattiklarindan yola gikarak Roma’nin erken dénem yemekleri-
nin basit ve az gesitli oldugunu anliyoruz. Temel besin maddesi, goriiniimii Yunanlarin
maza'sina benzeyen puls'tu. Puls’'un maza'dan farki, un yerine nigastayla yapilmasiydi. Yapi-
ligi, genel olarak maza bigimindeydi. Yalniz, arpa suda bekletilmez, dogrudan kavrulup
ogiitiilir, maza malzemesi diginda akdan da eklenirdi. Puls ile birlikte evin bahgesinde
yetigen sebzeler ve sogan, sarmisak ve peynir yendigi kayitlarda gegiyor.

Bu yalin yiyeceklerin basit oldugu dogru. Ancak lezzetten yoksun oldugunu diisiinme-
melisiniz. Girit yoluyla Ege bolgelerine gelen, 6zellikle Ayvalik’ta Giritliler arasinda yaygin
olan "turp haglamasi" ve "karigik bahge otu", size bu konuda bir fikir verebilir. Yazar Ahmet
Yorulmaz'in tarifine gore, haglamasi yapilan turp, "havucun ince zarif tiiriinii andiran bir
turp tiirii". Yapraklari da kullaniliyor. Havug gibi kazinarak temizlenip parmak patates gibi
uzun uzun kesilip, ayiklanip yitkanmig, dogranmig yapraklariyla tencereye konularak hagla-
niyor. Kevgirle alinip iistiine zeytinyag, limon suyu gezdirilerek servis yapihyor. Bu sebze
haglamasinin yaninda ya siyah zeytin, ya tuzlu kolyoz (balik) ya da balik tava da yeniliyor.
"Karigik bahge otu" ise, semizotu, kabak ve patlican siirgiinleri, kabak ¢igekleri, maydanoz,
yesil sogan, yabani sarmisak, kabak, bir iki sap rezene (arapsa¢i da denilen anason kokulu
yabani ot), sarmusak (tane) gibi bahgeden toplanacak malzemeden olugan bir yemek. Bulu-
nabilen biitiin otlar, daha dogrusu yesillikler yikanip temizleniyor, dograniyor ve istenilen
olgiide zeytinyagiyla tuz eklenerek, et ve su katilmadan kendi suyuyla pisiriliyor. Istenirse,
pisecegine yakin, ¢ekirdegi ¢ikarihip kesilmig beg on siyah zeytin ekleniyor. Antik désnemde
ne domates ne de patates vardi ama siz Ahmet Yorulmaz'n tarifine uyarak kabuklar
soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilmig domatesleri otlarla birlikte tencereye dograyabilir, pigece-
gine yakin bir-iki patatesi tencereye atabilirsiniz.
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1O 5. yiizyila kadar, Yunanistan'da zengin de yoksul da

adi gecen yemekleri yerdi. Zengin belki eti daha sik yer,
yemekte suyu az sarabi daha ¢ok igerdi, biitiin fark o

kadardi. Bu yiizyildan sonra zenginlerin sofralarinda
yemekler ¢esitlendi, bir 6giinde yenen yemek miktari
da artti. Yoksullarin sofrasiysa ayni kaldi. Tahil,
temel besin olma 6zelligini korudu.

Sofra diizeninde en o6nemli degisiklik,
Sicilya’da Magna Graecia bélgesinde ger-
ceklesti ve yayildi. Yunanistan'da heniiz
sade bir bigcimde yemek vyenirken, bu
bolgede sofrada her tiir liiksiin yerlesip yay-
ginlagnig  biliniyor. Bu dénemde, yemek

davetlerinde biitiin yiyecekler bir masa
tistiine yerlestirilir ve isteyenin istedigi

Boynuzdan yapilmis bir orak, Hacilar, iO 6. binin
ortalari, Anadolu Medeniyetleri Miizesi.

yemegi tabagina alip 6zgiirce istedigi yerde
(salonda, balkonda) yemesi 6nerilirdi.
Bugiinkii biiyiik davetlerdeki selfservis diizeni daha o zamanda gegerliydi. Iste giiniimiizdeki
"agik biife" (banquet masasi diizeni) bu donemdeki uygulamadan kalmadir.

Antik Yunan'da Atina’nin dorukta oldugu dénemin yemek regeteleri giiniimiize ulaga-
mamig olmasina ragmen, Glaukos, Mithaekos, Heraklidos, Hegesippos, Eristratos,
Eutrhydemos gibi yazarlar "gastronomi" (iyi yemegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan
tad alma sanat1), "turgular", "sebzeler", "Sicilya yemekleri" vb konularda eserler yazdilar.
Yemek konusunda biitin Yunanh yazarlarin babast 1O 5. yiizyilda yagamug olan
Arkhestratos’tur.

Sicilya yemekleri, giiniimiizde de diinya mutfaklarindan 6mekler veren kitaplarda ayn
bir yer tutmaktadir. Ozellikle balikli ve saraph yemekleriyle ilging tatlar tagiyan Sicilya
yemekleri arasinda, kabuklariyla haglanip sonradan ayiklanan midyelerden, sosuna, suya
esit Olgiide sarap ve yansi kadar zeytinyag kaularak yapilan ¢orba; énce soganin, sonra
etlerin tereyagda kizartilip bir yana alindiktan sonra kalan yaga tath sarap katilip kaynatila-
rak sos hazirlanan fileminyon énemlidir. Akdeniz mutfaklar arasinda agiz tadini erken
gelistirmig ve ozelliklerini yitirmeden istiinliigiinii bugiine tagimig bu ilging yoreden bir
sebze yemegi tarifi verelim.
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SICILYA USULU KARNABAHAR

1 kiigiik karnabahar 5 fileto anguez (kiyilmg)
2 bardak su 1 kahve kagigi karabiber
1 dis sarmusak 4 tane karabiber (biraz déviilmiis)

1 tath kasigi zeytinyag

Kamabaharin ¢igeklerinin uglarini top top, dagitmadan kesin. Saplarini kahn
kalin dograyin. Suya tuz katarak, kamabahar yumusayana kadar, yaklagik 10
dakika haglayin. Karmabahan kevgirle suyundan ¢ikanp bir kaba koyun.
Suyun dértte bir bardagini ayirin. Sarmisag yagda tig¢ dakika gevirin, sarmisag
¢ikarnip kiyilmig anguezi yaga atin. Anguez iyice ezilene kadar karigtirin.
Ayirdiginiz kamabaharin haglandigi suyu katip begdakika kaynatin. Haglanmig
karnabaharlan servis yapacaginiz kaba yerlestirip tistiine karabiberleri ekin.
Anguezli sosu dokerek servis yapin.

Andrew Dalby’nin yaptig1 aragtirma sonuglari, Antik Yunan’daki hayat ve yemek gelenek-
leri konusunda sunlari saptamaktadir: Antik Atina’da 10 5. yiizyilda zengin evleri harem ve
selamlik olarak ikiye ayrilir; aile digindan yabanci varsa, erkekler ve kadinlar ayr odalarda
yemek yerlerdi. Kadinlarin tamami 6rtiinmiis olarak dolagirdi. Yedikleri de erkeklerden
farkliydi. Kadinlar genellikle nohut gorbasi ve sarap iger, ekmek, arpadan yapilmig pogaga
ya da kek yerlerdi. Erkeklerin yemekleri ise sarapla birlikte et, sarmisakh karigimlar, sogan,
zeytin, tuzlanmig balik ve baklagil ¢orbasiyd:.

Anadolu’nun Ege kiyisinda yer alan Miletos'ta da ayn1 dénemde benzer bir hayat siirii-
yordu. Ancak Miletli kadinlarin garap igmesi yasak oldugundan, onlar sarap yerine su
icerlerdi.

Tarihin ayni déneminde (IO 800 - IS 200) Antik Yunan’in kuzey komsusu Iskitlerin
(Sakalar) hayat tarziysa ¢ok farkliydi. Karadeniz'in kuzeyinde, Tuna nehrinden Cin’e kadar
yayilmug Iskitler, okiizlerin ¢ektigi arabalar iizerindeki kege kapl evlerinde gogebe bir yagam
siiriiyorlardi. Hayvanlarina ot bulabildikleri siirece bir yerde konakhyorlardi. Heredotos'un
yazdigina gore, sigir, koyun ve at besleyen Iskitlerin ekonomisi hayvanciliga dayanmak-
taydi. Ancak Iskitler domuz beslemezdi. (Kuskusuz, domuz gogerlige uygun bir hayvan
olmadigindan.) Bu hayat sartlan sonucu, Iskitler, her giin pigmis et ve kisrak siitiinden
yaptlma hippace denilen peynir yemekte, kisrak siitii igmekteydiler. Iskitlerde kadinlar
ortiinmez, yemegi kadin erkek birlikte yer, savagta birlikte doviigiirlerdi.

Bodrum (Halikarnassos) dogumlu Heredotos, ayrica bu kavmin bir yemegini de anlat-
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maktadir. Iskitler, koyunun derisini yiizdiikten sonra eti kemiklerinden ayirip elde ettikleri
etin tamamini hayvanin postunun igersine koyup kalan bosluga su ekleyip, postu dikiyor,
hayvanin kemikleriyle atesi besleyerek, postun iginde eti haghyorlarmig. Heredotos’un
Iskitlerin yedigini anlattigi bu yemek, benzer bir yapim tarziyla bizde, Kafkasya ve Asya’min
kimi iilkelerinde bugiin de yapilmakta. "Haglama" dedigimiz bu yemek Kazakistan’da

"koyun kémbe", "sirbaz", "cav cumir” ya da "yol kazan" adlanyla aniliyor. Kirgizistan'da ise
"tag kordo" adiyla yapiliyor. Ancak onlar kalan bogluga su eklemiyorlar.

TUZLUBALIK

1,5 kg istavrit, sardalya ya da hamsi
1 kg kabn tuz (tursu tuzu)

Baliklarin baglarini ve barsaklarini temizleyin. Kilgiklarini ¢ikarmayin. Kilgik
sayesinde balik daha sert kalacak ve tuzlandiktan sonra kilgik daha kolay
¢ikacakur. Baliklar yikayip suyunun siiziilmesi i¢in 1-2 saat kevgirde birakin.
Yayvan bir kabin altina 3-4 santim kalinliginda tuz koyun.Tuzun iizerine bir
kat balik dizin. Uzerine tekrar tuz yayin. Bir kat tuz, bir kat balik koyarak
baliklar1 bitirin. En tiste bir kat tuz yayin. Baliklar1 bu tuzda 3-4 giin bekletin.
Bu tuzlama, baligin suyunu kismen yok edecektir. Bir tepsiye iki kat kagit
havlu yayin. Baliklar tek kat olarak kagidin tizerine dizin. Baligin suyunu iyice
almak icin bir bagka kagit havlu pargasim baliklarin tstiine koyarak bastirin.
Genisge agizh turgu kavanozlarim sicak suyla temizleyip kurutup hazirlayin.
Kavanozun dibine bes santim kalinlikta tuz koyun. Uzerine bir kat balik dizip
tekrar tuz koyarak kavanozlan doldurun. Baliklar, birinin baginin yanina
digerinin kuyrugu gelecek bi¢imde koyarsaniz baliklar birbirine bitigik dizilmisg
olur. En iiste tuz kat1 gelmeli ve kavanozun iistiinde bir santimlik bogluk
kalmalidir. Baliklarin iizerine temiz bir agirhk (6megin su dolu bir sige)
koyarak, serince bir yerde 5-6 giin bekletin. Kavanozlarin izerlerinden
agirhklan bir bir kaldirarak, baliklarin iistiine gikmig olan yag: temiz bir kagikla
alip atin. Sonra kavanozlarin kapagini kapatarak serin ve kuru bir yerde
saklayin. 1,5 ay sonra yenilebilecek bu balik tuzlamasi, bir yil dayanmir. Tuzlu
bahigin yiyeceginiz kadarini temiz bir kagikla alip 15-20 dakika su iginde
birakin ya da akan bir musluk altinda tuzlarindan temizleyin. Suyunu siiziin ya
da bir kagit havlu iistiinde bekleterek alin.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



yunan (ié 1000-is 30)

Not: Daha biiyiik baliklar, 6rmegin uskumru, lifer ve palamut da aym
bigimde tuzlanir. Ancak bu baliklarin kuyruklarini da kesmek ve igini iyice
yikamak gereklidir, kavanoz yerine daha genis bir kap kullanilmali ve tizerine
konulacak agirliktan énce diiz bir kapla ortiilmeli. Uskumru ve liifer bir ayda,
palamut 45 giinde yenecek duruma gelir. Uzun siire saklamak i¢in 15 giinde bir
salamurasini yenilemelisiniz. Bu tiir biiyiik baliklarin tuzunu gidermek igin
icinde birakacaginiz suyu 2-3 kez degistirmeniz, servis yapmadan 6nce fileto
¢ikanp derisini almaniz gerekir.

Baligin tuzlanarak saklanip belirli bir siire sonra ¢ig olarak tiiketilisi bugiin de siiriiyor.
Dogal yolla hazirlanmig yiyecekleri, fabrikasyon besinlere tercih edenlere balik tuzlama
bigimini ve degisik bir 5rnek olarak, Istanbul’da sevilerek tiiketilen ve daha ¢ok meze olarak
hazirlanan lakerdanin yapim regetesini veriyoruz.

Firinda yemek ya da ekmek pisiren kadin, iO 6. yiizyil sonlarina ait, pismis toprak figirin.
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LAKERDA

Torik veya iri palamut bahg (21 Eylill Giindéniimii'nden sonra sular
soguyacag igin baliklanin daha yagh, yapilan lakerdamin da daha lezzetli ve
dayanikh olacag soylenir.)

Kaya tuzu: Rafine tuzlann icerdigi birtakim kimyasal maddeler nedeniyle
erken bozulmaya sebep oldugundan tercih edilmez, dogal tuz tavsiye edilir.

Baliklar, karinlan yarilmadan bag kismu kuyruk istikametinde (i¢ organlan
daha ¢ok, etli kissm daha az oldugundan) 3-4 cm, kuyruk bag istikametinde
kuyruktan 3-4 cm mesafeden kesilir. Kesilen pargalar lakerdada pek tercih
edilmez, ayrica degerlendirilir (kizartma, 1zgara vb). Kalan govde, bahgin
iriligine gore 4-5 parmak (yaklagik 6-8 cm) eninde ve ¢ok keskin bir bigakla
esit pargalara ayrilir. Keskin bigak, baligi keserken ezmemek igin 6nemlidir.
Ayrilan pargalarin igerisinde kalan organlar parmak yardimiyla gikarilir, kanh
bolge "V" bigiminde kesilip atilir, organ boglugu tercihen dis firgasiyla iyice
temizlenir. Omurgasindaki omuriligi ince bir tel ya da tig yardimiyla ¢ikarihir
(stipiirge ¢opiiyle de yapilabilir). liginden ve kanindan temizlenmis pargalar
tuzsuz soguk su igerisinde, su pembeligini kaybedinceye kadar defalarca yikanir
ve bir kevgir ya da elek iizerinde yine serin bir ortamda siiziilmeye birakilir. Bu
arada toz geker taneleri biiyiikliigiinde inceltilmis kaya tuzu diiz bir zemine
serilir. Siiziilmiig pargalar, tek tek temiz bir bezle kurulanir ve iizerinde kalan
nemin (1slakhgin) kapabilecegi miktar kadar tuzlamak izere, énce kesik
yiizler, sonra deri kapli yiiz dairesel hareketle tuzlu zemin tizerinde gevrilir. Cok
temiz ve kuru bir kap igerisinde kesik yiizler st iiste gelecek bigimde sikica
dizilir. Sikica dizilmesinin nedeni, i¢inde kalan kandan arinmasi igindir. Bazi
lakerda yapimcilari her sira arasina defne yapragi koyarlar, yakigtigini séyler-
ler. Doldurulmus kap iizerine diiz bir cisim (tercihen tahta) ve iizerine hafif bir
agirlik konur, agz kapatilarak serin bir ortamda beklemeye birakilir. 1ki giin
ara ile kapta biriken su bogaltillir. Lakerda 10-15 giin igerisinde yemege hazir
hale gelir. Daha uzun siirede tiiketilecek ise, kaynatilip sogutulmug (apirojen)
ve igerisinde ¢ok az tuz (litreye 140 gram tuz) eritilerek hazirlanmig su, balik
seviyesinin istiinii  Ortiinceye kadar doldurulur. Ayni soguk ortamda
muhafazaya devam edilmelidir. Ozetle, lakerda yapiminda dikkat edilecek
husus, bahigin ¢ok taze ve diri olmasi, islem esnasinda hirpalanmamasi, bozul-
maya neden olan kan ve iliginden 6zenle temizlenmesi ve tuz miktarinin ¢ok
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iyi ayarlanmasi olmalidir. Lakerdayi, diger tuzlu balik ¢esitlerinden ayiran en
o6nemli fark, baligin tabii 6zelligini miimkiin oldugu kadar korumak ve yerken
damakta tuz tadim hissettirmemektir. Derisi zar seklinde soyulup kilgig
¢ikarilir, yaklagik bir santim kalinhiginda dilimlenerek kendi adiyla anilan
sogan (kirmiz1 sogan) ile servise sunulur.

(Dr. Umit Uriin’iin tarifi.)

Kirene kral Arkesilas (solda) silphium'un tarulmasini ve gemiye
yiiklenilmesini denetliyor, IO 560, Bibliotéque Nationale, Paris.
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Cana Mucizesi Mozaigi'nden sarabin ¢ogalmasi sahnesi, Kariye Mizesi.
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Roma Imparatorlugu’nun dogudaki devami olan Bizans daha ¢ok bir siyasal egemenlik
olarak varligini siirdiirmiig, yonetimi altindaki cografyada yagayan kavimlerin mutfak kiil-
tiirlerini fazla degistirmemigti. Boylece, 6nceleri yonetici ziimrenin Roma’dan getirmis
oldugu "Klasik Roma mutfag" yillar gegtikge sarayda bile degisime ugradi, yerellesti, Dogu-
lulagti. Roma’da geleneksel olarak kullanilan fermente balik sosu garum (ya da liguamen),
fiime etler, av hayvanlan pigsirmede degisikliklere ugrayarak tiiketilmeyi siirdiirdii.

Romalilarin bir ¢ok yemeklerinde kullandiklar1 fermente (mayalanmig) balik sosu
garum s6yle hazirlanirdi: Hamsi ya da uskumrunun i¢ organlan tuz eklenerek bir kaba
konur, giineste, balik barsaklarindaki mikroorganizmalar (bakteriler) harekete gecerek i¢
organlan biitiiniiyle ¢iiriitene kadar bekletilir. Sonra bu mayalanmug, ¢iirtimiis i¢ organla-
rina, toz halindeki gesitli kokulu otlar (baharat) eklenir. Bu bulamag bir tiilbente konulup
asihr. Altina yerlestirilen kaba sizan gurup kivamindaki sivi garum diye adlandirilir.

Bizanshlar, garum'u sarapla kanigtirarak oenagarum; zeytinyagiyla kanigtirarak oleagarum,;
sirkeyle karigtirarak okygarum yaparlardi. Balik ise gakos denilen bir sosla yenirdi.

Bugiin sarkiiterilerde satilan "anguez" de fermente edilmis ve tuzlanmig hamsidir. Genel
olarak tuzlu balik bigiminde hazirlanan anguez, tuzundan temizlenip filetosu ¢ikarlarak
soslu bigimde kutularda ya da ezme olarak tiip iginde satilmakta, bazi Istanbul yemekle-
rinde, kokteyl kanepelerinde ve salata soslarinda kullanilmaktadir.

Bu ¢agda, Avrupa’da giinde iki 6giin yemek gelenekti: Kahvalti ve erken saatte yenilen
aksam yemegi. (Bugiin de bu gelenegi Hollanda gibi iilkelerde goriiyoruz.) Bizanslilardaysa
sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi bigiminde ii¢ 6giin yemek normal sayilirdi.
Zenginlerin evlerinde hem 6gle hem de aksam yemegi igin ii¢ gesit yemek hazirlanirdi.
Yemekte 6nce ordévr sunulur, bunu ¢ogunlukla gakos soslu bir balik yemegi izlerdi. Bahiga
secenek olarak kizarmig et de sunulur ve son yemek de tatl olurdu.
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Ormnegin giiniimiizde muhallebicilerin en ¢ok satuiklan siitlii tathilardan biri olan tavuk-
gogsii Roma doneminden kalmadir. Hal4 Italya’da biancomange; Fransa’da blanc-manger"diye
adlandirilir. Romalilar bu gelenegi topraklarimiza getirdi, Bizans siirdiirdii, Osmanh dev-
raldi ve kazanin dibinde kalan, biraz yanik olan kismi "kazandibi" olarak adlandirarak yeni
bir ¢esit ortaya ¢ikardi.

Bizans'ta yiyecek cesitleri o kadar boldu ki, 6giinlerdeki segimler kigisel tercihlere bag-
liydi. Kugkusuz bunda, Bizans/Dogu Roma’nin cografyasinin verimli olanaklar etkindi. Bir
evkadini giinliik yemegini ¢ok ¢esitli av ve kiimes hayvanlan ya da kasaplik hayvan eti ara-
sindan segebilirdi. Kuglar kizartildiklar1 ya da 1zgara yapilabildikleri gibi, haglanirdi da. Bol
miktarda 6rdek ve balik yenilir, ¢ogu ¢ok ayrintili hazirlanan, pigirilmesi uzun siiren ¢orba-
lar igilirdi. Cesitli bi¢imde hazirlanan igkembe ve diger sakatat, giivegler yaninda salata
cesitleri de meniide yer alirdi. Peynir ve meyve ¢ok sevilir, meyveler tiiriine gore, ¢ig ya da
haglanmig olarak sunulurdu.

Elma, kavun, karpuz, incir, hurma, iiziim ve samfistigi hemen her mevsim ve 6giinde
tikketilirdi. Kugkonmaz ve mantar, nadir sebzelerdendi, az bulunurdu. Yemek pigirmek igin
zeytinyag kullanihirdi. Beyazsarap, zellikle Sakiz Adasi’ndan gelen tiirii g6zde bir igecekti.

Antakya’da bulunan bir mozayikte betimlenen bir yemekte, enginar, beyaz bir sos, kizar-
mig domuz pagasi, balik, domuz budu, 6rdek, biiskiivi, meyve ve sarapla birlikte, uzun sapl
kiigiik kagiklarla yenilmek iizere mavi emaye yumurta kaplarinda sunulan kati pigmis
yumurta goriiliir.

Bizans'ta ¢ok sayida gurme (yemekten ve ickiden anlayan, damak tadi segkin kigi) vardi.
Bunlar Vlack peyniri gibi yoresel spesiyaliteleri (apayr 6zellik tagiyan, dzel iiriin) sunmak-
tan keyif duyarlard:.

Bu yiyecek ve yemek ¢esidi ve bolluguna kargin, bir ¢ocuga, bulug ¢agina kadar (dol
verme yetkinligine erigene kadar) et verilmezdi.

Bizanslilar sofra diizeninde de geliskin bir zevke sahipti. Yemeklerini olanaklar elverdigi
olgiide gekici bir bigimde sunmak igin ugragirlardi. Sofra 6zenle kurulur, siislenirdi. Oysa o
sirada Avrupa'da boyle bir ahgkanlik yoktu. Bizans'ta yemek odasina girmeden énce ayak-
kabilar digarda degistirilirdi.

Imparatorluk ailesinin bireyleri ve saray ¢evresinden olanlar, 10. yiizyilin sonuna kadar,
giinlilk hayatta sandalye kullaniyor olsalar da, bir gsolen verildiginde, bir masanin gevre-
sinde bulunan sedirlerde (kline) yemek yerlerdi. Yemegin baglangicinda, mutlaka dua
edilirdi. Cok ¢esitli bigimde kagik ve bigak yaninda ¢atal da olmasina kargin, insanlar
¢ogunlukla elle yemek yemeyi yeglerdi. Catal, Dogu’da icat edilmis ve nasil kullanildigin
Bizans'tan 6grenen ltalyanlar tarafindan Avrupa'ya gétiirilmistiir.

Her yil Konstantinopolis’in kurulus giinii olan 11 Mayis'ta, Hipodrom’da imparatorun
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ve saray erkdninin huzurunda yapilan térenle bagkentin yoksul halkina parasiz ekmek,
kurabiye, sebze ve balik dagitilirdi.

Anadolu, Bizans doneminde 6nemli bir tahil ve hayvancilik alaniydi. Hayvan yetisti-
renler, tam anlamiyla gogebe degildiler. Kig aylarimi kéylerinde gegirir, yaz baginda,
hayvanlarini bereketli, yiiksek yaylalara otlatmaya ¢ikarirlardi. Anadolu’da ¢ok sayida at,
esek, katir, biiyiik bag hayvan (sigir gesitleri), kegi ve domuz yetistirilirdi. Koyun, ancak
Tiirklerin Anadolu’ya gelmesiyle yayginlagmigtir. Hayvancihga aynilan alanlar yiiziinden,
Anadolu’nun tahil iiretimi Bizans’a yetmez, Misir ve Makedonya'dan tahil ithal edilirdi. Bu
durum Osmanh déneminde de siirmiigtiir.

Imparatorluk mutfagindan saray digina tagip giiniimiize kalanlar ise, sundugumuz yemek
tariflerinde de goriilecegi gibi, bu cografyada kugaktan kugaga gegerek, elden ele aktarilarak
yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine katkida bulunacakti.

PAPAZ YAHNISI

800 g sokum tarafimdan, kugbasi dogranms kemiksiz dana eti
100 g tereyag

2 bag sarmusak

500 g arpacik sogan

3/4 kahve fincan sarap ya da sirke

Birer tath kagig targin, yenibahar ve toz karabiber

1 tath kagigh tuz
4 bardak su

Bir tencereye tereyag ile kugbagi dogranmig dana eti konur. Etler sularini salip
da yeniden ¢ekinceye kadar arada bir karnigtinlarak pisirilir. Sonra bu etlere
kabuklar soyulmug sarmusaklar ile arpacik soganlar eklenir ve etlerle birlikte
3-4 dakika daha kavrulur. Sonra etlere sarap (ya da sirke), tar¢in, yenibahar,
karabiber, tuz ve 4-5 bardak su eklenerek tencerenin kapag: kapatlir. Yemek,
kisik ateste, etler iyice yumugayana kadar, yaklagik ti¢ saat pigirilir.

Not: Bu yemek et yerine balikla da yapilir. Hiristiyanlarin 6zellikle dinsel
perhiz giinlerinde yedikleri Balik Papaz Yahnisi igin, et yerine ayn1 miktar
balik ve tereyag yerine ayni dlgiide zeytinyag alinir. Sogan, sarmisak, sarap ya
da sirke ve baharat ayni 6lgiide hazirlanir. Kullanilacak su miktari daha az, iki
bardaga yakindir. Zeytinyaginda soganlar ve sarmisaklar yaklagik 10 dakika
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kavrulur. Kavrulan sarmisak ve soganlara sarap (ya da sirke), targin, yenibahar,
karabiber, tuz atihp baliklarla birlikte iki bardak da su eklenerek baliklarin cins
ve biyiikliigiine gore yaklagik 10-12 dakika pisirilir. Baliklar pigmeli ama
dagilmamalidir. Yemek, servis kabina ya da tabaklara alinip soguk servis yapilir.

BIRKAGC BiZANS YEMEGI

UC ET YEMEGI

1. Sifir etinin yahnisi yapilabilir ya da bir tencerede haglanip sosla servis
edilebilir. Sigir etini taze suda hagla, pisirme sirasinda su eklemeni gerek-
tirmeyecek kadar yeterli su olsun. Et haglandiktan sonra bir giivece yarim
fincan kadar keskin sirke, biraz pirasa ve yarpuz, biraz kok kereviz ve rezene
koyup bir saat pigir. Ondan sonra sirkenin yarisi kadar bal ekle ya da eger
istersen daha tath yap. Sosun etle iyice karigmasi igin tencereyi sik sik
karigtirarak diisiik ateste pigsirmeye devam et. Ondan sonra 50 adet tane biber,
her biri yarim solidus’luk yesil yaprak (putchuk) ve Hint siimbiili, bir
tremissis’lik karanfil 6giit. Baharatin hepsini, dikkatli bir bigimde, biraz sarap
ekleyerek toprak bir havanda dov. lyice doviildiiklerinde, onlar tenceredeki
yemege ekle ve iyi karnigtir. Tencere atesten alinmadan 6nce, onlarin tek tek
etkilerini kismen vyitirip tatlarinin sosa karigmasina izin ver. Eger balin yani
sira, elinin altinda gira yadakonsantre edilmis gira varsa, yukarida tarif edildigi
gibi ticiinden herhangi birini eklemeyi yegleyebilirsin. Bakir bir tencere kul-
lanma; eger ¢omlekte pigirilirse daha lezzetli olur.

2. Siit domuzu, yahni olarak pigirilmeye ya da (sicaklik, onu yakmayacak
kadar diigiik oldugu ve firinda pisirilir gibi pisirildigi siirece) firinda kizarttiktan
sonra sosla servis edilmeye ¢ok uygundur. Sos, aninda yapilan, basit bir bal
sirkesidir. Comlekte de pisirilebilir; bu durumda et, yenilirken sosa banilir.

3. Yabantavgani, eger olduk¢a gengse, biber, biraz karanfil ve zencefil igeren
tath bir sosla ve yesil yaprak, Hint siimbiili ya da sadi¢ yapragiyla
cesnilendirilerek yenilebilir. Yabantavgani miikemmel bir besindir, dizanteri

vakalarina iyi gelir; ayrica 6dii, biberle kangtinhip kulak agrisina kargi

kullanilabilir.

TUTSULENMIS SOSIiS: LOUKANIKA Lucanica da benzer bigcimde yapilir: Biber,
kimyon, zahter, sedefotu, maydanoz, karigik bahge otlar1 ve defne agacinin
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meyvesini ez; balik sosu ve kiymayla kanigtirip iyice yogur; ardindan balik sosu,
tane biber, bol yag ve camfisug ekleyerek, miimkiin 6l¢iide inceltilmig bir
bagirsaga doldur ve tiitsiilemek tizere as.

GUVEQ: MONOKYTHRON Biitiin bu yemekler servis edildikten sonra, iistii
hafifge kararmig, kokusu 6nden giden giizel bir monokythron gelir. Eger istersen,
bu monokythron hakkinda sana her seyi anlatacagim. Gevrek ve kar beyazi dort
lahana gobegi; kiligbahiginin tuzlanmig yakasi; sazan baliginin ortasindan bir
dilim; yirmi kadar glauko; bir dilim tuzlama mersinbahig; on dért yumurta, bir
parga Girit peyniri ve dort apotyra (peynir pargasi) ve az bir sey Eflak peyniri ve
bir litre zeytinyag, bir avug biber, on iki bag sarmisak ve on bes tane ¢iroz;
tistiine bir kupa tath sarap dok ve kollarini sivayip ige girig -bir bak lokmalar
nasil yutuluyor!

SUFLE: APHRATON Latince'de
spumeum denilen seye Yunanhlar
afrutum [aphraton] der. Bu, pili¢
ve yumurta akindan yapihir. Ya-
pacagin afrutum’un kabarmasi
i¢in ¢ok sayida yumurta aki kul-
lanmalisin. Iginde, 6nceden ha-
zrlanmig, temel maddesi balik
sosu olan bir sosun bulundugu
yayvan bir giivece, bu [¢irpilmug]
yumurta aki tepeleme yigilmali.
Ondan sonra giiveg bir tepsinin
ortasina konmali ve iistiine biraz
sarap ya da bal dokmeli. Bir kagik
ya da kepgeyle yenilir. Bu yemege
cogu kez giizel bir balik ya da
tarak ekleriz, ¢iinkii bunlar ¢ok
lez-zetlidir, ayrica memlekette
yaygin olarak bulunur.

(Andrew Dalby'nin Bizans'in

Damak Tad: adl kitabindan.) B:z.an'sll seyyar saticl . yuz.yll.
Bibliotéque Nationale, Paris.
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dogu-bati, kuzey-giiney kiiltiir fark:

Iki Akdeniz vardur, biri bizim digeri onlarn.
F. Braudel

Roma Imparatorlugu’nun Biiyiik Britanya Adas’'ndan Yakin Dogu’ya kadar olan genis bol-
gedeki kiiltiir etkisi siirecince, doguda Cin’den, batida Romanya'ya kadar olan daha genis
bir bolgede Asya ggebe kiiltiir etkisi baskin olmugtur.

Bubolge kiiltiirii, yakin zamanlara kadar Batili tarihgiler tarafindan pek 6nemsenmemis,
hatta "Orta Asyah gogerler" kiiltiirsiiz sayilmigtir. Ancak tarafsiz olundugunda, gégebe
kavimlerin iligki kurduklan ya da istila ettikleri bolgelerdeki yerlegik kavimler istiindeki
kiiltiirel etkileri gozle goriiliir durumdadir.

10 L yiizyildaki ilk Hun dalgasi Avrupa’nin kuzeyine ulagmug, IS 5. yiizyihn ortasinda
Attila’'nin yénetimindeki ikinci dalga ile Hunlar Fransa'ya kadar olan bolgeleri ele gegir-
miglerdir. Bunun sonucunda Milat’tan sonraki ilk bin yilda Avrupa’da Alplerin kuzeyiyle
giineyi arasindaki kiiltiir fark: giderek biiyiimiigtiir. Bu fark zamanla azalmig olsa da hala
vardir. Asya’nin kuzeyi ile giineyi arasinda ise bu fark zaten vardu.

Beslenme aligkanliklari bakimindan Avrupa’nin giineyi ile Avrupa ve Asya’'nin kuze-
yini karsilagtirdigimizda géreceklerimiz sunlardir: Kuzey’de Alp Daglar’nin ¢izdigi dogal
sinirin giineyinde kalan Akdeniz kiyisi halklarinin, bir bagka deyigle yerlesik kavimlerinin,
cografyalarinin uygunlugunun da etkisiyle yaptiklani tarim sonucu, beslenmelerinde
ekmek/hamur igleri/tahil, zeytinyag, sarap tgliisii agir basar. Et olarak balik ve kuglar tiike-
tilir. Buna kargihk Asya ve Avrupa'nin kuzeyinde, bira ve kimiz igilmekte, yag olarak
tereyag tiiketilmektedir. Yenilen etler gesitlidir: Av hayvanlarinin yanu sira at, deve ve
koyun. Bu bélgeler arasinda yemekle ilgili aligkanliklar gibi, yeme ve istahla ilgili inang ve
gelenekler de farklhidir: Kuzeylilerde sofrada ¢ok yemek yemek yigitlik gostergesidir, giiney-
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lilerde ise sofradan yar a¢ kalkmak erdemdir. Kugkusuz bu inanig

ve davranig farklihginda ekonominin ve yasama bigiminin de
etkisi vardir.

Zaman igersinde keskin hatlarin yumusamasina karsin,
giiniimiizde de Alplerin giineyinde sarap, ekmek/hamur

isleri/tahil, zeytinyag, kuzeyinde ise bira, et, tereyag agir-
likli mutfak kiiltiirleri siirmektedir.

Kuzeydeki gogerlerin protein agisindan zengin yiye-
ceklerle beslenip gii¢lendikleri sirada, giineydeki
yerlesik kavimlerin siirdiirdiikleri karbonhidrat agir-

likli beslenmeyle ayni giice ulagmalari zordu.

Yapilan son aragtirmalar, yiiksek protein beslen-
mesinin beyindeki "seretonin" salgilanmasinda
etkili oldugunu gostermistir. Nitekim, bazi tarih-

Bronz ekmek damgas,, Bizans,
5.-6. yiizyillar, Sadberk Hanim Miizesi, gilere gore, kuzeyden gelen gocebe kavimlerin
fotograf: Bahadir Tagkin.

Roma Imparatorlugu’'nu tarihten silmeleri, ayrica
uzaydan goriilebilen tek insan yapisi Cin Seddi'ne
kargin Cin'i de yiizyillarca rahatsiz etmeleri, proteince istiin beslenmelerine baglanmgtir.
Cin Seddi'ne kargin Cin, 12. yizyildan 16. yiizyila kadar Mogol yénetiminde kalmigtir.
Ancak kuzeyden gelen bu kiiltiir dalgasi, Cin’deki yeme i¢gme kiiltiiriinii et yoniinde etkile-
yememigtir, ¢liinkii Cin’de genis koyun siiriilerini besleyecek otlaklar yoktur. Cin mutfagin
et ahgkanliklar1 bakimindan etkileyemeyen kavimler, Cin’in tahil agirhkh beslenmesinden
etkilenmiglerdir.

Omegin Orta Asya kokenli, "Tatar" diye adlandirilan Tiirk boylarinin mutfaginda, igle-
rine bol et ya da peynir katilsa da hamur iglerinin biiyiik agirhg: vardir: Cigborek, pilmen
(kiymali manti), inmgik bérek (eksimikli manti), oguzbérek, tabakbérek, cantik (kiymah
bérek), kobete (piring ve tavuk har¢li borek), peremeg (kiyma ya da parga et hargh borek)
biidene (siit, yumurta, yag ve haglanmig piringle yapilan borek), ¢obankatlamasi vb. Buna
kargilik, Tatarlarin boy adlarn, gittikleri iilkenin mutfaginda yer almigtir. Yurdumuzda
Samsun, Trabzon, Erzincan, Gaziantep ve Nigde yorelerinde "Tatan", "Tatarica" sozciik-
leri, "az pigmis yemek" ya da "bir tiir mant:" anlamina gelmektedir. Hamur pargalarinin
i¢ine kavurma konularak yapilan ¢orbanin "Tatarag" olarak anildig: yoreler, suda haglanan
mantinin Tatarboregi diye adlandirildigi yerler vardir. Manti adinin da Cince mantu sdzcii-
giinden kaynaklandigini haurlaursak, gogerlerin yagama ve yemek kiiltiiriinii tagima ve
aktarmadaki paylari daha iyi anlagilacaktir.

Avrupa’da kimi yemeklerde de "tatar/tartar" szciigiine rastlanmaktadir. Fransiz mutfa-
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ginda bir ¢ig et yemegi "tartar" adiyla anilmaktadir. Yine Tatar bulusu oldugu s6ylenen bir
sal¢a/sos, tartar olarak adlandirilir. Yumurta, balik, kabuklu deniz hayvanlar, 1zgara ve
soguk etlerle verilen bu sal¢a, mayoneze hardal, kiyilmig maydanoz, kornigon, yesil sogan ve
lop yumurta katilarak hazirlanur.

Hunlarin Avrupa’yiistilalarinda da yanlarinda gotiirdiikleri siiriilere otlak bulmak sorun
olmugtur. Ancak bu durum, Avrupa’daki ¢ayir ve yaylalarda hayvancilik kiiltiiriiniin yerleg-
mesine olanak saglamigtir. Bugiin Avrupa dag yollarindan uygun bir mevsimde gegtiginizde,
stiriilerin 0 donemlerden kalma 6zel yollardan yaylalara ¢ikigini izleyebilirsiniz.

Akdeniz'i bir i¢deniz ya da biiyiik bir gol sayarsaniz, bu goliin ¢evresindeki her yerlegim
bolgesinde beslenme kiiltiirii 7. yiizyila kadar hi¢ degismemistir. Ciinkii bulunabilen besin
maddeleri hep ayniydi: Tahil, dolayisiyla undan yapilan hamur igleriyle ekmek, sarap ve
zeytinyagi. Bolgesel olarak da ¢ollerde hurma, Ege'de incir ve badem tarimi yapiliyordu.
Akdeniz'deki bu besin ortakhg, 7. yiizyilda Islamiyet’in domuz etini yasaklamasiyla son
buldu. Domuz, Musevi dinince da yasakti. Ancak Musevilik’in yayginlagmayip belli bir
kavimle sinirlanmasi, kiiltiir farkhlagmasina yol agmamigti. Hiristiyanhk’in ilk dénemle-
rinde var olan domuz yasag ise kisa siirmiigtii. 7. yiizyildan baglayarak, Miisliimanlarin etki
alanlarin, bir yandan Ispanya’ya, 6te yandan Hazar Denizi'ne genisletmesiyle Akdeniz'de
iki biiyiik ve farkl kiiltiir olugtu. Daha 6nce de Akdeniz’de Antik Yunan ile Fenike'nin
kamplagmasint Roma ile Dogu Akdeniz Hiristiyanhg

miicadelesi izlemis ama Roma’'nin bu yeni dini
kabulii sorunu ¢ézmiigtii.

Unlii tarihgi Fernand Braudel'e gore
bugiin iki Akdeniz vardir: Biri onun "bizim"
dedigi Yunan ve Roma uygarhklarinin
miras¢ist saydign "Avrupa Akdeniz'i",
digeriyse "onlarin" dedigi Anadoluy,
Mezopotamya, Dogu ve Giiney kiyilarini
kapsayan "Oteki Akdeniz".

Akdeniz, nasil bolimlenilirse boliim-
lensin, Alp Daglari'nin kuzeyi ile giineyi
arasindaki beslenme aligkanhklan farklan
siirmektedir. Iste kuzeydeki agin protein ve
giineydeki tahil, sarap, zeytinyagi agirhgini vur-
gulayan iki yemek tarifi.

istiridye formlu bronz ekmek kalib,
Roma, I. yiizyil, Sadberk Hanim Miizesi,
fotograf: Bahadir Taskin.
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ViYANA USULU YUMURTALI SNIiTZEL ( Avusturya)

4 ince dowiilmiis biftek 100 g tereyag
2 kagik un 2 kagik st yag
3 yumurta 4 anguez

75 g galeta unu Tuz, karabiber

Yumurtalardan biri bir kaba kirilarak cirpilir. Biftek dilimleri énce una
bulanur, fazlas: silkilip yumurtaya ve galeta ununa bulanarak bir tabaga dizilir,
buzdolabinda 30 dakika kadar bekletilir. Biiyiik bir tavada 50 gram tereyag ile
iki kagik siv1 yag birlikte kizdirihir, yaga tuz ve karabiber serpilir. Biftekler bu
yagda kizartihir. Ikiger ikiser nceden 1sitilmig tabaklara konur. Bir tavada 50
gram tereyag kizdirilarak kalan iki yumurta kirihr, tuz ekilir. Tavanin kapag
kapatilarak yumurtalarin sarisinin da pigip yari katilagmasi saglanir. Pigen
yumurtalar dagitilmadan iki gnitzelin iizerine birer yumurta olarak yerlestirilir.
Anguezler yumurtalanin iizerine ikigerli olarak (¢apraz) yerlestirilir. Tavada
kalan yag snitzellerin ustiine dokiilerek servise verilir. Istenirse tabaklar,
patates piiresi ile siislenir.

J

MIDYELI SPAGETTI SOSU (ltalya)

4 kagik zeytinyag

1 dis sarmisak

1 kagik kiyilmig maydanoz

1/2 kg kabuklan soyulmus, cekirdekleri gtkanlmug, rendelenmis domates
1/2 bardak kirmuizi sarap

1 tutam karabiber

Kiigiik bir kase ic midye

Bir tencerede kizdirilmig zeytinyaginda sarmisagi kahverengi oluncaya kadar
kavurun, yagdan g¢ikartin. Kiyilmig maydanozlan yaga atp bir iki gevirin,
domatesleri ekleyin. Kanigtirarak kaynatin. Sarap ve karabiber ekleyerek, bir
tagim kaynatin. Midyeleri katarak pigirin. Sosu, servis kabina yerlegtirilmisg
spagettinin iistiine dokiip ya da bir sos kabina koyup spagetti ile birlikte servise
verin.



tek tanrili dinlerin etkisi

Ve Adem dedi ki: "Benim yanima
verdigin kadin o agagtan
bana verdi ve yedim."

Tekvin, 3.12

Tektannli dinler, ilk yasaklarin1 yeme igme konusunda ortaya koyarlar. Tevrat'a (Ahd-i
Atik/Eski Ahid) gore, Adem ve Havva Cennet'te dolagmaktayken, Tanr onlara bahgedeki
her seyi armagan ettigini, yalnizca elma agacinin meyvelerini yemelerinin yasak oldugunu
bildirmigtir. Sonra da hepimizin bildigi elma dalindan koparilmig, bir 1sirnk alinmig ve
boylece "ilk giinah" iglenmigtir.

Israilogullari, gogebe, goban bir toplum olarak, IO 17. yiizyilda Misir’a yerlestiler. 4 yiizyil
sonra 10 13. yiizyilda Misir’dan ayrildilar. Museviler bu ayrilis giiniini her yil 14 Nisan'da
"fisth" bayrami olarak kutlarlar. Bu giiniin anisina mayasiz ekmek yaparlar. Yedi giin siiren
"fisth" boyunca yenilen bu ekmek, Tiirkler tarafindan "hamursuz" adiyla anilir.

Israilogullar’'min Misir’'dan ayrihg doneminde, onlari gevrelerindeki biitiin toplumlar-
dan, ozellikle Misir'in inanglarindan farkh kilip bir kabileler toplulugundan ulusa
dondstiirerek bir arada tutacak olan, Tektann "Yahova'"ya imanlan kadar 6nemli Musa
Yasalar (Musa Seriati) yiiriirliige girdi. Bu yasalarin bir béliimi, toplulugun kendi kimligini
bulmasi, Misir’da alistigr ¢oktanrili dinlerin geleneklerinden kurtulmas: igin gerekli olan
yagsama kiiltiiriiyle ilgili yasaklardi. Kugkusuz bunlardan en 6nemlisi, Misir'in en gézde
yemegi "ana siitiinde haglanmig oglak"i hedef alandir. Tanri, kurban kogullarini siralarken,
bu yasag da belirtir: "Kendi topraginin turfandalarinin ilkini, senin Allah’in Rabb'in evine
getireceksin. Oglagi anasinin siitiinde pisirmeyeceksin" (Cikig 34. 26) Bu yasak daha sonra,
etle birlikte siit ve siit iiriinlerinin tiikketilemeyecegi bigimini almigtir. Boyle bir yasagin eko-
nomik yani oldugu da agiktir.
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"Nan [Ekmek] i Helva",
yaklasik 1690, Evrengabad, Hindistan.




tek tannh dinlerin etkisi

Tevrat, yeme-igme ile ilgili yasaklar bakimindan irdelendiginde, yasaklarin kademe
kademe agirlagtigi goriilir. Tevratta Musa’nin Birinci Kitabi olarak da adlandirilan
Tekvin'de yenilecek hayvanlar konusunda bir yasak getirilmez: "Hareket eden her hayvan
size yiyecek olacakur, yesil ot gibi, size hepsini verdim" (Tekvin 9. 3). Her hayvanin yenile-
bilecegini bildiren bu ayeti izleyen ayette kan ile ilgili bir uyar1 vardir; "Fakat eti, onun cani
olan kani ile yemeyeceksiniz." Kani canla bir tutan ve kan dékmeyi yasaklayan bagka
ayetler yiiziinden, hayvan kesme, Musevilik’te dinsel bir térene doniigmiigtiir. Hayvanin
bogazindaki atardamar kesilir ve boylece kan akitilarak, "can" kisa siirede Yahova'ya ulasti-
rilir. Et pargalandiginda etin iistiindeki kan, soguk suyla yikanarak ve tuzla alinir. Eti
kaniyla yememe kurali, Musevilerin "az pigmig, kanh kanli 1zgara" yemesine de izin vermez.

Yenilmesine izin verilmeyen bir hayvan iiriinii de "i¢ yagi"dir: "Nesillerinizce biitiin
meskenlerinizde ebedi kanun olacak: i¢ yag1 ve kan hi¢ yemeyeceksiniz" (Levililer 3. 17)
Yenilecek hayvanlarin kesinlikle kurala uygun kesilmesi gerekir, kendiliginden 6len ya da
bir bagka hayvan tarafindan par¢alanan hayvanin da eti yenilemez.

Musa Yasalari, ayrica hayvanlar yenebilecek olanlar (kager/koser, temiz) ve yenileme-
yecek olanlar (mekruh, pis, mundar) olarak siniflandirmistir. Musa’nin Ugiincii Kitabi
olarak da adlandirilan Levililerin 11. béliimiinde bu konuda olduk¢a uzun tanimlar yer alir.
Temel kural, ot yiyen, "¢atal ve yarik tirnakli olan ve gevig getiren" hayvanlarin yenilebile-
cegidir. Buradaki incelik, yenilebilecek hayvanin hem gevis getirmesi hem de timaklarinin
catal ya da yarik bi¢cimde olmasidir. Gevis getirdigi halde ¢atal tirnakli olmayan deve, kaya
porsugu, tavsan yenilemez. Domuz, ¢atal ve yarik tirnakli oldugu halde gevis getirmedigi
icin yenilmesi yasak hayvanlardandir. At ve egsek de yenilmeye uygun hayvan 6zelligi olan
"hem gevis getirip hem ¢atal tirnakll" tanimina uymazlar. Bu béliimiin baginda Rabb’in
Musa’ya ve kardesi Harun’a "Israilogullar’na soyleyip deyin, yeryiziindeki biitiin hayvan-
lardanyiyebileceginiz hayvanlar bunlardir" diye seslenisi, béliimiin deniz ve su hayvanlarini,
kuglar1 da kapsayacagini anlatir. "Sularda, denizlerde ve irmaklarda kanatli ve pullu olanla-
rin hepsini yiyebilirsiniz" (Levililer 11.9) Buayetin devaminda "kanatsiz ve pulsuz" olanlar;
mekruh sayilan pulsuz baliklar ve yengeg gibi kabuklular; yenebilecek deniz ve su hayvan-
lar1i¢in hareket edebilme gart oldugundan midye ve istiridye gibi kabuklular yenilme yasag
tagir. Kuglar kanatlarinin biiyiikliigiine gore ve kimi 6zelliklerine bakilarak temiz ya da kirli
sayilmigtir. Kitapta yenilemeyecek kuglarin uzun bir listesi yer alir: Pelikan, kugu, leylek,
devekusu, kimi balik¢il cinsleri, kartal, tavsancil, puhu, kukumav, kimi atmaca tiirleri,
baykug, karabatak, saka, akbaba ve yarasa. O tarihte o bolgede tavuk ve hindi bilinmedigin-
den, bu hayvanlar i¢in hiikiim yoktur. Ve bugiin de yenilebilir (kager/koger) sayilirlar.
Bilindigi gibi, tavuk ilk kez 10 5. yiizyilda Yunanlar tarafindan beslenmeye baglanir. Hindi-
nin Asya ve Avrupa'ya gelmesi i¢in Amerika’nin kesfi beklenecektir.
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Tevrat'ta yenilmesi yasak hayvanlar listesinde "dort ayak iizerinde yiiriiyen kanath haga-

ratn", "

pengeleri iizerinde yiiriiyen her hayvan"in ve siiriingenlerin yer almasi, bugiinkii
kosullarda garip goriinebilir. Israilogullar’nin "vaat edilen iilke"ye ulagmak igin ¢olde gegir-
dikleri yillar gz 6niine alindigindaysa boceklere, gelincik, fare ve kertenkelelere getirilen
yeme yasagi daha iyi anlagilabilir. Yalnizca ¢ekirgeler "yer iizerinde sigramak igin ayaklari-
nin iizerinde bacag olanlardan" oldugu igin yenilebilirler arasindadir. Tevrat'ta dort tiir
cekirge yenilebilir olarak anilir. (Levililer 11. 22) Célde yasayan pek ¢ok gégebe kabilenin
protein ihtiyacini gekirgelerden kargiladig bilinir.

Yenilmesi yasak ya da uygun olsun, her hayvanin lesi mundardir. Bu leglere dokunanlar
icin belirli siire karantinalar vardir. Aym bigimde bocek ya da kertenkele ya da bagka bir
hayvanin lesinin diigtiigii kap, 6rtii vb mundar sayilir. Duruma gére kap ya da ortii ya yika-
nacak ya da yok edilecektir. Bu durumun bir saghk énlemi oldugu agiktir.

Musevilik’teki yeme-igme yasalan (kagrut) yalnizca helal (kager) olan ve olmayan ayri-
muyla sirh degildir. Yasaklar biitiin bir mutfak kiiltiriini kapsar. Oregin koger olan bir
hayvan, Yahudi olmayan biri tarafindan usuliine uygun kesilse bile yenmez.

Yahudilerin usule uygun kestigi koger hayvanin karacigeri hahamlarca incelendikten
sonra yenilmesine izin verilir. Yine Yahudiler ancak Yahudilerin hazrladig sarabr igebilir.
Sakat (kusurlu) hayvanlar kager bile olsalar yenmezler. Kager sayilan hayvanlarin yaglan
gibi "siyatik sinirleri"ni de yemek yasakur.

Musevilik'te "parve" diye adlandirilan, et, siit ve siit iiriinlerinin dahil olmadig bir besin
grubu vardir. Bu grupta balik, sebzeler ve meyveler yer alir. Kager bir tavugun yumurtladigh
bilindigi siirece yumurta i¢in bir yasak yoktur. Baliklar ise yiizge¢li (kanat) ve pullu olmak
zorundadir. Parve besinler, balik diginda et ve siitle birlikte yenilebilir. Balik, siit ya da siit
tirtinleriyle birlikte tiiketilebilirse de etle birlikte pigirilemez.

Yahudiler, Misi’dan ¢ikip yillarca ¢olde dolagtiktan sonra, "vaat edilen" tilkeye ulagti-
lar, ancak bu iilkede de ¢ok rahat yagsamadilar. Kendilerinden giiglii olanlarin baskisiyla
cesitli tilkelere dagitildilar. Diinyanin hemen her yerinde yeni siirgiinler ve kiyimlar yagadi-
lar. Osmanl iilkesine, 1492’da kovulduklan Ispanya’dan gelen Yahudiler "Sefarad" adiyla
anilir. Topraklanimiza onlanin getirdigi degisik bir "kaser yemegi" olan pirasa koftesinin
tarifini de verelim.
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PIRASA KOFTESI
1 kg prrasa 1 yumurta (ak: ve sanst aynlmig)
1/2 kg kiyma Tuz, karabiber
2 dilim ekmek 1 bardak s yag (kizartma igin)

Pirasay1 ayiklayin, ince ince kiyarak haglayin. Suyunu iyice siiziin. Kiymay hig
yag katmadan borttiiriin (kendi yagiyla pembelestirin) ve pirasayla birlikte
presten gegirin. Bu karigima kabuklan ¢ikartilarak islatilmig ve suyu sikilmig
iki dilim ekmegi, yumurta sarisini, tuz ve karabiberi katarak iyice yogurun.
Uzerini bir bezle kapatarak bir gece buzdolabinda bekletin. Kofte bigimi
vererek ¢irpilmig yumurta akina bulayip kizdirilmig bol sivi yagda kizartin.
Servis yaparken yanina kizarmig patates koyabilirsiniz.

Hiristiyanhk, Musevilik’ten sonra ¢ikmig bir dindir. Hiristiyanhk’ta hi¢bir yeme-igme
yasag1 yok gibi goriiniir. Oysa baglangigta Isa da bir Musevi oldugundan Musevilik’teki
yeme yasaklar, 6zellikle domuz yeme yasagi Hiristiyanlik’ta da vardi. Ancak bu dinin
Avrupa'ya yayihisi dosneminde, yagsanan kitliklar iizerine bu yasak bir din adaminin yoru-
muyla kaldirildi: Agizdan giren sey, insanin imanini bozamaz. Hiristiyanlik’in pek ¢ok eski
mezhebinde haftanin bir giiniinde et yerine balik yenir.

Bu et yememe giinii Katolikler igin Cuma giiniidiir. Hiristiyanlar, her yil genellikle
Nisan ayinin ikinci Pazar giiniinii Paskalya olarak kutlarlar. En biiyiik Hiristiyan bayrami
olan Paskalya, Hiristiyanlar igin Isa’nin dirilisini kutlama anlamina gelir. Paskalya 6ncesi
"Kutsal Hafta" diye anilan hazirlik devresi, "biiyiik perhiz"i de igerir. Bu hafta boyunca et ve
balik yenmesz. Paskalya, bayram olarak bir hafta siirer.

Anadolu’da Hiristiyanlik’tan daha eski bir ge¢misi olan "yumurta bayrami", Hiristiyan-
larin Paskalya’da birbirlerine, boyanip siislenmig yumurtalar vermesine déniigmiigtiir. Bu
gelenek Misliimanlar tarafindan da yadirganmaz. Istanbul’'da sokaklarda boyali yumurta
satan seyyar saticilara rastlanir. Cikolatadan yapilan yumurtalar, Hiristiyanlarin bulunduk-
lar1 semtlerde pastane vitrinlerini siisler. Bu bayram igin Tiirkiye’deki Hiristiyanlarca
yapilan bir ¢orek, Tiirk mutfaginda ¢ay yaninda sunulacaklar arasinda yer almigtir.

55



56

tarihin sizgecinde yemek kiltiirimuz

PASKALYA COREGI
500 gun 100 g pudra sekeri
1 kahve kagig toz biramayasi I ¢ay kagigi mahlep
1 ¢ay bardag ik su 1 fiske tuz
3 yumurta I kagik kiyilmug findik igi

50 gtereyagya da margarin

Hamur tahtasina un elenerek ortasi agilir, maya konur, ilik suyun yarisini azar
azar dokerek maya iyice ezilir. Kenarlardan azar azar un eklenir, ortada civik
bir hamur yapilir. Bu civik hamurun isti, kalan unla 6rtiilerek kubbe sekli
verilir. Un kubbesinin istiinde ¢atlaklar oluguncaya kadar beklenir. Unun
tistii ¢atlayinca tekrar ortasi agilarak iki yumurta, yag, pudra sekeri, mahlep ve
tuz konur. Kalan suyla yogrularak, kulak memesi yumugsakhiginda bir hamur
yapilir. Uzeri ortiilerek, 1lik bir yerde 15-20 dakika bekletilir. Mayalanmug
hamur bir iki defa daha yogrularak 12 esit pargaya aynlir. Her pargaya,
unlanmug bir tahta iizerinde, ortasi kalin, uglar daha ince ¢ubuk bigimi verilir.
Cubuklar iger tiger uglarindan birlestirilip sa¢ 6rgiisti gibi, gevsekge sarilir.
Yaglanmuig bir tepsiye aralikli olarak dizilir, yeniden 1lik bir yerde 15-20 dakika
mayalanmaya birakilir. Corekler mayalandiginda, kalan yumurta bir kaba
kirilarak saris1 akindan ayrilir. Céreklerin iizerine yumurta sanis siiriiliir, findik
i¢i serpilir, orta sicaklikta bir firinda 20-25 dakika pisirilir.

Not: Paskalya’da bu ¢oregi yapan firinlar, ¢éregin ortasina boyali bir
yumurta yerlestirirler. Ancak bu yumurtanin ¢orekle birlikte patlamadan
pisirilmesi ayn bir ustalik ister. Bu ¢orekler, verilen 6lgiide oldukga biiyiik olur,
daha kiigiik ¢orekler i¢in hamuru daha fazla pargaya bolmeli ya da un vb
miktarlarin azaltmalhisiniz.

Yedinci yiizyilda dogan Islamiyet de, inananlarina belli yemek yasaklari ve Ramazan ay:
siiresince (28-30 giin) belli saatler arasinda orug (bir ey yiyip igmeme) zorunlulugu getir-
migtir. Yeme yasaklari, saghk agisindan sakincali olabilecek 6lmiig hayvan ve domuz etiyle
(iyi pigirilmediginde trigin denilen hastalik ve agir1 yagh olusu nedeniyle) sinirhdir. Putlar
adina kesilen kurbanlar da yasaklar kapsamindadir. Yine de kithk gibi zorunluluklarda
tanunan kisith bir yeme 6zgiirliigi, Islamiyet’in yeme yasaklarinin Musevilik’ten daha esnek
oldugunu gosterir.

Kur’an’da Miisliimanlara haram kilinan yiyecek ve igecekler beg ayri surenin ayetlerinde
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tekrar edilerek agiklanmigtir. Bunlar inig sirasina gére En’am Suresi 6/145. ayet, Nahl Suresi
16/115. ayet, Hac Suresi 22/30-31. ayet, Bakara Suresi 2/173. ayet ve Maide Suresi 5/6.
ayettir.

Islamiyet’in dogdugu sirada, Arap Yarimadasi'nda putperestlik yaygindi. Bu inang,
cocuklarin putlara kurban edilmesi, kimi tarim iriinleri ve meyvelerin bu inancin din
adamlarina 6zel oldugu, kimi hayvanlarin yenilmesinin degil, sirtina binilmesinin bile
giinah sayildig1 gibi yasalari kapsiyordu. Ayni inanca gore, kimi hayvanlarin doguracag
yavruyu yalnizca erkekler yiyebiliyor, eger yavru 6lii dogarsa, o zaman kadin da bu etten pay
alabiliyordu. En’am Suresi’'nin 138-144. ayetleri bu ortamu anlatir ve 145. ayette Miislii-
manlar i¢in haramlarin ne oldugu ilk kez agiklanur.

En’am Suresi 6/145. ayet: "De ki: bana vahyolunanda leg, akitilmig kan, domuz eti ki
pistir ve yoldan ¢ikarak Allah’tan bagkasi igin kesilen hayvandan bagkasini yemenin haram
olduguna dair bir emir bulamiyorum; fakat darda kalan, bagkasinin payina el uzatmamak ve
zaruret miktarim agmamak iizere bunlardan da yiyebilir. Dogrusu Rabb'in bagislar ve mer-
hamet eder." (Dr. Hiiseyin Atay - Dr.
Yagar Kutluay, Kur'an-i Kerim wve
Tiirkce Anlami).

Bu ayetteki kisitlamalar, putperest-
ligin koydugu yasaklamalarla kargilas-
unldiginda biiyiik bir 6zgiirliigii ifade
eder. Ancak, Musevilik'in yenilebile-
cek hayvanlan sinirlamast, Islamiyet’te
béyle bir tanmimlamanin olmamasi,
Musevilik’i bilenler ve yasaklari kargi-
lagtiranlarca yeni sorulara, belki soy-
lentilere yol agmig olmali ki, 145. ayet-
teki agiklamalara, 146. ayetle Musevi
diniyle ilgili agiklamalar eklenir.

En’am Suresi 6/146. ayet: "Yahudi-
lere, irnakli her hayvaniharam kildik.
Onlarasigir ve davarin sirt, bagirsak ve
kemik yaglar1 bir yana, i¢ yaglarini da
haram kildik. Agini gitmelerinden 6tii-

ri onlar1 bu gekilde cezalandirdik. Biz

§Uphesiz dogru sozliiyiizdir." Cana Mucizesi Mozaigi'nden ekmegin

L . ¢ogalmasi sahnesi, Kariye Muzesi.
Bu ayetten sonra Yahudilerin ayaga &
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kalkmasi beklenmelidir. Nitekim, Miislimanlar yasaklarin egitsizligi konusunda yeni
sorular sormug olmalilar ki, En’am Suresi'nden sonra inen Nahl Suresi'nin yiyecek igecekle
ilgili ti¢ ayetinden sonra Yahudilerle ilgili yasaklarin bir agiklamasi daha yapiliyor.

Nahl Suresi 16/114-116. ayetler: "Yalniz Allah’a kulluk ediyorsaniz, Allah’in size helal ve
temiz olarak verdigi niziklardan yiyin, O’nun nimetine siikredin. (...) Allah size ancak lesi,
kani, domuz etini ve Allah’tan bagkasinin adina kesilenleri haram etmistir. Darda kalan,
agir1 gitmemek ve bagkasinin hakkina el uzatmamak iizere bunun digindadir. Allah siiphesiz
bagislar, merhamet eder. (...) Diliniz yalana aligmig oldugu igin, her geye ‘su haram bu helal-
dir’ demeyin ki Allah’a karg1 yalan uydurmug olursunuz. Allah’a karg1 yalan uyduranlar ise,
saadete siiphesiz erigemezler."

Nahl Suresi 16/117. ayet: "Sana anlattiklarimiz1, daha 6nce, Yahudi olanlara da haram
kilmigtik, biz onlara zulmetmedik onlar kendilerine yazik ediyorlardi."

Hac Suresi'nde haccin kogullari anlatilir. Surenin 26. ve 29. ayetlerinde kurban ve adak
kesmenin sevaplari agiklandiktan sonra, kurban ve adak olarak kesilen hayvanlarin etlerin-
den kesenin de yiyebilecegi, geri kalan etlerin yoksullara dagitilmas: gerektigi belirtilir. Bu
putperestlerin kestikleri kurbanlarin tamamini tapinaga teslim etmek zorunda oldugunu
bilenler i¢in 6nemli bir izindir.

Hac Suresi 22/30-31. ayetler: "Iste boyle: Allah’in yasaklarina kim saygi gosterirse, bu
Rabbinin katinda onun iyiliginedir. Size bildirilegelenlerden bagka hayvanlar helal kilin-
mugtir. Allah’a ortak kogmaksizin, O’na yénelerek pis putlardan kaginin."

Bu surelerden sonra inen Bakara Suresi'nde de haram ve yasaklar yinelenir.

Bakara Suresi 2/173. ayet: "Siiphesiz size 6lii hayvan etini, kani, domuz etini, Allah’tan
bagkasi i¢in kesilen hayvani haram kilmigtir ama darda kalana, bagkasinin payina el uzatma-
mak ve zaruret miktarini agmamak iizere giinah sayilmaz. Ciinkii Allah bagislayandir,
merhamet edendir."

Miisliimanlarin yemesi caiz olmayan geyler hakkinda en son hiikiimler Maide Sure-
si'ndedir. Onceki ayetlerde yer alan yasaklar; [1. les, 2. kan, 3. domuz, 4. Allah’tan bagkasi
icin kesilmis hayvanlar] yinelendikten sonra, yeni yasak yiyecekler bildirilir: 1. Bogazlan-
mayarak 6lmiig hayvan eti, 2. Bogulmus, siisiilmiis, yirtilmig olup da cani iizerindeyken
kesilemeyenlerin etleri, 3. Dikili adak taglan iizerinde bogazlanan hayvanlarin etleri, 4. Fal
oklariyla kismet paylagilan hayvanlann etleri.

Maide Suresi 5/3. ayet: "Les, kan, domuz eti, Allah’tan bagkas: anilarak kesilenler, bogul-
mug, bir yerine vurarak 6ldiiriilmig, digip yuvarlanmig, bagka bir hayvan tarafindan
siisiilmiig, yirtict hayvan tarafindan yenmis olanlari canlar ¢itkmadan 6nce kesmemigseniz
dikili taglar iizerinde bogazlananlar ve fal oklariyla kismet aramaniz size haram kilinds;
bunlar fasikhiktir (...) Aglktan darda kalan yiyebilir. Dogrusu Allah bagislayandir, merha-
metli olandir."
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"Les" ve " Allah’tan bagkasi igin ke-
silmig" kavramlarinin yeniden agik-
lanmasi olan bu yasaklar yaninda
hac gorevi sirasinda avlanmamak da
vardir. Ancak avcihikla ilgili kurallar
agiklanarak av hayvanlan helal ki-
linmuigtir. Egitilmig avc hayvanlanin
(sahin, atmaca gibi kuglar dahil) av-
ladiklar hayvanlar, ge¢im saglamak
amaciyla yapilan deniz avi ve hac’da

Osmanli mevliit sekeri kilahindan ayrinti. Metinde

ihramda bulunuldugu zaman diginda "Yunan fatihi misir merhum Edhem Pasa halilesi
yapilan kara avi Miisliimanlar igin [helali, hanimi] merhume Kadriye Sabiha hanimefendinin
helaldir ruhuigiin el-fatiha 1340, 9 Haziran" yaziyor.

Maide Suresi 5/4. ayet: "Sana ken- dilerine neyin helal kilindigini soruyorlar, de ki: size
temiz olanlar helal kilindi; Allah’in size 6grettigi izere aligtirip yetistirerek 6grettiginiz avc
hayvanlarin sizin igin tuttuklarini yiyin ve iizerine Allah’in adim anin."

Maide Suresi 5/96. ayet: "Deniz avi ve onu yemek size de, yolculara da, gegimlik olarak
helal kilinmigtir. Ihraml bulundugunuz siirece kara awi size haram kilinmigtir. Huzuruna
toplanacaginiz Allah’tan sakinin."

Maide Suresi’'nin 5. ayeti ise kitapli dinlerden (Hiristiyan ve Musevi) olanlarin birbirle-
riyle goriigmesini, birbirlerinin pigirdiklerini yemelerini ve birlikte yemek yemelerini tegvik
etmektedir.

Maide Suresi 5/5. ayet: "Bugiin size temiz olanlar helal kilindi. Kitap verilenlerin yemegi
size helal, sizin yemeginiz de onlara helaldir."

Islamiyet’i kabul eden Tiirkler, Anadolu’ya geldikten sonra 6teki topluluklarla ve din-
lerle iyi komguluk iligkileri kurdular. Birbirlerinin geleneklerinden etkilendiler. Orta
Asya’daki saman geleneklerini, Islamiyet’in 6nerdigi giizel huyla birlestirip, "hak dininden"
saydiklari komgularinin Adetlerine benzer gelenekler gérenekler tiirettiler. Ortodoks kom-
sularinin cenazelerde, mezarlik kapisinda dagittiklar: koliva'lar gibi irmik helvalan yaptilar
oliilerinin ardindan. Kandillerde, konu komsguya "pisi", helva dagittilar. Pisileri geligtirip
tadlandirip lokma doktiiler, 6liilerinin ruhu igin, dagittlar. Kimi gehirlerde, komgudan
gelen helvanin, lokmanin kabi geriye bog verilmedi; bog vermek ayip sayildi.
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LOKMA TATLISI
500 gun 100 g eritilmig tereyag ya da margarin
10 gbiramayasi 750 g toz seker
1/2 bardak ilik su 1/2 limon
3 cay bardag zeytinyag I tutam tuz

Un bir tencereye elenir. Ortasi agilarak bira mayasi konur, 1hik su azar azar
dokiilerek maya ezilir. Kenarlardan un alinarak civik bir hamur yapilir,
kenardaki unlarla istii 6rtiilerek kubbe bigimi verilir. Bir siire sonra unun
tistiinde ¢atlaklar olugur. O zaman yeterince 1lik su ve bir tutam tuz katp elle
carparak boza kivaminda bir hamur yapilir. Erimig yag hamura katlip elle
cirpilarak yedirilir (fazla girpmayin, yag acilagir). Hamurun iistii ortiilerek 1lik
bir yerde mayalandirilmaya birakilir. Busirada lokmaningerbeti hazirlanir. Bir
tencereye toz seker konup iizerini dort parmak gegecek kadar su eklenir.
Kaynatilir. Surup kaynayinca igine yarim limonun suyu katilir. Limon kabugu
da koku vermesi igin suruba atilir. Kivama gelince (koyulaginca) ategten alinip
sogutulur. Hamur kabarinca, bir tavada sivi yag kizdirihir. Hamur bir-iki
kangtinlip, bir avug alinir. Hamur avugta sikilir, elin istiinde kalan hamur,
yagh bir kagikla alinip kizgin yaga atilir. Bu islem hamur bitene kadar siirer.
Lokmalar sicak yagda sertlesinceye kadar birakilir, sonra kevgirle kanigtirilarak
altn sansi renkte kizartihr. Tavadan alinip soguk suruba atilir. Surupta dibe
¢okenler servis kabina ¢ikarulir.

Not: 1. Lokma, serbete dokiilmeden de, yenebilir. O zaman tuz miktan
cogalulabilir. Tathya atilmayacaksa elle simit vb. sekli de verilebilir. O zaman
"pisi" diye de adlandirilir. 2. Suruptan ¢ikan lokmalar, déviilmiig antep fistig
ya da hindistan cevizi ile siislenebilir.

Anadolu Miisliimanlari, Ramazan aylarini, yoksulun bile iftara misafir bekledigi senlik giin-
lerine doniigtiirdiiler. Iftarin, sahurun acelesine uygun yemekler buldular. Iftarin istah agic,
sahurun ¢abuk hazirlanir, doyurucu olmamasina dikkat ettiler. Buyiizden dile deyimler bile
girdi. Biktincar konular igin "temcit (sahur) pilavi gibi 1sitihp 1sitthp ortaya siiriiliiyor"
dendi. Ramazan i¢in hazirhik yapildik¢a, evine aldig her erzaki, "Aman hanim, Ramazan
gelecek, Ramazan’a saklayalim" diye kilere kaldiran cimri adamla, Ramazan" gergek bir
insan sanip evin varini yogunu, Ramazan adh dilenciye veren saf gelin masali hatirlanip
giiliindii.



tek tannl dinlerin etkisi

Her yore, kiiltiiriine, malzemesine uygun bir Ramazan yemegi yapar. Karamiirsel'de
iftara simit dolma yapilir. Firinlarin, ortasi bos bir pide bi¢iminde yaptiklart bu hamur alinur,
hazirlanir. Ramazani Karamiirsel diginda gegiren Karamiirselliler, simit dolmayr Ramazan
pidesinden yaparlar.

SIMIT DOLMA
1 yada 2 yuvarlak pide 1/2 yumurta
Beyaz peynir Kizartmak icin 2 bardak sir yag

Maydanoz

Pidenin ortasi, kenar1 2-3 parmak kalacak bi¢imde ¢ikarilir. Simit bigimini
alan pide kenan birer kang biiyiikligiinde kesilir, bigakla acilir. Peynir,
kiyilmig maydanozla borek i¢i hazrlanir, yumurta kinhp ¢arpilarak bu ige
katilir. Yumurtal borek igi, pide pargalarina doldurularak elle sikigtirilir.
Kizgin yaga atilarak kizartilir.

Not: Istenirse simit dolmalar, ¢irpilmig yumurtaya batinilarak da kizartilir.
Sicak olarak yendigi gibi, soguk olarak da lezzetli bir yiyecektir.

(Sennur Sezer'in tarifi.)
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Anadolu’nun her kosesinin ayr bir Ramazan yemegi vardir ama giillag, 6zellikle Istanbul’'un
vazgegilmez Ramazan tathsidir. Hem ¢abuk hazirlanigi, hem hafif olup mideyi yormayigiyla,
orug sonuna uygundur.

Nigastanin levhalar bigiminde pisirilmesiyle yapilan giillag, arasina kaymak, ceviz vb
konularak baklava gibi de, birer kisilik porsiyonlar bigiminde de hazirlanabilir. Dikkat edil-
mesi gereken nokta, bu giillag yapraklarinin iizerlerine 6nceden sicak sekerli siit dokiilerek
kivaminda yumugatilmasidir. Eski yemek kitaplarinda, kivamh serbete kirilip birer birer
atilarak kangtinilip yapilan bir "giillag paluzesi"nden de soz edilir. Bu paluze sicakken bir
servis kabina bosaltilir, servis kabinda dondurulup istiine yari déviilmis findik, ceviz vb

ekilerek yenirmis.
CEVIZLi GULLAG
12 yaprak giillag 1 tutam vanilya
1 litre siit 200 g cekilmis ceviz ici
2 bardak toz seker 1 kahve fincam giilsuyu

Giillaglarin kenarlarindaki sert kismi makasla kesilir (1 santim kadar). Sonra
her yaprak tam ortadan ikiye ayrilir. Bu sirada, siit, seker ve vanilya bir
tencerede seker eriyene kadar kaynatilir. (Siit 1hk olursa, giillaglar siiti
cekerek lapa gibi olur.) Yanm giillag yapraklarindan biri bir tepsiye konur,
tizerine bir kepge sicak sekerli siit dokiilir. Giillag yumusayinca elle ikiye
katlanip altiist edilir, kiigiik bir kaseye iki kat olarak yerlestirilir, ortasina bir
kagikla ceviz i¢i konur, kenarlan iizerine katlanir. Kenarl bir tepsiye ters yiiz
edilerek, bi¢imi bozulmadan kaseden bosaltilir. Biitiin yapraklar bu bigimde
sekillendirildikten sonra, tizerine kaynar siit dokiiliir. Giilsuyu serpilir, servis
saatine kadar bekletilir.

Not: 1) Ceviz igi yerine 150 gram yesil fistik ya da rendelenmis Hindistan
cevizi kullanabilirsiniz. I¢ olarak bir kagik nigasta, bir kagik piring unu, yarim
litre siit, yarim bardak sekerle bir muhallebi de yapabilirsiniz. Muhallebiyi
giillacin igine soguk koymalisimz. 2) Yapraklarin alusini biitiin olarak bir
tepsiye dizip uistiine ¢ekilmig ceviz i¢i, muhallebi ya da kaymak koyup kalan
alusini stiine dizip, tstiine siitii sicak sicak gezdirerek, bu tathyr daha kolay
bicimde yapabilirsiniz. Bu durumda giillag soguyunca dilimlere kesmeniz
gerekir.



ilk islam devletleri donemi (8.-13. yiizyil)

Mideni ii¢ kisma ayir: Biri yiyecek,
biri igecek, digeri de hava payi olsun.

Ibn Sina

Islam tilkelerinde, evlerde verilen ziyafetler, tatil giinii oldugu igin, genellikle Cuma giinii
yapilir, artan yemekler Cumartesi giinii de yenirdi. Ziyafet yemeklerine, nasil olursa olsun,
kotii kokusundan dolay: sarmisak ve sogan konulmazdi. Bununla birlikte aggilar kafur gibi
giizel kokulu maddeleri bolca kullanmaktan geri durmazlardi. Kestane, incir ve "kegi pisligi"
de denilen kuru iiziim bu tiir biiyiik yemeklere uygun sayilmaz, sakatat segkinlerin, kibarla-
rin 8niine hi¢bir zaman ¢ikarilmazdi. Hint zeytini, Belh erigi, Suriye elmasi, Isfahan havyarn
gibi uzaklardan getirilmis degerli yiyeceklerin ise ziyafetlerde sunulmasina dikkat edilirdi.

Iste biiyiik ziyafetlerde yer almasi adet haline gelmis yemeklerden birkagi: Kizarmg
tavuk suyu ile iyice islatilarak pisirilmis, ince yufkadan cevdabe boéregi; oglak, pilig, siiliin
kizartmalar; avsat, yani tavuk boregi; bal ve nisastadan yapilmig paldze; bademli agag
kavunu gobeginden borekler; sam fistikli ve findikli meyve salatalar.

Mutfak, tibbin bir kolu sayildigindan, ¢ok énemliydi. Bu dénemden giiniimiize, 13.
yiizy1l baglarinda yazilmig iki énemli eser kalmigtir: Biri Muhammed el-Bagdadi'nin kaleme
aldigr Kitabii't-Tabh, digeri ise Selahaddin Eyyubi’'nin yegeni olan bir soylunun yazdig
Vuslaile’l-Habib'tir. Bu kitaplarla, giiniimiize pek ¢ok yemek tarifi ve yemeklerde kullanilan
malzemelerle ilgili bilgi ulagmigtir. Vusla’ya gore koyun yagi (kuyruk ve i¢) mutfaklarda ¢ok
kullanilirdi. Yag énce eritilir, sonra i¢ine kokusunu alsin diye, kignis, dereotu, targin, sakiz,
liziim, ayva ve elma pargalar katihirdi. Baharat, hem lezzet verdigi, hem de yemeklerin
sicaktan ¢abuk bozulmasini énledigi igin ¢ok kullanilirdi. Biber ve targin Hindistan'dan,
karanfil Sunda adalarindan ve Cin’den getirtilirdi. Bu baharatin yaninda bol miktarda may-
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danoz, nane, yabani kekik, lavanta
cigegi, dereotu, ebegiimeci, semi-
zotu, tarhun, defne yapragi, marul,
karaman kimyonu, haghag ¢icegi
ve tohumu, gil yapraklar ve
tohumlari, fistik, sogan, sarmisak
ve hardal gibi giizel kokulu ya da
degisik lezzetli bitkiler kullanilirdi.

Patlican, en ¢ok kullanilan seb-
zelerden biriydi. 10. yiizyilda bir
tarim kitabi yazan lbn Vahsi'ye
gore bu sebze Iran kokenlidir.
Tarimi batiya Ortagag’da yayilmig-
tir. Patlican, daha ¢ok tursu
bigiminde yenirdi. Akil Cenneti
adh kitabin yazan lbn Rabban (9.
yiizy1l) ile 10. yiizyihn inli bir
hekimi olup besinlerin niteligi ve
bilesimine iligkin yapitlar vermis
olan Ibn Sina, pathcanin tiirli
hazirlanig bigimlerini anlatmiglar-
dir. Aym yazarlar, hiyar, sogan,
sivri biber, kugkonmaz turgulariyla
Mislimanlarin cok sevdikleri serbetin, giil, portakal, aga¢ kavunu ve erik

12 yzyiaisetakea sacs regellerinin  nasil  yapilacagim
yazarak bize birgok ilging ve yararl tarif aktarmiglardir.

O ¢agdan giiniimiize kalan yemek tarifi kitaplarinda, pastalar, regeller, 1zgaralar, kuru
pastalar, et sulari, sekerlemeler, kos helvalan ve birgok ¢erez, bagh bagina boliim baghklar:
olusturmuglardir. Ornegin, Vusla kitabinda tathlara, biskiivilere, yumurtali pidelere ve
cesitli ekmeklere biiyiik boliimler ayrilmigtir.

Yemek kitaplar yazldiklari ddnemin mutfak kiiltiiriini yansittigi kadar, uygarlik diize-
yiyle ilgili ipuglar1 da verir. Ge¢mis bir ¢ag1 taniyabilmek igin en énemli bilgiler tarih
kitaplan kadar, ge¢mis ¢aglarin mutfak harcama listelerindedir. Ne yazik ki, bu belgelere
her zaman ulagamiyoruz ya da bu belgeler giiniimiize ulagamiyor. Fatimi halifesi el-Aziz'in
(975-996) sarayindaki yillik yiyecek giderlerini gosteren bir liste giiniimiize kadar gelebil-
migtir. Bu listede, tatlilar igin bir yilda harcananlar sunlardir: 1000 yiik un, 30 ton seker,
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250 kilo kabuksuz fistik, 350 kilo badem, 175 kilo findik, 30 ton ¢esitli meyve, 23 ton kuru
tizim, 225 kilo bal, dokuz ton susam yagi, 150 kilo anason, 22 kilo giil suyu, 5 torba Hint
misket cevizi (nutmeg), 450 kilo safran ve 50 gram kafuru.

Buraya kadar asillerin, zenginlerin ve biiyiik tiiccarlarin alabilecegi pahah gidalarin
neler oldugunu anlattik. Ya halk neler yerdi? Dar gelirliler, etli eksili ¢orba, sakatat, sebze
corbast, siitlii gorba (isfidbac), nohut, patlican kebabi, un ve siitle pigmis aside ile kendile-
rine ve birbirlerine ziyafet ¢ekerlerdi. Arabistan sehirlerinde ete ve yumurtaya Arap
¢ollerinin kara tombalani (Anadolu’da domalan, keme, kumi, ¢6l mantan diye adlandiri-
lan, patates gibi yer altinda yetisen mantar; Fransa’daki adi triif) gamitiir gérevi goriirdii.
Dogu'da birgok yemegin vazgegilmez arkadagi, buharda pigmis, safranla renklendirilmisg
piring pilavinin bu listede yer almamug olmas sizi sagirtmig olmali. Ne var ki, o ¢agda piring
var, ancak pilav yapmasini bilen yok. Pilavin ortaya ¢ikigt 15. yiizyildir. Pirinci pilav bigi-
minde pisirmenin asil yurdu Cin'dir. Pilav, Herat’tan biitiin Dogu iilkelerine yayilmadan
6nce bugiin Tirkmenistan'n bulundugu cografyada mitkemmellestirilmigtir. 15. yiizyil
sonrasindaysa pilav taskebabinin ve 1zgara kebaplarin egsiz garnitiirii olarak biitiin sofra-
larda yer almigtir.

Ortagag boyunca, Islam tilkelerinde yalnizca iki 6giin yemek yenirdi. Bu 6giinlerden biri
sabah 10 sularinda olan "kugluk", digeriyse aksam namazinin hemen 6ncesinde ya da sonra-
sinda yenilen "aksam yemegi"ydi. Bu iki 6giin arasinda ise atigtirihirdi.

Halk her giin ucuz agevlerinde sigir eti, nohut ve irmikten pisirilmis tar¢inli bir ¢orba
iger, et yemeklerinin en ucuz tiirii olan paga ve kelle yerdi. Koftecilerin diikkanlarin
"ihtisab" (kalite ve fiyat denetgisi) noktasinin yakinina agmalan zorunluluktu. Kofteye
kotii kaliteli et, degisik katki maddeleri katarak hile yapmalar1 daha kolay oldugundan 6zel
olarak denetlenirlerdi. Koftecilerin disinda kizartmacilar vardi. Bu diikkanlarda her saatte
kizarmug patlican ya da kabak, 6zellikle Nil, Dicle ve Firat kiyisindaki sehirlerde de kizarmug
balik bulunurdu. (Patatesin anavatani Amerika kitasidir. Heniiz bilinmedigi igin kizartl-
mast da o tarihlerde s6z konusu degil). Tathcilar bitkisel yagda kizarmig tatlilar hazirlardi.
Herkesin sevdigi "ziilebiye" denilen bu tatlilar, bugday unu, badem, seker ve giilsuyundan
yapihirdi. (Bugiin Gaziantep’te ayni ad1 tagtyan bir tath var: Ziilbiye/zilbiye de denilen bu
tatli, baklava yufkasi inceliginde agilan 15-20 santim ¢apindaki yufkalarin yagda kizaruil-
masi ve aralarina kivamh surup gezdirilerek iist iiste konulmasiyla yapiliyor).

Eski Kahire'de keten yag gozde ve yaygin olmasina kargin Bagdat’ta halk, Iran ve
Tirkistan’da oldugu gibi, susam yagimi tercih ederdi. Akdeniz'in Suriye, Tunus gibi ¢ok
zeytinyag iireten yerlerindeyse yalnizca zeytinyag kullanilirdi. En pahali yag keten yagiydi,
susam yag1 ondan biraz daha ucuzdu. En ucuz yag ise zeytinyagiydi.

Ortagag’da, Islam tilkelerinde, yorede bulunan meyvelerin yani sira Sasaniler zamaninda
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Cin’den getirilip Iran iklimine ahgti-
rilmig olan turunggiller de yay-
ginlagmigti. Basra, Huzistan ve Ta-
beristan portakallari, Bagdat ve
Kahire’nin kabugu ¢ok ince olan
limonlari, Misir'in greyfrutlan ve
Irak’in kuzeyindeki Sincar’da yetigen
‘¢ok iri limonlar pek tinliiydii.

Bat’'nin, turunggiller, pathcan,
enginar, panak, seftali, kayisi gibi
Dogu Asya iiriinlerini Ortagag'da
tanimast Miisliiman kervancilar dola-
yistyla gergeklegmistir.

Kristal, par¢a ya da ¢ok az kon-
santre surup olarak seker Ortagag’'da
bir liksti, hatta Hindistan'dan ham
seker ithal edip rafine eden Iran gibi
bir iilkede bile. Baz1 Dogu bolgelerin-
deki plantasyonlarda ve 8. yiizyilda
Misir'da sekerkamugi tarimi bagariya
ulagtinlmigti. Bat'ya buradan gegmis-
tir. Bu yiizden, halkin kullandig:
temel tatlangiricilar bal ve pekmezdi.
Bu gergek bilinmezse, Binbir Gece
Masallar’ndaki "Balh Kiinefe Oykii-

sii"nde, Kahire’deki kiinefecinin, kendisinden karisi i¢in balli kiinefe isteyen yoksul kun-

19. yiizyll ortalarindan bir salepgi resmi.

dura tamircisi komgusuna verdigi su cevap anlagilamaz:

"Bu iyice tatlilandirilmig kiinefe, sahlarin sofralarinda yenilmeye layik bir tathdir. Sunu
da sdyleyeyim ki, ben onu ar1 bali yerine, sekerkamigindan ¢ikarilmig sekerle tatlandirdim,
¢iinkii boyle yapilinca ¢ok daha lezzetli oluyor." Kiinefeci, komgusuna "sekerkamigindan
cikan sekerle" yapilmig kiinefeyi bagiglar. Yoksul sevinerek gider, ¢iinkii ne bali ne de seker-
kamigini tatmugtir. Karisiysa, bala aligkindir ve sekerle yapilan tatliyi yemek istemez.

Sézii Binbir Gece Masallar’na getirmemizin nedeni, pek ¢ok yerde Dogu tathilarinin, tat-
licilarinin ve sekercilerinin 6vgiiyle anlatilmig olmasidir. Gergekten, Islam iilkelerinin
hemen biitiin sehirlerinde, gergek bir oburluk tapinag olan sekerciler ¢argisi bulunurdu.
Iran’da ve Dogu Anadolu’da kudret helvasinin igine fistik ve kirilmig bademler konularak
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yapilmig bir tiir kozhelvasi, findik ve ceviz ile yapilmig daha ucuz bir kozhelvasi ve bunun
yaninda haghag tohumuyla yapilmig daha da ucuz bir helva tiirii bulunurdu. Balli gofret
yiginlary, piring unundan biiskiiviler, baklava bigimi kesilmig badem ezmeleri, hatmi geker-
lemesi, arpa sekerleri, lokumlar, pembe ve beyaz badem sekerleri, i¢lerinde yiizlerce renkli,
zencefil, nar, ayva, anason vb. kokulu akidelerin parildadigi uzun bakir sinileri gevrelerdi.
Sekerci ustalar sekerlemelere bigim vermekte yarigirdi.

Yiizyillar 6ncesinin bir tadinin bugiin Anadolu’da Afyon’da yasadigini biliyor muydu-
nuz. Hagges (hashag) helvas,, haghas tohumlarinin kavrulup, 6zel tagina siirtiilerek
ezilmesinden sonra bal kadar koyu bir seker surubunun katilmasiyla yapiliyor. Bu surubun
adi bolgede "agda/agdah su". Derlemeciye tarifi yapan kisi helvanin "tahin kivaminda"
oldugunu, "agda yerine pekmez de dokiildiigiini" ekliyor. Ortagag'in helvasinin, tadi
degilse de malzemesi bugiine gelmis.

Yanyana dizilmis fenerler limonatacilarin isareti sayilirdi. Bu diikkkanlarin duvarlar,
canh renklere boyanmug hasirlar ya da kumaglarla kaplh olarak yola dogru ¢ikinti yapardi.
Buralara gezinti yapanlara, sigelerde renk renk parildayan suruplar, limonlu bal serbeti, gira,
ayran, nane ya da kekikle kokulandirilmig buzlu su, halkin ¢ok ragbet ettigi nisasta ve balla
yapilan kar gerbeti sunulurdu. Buz pargalarn tizerinde duran bakir kaplarda muhallebiler
bulunur ve tizerine bal dokiilerek, diiz kagiklarla yenirdi.

Hazir pek ¢ok besinin eski yemekleri, tathlari unutturdugu giiniimiizde geleneksel
kiiltiirii yagatan sehirlerimizden Antakya, Kilis ve Gaziantep’te bir zamanlar bayram yerle-
rinde de satilan degisik bir muhallebi tarifini hatirlatalim: Sicak yazlar igin uygun olan bu

iskenderiye'de iiretilen bir "Tiirk Lokumu"nun etiketi, Misir.
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mubhallebi tiirii Adana’da "bici bici"; Antakya'da "haytali"; Gaziantep’te "haytalya" diye
adlandirilmaktadir.

HAYTALYA

6 bardak siit ya da 3,5 bardak siitle 3,5 bardak su
1 bardak nisasta

Surubu igin:
1,5 bardak seker 1-1,5 bardak fistik ya da badem igi
3 bardak su Giilswyu ya da bir baska gigeksuyu

Nigasta soguk siitle ezilir, yogrulur. Kaynatilmig ve sogutulmus siit bu karigima
azar azar eklenir. Bu sirada ocagin alt hafif yakilir. Nigasta kokusu gidene
kadar tahta kagikla karigtirilarak kaynatilir. Pigen, koyulagan karigim tepsiye
bir parmak kalinliginda dékiiliir. Serin bir yerde bekletilir. Biraz donduktan
sonra lizerine bir parmak kalinliginda su konur. Kivamina gelmesi igin 6-7 saat
beklemesi gerekmektedir.

Surubu igin suyla seker, ategse konulmadan eritilir, ¢igek ya da giilsuyu
eklenir, kangtirilir. Donan haytalyalar kiip seker gibi kesilerek suruba atilir.
Uzerine kabuklan soyulmus fistk ya da badem igi serpilir. Sogutulduktan
sonra servise verilir.

Seker, sekerleme ve tath Islam tlkelerinde, bir kutlama yiyecegi olmustur. Yeni evlilerin
evine seker ya da sekerleme gotiirmek adetti. Ramazan ayinin bitiminde kutlanan "Id-i
Fitir" ya da "Idii’l-Sagir" diye anilan Seker Bayrami'nda ziyaretgilere seker ve sekerleme
ikramu geleneksellesmisti. Bu bayramdan iki ay on giin sonraki "ld-i Adha" ya da "Idi’l-
Kebir" diye adlandirilan Kurban Bayrami'ndaysa Mekke ve Bagdat'ta halife adina seker
dagitilirdi.

Iranh gezgin Nasir Hiisrev, Arabistan’da yerlilerin her tiirlii hayvanin etini yediklerini
ve kasaplarin her zaman yilan, kertenkele, kirpi, tarlafaresi, kopek ve kedi eti sattiklarini
yazmaktadir. Ancak, yiizillen hayvanlarin bagi ve derisi, miisteri hangi hayvanin etini aldi-
ginu bilsin diye, etinin yaninda sergilenirdi.

Arabistan’da bol bulunan gekirge, kavrularak gerez olarak tiiketilirdi. Misir, Suriye ve
Mezopotamya gibi tilkelerde ise kasaplar yalniz deve ve koyun eti satardi. Iran’da hemen
hemen yalnizca koyun ve yasaklandigi dénemler diginda sigir eti satilirdi. Tiirkistan’daki
kasaplardaysa daha ¢ok at eti bulunurdu.
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Firincilar her tiir ekmegi pisirip sattiklari gibi, miisterilerin getirdikleri tepsi ve giivegler-
deki yemegi de pisirirlerdi. Her sabah ige gidenler, i¢inde koyun eti, sogan, nohut bulunan,
agz iyice kapal bir giiveci firina getirirlerdi. Bu giivegler biitiin giin, sicak kiillerin iginde
yan yana durur, miigteriler bu iyi pigmis yahniyi evlerine gotiiriip afiyetle yerlerdi. (Bunun
gerceklesmesi i¢in miigterilerin giiveglerini iyi tammasi ya da firincinin kendi bildigi igaret-
ler koymasi gerektigini kestirmeniz zor degil. Yoksa miisteriler tatsiz siiprizlerle
kargilagabilirlerdi.)

Meyhanelerde hem eglenilir hem de yemek yenirdi. En ¢ok gidilen gezinti yerleri ara-
sinda Dicle ve Firat'in kiyilarindaki ve Mecusi satolarinin ya da Hiristiyan manastirlarinin
miigstemilatinda (ek binalarinda) diizenlenmis olan kir meyhaneleri sayilabilir. Buralarda
tinlii baglan olan rahipler, saraplarini satarlardi. Bu meyhanelerde her tiirlii eglence vardi:
Sarkici kadinlar, dansézler, fliit ¢alan kadinlar, ¢engiler eglencenin binbir ¢esitini yagatir-
lardi konuklarina. Sarabin yaninda ufak kaplar igerisinde biraz sundan biraz bundan
atigtinilirdi. Farsga "meze" tatly, lezzetli, "bi-meze" ise lezzetsiz anlaminda olup igki yaninda
kiigiik tabaklarla verilen lezzetli yiyeceklerin (meze) adinin buradan geldigi sylenir.

Kur'an, sarabi kural olarak yasaklamigtir. Ancak bu yasak yiizyillar boyunca mezhep
kurucu imamlarca gesitli bigimlerde yorumlanmgtir. Oregin Hanefi mezhebinin kurucusu
Ebu Hanife (6l. 767) yandaglarina bazi cins garaplan i¢me izni vermigti. Arada sirada
hiikiimdarlar gsarab: kesinlikle yasaklasalar da bu yasak uzun siirmiiyor ve insanlar yeniden
igmeye bagliyordu. Misir’da Fatim1 halifesi el-Hakim 1009’da sarap igmeyi kesinlikle yasak-
lamakla kalmadi, taze iiziim suyu gikarmay da, kuru iiziim satmay: da yasakladi. Biitiin
baglan soktiirdii. Bu sirada elbet kimse tiziim kurutmaya bile cesaret edemedi. Bira da sarhog
edici icki sayildigindan yasaklar listesinde yerini ald.

Eski metinlerde gegen "kahve" sozciigii ile kastedilen ¢ogu zaman "kirmizi garap"ti.
Bugiin bizim bildigimiz kahve ancak 12. yiizyilda Eyyubiler zamaninda ortaya ¢ikti. Oyle
saniyoruz ki, baglangigta kahve, icki igmeyenlere, alkoliin yerine verilmekteydi.

Caya gelince, Giiney Cin’den geri donen Miisliiman gezginler, 9. yiizyildan baglayarak
caydan sz etmektedirler, ancak Hint ¢ayinin miihiirlii kiigiik paketler iginde Iran’a getiril-
mesi 13. yiizyildadir.

On dordiincii yiizyila kadar Iran platosundaki yemek kiiltiirii, dogudan batiya dogru sey-
reden Cin, Orta Asya ve Hindistan kiiltiirii etkisinde geligmis, bu bolgeye Akdeniz kiiltiirii
girememis, tam tersine Iran, Dogu'dan edindiklerini gelistirerek Akdeniz'e aktarmugtir.
Patlicanla kavunu Hindistan’dan, portakal, mandalinays, seftaliyi, ayvay, 1spanag), pirinci
Hindistan ve Cin’den alip Akdeniz’e tamitan Iranhlar'dir.

Iranhlarin, Orta Asya'dan alarak diinyaya yaydiklarysa, yogurt, beyaz peynir, kurut (kuru-
tulmus yogurt), kask (toz yogurt) ve etin yahni bigiminde pisirilmesidir (yahni-kerden).

Iran mutfaginin, genellikle Hindistan ve Islam halifelerinin Iranl mirasgilarina devre-
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dilen Islam devletleri saray mutfaklarinin karigimi olarak bugiine gelmis oldugu, bugiinkii
bir¢ok Iran yemeginin ¢ok baharatli, karmagik karigimli oluguyla hazirlanmasinin gok uzun
stire almasindan anlagilabilir.

Sasaniler zamaninda Iran’da en sevilen tath olan "abhisa", biiyiik olasihkla bugiinkii
Tirk lokumunun atasidir. Arapga’da bu sekerlemenin adi "rahatii’l-hulkum", yani "bogazi
rahatlatan"di. Bu tamlama zamanla Tiirkge’de "rahat lokum", "lati lokum", "lokum" bigim-
lerini almigtir.

Amerika kokenli domates Avrupa’ya, oradan da Ortadogu’ya gelene kadar koyun etli
yemeklere lezzet vermek igin "tathi-eksi" kangimi kullanilmigtir. Bu da Iran kokenlidir.
Bugiin de Giineydogu'da bu tiir lezzet verici olarak kimi et yemeklerine yogurt, nar pekmezi
(nardenk), sumak suyu ya da limon suyuyla pekmez eklenmektedir. Etli yemeklerde nar,
kaysy, limon, erik gibi meyvelerin kullanilmasiysa Arap kékenlidir. Bugiin 6zellikle Gazi-
antep yemekleri arasinda elma, ayva, erik, ¢agla, zerdali katilmig et yemekleri, elmaly,
ayval, hatta yenidiinyal kebaplar yer almaktadir. Iran’dan Araplara gegen bir bagka yemek
ozelligiyse badem, ceviz ve Samfistiginin dgiitiilerek kimi tatlilara konulmasidir.

Onuncu yiizyil Bagdat yemeklerinden biri olan "harisa" (sosuna badem eklenerek
yogunlagtirilan haglanmg et ve sebze yemegi), 14. yiizyilda Avrupa’da bile Arap etkisiyle en
begenilen yemeklerden biri olmugtur.

Iran’da pirincin, bugdayin yaninda yer edinebilmesi bir dig etkilesim olmasina kargin,
pilav pisirilmesi konusunda Iranhlar ¢ok 6zgiin bir yontem gelistirmiglerdir: Piring yikanir
ve birkag saat suda birakilir. Yeniden yikanir ve taneleri dise dokunur dirilikte (al dente
kivami) oluncaya kadar bol suda haglanir. Sonra siiziiliir. Bir bagka kapta sicak tutulan et
suyu ve yag karigiminin igersine boca edilir. Tencere ile kapag: arasina kagit konularak
(rafya), yarim saat kadar demlendirilir (dem-kegiden).

Eger yukarida tarifini verdigimiz haglanmig piring demlendirilip en sonunda bagka sebze-
lerle karigtirihir ya da sebze yemeklerinin yanina konularak servis yapilirsa "¢ilav" adini alir.
Sebzeler, yukaridaki iglemde piring haglandiktan sonra demlendirilmeden énce karigtirilip
sebze ve piring birlikte demlendirilirse bu yemegin ad pilav olur.

Araplar mutfak bakimindan en fazla Iran’dan etkilendikleri gibi diger iilkelerin mutfak-
larindan da kendi mutfaklarina yemekler aktarip bunlar istila ettikleri yerlerin halkina
tanittilar. Kafkaslardan aldiklari et yemekleri, Misir'dan kekler, Kuzeydogu Afrika’dan
"kuskus", Orta Asya’dan "magmume", bu yemeklere 6rek olarak verilebilir. Magmume,
tencereye bir sira kiyma, sogan ve bir sira patlican konularak yapilan bir yemektir ve gimdi
musakka adiyla anilmaktadir.

Siitlag gibi siitiin iginde piring kaynatilarak yapilan tath gesitleriyse Hindistan kokenli
olup Arap mutfagina yine Iran aracihgiyla ge¢mistir. Size el-Bagdadi’den bir 13. yiizyil Iran
yemegi olan "mahfiye"nin tarifini veriyorum:



ilk islam devletleri donemi (8.-13. ytizyil)

MAHFIYE

Koyun but eti parmak kalinhginda dért parmak uzunlukta kesilir ve tuzla
ovulur. Et kahverengilesinceye kadar sivi yagda kizartilir. Sonra yesil kignig
yapraklar, tar¢in, nohut ve ince dogranmigsogan eklenir ve iistii kapanincaya
kadar su konur, kaynatmaya baglanir. Arada bir, iistten képiikleri alinur.

Bu arada iki defa gekilmis kiymanin igine gerekli baharat konularak kofte
yapilir. Haglanmig yumurtalarin beyazlan ¢ikartilarak, sanlan koftelerin
ortasina yerlestirilip daha biiyiik kofte haline getirilir. Kofteler kaynamakta
olan etin suyuna birakilir. lyice pistiginden emin olduktan sonra atesten indi-
rilmeden kimyon, biber, damla sakiz1 ve zencefil eklenir.

Birka¢ yumurta daha alinip bir kaba kirilir ve ¢irpilir. Tencereden serit
halindeki etler tek tek ¢ikartilarak hala sicakken yumurtaya batnlip tekrar
tencereye atilir. Bu iglem her et geridi i¢in iki-ii¢ defa yapilmalidir ki, tizerleri
yeterince yumurtayla kaplanabilsin. Yemek, suyunu iyice ¢ektiginde bir
dirhem targin ve giilsuyu eklenerek iyice kisilmig atesin {izerinde bir saat daha
tutulur.
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Akarsu kiyisindaki gogebe kampinda yemek hazirlayan ascilar,
Ming Hanedani Donemi (1368-1649), Metropolitan Museum of Art.




tiirkler asya'dayken

Tirkler anayurtlar kabul edilen Orta Asya’da uzun bir tarih diliminde biiyiik slgiide gogebe
bir hayat siirdiiler. Herkesce bilinen bu olgu Tiirklerin 5. yiizyildan baglayarak belli bir tarim
kiiltiirtine sahip olduklari olgusunu diglamamalidir. Tiirklerin daginik topluluklar halinde
yasadiklari ve kabile konfederasyonlari bigiminde (Hunlar, Hazarlar, Goktiirkler, Uygurlar,
Kusanlar, Akhunlar) devletler kurduklari bu désnem boyunca gevrelerindeki ii¢ biiyiik yer-
lesik kiiltirle, batida Iran, giineyde Hint, doguda Cin’le siirekli etkilesim iginde
bulunmuglardir. Mutfak kiiltiirii de bundan nasibini almigtir.

Burada biraz duralim ve Tiirkler Orta Asya’da belirli bir tarim kiiltiiriine sahip oldukla-
rinda neler yetigtiriyorlardi, hangi bitkileri, meyveleri taniyorlardi, hayvansal iiriinleri nasil
degerlendiriyorlardi, bunlara bakalim.

Tiirk topluluklar: temel tahil olarak bugday: tanimakla birlikte, hayvan yemi olarak da
kullanilan ve sert iklime dayamikli arpa tarimina ayn bir 6nem vermiglerdir. Arpadan
ekmek yapildig: gibi arpa yarmasindan ¢orba, arpa ag1, arpa lapasi yapildigi biliniyor. Gene
benzer bigimde ¢avdar ve yulaf da tarimi yapilan tahillardi. Cin’den alinan dan ise Tiirk-
lerce ¢ok sevilmis, birgok tiirii yetigtirilmig, dan 6ziiniin suda ya da siitte kaynatihip tstiine
yag dokiilmesiyle yapilan "kiirgek" adli yemek yaygin bigimde yapilir olmustu. Giiniimiize
kadar gelen boza ise 0 dsnemde genig anlamda "dar sarabi"nin kargiligiydi.

Avyrica dandan "sok" ve "begni" adli daha sert ickiler de yapihyordu. Dan gibi Cin’den
alinan bir bagka tahil da piringtir. Orta Asya’nin giineyinde Cin’e yakin Kuga, Kaggar, Hotan,
Kuzey Pamir gibi bélgelerde hayli eski dénemlerden beri ekimi yapilan pirince Tiirklerin 11.
yiizyilda bile "tuturgan" dediklerini Kaggarh Mahmud yaziyor. Bunun yaninda "diigi"
(diigii=Anadolu’da déviilmiig tahil anlaminda hala kullanilir) dendigini de biliyoruz.

Sebze tanimina gelince: Kabak en yaygin bilinen sebzeydi. Cin'in yerli bitkilerinden

olmakla birlikte son aragtirmalar Tiirk bolgelerindeki kabagin farkl bir soyu oldugunu gos-
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tarihin siizgecinde yemek kiiltirimiiz

termigtir. Adinin eski ¢aglardan beri ayri kalmig olmas: da bunu destekler. Ayni familyadan
karpuz, kavun ve hiyar i¢in sunlar séylenebilir: Karpuz ancak 8-9. yiizyillarda Orta Asya’da
goriilmiigtiir. Botanik tarihgilerine gére karpuzun anavatani Giiney Afrika’dir. Oradan
kuzeye gelmis ve Misir istiinden diinyaya yayilmigtir. Orta Asya'ya Cin yoluyla geldigi
sanilmaktadir. Ancak Cin'de de 8. yiizyildan 6nce goriilmemigtir. Kavun ise ¢ok daha
eskiden beri Tiirklerce biliniyor ve tarimi yapiliyordu. Uygurlarin yasadign Turfan bolgesi
bugiin de kavunlarniyla iinliidiir. Kavun (ya da eski sdyleyigle kagun) Tiirkge bir sdzciiktiir ve
hemen hi¢ degismemigtir. Hiyar en erken 6. yiizyilda Cin’de goriilmiistiir ve oradan Orta
Asya'ya ge¢mistir. Arap-Fars kokenli hiyar sozciigiiniin yerine Asya’da "yelpenek-yerpe-
neg" sozciginin kullanildigy bilinmektedir. Bu sozciigiin izlerine Anadolu’da da
rastlanmugtir.

Bir bagka grup sebze, pancar, havug, salgam ve turptur. Pancarin Cin’e Araplarca getiril-
digi yaygin bir kanaattir. Ancak Dogu Tiirkistan'dan énce Bat Tiirkistan havzasinda
goriilmesi Tiirklerin bunu ya Arap fatihlerden dogrudan aldigini ya da pancarin Iran iizerin-
den geldigini gosterir. Pancar Tiirkler arasinda hayli yaygin olarak biliniyordu. Pancar igin
"¢camgur", "calgan", "calkan" yaninda, bugiin Anadolu’da bazi yore agizlarinda yasayan
"¢ukiindiir" sozciigii de kullaniliyordu. "Sarig turma" diye adlandirilan havug da Tiirklerin
Orta Asya'dayken sevdikleri bir sebzeydi. Oguzlarin 11. yiizyilda havuca "kegiir" demeleri
Bau Tirkleri'nin aruk asil Tiirkge sdzciigii unuttuklarinin kanitidir. Havug ise Farsga
kokenlidir. Salgam ve turp da 5. yiizyildan beri varligina rastladigimiz bitkilerdir. Tiirkler
arasinda daha ¢ok "cogur", "¢ongur", "camur" gibi adlarla anilmiglardir. Salgamdan ve
turptan yag da elde ediliyordu. Ahmed Vefik Paga Lehce-i Osmani adh sézliigiinde bu yag
"kolza" olarak niteler.

Sogan, sarmisak ve pirasa Tiirklerin ¢ok sevdikleri sebzelerdendi. Baz kiigiik toplulukla-
nn farkli adlandirmalan bir yana "sogan" adi yiizyillardir degismeden gelmistir. Orta
Asya’'min yerli bitkilerinden oldugu sanilan soganin birgok tiirii Tiirklerle batiya taginmug,
hatta "kig sogan1" denilen tiir 16. yiizyilda gene Tiirklerce Avrupa'ya gosterilmigtir. Sarmi-
sak da Orta Asya kokenli bir bitkidir. Ancak sogan kadar yaygin degildi. Uzun siire yabani
tiirleri kullanilmig, ancak 9. yiizyildan baglayarak ekimi yapilmugtir. Pirasa ise Orta Asya’nin
bati kesiminde taninan, Akdeniz ¢evresinde de bilinen bir bitkiydi. Cin ve Hindistan pira-
sayt Turklerden almigtir. Asya’da iken Fars¢a kokenli "gendene", "kendene" adiyla
anilirken Anadolu’da Rumca kékenli "pirasa" adi 6ne ¢ikmigtir.

Baklagiller de ayr1 bir grup olarak kargimiza ¢ikar. Tiirkler bakla, bezelye gibi bitkilerin
hepsine "burgak" diyorlardi. Hayli eski dénemlerden beri bilinen bu bitkiler Cin’e de Orta
Asya'dan gegmistir. Cinliler bunlara "hu-tou" (Batili barbarlarin fasulyesi) adin1 vermis-
lerdi. Tiirklerin batiya géclerinde adlar da degismis, 6nce Arapga lubya, sonra Tiirkge
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"bogriilce" denmigtir. Mercimek ya da Orta Asya’daki adiyla "yasimuk" yaygin olarak ekilen
bir baklagildi. Ayni bigimde nohut da. Uygurca’da bile "nokut" denen bu bitki Anadolu’ya
13. yiizyilda Mogol istilasindan kagan Harezm gé¢menleri eliyle getirilmigtir.

Kokleriyle birlikte genis yapraklan taze olarak tiiketilen ispanak, hindiba, marul ve
pazinin varhigi ¢ok eski tarihlere uzanmiyor. Kékenleri ve yayihg yonleri hayli tartigmali
olan bu bitkilere 10. yiizyilda Orta Asya’nin bir¢ok yoresinde rastlanmaktaydi. Selguklular
donemiyle (11.-13. yizyillar) baglayan Iran cografyasindaki egemenlik Tiirklerin bu bitki-
lerle bagini giiglendirmistir.

Avyri bir paragraf agilmasi gereken biber, anayurdu Hindistan’dan Orta Asya’ya ge¢mis-
tir. Sanskrit dilindeki pippali; Farsga pilpil; Arapga filfil; ve Tiirkge biber sozciiginiin
kokenidir. Agagta yetigen ve baharat olarak kullanilan biber tiirlerine ise Tiirkler "bitmul"
ve "mur¢" diyorlardi. Pul bibere 11. yiizyilda "iss1-od" (sicak ateg ya da ates gibi sicak)
denmesi bugiin Giineydogu Anadolu’daki "isot" sézciigiiniin kokenini agiklar saniriz.

Yemek kiiltiiriiniin bir pargasi olarak Orta Asya’da iken Tiirklerin hangi meyveleri tani-
diklar1 ve bunlardan nasil yararlandiklar istiinde de durmak gerekir. Diinyada en genis
cografyaya sahip meyvelerden elma ve iiziim Orta Asya’da da yaygindi. Kayis, zerdali, erik
ve seftali de bol bulunan meyvelerdi. Ancak Tiirkler hepsine "eriik" (erik) diyordu. Bazi
yerlerde seftaliye "tiilii erik" (tiyli erik), kayisiya "sanig eriik" (sar1 erik), erige ise "kara
eriik" (kara erik) deniyordu. Yas olarak yenmesi yaninda pestil de yapiliyordu. Pekmezi ve
pestili sevilen bir bagka meyve de dut idi. Dut agaci ayni zamanda ipek bocegi yetigtirmek
icin de gerekli oldugundan yaygindi. Armut Taciklerden ve Sartlardan alinmig, ayva ise
Kafkasya’dan getirilmisti. Yag da elde edilen badem ve ceviz bilinen meyvelerdi ve genis bir
cografyasi vardi. Findik ve fistik i¢in de ayni geyler soylenebilir. Hiinnap, igde, mugmula,
iivez, kignis ve nar da Orta Asya’da yetisen meyve agaglarindand:.

Tiirkler Orta Asya’da yan gogebe yar yerlesik bir hayat siirerken olugturduklar yemek
kiiltiiri hakkinda -ozellikle sebze yemekleri- fazla bilgi yoktur. Ama var olan tariflerin
¢ogunun etli yemeklere ait olmasi hayvanciligin nasil bagat bir yeri oldugunu gostermesi
bakimindan da anlamhdir. Simdi pisirme 6zelliklerine gore siralayarak etli yemeklere bir
goz atahm.

Kebaplardan baglarsak herhalde en ¢nde "sis kebap" gelir. Yaygin olarak yapilan sig
kebabinda eti sise delerek takma igine "tevmek" deniyordu. Tiirkler yalniz koyun, kegi, kuzu
etinden degil, at etinden de sig kebab: yapiyorlardi. Kirgizlar ise sis kebabinin tandirda pisi-
rilmigini de seviyorlardi.

Kebap anlamina gelen bir s6zciik de "biiryan"dir. Bugiin de yasayan bu sézciigii 6rnegin
13. yiizyilda Harezmgahlar "biryan bold: et" yani "kebap oldu et" bigiminde kullaniyorlard.
Tandirda yapilan biiryan kebabi yaygin bir tiirdii. Daha kolay olan "¢evirme" tarzinda hazir-

7%



76

tarihin siizgecinde yemek kil tirtimiiz

lanan kebaplarda koyun ya da kegi biitiin
olarak pigiriliyordu. Atese ya da kiile

gomiilerek pisirmeye ise "gdmme",
"gdmbe" yada "kézleme" deniyordu.
Bugulama ve haglama da et pisir-
mede bagvurulan yontemlerdi. Divanii
Lugati’'t-Tiirk'te gegcen "kuzu bulat-
t1"nin kargihg "kuzuyu tencere bugu-
sunda pisirdi" olarak verilmistir. Eti su
icinde kaynatarak pisirmeye Tiirkler
11. yiizyilda "gokramak", "¢okrat-
mak" diyorlardi. Bu anlama yakin
bugiin de kullandigimiz eski bir

sozclik "sogls" ya da eski imlasiyla
"sokiig"tiir. Cagatay kiiltir gevre-

islamiyet oncesi donemden kalma bir Sasani gizimi.

sinde kemiksiz et haglamasin
kargilayan "sokiig"iin 11. yiizyilda Selguklular doneminde kebap anlamina da geldigini
Divanii Lugati’t-Tiirk’'ten 6greniyoruz.

Eti kiyip 6zellikle hamura katarak -mant, pide, borek gibi- yeme tarzi daha ¢ok yerlesik
kiiltiiriin bagvurdugu bir usuldii. Eti bigakla amaca goére ince ya da kalin, iri ya da kiigiik
pargalara ayirma, eski deyigle "dilme" isine hemen biitiin Tiirk topluluklar kiyma diyordu.
15. yiizyilda yaziya gegirildigi kabul edilen Dede Korkud Kitab’'ndaki "kiyma kiyma etinden
¢ekin, kara kavurma pigirip kirk beg kizina iletin" ciimlesi kiymanin Oguzlarca bilindiginin
bir kanitidir.

Tirkler koyun, kuzu, kegi gibi kiigiikbag hayvanlarin i¢ organlarini da ¢esitli bigimlerde
degerlendirmiglerdir. Bunlarin baginda barsak dolmalari gelir. "Soktu" denen dolmalarin
karaciger, et ve baharat doldurularak yapilan tiirii yaninda piring, et ve baharatla yapilan:
da vardi. Tiirklerce "6vke", "6pke" diye adlandirilan ciger hem kavrularak hem de pisirile-
rek yeniyordu. Pigirirken "iyice pigsin, olgunlagsin ve kabarsin" diye iistiine hardal ve sirke
dokiildiigiinii yazan Kaggarlh Mahmud insanlarin kizdiklari zaman kabarmasinin da aym
sozciikle "tangizmak" olarak nitelendigini yaziyor. Tiirklerin 6zel bir saygi gosterdikleri ig
organ, beyindi. Beyin bu degerinden dolay1 en hatirh konuga sunulur, mutlaka yemesi iste-
nirdi. Kemik suyu, paga suyu da yemeklere katilan lezzet 6geleri olarak ihmal edilmezdi.

Son olarak eti daha sonra yemek amaciyla saklamak igin yapilan kavurma, pastirma ve
sucuk tizerinde duralim: Hemen yemek i¢in hazirlanan et kavurmasi bugiin de yapildig gibi
sac tizerinde pigirilirdi. Kiglik kavurma igin ilgingtir daha ¢ok av etleri tercih ediliyordu.
Tiirk Mitolojisi adli eserde bu 6zellige deginen Prof. Dr. Bahaeddin Ogel, yapim teknigi hak-
kinda bir ey séylemez.
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Kurutulmug ete Tiirkler uzun siire "kak et" demiglerdir. Bugiin de Anadolu’da meyve
kurusuna "kak" denmesi sozciigiin tarihi seyri bakimindan ilgingtir. Bildigimiz anlamda
baharatla kurutulan et, yani pastirma i¢in Kaggarlh Mahmud iinlii sézliigiinde "yazok et; pas-
urma demektir, giiziin bazen baharatla hazirlanip kurutulmug ettir. Kuruyan et boylece
birakilir ve ilkbaharda yenir. Yazok sozii ‘yaz ok ye’ séziinden alinmigtir yani 'baharda ye'
demektir. Ciinkii ilkbaharda hayvanlar zayiflamig olur, pastirmasi bulunan kimse ise
béylece iyi cins et yemis olur" bilgisini veriyor.

Sucuk da yaygin yontemlerden biriydi. Barsak dolmasindan séz ederken verdigimiz
"soktu" sdzciigii uzun siire sucuk anlaminda da kullanilmigtir. Daha ¢ok Orta Asya’nin bati
kesiminde yaygin olan sucuk, koyun etinin yani sira at etinden de yapiliyordu.

Simdi biraz da edebi metinlerin ve gezginlerin tanikhigina bagvuralim.

Once Dede Korkud Kitab’'ndan bir ziyafet sofrasi alintiliyoruz. Bu sofrada halkin yemek-
leri anilmamakla birlikte, yonetici sinifin gélenleri konusunda ipuglari vardir.

Tercih edilen etlerin, erkek hayvanlarin etleri oldugu da bu metinden anlagilmaktadir.
Metinde ¢ocuklari olmayan han ile karisinin tartigmasinin ardindan, kadin kocasina iyilik-
ler yaparak Tanri’nin hognutlugunu kazanmasini 6giitlemektedir.

"Hey Dirse Han, bana gazap etme, incinip ac1 sdzler séyleme, yerinden kalk, alaca ¢adi-
rint yeryiziine diktir, attan aygir, deveden bugra (erkek deve), koyundan kog kes, I¢
Oguz'un Dig Oguz'un beylerini bagina topla, ag gériirsen doyur, ¢iplak gériirsen donat, borg-
luyu borcundan kurtar, tepe gibi et yigdir, gél gibi kimiz sagdur, biiyiik ziyafetler ver, dilek
dile, olur ki agz1 dualinin hayir duasi ile Tann bize topag gibi (oglan) verir." Destanin bagka
solen boliimlerinde o donem Tiirklerinin iki onemli yemegi olan yahni ve kavurmaya rastli-
yoruz.

En 6nemli Tirk destanlarindan sayilan Manas Destani'nda yiyecek gesitleri, mutfak
araglan ve icecekler yer almigtir. S6ylenmeye baglanmasindan yiizyillar sonra derlenebilen,
Kirgizca yazilmig Manas Destani’'nda rastlanilan yemekler sunlar: Centek, kayna, kaz, ¢ik,
itkelli corba, narin.

Centek, destanda dogumdan sonra verilen gélende anilmakta. Bu yemegin saf hayvan
yagiyla undan yapildigini iddia eden uzmanlar var. Giineydogu'da lohusaya verilen ilk
yemek olan "kuymak"1 andirdig1 sanilan bu yemek, kuymak gibi sekerle eriyen yaga kavrul-
mus unun eklenip kangtinlmasiyla yapiliyor olabilir. Birtakim uzmanlar, dogum kutlamaya
gelen misafirlere bugiin de kimi Tiirk boylarinca ikram edilen "cantik"in Manas Desta-
n’'ndaki "centek"le aym yemek oldugunu savunuyor. Cantik, mayalanmig hamurun elle
agilip igine bol sogan ve kiyma konulduktan sonra kapatilip yaga batirilarak tepsiyle firnda
pisirilmesi yontemiyle yapilan bir borek tiirii.

Yine dogum igin verilen gs6lende Cin elgilerine sunulan "kayna"nin nasil bir yemek
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oldugu bilinmiyor. "Kaz" ise, Kirgizlara yakin bir kiiltiirii yasayan Kazak Tiirkleri’'nde hala
yeniyor. Kaggarli Mahmud’a gore atin karnindan elde edilen yagh etin adi "kazi". Kazaklar
ise barsaga ya da at kaburgasina baharatla birlikte doldurulan bir tiir sucuga kazi diyorlar.

" Uzun siire saklanabilen bu sucuk kesilerek pisiriliyor. Inceden kalina dogru, kazi, sere kazi,
tabildirik kaz, bey kazisi, donbek kaz, dirsek kaz1 diye adlandirihiyor.

"Cik", et suyu, "itkelli gorba" ise, destana gore "yagh etli" bir ¢orba. "Narin", iizerine
etsuyu dokiilmiig, kiigiik dogranmig yagh etlerden olugan bir yemek.

Manas Destani’'nda "may" adiyla bir yag tiirii; "sar1 yag" adiyla eritilerek dondurulmug bir
tereyag ve "uy kaymak" adiyla inek siitiiyle yapilan kaymaktan s6z edilmektedir.

Meyve olarak erik, elma, meyis (kuru iiziim) anilmakta, elmalarnn iriligi ve sululugu
"inek memesi gibi"; eriklerin iriligi "koyun yiiregi gibi" betimlemeleriyle 6viilmektedir.

"Nan" adiyla anilan ekmegin nasil yapildigh bilinmiyorsa da, "yufka ekmek koynunda"
denildigine gore, Kirgizlarin ekmekleri somun olmali.

Destanda, bal kimiz, balli kimiz, sar kimiz gibi kimiz gegsitleri, ayran ve ge¢ derlendigi
i¢in sonradan destana katilmig olabilecek ¢ay anilmaktadir. Cin’e yakinhig, Kirgizlara ¢ay:
erken tanitmig da olabilir. Ancak meyveler diginda destanda bitkisel bir tiriin adi yoktur.

Kaynaklara gére Orta Asya’da deve ve dana etleri de yenirdi. Devenin horgii¢ kismu litks
bir etti, pahaliydi. Kogum hayvani olan sigir, 6zellikle 6kiiz, iyilesmeyecek kadar yaralandi-
ginda kesilirdi. Av hayvanlarinin etleri de tiiketilirdi Orta Asya’da. En ¢ok geyik ve tavgan
avlanuird.

Marko Polo, Orta Asya’'nin Mogolistan’a yakin bélgelerinde savaga giden askerlerin,
yanlarinda erzak tagimadiklarini, yalnizca her binici igin 18 at hesabiyla at siiriilerinin
orduya eslik ettigini yazar. Yolda, her 6giinde ayr attan olmak ijzérc, atin damarindan yak-
lagik geyrek litre kan ¢ektiklerini, bu kani ¢ig olarak ya oldugu gibi ya da siite katarak
ictiklerini ya da pthtilagmasini bekleyip ateste 1zgara yaptiklarini anlatir. Her atin viicudun-
dan ¢ekilen kan on giinde tamamlaniyormus.

Avrupa’da "kan sucugu" yaygin bir yiyecektir. Ingiltere'nin sevilen yiyecegi black
pudding de pthtilagmig domuz kanindan yapilmig sosisten bagka bir sey degildir.

On dordiincii yiizyilda Orta Asya’yr gezen Ibn Battuta, Tiirklerin yeme igme adetlerine
iligkin gézlemlerini soyle anlatir: "Bu Tiirkler ekmek ve buna benzer kati yiyecekler yemez-
ler. Duki (diigii=bulgur) denilen Anli’ye benzer bir daridan yapilan yemegi pisirirler. Once
suyu atesin iizerine koyarlar, kaynayinca dukiden bir par¢a icine atarlar, evde et varsa lime
lime edip onu da tencereye koyarlar ve birlikte pigirirler. Yemek olunca herkesin payini bir
tabaga koyup verirler ve tabaktaki yemegin tizerine yogurt dokiip igerler. Yemek tistiineyse
kisrak siitiinden yapilma kimiz adindaki igkiyi igerler."

Bugiin bu yemek, Tirkmenistan’da ¢agin gelismeleri dogrultusunda fast food haline
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donigtiiriilmiig: Bir tasa sicak ¢ay konuluyor ve igine bir kagtk kavurma eklenerek karigtiri-
liyor, isteyen igine bir kagik da yogurt katiyor. Bu yemege "¢ay-corba" deniyor.

Ibn Battuta, soyle anlatmaya devam eder gordiiklerini: "Baz vakitler ise burhani (borani)
denilen yemegi yerler. Bu yemek kiigiik kiigiik kesilmig hamur pargalar olup ortalarindan
birer delik agilarak bunlar tencereye oturtulur, pistikten sonra tizerine yogurt dokiiliip igilir.

Ramazan’da bir giin Sultan Ozbek’in huzurunda bulunuyordum. Cogunlukla yemekte
olan kisrak ve koyun etiyle rigte (eriste) denilen sa’riyeye (sehriyeye) benzer bir seyden
yapilmisg ve pistikten sonra siitle igilen bir yemek hazirlanip getirildi.

Ayrica bir gesit giralari vardir ki duki tanelerinden g¢ekilmektedir. Bunlar Hanefi
Mezhebi'nden olduklarindan onlarin katinda gira helal sayilmaktadir. Dukiden ¢ekilen bu
siraya "boza" adini verirler...

(...) Haglamaat ve koyuneti ile bozadan ibaret bir yemek ¢ikarildi. Ben de o giin sultana
bir tabak tath gétiirmiig bulunuyordum. Sultan parmag ile tathya dokunup agzina gotiirdii
ise de bir daha elini siirmedi. Tath seyler yemek onlarin katinda ayip kargilaniyor."

YAGLI KESKEK
1 kg kemikli kuzu gerdan 20 g tereyag
400 g kegkeklik bugday 1 ¢ay kagigr toz kirmuza biber
3 bag sogan 1 ¢ay kagigr targin
50 g si yag 2 cay kagg tuz

Gerdan bugdayla birlikte suya konularak haglanir. Suyu azaldikga sicak su
ilave edilir. Haglama siireci bitince gerdan pargalari tencereden ¢ikartlir,
etleri didiklenerek tencereye tekrar katilir. Kemikler ise atilir. Karigim tahta
bir kagikla déviilerek 6zlii bir bulamag haline getirildikten sonra igine bagka
bir kapta, sivi yagda pembelestirilmis sogan ve yeteri kadar tuz eklenir. Kisik
ateste karnigtirmaya devam edilir. Kivama gelince tizerine kirmizibiberli 1lik
tereyag gezdirilir. Istege bagh bir miktar da tar¢in serpilebilir.

Timur'un 1402’de Ankara Meydan Savagi'nda Yildirnm Bayezid’i maglup etmesinden
sonra, Ispanyol Kral'nin elgisi olarak Timur’u ziyarete giden heyetin bagt olan Klaviyo,
1405 yilinda gegtigi Tebriz'den gozlemlerini soyle yaziyor:

"Tebriz'in umumi meydanlarinin birgogunda pisirilmis yemekler satiliyor ve miisteriler
bunlari rahat rahat yiyorlar. Yemekler miitenevvi (gesit cesit) sekilde hazirlanmakta ve
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yemekleri miiteakip bol bol meyve yenilmektedir. Cagataylarin ¢adirina vardigimiz zaman
rehberimiz Mirza Bozar bize et ve pilav, sonra tereyag: istedi. Bunlarin hepsi getirildikten
sonra bize bir¢ok kavun ikram edildi. Bu memlekette kavunlar hem bol hem de nefistir.
Misafir oldugumuz Cagataylar gogebedir. Cadiriginde yagarlar. Bunlarin bir de ayran iginde
kaynattiklari hububat vardir. Bol yemek buldular mi, karinlarini lizumundan fazla doyurur-
lar, bulamadilar mu siit ve et kafi gelir. Bu suretle uzun miiddet ilerlerler, ekmek yemeden et
ve siitle yagarlar. Tatarlar diinyanin biitiin milletlerinden fazla soguga dayanurlar. Icabinda
yalniz ayranla iktifa ederler (yetinirler). Ayrani su sekilde hazirlarlar: Evvela bir kazana su
doldurulur ve su 1sitilir. Su kaynamadan evvel, peynir gibi yuvarlanip hazirlanan yogurt,
soguk suyun iginde ezildikten sonra kazana atilir. Bu suretle biitiin kazan eksi ayranla dolar.
Daha sonra kiigiik yuvarlaklar geklinde hazirladiklari hamurlarn kazanin igine atarlar,
bunlar da biraz kaynadiktan sonra kazan atesten ¢ekilir ve kazanin igindekiler kaselere
bosaltilir. Bir nevi ¢orba olan bu yemek Tatarlarca ¢ok makbuldiir. Tatarlar bunu ekmeksiz
ve etsiz yerler, ¢cok hognut olurlar.Onlarin her giinkii yemegi budur. Demin anlattigim
yemege verilen ad 'ag'tir".

Johannes Schiltberger, Tiirkler ve Tatarlar Arasmda adl eserinde 14. yiizyil baginda Orta
Asya'da muhtemelen bugiin pastirma olarak yedigimiz etin hazirlanigini tarif eder:

"(...) Dikkat ¢ekicidir ki Tatarlar, diger Miisliimanlar gibi yemek i¢mek i¢in yere oturur-
lar... Eger aceleleri varsa, acele yola ¢ikmak zorunda iseler, eti dilimler halinde kesip
egerlerinin altina koyarlar ve bunun istiinde atlarini siirerler. Acikinca bu etten yerler. Et
tuzlanir ve onlara gore bu et kendilerine zarar vermez, ¢iinkii et atin 1sist ile kurur ve atin
hareketi nedeniyle egerin altinda gevreklesip yumugar, suyu ¢ikar. Yemek hazirlamak igin
vakitleri yoksa boyle yaparlar. Diger bir adetleri sudur: Kral sabahlari uyaninca ona altin bir
kase iginde kisrak siitii takdim ederler, o da bunu a¢ karnina iger."

Orta Asya'da siit ve siit tiriinleri de ¢okga tiiketilmekteydi. Kisrak siitii, insan siitiinden
iki kat, inek siitiinden ise dort kat C vitamini igerdigi i¢in bu cografyada ete dayal bes-
lenme diizeninin en uygun tamamlayicisiydi. Siit kaynatilarak igilmekle birlikte, tereyag,
yogurt, kefir yapilirdi. Siitiin kaymag alinip geriye kalan yagsiz bélimii yogurt ¢alinip
mayalanarak "kurut" yapilirdi. Yolculukta bir 6lgek kuruta on 6lgek su karigtirilarak ayran
yapilir, kahvalti ve igecek olarak tiiketilirdi. Kurut’'u tarhananin atasi sayabiliriz. Ama
giiniimiiziin siit tozunun, hazir ¢orbalarinin ve konsantre ¢orbalarinin atasi saymak daha
dogru.

Kipgak Tirkleri'nde ¢ gesit kimiz vardr:

Savmal kimiz: Yukardaki anlatnimdaki ikinci ¢alkalamadan sonra elde edilen kimiz.
Kadinlar, ¢ocuklar ve ihtiyarlar igindir.

Erekkimiz: Kara kimiza bir o kadar su katilarak elde edilir. Konuklar, orta yaglilar ve zayif
yapih erkekler igindir.
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Kara kimuz: Ug giinden fazla bekletilmis ve sert olan bu kimizi ise yigitler iger.

Manas Destani’na gore de heniiz dogurmamig geng kisraktan alinan ve igine bal, seker,
erik, kuru tiziim katilarak pigirilen bal kimiz, kadinlar, ¢ocuklar ve hastalar i¢indir. Manas,
susadig i¢in bu kadin-gocuk igkisini iger ve kinanir. Manas Destani’'nda adh gegen bir bagka
kimuz tiirii de "sar1 bal/sar1 kimiz"dir. "Yaz ortasinda, otlarin iyice biiytidiigii" zaman yapilan
bu kimiz, havanin sicakligi ve gégiip konmalar nedeniyle, ¢abucak kivama gelip sararir.
Hayvanlar her tiirlii ot ve ¢igek yedigi igin, sar1 kimiz hem daha hos kokulu hem de daha
sifalidir. Kimuz igildiginde agizda badem siitii ve kizilciga benzer kekremsi bir tat birakr. lyi
kalite kimiz, a¢ik mavimsi renkte ve kopiiklidiir. Kimiz mezesiz olarak igilir.

Kimizin yukaridaki tarife uygun olarak bugiin denenen émeklerinden yapilan saptama-
larda alkol oraninin % 2-4’ii gegmedigi goriilmigtiir. Ya eskiden alkol oranini yiikseltecek
yollar1 biliyorlardi ya da bu diisiik alkol oraniyla sarhog olabilmek igin bir oturugta bir kazan
kimiz igmek zorunda kaliyorlardi. Belki de savag¢1 oluglan ve siirekli ayik kalma, uyanik
bulunma zorunlulugu onlari buncacik keyifle yetinmeye zorluyordu.

KIMI1Z

Kisrak siitinden kimiz adi verilen alkolli i¢ki de yapilir ve genellikle
solenlerde tiiketilirdi. Kisrak siitiiniin yag1 az, sekeri goktur, eksimeye,
mayalanmaya elveriglidir. Bir bagka deyisle alkollesmesi kolaydir. Ancak,
kimiz i¢in sagilacak kisraklarin tagima islerinde kullanilmamasi, yaylalarda,
bozkirlarda, agik havada yetistirilmis, siit bezlerinin giiglenmesi agisindan en
az iki tay dogurmus olmasi gerekir. Siitiin en kuvvetli, yani kimiza uygun
oldugu zaman Haziran ve Temmuz aylandir.

Sagim hayvani, sagim oncesi iki saat dinlendirildikten sonra biri sabah,
digeri de aksam giines batarken olmak iizere iki kere sagihir. Elde edilen siit
siziiliir. Bir 6nceki kimizdan kalan maya (saba) siite "ergenlige kavugmamug bir
erkek ¢ocuk tarafindan" katilir. Karigtirma isini de ailenin en saygin erkegi
yapar. Tahta kaplardaki siit tiitsiilenmig at derisinden yapilmig olan tuluma
(selek) konur. Bir 6lgek mayaya bes 6lgek siit katilarak olusan mayal siit,
yarim saat siiresince ¢alkalandiktan sonra 3-4 saat dinlendirilir. Ardindan 4-5
Olgek dahassiit eklenerek daha siddetli ¢alkalanir ve 7-8 saat dinlendirilir. Son
olarak karigima 4-5 6lgek siit daha katilir, calkalamaya devam edilir, 3-4 saat
dinlendirilir. Bu siire sonunda hafiften kimiz kokusu gelmeye baglar.
Pihulagmamas: i¢in arada kangtirmaya devam edilir. 24 saat sonra igilmeye
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hazir, disiik alkollii kimiz elde edilmigtir. lkinci bir 24 saat bekletildiginde
biraz daha fazla alkolli kimiz olur. Eger tiglincii 24 saat bekletilirse kara kimiz
denilen sert kimiz elde edilir.

Simdilerde Orta Asya yemeklerini ve kimizi, Izmir’e 31 kilometre uzakliktaki Alas Kimiz
Uretme Ciftligi'ndeki Otag cadirinda tatmak miimkiin.

Selguklu yapimi bir bronz havan.



anadolu sel¢uklular1 d6nemi (1077-1307)

Anadolu Selguklularindan giiniimiize yeme igme konusunda pek az bilgi kalmigtir. Selguk-
lular, her konuda oldugu gibi yiyecekte de satafattan uzakur. Yeni yerlegmis gocebe
kavimlere yakigir yalinhikta bir yemek listeleri vardir: Et, kaymak, yogurt, siit ve peynir. El
Evamirit’l-Alaiye fi 1-Umuri’'l-Alaiye (Alaeddin Ciiveyni’nin Alaeddin Keykubad'in Isle-
rine Dair Emirleri) adli kitabi, Anadolu Selguklular’'nin tarihinin ana kaynaklarindan olan
Ibn Bibi, Alaeddin Keykubad'in tahta ¢ikisinda Coban ve Kizil Beylerin "para ve kole",
diger ug beylerininse "koyun, at ve kole" getirdiklerini yazar.

On iigiincii yiizyll sonlarinda Osman Gazi, Bilecik Tekfuru’'na "yag, peynir ve hal"
armagan eder. Bu donemde de hayvansal iiriinler 5nde gelmektedir.

Selguklular déneminde de iki 6giin yemek yenirdi. 11k ogin "kusluk" ganiydi. Bu
6giiniin saati, uyanma ve evden ¢ikma saatine gore degisir. Genelde giinesin tam tepede
oldugu 6gle saatine (yaklagik saat 12) iki saat kalana kadar siirer. Bu 6giinde tok tutacak
yiyecekler yeglenir, bunlar arasinda bir hamur yemegi de yer alirdi. Aksam yemekleri, mum
ipigindan bagka bir aydinlik olmadigindan, giines batmadan yenirdi. Ogle saatlerinde aci-
kanlar, serbet, ayran ya da meyveyle acgliklarini giderirlerdi. Ibn Sina’nin "Giinde bir defa
ye, kuvvetli ye, hazim (sindirim) uzun siirer, zira bagirsaklarimiz uzundur. Eger kisa olsaydi,
kuglarin nefes almasi gibi, sik sik yerdik" 6giidiine uyulurdu.

Selguklular dénemindeki yemeklerin neler olduguna dair birtakim bilgileri Kaggarl
Mahmud'un Divanii Lugati’'t-Tiirk’inde buluyoruz. Bu sozliikte, dnceki boliimde iizerinde
durdugumuz etli yemekler diginda, tutmag (sulu bir tiir manti), ¢oérek, katmer, yufka,
ekmek, helva, kimiz, ayran ve pekmezden de soz edilir.

Kaggarlh Mahmud, bu yemeklerin kimilerinin bulunus séylencelerini, kimilerinin besin
ozelliklerini ve yeme bicimlerini de anlatmaktadir. Ona gore tutmag, efsanevi hiikiimdar
Ziil-karmneyn’e dayanmaktadir. Kimi yorumcularin Biiyiik Iskender oldugunu soyledigi bu egemen,
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"karanliklar iilkesi'nden ¢ikinca onun buyrugunda
bulunan kavmin yiyecegi azalmig. Onlar da
agliktan yakinarak "bizi tutma a¢" demigler.

Bu soziin hem "bizi a¢ birakma", hem de
"bizi birak yurdumuza gidelim" anlamina
geldigini diistinen Zii'l-kameyn, bilgin-
lere danigmig, onlar da bu yemegi
bulmuglar.

"Viicudu giiglendiren, insana saghk
veren ve tok tutan" bu yemegi yiyen

.Tﬁrkler, yemege "nefsini a¢ birakma,
boyle yemek yapip ye" anlamina gelen

\J "tutmaag " adini vermigler.

Gt 42 Bk Prof. Dr. Mehmet Altay Kéymen,

Konya'daki Mevlana Miizesi mutfag, bu yemegin yapiligini, Divanii
cizim: Y.Z. Bigakgl. Lugati’'t-Tiirk’e ~ dayanarak soyle

anlatir: "Tutmagin ana malzemesini
bugday unu ve et tegkil ediyordu. Undan hazirlanan hamur, tpki yufka gibi agiliyor, sonra
acilan bu hamur bigakla baklava bi¢iminde kesiliyordu. Kesilen pargalarin her birine
‘tutmag ¢6pii’ deniliyordu. Anlagildigina gore tutmag ¢éplerinin igine 6zel olarak dogran-
mig etten bir par¢a konuyordu ve bugiinkii manti yemegi hazirlanirken yapildigi gibi,
kargilikli uglari birlestirilerek parga kapatiliyor; bu ig boylece devam ediyordu. Pigtikten
sonra siiziilmesinden soz edildigine gore, tutmag tencerede bol su ile pisiriliyor ve bu esnada
karigtirihyordu."

Kdymen, siiziilen tutmaga "katik" denen bir sos dokiildiigiinii soyliiyor. Bu sosa, yogurt,
sarmusak, sirke, Tiirklerin o dénemde "tagna" ya da "tagna yava" dedikleri bir agacin 6z,
"siggan kat" diye anilan bir dikenin meyvesinin suyu ve "avilku" adli agacin ilag da yapilan
kirmizt meyveleri katilirmis.

Kéymen, bu sulu yemegin, kagikla degil, "sis"le yendigini iddia ediyor. Bu sig, Cinlilerin
yemek yedigi gubuklara benziyordu herhalde. Taneler sisle yendikten sonra suyu igilirmis.
Ayni yazar tutmagin, dnceden hazirlanarak, ayni adi tagiyan siglere dizildigini, gerektiginde
pisirildigini de yaztyor. Tutmag bu adla, Tirklerin ve bagka kavimlerin mutfaklarinda yer
almug.

Bugiin, Anadolu’nun bir¢ok bolgesinde bu adla yagayan ¢orbalar da, adi bagka olsa bile
yapimi benzeyen ¢orbalar da var. Nevin Halici'nin Izmir'den derledigi tutmag gorbasi tari-

finde et ve yogurt yer almiyor, yalnizca yumurta katilmig hamur kesilip kurutularak
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haglaniyor. Mugla’da tatar gorbasi diye anilan bir yemegi tarif eden kadinsa séze, "tutmag
makarna gibi haglanir" diye baghyor; bu yemege torba yogurdu ve sarmisak katiliyor.
Malatya ve yéresinin yiiksiik ¢orbasinin "mantlar” ise énceden hazrlaniyor, firinlanip
gerektiginde kullaniliyor.

Mevlana'nin Mesnevi'sinde rastlanan yufka, etli ekmek, tandir ekmegi, ¢orek, borek,
tutmag, tirit, pigmis bag, bulgur ag1, kalye, borani, herise, patlican tursusu, helva, kadayif,
giilbeseker, zerde, serbet, sarap gibi yiyecek ve icecekler; mercimek, pirasa, kereviz, fasulye,
bériilce, salgam, nane, sogan, sarmisak, iiziim, elma, armut, nar gibi sebze ve meyveler, siir-
deki benzetmeler i¢in anihir. Bu benzetmeler, hem bu yemeklerin halk tarafindan bilindigini
kanitlar hem de halkin beslenme bigimleri konusunda ipucu verir.

Ornegin keskek gibi et ve bugdayin pisirilip birlikte déviilmesiyle yapilan herise, "herkes
heriseye donmiigtiir, hi¢biri 6biirtinden farkli degildir ama birligi de birlikte gark olmayan
(batmayan) bilmez de fark etmez de" bigiminde kullanilir. Tutmagin haglama suyunun ya
da yenilmeyip artan sosunun képeklere yal olarak verildigi de yine Mesnewvi’deki benzetme-
lerden anlagilir. Bu yiyecek bollugu icinde, ekmegini, 1slatilmig kuru naneyle katik eden
yoksullarin oldugunun ipuglarini da bu eserde buluyoruz.

Mesnevi'deki en ilging anlatimlardan biri ¢ocuklar i¢in yapilan ¢éreklerle ilgilidir:
"Hamurdan deve ve aslan sekilli ¢orekler pisirirler/Cocuklar onlari goriince hirslarindan
ellerini diglerler."

On dordiincii yiizyil sonlarinda yaziya gegirildigi diisiiniilen Dede Korkud Kitabi’'nda, bazi
corbalar, yahni, kaymak, yogurt, peynir, kimiz ve saraptan sz edilmektedir.

Anadolu Beylikleri dénemi imaretlerinin agevi kayitlar1 da, konuklara ve gereksinimi
olanlara dagitilan yemek ¢esitleri konusunda saglam ipuglari vermektedir. Karaman’da
Karamanoglu Ibrahim Bey Imareti, Kastamonu'da Candarllbglu Ismail Bey Imareti ve
Kiitahya’da Germiyan Beyi Il. Yakup Bey Imareti’nin giiniimiize kalan kayitlarina dayana-
rak buralarda, 1480-1517 yillar1 arasinda, her giin pisen yemeklerin agagidaki ¢esitlerden
olustugu anlagilmaktadir: Piring ve bugday ¢orbalar, et, pilav (bazen nohutlu), 1spanak,
salgam ve mevsime uygun her tiirlii sebze, un helvasi, balli kadayif. Yemege yetisemeyenlere
80 dirhem bal, 50 dirhem (157 g) peynir ve 100 dirhemlik (314 g) pide verilirdi.

Kimiz, Selguklu dénemiboyunca Anadolu’da igilmis, ancak Osmanli donemine varma-
dan, kimiz igme gelenegi ortadan kalkmigti. Kimizin yerini sarap ya da Islam dininin
etkisiyle serbet aliyordu.

Selguklu sultanlari igme sularinin temiz ve iyi kalitede olmasi konusunda ¢ok hassasti.
Bu yiizden "Su Agasi"nin énemi ve riitbesi, sultanin maiyetindeki saray iglerini géren
"agalar"in en itibarlisi Merasim Agasi'ni izlerdi. Su Agasi’’'nin biitiin isi siirekli olarak iyi
icme suyu saglamakti. Bu ig kolay gibi goriinse de, tagkin gibi, su kaynaklarinin kirlendigi
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tarihin sizgecinde yemek kiiltiinirai:

B e

Kurulusu Selguklular dénemine dayanan Mevlevilik'ten bir sema ayin sahnesi, 1850'ler; L'Univers.

dénemlerde ve tagima zorlugu olan mevsimlerde, iginden ¢ikilmaz bir gérev halini alirdi.
Selguklular, iyi suya, sifa kaynag olarak da bakarlardi. Omegin, II. izzeddin Keykavus'un
(1246-1257) hastalig sirasinda, Su Agasi, Kirgehir'deki sultana, uygun iyi suyu 450 km
otedeki Firat Nehri'nden saglamaktaydi.

Selguklularin son dénemlerinde sultanlar, Su Agasi makamimi Cagnigirbagiligi’na
doniigtiirerek yalnizca suyun degil, 6teki besinlerin de hem kalitesini hem de giivenirligini
denetlemeyi kurumlagtird:.

Selguklular ve Osmanbhlar, akar suyun pislik tutmayacagina, durgun suyun temiz olma-
yacagina inandiklarindan, Bizanshlardan kalan sarnig sistemlerini kullanmamuglardir.

Tirklerin Anadolu'ya yerlegtigi 11.-13. yiizyillar arasinda, Anadolu niifusunun 8-10
milyon arasinda oldugu kabul edilmesine kargin, go¢ yoluyla gelen Tiirk topluluklarinin kag
kisi oldugu konusunda kesin bir kanaat olugamamistir. Bir goriise gore 800 bin ile bir
milyon, diger bir goriise gore de ii¢ milyon kadar Tiirk gelmigtir. lkinci goriig dogru sayilsa
bile gelen niifusun, Anadolu'daki daha énceki yerlesik niifusu biitiiniiyle asimile etmesi
olanaksiz goriilmektedir. Dolayisiyla, bugiin Anadolu'nun gesitli yerlerindeki "yoresel
mutfak", o yorenin binlerce yillik kiiltiiriiniin riint olmahdur.

Selguk Erez, Istanbul Nerededir, Orada Kimler Yagar adli kitabinda s6yle yanyor:

"Asya'dan geldik! diyorsunuz... Liitfen elinize bir ayna alip bakimz: Yiiziiniiz hangi



anadolu selguklulan dénemi (1077-1307)

agidan bir Orta Asyalr’yr hatrlatiyor? Imkanimiz olsa da kanimizi tahlil edebilseydik biyolo-
jik olarak yiizde kag Orta Asyah oldugunuzu saptardik. Peki gozleriniz ¢ekikken, elmacik
kemikleriniz ¢ikikken nasil oldu da béyle Avrupalilara, Akdeniz yoresi insanlarina benzeyi-
verdiniz? Anadolu’nun havasi mi, suyu mus sizi bdyle yapt1?

Hayir, bu soyle gergeklesti: Asyah ecdadiniz, burada bulduklar insanlarla evlendiler ve
Rumuyla, Arabiyla, Ermenisiyle, Yahudisiyle, Cerkeziyle, Hagh seferleriyle gelenlerle
karnga kariga siz olustunuz! Hos, ecdadinizin burada bulup karigtiklar: da saf kan Kiirt, saf
kan Cerkez, Rum vs... degillerdi. Onlar da binlerce kavmin karigiminin giizel iiriinleriydi-
ler... Asurlular, Babilliler, Fenikeliler, Galatlar, daha kimler yoktu ki bu karigimda."

BORANI
1 kgispanak 2 bardak su
2 bag sogan 1 avug piring
1 bardak zeytinya@ 200 g yogurt

Ispanak ayiklandiktan sonra yikanir, haglanir, sizilir. Tencerede ince
dogranmig soganlar zeytinyagda pembelestirilir, 1spanagin suyu iyice sikilarak
ilave edilir. Kisa bir siire birlikte kavrulduktan sonra iki bardak su konur, igine
piring atilir ve suyunu gekene kadar kaynatilir. Indirilir ve sogumaya birakilir.
Uzerine yogurt dokiilerek soguk yenir.

Selguklu doneminden bir yemek kab,
geg 12.- erken 13. yiizyillar, iran.
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"Saray aggibagisi”, |8. ytzyil,
Recueil de Cent Estampes, Paris, | 714.




osmanl: d6nemi (1299-1922)

Osmanl dénemi hig kuskusuz mutfak kiiltiiriimiiziin biiyiik bir zen-
ginlige ulagtgr yizyilllan ifade eder. Bunda dogaldir ki,

Osmanllarin ii¢ kitaya yayilan bir imparatorluk kurmalari en
6nemli etkendir. Bu sinirlar iginde yasayan, birbirinden ¢ok
farkl geleneklere sahip kavimler, topluluklar bagka iilkelere
gore daha yogun kiiltiir ahigverisinde bulundular. Yemek
kiiltiiriiniin de bu olusumdan ne kadar etkilendigini goste-
ren sayisiz 6rnek vardir. Hele bagkent Istanbul, Osmanh
dénemi boyunca hep bir cazibe merkezi olma 6zelligini
korudu ve Osmanh mutfak kiiltiiriiniin kalbi, yoneticisi, yon-
lendiricisi niteligi tartigmasiz kabul edildi. Totaliter bir .
yapiya sahip Osmanli toplumunda devletin giicii ve o giicii
elinde tutan hanedanin yasadig saray, yemek kiiltiiriiniin
olusumunda oldugu kadar degisiminde de 6ncii rol oyna-
mugtir. Bundan dolayt Osmanh dénemini saraydan baglayarak
ele aliyoruz.



Kanuni doneminden, kenari hafif kivrimh bir tabak,
yaklasik 1550-55, Louvre Miizesi, Paris.



sarayda mutfak teskilat:

1. Murad (1361-1389) Edirne’yi devlet merkezi yaptiktan sonra ilk Osmanl sarayini oraya
inga ettirdi.

Yildirim Bayezid (1389-1402) Edirmne sarayinda yagamigtir. Celebi Mehmed (1413-
1421) de ayni sarayda yagamig ancak 1. Murad bu sarayla yetinmeyip Dimetoka’da bir saray
daha yaptirmig, zamaninin ¢ogunu orada gegirmistir.

Fatih, yani II. Mehmed, Istanbul’u fethettigi zaman Edirnekap: civarindaki Tekfur
Saray1 diye anilan imparator sarayina yerlesmisti. Bir yil sonra Beyazit Meydani'nda simdi
Istanbul Universitesi’nin bulundugu alana bir saray yaptirdi ve yerlesti. Bu saray, Topkap:
Saray1 yapildiktan sonra Eski Saray adiyla anilmigtir. Topkap: Saray: ya da o zamanki adiyla
Saray-1 Cedide-i Amire (Yeni Saray) ilk yapilarin bittigi 1478'den 1856’ya kadar Osmanli
hiikiimdarlari resmi konutu olarak kullanilmigtir.

Topkap: Sarayr’'nda ikinci avlunun sag tarafinda bulunan mutfaklar, baglangigta dort
kubbeli bir yerdi. Sarayda yasayanlarin sayisi giderek artinca, Kanuni zamaninda (1520-
1566) alt1 kubbeli bir bsliim daha eklenerek genigletilmigtir. 1574 yilinda biiyiik bir yangin
geciren mutfak, Mimar Sinan tarafindan onarilirken yeniden biiyiitiilmiig, 10 kubbelik yeni
bir boliim yapilmigtir. Her biri birbirinin ayni, 14 x 8 metre boyutunda 10 ayri béliimden
olusan saray mutfagina ii¢ ayri kapidan girilirdi. Birinci kapi Kiler-i Amire Kapist, ortadaki
Has Mutfak Kapisi, BAb-1 Humaytin’a en yakin olani ise Helvahane Kapisi idi. Mutfagin
kapladig1 alan 5250 metre kareydi ve sarayin toplam kapah alanlarinin yiizde yirmi besini
olugturuyordu.

Mutfakta ¢ahganlara gelince: On altinci yiizyilin son yanisinda mutfaklarda 15-20 agqi1-
bagi, 60 agg1 ve 200 yardimcr gahigtirihirdi. Bunlardan en kidemlisi aggibagi olur ve biitiin
isleri o idare ederdi. On yedinci yiizyilda ag¢1 ve hademe sayisi bir hayli artmugtir. Saraydaki
helvacilar (serbetgi, tathici da dahil) kalabaliklagmigtir. On sekizinci yiizyil ortalarinda
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Topkapi Sarayr mutfaklarinin yerlesim plani.

helvaci ustasi sayisi altiydi. Helvacai sakirdi (giragi) ise 100'i geger. Asei teskilatinda ayrica
yogurtgu, siitgii, sebzeci, tavukgu, simitgi, buzcu, karci, kalayci vs gibi muhtelif siuflar da vardi.

Saray mutfaginda ¢alisanlar ii¢ ayda bir maag alir ve yilda dokuz ay ¢aligip ii¢ ay izinli
olarak koylerine dénerlerdi.

Aragtirmaci Selahattin Coruh’un eski bir yazma kitaba dayanarak verdigi bilgilere gore,
Fatih Sultan Mehmed Istanbul’u fethettikten sonra aghanesini Mengenli bir pasaya kurdu-
rur ve onu bu mutfagin bagina, en yetkili makama gegirir. Mengenli paganin ige
baglamasindan az bir zaman sonra bir yegeni ig bulmak umuduyla yanina gelir. Pasa yege-
nine bagka yerde is bulamayinca, zorunlu olarak onu saray aghanesinin bulagikhanesinde
¢ahgmaya génderir.

Cok zeki olan ve ¢aligmay: seven bu yegen, zamanla saray aghanesinin mutfaginda ag¢i-
bagt olunca, yakinlarini ve arkadaglarini yanina ¢aginip onlari ag¢1 olarak yetigtirir. Boylece
saray ashanesi ve mutfagi Mengenliler igin bir ag¢ilik okulu olur. Buradan yetigenler pagala-
rin, beylerin yaninda, zengin konaklarinda aggilhik yapmaya baglarlar. Giderek Mengenli
aggilarin tinii biitiin Osmanl topraklarina yayilir. Ancak, birsiire sonrasaray mutfaklarinda
Eginli agcilar ¢caligmaya baglar. Bunun nedenini bilememekteyiz. Tarih-i Enderun’da llyas
Aga 1826 yilinda saray mutfaklarinda ¢alisgan Nevsehirli ve Eginli aggilarin sirtlarini yeni-
cerilere dayayarak hirsizlik yaptiklarini ve yenigerilik kaldirildiktan sonra Silahtar Aga’nin
bunlari atip yerine Bolulu (Mengenli) asgilar getirttigini yazar.

Saray mutfaginda ii¢ ayda bir "ulufe"lerini almaya gelen beg bine yakin yenigeriye ¢orba,
pilav ve zerde pisirilir, mutfagin 6niindeki avluda sunulurdu. Yenigeriler yemegi afiyetle ve
stikrederek yerlerse memnun, homurdanirlarsa hognutsuz, 6fkeli olduklari anlagilirds.



sarayda mutfak tegkilau

Mutfakta pisen yemekler sarayda yasayanlara ve gorevlilere, acemioglanlardan olusan
bir "tablakar" ordusunun baglarinda tagidig tablalarda dagitilirdi. Tablalarin dstiinde yer
alan tepside alt kisilik yemek bulunurdu.

Mutfak, on béliimden olusurdu. Birinci mutfak padigah, ikinci mutfak Valide Sultan ve
padisahin ¢ocuklar, tigiincii mutfak padisahin esleri, dérdiincii mutfak bag kapici, besinci
mutfak Divan-1 Hiimayun, altinci mutfak beyaz hadimlar ve Enderun’da gorevli ziiliifli
agalar, yedinci mutfak diisiik riitbeli saray ¢alisanlar, sekizinci mutfak cariyeler ve kadin
hizmetliler, dokuzuncu mutfak Divan’a yardimci olan Kule erbabi igin yemek pisirirdi.
Sonuncu ve onuncu béliim ise sarayin tiim helva, sekerleme, tatly, regel ve serbet ihtiyacini
kargilardi.

Topkapr Sarayr'min mutfak binalari zamanimiza kadar gelebilmistir. Edirne, Ciragan,
Beylerbeyi saraylarinin mutfak binalari ise ne yazik ki, tarihe karigmistir.

helvahane
Ye kebab biberlice
I¢ serbeti anberlice
Bagka bir giizel taamdir
Kadayif de sekerlice

Anonim

Osmanh sarayinda saray aggilan iginde tathcilar ayni bir sinif olusturuyordu. Helva, macun,
recel, surup ve her tiirli tathyr hazrlamakla kalmayan bu "helvaciyan-1 hassa" ayrica
hekimbaginin verdigi regeteleri uygulayarak ilag tiretimi de yapiyorlardi. Tathcilar, mutfak
emini’'ne bagh olarak ¢ahsirlardi; bulunduklan daireye de "helva ocag" denirdi. On seki-
zinci yiizyihn ortalarinda alti usta ile 100’den fazla "sagirt"den (girak) olusuyordu. Amirleri
sirastyla "helvacibagi”, "¢esnigirbagi" ve "hosafcibasi"ydu.

Bugiin Topkapr Sarayi’'nda mutfak egyalarinin sergilendigi yer helvahaneydi. Yine
bugiin porselenlerin sergilendigi béliim ise ¢esitli macunlarin yapildigr yerdi.

Padisahin yemekleri 6zel olarak haremdeki kushanede yapildig1 igin orada ayrica yeteri
kadar asg ile birlikte bir helvaci ¢aligirdi.

Helvahanede, baharda, biiyiik kazanlar iginde macunlar da yapilirdi. llag olarak kullani-
lan bu macunlarin yilda bir yapildign geceye "ot gecesi" denirdi; macunlar yapilirken,
hokkabazlar oynar, hayalbazlar Karagoz gosterir, incesaz takimi galar, helvahane galiganlar
sabaha kadar genlik yapardi. Nane, dar-1 fiilfiil, havlican, giil, gelincik diye iglerindeki
baskin maddelerin adiyla anilan bu macunlarin en iinliisii afrodizyak etkisi olduguna inani-
lan kirmiz macunuydu. Bu macunlardan yeteri kadar, lala tarafindan padisaha gonderilir,
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geri kalani da saray icindeki ve di-
sindaki gorevlilere 6zel kavanozlarla
dagitihirdi.

Helvahanede bahar baglangici
sayilan Nevruz i¢in de "nevruziye"
denilen bir macun yapilirdi. Hekim-
baginin padigaha pahali bir kumasla
sarilmig, 6zel bir kaseyle sundugu bu
nevruziyenin kasesinde siislii bir eti-
ket de bulunurdu. Nevruziyenin be-
lirli bir formiili yoktu. Hekimbagina
gore degisirdi. Bugiine kalan formiil-
lerdeki ortak maddelerin kirmiz
bocegi, anber, Hindistancevizi oldugu
goriiliyor. Helvahanede viicudun
agriyan bolgelerini ovmak i¢in "ha-
zine yag1", saglarin beslenmesi igin
"ziiliif yag1" da yapilirdu.

Helvahane ocagindan devlet yo-
netiminde vyiiksek mevkilere kadar
ulagabilenler olmugtur. Bunun en gii-
zel omegi Koprili Mehmed Paga’

"Ascibasi”,Van Mour'un elle renklendirilmis
bir gravird, 1714.

dir. Helvahane ocaginda goreve bag-
lamig olan Kopriilii, sarayin bagka
boliimlerinde de hizmet etmesi gerekirken dogrudan dogruya hane-i hassaya alinmus, zekasi
ve yetenegiyle sadrazamliga kadar yiikselmigtir. Mutfakta ag¢iliktan, sadrazamliga yiikselmis
olanlar arasinda Gedik Ahmed Paga ve Damat Ibrahim Paga da vardir.

Kanuni Sultan Siileyman zamanindan kalma bir gelenek olarak her yil Ramazan ayinin
15’inde dagitilan baklava da burada yapilirdi. Dagitim, on kigiye bir tepsi hesabiyla yapi-
lirdi. Yenigeriler "baklava alay1" yaparak futalarin (6rtiilerin) i¢indeki tepsileri yesil boyal
siriklara asili olarak gotiiriirlerdi.

Osmanli'nin son dénemlerinde saray helvahanesinde yapilan serbet, macun ve tatlilar
bagta yiiksek seviyedeki devlet erkdnina, sarayda para kargiliginda satilmaktaydi. En
sonunda ise biri Ortakdy ve digeri Findikli’'da agilan iki diikkk4dnda satiga sunulmugtur.

Bu arada tatlinin Osmanli mutfag igindeki 6zel yerini kavramak i¢in yabancilarin gos-
terdigi ilgiden soz edebiliriz. Yunan kraliyet agcisi Friedrich Unger, tatlicilik zanaatini



sarayda mutfak tegkilan

incelemek tizere 8 Agustos 1835’te Istanbul’a gelmis ve daha sonra 1838’de Dogu'da T athci-
lik adli yapitin1 Almanca olarak yayimlamigtir.

Unger eserinde meyve regelleri, hosaf, surup, serbet, agda, helva ve sekerlemelerin;
baklava, kadayif gibi yufkadan mamul tatlilarin; revani, lokma ve yogurt tathlarinin tarifle-
rini aktardiktan sonra, kitabin sonunda ayrica bir liste verir. Yazar "Tiirk yemek listesi"
baghig1 altinda bizlere o zamanin moda yemeklerini aktarmakta oldugunun farkina varma-
dan 23 degisik yemekten olugan bir menii sunmugtur.

1. Acem pilav1 12. Siitte pigirilen ve iizerine
2. Kuzu kebab: tereyag dokiilen tavukgogsii
3. Elmasi (limon ve yumurta aki 13. Elma kompostosu
iceren dana pagasindan jole) 14. Siizme agure
4. Etli borek (yaninda: Salata, zeytinyagh 15. Tandir kebap
havyar, kabuksuz badem, turp ve zeytinli 16. Tencere kebab
turp ve zeytinli salata) 17. Siitlii ag
5. Siitli ekmek 18. Dudu dolmast
6. Dolma 19. Terbiyeli corba
7. Enginar yahnisi 20. Elmadolmasi
8. Yaprak sarma 21. Pilav peltesi
9. Baklava 22. Kayst hosafi
10. Yumurta dolmas: 23. Cesitli serbetler ve tathlar

11. Peynirli borek

Helvahanede ilag iiretimi de yapilmaktaydi. Harem ihtiyaci olan agda da dahil olmak iizere
bu ilaglarin serbet ya da macun bi¢iminde hazirlananlari oldugu gibi, tablet yapilmak igin
kaliplananlar1 da vardi. Bu kaliplara "tensuh" kalib1 denir, iizerlerinde motifler ya da padisa-
hin tugrasi bulunurdu.

llaglar ¢ogunlukla bitkiseldi. Ancak kimi zaman miicevherler de ise kangiyordu.

Osmanl saray hekimlerinden Yasef'in "ba ferman-1 hiimayun iigiincii Kadin Efendi Haz-
retleri igin tabh" edilecek ilaca agagidaki miicevherler, 1711 yilinda, helvahane defteri
21°de kayith olarak katilacakti: "9 dirhem inci, 3 dirhem yakut, 3 dirhem ziimriit, 3 dirhem
1al, 1 dirhem badzehir, 12 dirhem anber, 3 dirhem 6d." Bu liste, birer ay arayla, listedeki
taglarin miktari artarak ve yeni yeni maddeler (agdayi, misk, mercan) eklenerek yinelenir.

O donemde bazi hastaliklarin tedavisinde degerli taglarin gare olacagina inaniliyordu.
Avrupa saraylarinda da benzer ilaglar yapildigini, Papa VII. Clement’e 30-40 milyon frank-
lik pirlanta, yakut ve ziimriit yedirilmis oldugunu Nasit Baylav, Eczacilik Tarihi'nde yazar.
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Gezginlerin ve elgilerin Osmanh toplumu hakkinda yazmus oldugu kitaplarda sik sik
sozii edilen "buhur suyu", Osmanh sarayina has yemeklerden sonra mutlaka ikram edilen
ozel bir ickiydi. Helvahanede imal edilirdi. Buhur suyunun, Arslan Terzioglu’nun yayimla-
dig1 Helvahane Defteri'nden alinan terkibini ve yapihigini da aktaralim.

BUHUR SUYU
Giilsuyu 15 kiyye islah- gigek
200 dirhem san sandal 70 dirhem kirmuz
200 dirhem ¢igcek buhur1 Meryem 50 dirhem sogan tohumu
180 dirhem ham éd agaci 120 dirhem islak yagh buhur
30 dirhem slak kalenbek 30 dirhem loyur
140 dirhem asilbend 20 dirhem susam kokii

11 dirhem slah-t misk

Bu maddeler ayr1 ayri torbalara baglanir ve giilsuyuyla doldurulmug agz1 kapal
kapta 12 saat kaynatildiktan sonra torbalar ¢ikarilarak igerisinden bir miktar
su ahnirdh ki, bu suya "beyaz buhur suyu" denirdi. Bunu ayn bir kaba koyarak,
30 dirhem sar1 sandal, 20 dirhem yagh buhur-1 Meryem, 18 dirhem 6d agac:, 20
dirhem kalenbek tozu, 15 dirhem asilbend ayri ayr1 torbalarda bu suyun iginde
12 saat kaynatilir, atesten alinarak el dayanacak dereceye gelince igine 1,5
miskal misk ve 1,5 kiyye ¢gicek suyu ilave edilip giigiimii sallaya sallaya halledil-
irdi ki, ne kadar ¢ok sallanirsa buhur suyu o kadar latif olurdu.

Buhur suyunu belki artik bulamazsiniz ama bugiinlerde misk-i anberli demirhindi serbetini

Bolu’da Yurdaer Oteli'nin restoraninda igebilir, o giinlerin yemeklerini yiyebilirsiniz.

padisah

Padisahin yemekleri, kughane mutfaginda yalnizca padigahin yemeklerini yapmakla gorevli
kusgubagilar tarafindan hazirlanirdi. Kughane mutfagina ziiliifli baltacilarin yeteneklilerin-
den iki kisi verilirdi. Bunlarin birincisine "kusgubag", digerine "ikinci" denirdi.
Maiyetlerinde ise helvahane ve umumi mutfaktan yetisenler ¢caligirlardi. Bunlarin kidemli-
lerine ise ocakg¢ibagi denirdi.

Burada koyun bagi pisirenlere "ser¢ini", pagacilara da "dergini" denirdi.
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tarihin siizgecinde yemek kiltiriimiz

Padigahin yemek pegkirlerini "peskir gulami" muhafaza ederdi. Bir de padigsahin sahsi
i¢in hazirlanmig ekmegi muhafaza eden kiler kogugu amirlerinden ve kilercibag ile kiler
kethiidasindan sonra gelen 12 peskircinin en kidemlisi olan pegkircibagi vardi. Cagnigir
usta ise harem dairesinin en muteber yedi kadininin ustalarindan biri olup padisahin sofra
hizmetine bakard:.

Ik padisahlarin nasil yemek yediklerine dair herhangi bir bilgi bulunamamugtir. Ancak
diger bilinen 6zelliklerden yola ¢ikarak, Selguklular déneminden kalan etkiyle sade bir
yemek ahgkanliklar oldugu séylenebilir.

Yildirim Bayezid'in zamaninda (1389-1402) padisah sofrasinin etrafinda ilk defa gegni-
cilere, peskircilere rastlamaktayiz.

Orhan Gazi'nin, Bizans tekfurunun esir edilmig kiz1 Niliifer Hatun’la (Holofira, Orhan
Gazi'den sonra tahta gegen I. Murad'in annesidir) evlenmesi ile Bizans’tan; Bayezid done-
minde Iran’la iligkilerin artmasiyla da Iran’dan etkilenilmis olabilir. Celebi Mehmed
déneminde (1413-1421) yemekle ilgili saray adetlerinde bir gelisme gérememekteyiz,
ancak [I. Murad zamaninda (1421-1451) saray mutfaginin kurumsallagmaya baglamasin
gozlemlemekteyiz. Ascilar, ayvazlar, kilerciler bu devirde ortaya ¢ikmigtir. II. Murad'in
ayrica, yemek sofrasina imparatorluk gorkemini getiren padisah oldugu kaydedilir. Ornegin,
sahsina mahsus kagik, sini, sahan ve bardagin altin ve giimiisten oldugu séylenir.

Fatih Sultan Mehmet, Osmanlh padisahlarinin onun devrine kadar siiren "Padigsahin
bagkalarinin bulundugu sofrada yemek yemesi" gelenegini Fatih Kanunnamesi ile kaldir-
mugtir. Bu kanunnamede Fatih, "Cenab-1 gerifim ile kimesne taam yemek kanunum degildir.
Meger ehl-i iyalden ola. Ecdad-1 izamim viizerasiyle yerlermis, ben ref etmigimdir" (Kutlu
kigiligimle kimsenin yemek yemesi kanunum degildir. Ancak ¢oluk ¢ocugum bu kuralin
digindadir. Biiyiik atalarim vezirleriyle yerlermis, ben bu usulii kaldirdim) diyerek kendisin-
den sonra Sultan Abdiilaziz’'e kadar biitiin padisahlarin da hayati boyunca tek bagina yemek
yemeye mecbur birakilacag yeni bir gelenek baglatmugtir.

Fatih, 1457'de, Belgrat Seferi doniisii ogullari Amasya Sancakbeyi Sehzade Bayezid ile
Manisa Sancakbeyi Sehzade Mustafa’yi siinnet ettirdi. Bir ay siiren diigiinde, padisahin sof -
rasina Molla Fahreddin, Molla Ali Tusi, Hizir Bey Celebi ve Molla Siikrullah oturdu. Bu
iinlii ve biiyiik bilginler, sultanin sofrasinda verilen yerleri kendilerine uygun gérmeyip
giicendiler, yakindilar. Fatih’in yalniz yemek yeme karar bu olaydan sonra verilmis olabilir.

Rus ¢arinin kardesi Konstantin, Kudiis’i ziyaretten donerken 1860’larda Istanbul’a
ugramugti. Sultan Abdiilaziz, Kiigiiksu Kasri’'nda Konstantin ile ayni masada "kugluk taam
etti". Boylece Fatih Sultan Mehmed'in koydugu hiikiimle baglayan padisahlarin yalniz
yemek yeme gelenegi son buldu.

1309-1376 arasinda Fransa’da Avignon Sarayi'nda hiikiim siirmiis olan yedi papa da
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yemeklerini tek bagina yemigti. Bu gelenegi 1376’da Roma’ya donen XI. Gregorius
Vatikan’da devam ettirmis midir bilemiyoruz. Giivenlik nedeniyle olsa gerek, Avig-
non’daki sarayda etin mutfak diginda herhangi bir sofrada bicakla kesilmesi yasakti
Yemekte bigagi yalnizca papa kullanabilirdi. Digerleri ya carver denilen "et kesicisi"nin
kestigi dilimleri yer ya da et yumugaksa elleriyle kopartarak yerlerdi.

Baz padisahlar sarayda istedikleri yerde otururlar ve yemekleri 6nlerine giimiig tabaklar
icinde gelirdi. Oregin 11I. Ahmed ile I11. Selim gibi bazi padisahlarin ise ézel yemek odalar
vard.

Padisah, saray diginda bir yere gidip de orada yemek yemesi gerektiginde, Silahtar Aga
sofra merasimine gozciiliik eder, yemek degistikge, kagik degistirirdi. Son yiizyila kadar padi-
sahlarin bagkalarinin konaklarinda yemek yedikleri pek nadirdir. Ancak Kanuni Sultan
Siileyman’in (1520-1566), Sadrazam lbrahim Paga’min sarayinda bir defa, Sultan IV.
Murad’in (1624-1640) da Revan Seferi'nde biiyiik yardimlarindan 6tiirii beraberinde
getirip Emirgan’da bir yah ve ciftlik verdigi Emirgiine Han’in yalisinda birkag¢ defa yemek
yedigi bilinmektedir.

Son olarak da I. Abdiilhamid’in (1774-1789) zamanin seyhiilislami Diirrizade Mehmed
Efendi’nin konagina habersiz iftara gittigini, orada buzdan yapilmig kase igerisinde sogutul-
mug visne hogafi ikram kargisinda agginin bu buluguna, padisahin ¢ok sagirmig oldugunu,
Musahibzade Celal Bey Eski Istanbul Yasayist kitabinda anlatmaktadr.

Divan toplantisi ve ulufe dagitimu giinlerinde padigahlar Has Oda’da yemek yerken ¢eg-
nicibagi ve 6teki ¢egniciler sofrada hizmet ederlerdi.

I1I. Selim, (1789-1807) aksam yemegi yerken hizmet i¢in erkek bulundurmaz, bu hiz-
metleri ud, tanbur, saz da ¢alan cariyeler goriirlerdi.

III. Murad déneminden (1574-1595) itibaren padisahin sahsina mahsus yemekler,
sahan ve tabaklan bir ya da iki tabla ve tepsi iistiine konur, bunlar gayet temiz 6rtiilerle
ortiiliir, kilercibagi, ascibagi gibi yetkililerce iistleri miihiirlenip padisahin dairesine génde-
rilirdi.

Dahasonra padisahin kendisi igin pigirilen yemekler saraydaki mutfaklarda degil, harem
dairesi i¢indeki mutfaklarda pisirilmeye baglanmig, boylece yemeklerin giivenlik denetimi
kolaylagmgtir.

Padisahin mutfag giinesdogmadan ¢aligmaya baglardi. Ciinkii padigah erken kalkardi ve
onun i¢in her sey hazir olmaliydi. Ayrica ii¢ ya da dort kez yemek yerdi. Yaz ve kig 6gleden
dnce saat onda (esas yemek), aksam altida akgam yemegini yer, yemek istedigi zaman
Kapiagasi’na soyler, o da bir hadim géndererek ayni emri Sofract’ya iletir, o da yiyecekleri
kotarir ve padisahin huzuruna getirirdi. Padigah belli Tiirk yontemine gore oturur, yani diz-

lerini kavugtururdy; dniine giysilerini korumak igin degerli bir pegkir konurdu. Sol koluna
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konan ikinci bir pegkirle agzin1 ve parmaklarint
silerdi. Padisahin yiyecegi (et) biitiin getirilir,
pargalanmazdi. O isi padisah kendisi yapardi.
Oniinde bir Bulgar derisi (ki sofra ortiisii yerine
gegerdi); tistiinde birkag tiir, taze firndan yeni
¢ikmig ekmek olurdu. Padigah ne ¢atal ne de
bigak kullanirdi. Yalniz ¢niine her zaman iki
tane kagik konurdu. Bunlardan biri ¢orba igmek
icin, digeri ise hogaf i¢mek igin kullanilirdi.

Padigahyemekleritek tek tadard; bitirdikge
tabaklar 6niinden alinirdi. Yemegin eti ¢ok
yumugak olmali ve titizlikle hazirlanmahyds;
dolayisiyla yenmesi i¢cin bigaga gerek yoktu.
Parmaklariyla eti kemiginden kolayca ayirirdi.
Sofrasinda, igine ilag ya da zehir karnigtirilabile-
cegi i¢in tuz bulunmazdi; meze tiirii soguk girig
yemekleri de yoktu. Ama etin ardindan iyice
doyduktan sonra yemek fashm baklava ya da
bagka bir tatliyla kapatirdi.

Yemegi bitirince ellerini alun bir legen
icinde, hizmet edenlerin degerli taglarla siislii
ibrikten doktiigii suyla yikardi.

"Padisahin ¢esnicisi”, Bir Carsi Ressami
gizimi, 1 7. yiizyil ortalar.

Yemek sirasinda sulu olarak yalnizca ¢orba
ve hosaf i¢en padigah, yemekten sonra bir miktar serbet igerdi. Bu serbet, agalardan biri
tarafindan bir porselen tabak igerisine oturtulmus, iistii kapali derin bir porselen kasede
getirilirdi.

O sirada padigah hala sofradadir. Kimseyle konugmaz ya da ¢ok nadir konugur. Onu
eglendirmek i¢in bir¢ok dilsiz ve soytari orada ayakta durup birbirlerine oyunlar ederler.
Bunlar padisahin ¢ok iyi bildigi isaret diliyle yapilir. Ciinkii isaretlerden ne demek istedik-
leri kolayca anlagilir. Eger padigah bir iki s6zciik séyleme litfunda bulunursa, bu, yaninda
duran, ¢ok gozdesi olan agalardan birine iltifat etmek igindir. Ona bir somun ekmek verir,
bu da bir iltifat ve liituf olarak alinir. Ekmegi alan, pargalayarak arkadaglarina dagitir. Onlar
da onu ikinci elden almig olurlar ve padisahin kendilerini de onurlandirdigini diigiiniirler.

Padisah sofrasinda kalan yiyecekler, derhal ona hizmet eden agalarin sofrasina aktarilir.
Boylece bu agalar yemeklerini yerken, padisah dilsizleri ve soytarilariyla konugmadan isa-
retlerle zaman gegirir. Bu arada onlari tekmeler, déver ama sonunda onlara altin vererek
goniillerini alir.

Padisahin sofrasindaki tabaklar som altindandir ve sofranin ortiileri de altin sirmalidur.
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Biitiin bu son derece degerli yemek takimlari Kilercibagi'nin sorumlulugu altindadir.
Padisah ¢ok nadir olarak digarida, kadinlaniyla birlikte, deniz kenarindaki bir sahil
sarayda, avlandigini bizzat gordiigii baliklar yerdi.

harem

Valide Sultan, sehzadeler ve harem halkindan ileri gelenlerin yemekleri Has Mutfak’ta
hazirlanirdi. Has Mutfak aggilarina "tistddan-1 matbah-1 has" denilen 17 usta ve "hulefa-i
matbah-1 has" denilen 12 kalfa ve has mutfak béliikleri ve boliik halkindan olan "sagird"ler
(¢iraklar) yardim ederdi.

Kadin Efendi yedi tane idi, bu say1 sekiz olamazdi. Iglerinden biri oliirse bag ikbal,
yedinci kadin efendilik mevkiine yiikseltilirdi. Ikballer arasinda ¢ocugu olanlar bulunursa,
kadinlik mevkiine o gecerdi. Kirk yedi yaginda tahta gegen II. Ahmed'in (1691-1695)
ikbali Rabia Kadin, ikiz sehzade diinyaya getirdigi i¢in kendisine "Haseki" (ash haseski)
invani verilmis ve bagina tag giydirilmisti.

Saray geleneginde "kadin"hk, "hanim"liga stiin tutuldugundan ikballere "hanim",
digerlerine "kadin" denilirdi. Kadinlik sinifina yiikselenlere 6zel tablacilar, haremagalan ve
baltacilar tayin edilirdi.

Bu sinifa yiikselmis olanlar, dairelerinde padisahin davetini beklerlerdi. Hazinedar kal-
falarindan biri gelip daveti bildirir ve 6niinde fenerle padisah dairesine gotiiriirdi.

Kadin Efendi ve 6teki kadinlarin yemeklerini zenci hadimlar tagirdi. Orada da padisah
icin anlatilan diizen igerisinde yemek yenirdi. Yine yemek sirasinda sessizlik hakimdi. Bir
buguk ya da en ¢ok iki saat iginde biitiin yemekler dagitilirdi.

Sultanlarin yemekleri kalaylanmug bakir kaplar igerisinde getirilirdi. Bu kaplar ¢ok temiz
ve parlak olurdu. Baz kaplar ise beyaz porselendi. Yemek servisi Haseki Sultan’in istedigi
gibi yapilird.

Padigah ¢ogu kez, ©zel zamanlarda Harem’de kadinlarla birlikte oldugundan, orada
kadinlar kendi aralarinda padigaha ¢ok zarif ve sgahane yemekler yaparlardi. Boylece padisah
kusluk ve aksam dgiinlerinin diginda bir ya da iki 6giin de ekstradan atigtirma firsati bulurdu.

Haremdairesinde, Valide Sultan’in, hanim sultanlarin, hasekilerin, hazinedar ustalarin,
birinci derecede gdzde olanlarin her birinin ayri sofralari vardi. Bunlar kendi gorevlilerinin
hizmetiyle yemeklerini yerlerdi. Padisahlarla harem dairesi arasinda yemek konusunda her-
hangi bir baglanti yoktu.
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enderun
Imparatorlugun bagindan Tanzimat Dénemi’ne kadar siiriip giden eski Osmanl: Sarayy, iig
biiyiik yagam boliimiinden olusmaktaydi: Harem, Birun, Enderun.

Harem, bilindigi gibi padisahin 6zel yagama alaniydi. Topkapt Sarayi yapildiginda
harem, Eski Saray’da kalmis, burasi bir yangin gegirince Topkap1'ya gelmistir.

Birun, sarayin dig hizmetlerini yiiriiten 6rgiittiir. Padigah’in hocalari, hekimbagt, cerrah-
lar, miineccimler, imamlar bu béliimdedir. Bunlar memur niteligindedirler, sarayda
¢ahigmakla birlikte akgamlar evlerine giderler.

Enderun ise, baglangigta sarayin i¢ hizmetlerini yiiriitmek amaciyla kurulmug bir 6rgiit-
tir. Yildinnim Bayezid’'den baglayarak yiizyillar boyu gelistirilerek siirdiiriilen bu kuruma 17.
yiizy1l ortasina kadar devsirme yontemiyle geng ¢cocuklar alinir ve yetistirilirdi. Sonralari bu
yontem degistirilerek Miisliman Tiirk ¢ocuklari da alinmaya baglandi. Enderun’un iki
fonksiyonu vardi. Birincisi padigahin 6zel hizmetlerini yapmak, ikincisi devlete yiiksek
yonetici yetigstirmek. Enderun’un yapisi zaman iginde degismekle birlikte, en uzun siireli
uygulama olarak Seferli, Kiler, Hazine ve Has
olmak iizere dort odaya ayrildi. Has Oda, erisi-
lebilecek en iist makamdi. Biitiin mutfaklar,
Kiler Odasi’'na baghydi. Biitiin odalarin ve
sarayin en {ist yoneticisi, 6nceleri "Hasoda-
bag" denilen Silahtar Aga makamiyd:.

Enderun agalan sarayda kendilerine ayrilan
odalarda, daha dogrusu koguglarda yasarlardi.
Agalarin her birinin bir yatagi ve sandig1 vardi.
Kogusta kendine ayrilan yere yatagini serer ve
yatar, eger odasim degistirirlerse yatagini ve
sandigimi alip yeni odasina giderdi. Agalara
kidemine ve iglerine gore peyke de (oturma
yeri) verilirdi. Ust makamlardaki agalarin ken-
dilerine ayrilmig 6zel odalari, daireleri vardi.

Kapiagasi ayn bir odada, kendi mutfaginda
kendisi igin hazirlanan yemegi yerdi. Onunla
birlikte Hazinedarbagi, Sarayagasi ve bazen
goriigmek istedigi bazi hekimler ve sarayin

diginda yagayan ve kendisini gérmeye gelen

hadimlar da yemege katilirlardi. Bu yemekler-  “Acemioglanlar igin corba dagiuicist”, Bir Carsi

den geri kalanlar, mutfaktan ayrica getirilen ek A E LGSRt
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yemeklerle birlikte 6teki hadimlara, birinden 6tekine elden ele verilirdi.

Bu sirada odadaki genglere de yemekleri gonderilirdi. Bu yemek giinde iki somun ekmek,
biraz haglama koyun eti, tereyag ve balla karigtirilmig piring yemegiydi.

Ramazan’in 15’inde "Devlet Protokolii" ile Hirka-i Saadet’i ziyaret eden padigah, iftan
acarken kendisine sunulan yemeklerden sozgelimi, "soganh yumurtay" begenirse, pisiren
enderun efendisini kendine kilercibagi segerdi.

"Bir Turk beyinin hareminde aksam yemegi", | 876.



14. ve 15. yiizyillarda sarayda yemek

orta asya ve iran etkisi

Genel olarak Sel¢uklu ve Beylikler donemi yemeklerinin Osmanli sarayinda da devam etti-
gini goriiriiz. Yerel geleneksel gida maddeleri kullaniminin ve israftan kaginmanin getirdigi
kisitlilik ve sadelik meniilerde goze ¢arpmaktadir. Istanbul’'un fethinden sonra deniz tiriin-
leri ve sebzenin meniilerde sik sik yer aldigim ve bu agidan bir ¢esitlenme oldugunu
soyleyebiliriz.

On ligiincii yiizyilda Arapga yazilmig olan Kitabu't-Tabh adli eseri Sirvani, 15. yiizyilda
Tiirkge'ye Tabh-1 Et'ime (Yemek Pisirme) adiyla ¢evirmigtir. Bu kitaptaki yemekler, ¢ogun-
lukla Iran yemekleri oldugundan Anadolu’daki Iran etkisini yansitmaktadir.

Sahil kesimleri diginda Anadolu’da zeytinyag: yemeklerde degil, aydinlatmada kullani-
lirdi. Yemekler sarayda tereyag ya da sade yagla, kodylerde i¢ yagi, kuyruk yag: ya da bu
ikisinin karigimiyla pigerdi.

Karayoluyla gelen tahil ve diger gida maddeleri Edirnekapi’daki, kara giimriigiinde
(Karagiimriik adi buradan gelir); deniz yoluyla gelenler ise Eminénii’'ndeki "kapan" denilen
yerlerde toplanuir, i¢ giimriik vergisi hesaplanip tahsil edildikten sonra gehre dagitilirdi. Bu
kapanlar toplanan yiyecek maddesinin adiyla anilirdi: Yagkapani, Unkapani, Balkapani
gibi. Eminénii yakinindaki Unkapani semtinin adi o giinlerden kalmadir. Sogan, sarmisak,
yumurta, tavuk gibi gida maddeleri Izmit’ten; koyun ve sigir Trakya’dan; birgok meyve
Bursa'dan; iiziim Avyag'tan (Ankara), tuz Eflak’tan (Romanya), bal Malkara’dan, piring
Filibe'den, zeytin Iznik’ten getirilirdi.

O dénem mevcut bulunan gida maddeleri sarayin satin alma listelerine gore séyle grup-
landirilabilir:
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1) Tahil ve bakliyat: Bulgur, piring, un, mercimek, nigasta, nohut.
2) Sebzeler: Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar, sogan.

3) Yaglar: Zeytinyagy, kuyruk yag, sade yag.

4) Tatlandinicilar: Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarmisak, kisnis,

nane, kimyon, tuz, sakiz, sirke, biber, tar¢in, karanfil, amber.

5) Et ve siit dirtinleri: Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye,
karides, paga, tathisu baligy, kaz, sigir igkembesi, bal, av kuglar, kelle.

6) Meyveler: Armut, beyaz iiziim, nar, kirmuz1 {iziim, siyah iziim, karpuz,
limon, incir, siyah erik, nardenk (erik ve nardan yapilan eksi pekmez), kestane,

badem.

Prof. Dr. A. Siiheyl Unver'in Fatih Devri Yemekleri kitabina gore 15. yiizyilda saray mutfa-

ginda yapildig: bilinen yemeklerin listesi ise goyle:

SARAY YEMEKLERI
* Asure * Mann
* Av etleri * Mast (yogurt)
* Baklava * Maydanozlu ¢orba
 Balik e Me’'mun helvas:

* Patlican turgusu

* Pazn

* Borani (piringli 1spanak)

* Borek

* Bugday agi

* Bugday ¢orbasi

* Erigte

* Etler (koyun eti, tavuk, kaz,
bas, paga, iskembe)

* Fodla (pide)

* Furun béregi

* Helva

* Hiyar tursusu

* Meyve sekerlemeleri
* Nardenk gurubu

* Nohut ezmesi

* Nohutlu pilav

« Patlican turgusu

* Pekmez gerbeti

* Peynirli pide

* Pilav

* Piyazli (soganli)balik
* Pirasa kavurmasi

« Safranh helva

* Sogan tursusu
« Siitli kadayif
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« Istiridye « Siitlii muhallebi

* Ispanak * Salgam tursusu

* Ispanak kavurmasi * Serbetler

* Ispanakl pide * Tarhana

« Kabak yemegi * Tath su balig

* Kabak regeli * Tutmag

* Kadayif « Uziim tursusu

* Karides * Yahni

* Kavurma * Yogurt

* Kavurmali 1spanak * Yogurtlu bazu (paz1)
* Kavurmali pirasa * Yogurtlu 1spanak

« Uziim serbeti * Yogurtlu manti

* Kiymal pirasa * Yogurtlu pekmez taths
* Lahana ¢orbasi * Yogurtlu tutmag

* Peynirli lahana ¢orbasi * Yumurtah bérek

* Lahana turgusu * Yumurtah lapa

* Lapa *Zerde

* Muhallebi

1473 yilinin Mayis ay1 boyunca Kilercibagi kayitlarina gore saray mutfaginda ve kughane
mutfaginda (padisah ve ¢ok yakinlar igin 6zel mutfakta) neler tiiketildigine bir bakalim:

64 kantar bal (1 kantar = 55 kg), 544 tavuk, 28 miid piring (1 miid = 500 kg), 61 kaz, 19
kiyye (1 kiyye = 1 okka = 1,280 gram) safran, 116 istiridye, 87 karides, 500 balik, 12 miskal
(1 miskal = 4,5 gram) misk, 10 kiyye biber, 11 kiyye zeytinyagi, 3 sinik pekmez toprag (1
sinik = 6 kg), 84 kiyye Eflak tuzu, 13 kiyye nisasta, 51 sise boza, 616 bas ve paga, 180
iskembe, 649 yumurta, 229 av kusu. Listede ayrica gesitli sebzeler, ekmek, kaymak, yogurt,
kurabiye ve meyveler vardir. Pekmez toprag: alim ise, sarayda pekmez yapildigini diigiin-
diirmektedir.

Fatih'in baliga sogan ve kignisle yapilan bir gamnitiir; tavuga ise sarmisakla yapilan bir
bagka tiir garnitiir hazirlattigh biliniyor. Yemeklere olan ilgisi ise su fikradan belli: Sultan bir
giin imarethanesine gidip bir kazana tavuk doldurtmug ve as¢ilara pisirin demis. Aggilar "su
konacak yer kalmadi, pismez" diye itiraz etmigler. Sultan "su konacak yer kalmadi, lakin
'piser’ diye 1srar etmis. Kazanin kapagini kapayip atese koymuslar, bir siire sonra tavuklarin
kendi sulariyla pisip kazanin yariya indigini gérmiigler.

107



Osmanli doneminde haremden bir yemek sahnesi.



14. ve 15. yiizyillarda sarayda yemek

Fatih Sultan Mehmed'in ¢ok sik leblebi atigtirdigi da kayitlardan ayrica anlagilmaktadur.

Sarayda en ¢ok pisirilen yemek, saray hizmetkarlarinin yedigi lahana ¢orbasiydi. Sabah
namazindan sonra herkes bir miktar bal, kaymak ve peynir yemekte ya da bazi giinler ¢orba
icmekteydi.

Bu arada, sarayda divan giinleri toplantiya gelenler de yemek yiyorlardi. Bu yiiksek
riitbeli devlet memurlarn igin 6zel yapilmisg giinliik menii planlarina géz atalim:

Cumartesi Pekmezli yogurt tathsi pagalara
Sal Yumurtah lapa pagalara
Pazar Peynir ve lahana ¢orbasi,

lahana ¢orbasi + kuzu,
pancar + kuzu + ayran

Cumartesi Isfahan, piringli 1spanak
(piringli 1spanak yogurtlu)

Pazar Yogurtla eristeli yesil mercimek

Pazartesi Yogurt + piringli 1spanak

Sali Kuzu bagi ve pagasi,

yogurtlu kuzulu mant
Cumartesi Yogurtla erigteli yesil mercimek

Peki, 15. yizyilda halkin tiikettigi yiyecek maddeleri ve yemekler nelerdi? Kaygusuz
Abdal’in on dért eserini kaynak gosteren Abdurrahman Giizel su sonuca ulagmgtir:

"Seker, giilbeseker, helva, bal, sehil bali, paluze, giillab, giillag, balli kaygana, kadayif,
kaymak, yag, yufka, kalin yufka, lavas, ¢6rek, bugday ekmegi, arpa ekmegi, arpa ¢oregi, dan
coregi, yagh ¢orek, etli borek, pilav, kalye pilav, piring, bulgur, tarhana, kegkek, yagh
keskek, erigte, herise, as, borani yemegi, kebap, biiryan, biiryan kebap, kavurma, kuzu
kavurma, kirsek kavurma, yahni, burma, kalye, samsa, zeytin, sogan, havug, hurma, geftali,
zerdali, {iziim, ayva, armut, erik, kiraz, karpuz, diiglek, koz, zerde, yumurta, hevenk, biber,
findik, fistik, leblebi, kuru iiziim, badem, cacik, yogurt, ayran, serbet, tursu, sirke, kepek,
arpa, bugday".

Iran’da pilavin nasil yapildigini gormastiik. Fatih Sultan Mehmed zamaninda ise sade
Tiirk pilavi (Kose Pilavi) soyle yapilirdi: 1ki su bardag: dolusu piring ayiklanir ve yikanir.
Tencereye konur. Tuz ilave edilerek piring yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra suyu
siiziiliir, tencere bu defa kapaksiz olarak, piring ategte suyunu ¢ekinceye kadar tutulur. Yag
kizdirip tizerine dokiiliir ve tencerenin kapag ortiiliip demlenmeye birakilir.

Tarihi ¢ok eskilere dayanan tutmag, bir kez daha kargimiza gikiyor saray yemeklerinde.
Ancak bu kez tarifi biraz degisik, kimi bolgelerde "¢atal ¢corba" (¢ift corba) denilen bigimde.
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tarihin siizgecinde yemek kiltiriimiiz

TUTMAG
1 bardak yesil mercimek 1 kasik yag
2 tablet et suyu 1 bag sogan
2 bardak su 1 kagik sal¢a
Erigte Kirmuz biber ve tuz

2 bardak yogurt

Yesil mercimek haglanir. Haglanma iglemi bittiginde, et suyu tabletleri, su ve
hazir erigte katilir. Yogurtla birlikte 15 dakika daha pisirilir. Uzerine yapda

kavrulmug sogan, salga ve kirmizi biberli karigim dokiiliir. Servis yapilir.

Ezik ve hafif suluca bir pilav tiirii olan lapa bugiin pek fazla tiiketilmiyor. Bazi doktorlar
perhiz yemegi olarak lapay: 6neriyorlar ama onlarin lapa dedigi, yagsiz, tuzsuz piring hagla-
masi. Sarayda pigen lapanin adi, yumurtal lapa. Elimizde yumurtali lapanin tarifi yok.
Benzer bir yemek olan yumurtal pilav, kése pilavinin yagi dokiiliip 10 dakika demlendiril-
dikten sonra, 3-5 yumurtanin kirihp ¢irpilarak pilavin iizerine gezdirilmesiyle hazirlaniyor.
Yumurtanin pilava kanigmasi igin, pilav kangtirihp kapag kapatiliyor, kizgin kiil iizerinde
30 dakika bekletiliyor. Yeniden kargtirilip servis yapiliyor.



16. ve 17. yiizyillarda sarayda yemek

anadolu yoresel mutfagi ile fethedilen yerlerin yerel mutfaklarinin sentezi
Bu dénemde Osmanlh Devleti ¢ok geniglemigtir. Gerek saray aggilarinin deneyimlerinin
artmast, gerek fethedilen yeni yerlerin mutfaklarinin katkisi, pigirilen yemek gesitlerini
cogaltmig, pisirme yontemlerini rafine hale getirmigtir. Dogu’dan ve Bati’dan gelen ¢ok
cesitli gsida maddeleri, gittikge artan ziyafetler ve konuk agirlamalar, hep degisik ve begeni-
lecek yemek sunma ¢abalarini hizlandirmig, sonunda Osmanli saray mutfaginin kalitesi
yiikselmigtir.

Istanbul bu siiregte, artan niifusuyla gida maddeleri bakimindan giderek 6teki bolgelere
bagiml hale gelmigtir. Tahul triinleri Trakya, Kirim, Hiiddevendigar (Bursa), Karesi (Bali-
kesir ve yoresi), lzmir ve Saruhan’dan (Manisa); piring Misir ve Filibe’den; meyve ve sebze
sehir ¢cevresindeki ve Bursa gibi en ¢ok bir giin uzakliktaki yerlerden temin edilmektedir. Bu
dénemde, Ortakdy’den enginar, Maltepe’den lahana, Langa’dan bagta salatalik ve marul
olmak iizere diger ¢esitli sebzeler, Trakya'dan iiziim, Bursa’dan kavun, karpuz ve taze sogan,
Ege kiyilarindan incir, Karadeniz’den kiraz getirtilirken, yogurt iiretimi Istanbul’da
(Kanlica, Ortakéy, Siitliice, Kasimpasa ve Uskiidar’da) yapilmakta ama peynir yine disari-
dan gelmektedir: Tekirdag ve Limni’den kagkaval, Eflak ve Bugdan’dan tulum; Egriboz'dan
tekerlek peyniri. Et ihtiyacim Trakya, Makedonya, Eflak ve Bugdan kargilamaktadir.
Anadolu’da ise Karaman ve Tiirkmen cinsi koyunlar zaten vardir. Malkara, Hayrabolu ve
lzmit’ten tavuk gelmektedir. Ayrica, Venedikli tiiccarlar, Misir’dan baharat tagimaktadir-
lar. Sarmusak Izmit’ten, limon Sakiz ve Istankéy adalar ve Mersin’den, zeytin Edremit’ten
gelmektedir.

Eremya Celebi Kémiirciiyan, 17. yiizyil saray mutfagini $éyle anlatr: "Padisahin en ¢ok
sevdigi et giivercin kebabidir. Bundan on iki tane bir tepsi i¢inde takdim edilir. Giivercin-
den sonra begendigi yemek, haglanmig ve kizartilmig pilig, kuzu ve koyun etidir. Padisah
yemek sirasinda ¢esitli meyve suyuy, limonsuyu ve sekerle yapilmig bir megrubat iger (limonata?),
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tarihin siizgecinde yemek kiltiriimaz

sofrada asla gerez kullanilmaz. Padigahin soguklugu bir hamur tatlisindan ibarettir. Meyveyi
kahvalti olarak yer ve sofrada, ¢ok itibar edilen Milano peyniri bulundurulur".

On altina yiizyillda Tiirkiye'yi ziyaret etmis olan yabancilar arasinda ayrintili gézlemle-
riyle taminan Hans Dernschwam, o sirada Tiirklerin genellikle piring ¢orbasi, koyun
etinden sade ¢orba, koyun etinden bugdayh ¢orba, koyun etinden sis kebap, sade pilav,
bademli pilav pisirdigini, tavuk etinin pargalanip piring ¢orbasinin igine konuldugunu,
sofraya getirirken igine tar¢in ve maydanoz ilave edildigini, tavugu kizartirken igine
mutlaka sogan konuldugunu anlatir. Kabak ve pathican dolmasinin iizerine yogurt dokiile-
rek yendigini, hatta havugtan bile dolma yapildigini yazar. Yaprak sarmas: igin kiymanin,
asma yapraginin igine sarildiktan sonra tepsiye dizilerek, altina da eksi erik konularak suda
pisirildigini tarif eder. Muhallebi, kaygana, katmer ve helvanin yapiligin1 da anlatir.

Dernschwam, Osmanl iilkesinde, fasulye ve mercimege pek ragbet edilmedigini, balka-
baginin Misir’'dan getirildigini ve yemeginin hos oldugunu, hiyar, sarmisak, sogan, turp ve
pancarin ¢ok kullanildigini, kahvaltilarda daha ¢ok peynir yenildigini ve bazen de bulgur
corbasinin igine ekmek dograndigini, ekmegin daima taze yendigini, balik yemeklerine pek
itibar edilmedigini, bezelyenin bilinmedigini ve turbun da Edirne'den 6zel getirildigini
anlatir.

Dernschwam’in saptamalari bu kadarla kalmaz: Italya'dan Istanbul'a, meyvelerden tiziim
bagta olmak iizere elma, erik, kiraz, vigne, kocayemis, seftali, hiinnap, armut, turunggiller,
kavun, karpuz, nar, incir, badem, hurma, kuru iiziim, kestane, limon ve daha da ilginci fig1-
larla limon suyu getirildigini (Ne i¢in mi? Koyun etinin kokusunu alsin diye ve helvahane
ihtiyaci igin.), siv1 yaglardan zeytinyagi, susam yag kullanuldigini, lahananin bol oldugunu
ama bununla yemek degil, yalnizca turgu yapildigini uzun uzun anlaur.

EKSILI - ETLi YAPRAK SARMA

300 g taze ya da 250 g salamura asma yaprag Tuz

400 g dana kiymasi 1 ¢ay kagig karabiber

2 sogan 1 tath kagig kirmuza biber

1-2 dig sarmusak 1/2 bardak piring

Yanmgar demet maydanoz ve dereotu 200 g koyun kaburga tarak kemigi
1 ¢cay kagigi kuru nane 200 g yesil eksi erik ya da koruk

2 kagik st yag

Taze yaprak yikanir. Atesi kapatilmig kaynar tuzlu suya birakilip kapag



16. ve 17. yiizyillarda sarayda yemek

kapatilir. 1-2 dakika bekletilip alt st edilir. Yapraklarin rengi degisince sudan
¢ikartilir. Su, sonra yemege kullanilmak iizere bekletilir. Yaprak salamura ise
yikandiktan sonra kaynar suda 5-10 dakika bekletilip siiziiliir. Bunun suyu
kullanilmaz atilir. Kiymaya kiigiik dogranmig sogan, sarmisak, maydanoz,
dereotu, kuru nane, bir kagik sivi yag, tuz, karabiber ve kirmizibiber konur,
yogrulur. Igine ayiklanip yikanmig ve sicak suda 10-15 dakika bekletilmisg
piring eklenir ve eziimeden karngtirilir. Yapraklarin saplar1 ve ortadaki kalin
daman kesilir ve bu sekilde yapraklar ikiye béliiniir. Hazirlanan i¢ konup
sarihr. Tencerenin en altina kaburga kemikleri yayilir. Uzerine bir sira sarma
bir sira erik (ya da koruk) dizilir. Uzerine bir kagik yag ve yaprak, kaynatma
suyundan da bir bardak su eklenir. Hafif ategte yapraklar yumugayincaya kadar
pisirilir. Gerekirse yogurtla servis yapilir.

Not: Erik ya da koruk bulunmadigi mevsimde 100 gram erik kurusu ya da
yerine bir limonun suyu da kullanilabilir.

16. yiizyilda sadrazamin yabanc elgilere ve vezirlere verdigi bir yemek,Viyana, Staatsbibliotek.
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Topkapi Saray! bahgesinde Bauli elgilere verilen bir yemek, Hamse-i Atayi, 1721.



18. ve 19. yiizyillarda sarayda yemek

yeni gida maddelerinin ve batililasma'nin etkisi
Osmanli Imparatorlugu’nun gerileme dénemi olarak adlandirilan bu dénemde, birgok
kurumun tersine, Osmanli saray mutfag zirveye ulagmigtir.

Saray mutfaklari i¢in kullanilan bugdayin ¢ogu Yunanistan'daki Volos’dan gemilerle
taginir. Istanbul’a Volos bugdayindan yilda 35-40 ton getirilmektedir. Cogu sarayda tiiketi-
len bu bugdayin kalani sehirde padisah hesabina satilirdi.

Sarayin bu kadar ¢ok tahil tiikketmesinin sagilacak yani yoktur. Ciinkii, sarayda gorevli
kisilerin, riitbesine gore, "giinliik somun" olarak tayin hakk: vardir. (Omnegin, giinde her
sultan hanima yirmi, miiftiiye sekiz, bulagik¢iya bir somun gibi.) Tayin hakkinin tayin
yetkisi sadrazamdadir. Kimin ne kadar tayin hakk: oldugu basgkilercinin defterinde yazihdur.
Dagitim bu kayitlarauygun olarak yapilir.

Sarayda ii¢ tiir ve kalitede ekmek iiretilirdi: Padisah, sultanlar ve pasalar i¢in beyaz
ekmek, orta dereceliler igin ikinci kalite, acemi oglanlar ve agag kademedekiler igin
tigtincii kalite (siyah ve sert) ekmek. Padigahin ekmegi i¢in un, Bursa ve yoresinde yetistiri-
len 6zel bugdayin yine Bursa'daki degirmenlerde 6giitiilmesiyle temin edilirdi.

Yazin karla kanigtinllmig gerbet i¢mek, alkolli i¢kinin yasak oldugu yerde ilag gibidir.
Saray i¢in biiyiik miktarda kar Maslak tarafindaki Ayazaga kéyiiniin kuzeye bakan yamagla-
rindaki kuyularda saklanirds.

Biitiin sultanlar, pagalar ve 6teki onemli kisiler Parmesan peynirini ¢ok severler ve
ondan bagka peynir yemezlerdi. Bu peyniri Venedik balyosu (elgisi) siirekli olarak bol mik-
tardasaglardi.

Zeytinyagy, yemeklerde oldugu kadar kandillerde yakilarak aydinlatmada kullanilir,
Yunanistan'daki Modon ve Coron’dan getirilirdi. Padisahin yemesi igin gerekli zeytinyag
Kandiye'den (Girit) ya da Zanta’dan (Varadin) gelirdi. Bu iki yerin zeytinyagi, Mora zeytin-
yagina gore daha tatly, berrak ve daha lezzetliydi.
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tarihin siizgecinde yemek kiltininiiiz

Tereyag, 6zellikle etli yemeklerde ve pilavda tiiketilirdi.
Bogdan’dan ve Kefe’den (Kirim) killari igeri doniik olan

biiyiik 6kiiz ve mandaderileriiginde getirilirdi. ("Tereyag-
dan kil ¢eker gibi kolay" deyimi, bu yag tulumlarindan
kaynaklaniyor olmali.) Zeytinyaginin ve tereyagin
da saray tiiketiminden artani gehirdeki diikkkanlara
satilird.
Kagithane'deki beylik (devlete ait) mandalarin
bakildigi mandirada sarayin yogurdu, siiti ve
kaymag tretilirdi.

Piring, mercimek ve oteki baklagiller Isken-
deriye’den yilda iki defa sefer yapan kalyonlarla
tasginirdi.  Misir'dan, bunlardan bagka her tirli

Tombak, kapakli kase, baharat, seker ve biiyiik miktarda turgu gibi salamura

yaklagk 18. yzyil sonu. edilmis yiyecekler, hurma ve erik kurusu gelirdi.

Sarayda baharat genellikle az kullanilirdi. Yine de

sarayin depolarinda her hangi bir nedenle ihtiya¢ duyulmas: ihtimaline kargi her tiirli
baharat vardi.

Her yil sonbaharda padigahin mutfag igin pastirma hazirhgina girisilir, bu pastirmalarin
en iyisi i¢in gebe inek saglanirdi. Gebe hayvanin eti ¢ok yumugak ve lezzetlidir. Yilda 400
sigirdan pastirma yapilird:.

Sarayin mutfaklarina giinliik olarak verilen 6teki etler ise iki yiiz koyun, mevsiminde yiiz
kuzu, on dana, elli kaz, iki yiiz hindi, yiiz tavuk, yiiz ¢ift giivercindi. .

Sarayda sulu yemeklerde, haglama yemeklerde, hamurisi yemeklerde ya da siradan
insanlar i¢in yapilan kaba serbetlerde ¢ok miktarda bal kullanilirdi. Biiyiik toprak kiipler
icinde Eflak, Transilvanya ve Moldova’dan getirilen bu ballar, birer prenslik olan bu yerle-
rin prenslerisaraya hediye olarak génderirlerdi.

Padigahin yedigi bal ise Sakiz Adasi’'ndan gelirdi.

Saraydakiler meyve bakimindan hig sikinti gekmezlerdi. Mevsiminde biitiin tiirlerden
saraya armagan gonderilir, bunun diginda padisahin kendi bahgelerinde (has bahgeler) en
giizel meyveler yetistirilirdi: Ozellikle de bol bol incir, iiziim, seftali ve kavun. Bahgivanlar
bunlarin kalanin1 Yemis Pazari’'nda (burada yalnizca padisahin meyveleri satiga ¢ikartilirdi)
satar, toplanan paralar haftada bir Bostancibagi'na getirilir, o da padigsaha aktarirdi. Buna
"Cep Har¢h@" denirdi ve padisah bu paradan, kendisini eglendiren dilsiz ve soytarilarina
verirdi.

1835-1839 yillarinda Tiirk ordusunda askeri ogretmen olarak c¢aligan, sonra da



18. ve 19. yuzyillarda sarayda yemek

Almanya’da maresallik riitbesine kadar yiikselen Helmuth von Moltke, amilarinda Istanbul
Bogazi'nda "tath sular" denen yerdeki ¢ayirhikta (Kiigiiksu Cayir1) verilen diplomatik bir
ziyafette ilk yemegin, igi piring ve tiziimle doldurulmug bir kuzu kizartmas: oldugunu yazar.
Arkasindan un ve balla yapilmig olan helva sunulmus. Sonra yine kizartma, yine tatl, kimi
sicak, kimi soguk, kimi eksi, kimi tatl, sunulan her yemegin ayri1 ayr mitkemmel oldugunu
aktarir. Dondurma ikram edildiginde bunun yemegin ortasi oldugu anlamina geldigini,
daha fazla yemegi midelerinin kaldiramayacagini anlayinca yemegin sonunda sunulmasi
gelenek olan pilavi 6nceden isteyerek yemegi erken bitirdiklerini, yine de pilavin yaninda
bir biiyiik ¢anak hosaf geldigini anlatir.

Ubicini, 1855 yilindaki bir akgam
yemeginde o6nce bamya, marul,
domates, patlican gibi sebzelerin gel-
digini, bunlan havyar, peynir, hamur
tatllar, kompostolarin izledigini
yazar. Daha sonra sunulan kiyma ve
parga etler, pismekten dagilmig tavuk
ve bildircinlar da dahil olmak iizere o
davette 20’ye yakin ¢egit yemegin
bulundugunu aktarir.

Ubicini, katldig1 yemegi anlatir-
ken genel olarak Tiirklerin siitliiler,
piring, sebzeler, sogan ve mevsim mey-
velerinden ¢ok hoglandiklarini yazar.
Istanbul’a en iyi incir ve kavunlarin
Izmir’den geldigi, kavun ve karpuzun,
incir ve ziimiin ¢ok tiiketildigi, cerez
olarak kavrulmug kabak ¢ekirdegi,
leblebi, haglanmig misir ve marul
yenildigi gibi aynintilari da unutmaz.

Anlattiklarindan, en sevilen et yeme-
ginin  sis kebabi Oldugu anla§1hr. "Misir Cargis1”, Ludwig Christian Fuhrmann, 1824.

Yemeklerde su ve serbet igilmektedir.

On altina1 yiizyilda Osmanlhlar, Ispanyollardan ve Portekizlilerden aldigi musirin Kuzey
Afrika, Macaristan ve Romanya’da dagitilmasini sagladi. Tiirkler misiri sevmediler, bugday
ve pirinci birakmadilar. Kendilerine bugday génderen yerlerde misirin yaygin kullanima
girmesini saglayip kendilerine daha fazla bugday gonderilmesini saglamak ¢ikarlarinayd.
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tarthin siizgecinde yemek kiltiirtimiiz

"Misir'"a Ingiltere’de "Tiirk bugdayr"; lItalya’da "Granturco"; Almanya ve Hollanda’da
"Turkish grain" (Tiirk tahih) denilmesinin nedeni, Avrupa’ya bu yeni iiriinii satanin Ispan-
yali, Portekizli degil Tiirkler olmasidir. Bizde de bu yeni iiriine, Kuzey Afrika'ya dagitilanin
arta kalan1 Misir'dan Istanbul’a gonderildigi igin "musir" denilmigtir.

Yukaridaki agiklama bir bakima "hindi" igin de gegerlidir. Giiney Amerika’dan Ispan-
yollar tarafindan getirilen bu hayvan, o zamanin siiper giicii olan Osmanli’ya satiliyor ve
biitiin Avrupa’ya bu yeniligi Tirkler getirmis oluyordu. Onun igin Ingilizler bu hayvan
turkey olarak adlandirmug; bu ad da yerlegmistir. Hatta hindinin anavatani Amerika da
Ingilizce'yi anadili olarak segince, orada da hayvanin adi turkey olmustur.

Domates ilk defa Sultan Abdiilmecit doneminde (1839-1861) Tiirkiye'ye gelmistir ve
once "frenk elmast" denmis, sonralari domates olarak adlandirilmigtir.

Meksika’da musir tarlalarina dadanmuig olan bir yabanci ot iken zamanla meyvesi biiyiil-
tillerek tarimu yapilmaya baglanan domates, 16. yiizyilda Avrupa’ya getirildi. llk domatesler
sar1 ya da portakal rengindeydi. ltalyanlar pommodoro (altin elma) dediler. Osmanl’da
"Frenk elmasi" denmesinin nedeni de bu olsa gerek. Bu ad Antep ve yoresinde "firenk"
olarak kullanilirdi: Frenk kebabi vb. Bu yesilimsi sari, biraz acims1 domatese "kavata" denir,
dolmasi ve turgusu yapilirdi.

Su anda Tiirk¢e'mizdeki biber sozciigii, hem anayurdu Hindistan olan, agagta yetisen
taneleri baharat olarak kullanilan karabiber, kirmiz1 biber, beyaz biberi, hem de anayurdu
Giiney Amerika olan yegil diginda sari, kirmizi renkleri de bulunan dolmalik, garliston, sivri
biberleri, yani capsicum tiirii kabugu kurutulan biberleri tanimlar.

Osmanl mutfaginda patlican, elma, kabak dolmas: yapilagelirken, biber dolmasinin
ancak 19. yiizyilda gériilmesinin nedeni, bu sebzenin ana yurdunun Amerika kitasi olugu ve
kullaniminin ge¢ baglamasidir. Urfa’nin "isot adiyla inli biberi IS 1. yiizyilda Hindistan’a
gonderilen bir kesis tarafindan getirildigi" hikayesi de dogru olamaz. Ciinkii, Amerika o
tarihte kegfedilmemistir.

Cilek de Amerika'nin kegfinden sonra, 1712’de Sili'"den Fransa'ya getirilen yeni siirgiin-
lerle tarimina baglanmg bir meyvedir. O tarihten 6nce Asya, Avrupa ve Afrikaormanlarinda
yabani olarak bulunuyordu.

Patates, yerfistigy, aygicegi ve kakao da (yani gikolata) Amerika’dan gelen gida madde-
leri kervanina dahildir. Bu gida maddeleri iilkemizde ancak Cumhuriyet doneminde yaygin
olarak tiiketilmeye baglanmgtir.



sarayda ziyafetler

Ozellikle yabanai elgilerin saraydaki kabul torenleri Osmanl’nin ihtisamini gésterecek
bigimde biiyiik bir 6zenle hazirlanirdi.

Giimiig sinilerde acemioglanlar tarafindan getirilen yemekler, algak masalar iizerine
konur ve bu sinilerin gevresinde, kiigiik gruplar halinde yere oturularak yemek yenirdi.
Genellikle sofraya gelen kuzu, tavuk ve kug haglama ve kebaplary; pilav, bakliyat ve tathlar-
dan olugan yemeklerin zaman zaman 100 ¢esidi agtig1 soylenmigtir.

John Covel, 1675 yilinda Edirne Sarayr’'nda verilen goleni s6yle anlatir:

"Divandaki kabul toéreni (elgi kabulu) bittikten sonra legen ve ibrikle havlu getirildi.
Vezir, defterdar, nisanci ve elgi ellerini yikadiktan sonra tizerleri deri kaph ti¢ yuvarlak
masanin ¢evresine oturuldu. Pideler, tigerli dérderli kiimeler halinde, bazilar kesilmig
olarak masalara dizildi. Her kiimenin arasina kiigiik bir tahta kagik, dort kiigiik tabak zeytin,
gebre (kapari) ve maydanoz, bir tuzluk ve bir biberlik konuldu. (...) Biitiin masalar ayni, 20
tiir yemek var. Bunlar tadilir tadilmaz degistirilir... Once kizarmug pili¢ geldi. Elle yedik.
Sonrakizarmg giivercin, kebaplar ve haglanmis et... Tiirlii dolmalar sunuldu. Bunlar kabaga
ya da yapraga doldurulup kaynatilmig. Cesitli ¢orbalar: Piring, bugday vb'den yapilmus,
bazsi tatly, bazisi lezzetli. Sonra pilav pelo. Bu, tavuk pargalariyla kaynatilmig piring. Bazi
pilavlarda i¢ fisig1 ve hurma da var. Hepsi tahta kagikla yeniyor. Bir tabakta biiyiik bir
borek, dist hamur, i¢i baharl kiyma, bir bagka sade borek ve balli ¢érek var. Arada limon
serbeti fincanla getiriliyor."

Ozdemir Nutku’nun arastirmasina gére Osmanlilarin baglangictan 19. yiizyihn sonuna
dek uzanan tarih dilimi iginde seksene yaklagan genlik diizenlemis olduklar: ve senlik siire-
since her 6giin ziyafet verildigi ortaya ¢ikmaktadir. Yalnizca 17. yiizyilda 12 biiyiik senlik
yapilmigtir. Istanbul’da senlikler genellikle Atmeydam (Sultanahmet) ve Kagithane'de
diizenlenmigtir.
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Atmeydani’'nda ilk defa 1490’
da bir siinnet ve evlenme diigiinii
yapilmig ve bunu 1530 yilindaki
senlik izlemigtir. 1539°da Kanuni
Sultan Siileyman'in gehzadelerinin
stinnet diigiinii yine burada yapilmig-
ur. 1582'da III. Murad’'in sehzadesi
Mehmed i¢in yaptirdigh senlik bunla-
rin en gorkemlisi olmugtur.

Kanuni'nin ogullarindan Bayezid
ile Cihangir'in siinnet diigiini
1539'da yapilmigtir. Baglangigta kirk
giin kirk gece olarak planlanan diigiin
¢ikan sorunlar yiiziinden 14 giinde
bitirilmek zorunda kalmigtir. Bu siin-
net diginiinin kina gecesi yemegi
sonrasi ikraminda, yirmi sofrada, be-

Ahlak-1 Muhsini'den bir minyatirde saray yemegi, ) o )
16. yiizyll sonlari, Topkapi Sarayr Miizesi. herinde yirmi yedi sahan olacak

bi¢imde sunulan 53 ¢esit tath sunlar-
dir: Aksabuni, kizil sabuni, sar1 sabuni, g6k sabuni, barmak sabuni, temiir hindi sabuni,
fisik helvasi, badem helvasi, kizil helva, kur-1 limon, fiileyli, akparmak, kizil parmak, zela-
biyye, giillag, paluze, mergiibi, levzine (badem), helvay: kirma bademi, pesmine, saru helva,
lokma, peynir gekeri, ¢avarig-i fistik, ¢avarig-i giilnar, ¢avarig-i bajem, ¢avarig-i limun,
cavarig-i cevz-i hindi, ¢avarig-i altin varak, aga¢ kavunu regeli, miirekkep regeli, turung
regeli, ufak limon regeli, kabak receli, karpuz receli, ayva regeli, elma regeli, kizilcik regeli,
patlican regeli, tane koz (ceviz) regeli, armud regeli, gok¢e armudu regeli, yarma agag
kavunu regeli, seftali regeli, vigne regeli, kiraz receli, havug receli perverdesi, kabak perver-
desi, ayva perverdesi, elmasi, akide, elma akidesi, kavun regeli ve ciimle hulviyyat regeli.
Kaynaklar, padigahin verdigi davetlerdeki yemekleri de soyle agiklar: "Padisah efendi-
mizin pagalar ve beylerle ziyafetlerinde sofralarda sunlar bulunur: Pilavlar, dane-i birine,
dane-i restiyye, saru dane, yesil dane, kizil dane, dane-1 geriyye, dane-i nardeng, dane-i
simid. Ayrica: Siitlii zerde, birine murabbasi, kasirma agi, ayva kalyasi, sekerli nardeng
corbas, tavuk corbasi, zerde, mutancana, tavuk kavurmasi, residiyye, pazar boregi, zeren-
diili, mahmudiyye, memuniyye, muhallebi, salma, kadin tuzlugu corbasi, zirva, badem
corbasi, tavuk kebabi, kuzu kebabi, tavus kebabi, 6rdek kebabi, giivercin kebabi, keklik
kebabi, koyun kebabi, tavuk yahnisi, kaz yahnisi, 6rdek yahnisi, kuzu yahnisi, koyun
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yahnisi, zirba yahnisi, kéfte ve has ¢o-
rekler".

Orta Asya Tiirkleri'nde ziyafetin
sonunda konuklarin yemek yedikleri
¢anaklarini da alarak evlerine gitmeleri
gelenekti, buna ‘"canak yagmas"
denirdi. "Canak yagmas" adeti Osmanlh
Dénemi’'nde de sarayda devam etmigtir.
Canak yagmasi i¢in 5000 kase dane
(pilav) ve zerde, 600 tane koyunun
sogiist, kirk tane sigirin kebabi ve 1000
corek dagitilmigtir.

Yukaridaki anlatimda gegen gida
maddelerinin giiniimiiz Tirkge'sindeki
anlamlan sunlardir: Dane: etli pilav;
salma: bir nevi piringli lahana yemegi;
mutancana: kofteli ¢orba; murabba:
marmelat; dane-i simid: bulgur pilavy;
restiyye: erigte; residiyye: bir gesit helva;
mahmudiyye: erigteli tavuk; nardeng:
nar pekmezi; memuniyye: bir cesit
helva; seker nukl: tath cerez; seker
bérek: un kurabiyesi ya da sekerpare;
miirekkeb: turunggiller; altun varak:
Iran’ dan agirma tathinin tzerine altin
varak yerlegtirme usulii; ¢avarig: macun;
pesmine: pigmaniyenin atasi; levzine:
yogurt tathsinin atas;; paluze: pelte;
zelabiyye: bir ¢esit helva; sabuni: nigas-
tayla yapilan bir tatl.

Ziyafet yemeklerinden meyve adi
tagtyan biri dikkatinizi ¢ekmig olmalr:
Avyvakalyesi. Bu etliyemek Gaziantep'te
hala yapihiyor.

Bir su kenarinda kadinlar aras: ziyafeti gosteren
minyatir. Museum fur Islamische Kunst, Berlin.
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AYVA KALYESI (AYVA ASI)
1/2 kgkusbag et 2 bardaktan biraz az nohut
Yemeklik yag (margarin vb) 1 kg kiigiik ve sert ayva
2 sogan 1 kagik (silme) toz seker
1 ¢ay kagg salca (istenirse) Kwrmuzbiber, safran, tuz

Et tencereye konur, biraz yag ve sogan eklenerek kavrulur, istenirse sal¢a ve
geceden 1slatilmig nohut katilir, su eklenerek pisirilir. Ayvalar yikanir, dérde
boliinerek gekirdek boliimleri ¢ikarilir. Ayri bir kapta yagda bir iki kez gevrilir
(orslenir), pismekte olan etli nohuta katilir, bir kagik seker konularak pisirilir.
Pisince tizerine kizdirilmig yaga katilmig biber ve safran gezdirilir.

Not: Bu yemek nohut eklenmeden pigirilebilir. O zaman ayvalar soyulup
ayiklanur, kusbagi dogranir, yemege seker yerine nar pekmezi eklenir. Eski bir
diigiin yemegidir.

Memuniyye, hazirlanmasi uzun siiren bir tath. Tarifini, Tarihte 50 Tiirk Yemegi (S. Unver)
kitabindan sadelegtirerek veriyoruz.

HELVA-YI MEMUNIYYE

Once 500 dirhem (1574 g, yaklagik 1,5 kilo) bal az suyla 1sitilir, bir bezden
siiziiliip sogutulur. Usuliince doviiliip elenmis piring unundan 400 dirhem
(1259 g) alinip 300 dirhem (yaklagik 950 g) sade yagla hafif ategte, yag unun
tizerinde goriinene kadar pisirilir. Atesten alinip sogutulur. Sonra da bali igine
kaulip yeniden atege konur. Tencereye yapigmamas: igin aralara kangtirtlir.
Pisince, ategten indirilir. Kagikla alinip tavada kizgin yagda kizartilir. Yagdan
kevgirle alinarak tabaga dizilir. Bir acaip (sagilacak, giizel, ilging) helvadir.

Bir bagka tiiri, bir 6l¢ii sade yaga iki 6l¢ii piring unu konulup helva mey-
anesi gibi orta ategte pigirilir, sonra bir 6l¢ii bal ile iki 6l¢ii siit eklenip birbirine
aligtinlir, ardindan uygun bir tepsiye konur, tekrar firinda pigirilir.

Evliya Celebi, Seyahatname’sinde Melek Ahmed Pasa’'nin 1658'deki seferi zaferle sonugla-
ninca, ii¢ giin boyunca her giin yetmis yerde ikiger sofra kuruldugunu anlatir. Her 6giinde 50
bin ekmek, 500 koyun, 50 sigir, 10 at kolu, 20 at eti kebap yapilmig. Onar kazan yahni, onar
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Yabanci bir elginin, veziridazam tarafindan agirlanmasi, 1788.
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Lala Mustafa Pasa'nin 12 Mart 1578'de izmit'te kapikulu
ocaklari zabitlerine verdigi ziyafet, Topkapi Saray1 Miizesi.

kazan pilav, onar kazan karanfilli ball
zerde, onar kazan piring ¢orbasi dagi-
tilmig. Bundan bagka bu savagta
kendisine yardimci olan Tatar Hant’
na ti¢ kere otuz yerde sofra kurulmus.
Her sofra 300 sahanmug ve bu ziyafette
ti¢ bin koyun kesilmis.

Seyyid Vehbi, Sumame’sinde 1719'da
III. Ahmed'in gehzadelerinin diigii-
niinde 14 giinde 10 bin kisiye etli pilav
ve zerde ikram edildigini aktariyor.

Yine, Evliya Celebi'ye gore Ka-
nuni Sultan Siileyman zamaninda
esnaf loncalar Kagithane’de yilda bir
defa genel kurul yaparmig. Biitiin
esnaf ve zanaatkirlarin katldiklar
bu toplanti sirasinda Kagithane vadi-
sine beg-alt bin ¢ardak ¢adir kurulur
ve li¢ giin boyunca yaklagik on bin
kisiye ziyafet verilirmis.

Son bilinen biiyiik ziyafet ise
1857'de Nigantagi-Topagaci arasin-
daki diizliikte Sultan Abdilmecid’in
ogullart Mehmed Resat Efendi ile
Siileyman Efendi’'nin siinnetinde
verilmis. Bu ziyafet o kadar masrafh
olmus ki, harcamalar vyiiziinden
devlet hazinesi zor duruma diigmiis.

Ulkenin her tarafindan getirilen on bin fakir ¢ocuk ayni diigiinde siinnet edilmis. Bu

diigiinde binlerce kisinin yemek yiyecegi sofralar hazirlanmug, 12 giin boyunca beg yiiz binin

tstiindeki kisiye boregiyle tathsiyla ¢ok ¢esitli meniiler sunulmus.

Ziyafetler iyi, yemekler 4la... Peki neyle yeniyordu bu "tiirlii taam"lar, "acaib helva"lar?
Her sey elle yenemez ki... Once kagik var. Yenigerinin baghginda tagidigi kagik. Hani yapimi

bile, dilimize "herkes kagik yapar ama sapini ortaya getiremez" bigiminde atasozii kazandi-

ranarag.

Kagik, bilinen yemek gereglerinin en eskisidir. [lk kagigin ince bir dalin ucuna deniz
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kabugu baglayarak olugturuldugu sanilmaktadir. Insanin atesi bulmasiyla birlikte pigmis
yemek, insan kiiltiiriiniin bir par¢ast hiline gelmis ve sonunda insan pigen yemekleri agag
oymast bir kagikla karigtirmayr bagarmigtir.

Ortagag’a gelindiginde kagik yapiminda kullanilan agag tiirlerinin gimgir, ardig, kavak
ve kiraz oldugu anlagilmaktadir. [lk kagik, yuvarlak agiz kismindan sapa dogru incelen bir
incir formunda tasarlanmig. Bugiin kullandigimiz oval formlu ¢orba kagiklarinin geligimi ise
17. yiizyillda gergeklesebilmistir. Tahta kagiklar kimi zaman cilalanip boyanip bezeniyordu.
Bu siisleme neme ve sicaga dayanikliydi.

Bigagin kesfi, bir yemek yeme gerecinden ¢ok, av silahi olarak kullanilma amacina
dayanir. Kati besinler elle yenilebildigi i¢in, bigak yalnizca besinlerin pisirilmesi sirasinda
yanmasini dnlemek amaciyla mutfaktaki yerini aliyor.

En eski bigak 6rnegi, bir hanger gibi iki ugludur. Biri kati besini kesmek i¢in kullanilir-
ken, diger ucu yemegi agiza gotiirmek igin bir ¢atal iglevi gormekteydi. On yedinci yiizyilda,
Fransa Kardinali Richelieu, ¢ikan tartigmalarda hangeri andiran bu bigaklarla yemek yiyen-
lerin birbirini yaralamasini ya da éldiirmesini 6nlemek amaciyla, bir bagka kaynaga gore de
bigagin sivri ucunun kiirdan gibi kullanilmasini engellemek igin bigak iireticilerinin han
sahipleri i¢in iki ucu keskin bigak tiretmelerini yasakliyor. Bu karar halen kullandigimiz tek
ve yuvarlak uglu bigaklarin tiretimini
ve bugiine kadar gelmesini sagliyor.
Iki uglu bigaklar mutfakta &zel kesim-
ler i¢in kullaniliyor bugiin.

Tiirkiye’'de bigagin sofrada kulla-
nilmasi ¢atalla birliktedir ve 19.
yiizyihn ikinci yarisina tarihlenir. Et
ve ekmegin bigakla kesilmesi yerine
elle koparilmasi gerektigi inanmigt o
tarihe kadar hiikiim stirmiigtiir.

Avrupa’da ilk c¢atal 14. yiizyilin
baglarinda goriilmigtiir. Catalin Av-
rupa’ya Bizans’la ticaret yapan Vene-
dikliler tarafindan 11. yizyilda Is-
tanbul'dan getirildigi bilinmektedir.
Hatta Venedik'de ¢atal, Papa izin ver-
medigi i¢in tartisma konusu olmug ve
dini tepkilerle ugursuz kabul edilmigti

Topkapi Saray: ikinci avlusunda bir
sonunda. "canak yagmasi",Vanmour'dan.
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Veziriazam'in, Ramazan'in Gglinci gecesi verdigi iftar yemegi, 1850'ler, L'Univers.

1328 yilinda Macaristan Kraligesi Klemans'in egyalan arasindan bir altin gatal ¢ikmus,
Kralige Jan Devreaux’un éliimiinden sonra 6zel egyasi arasinda bir kihfa 6zenle yerlestiril-
mis bir ¢atal bulunmugtur.

Catalin Fransiz saray yagsamina girmesi, Floransah Medici ailesinden Catherine’in
Fransiz Prensi [I. Henry ile 1533’te evlenmesiyledir. Béylece Fransa ¢atal ve dondurma ile
tanisacaktr.

1611 yihinda Londra’da ¢atalla yemek yiyen ilk kisi Italya seyahati sirasinda kendisine
bir set ¢atal satin alan Ingiliz yazar Thomas Coryate’dir. On sekizinci yiizyilda Ingiltere’'de
hala pek ¢ok kisi bigagi, yassi bir kagik gibi, yemegi tabaktan agza gotiiren bir gereg olarak
kullanmaktadir.

Bizde ilk ¢atal-bigak kullanan hiikiimdar I[I. Mahmud'dur (1808-1839). O zamana kadar
corba ve hosaf kagikla, serbet bardakla, diger yemekler ise sag elin iki parmag: kullanilarak
yenilirdi. Padigsaha altin ve murassa (degerli taslarla bezenmis) ¢atal takimini Hiisrev Paga
takdim etmis ve o devrin yiiksek biirokratlar da ¢atal bigak takimini ilk kez 1828-1829
Osmanli-Rus Savagi sonunda Istanbul’a gelip bir balo veren Ingiliz Blonde gemisinde goriip
kullanmaya baglamiglard:.
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II. Mahmud déneminde sultan diigiinlerinde ve baz1 yabanci prenslerin verdigi ziyaret-
lerde alafranga biifeler diizenlenmeye baglandi ve bu, diger hanedan saraylarina, egraf
konaklarina da yayildi.

Sultan Abdiilmecid zamaninda ilan olunan Tanzimat Fermani (1839) ve 1856’da yiiriir-
liige giren Islahat Fermanu ile siiren yenilesme harekatina, baglangigta birakalim toplumu,
saray bile hazir degildi. Ama Kirim Savagi'ndan (1853-1856) hemen sonra bagta devlet
ricali olmak iizere iist tabaka "minder", "sedir" gibi geleneksel egyayr yok pahasina satip
yerine "koltuk", "kanepe" almaya baglamigti. Diine kadar yerde sinide yemek yiyenler,
masalara sofra kuruyor ve iki parmagin yerine c¢atal-bigak kullanilmaya baglaniyordu.
Sultan Abdiilmecid’in Dolmabahge Sarayi’ndaki mutfag: da bu degisimden etkilenmig ve
sonunda Has Mutfak, Zat-1 Sahane mutfag; Divan-1 Hiimayun mutfag ise Mabeyin
mutfag diye adlandinlmigtir.

Sultan Abdiilaziz (1861-1876) tahta ¢iktiktan ve Avrupa’ya yaptig geziden dondiikten
sonra kendisine orada verilen ziyafetlerde ve saraylarda gérdiiklerini Osmanh sarayinda da
uygulamak istemigtir.

Bu sirada Fransa Imparatorigesi, Avusturya Imparatoru ve Prusya veliahtinin Istanbul’a
ziyaretleri beklenmektedir.

Ancak, bu yeni mutfak tarzini yiiriitecek kadrolar yoktur ve egitmek zaman alacaktir. Bu
yiizden ¢ok 6nemli bir davetin ag¢i, hamurkar, hatta sekerlemecisi Fransa’dan getirtilmistir.
Sofracibagi Marko Paga, Paris’e bu is i¢in gonderilmigtir.

127



At Meydani'nda "Canak Yagmasi"ni gosteren bir minyatdr.




halk

Osmanl doneminde genellikle giinde iki 6giin yemek yenirdi. Ik 6giin sabah saat 10 civa-
nnda yenilen, "kusluk" ya da (kahvenin iilkede igilmeye baglamasindan sonra)
"tahte’l-kahve" (kahve alti) diye adlandirilan simdinin "kahvalti"siydi. Konaklarda
yumurta, peynir, bal, recel, ekmek ve siitten olusan sofraya oturulur, kahvalt bittikten
sonra lzerine bir de kahve igilirdi. Batida kahvalti igin kullanilan breakfast sézciigii de
Hiristiyanlik’ta var olan giinliik orucun sabah agilmasini anlatir: Break=kirmak, bozmak,
fast=orug. Fakir sehir sofralarinda ya da koy sofralarinda ise kusluk, ayran i¢ine ekmek dog-
ranarak, un ya da bugday lapasiyla yapilirdi. O giin fakir isi sayilan bu beslenme sistemi,
bugiin zenginler tarafindan da saglikli beslenme gerekgesiyle benimsenmistir. Sabah kah-
valtida siitiin igine arpa, yulaf, kepek pargalari ya da misir gevregi atanlaradir bu séziimiiz.
Halk ozanlarindan Serdari (1834 - 1918), Anadolu'nun beslenme diizenini soyle 6zetler:

Zenginin yedigi baklava bérek,
Kahvaltiya eder keteme ¢érek
Fikaraya sordum, bize ne gerek
Diigiirciik ¢orbast balimiz bizim.

Igine tahin, kavrulmus un konulan kete ile ince bulgur ya da bulgur kepegi olan diigiirciik
ayni igtahla m1 yeniyordu?

Aksam yemegine kadar karmi acikan, biraz meyve, biraz ceviz, bir muhallebi, biraz
ondan, biraz bundan atigtirirds.

Aksam yemegi ise ikindi ile aksam namaz arasinda, yani giineg batmadan 6nce yenirdi.
Ana yemek buydu. O zaman evlev biiyiiktii. Fakir evi bile olsa evlenen kizlar, oglanlar,
biiyiikanne, biiyiikbaba hepsi aym evde otururdu. Evin kadinlan yaptiklan is bolimii
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Tt Dot o o
S A * S5

El degirmeni basinda Tirk kadinlart, Antoine Laurent Castellan, 1812, Paris.

sonucu ari gibi sabahtan baglayarak aksam yemegini hazirlarlardi. Eski yemeklerin hazirlan-
mast bugiine gore daha ¢ok el aldigindan (el oyaladigindan), ocak ve firinlar odunla ya da
komiirle 1sindigindan yemek pigirme isi gok zahmetli olurdu. Hane halki sayisindaki kaba-
riklik, aksam yemeklerine hep birlikte oturulmasini engellemezdi.

Aksam yemeklerinde neler yenildigini ise gezginlerin tespitlerine bagvurarak 6grenmek
i¢in, simdi yine tarih i¢inde bir yolculuk yapalim.

Evliya Celebi, 16. yiizyilin ortasinda Bitlis’te cacik yedigini aktarir ve Karadeniz kiyila-
rina yaptui ziyaretini anlatirken, orada yedigi bir hamsi yemeginin tarifini verir:
"Temizlenen hamsiler onar onar sige dizilir, maydanoz, kereviz, sogan ve pirasa karigtirilir
ve bu karigimin igine karabiber ve tar¢in atilir. Sonra tavaya, ilk sirasi balikla baglamak
iizere iist iiste sebze ve baliklar dizilir. Uzerine zeytinyag dokiiliir ve hafif ategte bir buguk
saat kadar pigirilir". Bugiin bu yemek, kerevizin yerine havug konularak Trabzon civarinda
yapilmaktadir.

Ogier Ghiselin de Busbecq, Istanbul’da 1554-1562 yillarinda Avusturya elgisi olarak
gozlemlerini yazdigi mektuplari, sonradan kitap haline getirmistir. Iste bu kitapta Busbecq,
o tarihlerde Istanbul halkinin yogurdu ¢ok sevdigini, bunu ekmek, sogan ve tuz ile bir 6giin
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olarak yiyebildigini, ayrica yogurdun igerisine su ile tuz ilave ederek ayran yapip igine
ekmek dograyarak da bir 6giin gegirmenin miimkiin oldugunu séyliiyor. Etli pilavla birlikte
bol hogaf igtiklerini, hamur isi borek ve tatlilarin siirekli yenildigini, bal ya da seker serbeti-
nin ¢ok sevildigini belirtiyor.

On yedinci yiizyilda Tiirkiye'yi ziyaret etmig olan Fransiz Jean Thevenot, Tiirklerin en
¢ok yedigi yemegin pilav oldugunu, pilavin genellikle pili¢, koyun ve sigir eti ile birlikte
yenildigini, yemekten sonra ise herkesin ayni kaptan su i¢meye gittigini yazar.

Fransiz tarihgi Robert Mantran ise ayni dénem Istanbul halki igin "bir fi1 piringle bir-
likte birkag ¢anak eritilmis yag ve kuru meyvelerin kalabalik bir aile igin oldukg¢a biiyiik bir
ihtiya¢ malzemesi" oldugunu belirttikten sonra, evlerinin diginda ¢aliganlarin 6gle yemek-
lerini genellikle baghanelerde (koyun kelle ve pagasi yaninda pilav satilan yerler),
iskembecilerde ya da siit, kaymak, muhallebi, irmik helvasi, hatta haglanmig tavuktan
yapilmig hafif yemeklerin ve tathlarin satildigi muhallebici denilen kiigiik diikkkanlarda
yediklerini aktarmaktadir.

Refi Cevat Ulunay 19. yiizyilin sonu
Istanbul’u igin soyle yazar: "Ramazan
geldi mi Istanbul’un biiyiik ve varhklh
konaklari birer imaret ya da kervansaray
halini alirdi. Ramazan igin diger Islam
tilkelerinden gelen konuklar bu konak-
larda agirlanirdi.  Ramazan  igin
Zemeoglu, Topuz Mehmet, Mengenli
Ismail gibi biiyiik ag¢1 ustalar: ekiplerini
fazlalagturip giiglendirirler, o koca ko-
naklarin mutfaklan birer yemek fabri-
kasi gibi hanl hanl ¢aligirdi. Her yil
Beyazit Camii avlusunda agilan Ra-
mazan sergilerinde Sam’ dan gelmis isin
ehli Araplar baklava satarlardi. Bir de
Ramazan siiresince halkimizda igkembe
corbasina fazlaca bir digkiinlik vardi.
Iftara bes on dakika kala ¢orba tasini
alip iskembeci diikkanlarina giderler,
hatta nobete yatarlardi.

Iftar sofralari yerde kurulurdu. Or-

Hamur yoguran ve pisiren Anadolu kadinlari,
taya biiyiik bir sini konur, tstiine kenar- Antoine Laurent Castellan, 1812, Paris.
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e i '\lT( e lant tirtlh, oymal beyaz bir ortii
. Aas '3 z
HOHUAEN ek ¥ T L ) serilirdi. Sininin ortasinda ekseriya
She ool gl Szl < J.C: 4.5'_1 sl ook mustatil [dikdértgen] ya da yuvar-
Aol BBy bz g amals Syl el ol lak bir tepsi bulunurdu. Bu tepsinin
LI I'rJ:'Y).' s f} sl s icinde bir tath, bir tuzlu olmak
2 4 ‘ é:"‘s_‘ ')_’ % "_ e J}?: tizere iftariyelikler dizilirdi. Mesela
PEAREES ¢’7L-"J: QXL Sis2 b o €22 bir vigne regeli, yanina bir peynir,
Quusaew Gram3Fl) . Lrey 59 4,8 555151 bir kayist regeli yanma sucuk,
hurma, frenk {iziimii, tinnap, balik
Ev Hanimlarina Mahsus Pastacilik'tan "(istrudel)
Alman Taths" tarifinin ilk satrlari, 1925,
Osman Elberger arsivinden.

yumurtast olur ve bu ufak tabakla-
rnn arasina da simitler, pideler
yerlestirilirdi. Bu tepsi igindekilerle
iftar edildikten sonra tepsi kalkar, sininin orta yerine bir nihale konur ve ¢orbadan itibaren
yemekler gelmeye baglard:."

Osmanl déneminde 6zellikle ki aylarinda ve genellikle Persembe aksamlari "Helva
sohbetleri" yapilirdi. Bundan maksat uzun kig gecelerini eglenceyle gegirmekti. Erbain (40,
40 giin anlaminda] denilen 22 Aralik-30 Ocak tarihleri arasindaki giinler, her yilin en
soguk geceleri ile biterdi. M. Zeki Pakalin Osmanli Tarih Deyimleri ve Terimleri Sozliigii adh
eserinde bu toplantilarda helva yenmesini, meyve mevsimi olmayigina baglar. Bu gelenegin
esnaf orgiitlerinin kendi aralarinda yaptigx toplantilarla bagladigini da belirtir.

Musahipzade Celal Bey, Eski Istanbul Yasayist adh kitabinda bu tiir eglencelerin her sinif-
tan halk tarafindan yapildigini, devletlilerin ve zenginlerin helva sohbetlerine sairler,
yazarlar, niiktedanlar, giizel sesli sarkicilar, miizikgiler cagrildigini anlatir. Yazara gore zen-
ginlerin helva geceleri masrafli ama resm1, orta hallilerinki ise kardegce ve samimi gegermis.
Orta hallilerin helva sohbetlerinde yenilen ¢esitli yemeklerden sonra bu igte usta olanlar
"keten helvas1" yaparmis:

"Ortaya sekiz-on kisilik piril piril kalayh bir bakir sini getirilir, bunun iistiine iki bilek
kalinliginda agdalanmig kocaman sicak bir halka seker konur. Bu halkanin ortasina elenmig
un konur. Keten helvasini yapmasini bilen ustalar kollarini sivarlar. Sicak sularla ellerini,
kollarini sabunla yikarlar. Sininin etrafina dizilirler. Pir Selman-1 Pak’a giilbank okurlar.
Agdalanmug sekeri, ellerini ortadaki una batira batira, sagdan sola birlikte ¢evirmeye baglar-
lar. Misafirler hem seyrederler hem de ¢alar ¢aginirlar (sarki-tiirkii séylerler). Bu agda,
tirkiilerle latifelerle [sakalarla] gevrile gevrile tel tel keten helvasi olur ve misafirlere tutam
tutam dagitilir."

Onceden davet yolu ile mahalleli ve yakin dostlarin katildigi bu sohbetlerde agzin tat-
lanmasini temin igin gesitli helvalar yapilir ve yaninda gesitli tursu, serbetler ve pekmezli
bozalar ¢ikartilirdi. Ayni dénemlerde Avrupa’da da bunun benzeri, supe denilen gece soh-
betlerini gormekteyiz.
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Helva sohbetlerine yatsi namaz sonrasinda ¢oluk ¢ocuk ailece gidilir, gelenlerin davetli
olup olmadigina da pek bakilmazdi. Ergin erkekler, hanimlar ve cocuklar ayn odalarda egle-
nirlerdi. Eglencede ¢esitli oyunlar oynanir, maniler séylenir, gengler de sarki ve tiirkii
okurdu. Radyo ve televizyondan 6nceki dénemde, bu oyunlar en son tombala, at yanst
oyunu vb olarak ¢ikar kargimiza.

Bu helva sohbetleri, devlet ileri gelenleri tarafindan da yapilirdi. Refik Ahmet Sevengil,
Istanbul Nasil Egleniyordu adh eserinde, 1. Ahmed donemi (1703-1730) helva sohbetle-
rini, padisahin damadi Ibrahim Paga'min helva sohbetine siirle ¢agriligini uzun uzun
anlattiktan sonra, Istanbul'daki yabanci sefirler onuruna da veziriazamin helva sohbeti
diizenledigini kaydeder. Helva sohbetlerinde genel olarak "gaziler helvas”" ve "irmik
helvast" yapilirdi.

Evlerdeki yemek, giinliik iki 6giinle bitmezdi. Dogum, siinnet, nigan, diigiin ve lim
yemekleri verilirdi. Bayram, sahur, iftar, adak, mevlid, yagmur duas: ve zekeriya sofras: gibi
dinsel kokenli 6giinler, davetler diizenlenirdi. Baz1 nemli giinleri kutlamak amaciyla yine
yemek daveti verilirdi: Hacca ugurlama, haci kargilama, askere ugurlama, asker kargilama,
arkadag ugurlama yemekleri gibi.

Koylerde ise gelenek yiizyillar boyunca hi¢ degismeden ayni kalmigtir. Yurdun gegitli
yerlerinde o bolgenin 6zelligi ¢ercevesinde geleneksellesmis yemekler bugiin de devam
etmektedir. Mevsim déniimlerini gosteren olaylarda (ilk ¢igdem, ilk kuzu dogumu) ¢ocuk-
lar ve gengler, erzak toplayarak ortak yemekler (daha ¢ok pilav) hazirlarlar.

Agop Mintzuri 1907°de Erzincan'in Armudan kéyiinde neler yediklerini s6yle anlatir:
"Dutlardan pekmez, pestil, kuru dut, raki ve sirke yapardik. Baglica kayisi, armut ve elma da
boldu (...) Hasat zamani yedigimiz yemekler iki tiirliiydii: Orug giinleri olan Cargamba ve
Cuma giinleri kahvaltida pemgi, ceviz ve sogan yerdik. Ogleleri, aksamlan fasulye, bakla,
mancaydi. Fasulye zeytinyagsiz soganla piserdi. Cokg¢a kirmizi biberle aci olurdu mutlaka.
Bakla yeni mahsuldendi. I¢ bakla sekerpancarinin yapraklan ve saplanyla pisirilir, doviil-
miig ceviz, sarmisak ve kirmiz1 biberle lezzetlendirilirdi! Manca, salataya derdik. Salatalik,
domates, maydanoz, bol sirkeyle karilir; gene déviilmiig ceviz, sarmisak ve kirmizi biberden
yapilan ‘jur’ denilen tatlandirici katilirdi. Manca da, salata da Italyanca olup Roma déne-
minden kalma sézciiklerdir. Orug digindaki giinlerde kahvalti peynir ve soganla olurdu.
Ogleyin ve aksamleyin pilav, tan, tan ¢orbasi (yarma bugday ve ayran karigimi), hiyar sala-
tast ve ‘cimur’ yerdik. Cimur, tavada ekmek pargalan kizartlir iizerine toz seker serpilir...
Peyniri Eginliler gibi yerdik, suyun i¢ine dograyarak. Bu bulamaca ekmeklerimizi banar, su
azaldik¢a gene eklerdik. Pilav lezzetli olurdu; yagda kavrulmug sogan ve biberle kagiklar-
dik... Tan ¢orbasina ekmek dogrardik. Kagiklar o kadar ¢oktu ki kulakhya (iki kulplu sahan)
zor iglerdi. Kulakh kabin yarisina kadar ekmek dogranur; fasulyeyi, baklay: iistiine bogaltir-
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dik. Ekmekler yumugar; yaninda hiyar
salatasiyla yerdik."

Tirkiye'de ilk yemek kitabi, 18. yiizyila
ait oldugu saptanmig olan Agdiye Risalesi’
dir. Iginde 127 gesit yemek tarifi bulun-
maktadir. Kitaptaki yemek siralamasinda
once ¢orbalar, sonra hamurigleri, arkasin-
dan tatlilar, sonra kebap ve kiilbastilar tarif
edilmis. Bu tariflerden sonra yahni, dolma,
pilavlar ve en son da turgu ve hosaflar yer
aliyor. Sicak sebze yemekleri salgam, 1sp-
anak, kabak, patlican miicveri, patlican ve
kavun dolmasi ile sinirh olup, kitapta zey-
tinyagh yemek tarifi hig yoktur.

Tirkge basilmig ilk yemek kitabi ise
Mehmed Kamil’in kaleme aldigr Melceii’t-
Tabbahin’dir. Bu eser ilk kez basildig

20.ytizyil baglarinda bir sefertas: ornegi. 1844’ten 1889’a kadar 45 Yll iqinde dokuz
baski yapmugtir. Iginde 273 tarif yer almak-
tadir. O dénemde pigirilen yemekler hakkinda ayrintili bilgileri bu kitapta bulabilmekteyiz.
12 bsliimden olugan bu kitapta sirasiyla ¢orbalar, kebaplar ve kiilbastilar, yahniler, tavalar,
hamurigleri, borekler, hamur tathlar, soguk tathlar, bastilar, zeytinyagh ve saf yagh dolma-
lar, pilavlar, hosaflar, kahveden evvel yenecek tatlilar ve icecekler, salata, tarator ve
tursularin tarifleri vardir. Melceii’t-Tabbahin, 1864 yilinda Turabi Efendi tarafindan
Ingilizce’ye ¢evrilmistir.

Aslinda yemek konusundaki degisim de Tanzimat’tan sonrasinin Batililagma yonelimi-
nin bir par¢asiydi. Mehmed Kamil'in yemek kitabi, yagamdaki degisimi konaklara ve evlere
kadar sokan 6nemli belgelerden biridir. Bu kitabin 6nséziinde, hayat sartlarinin degigmesi
yiiziinden artik eski yemeklerin yetmedigi, yeni hayat tarzina gére yeni bir mutfak tarzinin
olusmas gerektigi belirtilir.

Osmanh devletinin ekonomik ¢okiis dénemine girmesi ile birlikte saray ve konaklar
zayiflamaya bagladi. Bunun etkisi ilk olarak mutfaklara yansidi tabii. Konaklarda "profesyo-
nel erkek aggilarin” gorevini "halayiklar” Gistleniyordu artik.

Melceii’'t-Tabbahin’in dokuzuncu baskist Ev Hanimu adiyla (1888-89) yapilmug, i¢indeki
yanliglar diizeltilmis ve kitap 19 boliime ¢ikmugtir. Kitabin adinin degismesi, yemek pigirme
gorevlisinin de degismeye bagladigini gosteriyor.

Simdi de size hem Agdiye Risalesi'nde hem de Melceii't-Tabbahin’de tarifi verilen 18. ve
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19. yiizyillarda moda olan ama simdilerde unutulmug bir yemek olan kavun dolmasinin tari-
fini verelim.

KAVUN DOLMASI

Olgun olmayan bir kavun, sap tarafindan, kapak agilarak kesilir, ortadaki
cekirdek mahallinin tamami bosaltilir. Bir tencereye iki bag sogan ince
dogranir ve bir kagik yagda bir miktar koyun eti kiymasiyla birlikte kavrulur,
tizerine bir miktar suda bekletilmis piring ve tuz, bir tath kagigi kirmizibiber,
badem, ¢amfistigy, kug iiziimii ve kuru nane ilave edilir, birkag kere kanigtirilarak
atesten indirilir. Hazirlanan bu i, kavunun igine doldurulur. Kavunun kapag
tekrar yerine oturtulup kiirdanla tutturulur. Bir tepsi ya da sahan igerisine
konulan kavun firina verilir ve bir saat pisirilir. Ayni ig, istenirse balkabag:
icine de konur, ancak bu sefer bir fincan pekmez ilave etmekte fayda vardir.

Not: Herhangi bir etli dolmaya hazirladiginiz igi aynen hazirlayip kavunun
icine doldurabilirsiniz.

Feyzi Halic’'nin 1992°de yayimladigi Ali Egref Dede’nin Yemek Risalesi'ni, bir Mevlevi seyhi
olan Ali Esref Dede muhtemelen 1854-55'te
kaleme alinmigtir. Tarifler 19 bolime ayrilir:
Corbalar, salata ve turgular, kebaplar, kiilbasti-
lar, helvalar ve kadayflar, paluzeler ve
dondurmalar, kurabiyeler, revani ve benzerleri,
tursular, hamurdan yapilan yemekler, lalanga ve
borekler, dolma gesitleri, patlicandan yapilmig
pagalar ve miicverler, kofteler, 1spanak ve kabak
tirii sebze yemekleri, ilik yapimi ve yahniler,
pilav gesitleri, hosaflar ve kompostolar ve son
bolim olarak da suyu buz yapmanin yollan
(dondurmalar) tarif edilmektedir. Kitapta
toplam 210 tarif bulunmaktadir.

Ali Egref Dede’nin risalesinden uyarlayarak
size ¢ok ilging bir ilik yemegi tarifi de sunalim.

"Mangal ve Tencere", Hoca Ali Riza, suluboya,
Yapi ve Kredi Bankasi Koleksiyonu.
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ILIK YEMEGI

300 g koyun cigeri (kusbagi dogranmus) ~ Yeteri kadar tuz

300 g koyun kuyruk yag 24 adet 10 cm uzunlugunda karmug
1/2 ¢ay kagi@ tox karabiber 2 tablet et suyu
1/4 ¢ay kagig targin

Ciger su dolu bir kapta haglandiktan sonra yagla birlikte karnigtiriciya konup
iyice piire haline gelinceye kadar kangtinlir. Sonra karigtiriciya karabiber,
targin ve tuz ilave edilerek son atulanlar dagilincaya kadar caligtirihir.
Hazirlanan i¢, kamiglarin igine doldurulup, kamiglar tencereye dikine
yerlegtirilir. Kamiglarin iist seviyesine iki santimetre kalincaya kadar et suyu
doldurulur ve ¢ok hafif ateste yaklagik 1,5 saat pisirilir. Atesten indirilen
kamiglar silkelenip ilikler tabaklara yerlestirilir, targin ve karabiber ilave
edilerek servis yapilir. Kamiglarin tencerede devrilmemesi igin, a) tencerede
yer kalmayacak bigimde yerlestirilebilir b) kamiglarin hepsi aliiminyum foly-
oyla sarilip tencereye vyerlestirilebilir ya da ¢) kamiglarin dstiine agirhk
konabilir.

1882-1907 tarihleri arasinda dért kez basilmig olan Ayse Fahriye'nin Ev Kadini adl kitab,
887 yemek tarifiyle o yillarin en kapsamli olanidir.

En son olarak Mahmud Nedim bin Tosun’un Aggibagt adli kitabi 1900-1927 arasinda tig
kez basilmigtir ve 315 tarif igerir.

Yazan belli olmayan Yeni Yemek Kitabt ise 1880/81'den 1924 yilina kadar yedi kez basil-

migtir.

TATLILIET

1 koyun gerdani (4-5 par¢aya kesilmis)  1/2 bardak tiziim pekmezi
100 g yag Tuz, yenibahar, targin
2-3 bas sogan

Gerdan pargalan tavadaki yagda kizartilir ve tencereye alinir. Ihndiginda
kemikleri alinir lop etler kalir. Tavadakiyagasoganlardogranir pembelesmeleri
beklenir. Soganlar da tencereye dokiiliir. Kizartma yagindan da ¢ kagik
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tencereye siiziiliir. Geregi kadar tuz konur ve tencere atege oturtulur. Pekmez
boca edilir, et pargalarim bir parmak kapatacak bigimde su ilave edilir.
Kaynatilir ve yahni pisince indirilir, tabaklara taksim edilirken yenibahar,

targin ilave edilir.

Duas Reif nennen fie Brinfeh, Com Schaf/ Dus Salt/ Sai Schmals /

"Turkler'in yemek yiyisi", Salomon Schweigger, 1577.

137



Giizelhisar da kervansaray, |9.yy ortalari.



kervansaraylar ve imarethaneler

Kervansaraylar, sehirleraras: yiik ve yolcu tagiyan kervanlardaki yolcular ve tiiccarlar igin
yapilmig konaklama yerleridir. Selguklu doneminden baglayarak Anadolu’da ve Osmanlilar
Rumeli'ye gegtikten sonra da buralarda kurulmusg olan bu ulagim agi, yaklagtk dokuz saatlik
deve siirme mesafeleri hesap edilerek insa edilmigtir. Cogunlukla bir zengin tarafindan yap-
tirillip vakfa baglanir. Bu amagla kurulan vakif, bir hayir kurumu olarak kervansaray: idare
eder. Osmanli déneminde bu tiir konaklama yerleri daha ¢ok "han" diye adlandirilmigtir.

Buyapilarin iginde, insanlar ve hayvanlar igin ayri mekanlarin yani sira arabalarin gekil-
mesi igin avlular ve ibadet igin ayrilmig 6zel yerler vardir. Genel olarak iig giinliik barinma
i¢in para alinmaz. Yine iig giin i¢in yeme igme bedavadir. Para, ancak verilirse alinir.

Hans Dernschwam, 1553’te Edirne’de kaldig1 kervansarayda verilen yemegin ¢orba, et
ve yaninda da sogan ve sarmisak oldugunu yazar. .

Busbecq'in 1555’te Nig civarindaki bir handa gecelemesi sirasindaki izlenimleri ise
soyle: "Bazen, kervansaraylara nazaran daha genis ve biiyiik olan, yatak odalar1 ayrilmig
bulunan Tiirk hanlarinda kaldim. Bu hanlar, zengin ya da fakir, Hiristiyan ya da Yahudi
olsun herkese agiktir. Pagalar, sancak beyleri icabinda burada konaklarlar. (...) Hanlarda
misafirlere yemek vermek adettir. Yemek zamani gelince bir hizmetgi, elinde kocaman bir
tepsi ve tistiinde bir tabak bulgur pilavi oldugu hélde ortaya ¢ikar. Pilav tabaginin etrafina
ekmekler siralanir. Bazen bir miktar bal giimeci bulunur."

Yazar once yemegi geri ¢evirmig, israr edilince yemis ve begenmis. Ancak, ii¢ giin
boyunca ayni yemegin verildigini vurguluyor.

Osmanh déneminde ilk imarethane 1336’da lznik’te Orhan Gazi zamaninda kurulmus-
tur. A. S. Ulgen, "Inegél’de Ishak Paga Manzumesi" adli calismasinda konuyla ilgili 6nemli
bilgiler veriyor: "Orhan Gazi, lznik surlan digindaki imaretini yaptirinca ilk ig olarak
buradan yemek dagitmig ve imaretin seyhligini de dedesi Edebali'nin miiridi Hac1 Hasan’a
vermigti."
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Cogunlukla bir cami ¢evresinde insa edilen yapilar toplulugu olan kiilliyeler ibadet,
egitim, saghk ve diger sosyal hizmetlerin 6rgiitlendigi yerler olmuglardir. Kiilliyelerin biin-
yesinde kurulmug olan imarethanelerin mutfagindan yemek énce medrese 6grencilerine ve
¢aliganlarina, kiilliyenin diger birimleri (kiitiiphane, hamam, cami) ¢alisanlarina, kervan-
sarayda konaklayanlara verilir ve geri kalan yemek de fakir fukaraya dagitilirdi. Prof. Dr.
Siiheyl Unver’in Fatih Aghanesi Tevzinamesi kitabinda 1545'te biri kugluk, digeri aksam
namaz oncesi olmak tizere iki 6giin yemek servisi yapildigin1 ve yaklagik 2500-3000 kisi
doyuruldugunu anhyoruz.

Bu yemeklerde sunulan yemek ¢esitleri ise s6yle: Maydanozlu piring ¢orbasi (sabahlari),
bugday ag1 (aksamlar1), dane (pilav; zerde ile birlikte sade pilav), zerde (pilav ile birlikte),
zirbag (pelte), koyun eti yahni (her sabah ve aksam 150 gram), fodla (pide, beheri 300
gram), koruklu kabak (mevsiminde), yogurtlu bazu (paz1), piring (pilav, zerde ile birlikte),
sel (bal), eksi ag, ball kabak regeli, paga, tiziim turgusu, patlican tursusu, sogan turgusu, kara
liziim, incir ve siyah erik.

EKMEK ASI (PAPARA)
1 bayatlamig ekmek Tuz
50 g yag 1/2 limon
2 bag sogan 5 dig sarmisak
100 g koyun kiymast 200 g yogurt

1 bardak su

Bayatlamig ekmekler kibrit bigiminde pargalara béliiniir ve biiyiikge bir tabaga
yaygin bir bigimde konur. Ince dogranmig sogan tencerede yagda pembelestirilir
ve kiyma ilave edilerek kavrulur. Su, tuz ve limon ilave edilip 10 dakika suyunu
cekmesi igin ategte tutulur. Hazirlanmig olan bu ¢orba, ekmeklerin istiine
dokiiliir. Sarmisakh yogurtla servis yapilir.

Not: Dileyen yarim limon yerine iki domates koyabilir.
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ZERDE
1/2 bardak en iyisinden piring 3 kagik ararot ya da patates nisastast
5 bardak su 2 kagik dolma fisug
2 bardak toz seker 2 kagtk kus tiziimii
1 kahve fincan giil suyu 1 nanmn taneleri

Uger gram safran ve zerdegal

Temiz kalayh bir kap i¢inde dért bardak su kaynatilir, temizlenmis, yikanmig
piring kaynar suya atilir, ¢ok hizh kaynamamak sartiyla pisirilir. Piring uzadiktan
sonra seker konur, birlikte kaynatilir. Bir fincan giilsuyunda 1slatilmig safran,
soguk suyla bulamag durumuna getirilmis ararot ya da nisasta ve zerdegal kaynar
pirince kangtirilarak katilir. Ve hemen ategten alinir. (Zerdeye ararot koyduktan
sonra fazla kaynatilirsa zerde sulanir.) Kaplara bosaltilarak sogutulur. Soguduktan
sonra lizeri fistik, {iziim ve nar taneleriyle siislenir.

Not: Safran ve zerdegal yerine ¢ok ince rendelenmis portakal kabugunu,

renk vermesi i¢in kullanabilirsiniz.

Burgaz'da bir kervansarayin avlusu, 1850 civar, L'Univers.
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"Tannmiza hamd olsun,/ milletimiz
var olsun, | Afiyet olsun.”

Karavana duas

Tarih boyunca savaglar uzun ya da kisa siireli yer degistirmeyi gerektirdiginden savaggilar
silahlarinin yani sira tayinlarini da yanlarinda tagimak zorunda kalmiglardir. Bir askerin bir
giinde almas: gereken kati besin tutan yaklagik 1,5 kilodur. Bir askerin iizerinde tagiyabile-
cegi silahlan dahil azami yiik 35 kilo olduguna gore yaya bir asker en fazla on giinliik
yiyecegini yaninda tagiyabilir. Ayrica bu yiyeceklerin de bozulmayan cinsten olmas gerekir.
19. yiizyilda konserve teknigi bulunana kadar gida maddelerinin bozulmasi en biiyiik lojistik
dertti. Sun-tzu'nun bir sdzii var: "Savasta en 6nemli sey hizdir".

Orta Asya'daki gogebelik doneminde yerlesik topluluklara karsi diizenledikleri akin-
larda kaptiklarini tagimak ve geriden kovalayanlarin 6niinden kagabilmek igin erzaksiz ata
binen Tiirklerin ve Mogollarin sonralar ortaya ¢ikan ortak sirlari, seferde atlarinin kanini
icerek beslenmeleriydi.

Tiirkler Anadolu’da bu &zelliklerini devam ettirememislerdir, ¢iinki Islam dini kan
icmeyi yasaklamigti. At kaninin yerine baglangigta kurutulmusg yogurt ile tarhanayi ikame
etmiglerdir. Sonralari ordunun biiyiidiigii 6lgiide beslenmenin de bir 6rgiitlenme igerisinde
yerini aldigin1 gérmekteyiz.

Hans Dernschwam, Osmanh ordusunun 1554 ’te Iran seferine giderken beraberinde deri
tulumlar iginde bol su aldiklarini ve her askerin un, peksimet, et, piring, tuz, peynir gibi
erzakini da yaninda tagimaya mecbur oldugunu bizlere aktanyor.

Busbecq'in 1560 yilindaki saptamas: ise, askerlerin yukaridakilere ilave olarak tarhana
ve 6len beygirlerin etlerini de yedikleridir.
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1683'teki Viyana kugatmasindan sonra Avusturyalilara esir diigen Tamigvarli Osman
Aga, Avusturya askerlerinin ekmegi bittiginde adam bagi birkag kilo un dagitilldigini, ancak
askerlerin bundan ekmek yapmasini bilmedigini anlatir. Kendisi hamuru yapar, agip bigim
verir, sonra yerde bir gukur kazip atesi yakar, kiillendirir ve hamuru inceltip igine gémer
(gémeg). Pigirdikten sonra ekmegi sicak sicak yer. Etrafindakiler bunu gériip ¢ok etkilenir.
Sabaha kadar ¢aligip diger askerlerin ekmeklerini de pisirir.

Evliya Celebi'nin 17. yiizyilda Osmanl ordusunun beslenmesine iligkin gozlemleri ise
soyle; Defterdarzade Mehmed Paga’nin seferde agg1 takimu kirk kigsiden olugurdu. Bunlar
yedi ustalik grubunda toplanirdi: Aggibagi, halife, hamurcubagi, kebapgi, yahnici, tathc ve
corbaci. Asgilarin elleri ¢ogu kez eldivenliydi. Eldiveni kirli olan agginin cezasi yiiz degnek
idi. Dolmaci, kebapg, kiymaci ve kéftecinin ¢adirlan sinek girmemesi igin balik agindan
yapilmigti.

Bu yedi usta sofra kuruldugunda muhtegem hangerleri ve gifte zincirli bigaklariyla sofra
baginda nezaret ederlerdi. Bir "taami" begenmezlerse sitem ederlerdi. Agcilar seferde
yemekten bagka bir seye el siirmez, yirmisi grup halinde ¢énden, yirmisi arkadan diger bir
grup olarak giderdi.

Ingiliz Humphrey Conisby’in anilarina gore Tiirkler sefere giderken de yanlarinda yiye-
ceklerini tagimaktadir. Her ne kadar orducu esnafi, her konaklama yerinde pazar kurup
gerekeni saglarsa da sipahiler, kendi bugday ve zahirelerini getirirler. Conisby ayrica Tiirk-
lerin seferde yanlarinda tagidiklan toz haline gelmis tuzlu etten, suyla kangtinlip bir gesit
corba yaptiklarindan da s6z etmigtir (bu gorba, tarhana olabilir). Georgievitz de anilarinda
bunu dogrulamaktadir.

Osmanh ordusu hangi yone sefere giderse gitsin 6nceden tespit edilmig iage menzillerine
gore hareket ederdi. Ordunun gegisini kolaylikla saglamak i¢in bu giizergahlar iizerindeki
menzillerde ¢esitli yiyecek maddeleri depolama yoluyla, derinligine ve genigligine yurt
icine dagilmug bir ikmal sistemi kurulmaktaydi. Her menzilde orduyu besleyecek malzeme,
1715 seferine giderken 6000 kilo arpa, 1500 kilo un, 100 kilo has un, 1200 kantar saman,
250 araba odun (yemek pisirmek i¢in), 100 araba ottan olugmaktaydi. Bu ihtiyag, yalnizca
karargah personeli ve yenigeriler igindi.

1838’'de Helmut von Moltke’nin Osmanl ordusunun Nizip seferindeki beslenme siste-
mine iligkin tespiti sudur: "Asker (...) ¢adirin yaninda bir ocak ¢ukuru agiyor. Burada
yemekle birlikte hemen ekmek de hazirlaniyor, tayin olarak verilen unu ince bir pide
halinde yoguruyor ve ategin iizerine konmug olan bir sac levha iizerinde, tipki omlet yapar
gibi ¢argabuk pigiriyorlar. Bu usul hi¢ de fena degil. Erzakimiz bol, biiyiik kegi ve koyun
siiriileri pesimizden getiriliyor, develer piring ve un tagiyor".

Yukarida aktarmig oldugumuz Moltke’nin tespitinden yaklagik yiizyil sonra bakiniz lojis-



ordu

tik teknik dstiinliigiiniin nasil da tersine dénmig oldugunu Anilar ve Diigiinceler adh
kitabinda Erdal Inénii séyle naklediyor:

"30-31 Ocak 1943'te Adana'nin Yenice Istasyonu'nda yapilan, W. Churchill ile 1.
Inéni'niin goriigmesinden sonra Ingiliz ve Tiirk genelkurmaylari daha yakin bir igbirligine
girdiler. Bu arada Mart sonlarinda Orgeneral Salih Omurtak bagkanligindaki bir heyet
Kuzey Afrika'da miittefik ordularini ziyaret etti. Déniigte Omurtak’in sofrada gezi izlenimle-
rinden bir kismini anlatmasina tanik oldum. Gérdiiklerinden ¢ok etkilenmigti. Ozellikle
malzeme ve yiyecek bolluguna hayran olmustu. ‘Askere bir ekmek veriyorlar; pasta gibi’
dedi ve ekledi ‘Biz askerimize bu kadar malzeme ve yiyecek verebilsek, ben onlarla diinya-
nin 6biir ucuna kadar giderim!" "

Osmanli ordusunun uzun siire en giivenilir kesimi olan yenigeriler igin yemek savagta ya
da barigta higbir zaman sorun olmadi. Yemek yapmak yenigerilerin geleneginde vardi. Belki
de kurulusundaki fituvvet ilkeleri buna yol a¢misti. Ornegin gida maddelerinin saglanmasi
ve pisirilmesiyle ilgili subaya "¢orbac1" denilirdi. Yenigerilerin en deger verdikleri egyalar,
hayatlarinin amblemi olan ¢orba kazaniydi. Corba kazanini diismana kaptiran bir "ocak"
rezil olurdu.

Yenigeri aggibagisinin alamet-i farikasi, kilifi igindeki bilyiik bigakti. Bu bigagi belinde,
yana dogru asarak tagird.

Sirasi gelmigken, bugiin halk arasinda hala kullanilmakta olan iki deyimden s6z etmek
yerinde olur saniyorum. "Kazan kaldirmak" deyimi, bildiginiz gibi isyan etmek anlamina
geliyor. Yenigerilerin isyan ettiklerinde bakir yemek kazanlarin1 Aksaray’daki kiglalarinin
oniindeki Etmeydani’'na gikarip torenle ters gevirmelerinden dogmusgtur bu deyim.

Bir de "hosafin yag kesildi" deyimi vardir. Bunun da 6ykaiisii ilgingtir: Yenigerilere
verilen hosaf, genellikle daha 6nce pigen yemegin kazaninda yapilirdi. Bu da hogafin yiizeyi-
nin yagla kapl olmasina neden olurdu tabii. Yenigeriler zamanla kaniksamiglardi bu
durumu. Ama giiniin birinde yemek iglerine bakmak iizere bir subay génderildi. Titiz olan
bu subayin sayesinde temiz kazanda pisti hosaf. Bunu goren yenigeriler, "hogafin yag kesildi
artik" demeye bagladilar. Daha 6nce uyarilara aldirmayan aggibagiyr kizdirmak igin sik sik
tekrarladilar bu sézii. Bugiin de konumunu, giiciinii yitiren, kuvvetten diigenler igin kullani-
yoruz bu sozii.

145



Adi bilinmeyen bir Rum ressamin géziinden bir istanbul kebapgisi,
arkada Halig, (Nurhan Atasoy arsivinden).
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Her taamn lezzeti ta ki dimagdan gikar
Tuz ekmek hakkini bilmeyen akibet gozden cikar.

Asci dikkkanlarinda genellikle duvarda asih bulunan ve agginin pirine baghhigini da goste-
ren bir levhanin iizerinde iste boyle yazardi.

Fatih Sultan Mehmed déneminde (1451-1481) seyyar saticilar pilavcilar, kuskuscular,
fodlacilar (pideciler) ve tathcilardan oluguyordu.

Hans Dernschwam’in 1553’te gordiigii aggilarla ilgili notu géyle: "Bu arada asgilar igin
Ozel vergi tarifeleri vardir. Kasaplar eti serbest satamazlar; eti aggilara vermek zorundadirlar.
Ayni bigimde sigir ve koyunlarin bag, ayak gibi sakatatin1 da aggilara verirler. Pigmig siir
dilini ag¢ilardan bir ak¢eye satin alabilirsiniz."

1630’lu yillarda uygulanmakta olan Esnaf ve Zanaatkarlarm Isleri Hakkindaki Tiiziik'te
belirtildigine gére aggilarin (agg1, lokantaci) sattiklan gegitler sunlardi: Yahni, suda pigmis
kofte, sis kebabi, tavuk biiryani, kuzu kizartma, tandir kebabi. Osmanh déneminde her ¢esit
igyeri gibi ag¢1 diikkkdnlar da lonca bigiminde 6rgiitlenmisti ve devletin denetimi altin-
daydi. Koyun yahnisi, lahana dolmasi, sehriye pilavi ve sis kebabi gibi yemeklerin kaga
satilabilecegini loncalarin belirledigine dair 17. yiizyila ait narh defterleri bulunmugtur.

Asci diikkanlarinda yemek porsiyon hesabiyla satilmazdi. Ornegin et, pilav ve corba
terazide tartilarak kilo ile, sis kebab ise tizerine argin kiymetleri konulmug uzunluk 8lgiisii
ile, dolmalar ise tane hesabiyla satilirdi.

1657 yilinda ¢ikacag sefer dolayisiyla IV. Mehmed'in huzurunda resm-i gegit yapan 53
esnaf loncasi arasinda ag¢1 esnafinin 11. sirada bulunmasi, bu meslegin o zamanki énemini
ve sayginhigini ortaya koymaktadir. As¢1 loncasindan bagka Basgilar, Iskembeciler, Cigerci-
ler, Borekgiler, Yogurtgular, Kaymakgilar, Peynirciler, Tursucular, Helvacilar, Hogaf¢ilar
ayr loncalara sahipti.
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Seyyar yemek saticilari, Yenicami oni, 1903.

On yedinci yiizyilda ag¢1 diikkanlarinda verilen yemegin niteligine ve temizligine iligkin
diizenlemelerin artmasi, bu gibi yerlerin artik bir bozulma dénemine girdigini gosteriyor,
aymi zamanda yillardir var olduklarini da... Ayrica, o dénemde "digsarida yemek" bugiinkii
anlamda bir keyif ve eglence unsuru olmadig igin, agevlerinin varlik nedeni daha dolaysiz
ve islevseldi. Misterileri ise genellikle bekar isgilerdi.

1640 tarihli bir narh defterine gore ¢orekgiler iki gesit ¢orek ve ¢ gesit simit satardi:
Kaba ¢orek, yagh ¢orek, sekerli halka, susamli halka ve simit. Simit hala satilmakta, sekerli
ve susamli halka ise yalnizca kandillerde tezgahlar siisliiyor.

Musahipzade Celal 1745’te Kagithane mesiresindeki seyyar saticilar1 anlatiyor: "Simit-
giler, borekgiler, pideciler, ¢orekgilerin yani sira; kug lokumcu: Tepsi biyiikligiindeki kus
lokumlarini tablasina dikine yerlestirmis, bos kalan kismina revaniler, ziilbiyeler, siitli
lokumlar, kekler, un kurabiyeleri doldurmus.

Kebapgi ¢adirini kurmug, sis, doner, tandir kebaplarini pigiriyor; kugbagi kivircik etinden
kavurmali, nohutlu tereyagh pilav kazanini kebap tandirinin yanina yerlegtirmis.

Helvaci ise ¢adirinin iginde siitlii, bademli irmik, nisasta, Amasya kirmasindan un hel-
valarim biiyiik biiyiik sinilere yigmis; samsa, sariburma, baklava, dilberdudag, c¢esitli
kadayiflan siralamig. Sac iizerinde pisirdigi ince yufkalara bal, kaymak, tereyag siirerek
yaptigi ballamalari satiyordu.
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Armavut serbetgi uzun saply, topuzlu siselere kirmizi gerbet koymus gezdiriyordu.

Yogurtgu, Alibeykoyii'niin iizerleri ¢orekotlu yogurtlarindan veriyordu."

O siralarda Istanbul’da Kanlica yogurt ve gozlemesiyle; Eyiip kebap ve kaymagiyla; Yedi-
kule bagi ile; Beykoz pagasiyla; Vefa bozasiyla; Selanik badem ezmesiyle; Sam kayisi, hurma
ve serbetleriyle; Kirklareli sirasiyla; Kayseri pastirmasiyla ve Sariyer de boregiyle meshurdu.

Cagdas anlamda lokantanin 6zellikle 1. Megrutiyet sonrasinda giinliik yagama girdigi
konusunda genel bir kani vardir.

Tanzimat'tan sonra bir modaya doniigen "Batililagma", giinliik yasamda da etkisini gos-
terdi. Bu dénemde lokanta ve kahvehane adlari bile degismeye basladi. Ozdemir Arkan,
Beyoglu'ndaki degisimi soyle anlatiyor: "1840-1864 yillari arasinda Cadde-i Kebir (Istiklal
Caddesi) iizerinde agilan lokanta, kahvehane ve gazino sayisinda artig goriiliir. Galata ve
Beyoglu'nu ayiran surlar yeni kaldirilmigtir. Café Riche, Café Tortini, Café Valaury,
Beyoglu miidavimlerinin devam ettigi yerlerdir. Café Flamme ise Sinasi ve Namik Kemal'in
devam ettigi kahvedir."
i~ 1890-1920 yillari arasinda Avrupai tip yemegin 6nciileri, otellerin restoranlar oldu.
Avyaspaga'daki Park Otel, Pera’daki Tokathyan ve Siimer Palas, Hotel de la France, Hotel
d’Angleterre Fransiz tiirii mutfaklariyla bu désneme damgasini vurdu. Yine ayn1 dénemde
Pera’da Degustasyon, Tepebagt Nil Pasaji'nda Cardas (Macar), Tiinel ve Galatasaray'daki
Fischer’ler (Alman) Avrupai tip lokantalarin 6rmekleri olarak ortaya ¢ikt.

On dokuzuncu yiizyilin sonunda zenginlegen biiyiik esnaf ve gelisen tiiccar sinifi igin
biiyiik ¢ars1 semtlerinde agevi ya da gargi lokantasi denilen ve ev yemeklerini daha uygun bir
ortam ve hizmet anlayigiyla sunan, temizlige énem veren yerler agildi. Bu gelisme, alafran-
galagma sonucu igsiz kalan eski konak aggilarini istihdam eden baz agevlerinin yemek
cesidini fazlalagtirmasi ve hizmet seviyesini yiikseltmesi sonucuna baglanabilir.

1879’da Osmanh ev yemeklerini Avrupai bir ortam ve hizmetle sunmaya baglayan
Konya Lezzet Lokantasi ilk Tiirk lokantasi oldu. Bu lokanta bildiginiz gibi "Konyal" adiyla
hala hizmet veriyor. Abdullah Efendi Lokantasi ise 1888’de agildi. O donemde Miisliiman-
lar lokanta ve igkili yer isletemediginden bu lokanta yaklagik iki yil Viktorya Lokantasi
adiyla hizmet verdi. Sonra Parmakkap Istiklal Caddesi iizerindeki Rumeli Han’a tagind: ve
son adresi olan Emirgan’da ge¢tigimiz yillarda kapandi.

1918-1920 yillar1 arasinda Istanbul’a gelen ve ¢ogunlugu Pera’ya yerlesen Ruslarin sayisi
200 bin kadardi. Bunlara Beyaz Rus denmesinin nedeni, simdiki "Beyaz Rusya"li oldukla-
rnindan degil, Rusya’da ihtilal yapan Bolseviklerin Kizil Ordu’suna kargi Denikin ve
Vrangel'in komuta ettigi Beyaz Ordu’nun yandaglar olduklan i¢indi. Bunlarin hepsi gegici
ikamet vesikasiyla oturuyorlardi. 1934 yilinda Rusya ile yapilan anlagma geregi hepsinin
Tiirk vatandaghgina gegmesi istendi. Ge¢meyenler ile gecemeyenler bagka tilkelere gitmek
zorunda kaldilar. Kalanlarin sayisi ise (resmi kayitlara gore) 700-800'i gegmiyordu.

Beyaz Ruslar Pera’da ¢aligmaya bagladiginda Tiirkler ilk defa "kadin garson"la kargilagti-
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Bursa'da bir kebapgt.

lar. Hepsi de kontes ya da baronesti. Aralarinda gergekten asiller de vardi. Hepsi giizel ve
boylu posluydular.

Bunlar Maksim, Moskovig, Karpi¢, Medved, Rose-Noire, Sehrazat, Novotny, Kievsky
Ugolok, Kit Kat, Dulber Restaurant de Caucasse, Sarmator, Dore Turkuaz, Yeni Turkuaz ve
Rejans adl igkili lokantalan agtilar. Bunlardan hig biri giiniimiizde faaliyetine devam
etmiyor. Bor¢ Corbasi, Pili¢ Kievsky, Pirogki, Boeuf Strogonof gibi Rus yemeklerinin
meniilerde yer almasi o giinlerden kalmadur. B

Bu gibi yerlerde raki "karlik" adi verilen, buzun igine oturtulmus ve cevresi hasir &riilii
siirahilerde sogutulur, kiigiik kadehlerde igilirdi. 1950’lere kadar raki ilimadan bu ufak
kadehten bir solukta igilirdi. Simdiki raki koydugumuz bardaklar aslinda limonata barda-
giydi. Sonradan restoranlarin ¢abuk servis yapabilmesini saglamak i¢in raki da bu
bardaklarla servis edilmeye baglandi. Bu defa soguklugu saglamak i¢in rakinin igine buz
aulmasi gerekiyordu. Oyle yapildi. Yagh rak: tiryakileri rakilarina hala buz koydurtmazlar.

Sermet Muhtar Alus, "Eski Istanbul'un Meshur Lokantalari" adl yazisinda bir lokanta-
lar haritasi ¢izer; miidavimlerini de unutmaz:

"Nuruosmaniye Camisi'nin 6niinden yiirii; Cargi'ya girme, saga kivnlip Sandal
Bedesteni’ni gegince sola don; bu ilk sokagin adi Mahfazacilarigi’dir. Migirdig Tokatliyan'in
oradaki ag¢1 diikkAninin iglek giinlerine yetigemedim.
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Zcytinyagh pathican, yaprak, ldhana dolmalari; balik, midye dolmalari; bol sarmisakl
pilakiler; un, siit ve sekerle yapilan, tar¢in ekip, sicakken yenilen havig gibi Ermenikari
yemeklerin her ¢esidi oradaymus.

Dairelerde memur, bogazina diigkiin pasalar, beyler, kuyumculardan Kapamaciyan, $ah-
bazyan, Tolayan kiratta kalantorlar devamhsi imis.

Migirdig Efendi uyanik adam. Galiba 1893’te Beyoglu'na kol atip, isi alafrangaliga da
dokiip Splendid isimli kahve ve lokantasini agmug.

Gene simdiki yerinde, bugiinkii sekerleme ve pasta kismu ile yan salonun yarisi kadar,
onii kahve, gerisi ‘M. T.” markah kristal camlarla bélmeydi. Kése bagina dayanan otel binast
yoktu.

Rahmetli Ahmed Rasim’in Sehir Mektuplan’na gére, yeni agildigr seneler sebze gorbasi,
filato, makarna kabilinden sicak yenecek yemekler, iistiinde ispirto lambasi ve sahan
konacak tertibat bulunan lastik tekerlekli yayvan araba ile misteriye getirilirmis. )

Ogle tabldotu mecidiye, aksam tabldotu 25 kurus. Alakart da var. Biftek 3 kurus, filato 6
kurus, tavuk koftesi 7 kurus, en pahalisi kuskonmaz 10 kurus.

Tokathyan, 1895'te Bogazi¢i’'ndeki
Kalendergazinosunu da tutmug, aksam-
lani orkestra da ¢alarmig... O vakit
Tarabya'daki oteli daha meydanlarda
degil; Stimer Palas ise "Biiyiik Oteller
Sirketi"nin mah imis.

Nuruosmaniye kapisindan Cargi’ya
gir, Kalpakgilarbagi denilen ana cadde-
den Kuyumcu ¢argisina sap, sola rast-
liyan direkli ikinci sokaga doner don-
mez gene solda, Migir Pamukg¢iyan'in
ag¢1 dikkani vardi. /

Migir Aga da Ermenikari yemekleri-
nin lezzeti ve her keseye uygunlugu
kadar hazircevaphgi, sakaciligi, bir kol
cengiligi ile bir tane (...)

" Ekonomi Lokantasi, Ziraat Ban-ka-
s’'min yanindaki sokaktaydi. Yemekleri

nadide, pahal, o devrin Pandeli’siydi.
Sayfiyede olan pasalar, beyler sim-

19. yiizyll sonlarinda, istanbul'da
diki saatle dokuz buguk, onda kogk- bir seyyar muhallebici
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lerinden ¢ikip dairelerine yollanirlar. Fazla kuruntululan "lokantalarda sununla, bununla
temas ediyor" demesinler diye yemegini evinde yer; derin diiginmeyen deryadiller de
Koprii'ye ayak basar basmaz, dogru bu Ekonomi’nin yolunu tutard.

Ufak tefek almaya Istanbul’a inen bazi hanimefendiler Karakéy’deki mahut borekgi firi-
ninin yukan katinda, 6nii kafesli, her tarafi toz topraga, yaglara bulanmig daraga, dedigim
‘Ekonomi'den pili¢ kizartmas, giivegte tiirli, bildircinh pilav getirtirlerdi. Ardindan da
saray lokmalari geldi mi, bérekg¢inin hakki da tamam.

Asg1 Agob Karakéy'de, simdi orada Ciflik mezeci diikkkani vesaire bulunan eski Konsolit
haninin altinda, ii¢ adim en, sekiz-on adim boyda, kiigiiciik, kapkaranlik bir izbedeydi.

O kadar dopdolu ki bog bir masa késecigi bulamazsin. Hanin avlusunda, géz o kuytuda,
sira bekleyen bekleyene. Biri kalkarken yerini kapmaya segirteni segirtene. Ogleyi az buguk
gegsin, yemekler silinip siipiiriilmiig, paydos!..

Buranin da ciger ve midye tavasiyle halis tereyagh kegkegi, katiksiz siitten, ev harci
Frenk arpali siitlac1 agizlara layikti.

Filip, Karakoy'de, bugiinkii postanenin yerindeydi. Cok eski imis. Abdiilaziz’in Tophane
Camisi’'ndeki selamhigindan dénen siimbiil biyik mabeyinciler ayak iistii orada ¢akigtirirlar,
akabinde Hasahir kiiheylanlarina atlayip kimi Besiktag sarayina, kimi Yiiksekkaldirim
yokusundan dértnala yukari vururlarmug (...)

Istanbul'da, agikta, agaglar altinda hem parlatilan, hem de karin doyurulan ilk lokanta
Tepebagi bahgesindeki, bir de Sirkeci istasyonunun kargisindakidir. Galatasaray’a hemen
kapi karg1 gelen Cité de Pera’daki Pereas''n Horozlu Lokantas: ziigiirt harciydi amma, igler
de igler; zira Adeta bedavasina. Et, sebze, makarna veya pilav, tath yahut yemis, ekmek ve bir
sise sarap da beraber topu topu geyrege...

Simdi arsasinda Saint-Antoine Kilisesi bulunan meghur-1 4lem Konkordiya tiyatrosu-
nun avlusundaki Bartoli lokantasi Avrupa’dan yanagma, Konkordiya’da, Kristal de (bugiin
orast magazadir). Halep carsisinda (Ses sinemasinin bulundugu bina), Odeon da (zamani-
nin Sark sinemasi) numara yapan aktris, danséz, cambazlarin hincahing oldugu,
hovardalarin ve mirasyedilerin de doldugu bir bitirim yeriydi."



agevleri, lokantalar, seyyar saticilar

ANTRECOTE

Café de Paris usulii soslu

800 g dana antrecote

1/2 limon

1 kagik hardal

2 tath kagg anguez (tipten sikinca 20 cm)

1 ¢ay kagigh karabiber

1 kagik biberiye

2 rulo kaymak veya 80 g tereyag ya da bir paket (200 ml) krem santi

Limon suyu sikilir, bir o kadar sicak su ilave edilir. Igerisine katilan hardal ve
anguez iyice karigtirillarak homojen hale getirilir ve yine igerisine karabiber,
eklenir. Biberiyeler kurutulmugsa havanda déviilerek ogiitiilir ve karigima
eklenir. Bagka bir kapta kaymak veya tereyag ya da krema hafif ategte eritilir.
Yukarnidaki karigim erimig eriyige bogaltilir. Tamami beg dakika karigtirihp
kaynatilarak suyu g¢ektirilir. Sosun sulu kismu yagh kismiyla aym hacime
ulagtigr noktada atesten indirilir. Izgara ya da grill’de pisirilmis antrecote et dil-
imleri tahta iizerinde bag parmak eninde seritler halinde kesilir. Hepsi bir
servis tabagina alinir. Hazirlanmig olan sos iizerine boca edilir. Tabaklara sosla
birlikte pay edilir.

Notlar: 1) Café de Paris usulii antrecote, lokantalarin ilki ve mucidi olan Le
Relais de I'Entrecote/Paris’den alinmigtir. 2) Krem santi kullanildiginda 40
gram tereyag ilave edilmelidir.
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kahve ve kahvehaneler

Gomiil ne kahve ister ne kahvehane,
Goéniil ahbap ister, kahve bahane

Anonim

Kahve Istanbul’a ilk kez 1543’te yilinda geldi. Ancak hocalar keyif verici madde igerdigi ve
kavrulan bir gidanin gida hiiviyeti kalmadigindan saghga zararh oldugu gerekgesiyle kargi
¢iktlar. Devrin Seyhiilislami Ebussuud Efendi’nin fetvasi iizerine kahve yiikli iki gemi,
daha bosaltilmadan Istanbul limaninda yiikiiyle batirildi.

Pegevi Tarihi'ne gore 1554’te Hakim adli bir "herif" Halep’ten, Sems adli bir "zarif" kisi
de Sam’dan Istanbul’a kahve getirdiler ve Tahtakale’de agtiklar iki ayr diikkdanda kahve
pisirip halka satmaya bagladilar. Istanbul’'un ilk kahvehaneleri bunlar oldu. Biitiin yasakla-
malara ragmen kahvehaneler yayginlasti. llk donem kahvehanelerin yiiksek tavanlan ve
icerde ya da disarda (bahgede) tam ortada fiskiyeleri vardi. Bu arada Istanbul’a getirilen
kahvenin Yemen’den geldigini hatirlatmakta yarar var!

Avrupa’'min kahveyle tanigmasi ise, Istanbul’a ugrayan gemiciler aracihigiyla oldu. Bu
gemiciler sayesinde kahveyle tamigan Venedik, Papa’'nin karg1 ¢ikmasina ragmen kahveden
vazgecemedi. Hatta kahve o kadar yayginlagt1 ki, 16. yiizyilda yalnizca kahve satmak igin
Bottege'ler (kahvehaneler) kuruldu. Bottege’lerde kahve diginda sandvig ve soguk yemekler
satigina daha sonralan baglandi.

Fransizlarin kahveyle tanigmasy, ilk Tiirk Elgisi Miiteferrika Silleyman Aga araciligiyla
1669'da gergeklesti.

1672'de Paris’te Pascal adli bir Ermeni, Saint-Germain pazarinda kahve satmaya baglar.
Ancak Paris'te ilk kahvehanenin agilmas: i¢in 1686’da Pascal’in 11 yil garsonlugunu

yapmus olan Palermolu Francesco Procopio dei Coltelli'nin, Fosses-Saint-Germain (simdiki
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tarihin sizgecinde yemek kiltirimiz

Bir Tirk kahvehanesinin igi, gravir, Thomas Allom.

Rue de I'’Ancienne-Comédie) sokaginda Café Procope’u agmasi beklenecekti. Bu Café hala
faaliyettedir.

Kahvenin Avrupa’'da yayginlagmas: birkag¢ yil sonra Mehmed Aga’nin Viyana'da elgi
olarak bulunmasiyla oldu.

Londra'da 18. yiizyil baginda en popiiler kahve Turk’s Head idi, yani Tiirk’iin bagi. Su
anda diinya ¢apinda popiiler antikaci olan Sotheby’s ve Christies’in ticari faaliyetlerine
Londra’daki Tiirk kahvelerindeki ufak odalarda baglanmigti. Edward Lloyd’un sahibi oldugu
Johnatan’s kahvehanesi o kadar ¢ok gemi sahibi, kaptan, tiiccar ve sigortaciyla doldu ki,
sonunda bugiinkii diinya denizciligi sigortacihginin bir numarah adi ve gemicilik borsasi
Lloyd’s, iste o0 kahvehanede dogdu.

Kahve, Miisliimanlara yasaklanmug olan alkollii igkilerin yerine bir rahatlanici igecek
konumu aldigindan dolay kisa siirede bu kadar yaygin kullanima erigebilmistir. Ancak, bu
goriig kahvenin diger dinlere mensup kisilerce de ragbet gérmesinin nedenini agiklamaya
yeterli degildir.

Kahvehaneler, 6zellikle ilk zamanlarinda teokratik ya da totaliter rejimlerde yegane top-
lanma yeri olan cami ve kiliselere, halkin buldugu alternatif ¢6ziim olarak yerini almigtir.
Halk orada istedigi gibi konugabilmekete, esit sartlarda fikir ahgverisinde bulunabilmektedir.



kahve ve kahvehaneler

1580-1830 yillari arasinda kahvehaneler, kahvenin yani sira tiitiin ve afyon kullanilmas
ya da buralardaki sohbetlerde yénetimin elestirilmesi, elestirilmese bile elestirilebilecegi
kugkusuyla gesitli yasaklamalara ugradi. Bu kahvehaneler bazen kapatilabildigi gibi IV.
Murad zamaninda (1624-1640) oldugu gibi tamamen yiktirildi da. Kimi zaman da berber
gibi degisik iglevlere doniistiiriilerek ¢aligmalarina géz yumuldu.

En son 1826'da Yenigeri Ocagi’nin kaldirilmasi sirasinda kahvehaneler bir kez daha
kapatildiysa da kahve igmek serbest birakildi. 1830 yilinda ise kahvehane yasagina tiimiiyle
son verildi.

Diinya ¢apinda yegine markamiz olan "Tiirk kahvesi"ni bir tek Mark Twain’e begendi-
rememigiz. 1867 yilinda Istanbul’a gelen iinlii yazar, gezi sonrasinda yazdigi kitapta soyle
diyor: "Ardindan sairlerin kugaklar boyu vecd iginde 6vdiikleri diinyaca iinlii Tiirk kahvesi
geldi, Dogu liiksiine iligkin diiglerim-
den kalan son umutla kahveye
sarildim. Bu da bagka bir aldatma-
caydi. Dudaklarima degen kafir
icecekleri arasinda en berbatu Tiirk
kahvesi."

Italyan Edmondo Amicis ise 1874
yilinda gordigii bir kahvehaneyi
soyle anlatiyor: "Kasimpaga’da Halig
kiyisinda bir Tiirk kahvehanesinin
oniinde oturduk. Bu kahvehane,

oteki biitiin Tiirk kahvehaneleri gibi
miitevazi goriiniglii fakat ¢ok oriji-
naldi. Diyebilirim ki Kanuni Sultan
Siileyman zamaninda agilmig ilk kah-
vehaneden ya da IV. Murad'in ¢ok
siddetli davraniglaniyla  kapatmug
oldugu kahvehanelerden pek farkh
degildi bunlar. Tiirkler tarafindan bir
zamanlar ‘uyku kagirict ve sehveti
kesici’ diye nitelendirilmig olan kah-

venin yasaklanmasi igin  nice

‘Ferman-1 Hiimayun'lar ¢ikartilmus,
dine dayanarak ne denli savaglar
yapilmig ama ne bu savaglar, ne de bu

19. yiizyilda istanbul'da bir sokak kahvecisi,
Ed: AuBon Marché, Péra.
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tarihin siizgecinde yemek kiiltiramiz

Tirk kahvehanesi, David Wilkie, 1840-41.

yolda doktiiriilen kanlarin bir yarar1 gériilmemis. Simdi sadece sira kahvehanelerinde degil
Galata, Beyaut kulelerinin tepesinde ve vapurlarda bile rahatlikla kahve igiliyor. Mezarhk
iclerinde de kahvehaneler var. Insanin, Istanbul’'un neresinde bulunursa bulunsun, hatta

Bizim oturdugumuz kahvehane, her tarafi beyaz badanah biiyiikge bir odaydi. Dort
duvan bir adam boyu cilali tahtalarla kapliydi ve bu tahta kaplamalarin alt taraflarinda,
yine boydan boya ¢ok algak peykeler vardi. Késelerden birinde bir ocak bulunuyordu.
Ocakta iri burunlu bir Tiirk, kahve pisiriyordu. Kahve pisirilen araglar kiigiik bakir cezve-
lerden ibaretti. Duvarlardan birine pek biiyiik olmayan bir ayna asilmigti. Aynanin
cevresinde raf gibi bir seyin tstiinde usturalar, tirag takimlar1 géze ¢arpryordu. Tiirk kahve-
hanelerinin ¢ogu ayni zamanda birer berber diikkanidir. Bu kahvecilerin disgilik, cerrahlik
yaptiklari da olagan hallerdendir."



kahve ve kahvehaneler

On dokuzuncu yiizyihn ikinci yanisinda gazete, dergi ve kitap okunan kahvehanelere
"kiraathane" ad1 verildi. llk kiraathane Beyazt'ta Biiyiik Resid Paga Tiirbesi kargisinda agil-
migti. Buraya Okgularbagi Kiraathanesi deniliyordu. Sonralar Sarafim Kiraathanesi adiyla
tanind1. Miisterileri igin gazete, dergi bulunduran, hatta baz kitaplan satan ilk kahveha-
neydi burasi. Yine ilk kez bu kiraathanede Ramazan ay1 disginda Cuma ve Pazar geceleri saz
heyetleri de bulunurdu; bu nedenle de kiraathane yerine gazino adini kullanmaya baglad.
Bu saz heyetinin baginda o dénemde Istanbullularin gok takdir ettigi kemani Ama Sebuh
bulunuyordu. Yine ayni dénemde Mahmutpaga’daki kahvehanelere taninmig devlet adam-
lani da gelirdi. Sultan Abdiilaziz déneminde (1861-1876) ise taninmig kisilerin ve
zenginlerin devam ettigi gazino Karakulak Han'indaydu.

II. Abdiilhamid d6nemine (1876-1908) geldigimizde mimari agidan i agic1 olan kahve-
haneler bozulmus, seklini degistirmig ve artik devletin ileri gelenlerinin, bilim ve edebiyat
adamlarinin ugrak yeri olmaktan ¢ikmigti.

Cayig¢me ahigkanligy, patates gibi, iilkemize Rus Harbi sirasinda Rusya'dan gelmigtir.

Avrupa'ya ilk ¢ay 1610°’da geldi. Ithalatin diizenli hale gelmesi ise 1637 yihm buldu.
Ancak, yayginlagsamadi, ¢iinkii daha ¢ok ilag olarak kullanildi. 1679’da Hekim Kornelius
Bontekoe'nin "efendisinin gut hastaligini ¢ayla tedavi ettigini" anlatan eseri ¢ayin siiri-
miini arttirdi.

On dokuzuncu yiizy1l boyunca Rus-ya'da ¢ay tiiketimi ¢ok yayginlagmigti. Semaver adi da
Rusg¢a samovar'dan geliyordu. Ruslar ¢aya seker koymazlar, sekeri agizlarinda tutup "kitlama"
yaparlard; bizde Erzurum’da, Kars'ta ve Hakkari'de oldugu gibi.

Bir de Russubaylar "dem"in iizerine ¢ok su ekleyerek "agik" ¢ay haline getirip igerlerdi. Bu
dabizde "Paga ¢ay" olarak adlandirilmugtir.

Cayin iilkemizde taninmasi Rusya'yla artan iligkilerle olmusg ve Cumhuriyet'in ilk yilla-
rinda Karadeniz'de baglatilan ¢ay ziraati ile yayginlagmig ve ancak 1950’lerde kahvehanelerde
kahvenin rakibi olmustur.

Bizde kahvehaneler, Bati’daki gibi "yemek de yenen yerler" bigimine déniigemedi. Bazi-
lan gazino kimligi kazandi; geriye kalanlar ise agiklar, sabahgi, kusgu, horozcu, semt, kir,
koy, garipler, meslek, bulvar, mahalle, amele, pehlivan, hemgehri kahvehaneleri olarak,
yalnizca kahve ve ¢ay icilip kagit oyunlari oynanan, erkeklere mahsus yerler olarak giinii-
miize geldiler.

Thévenot, 1655’te tanik oldugu kahvenin hazirlanigini gyle anlatir: "Kahve igmek iste-
diklerinde ibrik denilen 6zel yapilmig bir kap alip suyla doldurduktan sonra kaynatmak
lizere atese koyuyorlar. Kaynayan suya toz halindeki kahveyi katiyorlar; her ii¢ fincan su
icin tepeleme dolu bir kagik kahve kullaniyorlar. Su yeniden kaynadiginda kabin ategten
cargabuk gekilmesi gerekir, yoksa kabin iginde hizla yiikselen kahve tagar. Bu sekilde on ya
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tarthin sizgecinde yemek kiltirimi:z

da on iki kez kaynamaya birakildiktan sonra, kahve porselen fincanlara bogaltiliyor."
Simdilerde "kirk yil hatiri olan" kahve, bir tagim kaynatiliyor ve soyle hazirlaniyor:

TURK KAHVESI

Kahve, taze kavrulmus ve yeni ¢ekilmis Tiirk kahvesi olmalidir. Suyun kalitesi
de 6nemlidir. Ateg az kivamda yanmalidir. Seker, mutlaka toz seker olmalidir.
Cezveye soguk su konur, igine kahve ve seker atilir, karigtirilir. Cezve atesin
tizerine konulduktan sonra igindeki su karigtirllmaz. Taa ki su tagmaya
yakinlagana kadar. Iste tam o anda kagikla karigtirilinca kahve kopiik yapar.
Kenarlardaki kopiikler ortaya alinir ve karigtirmaya son verilip tagsmaya yakin,
kahve cezve i¢inde yiikseldigi anda indirilip 6nce iizerindeki kopiik fincanlara
pay edilir. Cezve hafif yalpalanarak igindeki telvenin ¢okmesi engellenir. Bir
tagim daha kaynatilir ve fincanlara dudak pay: da birakilacak bigimde uygun
seviyesine kadar doldurulur. Kahve cezveye kisi bagina iki ¢ay kagii hesapla-
narak konur. Kisi bagina az sekerli kahve igin bir, orta kahve i¢in iki, sekerli
icin ise ii¢ cay kagig seker konulmalidir. Sade kahve i¢in hig¢ seker konulmaz.



islam'da icki

Kur'an'da icki Arapga "hamr" sozciigiiyle ifade edilir. Bu sozciik ayrica "iradenin denetimini
serbest birakan" her tiirlii uyusturucu sivi anlamina da geliyordu. Dolayisiyla her sarhogluk
veren gsey hamr'dir ve sonunda haram olmugtur.

Yedinci yiizyilda Medine ve ¢evre ahalisi hurmadan yapilan biisr, temr ya da fadih denen
sarabr igerken, Fars halki iiziim suyundan yapilan garabi, Yemenliler biti denen baldan
yapilan igkiyi, Habesliler ise piring ve daridan yapilan sarabr igerlerdi. Imbik icat edilmemis
oldugu i¢in damitilmg alkollii igkiler bilinmemekteydi.

Ancak, zamanla igkinin cemaat igindeki zararlan agik¢a ortaya g¢ikmugtir. lyi bir miimin
olan Hz. Hamza, bir par¢a ciger i¢in Hz. Ali'nin iki devesini 6ldiirmiig, 70 misliimanin
6ldiigiic Uhud Savag gecesi, birtakim ashabin sabaha kadar igki igmeleri bu kayiplarin
nedeni olarak goériilmiis ve hele namaz esnasinda igkili olan imamin yapug yanlglar
namazin bozulmasina neden olmugtur.

Bu yiizden, ardi ardina gelen su ti¢ ayet-i kerime ile icki tamamen yasaklanmigtir.

Bakara Siiresi (2/219): "Sana sarap ve kumari sorarlar. De ki: lkisinde de baz faydalar
vardir. Ama ikisinde de biiyiik de giinah vardir. Ama onlarin kétiiliigi yararlarindan daha
biyiktir...".

Nisa Siresi (4/43): "Ey inananlar! Sarhogken ne séylediginizi bilinceye kadar (.....)
namaza yaklagmayin".

Maide Siiresi (5/90-91): "Ey inananlar, sarap, kumar, putlar ve fal oklan seytan isidir.
Bunlar pistir. Bunlardan kaginin ki, mutluluga eresiniz" (...) "Seytan hile ile, sarap ve kumar
yoluyla araniza nifak ve diigmanlik sokmak ister. Sizi Allah’t anmaktan, namaz kilmaktan
vazgecirmeye ¢aligir. Artik, bunlarn birakiyorsunuz, degil mi?".

Bu yasaklayici ii¢ ayetin diginda, Kur'an'da ii¢ ayn ayette icki geger. Onlarda apayn bir
igki tarif edilmigtir.
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tarihin siizgecinde yemek kiiltinimiiz

Elif marka "diz rakisi"nin etiketi.
iki ayyildiz arasinda "halis iziimden mamul” yaziyor.

Nahl Siresi (16/67): "Hurma agaglarinin meyvelerinden ve iiziimlerinden igkiler yapiyor,
giizel rizk ediniyorsunuz. Bunda akli erenler igin ibret vardir".

Muhammed Siresi (47/15): "lyilere vaat olunan cennetin durumu séyledir: Cennette
dort irmak vardir. Temiz su, hig eksimeyen siit, leziz sarap ve siizme bal irmaklari akar".

Ikinci surede Cennet’te sarap irmaklan vaat ediyorsa da biraz dikkatle incelersek,
Cennet'te vaat edilen su kokugmayan, siit bozulmayan, sarap yalnizca lezzet veren ama
sarhog etmeyen, bal bile yalniz siiziilmiis olarak sunulmaktadir.

Ciinkii Cennet, nimetlerin her tiirliisiiniin, tarifi geregi bulundugu, ayrica bunlarin
biitiin zararh ve giinah unsurlarindan arindirilmig olarak sunuldugu sonsuz mertebede idea-
lize edilmis bir ortamdir. Bunu bir diger surede Saffat Saresi'nde (37/40-47) daha agik bir
sekilde gormekteyiz: "Allah’in ihlas’a erdirilmis temiz kullar bagkadir." (...) "Onlar igin
belirlenmis bir nizk vardir." (...) "Nimetlerle dolu cennetlerde ikramlarla kargilanan kisiler-
dir onlar. Kargihkli koltuklarda otururken 6nlerinde gesit ¢esit meyveler vardir." (...)
"Onlara bagagrisi vermeyen, sarhog etmeyen, igenlere lezzet veren, berrak bir kaynaktan
doldurulmug kadehler sunulur."

Boylece ¢ogu kisinin, madem yasakti cennette nasil garap sunuluyor, ikilemine agiklik
getiriliyor.

Igkiyle birlikte amlan olumsuz unsurlarin tiimiiniin ortak karakteri, insanlar akln, bil-
ginin, emegin kullanilmasiyla ortaya ¢ikacak bir hayat yerine, sanal dlemlerde iradeyi, akh
durdurarak mutlu kilmaya, agiktan para kazanmaya, Allah’a dogrudan yénelmek yerine
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islam'da icki

araya komisyoncular, din simsarlar koymaya ve gelecegi planla, bilgi ile olusturma yerine
agiktan gorerek ¢ikar saglamaya 6zendirmektir.

Islamin igki hakkinda bu kesin tavri Siinni mezheplerde temel olarak alinmis, yalnizca
icki ve sarhog taniminda (promil derecesinde) baz farkliliklar ortaya ¢ikmgtir.

Safiiler, Malikiler ve Hanbeliler i¢in her tiirlii alkollii ickiyi igmek yasaktir. Bir yudumu
bile yasaktir. Yani sarhog eden seyin az1 da haramdir. Hanefi mezhebinin kurucusu Imam
Ebu Hanife ise "megrubat kiikreyip, kiikremesi istidad (siddet) ile tizerindeki kaymag ve
tortuyu atmadik¢a tahammiir etmez" demis ve gira, hogaf, boza, sirke gibi igkilere sarhog
olunmamasi kaydiyla izin vermistir.

Kezahurmanin da alkollenmesinden 6nceki agamalari vardir. Arapga’da bu safhalar igin
bin kadar tanim vardir. Bunlardan zehr safthasinda hurma igkisine izin vardir.

Onemli olan son husus ise, yasak olmasina kargin icki icenlere Islam dininin herhangi
bir ceza koymamug oldugudur.

"Mirasyedi meyhanede egleniyor”, (ayrinti), Hibbanname.
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"Beyaz Sarap” etiketleri.

milli ickimiz raki:

Raki, Avrupa’da Alp Daglar’'nin giineyinde, Orta Dogu tilkelerinde ve Kuzey Afrika tilke-
lerinde yani Akdeniz'i gevreleyen iilkelerde igilen bir ickidir. Sarap, ekmek ve zeytine ek
olarak Akdeniz ortak kiiltiiriiniin en geng 6gesidir.

Etimolojik agidan bakildiginda Yakindogu ve Ortadogu iilkelerinde araki, ariki, arak ve
"rak1" gibi ayni kokten geldigi belli olan degisik birgok ad, damitilmig anasonlu ya da sakizh
ickiyi tamimlar. Bu konuda bir iddia bu i¢kinin ilk Irak’ta yapilip diger tilkelere dagilmig
olabilecegidir. Bu iddia pek akla yakin gelmemektedir. Bir diger iddia razaki iiziimiinden
tiretildigi i¢in bu adi aldigi. Bu da olamaz, giinkii raki her tiirlii tiziimden imal edilegelmigtir.
Bir bagka varsayim ise Arapga'da arak sozciigiiniin "ter" anlamina gelmesidir. Rakinin
tiretim teknigine dayali bu varsayim akla daha yakin olmalidir. Zira sonugta imbikte
damitma iglemi sirasinda ter damlaciklan gibi damlalar olugsmakta ve birleserek oluktan
digari akmaktadir. Dogu Hindistan, Malezya, Seylan ve Iran’da esitli bitkilerin damitil-
masisonucu ortaya ¢ikan ickilerin tamamina arak denmesi bu gériigii kuvvetlendirmektedir.

Arapga kokenli olan alkol sézciigi, bir belirtme takisi olan al ile kag boyasi olarak kulla-
nilan rastik tozu anlamina gelen kuhl sozciiklerinden olugmugtur. Kimyasal formiili



islam’da igki

C,H,Odur. Eski Misir'da imbik kat’dan damitilarak rastik boyasi yapmakta kullaldigin-
dan sividan damitim iglemi i¢in de ayni sézciigiin kullanilmig olmasi muhtemeldir.

Imbik ile ilgili elimizdeki en eski bilgiler ise Venedik’te San Marco miizesinde bulunan
Panopolisli Zosimos'un 28 ciltlik Simya Ansiklopedisi'nde bulunmaktadir. Iskenderiye sim-
yacist olan Zosimos 4. yiizyillda yagamus ve eserinde, kendisi gibi Iskenderiye simyacist olan,
1. yiizyrllda yagamig olan Maria'nin Tribikos adli damitma aygitinin resmini ansiklopedisine
¢izmigtir. Stvi damitmaya yarayan bu aygitin ii¢ degisik seviyesinden ¢ikan oluklardan ii¢

degisik damitim iriini sivi alinabili-
yordu. Maria ayrica bugiin Bain
Marie (benmari) olarak bilinen su

banyolu 1sitma igleminin de mucidi- - E

dir.

Islam Imparatorlugu sirasinda ilk
defa imbigin alkol elde etmek i¢gin
kullanildigin1  gostermektedir. Ibn
Sina (844-932) eserlerinde kendin-
den bir yiizyil evvel yagamig olan Sufi
Geber'in saraptan damitma yolu ile
alkol elde ettigini yazmaktadir.

Dokuzuncu yiizyilda Araplar Si-
cilya'yi fethettiginde {iziimii sikip

sirasin1 damutarak elde ettikleri al-

kolii lamba yakmakta ve savagta yara-
lan dezenfekte etmekte kullaniyor-
lardi. Araplar Islam dini elvermedigi
icin bu siviyt icki niyetine i¢meyi
diisiinmemiglerdi. Ancak, Sicilyalilar
alkoliin igerisine anason ekleyerek
tutone adh ickiyi yapular. Bugiin i¢ti-

gimiz "raki"nmin atasi Sicilyahlarin™g

buldugu tutone'dir. 1000 yilinda Si-
cilya’da tutulan kayitlarda alkolsiiz
anasonlu bir mesrubat olan zam-
mu’dan s6z edilir ve buna alkol ekle-
nince zambur adini alir. Bugiin Italya’
da damitilmg alkollii, anasonlu igki-
ye sambuca denir.

"Uziim Kizi Rakisy, fabrikasi, Galata,
Fermenceciler, 90-86."
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At Meydani'nda lIl. Murad'in (1574-1595) 6niinden
gegen kebapgilari gosteren bir minyatdr.

Yunanistan’da bu igki raki diye bili-
nirken deniz yoluyla Marsilya'ya 20.
ylzyiln baginda yapilmaya baglanan
sevkiyatlarda iizerine "Uso Massa-
lia" damgas: vurularak giimriiklenirdi.
"Uso Massalia" Italyanca "Ticari kul-
lanim i¢indir" anlamindadir. Sonunda
rthtim iggileri igin bu ickinin adi uso
oldu ve o tarihlerde Yunanistan'da raki
olarak bilinse de, Avrupalilar bu igkiyi
ouz0,uso ve uzzo diye adlandirmiglardi.

Bugiin Yunanistan’da "raki" deni-
lince sarap yapimu sirasinda iziimler
sikildiginda ortaya ¢ikan posa akla gelir.

Rakinin Osmanh hayatina tam
olarak ne zaman girdigi bilinmemekte-
dir. Ancak, II. Selim'in 1573de
Istanbul Kadis’'na ¢ikartip yolladig
bir hiikimden rakinin o tarihte
Istanbul’da tiiketilmeye baglandigini
anhyoruz: "Buyurdum ki emir ulagti-
ginda Yahudi ve Hiristiyan takimina
ve Istanbul gehri kapicilarina geregi
gibi tembih ve tekrarlayasin ki gehre
agiktan agiga fig1 ve varil ve tulumlarla
sarap ve raki (arak) getirmeyip kendi-

leri igin geceleyin gizlice getirdiklerini de Miisliiman’a satmayip..."

Evliya Celebi, lzmir’in "aslan siiti" denen sarabindan (igkisinden) soz eder. Ozellikle de
Sakiz adasindaki bir manastirda sunulan ve sarhog etmeyen bir gsarabi anlatir ancak, adini
belirtmez. Istanbul’da ise biraz abartilmis rakam ortaya koyarak birgok raki imalathanesinin

faaliyette oldugunu kaydeder.

Jean Thevenot 1655te Tiirkiye'ye yaptii seyahatten geri donerken Izmir tzerinden
Sakiz adasina geger. Adada gordiiklerini anlatirken sakiz agaglarinin Agustos ve Eyliil ayla-

rinda gévdelerinin delindigini ve yere akip orada levha hiline gelen ham sakizin sonra

giineste kurutuldugunu, bunun bir kisminin ilag, birazinin da agizda ciklet olarak ¢ignendi-

gini, yemek yapiminda kullanildigini yazar. Bizim igin 6nemli olan tarafi ise sakizin
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"mahalli bir nevi likériin yapiminda kullanildigi" notudur. Bu ickiye Thevenot "bir nevi
likor" derken rakiyr kastetmis olabilir.

Tarihgi Robert Mantran 17. yiizyilda Istanbul’da Sakiz adasi mastikasindan yapilan
rakinin (arak) satildigini, bu ickinin anis’e benzedigini ve ¢ok su katilinca serinletici oldu-
gunu ancak, su katilmadan igildiginde sarhos etmekte oldugunu anlatir. Devaminda
rakinin Istanbul’da imal edilmesinin yasak oldugunu, bu yiizden bunu is edinmis Ermenile-
rin Corlu’da rak: imal ettiklerini ve raki tiikketiminin ¢ok yaygin oldugunu, Galata ve
Kasimpaga meyhanelerinde biiyiik miktarda satildigini soyler.

Tekel 1926’da raki imaline bagladi. Tekel rakisi olarak piyasaya Fevkalade, Aliyiilala ve
Ala rakilan ¢ikti. Bu raklar 10, 15, 25, 50 ve 100 cllik siselerde satiliyordu. Sonra Yeni ve
Kuliip rakilari ¢ikarildi. Tekel'in adi o siralarda "Inhisarlar Idaresi" idi. "Tekel"in kuruldugu
yilllarda iilkemizde 6zel sektor rakisi olarak su rakilar satilmaktaydi: "A" Rakisi, Bahge,
Memur, Olgun, Biilbiilce, Edremit, Sevim, Camlica, Miirefte, Stimer, Bilecik, Adalar, Efe,
Elif, Keyif, Hanim, Zarakosta, Cavus, Alem, Dem, Dimitrokopulo, Bakiis, Stafilino, Biilbiil,
Sakiz, Fertek, Ankara, Uziim Kizi, Ruh, Jale, Filurya. Denizkizi, Erdek, Umurca rakilan ise
1880-1900 arasinda satilmaktayd.

Sakiz rakisi diginda bu rakilarin tiimii yalnizca anason igeren diiz raki, yani duzko idi.
Sakiz rakisinin ise iginde sakiz bulunuyordu ve Bozcaada’da imal ediliyordu. Iginde sakiz
bulunan raki tiiriine genel olarak mastika deniliyordu.

1930 yilina ait Beyoglu'ndaki Lala lokanta ve birahanesinin fiyat listesinde su rakilar yer
almakta: Duziko Bomonti, Duziko Bilecik, Duziko Keyif ve Duziko Demitrokopulo.

Buradan o sirada piyasadaki en kaliteli rakilarin bunlar oldugunu anlamaktayiz. Hepsi de
ayni fiyata satilmakta: 125 kurusa bir ufak sigesi.

Raki iiretimi 1944’te devlet tekeline alininca 6zel sektoriin iiretimine bir siire bolgesel
olarak izin verilmis. Giineydogu’da Gaziantep ve Diyarbakir, Istanbul’da Istanbul, Bogazigi
ve Yalova, Ege’de Nazilli ve Aydin rakilar igilmis.

Tekel bir ara Adana’da "Bogma rak1", 1945-1947 arasinda "Sakiz" rakisi ve Istanbul’da
1967-1975 arasinda "Tek Rakisi" gibi yenilikler denediyse de tutmamus. "lyi Rakr’nin iireti-
mine ise 1950’li yillarda son verilmistir. 11 Ocak 2001 tarihinde ¢ikartilan bir kanunla igki
tizerindeki tekel konumu kaldirilmigtir.

Yukaridaki listede yer alan "Uziim Kiz1" markali rakiy zamanin meshur sairi Hiiseyin Rifat
Isil iiretiyordu. Urettigi bu rakinin etiketlerinin iizerine kendi yazdign dortliikleri bastirirdh:
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O kadar tath ve hogtur ki rakim
Iki zikkimlamrim bir satarim.
Bunu takdir ederek her igenin
Caninun tistiine canlar katanim!

Halis-tid-dem bir iiziim mahsuliidiir,
Saf bir meydir, bunun bir sisesi
Derdi eksiltir; hele hergiin icen
Kimsenin kalmaz goniil endisesi!

Bir goriiste namimu mirim, deme:
"Kim bu mahluk-t acip, aya neci?”
Bulamaymca sairiyetten gida
Oldum iste ben de bi meyhaneci!

meyhaneler

Islam’la tamgmadan 6nce Tiirkler, kimizin yan sira gesitli saraplar da igmekteydi: Sugik
denilen iiziim garabi, umlak denilen bal sarabi, ugut denilen bitki kanigimlarindan yapilan
sarap ve hamurdan iiretilen "hamur sarabi1". Biitiin bu saraplara verilen ad ise ¢akir'ds. Iste
bugiinkii Tiirkge'mizde "hafif igkili hal" igin kullanilmakta olan "gakirkeyif" sézii buradan
gelmektedir.

Meyhane kiiltiird, liman kiiltiriiniin bir pargasi olarak siiregelmigtir. Tiirkler Istanbul’u
ve Galata'y: aldiklar1 zaman zaten liman olan bu sehrin meyhaneleri de diinya 6lgiilerin-
deydi. On altuna yiizyil yazarlarindan Latifi, Tarifname-i Istanbul adh eserinde Istanbul
meyhanelerinin 6zellikle Tahtakale’de toplandigini, Galata’nin ise "serapa meyhane" oldu-
gunu kaydeder.

Miisliiman halk genel olarak icki konusundaki dinsel yasaklara bagliydi ama Miisliiman
olmayanlarin Adetlerine kangilmazdi. Galata bagta olmak iizere gayrimiislimlerin yogun
oldugu mahallelerde birgok meyhane vardi ve bu meyhanelerin miisterilerinin bir kismini
kagamak yaparak gelen Miisliimanlar olugturuyordu. Keyif i¢in i¢ilip yenilen yerler olan
meyhaneler de biitiin igyerleri gibi lonca diizenine bagliydi.

Osmanlidéneminde ilk genel i¢ki yasagini Kanuni Sultan Siileyman (1520-1566) koy-
mugtur. Oglu II. Selim zamaninda (1566 - 1574) meyhaneler yeniden agilmig zevk ve
eglence dénemi yeniden baglamigtir. Nitekim 7 Ekim 1573’de Miisliiman mahallelerinde
bile meyhane agildig1 bildirimine kargilik bunun durdurulmast igin ferman ¢ikartilmistir.
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Saray hamamindaki bir zevk 4leminde diiserek yagaminu yitiren II. Selim’den sonra tahta
¢ikan oglu III. Murad zamaninda 13 Mart 1576’da ¢ikartilan ferman ile Miisliiman mahallele-
rinde olmamasi kaydi ile meyhaneler yine iglevlerine serbest¢e devam etmiglerdir.

I1I. Murad bu defa Miisliimanlarin Hiristiyan mahallelerindeki meyhanelere dadandi-
gina bizzat sahit olunca icki yasagi koydu (14 Mart 1583). Ancak, bir siire sonra askerlere
icki igme yasagi, askerlerin dayatmalan sonucunda kaldirilinca asker olmayanlar da icki
i¢meyi siirdiirdiiler.

Istanbul meyhaneleri bulunduklar yerlere, sahiplerine, diikkkanin tizerine asilan tahta ya
da madeni kayik, kule, hanger gibi levhalara ya da icinde havuz fiskiye bulundurma 6zellik-
lerine gore adlandinlirlardi. Séz gelimi: Hangerli, Kiirk¢ii Hani, Yahudi, Kandilli vb. Bu
alametlerden bazilar Yenigeri ocaklarinin alametleriydi. Bu meyhanelerin akgamci miigte-
rileri ve semtlerine gore yenigeri aksamcilary, "day1" unvaniyla herkesten daha fazla hiirmet
goriirdii. Tersanecilerle topgular Kasimpaga’dan Findikli ve Salipazar’'na kadar uzanan
meyhanelerin miisterileriydi. Kayik¢i, hamal, tellak takimi ve Istanbul'un baldirigiplak kiil-
hanileri bu meyhanelere giremezdi; ugrasalar da meyhane aksamcilarinin bulunmadig
zamanlarda ayaktai¢ip giderlerdi. Bu meyhanelere "gedikli meyhaneler" denirdi. Abdiilaziz
déneminin (1861-1876) sonlarina dogru bunlara "selatin meyhaneler" denilmeye bagland.
Meyhane gedikleri kurulduktan sonra ayaktakiminin gittigi yerler "koltuk meyhanesi"
adiyla anildi. Koltuk meyhanelerinin bir kismu ise "kibar koltuklari"ydi. Buralara evine icki
sokmayan memur ve katip takimu gelirdi.

Avyaktakim igin kiigiik "koltuk"lardan bagka bir de "ayakh meyhaneler" vardi. Ayakh
meyhaneler seyyar icki saticilariydi; ¢ogunlugu Ermeni’ydi. Bunlarin diikkani, tezgahi,
figis, ustast, sakisi kendisiydi. Bellerine ucu musluklu, raki ya da sarapla doldurulmug gayet
uzun bir koyun barsag sararlar, sirtlarinda bir ciippe, ciippenin ig¢ cebinde de bir kadeh
olurdu. Omuzlarina da alamet olarak birer pegkir atarlardi. Ayakh meyhaneler en ¢ok Bah-
cekapi, Yemis Iskelesi, Galata ve civarinda dolagirlardi. Miigterilerini gordiikleri zaman
etraf1 kollayarak bir bakkal ya da manav diikk4nina girer, kugaginin arasindan kadehi dol-
durup pesisira gelen miisterisine viicudunun sicakhgiyla 1sinmig ickiyi sunarlardi. Kadehi
bir yudumda yuvarlayan ayyas, bir iiziim tanesini ya da mevsimine gére bir bagka meyveyi
meze yapardi. Cogu da elinin tersiyle agzini silip gider, buna da "yumruk mezesi" denilirdi.

Istanbul’un gedikli meyhaneleri mutfaklarinin temizligi ve aggilarinin da 6zellikle bahik
ve et yemeklerindeki hiinerleriyle meghurdu. "Gediklilerin sundugu kiilbast1 ve etli yaz tiir-
lisiinii (gliveg) konak aggilar yapamaz" denilirdi. Orta diregin dibinde bulunan biiyiik bir
tuzlu balik (sardalya) figis1 da bu tiir meyhanelerin 6zelliklerinden biriydi. Tuzlu baliklar
figilarla Malta’dan ya da Ege adalarindan getirilirdi.

Bu meyhanelerin temizligine ¢ok dikkat edilirdi. Bardaklar ve kadehler temiz bezlerle
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Rum Balikgi/Meyhane Asgisi,
Carsi Ressami, | 7. ylzyil.

kurulanip parlatilirdi. Yerler dikkatle stipiirii-
liir, sofralar gicir gicir silinirdi. Sofralarda
aksamcilara hizmet eden ugaklar ve gubuktar
¢ocuklar tertemiz giyinirlerdi. Sofralara top-
rak samdanlar konur, mumlan dikilip hazrla-
nir, etrafina da meze tabaklari dizilirdi. Bir de
her sofrada, bereket simgesi olarak, kiitiikten
oyma tuzluk bulunurdu. Sandalyeler genel-
likle kisa, ahsap ayakh olup oturma yeri
hasirdandi.

Gediklilerin tezgdh bagi miisterileri "dort
kagli" denilen ve aksamci olan agalan, ustala-
riyla kargilagip yiiz goz olmak istemeyen esnaf
kalfalan ve ¢iraklariydi. Fasulye piyazi, lahana
tursusu ve kirik leblebi gibi meze ve gerezler
tezgah baginda siirekli bulunurdu. Raki ve
sarap once kabaktan, sonralar ise metalden
ya da camdan yapilmig, "karnindan igeyen"
ibriklerle sunulurdu. Miisteri meyhaneye gel-
diginde masa meze tabaklaniyla donatilmus,
icki kadehleri yerlestirilmig olurdu. Meyha-
necinin masaya buyur etmesiyle 1sinan ama

ancak masadaki mumu yaktiktan sonra baglayan bu demlenme saatler siirerdi. Masaya

miigteri oturdugunda hazir bulunan mezeler igin para alinmaz, icki ve ayrica siparis edilen

mezelerin parasi alinirdi. Ramazanda meyhaneler kapatilirdi. Bayram arifesinde meyhane-

ciler gedikli miigterilerinin evlerine midye ve uskumru dolmasi génderirlerdi. Buna

"unutma bizi dolmast" denilirdi.

Samatya’dan Yedikule'ye giden yol iizerindeki "Safa" meyhanesi, yapisi ve i¢ diizenleme-

siyle Osmanli’nin son déneminden zamanimiza kalmig yegine "selatin meyhane" olarak

hala faaliyetini siirdiirmektedir.
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TOPIK
2,5 bardak nohut 1 ¢ay kagig yenibahar
3 orta boy patates 1,5 kahve fincani dolmalik fistik
2 cay kagf tuz 1 ¢caykag@ targin
1 ¢ay kagig karabiber 1 ¢ay kagigr seker
1.250 g sogan 1,5 kahve fincaru kus iiziimii

350 g tahin

Nohut 8-10 saat tuzlu suda birakihr, siiziiliir, tuz ve su eklenip didiikli
tencerede 20 dakika pisirilir. Siiziildiikten sonra kabuklariyla piire haline get-
irilir. Patatesler haglanir ezilir, tuz ve karabiber eklenir, nohutla birlikte
yogurulur, hamur héline getirilir. Bu hamur alt1 esit toplara boliiniir. Her hamur
pargas: iki 1slak bez arasina konulup oklavayla dikdértgen seklinde ince agilir.
Soganlar piyaz gibi kesilip bir kahve fincan suyla, diidiiklii tencerede ii¢ dakika
haglanir, siiziilir. Soguduktan sonra igine tahin, yenibahar, fisuk ve diger
malzemeler eklenir, karigtirilir. Bu i¢ malzemenin altida biri agilan bir hamurun
tistiine konur ve en alttaki 1slak bezin yardimiyla dikdértgen bohga haline get-
irilir, kinlmadan aliiminyum folyolara sarihr. Diger hamurlar da ayni bigimde
yapilarak ayr folyolarda iki saat buzdolabinda bekletilir.

MIDYE DOLMASI
30-35 midye 2 cay kagig seker
1,5 kg sogan 1 ¢ay kagigi yenibahar
2 bardak zeytinya@ 1 ¢ay kagig karabiber
1 bardak piring (bir saat suda bekletilecek) 1 ¢cay kagig targin
1,5 kahve fincan kus iiziimii (ilik suda bekletilecek) 1/2 demet dereotu
1,5 kahve fincani dolmalik fistik 4,5 bardak su
2 ¢aykagg tuz 1 limon

Soganlar ufak kiipler seklinde kesilip tencerede suyunu gekene kadar kavrulur,
dibine vyapigsacagt zaman bir bardak zeytinyag eklenir rengi koyu
pembelesinceye kadar kavurmaya devam edilir. Diger malzemeler, 1,5 bardak

m
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suyla birlikte tizerine eklenir ve kanigtirilir. Midyeler bigakla kazinarak yikanir.
Midyelerin diiz taraflarina bigak sokularak kitap gibi ikiye agilir. Igindeki
tiiyler kesilir, iyice yikanir. Hazirlanan dolma igi, midyelere doldurulup tekrar
kapaklari kapatilir. Teker teker tencereye yerlestirilir. Ug bardak su konur ve
suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Soguyunca yanlarina birer dilim limon konu-
larak servise sunulur.

(Her iki tarif de Seta Simsaryan’dan alinmugtir).

Tiitiin ve kahve yasagiyla birlikte icki yasaginin da en siddetli uygulandigi dénemin IV.
Murad dénemi (1624-1640) oldugunu biliyoruz. Gariptir ki, bu padisahin kendisi de tarihi-
mizin naml i¢kicilerinden biriydi; ayyaslarin piri sayilan Bekri Mustafa da ayn1 dénemde
yasadi. Bu donemde anlatilan ve giiniimiize kadar gelen fikralarin ¢ogunda ikisinin adinin
gecmesi yalnizca rastlanti olmasa gerek!...

Ikisinin arasinda gegen sandalli fikra, hem igkinin etkilerini hem de donemin havasini
yansitmast bakimindan oldukga ¢arpict:

IV. Murad koydugu yasaklara uyulup uyulmadigini bizzat kendisi kontrol etmeye merakli
bir padisah oldugu igin, yine bir giin kiyafet degistirerek bir sandala biner. Amaci sahil seri-
dinde igki igilip igilmedigini denetlemektir. IV. Muradi tanimayan sandalci arada bir
cebinden bir sige ¢ikartip yudumlamaya baglayinca padisah sorar: "Nedir o igtigin?" San-
dalci Bekri Mustafa’nin ta kendisidir, kendini kolay ele vermez. "Kuvvet surubu" der. "Ben
bundan iki yudum ¢ekince kendimi aslan gibi hissediyorum. Kiirek ¢ekmek viz geliyor."
Padisah tadina bakmak isteyince, Bekri Mustafa, nasilsa denizin ortasindayiz, bizi kim yaka-
layacak, diye diigiinerek siseyi uzatir. Padigsah iki yudum alir almaz kiikrer: "Bre zindik! Bu
sarap. Sarap icmeyi yasakladigimi bilmiyor musun?" Bekri Mustafa sasirir: "Sen kimsin ki
ickiyi yasakliyorsun?" der. "Ben IV. Murad'im" cevabini alinca Bekri Mustafa kiiregi kaptig
gibi ayaga firlar ve "Simdi atarim seni denize" der. "Daha iki yudum aldin, kendini IV.
Murad sanmaya bagladin. Iki yudum daha alsan, diinyay1 ben yarattim diyeceksin."
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Kitapta verilen "bardak" olgisi su bardagidir. "Kagik" corba kagigy, "fincan" ise kahve fin-
canidir. Miktant belirtilmeyen "karabiber, tuz" genellikle bir ¢ay kagigidir. Agzimizin tadina ve
diyetinizin gereklerine gore ayarlanabilir. Ayni bigcimde ve nedenle, seyrek de olsa yag, un ve bazi
tatlandiric1 otlar igin de miktar verilmedigi durumlarda kisisel ayarlamalar kolaylikla yapilabilir.

1.SU BARDAGI

Sivi 200 ml

Un, pudra sekeri 100 gr

Tozgeker, piring, kirmizi mercimek 200 gr
Irmik 165 gr

Bugday, nohut 180 gr

Nigasta 120 gr

Bulgur, yesil mercimek 175 gr

Kuru bakla 150 gr

Kuru fasulye 170 gr

1 KASIK
(Bu kitapta ¢corba kagig olciisii hep silme olarak verilmistir.)

Tereyag 15-20 gr
Piring 15 gr

Un 7,5gr

Irmik 12 gr.
Tozgeker 15 gr
Pudra sekeri 8 gr
Tuz 18 gr
Nisasta 6,5 gr

1 KASE

Sivi 1,5 su bardag
Katu 275 gr
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“Finncilar her tiir ekmegi pisirip sattiklan gibi, miisterilerin getirdikleri tepsi ve
giiveclerdeki yemedi de pisirirlerdi. Her sabah ise gidenler, i¢inde koyun eti, sogan,
nohut bulunan, agz iyice kapali bir giiveci finina getirirlerdi. Bu giivegler biitiin
glin, sicak kiillerin i¢inde yan yana durur, miisteriler bu iyi pismis yahniyi evlerine
gotiiriip afiyetle yerlerdi. (Bunun gerceklesmesi icin miisterilerin giiveclerini iyi
tanimas: ya da finncinin kendi bildigi isaretler koymas: gerektigini kestirmeniz zor
dedil. Yoksa miisteriler tatsiz siirprizlerle karsilasabilirlerdi.)

Meyhanelerde hem eglenilir hem de yemek yenirdi. En ¢ok gidilen gezinti yerleri
arasinda Dicle ve Firat'in kiyilarindaki ve Mecusi satolarinin ya da Hiristiyan
manastirlanmn miistemilatinda (ek binalarinda) diizenlenmis olan kir meyhaneleri
sayilabilir. Buralarda {inlii badlan olan rahipler, saraplarin satarlardi. Bu meyhanelerde.
her tiirlii eglence vardi: Sarkici kadinlar, dansozler, fliit ¢alan kadinlar, ¢engiler
eglencenin binbir ¢esidini yasatirlardi konuklarina. Sarabin yaninda ufak kaplar
icerisinde biraz sundan biraz bundan atistinlirdi. Farsca "meze" tatly, lezzetli,
"bi-meze" ise lezzetsiz anlaminda olup icki yaninda kiiciik tabaklarla verilen lezzetli
yiyeceklerin (meze) adinin buradan geldigi soylenir. (...)

Yeri geldiginde, ya o kiiltiirii tam yansittigi i¢in, ya da ilging olacagim diisiindiigiimden
baz tarifleri gizlendigi tarih ¢cekmecelerinden giin 151gina gikararak kitab: okuyanin
denemesine sundum. Bunu yaparken tarifleri bugiiniin diliyle kolay anlasilabilir
hale getirmeye ¢alistim ya da bu cografyada bulunabilir gida maddeleriyle degistirdim,
yani uyarladim. Ayrica kimiz ve buhur suyu disinda hepsini de denedim.”

Deniz Giirsoy, Eski Tas Cag1'ndan izler tasiyan ¢ig kofteden Tiirklerin islam’la
tanismadan once ictigi ickilere, yasadigimiz cografyada yemek kiiltiiriiniin
tarihin derinliklerindeki izlerini arastiriyor Tarihin Siizgecinde Mutfak
Kiiltiiriimiiz' de...
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