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Eski Anadolu’dan boza, Romalilardan lokma, Orta Asya’dan manti

Tiirk mutfagi
nasil olustu?
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Siimerler déneminde, muhtemelen baris
zamanini gdsteren tablette, insanlar
erzaklarini tasiyor, sigir ve koyunlarimi
siiriiyor. Antik Ur kenti, 10 2500 ler.

. nsanligin baslangicindan beri stiregelen yeme
aligkanhiklan ashinda toplumlarnn birbiriyle ilis-
kilerine, kiiltiirel ve ticari faaliyetlerine 151k tutar.
llkgaglarda insanlarin deneyerek buldugu zehirli
olmayan yiyeceklerin bazilan giinfimiizde hala
tiiketilir; bugday, zeytin, yemis gibi. Stimerlilerden
Misirhilara, Hititlilere, Orta Asya’dan Romalilara,

Selguklulardan Osmanh ve bah toplumlarina ka-
dar, insanlar benzer yiyecekleri ve igecekleri tiiketti, benzer
saklama ve pisirme yontemlerini kulland. Yemek kiiltiir{i
tarihi tizerine cahisan ve son kitabr Yapi Kredi Yaymlan'n-
dan Avciltktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi adiyla cikan
Priscilla Mary Isin"a bugiin yedigimiz yemeklerle gecmis
medeniyetlerin baglantilann, farkh kiiltiirlerin birbirine

‘;" v =L ‘f'.' - ww - etkilerini, sofra adetlerini, Osmanh mutfagim konustuk.
Ve T YVYVYYYYS .
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Paleolitik ve neolitik caglardan baslayalim. Insanlar bu dénem-
de neler yiyor, nasil yeme aliskanliklari, pisirme yontemleri
var? $u anda yedigimiz yiyecekierie benzeriik var mi7

Ben tarihgi ya da arkeolog degilim, ama okudum
o kaynaklardan. Mutfagin temeli o insanlar. Onlar
zehirli yiyecekleri deniyorlar, hangisi yenilebilir buluyorlar,
bedel ddeyerek. Olen ve hastalanan onlar. Bademlerin gogu
aci, hangisi tathiydi bulan onlar. O denemelerle, yasama
miicadelesi i¢inde bunlan kesfediyorlar. Tabii cok yiye-
cek kald: onlardan giiniimiize, Arkeologlar eskiden ¢ok
ilgilenmezmis, ama simdi ¢ok ilging kaynaklar buldum.
Kazlarda bu bitkileri, tohumlar: ¢ok detayh inceleyenler

var. Zeytin, tiztim, incir, ceviz, indik, tabii ki bugday >

Son kitabi Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi nde yemeklerin, pisirme
ve saklama yéntemlerinin, sofra aligkanhiklarinin toplumdan topluma nasil
degisigini ve bunlar arasindaki baglan anlatan Priscilla Mary Isin, Atlas Tarih
okurlarina binlerce yil 6nce insanlarin neler yedigini, ilk yemek tariflerini kimlerin
yazchgini, herkesin sahiplendigi baklava gibi yiyeceklerin kokenini anlatti.
Roportaj: Giince Akpamuk

gakpamuk@doganburda.com
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PRISCILLA MARY ISIN

ve gesitli otlar var o dénemde yenen. Simdi ¢ok degismis
insanlarin pisirme yontemleri tabii. Ezerek de yiyorlar.
Yabani bugday ve arpa orakla kesiliyor, dibekle doviip
kabuklarim gikartiyorlar. Ogiitiiliip un yapiliyor mesela.
Mese palamudu da kaynatihyor, un haline getiriliyor, ek-
mek yapiliyor. Atesin bulunmasiyla, o sekilde pisirmenin
faydalan goriiliyor. Daha kolay hazmediliyor. Kaynatila-
rak zehri atihyor, bunu goriiyorlar. Hala
Bodrum’da favay: yaptiklar1 gambille
yani miirdiimiik 0 zamanlarda da yeni-

Y“.il:w liyor. Kiiglik mercimege benzeyen sarn
Kiithrel Tarik bir yiyecek. O zehirliymig mesela, biitiin
baklagiller gibi. Cig yenilemezmis. Cok

tazeyken belki fasulye, bezelye yeniliyor,

ama bir kismu zehirli. Bunlan pigirmeyi

o insanlar dgrendi. Ben kitapta bu bag-

. lan kurmaya calistm. Yabani b&giirtlen

mesela hild toplanir, 0 donemde de var

bu toplama faaliyetleri. Bir de yiyecekleri
sadece doymak icin yemiyorlar diyor arkeolog ve gida
miihendisi Ahmet Uhri. O da enteresan, Eski tag caginda
(paleolitik donem) bile yemek sadece ag kalmamak igin degil,
haz igin de yeniliyor, lezzeti igin yeniliyor diyor. Bence de
segmislerdir, hangisi lezzetliyse onu daha ¢ok yemiglerdir.

Bugdayin ayr1 bir Gnemi var ilkcaglardan beri degil mi?
Bugday her zaman ¢ok 6nemli. Ilk¢aglardan baglar
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bu. Siyez bugday: da neolitik ¢agda var mesela. Haglanur,
ogiitiiliir, sonra mayasiz ekmek yapiminda kullanilir.
Kastamonu'da hi¢ birakilmamig siyez bugdayi. Son do-
nemde de meshur oldu tekrardan. italya’da da varmig
siyez. Ki biraz zordur kabugunu ¢ikarmak. Glutenli bug-
day gelistirildikten sonra tabii yufka, mant, makarna, iyi
kabaran mayali ekmek yapilmaya baglaniyor. Amerikah
bitki genetikgisi Jack Harlan mesela 1960'larda Diyar-
balar’a gelerek deniyor yabani bugday toplamay1. Ve
fark ediyor ki ii¢ hafta calisarak bir aileye bir yil yetecek
bugday toplayabiliyorsun. Besin degeri de son derece
fazla. Eskiden yenilen firik bulguru mesela Tirkiye'nin
giineydogusunda, Gaziantep, Sanlurfa, Kahramanmaras,
Antakya gibi yerlerde yapilir. Sonraki toplumlarda da hep
kutsal kabul ediliyor bugday. Ingiltere’de de kuzeyde o
kadar az bugday varmus ki onu Noel icin sakliyorlarmus.
Orada yulaf var daha cok. Dar1 Orta Asya’da gok var. Aym
zamanda arpa da var tabii ama, ekmek yapilsa da herkes
tercih etmez. Ben yedim, hala yapiliyor ama o kadar lez-
zetli bir sey degil. Ekmek deyince simdiki gibi kabarmis
mayali ekmek anlasilmamali. Sac {istlinde yapilan yufka
gibi ekmekler var eski déonemlerde. Misir’da finn da var,
ama ekmek daha cok ategin {izerinde yapiliyor.

Bal da yeniliyor, bu oldukea ilging degil mi?

Evet karakovan bah deniliyor ona. Tag devri insan-
larinin dogadan topladiklan bir gida da baldi. Sonraki
caglarda da sadece toplamakla kalmiyor,
bal arilarinin ¢liriik agag¢ kovuklarina yap-
tiklan yuvaya benzer kovanlan yapiyorlar.
Insanlar bu evcil olmayan arilan kontrol
altina almay1 égreniyorlar.

Tas devrinde

bile yemek sadece
ac kalmamak

icin degil, lezzeti
icin de yeniliyor.

Priscilla Mary Isin"in (solda) kaleme aldigi
Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel
Tarihi (iistte) kitabi gectigimiz Subat
ayinda Yapi Kredi Yaymlari'ndan cikti.



