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‘Once kendi mutlfagiin

degerini bilmen lazim’

Aealiktan Gurmelige/ Yemegin Kultiirel Tarihi "nde Antik Cag dan Fski

Umran AvCl

ofralara catal girince
bazi din adamlarn, Tan-

r'nin verdigi parmaklar
yerine gatal kullanmanin

dogru olmadigini soyledi”,

"Fransa'da ilk restoranlan Fran-

siz Devrimi'nden sonra issiz
kalan ascilar acti ve asillerin

mutfagini yeniden canlandird:.

Bu ascilardan biri 1790 yilinda
actigi restoranin mendsinde
168 farkli yemek secenegini
sundu...”

Bilgiler yemek
arastirmalariyla taninan
felsefeci Priscilla Mary Isin'in
"Avciliktan Gurmelige /
Yemegin Kilttrel Tarihi”
kitabindan. Isin, her ne kadar
Universitede yemek tarihi
Uzerine ders verirken ortaya
gikan genis kapsamli kaynak
kitap eksikliginden béylesine
derin bir konuya el atmis olsa

da, calisma, kiiltiir tarihi igin de

dnemli bir kaynak.
“Yedigimiz yemek ve
yiyeceklerin hepsi gegmisi
yansitir” diyen Mary Isin ile
bir araya gelip galismasini
konustuk. "On bin yil énce
yasamis insanlarin yedikleriyle
bugtin yaptigimiz yemekler
arasinda baglantilar var. Tas
devri insanlarinin tikettikleri
gidalar bugiin de var.
Yabani bugday gibi tahillan
da pisiriyorlarmis. Yapilan
yemekler degisse de ana
malzemeler ayni” diyor Isin.

TURK MUTFAGI

UYANISTA

Diinyada Tiirk mutfag
konusunda bir uyanis oldugu-
nun altini gizen Isin, “Bu kitabi

yazarken Avrupa disina giktim.

7-8 yil 6nce Safranbolu’da bir
yemek festivali oldu. Farkl
illerin yemekleri tadildi. Bolu
yemekleri giiniinde, baklal

Misir’a, Osmanly dan Bat Avrupa mutfaklaria uzanan yelpazede onemli
bilgiler var: Yazart Priscilla Mary lsm anla.

KIMDIR?
1951'de Ingiltere'nin Nottingham sehrinde dogdu.
1973'te York Universitesi Felsefe Bolimi'nden mezun
oldu ve aymi yil Tirkiye'ye yerlesti. 1983'ten beri Turkiye
mutfak tarihini arastinyor. Birgok bilimsel toplantida
calisma konularyla ilgili bildiriler sundu, ansiklopedi
maddeleri yazdi. Geleneksel mutfak ancak geleneksel
triinlerle yasayabilir diisiincesiyle 2006'da Esin Alice
Isin Taylor ile baglattigi Tlrkiye Meyve Mirasini Koruma
ve Veritabani Olusturma Projesi, Dr. Flsun Ertug, Prof.
Dr. Neg'e Bilgin ve Elisabeth Tuziin‘lin katilimiyla 2010
yihina kadar siirdii.

gorba haricindeki yemekler
yoresel degildi. Profiterol gibi

bir tath geldi. Asgiya niye yore-

sel tath degil de Avrupa tatlisi
yaptigin sorunca, ‘Sevmezler’
demez mi? Devletin asgilik

okullannda 6gretmenlik yapan
arkadaslarim var. Miifredatta ilk

yil sirf Fransiz yemekleri 6gre-
tiliyor, ikinci yil Tiirk mutfagina
doniliyor. Turk mutfagina
yazik. Once kendi mutfaginin
degerini bilmen lazim” diye
anlatiyor.

MAKARNA
ARAPLARDAN
ITALYA'YA GITTi
Yemek lzerinden tarihe de
yoleuluk yapildigini anlatan
Isin, "Kitapta yemek tarihi

iizerinden gegmis aydinhga
cikiyor. Mesela yemekler
fetihlerle gesitleniyor,
mutfaklar i¢ ice gegiyor.
Osmanl buytk bir
imparatorluk kurdu. Iran
mutfagindan, ortagag

Arap mutfagindan, Bizans
mutfagindan da aldilar. Ne
iran’in aynisi, ne de ortacag
Arap mutfaginin. Onemli

bir mutfak gelistirdiler.
Lilbnan'daki bulgur yemekleri
Osmanli déneminde gelismis
mesela. Tirk mutfag da gok
biiyiik bir toprag etkiledi.
Cin'de ¢ok belirgin Orta Asya
etkileri gériyorsun. Herkes
makarnaya sahip ¢ikiyor

ama biiylk ihtimal Araplarin
etkisiyle ltalya'ya gitti.”
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KITAPTAN...

SAKIZ SATANA OLUM

Sakizin ilk kaydi MO 400
civarina ait bir Yunan ko-
medyasinda geger ve sakizin
cignenmesinden bahsedilir
Osmanli doneminde Sakiz
Adasi’'nda iiretilen sakizi
satin alma hakki padisah
hazinesine aitti ve sakiz sak-
layanlara para, hatta 6lim
cezas! uygulanirdi.

KOKOREC ANTIK

YUNAN'DAN

Kokoregin gegmisi
Antik Yunan'a dayaniyor.
Bagirsaktan hazirlanan
kokoregin (Yunanca
kokorotsi) kékeninin,
Antik Yunan déneminde
tapinaklarda kurban edilen
hayvanlarn sakatat etlerinin
sislere gecirilerek, tapinak
atesinde kebap edilmesine
dayandig diistiniiliiyor.
Sinan Pasa'nin 1855 yazinda
verdigi agik hava ziyafetinde
cevirme kebabi yapilan
koyunlar, boyunlarina
kokoreg sarilarak pisirilmisti.

BiZANS

KASIKLARINDA

EDEBIYAT

Bizans doneminde ileri
gelenler, 7. ylzyila kadar
ziyafetler sirasinda Romalilar
gibi yiiksek yarim daire sek-
linde kanepelere uzanarak
yemek yiyorlardi. Yemege
baslamadan 6nce ibrik
ve legen kullanarak eller
yikanir, parfimler striltrdd.
Konuklar sag elleriyle, or-
taya konan tek bir tabaktan
yerlerdi. Sulu yemekler icin
kasik kullanilirdi. Kagiklara
bazen edebiyattan alintilar,
eglenceli sézler ve dzdeyis-
ler yazilird:,

MUTFAKTA

168 CESIT YEMEK

Asci ditkkani ve meyhane
gibi ev disinda yemek yenen
yerlerin tarihi antik déneme
dayanir. 1700-1900'14
yillarda modern restoran
Fransa'da ortaya cikti.
Paris'te 1760°larda saglhga
iyi gelen corbalar satan
dikkanlar agilinca bunlara
“iyilestiren” anlami taglyan
“restaurant” adi verildi.
1790'da agilan restoranin
ménistinde 168 farkli
yemek secenegi vardi.



