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başlarken

antik çağ

Yaşamak için yemelisin,
yemek için yaşamalısın.

Cicero

İnsanın yiyecek ve içecekle tanışması yaradılışının altıncı gününde olur. Musa’nın birinci 
kitabında, yani Eski Ahit’te bu öykü şöyle aktarılır: “Ve Allah dedi: İşte yeryüzü üzerinde 
olup tohum veren her sebzeyi ve kendisinde ağaç meyvesi olup tohum veren her ağacı size 
verdim, size yiyecek olacaktır...”

Buradan iki şey anlayabiliriz. Birincisi insanoğlu yaradılıştan sonra beş gün aç aç do-
laşmış. İkincisi ise ben de Âdem’in yerinde olsam o açlıkla hiç düşünmeksizin Havva’nın 
ikram ettiği elmayı yukarıdaki sureyi okuduktan sonra dişler ve sonrasında da cennetten 
pasaportu alırdım.

Tarihçi Felipe Fernandez-Armesto “Yemeğin Tarihi” adlı kitabına şu sözlerle başlar:

“Büyük basın baronu Lord Northcliffe gazetesindeki çalışanlara okuyucuları ilgilendiren dört çeşit 
haber olduğunu söylermiş: Suç, aşk, para ve yemek. Bunlardan yalnızca sonuncusunun, yani 
yemeğin, temel ihtiyaç ve evrensel olduğunun altını çizermiş.”

Aynı yazar, insanın yemekle ilişkisinin tarihsel evriminin, sekiz önemli devrimle oluştu-
ğunu öne sürer.

Birinci devrim, pişirmenin icadıdır. İnsan, bu icadıyla diğer bütün canlılardan farklı bir 
konuma gelir. Sonraki devrim, yemeğin yalnızca hayatı idame etmek için zorunlu bir yakıt 
olarak algılanmayıp yemek yeme eyleminin sosyal bir olgu hâline getirilerek ritüelleştiril-
mesidir. Üçüncü devrim, hayvanların evcilleştirilmesidir. Dördüncü devrim, tarımın baş-
lamasıdır. Beşinci devrim yemeğin sosyal farklılaşmanın bir aracı olma sürecine girmesidir. 
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Altıncısı, gıda maddelerinin uzun mesafeler katederek başka yerlere götürülmesiyle birlikte 
oluşan kültürel alışverişten doğan etkileşim ve değişim sürecidir. Yedinci devrim, ekolo-
jiktir; bu devrim süreci Amerika’nın keşfiyle başlar. Sonuncusu da 19. yüzyılda başlayan ve 
hâlâ sürmekte olan, gıdanın endüstriyel ürün hâline geldiği süreçtir.

Beslenmenin, insanoğlunun binlerce yıllık serüveninde en temel gereksinimi olduğunu 
biliyoruz. İlk insanların mağara duvarlarına çizdiği hayvan resimleri, aynı zamanda kor-
kunun içgüdüsel bir dışavurumuydu belki, ama aynı insanlar, o hayvanları avlamak için 
canlarını tehlikeye atmaktan çekinmediler. Çünkü acıkıyorlardı ve açlık duygusu ölüm 
korkusunu bastırıyordu. Bugün artık karnımızı doyurmak için dinozorlarla, mamutlarla kı-
yasıya mücadele etmek zorunda değiliz. Çarşıdan aldığımız çeşitli malzemelerle evimizde 

Adana Karatepe'de bulunan bir kabartma. Kral Asativata'ya yiyecek ve içecek sunuluyor. İÖ 700.
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 antik çağ

birbirinden nefis yemekler hazırlayarak, soframızı bir şölene dönüştürebiliyoruz. Ya da bir 
restoranda, daha önce adını bile işitmediğimiz yemekleri yeme şansına sahip olabiliyoruz.

Yiyecek-içecek hizmetlerinin bir endüstri hâline gelişiyse hem çok eski hem de çok ye-
nidir. Eskidir, çünkü insanoğlu eski çağlardan beri yemek üretmiş ve tüketmiştir. Yenidir, 
çünkü özellikle son 150 yıl içinde oldukça büyük bir değişim yaşanmıştır. Tarihin labiren-
tinde kısa bir gezinti bile bunu doğrular.

Sözgelimi, MÖ on binli yıllarda Danimarka’da ve Orkney Adaları’nda kabilelerin bü-
yük mutfaklarda yemek hazırlayarak, topluca yemek yediklerine ilişkin bulgular var. Yine, 
MÖ beş binli yıllarda İsviçre gölleri etrafında topluca yemek yendiği konusunda kayıtlar 
bulunduğunu biliyoruz.

Eski Mısır tapınak ve mezarlarında yer alan figürler de, bu dönemde insanların toplu ye-
mek hazırlamayı ve sunmayı bildiklerini kanıtlıyor. Bu resimlerde, hazırlanan yemeklerin 
pazarlarda satıldığını bile görebiliyoruz.

O dönemlerde de yaptığı yemeklerin lezzetiyle diğerlerinden ayrılan ve parmakla göste-
rilen aşçılar mutlaka vardı.

Yine MÖ’ye dayanan Çin kayıtlarında, gezginlerin yollardaki hanlarda konaklayıp ye-
mek yedikleri belirtiliyor. Büyük Çin şehirlerindeyse çeşitli yemek, özellikle pilav ve içki 
gibi ürünlerin satıldığı, bugünkü restoranların ataları sayılabilecek dükkânların varlığı yine 
aynı kayıtlardan günümüze ulaşıyor. Çin en eski, aynı zamanda en az kopukluk yaşamış 
yeme-içme kültürlerinden birine sahiptir. Chou Hanedanı zamanından kalma (MÖ 1100) 
Shih Ching adlı bir aşçının yazdığı Book of Odes adlı kitaptaki tarifler, bugün Çin’de hâlâ 
yazıldığı biçimde uygulanmaktadır.

Hindistan’daysa yemek hizmeti vermek o kadar yaygınmış ki, bu hizmetlerin belirli 
bir çerçevede verilebilmesi ve kontrol edilebilmesi için özel kanun düzenlemelerine bile 
gidilmiş!

Hindistan’ın hemen yanıbaşındaki Pakistan’da, bir kazıda bulunan eski yerleşim birimi 
Mohenjo Daro kazılarından çıkan bulgularsa insanların taş fırın ve toplu yemek üretim 
tezgâhları bulunduran restoran benzeri birimlerden yararlandıklarını kanıtlıyor.

İncil’de bile yeme-içme konusuna ilişkin birçok satır yer alıyor. Sözgelimi Pers Kralı 
Xerxes’in 180 gün süren bir şölen verdiğini, Kral Süleyman’ın (Solomon) bayram nede- 
niyle tapınağında 22 bin büyükbaş hayvan ve 120 bin koyun kestirdiğini İncil’den öğre- 
niyoruz.

MÖ 961-922 arasında yaşamış olan Kral Süleyman’ın 700 karısı, 300 cariyesi ve sayısız 
hizmetkârı için günlük yiyecek ayrımıyla ilgili satırlar oldukça ilginç: “Otuz cor un (1 cor = 
229,7 litre), on besili öküz, yirmi normal öküz, yüz koyun ve diğer gıda maddeleri.”

Görüldüğü gibi, yemek konusuna din kitapları bile kayıtsız kalamamış. Tabii krallar da...
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Asur Kralı Asurbanipal kazandığı zaferlerden sonra verdiği görkemli ziyafetleriyle de 
bilinirdi. Yine Asur krallarından olan Baltazar ise onu da geçmiş olmalı ki, Batı toplum-
larında ziyafetin güzelliğini ve bolluğunu ifade etmek için, “Baltazar ziyafeti” deyimi hâlâ 
kullanılmaktadır.

Yine Asur Kralı Sardanapalus’un iyi ve güzel yemek sanatının destekleyicisi olarak, 
muhteşem şölenlerden haz duyduğunu, tarihçi Strabon’un bize bırakmış olduğu belgeler-
den biliyoruz.

Ayrıca bu konuda yarışmalar da düzenlermiş Sardanapalus. Günümüzde dört yılda bir 
Frankfurt’ta düzenlenen Mutfak Olimpiyatı’nda olduğu gibi, o dönemde de ustalar derece 
almak için birbirleriyle kıyasıya çekişip hünerlerini sergiliyorlarmış. Sardanapalus lahdinin 
üzerine yazdırdıklarıyla hayat görüşünü binlerce yıl öncesinden gelen bir fısıltı gibi şöyle 
telkin ediyor: “Anchiale ve Tarsus kentlerini bir günde kurdum. Ey yolcu, ye iç keyfine bak, 
çünkü başka hiçbir şey bu kadar önemli değildir.”

Asur ticaret kolonisi yerleşim merkezi olan Kaniş’te (MÖ 2000-1800) (Kültepe / Kay-
seri) elde edilen arkeolojik bulgular, bu şehirde lokanta benzeri mahaller bulunduğunu 
gösteriyor.

Yale Üniversitesi’nde, Mezopotamya’da bulunmuş, MÖ 1700 yıllarına tarihlenen Sü-
mer ve Akad tabletlerindeki yazılar çözüldüğündeyse dokuz tablet dolusu yemek tarifi çı-
kıyor karşımıza. Tariflerin biri et suyu; aynen bugün bizim yaptığımız gibi eti tuzlu suda 
haşlarken içine pırasa, soğan ve kereviz konuyor. Bu tabletler, dünyadaki en eski yemek 
tarifleri ünvanını taşıyorlar. Ama bu kültür sürekliliğini sağlayamamış ve günümüze gelir-
ken pek çok kopmalar olmuş.

Antik Yunan’daysa yemek olgusu, uygarlığın göstergelerinden biri olarak çıkıyor kar-
şımıza. Ne de olsa Antik Yunan iyi yemek ve iyi yaşam felsefesine inanan ve ömrünü bu 

felsefeyi yaygınlaştırmaya adayan Epicurus’un vatanı!
Antik Yunan, tanrıların bile yemek yediği bir dö-
nemdir. Bu yemeğin nelerden oluştuğu bilinmese 

de adı bilinir: Ambrosia. Bu yemek mutlaka ya-
nında nektarla sunulur. Ne tam olarak katıdır 
ne de sıvı. Herhalde menemen ya da omlet 
gibi bir şeydir.

Bazı tarihçiler dünyada yazılmış ilk yemek 
kitabının MÖ 4. yüzyılda yaşamış olan Yunan 

Adak töreni tasvir kabartması, 4. yy.
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şair Archestratus’a ait olduğunu belirtirler. Ancak, şiir olarak yazıldığından dolayı bunu 
kabul etmeyenler de vardır. Archestratus’un “Gastronomi” adlı şiirindeki “pancar yap-
rağında yılan balığı” tarifi günümüzün asma yaprağında sardalya balığı tarifini hatırlatır. 
Aynı şiirde muhabbet sofralarının nasıl olması gerektiğine de değinir. 

“Bir sofrada otursun üç 
Bilemedin dört kişi
Haydi olsun beş en fazlası
İşte o zaman yer yok sohbete
Karın doyurulur sadece
Hücuma kalkarlar tabağa
Düşmana saldırır gibi.”

Archestratus’dan yaklaşık yüzyıl sonra yazar Athenaeus, Banquet of the Learned adlı ese-
rinde, Yunanların günlük yaşamını anlatırken kaydetmiş olduğu yeme-içme âdetleri, ünlü 
aşçıbaşıları ve pişirme kapları konuları, günümüzün araştırmacıları için kaynak olmuştur. 
Athenaeus eserinde, bugün kullandığımız, “gastronomi” sözcüğünün nereden türetilmiş ol-
duğunu açıklar. Yunanca gaster mide demek, nomos da kanun demek. İkisi birleşince “mide 
kanunu” olmuş.

Antik Çağ'da bir şölen sahnesi.  
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Gastronomi insanların yaşamlarını sürdürebilmeleri için gerekli olan beslenme konu-
sunu araştıran bir bilim dalı. Bu işle ilgili araştırmalar yapan kişiye de gastronom deniyor. 
Gastronomlar aslında gurme ama onlarda bir fazlası var. Gurme, yalnız kendisi lezzet almak 
için yiyor içiyor, yani bencil davranıyor. Oysa gastronom, başkalarına yol göstermek için 
araştırma yapıyor, yani bulgularından topluma yarar üretiyor.

Bu tarife göre örneklersek rahmetli Ali Koçman gurme idi; rahmetli Tuğrul Şavkay’sa 
gastronomdu. Başka örnekler gerekirse, Bülent Eczacıbaşı, George Rountree ve Ergun Bas-
kan gurme, Ahmet Örs, Ali Esad Göksel, Ali Sirmen, Vedat Başaran, Engin Akın ve Ar-
tun Ünsal gastronom olurlar. Gastronom merak eder, araştırır ve öğretir.

Örneğin, Robert Fulton 19. yüzyılda kuş sütünü kafasına takmış ve araştırmış. Acaba bu, 
“bir tek kuş sütü eksikti” sözü nereye varır diye. İşte gastronom, bu araştırmacıya denir. So-
nunda, ana ve baba güvercinlerin kuluçka dönemi sonrası, yumurtaları çatlatan yavruların 
ilk birkaç günlük beslenmesi için tükürük bezlerinden kesmiğe (yeni kesilmiş sütün koyu 
bölümü) benzeyen bir madde salgıladıklarını bulmuş. İşte size gerçek bir gastronom örneği.

 

KARACİĞER OXYRHYNCHUS 

225 g kuzu ciğer   1 avuç dolusu taze kişniş, kıyılmış 
2 kaşık zeytinyağı  2 tatlı kaşığı kuru kekik 
2 kaşık üzüm sirkesi  Yeterince karabiber, tuz 

Ciğerin zarını dikkatlice soyun, sinirlerini ve kan damarlarını çıkarın. İnce 
ince, külbastı biçiminde dilimleyin ve diğer malzemelerin içinde iki üç saat         
ya da bir gece bırakarak marine edin. Ciğerleri marinadın içinden çıkarın. 
Marinadı bir tavada, bir taşım kaynattıktan sonra ateşi kısın, 10 dakika daha 
kaynatın. Ciğer dilimlerinin her iki tarafını, iki ya da üç dakika yüksek ateşte 
ızgara yapın. Ciğerleri tabaklara taksim edin ve tavada biraz yoğunlaşmış sosu 
üzerine dökün. (2 kişilik)

Antik Yunan’da şölenler yaşamın vazgeçilmez bir parçası olmuş. Bunların içinde belki de 
en renklisi, Şarap Tanrısı Dionysos (Bacchus) için düzenlenen, yemek ve eğlencenin sınır-
sız olduğu Bacchanalia Festivali’ydi.

Tabii aşçılar da saygın kişilermiş Antik Yunan’da. Daha da ilginci, o dönemde yemek 
tariflerinin patentinin bile alınabildiğini öğreniyoruz belgelerden.
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İşte size bir Antik Yunan tatlı tarifi:

GASTRIS (Bal-badem tatlısı)
(Athenaeus, Deipnosophistae)

Tatlı ve acı bademleri, haşhaş tohumunu ve fındıkları hep birlikte dikkatli-
ce kavurduktan sonra havanda dövün. Bunları kaynamış balla karıştırın, bol 
karabiber ekleyin. Karışım haşhaş tohumları nedeniyle siyahlaşır. Kare biçi-
minde açın. Başka bir yerde susamla kaynamış balı karıştırın. Bu karışımı da 
iki ayrı tabaka hâlinde açın. İki tabakanın arasına ilk karışımdan elde ettiğiniz 
siyah renkli olanı yerleştirin, küçük küçük kesin.

Baküs.




