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baslarken

antik cag

Yasamak icin yemelisin,
yemek i¢in yasamalisin.
Cicero

Insanin yiyecek ve icecekle tanismast yaradilisinin altinci giiniinde olur. Musa'nin birinci
kitabinda, yani Eski Ahit’te bu 6ykii soyle aktarilir: “Ve Allah dedi: Iste yeryiizii tizerinde
olup tohum veren her sebzeyi ve kendisinde aga¢c meyvesi olup tohum veren her agaci size
verdim, size yiyecek olacaktir...”

Buradan iki sey anlayabiliriz. Birincisi insanoglu yaradilistan sonra bes giin a¢ a¢ do-
lagmus. [kincisi ise ben de Adem’in yerinde olsam o aclikla hi¢ diisiinmeksizin Havva'nin
ikram ettigi elmay1 yukaridaki sureyi okuduktan sonra disler ve sonrasinda da cennetten
pasaportu alirdim.

Tarihgi Felipe Fernandez-Armesto “Yemegin Tarihi” adli kitabina su sozlerle baglar:

“Biiyiik basim baronu Lord Northcliffe gazetesindeki calisanlara okuyucular ilgilendiren dort cesit
haber oldugunu soylermis: Suc, ask, para ve yemek. Bunlardan yalmizca sonuncusunun, yani
yemegin, temel ihtiyac ve evrensel oldugunun alti cizermis.”

Ayni yazar, insanin yemekle iligkisinin tarihsel evriminin, sekiz énemli devrimle olugtu-
gunu One siirer.

Birinci devrim, pisirmenin icadidir. Insan, bu icadiyla diger biitiin canlilardan farkli bir
konuma gelir. Sonraki devrim, yemegin yalnizca hayat1 idame etmek icin zorunlu bir yakit
olarak algilanmayip yemek yeme eyleminin sosyal bir olgu héline getirilerek ritiiellestiril-
mesidir. Uctincii devrim, hayvanlarin evcillegtirilmesidir. Dérdiincii devrim, tarimin bag-

lamasidir. Besinci devrim yemegin sosyal farklilasmanin bir aract olma siirecine girmesidir.
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yiyelim igelim, tarihini bilelim

Adana Karatepe'de bulunan bir kabartma. Kral Asativata'ya yiyecek ve icecek sunuluyor. iO 700.

Altincist, gida maddelerinin uzun mesafeler katederek baska yerlere gotiiriilmesiyle birlikte
olusan kiiltiirel aligveristen dogan etkilesim ve degisim siirecidir. Yedinci devrim, ekolo-
jiktir; bu devrim siireci Amerika’nin kesfiyle baslar. Sonuncusu da 19. yiizyilda baglayan ve
hala siirmekte olan, gidanin endiistriyel tiriin haline geldigi stirectir.

Beslenmenin, insanoglunun binlerce yillik seriiveninde en temel gereksinimi oldugunu
biliyoruz. Ik insanlarin magara duvarlarina ¢izdigi hayvan resimleri, ayn1 zamanda kor-
kunun iggiidiisel bir digavurumuydu belki, ama ayni insanlar, o hayvanlari avlamak icin
canlarini tehlikeye atmaktan ¢ekinmediler. Ciinkii acikiyorlardi ve aglik duygusu 6liim
korkusunu bastirtyordu. Bugiin artik karnimizi doyurmak i¢in dinozorlarla, mamutlarla ki-

yastya miicadele etmek zorunda degiliz. Carsidan aldigimiz cesitli malzemelerle evimizde



antik ¢ag

birbirinden nefis yemekler hazirlayarak, soframiz1 bir sélene doniistiirebiliyoruz. Ya da bir
restoranda, daha 6nce adin1 bile isitmedigimiz yemekleri yeme sansina sahip olabiliyoruz.

Yiyecek-icecek hizmetlerinin bir endiistri haline gelisiyse hem ¢ok eski hem de ¢ok ye-
nidir. Eskidir, clinkii insanoglu eski ¢aglardan beri yemek iiretmis ve tiikketmistir. Yenidir,
ciinkii 6zellikle son 150 yil icinde oldukga biiyiik bir degisim yasanmistir. Tarihin labiren-
tinde kisa bir gezinti bile bunu dogrular.

Sézgelimi, MO on binli yillarda Danimarka’da ve Orkney Adalari’nda kabilelerin bii-
yiik mutfaklarda yemek hazirlayarak, topluca yemek yediklerine iliskin bulgular var. Yine,
MO bes binli yillarda [svicre golleri etrafinda topluca yemek yendigi konusunda kayitlar
bulundugunu biliyoruz.

Eski Misir tapinak ve mezarlarinda yer alan figiirler de, bu donemde insanlarin toplu ye-
mek hazirlamay1 ve sunmay1 bildiklerini kanitliyor. Bu resimlerde, hazirlanan yemeklerin
pazarlarda satildigini bile gorebiliyoruz.

O donemlerde de yaptigi yemeklerin lezzetiyle digerlerinden ayrilan ve parmakla goste-
rilen ascilar mutlaka vardi.

Yine MO'ye dayanan Cin kayitlarinda, gezginlerin yollardaki hanlarda konaklayp ye-
mek yedikleri belirtiliyor. Biiyiik Cin sehirlerindeyse cesitli yemek, 6zellikle pilav ve icki
gibi tirtinlerin satildigi, bugiinkii restoranlarin atalari sayilabilecek diikkanlarin varlig1 yine
ayni kayitlardan giiniimiize ulasiyor. Cin en eski, aynt zamanda en az kopukluk yasamis
yeme-i¢me kiiltiirlerinden birine sahiptir. Chou Hanedan zamanindan kalma (MO 1100)
Shih Ching adl1 bir as¢inin yazdigi Book of Odes adli kitaptaki tarifler, bugiin Cin’de hala
yazildig1 bicimde uygulanmaktadir.

Hindistan’daysa yemek hizmeti vermek o kadar yayginmis ki, bu hizmetlerin belirli
bir cercevede verilebilmesi ve kontrol edilebilmesi icin 6zel kanun diizenlemelerine bile
gidilmis!

Hindistan’in hemen yanibagindaki Pakistan’da, bir kazida bulunan eski yerlesim birimi
Mohenjo Daro kazilarindan ¢ikan bulgularsa insanlarin tag firin ve toplu yemek tiretim
tezgdhlari bulunduran restoran benzeri birimlerden yararlandiklarini kanitliyor.

Incilde bile yeme-igme konusuna iliskin bir¢ok satir yer aliyor. Sozgelimi Pers Kralt
Xerxes'in 180 giin siiren bir sdlen verdigini, Kral Siileyman’in (Solomon) bayram nede-
niyle tapimaginda 22 bin biiyiikbas hayvan ve 120 bin koyun kestirdigini Inci’den &gre-
niyoruz.

MO 961-922 arasinda yasamus olan Kral Siileyman’in 700 karist, 300 cariyesi ve sayisiz
hizmetkar: i¢in giinliik yiyecek ayrimiyla ilgili satirlar oldukca ilging: “Otuz cor un (1 cor =
229,7 litre), on besili 6kiiz, yirmi normal okiiz, yiiz koyun ve diger gtda maddeleri.”

Goriildiigii gibi, yemek konusuna din kitaplari bile kayitsiz kalamamis. Tabii krallar da...
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Asur Krali Asurbanipal kazandig1 zaferlerden sonra verdigi gorkemli ziyafetleriyle de
bilinirdi. Yine Asur krallarindan olan Baltazar ise onu da ge¢mis olmali ki, Bat1 toplum-
larinda ziyafetin giizelligini ve bollugunu ifade etmek icin, “Baltazar ziyafeti” deyimi hala
kullanilmaktadir.

Yine Asur Krali Sardanapalus’un iyi ve giizel yemek sanatinin destekleyicisi olarak,
muhtesem solenlerden haz duydugunu, tarihg¢i Strabon’un bize birakmis oldugu belgeler-
den biliyoruz.

Ayrica bu konuda yarigmalar da diizenlermis Sardanapalus. Giintimiizde dort yilda bir
Frankfurt’ta diizenlenen Mutfak Olimpiyati'nda oldugu gibi, o dénemde de ustalar derece
almak icin birbirleriyle kiyasiya ¢ekisip hiinerlerini sergiliyorlarmis. Sardanapalus lahdinin
tizerine yazdirdiklariyla hayat goriisiinii binlerce yil 6ncesinden gelen bir fisilt1 gibi soyle
telkin ediyor: “Anchiale ve Tarsus kentlerini bir giinde kurdum. Ey yolcu, ye i¢ keyfine bak,
ciinkii baska hicbir sey bu kadar énemli degildir.”

Asur ticaret kolonisi yerlesim merkezi olan Kanis'te (MO 2000-1800) (Kiiltepe / Kay-
seri) elde edilen arkeolojik bulgular, bu sehirde lokanta benzeri mahaller bulundugunu
gosteriyor.

Yale Universitesi’nde, Mezopotamya’da bulunmus, MO 1700 yillarina tarihlenen Sii-
mer ve Akad tabletlerindeki yazilar ¢oziildiigiindeyse dokuz tablet dolusu yemek tarifi ¢i-
kiyor karsimiza. Tariflerin biri et suyu; aynen bugiin bizim yaptigimiz gibi eti tuzlu suda
haglarken i¢ine pirasa, sogan ve kereviz konuyor. Bu tabletler, diinyadaki en eski yemek
tarifleri iinvanimi tastyorlar. Ama bu kiiltiir siirekliligini saglayamamis ve giiniimiize gelir-
ken pek ¢ok kopmalar olmus.

Antik Yunan’daysa yemek olgusu, uygarligin gostergelerinden biri olarak ¢ikiyor kar-
simiza. Ne de olsa Antik Yunan iyi yemek ve iyi yagsam felsefesine inanan ve ¢émriinii bu
felsefeyi yayginlagtirmaya adayan Epicurus’un vatani!
Antik Yunan, tanrilarin bile yemek yedigi bir do-
nemdir. Bu yemegin nelerden olustugu bilinmese

de adi bilinir: Ambrosia. Bu yemek mutlaka ya-
ninda nektarla sunulur. Ne tam olarak katidir
ne de sivi. Herhalde menemen ya da omlet
gibi bir seydir.
Bazi tarihgiler diinyada yazilmis ilk yemek
kitabinin MO 4. yiizyilda yasamis olan Yunan

Adak toreni tasvir kabartmasi, 4. yy.
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Antik Cag'da bir sélen sahnesi.

sair Archestratus’a ait oldugunu belirtirler. Ancak, siir olarak yazildigindan dolayt bunu
kabul etmeyenler de vardir. Archestratus’'un “Gastronomi” adli siirindeki “pancar yap-
raginda yilan balig1” tarifi giintiimiiziin asma yapraginda sardalya baligi tarifini hatrlatir.
Ayni siirde muhabbet sofralarinin nasil olmasi gerektigine de deginir.

“Bir sofrada otursun i¢
Bilemedin dort kisi

Haydi olsun bes en fazlast
Iste o zaman yer yok sohbete
Karm doywrulur sadece
Hiicuma kalkarlar tabaga
Diigsmana saldrer gibi.”

Archestratus’dan yaklagik yiizy1l sonra yazar Athenaeus, Banquet of the Learned adli ese-
rinde, Yunanlarin giinliik yasamini anlatirken kaydetmis oldugu yeme-i¢cme adetleri, tinlii
ascibagilari ve pisirme kaplari konulari, giiniimiiziin aragtirmacilari igcin kaynak olmustur.
Athenaeus eserinde, bugiin kullandigimiz, “gastronomi” sdzciigiiniin nereden tiiretilmis ol-
dugunu agiklar. Yunanca gaster mide demek, nomos da kanun demek. Ikisi birlesince “mide

kanunu” olmus.
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Gastronomi insanlarin yagamlarini siirdiirebilmeleri icin gerekli olan beslenme konu-
sunu aragtiran bir bilim dali. Bu isle ilgili arastirmalar yapan kisiye de gastronom deniyor.
Gastronomlar aslinda gurme ama onlarda bir fazlasi var. Gurme, yalniz kendisi lezzet almak
icin yiyor igiyor, yani bencil davraniyor. Oysa gastronom, bagkalarina yol gostermek icin
aragtirma yapiyor, yani bulgularindan topluma yarar tiretiyor.

Bu tarife gore 6rneklersek rahmetli Ali Kogman gurme idi; rahmetli Tugrul Savkay’sa
gastronomdu. Baska 6rnekler gerekirse, Biilent Eczacibasi, George Rountree ve Ergun Bas-
kan gurme, Ahmet Ors, Ali Esad Goksel, Ali Sirmen, Vedat Basaran, Engin Akin ve Ar-
tun Unsal gastronom olurlar. Gastronom merak eder, arastirir ve 6gretir.

Ornegin, Robert Fulton 19. yiizyilda kus siitiinii kafasina takmis ve arastirmis. Acaba bu,
“bir tek kus siitii eksikti” sozii nereye varir diye. Iste gastronom, bu arastirmaciya denir. So-
nunda, ana ve baba giivercinlerin kulucka dénemi sonrasi, yumurtalari catlatan yavrularin
ilk birka¢ giinliik beslenmesi icin tiikiiriik bezlerinden kesmige (yeni kesilmis siitiin koyu
boliimii) benzeyen bir madde salgiladiklarini bulmus. Iste size gergek bir gastronom 6rnegi.

KARACIGER OXYRHYNCHUS

225 g kuzu ciger 1 avuc dolusu taze kignis, kiyims
2 kagik zeytinyag 2 tath kasig kuru kekik
2 kagik tiziim sirkesi Yeterince karabiber, tuzx

Cigerin zarmi dikkatlice soyun, sinirlerini ve kan damarlarini ¢ikarm. Ince
ince, kiilbast1 biciminde dilimleyin ve diger malzemelerin i¢inde iki {i¢ saat
ya da bir gece birakarak marine edin. Cigerleri marinadin icinden ¢ikarin.
Marinadi bir tavada, bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisin, 10 dakika daha
kaynatin. Ciger dilimlerinin her iki tarafini, iki ya da ti¢ dakika yiiksek ateste
1zgara yapin. Cigerleri tabaklara taksim edin ve tavada biraz yogunlasmis sosu

tizerine dokiin. (2 kisilik)

Antik Yunan’da solenler yasamin vazgegilmez bir parcast olmus. Bunlarin icinde belki de
en renklisi, Sarap Tanrist Dionysos (Bacchus) icin diizenlenen, yemek ve eglencenin sinir-
siz oldugu Bacchanalia Festivali’ydi.

Tabii ag¢ilar da saygin kisilermis Antik Yunan’da. Daha da ilginci, o désnemde yemek
tariflerinin patentinin bile alinabildigini 6greniyoruz belgelerden.
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[ste size bir Antik Yunan tatli tarifi:

GASTRIS (Bal-badem tatlis1)
(Athenaeus, Deipnosophistae)

Tatli ve act bademleri, hashas tohumunu ve findiklar1 hep birlikte dikkatli-
ce kavurduktan sonra havanda déviin. Bunlart kaynamis balla karigtirin, bol
karabiber ekleyin. Karigim haghas tohumlari nedeniyle siyahlagir. Kare bigi-
minde acin. Bagka bir yerde susamla kaynamig bali karistirin. Bu karisimi da
iki ayr1 tabaka halinde acin. Iki tabakanin arasina ilk karisimdan elde ettiginiz
siyah renkli olani yerlestirin, kiigiik kiigiik kesin.






