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Vathek kendini binlerce kaya kristalinden lambayla aydinlatilmig genis bir
kubbenin altinda bulmustu. Yine kaya kristalinden yapilmig leziz serbetle dolu
vazolar, Uzerinde cesit gesit yemegin serili oldugu buytk bir masada parildiyordu.
Yemeklerin arasinda badem stlnde pisirilmis piring, safran orbasi, kremali kuzu

bulunuyordu. Hepsi de Vathek'in gok sevdigi yemeklerdi.
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lletisim Yayinlari, 2012, s. 62-63.

(...) bir giin 6nceden kalan yemeklerden yiyen annemin anlattigina gére solen,
ancak bir sultan sofrasina denk tutulabilirdi. Bag yemek yeni baglayan mevsime
uygun olarak, bal, kisnis, nisasta, badem, armut ve cevizle pisirilmis kuzu eti
maruziya idi. Ayrica oglak eti ve yesil kisnis otuyla pisirilen yesil tafaya ile kignis
tohumlari ve oglak etiyle pisirilen beyaz tafaya vardi. Sarimsakli ve peynirli
salgalarda glivercin, tarla kusu, safran ve sirkeyle terbiye edilip firinda pisirilmig
adatavsani, ve daha en azindan bir dizine yemek tiri. (...) Cocuklugumda onun
anlattiklarini dinlerken, yumusak beyaz peynirle yapilip Gstine targin serpildikten
sonra balla tatlandirilan sicak tath micebbenat’a, badem ve hurma ezmesiyle
yapilan kurabiyelere, gil suyuyla kokulandirilmis, gam fistigi ve findikla doldurulmug
boreklere sira gelmesini sabirsizlikla beklerdim.
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ONSOzZ
CHARLES PERRY

Islam diinyasi, dinyanin en zengin Ortacag yemek literatirtine sahip-
tir. 1400 oncesi Arapca yemek kitaplarinin sayisi, bu ciltlerin genis hacmin-
den de anlasilacagl tizere, dinyanin tim diger dillerindeki yemek kitaplari-
nin toplamindan fazladir. Tarih boyunca bircok kulturde ascilik, ya ev ye-
mekleri icin anne yaninda ya da sefler icin profesyonel bir mutfakta cirak-
ik ederek ogrenilmistir. Ortacag Araplar1 yemek tarifleri yazmaya, onlar1 ye-
mek kitaplarinda derlemeye ve bunlara bakarak yemek pisirmeye ahsiklardh.

Bu uygulamanin temelinin antik Pers uygarligina dayandigi soylenebilir.
Arap ordular 7. ytzyilda Iran’1 fethettiklerinde, usta ascilarla dolu Sasani
saray1yla karsilastilar. Orada birileri, okur tst tabakaya karistiginda rezil ol-
masin diye karmasik gurme fikirlerinin basitlestirilmis bir listesini iceren bir
mesel (Hiisrev Kavatan ve Ridak) yazmist.

Mesel, elbette, Arapcaya da cevrildi. Bagdat halifeleri bircok alanda, en
cok da yemek konusunda Pers saray pratiklerini takip ettiler. Pers krallar
ahbaplar arasinda yemek yarismalari m1 duzenlemislerdi? Aynisini halifeler
de yaptilar. Tavuklar1 kesmeden 6nce kenevir tohumuyla besleyip semirt-
misler miydi? Bagdat'ta da aynis1 yapildi.

Pers aristokratlar1 en gozde tariflerini kisisel yemek kitaplarina not eder-
lerdi (bu, pisirme isini illa kendilerinin yaptig1 anlamina gelmiyor) ve Bag-
dat da bu gelenegi izledi. Bilinen en eski Arapca yemek kitab1 Kitabii't-Ta-
bih (Kitab al-tabikh), 10. yuzyilda Ibn Seyyar el-Verrak adli bir yazar tara-
findan 8. ve 9. ytizyil halifelerinin ve saray mensuplarmin tarif koleksiyon-
larindan derlendi.

Ibn Seyyar'in hamisi, kitapta belirttigi tizere, onu krallarin, halifelerin ve
diger onemli kisilerin yemek tariflerini derlemekle gorevlendirmisti. Ad1 ve-
rilmeyen hami muhtemelen Halep’teki yeni bolgesel sarayma kulturel bir
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parilti kazandirmak isteyen Hamdani Prensi Seyfuddevle idi. Bu baglantinin
kanitlarindan biri, Ibn Seyyar'in Seyfuddevle cevresinden Kushasim’e ait on
siiri kitabina eklemesi ve bunlarin bazilarin1 dogrudan sairden 6grendigini
kaydetmesidir. Bu da Ibn Seyyar'in yavas yavas ¢okis donemine giren Bag-
dat1 terk edip yukselisteki Halep’e yerlestigini akla getirir.

Onun kitab cesitli yazarlar tarafindan defalarca kullanilmistir; Ibn Sey-
yar'in tarifleri daha sonraki yemek kitaplarinda da goralur. Arap dunyasini
yemek kitaplar1 yazmaya sevk eden sey buytk olasilikla Bagdat'in altin ca-
gindaki halifelerin yazih tariflerindeki bu buytleyici cagrisimlar ve bu hali-
felerin hekimlerinin so6z konusu yemeklerin saglikli yanlarin onaylams ol-
malaridir.

Ibn Seyyar'n kitabinda Farsca isme sahip bir dizi aristokratlara 6zgu gu-
vecle yine Farscadan (elbette epey kotti bir Arapcayla yazilmis) cevrildi-
gi belli birkac tarifi de barindirir. Araplar kendi yarimadalarinin fazlasiyla
mutevazi mutfagindan da hurmayla tatlandirilmis yulaf lapas: (asida) —ce-
kirgeyle yogrulmus hurma (ghathima) gibi iyice basit olanlardan degil- gi-
bi birka¢ yemek de getirmislerdi. Bagdat'ta profesyonel ascilar tarafindan
bulunmus, gelismekte olan yeni bir yemekler kategorisi de vardi. Genelde
Arapca -iyya sonekiyle biten isimler verilmis bu tir yemekler daha sonraki
kitaplarda 6ne cikacaklardi.

Araplar, Irak ve Suriye’de Aramice konusan Hiristiyanlara verdikleri adla
Nabatilerden de ¢ok sey ogrenmislerdi. Peynir, sarap ve yag icin kullanilan
Arapca kelimelerin yani sira bircok meyve ve sebze ad1 da Aramiceden gel-
mistir. Nabatilerin saglikli yemeklerinden bazilarini sevmeyi de 6grenmis-
lerdi ve Ibn Seyyar nabatiyyat adini verdigi yahnilere bir bolum ayirmisti.
Harisa gibi birtakim Nabati yemekleri hala pisirilir: Tam tahilla et kisik ates-
te birlikte pisirilir ve yumusak, kokulu bir lapa haline gelene dek doviltr.

Halifeler Yunan tip okullarinda egitim gormus Hiristiyan hekimler tutar-
lard: ve bu hekimler yatalak hastalara vejetaryen yemekler yedirme fikrini
getirmislerdi. Islam’da, hicbir zaman etten uzak durma gibi bir dinsel yu-
kumluluk yoktur ve bu da etsiz yemeklerin neden miizevver (“sahte”) olarak
adlandinldigini aciklayabilir. “Gercek” yemeklerin etle yapildig: fikri hala
gecerlidir. Et yerine pirincle doldurulmus sebzeler i¢in kullanilan Ttrkce
kelimenin yalanct —“sahte” anlamina da gelen— olusu da buna bir 6rnektir.

Bazi cesniler Nabati bolgesinden —ya da en azindan, isimlerine gore deger-
lendirilirse, hem Pers hem de Yunan etkisine maruz kalmis bir yerlerden—
gelmis olabilir. Bunlarin pek ¢cogunun temeli ¢ig arpa hamurunun taze incir
yapraklariyla sarilmasi ve kirk gun kadar gevsekce kapatilmis bir kapta bek-
letilmesiyle elde edilen bunn’du (Farsca bun, “temel”). Yapraklarin tizerin-
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deki kuf sporlar1 arpaya bulasarak onu siyah, beyaz, komur karas: ve yesilin
tonlariyla bezer ve ona curamiis yaprak aromasi kazandirir.

Arpa tamamen curayup kurudugunda c¢ikarilir ve ti¢ parca tahil icin bir
parca tuzun yani sira yeterli miktarda su eklenerek yiyecege lapa kivami ka-
zandirihir. Kirk giin daha bekletildikten ve gerektigi takdirde su eklendikten
sonra murri (Yunanca halmuris “tuzlu sey”, Latince muria “tuzlu su” keli-
melerinden gelerek muhtemelen Aramiceye gecen murya sozcugunden) ad-
I1 tuzlu bir siv1 ¢ikarilir. Bunun tadi soya sosuna benzer.

Diger taraftan, su yerine siit ilave edilecek olursa, Penicillium tirtanun kaf-
leri dis cepheye cikar. Elde edilen ¢esni, Farsca adiyla kamakh ahmar mavi
peynir gibi kokar. Aslinda tuzlu mavi peynir kivaminda, kirmizims: kahve-
rengi ve tahilims1 bir yapidadir. Daha cok at diskisin1 andiran feci tiksindiri-
ci goruntisu icin yapacak bir sey yoktur fakat genelde bitkiler, baharatlar ve
gul yapraklar gibi aromalarla stslenir.

Bir diger cesni, kamakh rijal ¢ciramus arpa kullanilmadan, sadece asir
tuzlu yogurdu birkag hafta boyunca acik bir kapta tutarak ve gerektiginde
tzerine taze sut ekleyerek yapilir. Bu cesni, sttte dogal yollarla bulunan ya-
vas gelisen bakterilerle tretilen bildik peynir aromasina sahiptir. Kamakh
rijal aslinda bir miktar eksilige sahip (zira tuz oldugunda yag cok daha hiz-
l1 oksitlenir) keskin, tuzlu ve yari siv1 bir peynirdir. Bu eksilik yemek usta-
lar1 tarafindan begenilmis bir sey olabilir zira aynis1 modern Fas donemi-
nin sman adli ariulmis tereyaginda (sadeyag) da bulunur. Peynir bakterile-
rinin isini yapmasindan 6nce diger mikroplarin stti tiketmesini 6nlemek
icin peynirciler suti pthtilastirir ve nemin buytk kismin alirlar. Kamakh
rijal peynir bakterilerini farkli bir teknikle, yogurttaki yiiksek asit seviye-
si ve asir1 tuzla korur.

Bagdat halifeleri 747°de Sam’daki Emevileri indirerek iktidara gelmis Ab-
basi hanedanindandi. Bir Emevi prensi Ispanya’ya kacmis, oradaki yar1 Ber-
beri akrabalar1 ona kendine ait bir iktidar alan1 kurmas: icin yardimer ol-
muslardi. Sonucta Arap dunyasi ikiye bolunmustu. Sonraki sekiz ytuzyil bo-
yunca, dogudaki ve batidaki Araplar hic kimseye ait olmayan Libya'nin iki-
ye ayirdigi disman imparatorluklar tarafindan yonetilecekti. Kaginilmaz
olarak, dogulular ve batililar farkh sekillerde yemekler yapmaya basladilar.
Magribi Ispanyasi’ndan ve Fas'tan iki yemek kitab1 Berberi ve Ispanyol ye-
rel mutfaklarinin izlerini tasimaktadir (Ispanyol mutfagina bir 6rnek, ilkel
bir tur puf boregi olan fulyatil'dir; fulyatil Ortacag Ispanyolcasinda “yaprak-
1" anlamina gelir).

Bagdat'ta oldugu gibi, Ispanya ve Kuzey Afrika'nin saraylar ve biiytk se-
hirlerinde de yeni yemekler gelistirilmistir. Tunus ve Ispanya'nin Akdeniz
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kiyilar, dogudaki Arap tulkelerine kiyasla balik acisindan oldukca zengindir
ve bu yorelerde taze deniz trtinlerine dayali genis bir yemek yelpazesi olus-
turulmustur (doguda, balik genelde tuzlanmis ve kurutulmustur).

Dogulular ve batililar diger tarafin yemeklerinden bir nebze haberdardi. 9.
yuzyilin baslarinda, Ziryab adli bir Pers as¢1 Abbasi sarayini terk etmis ve en
yeni Bagdat yemeklerini Cordoba’ya tasimisti. Kuzey Afrika ve Magribi Is-
panyast’nin 13. yuzyil yemek kitaplarinda bir dizi dogu yemegi gorulebilir.
Dogulular, Magribi mutfagiyla pek ilgili degillerdi ama 13. ytizyil yemek ki-
taplarinda Kuzey Afrika’ya 6zgt murri tarifi genelde bulunurdu. Bitin mur-
riler baharathydi. Bagdathlar soya soslarin1 daha cok rezene ve corekotuy-
la tatlandirrlards fakat Kuzey Afrikalilar daha fazla baharat ve keciboynuzu,
limon yapraklari, portakal agac1 ve cam kozalaklar gibi baska tatlandiricilar
iceren “demlenmis” soya soslariyla (murri naqi) meshurlardi.

Dogulu kitaplar da Kuzey Afrika kuskusu tarifleri veriyordu. 12. yuzyil-
dan 6nce Araplar tahil (tatlilar ve firin isleri haricinde) iki sekilde pisiriyor-
lardi: Lapa ve makarna olarak. 1ki tiir makarna cesidi vardi: Yunan kokenli
itriya her zaman avucla 6l¢tlen kuru bir makarnaydi ve modern Misir trey-
ya’s1 gibi arpa sehriye seklinde kisa bir makarna olma ihtimali var. Pers rish-
ta’'s1 (“tel”) seritler seklinde kesilmis taze makarnayda.

Taze makarna icin kullanilan bir diger tabir olan lakhsha da (“kaygan
sey”) Pers kokenliydi. Ibn Seyyar'in kitabinda (bundan bahseden tek ki-
tap) tarifle birlikte Pers krali I. Husrev'in bir av seferi esnasinda onu bilme-
den uydurdugu hakkinda dikkat cekici ama ihtimal dis1 bir anekdot veril-
misti. Bu isim Ortadogu’da kullanilmad: fakat Dogu Avrupa’da “noodle” i¢cin
kullanilan isme donustu: Macaristan’da laska, Rusya’da lapsha, Ukrayna’da
lokshina (Yiddiscede lokshn), Litvanya'da lakstiniai. Gocebe Tturklerin Orta-
doguwnun yerlesik halklarimin mutfagini etkilemeye basladig1 13. yuzyil ve
sonrasinda, rishta’dan daha kalin sarilan tutmac gibi geleneksel makarnala-
rin izlerini géruyoruz, zira tutma¢ hamuru saglam olmas: gereken ici doldu-
rulmus makarnalar icin kullaniliyordu. Hamur topaklarina parmakla “sekil
vererek” yapilan yuvarlak makarna salma da ayn1 doneme 6zgudur.

Ancak 12. yuzyilda lapa gibi olmayan sonuclar veren tahil pisirme yon-
temleri hem Kuzey Afrika’da hem de Iran’da es zamanl olarak gelisti. Iran'in
kesfi pilavdl: Haslamadan once pirincin tuzerindeki tiim nisasta titizlikle y1-
kaniyordu ve tim tanelerin dolgunlasmasi, ayr pisebilmesi icin son bir bu-
gulama adim1 kullaniliyordu. Kuzey Afrika’da ascilar inanilmaz derecede
hafif ve lezzetli bir sey elde etmek i¢in buharda bekletilmis leziz tanecikler
elde etmek amaciyla tizerine su serpilmis bir kase unu karistirmak seklinde-
ki kuskus teknigini buldular. Dogulu Araplar bugtn hala kuskus yapmak-
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ta —gerci hicbir yerde Kuzey Afrika kadar iyi degildir— ve ona moghrabiyyeh,
“Kuzey Afrika yemegi” adin1 vermektedirler.

Karmasik pisirme teknikleri ve genis yemek yelpazesiyle Ortacag Arap
mutfagr donemin Avrupa mutfagina gore katbekat gelismisti. Araplar, Av-
rupa’dan ilgin¢ yemeklere, 6zellikle de balik icin (belli giinlerde Hiristiyan-
larin etten uzak durmasi gerektigi icin Avrupalilarin ileride oldugu tek alan
balik ascilig1 olabilir) baharatlarla hazirlanmis sos konsepti olan salsaya
aciklardi. Ancak Magribi Ispanyasi ya da Sicilya’da ve Kutsal Topraklar’daki
Hach kralliklarinda, yani Muislimanlarla Hiristiyanlarin temas halinde oldu-
gu yerlerde yemekleri ornek alanlar buytik oranda Avrupahlardi. Ornegin,
Araplarin en sevdigi yemeklerden biri bolca sirkeyle pisirilmis et ihtiva eden
ve soguk servis edilen sikbaj idi. Ispanya’daki Arap diyalektinde bu isim ski-
baj seklindeydi ve Ispanyolcada sirkede bekletilerek (genelde balik ya da
sebzelerden) yapilan soguk bir yemek olan escabeche’ye donustu.

Kultir aktarimi Arap yemeklerinin Avrupa’y: etkilemesinden ibaret de-
gildi ama. 12. ytuzyilda, Avrupahlar Latincesi olmayan kitaplari, 6zellikle de
felsefe ve tip eserlerini okuyabilmek icin Arapca 6grenmeye basladilar. Bu
siirecte, Arap tip yazarlar kitaplarinda sikca yemek tariflerini tartistyorlar-
di. Ibn Cezle adli meshur bir Bagdatli hekim tibbi degeri oldugu dusuni-
len maddeler icin bir ansiklopedi derledi ve birka¢ diizine yemek tarifi ver-
di. Bunlar Arap dunyasinda popilerdi cinki titizlikle yazilmislardi (6ztun-
de hepsi receteydi) ve guvenilir tibbi bilgiler iceriyorlardi. Kisa stre icinde
yazarlar, Ibn Cezle'nin Minhacii’l-beyan adl kitabindaki yemek tariflerini bir
tarif derlemesi yapmak icin aldilar ve baska yazarlar da gayet piskin bir se-
kilde onun tariflerini kendi yemek kitaplarina dahil ettiler. 14. yuzyilda, bu
tarifler Latinceye, daha sonra Almancaya bile cevrildi.

Onun kitab, tarif iceren bir dizi Arapca tibbi metinden sadece biriydi.
Italyan akademisyen Anna Martelotti'ye gore, sikbaj yemegi Avrupa mutfa-
gna iki kez girmistir: Ik olarak Ispanya’da kulttr alisverisiyle, ikinci olarak
bu Latince cevirilerden biri yoluyla. Yemegin ad1 genellikle al-sikbaj seklin-
de yazilmis ve cevirmenler Arapca kelimeleri Latinceye aktarmaya calisir-
ken assicpicium gibi kelimelere ulasmislardir. Martelotti, assicpicium keli-
mesinden aspic (etli jole) sozcugunun turetildigini dusuntiyor. Bu, gercek-
ten mumkun zira bir Ortacag kuzu sikbaj’t yapip onu sogumaya birakacak
olursaniz, et sular1 aynen aspic gibi bir joleye dontisur. (Bu da, escabeche ve
Italyanca scapece ile Jamaika'daki scoveitch gibi tiirevlerinin neden soguk ye-
mekler oldugunu aciklar). Ortacag Avrupa yemek kitaplarinda bir dizi bas-
ka Arap tarifi de gorulse de, aspic’in aksine, bunlarin hicbiri bugiin yapilma-
maktadir.
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Ortacag kitaplarinda tasvir edilen mutfak oldukca zengindi: Cok sayida
ekmek, konserve ve ¢esni; Arap dinyasinda buytik oranda benzerleri bulu-
nan bir tath yelpazesi; hepsinden ote bitkiler, baharatlar, fistiklar, meyveler
ve gul suyu gibi baska tatlandiricilarla yogrulmus karmasik guvecler. Do-
gal olarak, modern Arap diinyas1 mutfaklarina buradan neler kaldigini me-
rak ediyoruz.

Ancak temkinli olmamiz gerekiyor. Ortacag mutfaklariyla modern mut-
faklar arasinda kacinilmaz bir benzerligin olmasinin tek sebebi, cok sayida
antik donem temel gida maddesinin hala Arap beslenme biciminin temel di-
regi olmasidir. Asil soru, belli bir benzerlik sergileyen ne seviyede streklilik
oldugudur. Yeni bulunmus yemekler, dogaldir ki, benzer muhteviyata sahip
olacaktir. Kimi 6rneklerde, mesela eti haslarken kopiik tabakasim titizlikle
cikarma pratiginde oldugu gibi, teknigin devam ettigini gorebiliriz. Ne yazik
ki, bu bazi yemeklerin varhgim sirdurdagunia kanitlamaz.

Asil problem, yemek kitaplarinin dogasindadir. Bunlar, nihai esin kaynak-
larini Pers sarayiin tarif derlemelerine bor¢lu olduklarindan rafine, liks ve
ozel gin yemeklerine odaklanirlar (neredeyse dunyadaki butin yemek ki-
taplar1 yakin zamanlara degin boyleydi). Diger bir deyisle, cogunlukla moda
yemekleri kaydederler. Dogalar1 geregi, bu moda yemekler demode olmaya
ve unutulmaya hayli misaittir.

Aslinda, insanlarin bu 6zel yemekleri ne siklikla yedikleri sorusu isabet-
li olacaktir. Bir gundelik yemekler kitabina benzer elimizde bulunan en ya-
kin sey 15. yuzyildan Samlh hukukcu Ibn Mibrad'in yazdig: Kitab al-tibak-
ha (“Ascilik Kitab1” ya da Kitab al-tabbakha “Kadin As¢cinin Kitab1”) adli ye-
mek kitabidir.

Icerdigi kirk dort yemek tarifi hayli kaba bir uslupla kaleme alinmistir.
Tipik bir tarifi soyledir: “Tuffahiyya. Eti tencereye koyun. Elmalari soyun,
dograyin ve onlar1 da tencereye koyun. Sonra tatlandirin.” Bu kisa, 6zl not
kabilinden tarzin sebebi (bircok tarifte “su ekleyin” gibi bir soz soyle dur-
sun “ve pisirin” ifadesi bile yoktur) muhtemelen tariflerden sadece altisinin
baharat iceriyor olmasidir. Baharatlarin as¢inin tasarrufa kacmasi sebebiyle
cikarilmis olma ihtimali yoktur, zira basit bir sucuk tarifi bile pahali bir ba-
harat olan safrani icermektedir. Yazar, ascinin kendi alistig1 baharat karisi-
mint kullanacagini varsaymis olmalidir. Ne olursa olsun, bu ¢ok basit klasik
yemek anlatimlar1 bircok insanin Ortacag boyunca gercekte nasil yemek pi-
sirdigini gostermektedir.

10. ve 13. yuzyildan bazi yemek tarifleri, ozellikle sekeri asir1 kivaml ser-
bet haline gelinceye dek kaynatmaya dayali sekerlemeler ve tatlilar gibi 6zel
yemeklerdi. Bu tur tarifler butiin yemek kitaplarinda kelimesi kelimesine tek-
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rar edilirdi ki, bu da onlarin bugiin bile tariflerini vermek konusunda ketum
olmalariyla meshur Ortadogulu sekerlemecilerin bir zamanlar inatla sakladik-
lar1 meslek sirlan oldugunu gostermektedir. Kitab al-tibakha’da helva adh tat-
linin tarifleri verilirken kivamlandirilmis seker serbetinden —~hurma pekmezi
(dibs), bal sekeri veya kaynatilmis meyve suyu (rubb) daha cok ev yapimi ve
iddiasiz aranler olarak seker serbeti olarak kabul edilebilir— bahsedilmeme-
si tuhaftr. Kitaptaki en gozde tatlandiric, ashnda, ucuz hurma pekmezidir.

Bircok Ortacag yemeginin adlar bile modern caga ulasmamistir. Ad1 ula-
san az sayidakiler ise basit, gindelik yemeklerdir: Arruz mufalfal (pilav),
kuskusu (kuskus), rishta (eriste), hasu (tahil corbasi), mujaddara (mercimek
ve pirincle yapilan guvec), marwaziyya (Pers sehri Merv’e 6zgii ama bugun
daha cok modern Fas'taki adiyla muruziyya olarak bilinen kuru erikle pisi-
rilmis kuzu eti) ve bir dizi tath: Qata’if (krep), mamuniyye (bir tur sttlacg),
asabi‘ Zeynep (cannoliye benzer, ici findikla doldurulmus bir tatly).

I[simler giintumtize ulassa da tarifler hayli degismis olabilir. Corba icin ve-
rilen Ortacag tarifleri, bugiinku corbalara gore daha yogun ve nisastalidir.
Modern muhallebi bir tur stuslemeli tathiyken, Ortacag’da icinde et vardir.
Yogurt, sumak taneleri ve yer fistiklariyla bezenmis bir kuzu yahnisi olan
fakhitiyya adim1 yemegin renginden alir, zira bu renk yaban guvercininin
(fakhita) morumsu boyun tuylerine benzer. Bugiin Suriye’de fakhitiyya, su-
sam yag1 ve nar suyuyla tatlandirilmis bir yahni olan arnabiyyanin diger adi-
dir ama bunun rengi eskisine o kadar benzemez.

Tariflerin yemek tarihinde nasil tutundugu sorusu, giitntumiize ulasma ya
da ulasmama meselesinden daha karmasik ve cidden daha ilginctir. 9. ytiz-
yilda halife Memun ile yaptig1 evlilik Ortacag'in en sasaali duginune (nere-
deyse bir ay sirmustur) sahne olan Baran’in adini almis bir yemek olan bu-
raniyya ornegine bakalim. Buran’dan once, Araplar patlicani ac1 oldugu icin
sevmezlerdi: Bir deyise gore, “rengi akrebin beline, tad1 akrebin ignesine
benzer.” (Doktorlar daha da ileri gitmis ve patlicanin cillere, bogaz hastalik-
larina ve kansere yol actigini soylemislerdi.) Ibn Seyyar ise iki tane “Buran
patlicam1” (badhinjan buran) tarifi verir ve bunlarda acilik problemini ¢ozen
bir yenilik —patlican dilimleri kizartilmadan once ac1 suyu gitsin diye tuzla-
nir— vardir. Araplar patlicandan tat almay: 6grenmislerdir fakat doktorlar id-
dialarindan vazgecmezler: “Doktor, patlican: sevdigim icin benimle alay et-
ti” diye yazar sair Kushasim, belki de patlican hakkinda yazilmis tek mus-
tehcen siirde, “ama ben birakmayacagim. Patlicanin tadi sevgililerin opusur-
ken comertce birbirlerine aktardiklar salyalara benziyor.”

13. yuzyil itibariyla, badhinjan buran, kizarmis patlicanla pisirilen bir et
yemegi olan buraniyya’ya dontusmustir. Kuzey Afrika’da, etle ve kofteyle
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doldurulmus ve ortasina patlican parcalar: konmus buttn patlicanlar seklin-
de yapilan ¢ok daha karmasik buraniyya’lar vardir. Kizarmis patlicanla pisi-
rilen givec fikri bugin Fas'ta hala surmektedir.

Dogu’daki Araplar arasinda ise bu gelisim biraz farkli olmustur. 13. yiizyil
Suriye ve Irak kitaplarinda patlican buraniyya’st disinda, su kabag: dilimle-
riyle yapilan, mevcut patlican versiyonuyla ayni sekilde tatlandirilan, sogan,
kisnis ve safran da katilan bir versiyon da bulunmaktadir. O donemden iti-
baren, borani (bugunk telaffuzuyla) adi etle pisirilen, kisnis ve sarimsakla
tatlandirilan her tir sebze yemegi icin kullanilagelmistir.

Bu arada, Fas'in dogusunda kalan bitiin Arap tlkeleri, yeni bir mutfagin
—Yunan ve diger Balkan mutfaklarinin yani sira Arap tebaasinin mutfag-
ni1 da etkileyen— gelistigi Osmanli Imparatorlugu egemenligine girmislerdir.
Bu yeni yemek yelpazesi zaman icinde Ortacag guiveclerini saf dist birakmis
ve firinlanmis et, sebze dolmalar ve patlican yemekleriyle zenginlesmistir.
Nihayetinde bugiin patlican (Fas'ta hala braniya icin kullanilan) dogudaki
Arap ulkelerinin en popiler sebzesi haline gelmistir: Patlican dolmalari, pat-
licanh givecler, musakka gibi patlican yemekleri ve patlican tursular (hatta
patlican tursusuyla karistirilmis et yemekleri). Muhtemelen butin bu reka-
bet sebebiyle, borani’nin patlicanh versiyonu yok olmustur ve bugtn borani
patlican haricindeki sebzelerle yapilmaktadir.

Gunumuz Suriyesinde de Buran'in ismi icinde sarimsak, kimyon ve so-
ya sosuyla stislenmis kizartilmis patlican dilimleri seklindeki 9. ytizyil tari-
finden hicbir sey barindirmayan bir yemekler kategorisine verilmistir. Ger-
ci, 13. ve 15. yuzyl tariflerinde sarimsagin ad1 geciyor olsaydi, belki en azin-
dan onun guntmiize ulastigim soyleyebilirdik. (Yemek tarihinin, Ortacag
Arap ascilik literaturt tarafindan saglananlardan birinci elden faydalandig
orneklerden biri budur).

Ayrica Iran’da etin yerini yogurt, Turkiye’deki borani’de ise tahil alir. Bun-
lar hep birlikte, Baran'in yemegini genis kapsamh bir yemekler yelpazesine
yaymislardir. Modern versiyonlarla badhinjan buran arasinda aile agaci tize-
rinden takip edebileceginiz bir devamhlik vardir ama 9. ytuzyildan modern
yemeklere ulasmis bir benzerlikten soz edilemez.

Bu tirden kesintisiz, sallantili ve éngorilemez degisim, yemek tarihinin
bir ozelligidir. Bunu buraniyya drnegi tizerinden gozlemleme sansimiz oldu,
zira bu yemek spot 1siklar1 alinda dogmus ve sonraki versiyonlar1 13. ve 15.
yuzyillarda kayit alina almmusti. Sayet bir 9. ytuzyil yemegi birkag ytizyil ice-
risinde taninmaz hale geliyorsa, M.O. 1500111 y1llarda Babil tabletlerinde ya-
zilmis yemeklerin, ustelik hala yaygin olan malzemelerle yapilmis yemekle-
rin bize tamamen yabanci gelmesi de sasirtict olmamalhidir.
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Yemek tariflerinin isim olmaksizin giintimiize ulasabilecegi dogrudur. Or-
tacag Ispanyasi ve Kuzey Afrikasi'nda tagine ad1 verilen giivecler tizerine tak-
hmir adi verilen bir yumurta karisimi eklenerek firina verilirdi. Bu uygula-
ma, adindan bagimsiz olarak sadece Tunus’ta hayatta kaldi. Diger taraftan,
bir adin ginumuize ulasmasi icerigin ayni kaldigi anlamina gelmez. Mesela
kamakh ad1 gectigimiz ytizyillarda sirkeli tursular icin kullanilirken, cok da-
ha eski zamanlarda peynirimsi cesniler icin kullanildig: bilinmiyordu.

Aslina bakilacak olursa, Ortacag mutfaginin ayakta kalan baslica urin-
lerinden biri bir¢ok arastirmacinin dikkatinden ka¢cmistir. Bircok Avrupa-
l1 ve Amerikali, Arap giveclerinde, ona hafif eksi bir tat katan domates su-
yunun kullaniminm saskinlikla izler. Bu tur domates sosu, farkli bir makar-
na sosu degildir. Bunun kokeni Ortacag’da giiveclere eksi meyve suyu kat-
ma uygulamasidir. 13. ytizyil giivecleri; 1skin suyu, eksi tztim suyu, eksi el-
ma suyuyla tatlandirilirdi ve bunlarin ¢cogu tarihte kayboldu gitti ama izle-
ri Yeni Dinya’dan ancak 16. ytuzyilda gelebilmis bir malzemenin bicimi tize-
rinde gorulebilmektedir.

Yemek tarihi hayranlik vericidir. Dunya mutfaklar1 buzdaginin sadece go-
rinen ucudur ve bunlarin bircogu icin gorinenin 6tesinde neyin olduguna
dair elimizden ikna edicilikten uzak spekiilasyonlardan baska bir sey gel-
mez. Ortacag Araplarinin, mutfaklar1 hakkinda bu kadar ¢ok seyi kaydetmis
olmalarindan hepimiz mutluluk duymaliy1z.

19



