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Vathek kendini binlerce kaya kristalinden lambayla aydınlatılmış geniş bir 
kubbenin altında bulmuştu. Yine kaya kristalinden yapılmış leziz şerbetle dolu 

vazolar, üzerinde çeşit çeşit yemeğin serili olduğu büyük bir masada parıldıyordu. 
Yemeklerin arasında badem sütünde pişirilmiş pirinç, safran çorbası, kremalı kuzu 

bulunuyordu. Hepsi de Vathek’in çok sevdiği yemeklerdi.
William Beckford, Vathek, çev. Seçil Kıvrak,  

İletişim Yayınları, 2012, s. 62-63.

(...) bir gün önceden kalan yemeklerden yiyen annemin anlattığına göre şölen, 
ancak bir sultan sofrasına denk tutulabilirdi. Baş yemek yeni başlayan mevsime 

uygun olarak, bal, kişniş, nişasta, badem, armut ve cevizle pişirilmiş kuzu eti 
maruziya idi. Ayrıca oğlak eti ve yeşil kişniş otuyla pişirilen yeşil tafaya ile kişniş 

tohumları ve oğlak etiyle pişirilen beyaz tafaya vardı. Sarımsaklı ve peynirli 
salçalarda güvercin, tarla kuşu, safran ve sirkeyle terbiye edilip fırında pişirilmiş 
adatavşanı, ve daha en azından bir düzine yemek türü. (...) Çocukluğumda onun 

anlattıklarını dinlerken, yumuşak beyaz peynirle yapılıp üstüne tarçın serpildikten 
sonra balla tatlandırılan sıcak tatlı mücebbenat’a, badem ve hurma ezmesiyle 

yapılan kurabiyelere, gül suyuyla kokulandırılmış, çam fıstığı ve fındıkla doldurulmuş 
böreklere sıra gelmesini sabırsızlıkla beklerdim.
Amin Maalouf, Afrikalı Leo, çev. Sevim Raşa,  

YKY, 62. baskı, 2021, s. 20.
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ÖNSÖZ
CHARLES PERRY

İslâm dünyası, dünyanın en zengin Ortaçağ yemek literatürüne sahip-
tir. 1400 öncesi Arapça yemek kitaplarının sayısı, bu ciltlerin geniş hacmin-
den de anlaşılacağı üzere, dünyanın tüm diğer dillerindeki yemek kitapları-
nın toplamından fazladır. Tarih boyunca birçok kültürde aşçılık, ya ev ye-
mekleri için anne yanında ya da şefler için profesyonel bir mutfakta çırak-
lık ederek öğrenilmiştir. Ortaçağ Arapları yemek tarifleri yazmaya, onları ye-
mek kitaplarında derlemeye ve bunlara bakarak yemek pişirmeye alışıklardı.

Bu uygulamanın temelinin antik Pers uygarlığına dayandığı söylenebilir. 
Arap orduları 7. yüzyılda İran’ı fethettiklerinde, usta aşçılarla dolu Sasani 
sarayıyla karşılaştılar. Orada birileri, okur üst tabakaya karıştığında rezil ol-
masın diye karmaşık gurme fikirlerinin basitleştirilmiş bir listesini içeren bir 
mesel (Hüsrev Kavâtân ve Ridak) yazmıştı.

Mesel, elbette, Arapçaya da çevrildi. Bağdat halifeleri birçok alanda, en 
çok da yemek konusunda Pers saray pratiklerini takip ettiler. Pers kralları 
ahbaplar arasında yemek yarışmaları mı düzenlemişlerdi? Aynısını halifeler 
de yaptılar. Tavukları kesmeden önce kenevir tohumuyla besleyip semirt-
mişler miydi? Bağdat’ta da aynısı yapıldı.

Pers aristokratları en gözde tariflerini kişisel yemek kitaplarına not eder-
lerdi (bu, pişirme işini illa kendilerinin yaptığı anlamına gelmiyor) ve Bağ-
dat da bu geleneği izledi. Bilinen en eski Arapça yemek kitabı Kitâbü’t-Ta-
bih (Kitab al-tabikh), 10. yüzyılda İbn Seyyâr el-Verrâk adlı bir yazar tara-
fından 8. ve 9. yüzyıl halifelerinin ve saray mensuplarının tarif koleksiyon-
larından derlendi.

İbn Seyyâr’ın hamisi, kitapta belirttiği üzere, onu kralların, halifelerin ve 
diğer önemli kişilerin yemek tariflerini derlemekle görevlendirmişti. Adı ve-
rilmeyen hami muhtemelen Halep’teki yeni bölgesel sarayına kültürel bir 
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parıltı kazandırmak isteyen Hamdani Prensi Seyfüddevle idi. Bu bağlantının 
kanıtlarından biri, İbn Seyyâr’ın Seyfüddevle çevresinden Kushaşim’e ait on 
şiiri kitabına eklemesi ve bunların bazılarını doğrudan şairden öğrendiğini 
kaydetmesidir. Bu da İbn Seyyâr’ın yavaş yavaş çöküş dönemine giren Bağ-
dat’ı terk edip yükselişteki Halep’e yerleştiğini akla getirir.

Onun kitabı çeşitli yazarlar tarafından defalarca kullanılmıştır; İbn Sey-
yâr’ın tarifleri daha sonraki yemek kitaplarında da görülür. Arap dünyasını 
yemek kitapları yazmaya sevk eden şey büyük olasılıkla Bağdat’ın altın ça-
ğındaki halifelerin yazılı tariflerindeki bu büyüleyici çağrışımlar ve bu hali-
felerin hekimlerinin söz konusu yemeklerin sağlıklı yanlarını onaylamış ol-
malarıdır.

İbn Seyyâr’ın kitabında Farsça isme sahip bir dizi aristokratlara özgü gü-
veçle yine Farsçadan (elbette epey kötü bir Arapçayla yazılmış) çevrildi-
ği belli birkaç tarifi de barındırır. Araplar kendi yarımadalarının fazlasıyla 
mütevazı mutfağından da hurmayla tatlandırılmış yulaf lapası (asida) –çe-
kirgeyle yoğrulmuş hurma (ghathima) gibi iyice basit olanlardan değil– gi-
bi birkaç yemek de getirmişlerdi. Bağdat’ta profesyonel aşçılar tarafından 
bulunmuş, gelişmekte olan yeni bir yemekler kategorisi de vardı. Genelde 
Arapça -iyya sonekiyle biten isimler verilmiş bu tür yemekler daha sonraki 
kitaplarda öne çıkacaklardı.

Araplar, Irak ve Suriye’de Aramice konuşan Hıristiyanlara verdikleri adla 
Nabatilerden de çok şey öğrenmişlerdi. Peynir, şarap ve yağ için kullanılan 
Arapça kelimelerin yanı sıra birçok meyve ve sebze adı da Aramiceden gel-
miştir. Nabatilerin sağlıklı yemeklerinden bazılarını sevmeyi de öğrenmiş-
lerdi ve İbn Seyyâr nabatiyyat adını verdiği yahnilere bir bölüm ayırmıştı. 
Harisa gibi birtakım Nabati yemekleri hâlâ pişirilir: Tam tahılla et kısık ateş-
te birlikte pişirilir ve yumuşak, kokulu bir lapa haline gelene dek dövülür.

Halifeler Yunan tıp okullarında eğitim görmüş Hıristiyan hekimler tutar-
lardı ve bu hekimler yatalak hastalara vejetaryen yemekler yedirme fikrini 
getirmişlerdi. İslâm’da, hiçbir zaman etten uzak durma gibi bir dinsel yü-
kümlülük yoktur ve bu da etsiz yemeklerin neden müzevver (“sahte”) olarak 
adlandırıldığını açıklayabilir. “Gerçek” yemeklerin etle yapıldığı fikri hâlâ 
geçerlidir. Et yerine pirinçle doldurulmuş sebzeler için kullanılan Türkçe 
kelimenin yalancı –“sahte” anlamına da gelen– oluşu da buna bir örnektir.

Bazı çeşniler Nabati bölgesinden –ya da en azından, isimlerine göre değer-
lendirilirse, hem Pers hem de Yunan etkisine maruz kalmış bir yerlerden– 
gelmiş olabilir. Bunların pek çoğunun temeli çiğ arpa hamurunun taze incir 
yapraklarıyla sarılması ve kırk gün kadar gevşekçe kapatılmış bir kapta bek-
letilmesiyle elde edilen bunn’du (Farsça bun, “temel”). Yaprakların üzerin-
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deki küf sporları arpaya bulaşarak onu siyah, beyaz, kömür karası ve yeşilin 
tonlarıyla bezer ve ona çürümüş yaprak aroması kazandırır.

Arpa tamamen çürüyüp kuruduğunda çıkarılır ve üç parça tahıl için bir 
parça tuzun yanı sıra yeterli miktarda su eklenerek yiyeceğe lapa kıvamı ka-
zandırılır. Kırk gün daha bekletildikten ve gerektiği takdirde su eklendikten 
sonra murri (Yunanca halmuris “tuzlu şey”, Latince muria “tuzlu su” keli-
melerinden gelerek muhtemelen Aramiceye geçen murya sözcüğünden) ad-
lı tuzlu bir sıvı çıkarılır. Bunun tadı soya sosuna benzer.

Diğer taraftan, su yerine süt ilave edilecek olursa, Penicillium türünün küf-
leri dış cepheye çıkar. Elde edilen çeşni, Farsça adıyla kamakh ahmar mavi 
peynir gibi kokar. Aslında tuzlu mavi peynir kıvamında, kırmızımsı kahve-
rengi ve tahılımsı bir yapıdadır. Daha çok at dışkısını andıran feci tiksindiri-
ci görüntüsü için yapacak bir şey yoktur fakat genelde bitkiler, baharatlar ve 
gül yaprakları gibi aromalarla süslenir.

Bir diğer çeşni, kamakh rijal çürümüş arpa kullanılmadan, sadece aşırı 
tuzlu yoğurdu birkaç hafta boyunca açık bir kapta tutarak ve gerektiğinde 
üzerine taze süt ekleyerek yapılır. Bu çeşni, sütte doğal yollarla bulunan ya-
vaş gelişen bakterilerle üretilen bildik peynir aromasına sahiptir. Kamakh 
rijal aslında bir miktar ekşiliğe sahip (zira tuz olduğunda yağ çok daha hız-
lı oksitlenir) keskin, tuzlu ve yarı sıvı bir peynirdir. Bu ekşilik yemek usta-
ları tarafından beğenilmiş bir şey olabilir zira aynısı modern Fas dönemi-
nin sman adlı arıtılmış tereyağında (sadeyağ) da bulunur. Peynir bakterile-
rinin işini yapmasından önce diğer mikropların sütü tüketmesini önlemek 
için peynirciler sütü pıhtılaştırır ve nemin büyük kısmını alırlar. Kamakh 
rijal peynir bakterilerini farklı bir teknikle, yoğurttaki yüksek asit seviye-
si ve aşırı tuzla korur.

Bağdat halifeleri 747’de Şam’daki Emevileri indirerek iktidara gelmiş Ab-
basi hanedanındandı. Bir Emevi prensi İspanya’ya kaçmış, oradaki yarı Ber-
beri akrabaları ona kendine ait bir iktidar alanı kurması için yardımcı ol-
muşlardı. Sonuçta Arap dünyası ikiye bölünmüştü. Sonraki sekiz yüzyıl bo-
yunca, doğudaki ve batıdaki Araplar hiç kimseye ait olmayan Libya’nın iki-
ye ayırdığı düşman imparatorluklar tarafından yönetilecekti. Kaçınılmaz 
olarak, doğulular ve batılılar farklı şekillerde yemekler yapmaya başladılar. 
Mağribi İspanyası’ndan ve Fas’tan iki yemek kitabı Berberi ve İspanyol ye-
rel mutfaklarının izlerini taşımaktadır (İspanyol mutfağına bir örnek, ilkel 
bir tür puf böreği olan fulyatil’dir; fulyatil Ortaçağ İspanyolcasında “yaprak-
lı” anlamına gelir).

Bağdat’ta olduğu gibi, İspanya ve Kuzey Afrika’nın sarayları ve büyük şe-
hirlerinde de yeni yemekler geliştirilmiştir. Tunus ve İspanya’nın Akdeniz 
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kıyıları, doğudaki Arap ülkelerine kıyasla balık açısından oldukça zengindir 
ve bu yörelerde taze deniz ürünlerine dayalı geniş bir yemek yelpazesi oluş-
turulmuştur (doğuda, balık genelde tuzlanmış ve kurutulmuştur).

Doğulular ve batılılar diğer tarafın yemeklerinden bir nebze haberdardı. 9. 
yüzyılın başlarında, Ziryab adlı bir Pers aşçı Abbasi sarayını terk etmiş ve en 
yeni Bağdat yemeklerini Cordoba’ya taşımıştı. Kuzey Afrika ve Mağribi İs-
panyası’nın 13. yüzyıl yemek kitaplarında bir dizi doğu yemeği görülebilir. 
Doğulular, Mağribi mutfağıyla pek ilgili değillerdi ama 13. yüzyıl yemek ki-
taplarında Kuzey Afrika’ya özgü murri tarifi genelde bulunurdu. Bütün mur-
riler baharatlıydı. Bağdatlılar soya soslarını daha çok rezene ve çörekotuy-
la tatlandırırlardı fakat Kuzey Afrikalılar daha fazla baharat ve keçiboynuzu, 
limon yaprakları, portakal ağacı ve çam kozalakları gibi başka tatlandırıcılar 
içeren “demlenmiş” soya soslarıyla (murri naqi) meşhurlardı.

Doğulu kitaplar da Kuzey Afrika kuskusu tarifleri veriyordu. 12. yüzyıl-
dan önce Araplar tahılı (tatlılar ve fırın işleri haricinde) iki şekilde pişiriyor-
lardı: Lapa ve makarna olarak. İki tür makarna çeşidi vardı: Yunan kökenli 
itriya her zaman avuçla ölçülen kuru bir makarnaydı ve modern Mısır trey-
ya’sı gibi arpa şehriye şeklinde kısa bir makarna olma ihtimali var. Pers rish-
ta’sı (“tel”) şeritler şeklinde kesilmiş taze makarnaydı.

Taze makarna için kullanılan bir diğer tabir olan lakhsha da (“kaygan 
şey”) Pers kökenliydi. İbn Seyyâr’ın kitabında (bundan bahseden tek ki-
tap) tarifle birlikte Pers kralı I. Hüsrev’in bir av seferi esnasında onu bilme-
den uydurduğu hakkında dikkat çekici ama ihtimal dışı bir anekdot veril-
mişti. Bu isim Ortadoğu’da kullanılmadı fakat Doğu Avrupa’da “noodle” için 
kullanılan isme dönüştü: Macaristan’da laska, Rusya’da lapsha, Ukrayna’da 
lokshina (Yiddişçede lokshn), Litvanya’da lakstiniai. Göçebe Türklerin Orta-
doğu’nun yerleşik halklarının mutfağını etkilemeye başladığı 13. yüzyıl ve 
sonrasında, rishta’dan daha kalın sarılan tutmaç gibi geleneksel makarnala-
rın izlerini görüyoruz, zira tutmaç hamuru sağlam olması gereken içi doldu-
rulmuş makarnalar için kullanılıyordu. Hamur topaklarına parmakla “şekil 
vererek” yapılan yuvarlak makarna salma da aynı döneme özgüdür.

Ancak 12. yüzyılda lapa gibi olmayan sonuçlar veren tahıl pişirme yön-
temleri hem Kuzey Afrika’da hem de İran’da eş zamanlı olarak gelişti. İran’ın 
keşfi pilavdı: Haşlamadan önce pirincin üzerindeki tüm nişasta titizlikle yı-
kanıyordu ve tüm tanelerin dolgunlaşması, ayrı pişebilmesi için son bir bu-
ğulama adımı kullanılıyordu. Kuzey Afrika’da aşçılar inanılmaz derecede 
hafif ve lezzetli bir şey elde etmek için buharda bekletilmiş leziz tanecikler 
elde etmek amacıyla üzerine su serpilmiş bir kase unu karıştırmak şeklinde-
ki kuskus tekniğini buldular. Doğulu Araplar bugün hâlâ kuskus yapmak-
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ta –gerçi hiçbir yerde Kuzey Afrika kadar iyi değildir– ve ona moghrabiyyeh, 
“Kuzey Afrika yemeği” adını vermektedirler.

Karmaşık pişirme teknikleri ve geniş yemek yelpazesiyle Ortaçağ Arap 
mutfağı dönemin Avrupa mutfağına göre katbekat gelişmişti. Araplar, Av-
rupa’dan ilginç yemeklere, özellikle de balık için (belli günlerde Hıristiyan-
ların etten uzak durması gerektiği için Avrupalıların ileride olduğu tek alan 
balık aşçılığı olabilir) baharatlarla hazırlanmış sos konsepti olan salsaya 
açıklardı. Ancak Mağribi İspanyası ya da Sicilya’da ve Kutsal Topraklar’daki 
Haçlı krallıklarında, yani Müslümanlarla Hıristiyanların temas halinde oldu-
ğu yerlerde yemekleri örnek alanlar büyük oranda Avrupalılardı. Örneğin, 
Arapların en sevdiği yemeklerden biri bolca sirkeyle pişirilmiş et ihtiva eden 
ve soğuk servis edilen sikbaj idi. İspanya’daki Arap diyalektinde bu isim ski-
baj şeklindeydi ve İspanyolcada sirkede bekletilerek (genelde balık ya da 
sebzelerden) yapılan soğuk bir yemek olan escabeche’ye dönüştü.

Kültür aktarımı Arap yemeklerinin Avrupa’yı etkilemesinden ibaret de-
ğildi ama. 12. yüzyılda, Avrupalılar Latincesi olmayan kitapları, özellikle de 
felsefe ve tıp eserlerini okuyabilmek için Arapça öğrenmeye başladılar. Bu 
süreçte, Arap tıp yazarları kitaplarında sıkça yemek tariflerini tartışıyorlar-
dı. İbn Cezle adlı meşhur bir Bağdatlı hekim tıbbi değeri olduğu düşünü-
len maddeler için bir ansiklopedi derledi ve birkaç düzine yemek tarifi ver-
di. Bunlar Arap dünyasında popülerdi çünkü titizlikle yazılmışlardı (özün-
de hepsi reçeteydi) ve güvenilir tıbbi bilgiler içeriyorlardı. Kısa süre içinde 
yazarlar, İbn Cezle’nin Minhâcü’l-beyân adlı kitabındaki yemek tariflerini bir 
tarif derlemesi yapmak için aldılar ve başka yazarlar da gayet pişkin bir şe-
kilde onun tariflerini kendi yemek kitaplarına dahil ettiler. 14. yüzyılda, bu 
tarifler Latinceye, daha sonra Almancaya bile çevrildi.

Onun kitabı, tarif içeren bir dizi Arapça tıbbi metinden sadece biriydi. 
İtalyan akademisyen Anna Martelotti’ye göre, sikbaj yemeği Avrupa mutfa-
ğına iki kez girmiştir: İlk olarak İspanya’da kültür alışverişiyle, ikinci olarak 
bu Latince çevirilerden biri yoluyla. Yemeğin adı genellikle al-sikbaj şeklin-
de yazılmış ve çevirmenler Arapça kelimeleri Latinceye aktarmaya çalışır-
ken assicpicium gibi kelimelere ulaşmışlardır. Martelotti, assicpicium keli-
mesinden aspic (etli jöle) sözcüğünün türetildiğini düşünüyor. Bu, gerçek-
ten mümkün zira bir Ortaçağ kuzu sikbaj’ı yapıp onu soğumaya bırakacak 
olursanız, et suları aynen aspic gibi bir jöleye dönüşür. (Bu da, escabeche ve 
İtalyanca scapece ile Jamaika’daki scoveitch gibi türevlerinin neden soğuk ye-
mekler olduğunu açıklar). Ortaçağ Avrupa yemek kitaplarında bir dizi baş-
ka Arap tarifi de görülse de, aspic’in aksine, bunların hiçbiri bugün yapılma-
maktadır.
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Ortaçağ kitaplarında tasvir edilen mutfak oldukça zengindi: Çok sayıda 
ekmek, konserve ve çeşni; Arap dünyasında büyük oranda benzerleri bulu-
nan bir tatlı yelpazesi; hepsinden öte bitkiler, baharatlar, fıstıklar, meyveler 
ve gül suyu gibi başka tatlandırıcılarla yoğrulmuş karmaşık güveçler. Do-
ğal olarak, modern Arap dünyası mutfaklarına buradan neler kaldığını me-
rak ediyoruz.

Ancak temkinli olmamız gerekiyor. Ortaçağ mutfaklarıyla modern mut-
faklar arasında kaçınılmaz bir benzerliğin olmasının tek sebebi, çok sayıda 
antik dönem temel gıda maddesinin hâlâ Arap beslenme biçiminin temel di-
reği olmasıdır. Asıl soru, belli bir benzerlik sergileyen ne seviyede süreklilik 
olduğudur. Yeni bulunmuş yemekler, doğaldır ki, benzer muhteviyata sahip 
olacaktır. Kimi örneklerde, mesela eti haşlarken köpük tabakasını titizlikle 
çıkarma pratiğinde olduğu gibi, tekniğin devam ettiğini görebiliriz. Ne yazık 
ki, bu bazı yemeklerin varlığını sürdürdüğünü kanıtlamaz.

Asıl problem, yemek kitaplarının doğasındadır. Bunlar, nihai esin kaynak-
larını Pers sarayının tarif derlemelerine borçlu olduklarından rafine, lüks ve 
özel gün yemeklerine odaklanırlar (neredeyse dünyadaki bütün yemek ki-
tapları yakın zamanlara değin böyleydi). Diğer bir deyişle, çoğunlukla moda 
yemekleri kaydederler. Doğaları gereği, bu moda yemekler demode olmaya 
ve unutulmaya hayli müsaittir.

Aslında, insanların bu özel yemekleri ne sıklıkla yedikleri sorusu isabet-
li olacaktır. Bir gündelik yemekler kitabına benzer elimizde bulunan en ya-
kın şey 15. yüzyıldan Şamlı hukukçu İbn Mibrad’ın yazdığı Kitab al-tibak-
ha (“Aşçılık Kitabı” ya da Kitab al-tabbakha “Kadın Aşçının Kitabı”) adlı ye-
mek kitabıdır.

İçerdiği kırk dört yemek tarifi hayli kaba bir üslupla kaleme alınmıştır. 
Tipik bir tarifi şöyledir: “Tuffahiyya. Eti tencereye koyun. Elmaları soyun, 
doğrayın ve onları da tencereye koyun. Sonra tatlandırın.” Bu kısa, özlü not 
kabilinden tarzın sebebi (birçok tarifte “su ekleyin” gibi bir söz şöyle dur-
sun “ve pişirin” ifadesi bile yoktur) muhtemelen tariflerden sadece altısının 
baharat içeriyor olmasıdır. Baharatların aşçının tasarrufa kaçması sebebiyle 
çıkarılmış olma ihtimali yoktur, zira basit bir sucuk tarifi bile pahalı bir ba-
harat olan safranı içermektedir. Yazar, aşçının kendi alıştığı baharat karışı-
mını kullanacağını varsaymış olmalıdır. Ne olursa olsun, bu çok basit klasik 
yemek anlatımları birçok insanın Ortaçağ boyunca gerçekte nasıl yemek pi-
şirdiğini göstermektedir.

10. ve 13. yüzyıldan bazı yemek tarifleri, özellikle şekeri aşırı kıvamlı şer-
bet haline gelinceye dek kaynatmaya dayalı şekerlemeler ve tatlılar gibi özel 
yemeklerdi. Bu tür tarifler bütün yemek kitaplarında kelimesi kelimesine tek-
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rar edilirdi ki, bu da onların bugün bile tariflerini vermek konusunda ketum 
olmalarıyla meşhur Ortadoğulu şekerlemecilerin bir zamanlar inatla sakladık-
ları meslek sırları olduğunu göstermektedir. Kitab al-tibakha’da helva adlı tat-
lının tarifleri verilirken kıvamlandırılmış şeker şerbetinden –hurma pekmezi 
(dibs), bal şekeri veya kaynatılmış meyve suyu (rubb) daha çok ev yapımı ve 
iddiasız ürünler olarak şeker şerbeti olarak kabul edilebilir– bahsedilmeme-
si tuhaftır. Kitaptaki en gözde tatlandırıcı, aslında, ucuz hurma pekmezidir.

Birçok Ortaçağ yemeğinin adları bile modern çağa ulaşmamıştır. Adı ula-
şan az sayıdakiler ise basit, gündelik yemeklerdir: Arruz mufalfal (pilav), 
kuskusu (kuskus), rishta (erişte), hasu (tahıl çorbası), mujaddara (mercimek 
ve pirinçle yapılan güveç), marwaziyya (Pers şehri Merv’e özgü ama bugün 
daha çok modern Fas’taki adıyla muruziyya olarak bilinen kuru erikle pişi-
rilmiş kuzu eti) ve bir dizi tatlı: Qata’if (krep), mamuniyye (bir tür sütlaç), 
asabi‘ Zeynep (cannoliye benzer, içi fındıkla doldurulmuş bir tatlı).

İsimler günümüze ulaşsa da tarifler hayli değişmiş olabilir. Çorba için ve-
rilen Ortaçağ tarifleri, bugünkü çorbalara göre daha yoğun ve nişastalıdır. 
Modern muhallebi bir tür süslemeli tatlıyken, Ortaçağ’da içinde et vardır. 
Yoğurt, sumak taneleri ve yer fıstıklarıyla bezenmiş bir kuzu yahnisi olan 
fakhitiyya adını yemeğin renginden alır, zira bu renk yaban güvercininin 
(fakhita) morumsu boyun tüylerine benzer. Bugün Suriye’de fakhitiyya, su-
sam yağı ve nar suyuyla tatlandırılmış bir yahni olan arnabiyya’nın diğer adı-
dır ama bunun rengi eskisine o kadar benzemez.

Tariflerin yemek tarihinde nasıl tutunduğu sorusu, günümüze ulaşma ya 
da ulaşmama meselesinden daha karmaşık ve cidden daha ilginçtir. 9. yüz-
yılda halife Memûn ile yaptığı evlilik Ortaçağ’ın en şaşaalı düğününe (nere-
deyse bir ay sürmüştür) sahne olan Bûran’ın adını almış bir yemek olan bu-
raniyya örneğine bakalım. Bûran’dan önce, Araplar patlıcanı acı olduğu için 
sevmezlerdi: Bir deyişe göre, “rengi akrebin beline, tadı akrebin iğnesine 
benzer.” (Doktorlar daha da ileri gitmiş ve patlıcanın çillere, boğaz hastalık-
larına ve kansere yol açtığını söylemişlerdi.) İbn Seyyâr ise iki tane “Buran 
patlıcanı” (badhinjan buran) tarifi verir ve bunlarda acılık problemini çözen 
bir yenilik –patlıcan dilimleri kızartılmadan önce acı suyu gitsin diye tuzla-
nır– vardır. Araplar patlıcandan tat almayı öğrenmişlerdir fakat doktorlar id-
dialarından vazgeçmezler: “Doktor, patlıcanı sevdiğim için benimle alay et-
ti” diye yazar şair Kushaşim, belki de patlıcan hakkında yazılmış tek müs-
tehcen şiirde, “ama ben bırakmayacağım. Patlıcanın tadı sevgililerin öpüşür-
ken cömertçe birbirlerine aktardıkları salyalara benziyor.”

13. yüzyıl itibarıyla, badhinjan buran, kızarmış patlıcanla pişirilen bir et 
yemeği olan buraniyya’ya dönüşmüştür. Kuzey Afrika’da, etle ve köfteyle 
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doldurulmuş ve ortasına patlıcan parçaları konmuş bütün patlıcanlar şeklin-
de yapılan çok daha karmaşık buraniyya’lar vardır. Kızarmış patlıcanla pişi-
rilen güveç fikri bugün Fas’ta hâlâ sürmektedir.

Doğu’daki Araplar arasında ise bu gelişim biraz farklı olmuştur. 13. yüzyıl 
Suriye ve Irak kitaplarında patlıcan buraniyya’sı dışında, su kabağı dilimle-
riyle yapılan, mevcut patlıcan versiyonuyla aynı şekilde tatlandırılan, soğan, 
kişniş ve safran da katılan bir versiyon da bulunmaktadır. O dönemden iti-
baren, borani (bugünkü telaffuzuyla) adı etle pişirilen, kişniş ve sarımsakla 
tatlandırılan her tür sebze yemeği için kullanılagelmiştir.

Bu arada, Fas’ın doğusunda kalan bütün Arap ülkeleri, yeni bir mutfağın 
–Yunan ve diğer Balkan mutfaklarının yanı sıra Arap tebaasının mutfağı-
nı da etkileyen– geliştiği Osmanlı İmparatorluğu egemenliğine girmişlerdir. 
Bu yeni yemek yelpazesi zaman içinde Ortaçağ güveçlerini saf dışı bırakmış 
ve fırınlanmış et, sebze dolmaları ve patlıcan yemekleriyle zenginleşmiştir. 
Nihayetinde bugün patlıcan (Fas’ta hâlâ braniya için kullanılan) doğudaki 
Arap ülkelerinin en popüler sebzesi haline gelmiştir: Patlıcan dolmaları, pat-
lıcanlı güveçler, musakka gibi patlıcan yemekleri ve patlıcan turşuları (hatta 
patlıcan turşusuyla karıştırılmış et yemekleri). Muhtemelen bütün bu reka-
bet sebebiyle, borani’nin patlıcanlı versiyonu yok olmuştur ve bugün borani 
patlıcan haricindeki sebzelerle yapılmaktadır.

Günümüz Suriyesi’nde de Bûran’ın ismi içinde sarımsak, kimyon ve so-
ya sosuyla süslenmiş kızartılmış patlıcan dilimleri şeklindeki 9. yüzyıl tari-
finden hiçbir şey barındırmayan bir yemekler kategorisine verilmiştir. Ger-
çi, 13. ve 15. yüzyıl tariflerinde sarımsağın adı geçiyor olsaydı, belki en azın-
dan onun günümüze ulaştığını söyleyebilirdik. (Yemek tarihinin, Ortaçağ 
Arap aşçılık literatürü tarafından sağlananlardan birinci elden faydalandığı 
örneklerden biri budur).

Ayrıca İran’da etin yerini yoğurt, Türkiye’deki borani’de ise tahıl alır. Bun-
lar hep birlikte, Bûran’ın yemeğini geniş kapsamlı bir yemekler yelpazesine 
yaymışlardır. Modern versiyonlarla badhinjan buran arasında aile ağacı üze-
rinden takip edebileceğiniz bir devamlılık vardır ama 9. yüzyıldan modern 
yemeklere ulaşmış bir benzerlikten söz edilemez.

Bu türden kesintisiz, sallantılı ve öngörülemez değişim, yemek tarihinin 
bir özelliğidir. Bunu buraniyya örneği üzerinden gözlemleme şansımız oldu, 
zira bu yemek spot ışıkları altında doğmuş ve sonraki versiyonları 13. ve 15. 
yüzyıllarda kayıt altına alınmıştı. Şayet bir 9. yüzyıl yemeği birkaç yüzyıl içe-
risinde tanınmaz hale geliyorsa, M.Ö. 1500’lü yıllarda Babil tabletlerinde ya-
zılmış yemeklerin, üstelik hâlâ yaygın olan malzemelerle yapılmış yemekle-
rin bize tamamen yabancı gelmesi de şaşırtıcı olmamalıdır.
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Yemek tariflerinin isim olmaksızın günümüze ulaşabileceği doğrudur. Or-
taçağ İspanyası ve Kuzey Afrikası’nda tagine adı verilen güveçler üzerine tak-
hmir adı verilen bir yumurta karışımı eklenerek fırına verilirdi. Bu uygula-
ma, adından bağımsız olarak sadece Tunus’ta hayatta kaldı. Diğer taraftan, 
bir adın günümüze ulaşması içeriğin aynı kaldığı anlamına gelmez. Mesela 
kamakh adı geçtiğimiz yüzyıllarda sirkeli turşular için kullanılırken, çok da-
ha eski zamanlarda peynirimsi çeşniler için kullanıldığı bilinmiyordu.

Aslına bakılacak olursa, Ortaçağ mutfağının ayakta kalan başlıca ürün-
lerinden biri birçok araştırmacının dikkatinden kaçmıştır. Birçok Avrupa-
lı ve Amerikalı, Arap güveçlerinde, ona hafif ekşi bir tat katan domates su-
yunun kullanımını şaşkınlıkla izler. Bu tür domates sosu, farklı bir makar-
na sosu değildir. Bunun kökeni Ortaçağ’da güveçlere ekşi meyve suyu kat-
ma uygulamasıdır. 13. yüzyıl güveçleri; ışkın suyu, ekşi üzüm suyu, ekşi el-
ma suyuyla tatlandırılırdı ve bunların çoğu tarihte kayboldu gitti ama izle-
ri Yeni Dünya’dan ancak 16. yüzyılda gelebilmiş bir malzemenin biçimi üze-
rinde görülebilmektedir.

Yemek tarihi hayranlık vericidir. Dünya mutfakları buzdağının sadece gö-
rünen ucudur ve bunların birçoğu için görünenin ötesinde neyin olduğuna 
dair elimizden ikna edicilikten uzak spekülasyonlardan başka bir şey gel-
mez. Ortaçağ Araplarının, mutfakları hakkında bu kadar çok şeyi kaydetmiş 
olmalarından hepimiz mutluluk duymalıyız.


