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Ozet

Ortagag islam diinyasinda liiks gida konusu on ile ondérdiincii yiizyil arasinda yazilan
mutfak ve perhiz metinlerine dayanmaktadir. Kaynaklarda daha ¢ok sehirlilerin
giindelik yagami yerine saray gevresindeki yoneticilerin yiyecekleri ele alinmigtir.
Sehirli yiiksek sinif mutfaklariin ozelliklerinin betimlenmesi ayni zamanda gidalarin
diger islevleriyle de paralellik gostermektedir, 6rnek olarak “bitkilerle tedavi” iki
kaynak materyal tipine de uymakta ve sehirli burjuva mutfaginin kendine yeten dogasini
yansitmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Liiks Yiyecekler; Ortacag Islam toplumlari; mutfak-perhiz
metinleri.

Giris

Basit sozliik anlamiyla ele alirsak liiks kelimesi “pahali, zevkli ve gereksiz
madde ya da eylem” anlamina gelmektedir, herhangi bir Ortacag kiiltiiriinde
liks yiyecek tiiketimi ise kolaylikla tamimlanabilecek bir kavramdir. Diger
yandan her tanimlamanin da toplumdan topluma degisen liiks fikrinin tarihi ve
kiiltiirel ¢esitliligini yansitabildigi diisiiniilemez. Bahsi gegecek olan yorumlarm
amaci Ortagag Islam toplumunda liiks yiyecek kavramina bir takdim yapmaktir.
Denememizin metinsel kanitlar1 Arap edebiyatinin iiriinii olan iki benzer tiire
dayanmaktadir. Bu eserler mutfakla ilgili el yazmalar1 ve perhizle ilgili
metinlerdir, perhizle ilgili metinler tip alam tarafindan daha 1iyi
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[Ican Bihter Barlas

gbzlemlenebilecek oldugundan baska bir bolimdiir. Genel olarak, mutfak ile
ilgili el yazmalar1 bilgi saglamak i¢in tek kaynak durumundadir ve dénemin
diger medeniyetleriyle paralellik gostermez. Diger yandan bu kaynaklar
yaklasik olarak onuncu ve ondiirdiincii yiizyillar arasindaki donemde yasayan
ve kendileri igin liikks yiyeceklerin iiretildigi aydin kesim, sehirli insanlar ve elit
tabakanin hayatina giris yapma imkani da tanimaktadir. Bu materyaller
sayesinde bir deneme yazilabilir ve bahsi gecen sehir ortaminda liiks yiyecek
tiiketimini neyin olusturdugu da anlasilip savunulabilir. Bilgiler bize 6zellikle
kavramin Otesine gecmede yardimci olur, lilks yiyecekler saray cevresinin
tekelindedir ve kuskusuz yiyecek sunumlari ya da “asagi damlama” etkisi
(pazarlama) yoluyla burjuva sinifi da bu durumdan etkilenecektir. Bahsi gegen
kaynaklarda hiikiimdarlarm tiikketim ayricaliklar1 degerlendirilerek konuya
bakildigindan diger kaynaklarda yer alan birtakim 6rnekleri degerlendirmek de
yararli olacaktir. Bahsi gegen konudan sonra mutfak ve perhiz yiyeceklerinin
imalat1 meselesiyle devam edilecektir.

Liiks Yiyecekler, Yiyecek Liiksii

Konumuza “Altin Bozkirlar” adli eseri yazan tinlii tarih¢i EI-Mestdi’yi (6.956)
ele alarak baslamaliyiz. Kendisi Bagdat’da dogmus Kahire’de 6lmiistiir, hayati
Iran, Hindistan, Irak, Filistin ve Suriye topraklarim bastan asagiya gezerek
geemistir. Bahsi gecen eseri yiyeceklerle ilgili bir¢ok hikaye igermektedir. Bu
hikayelerden birinde Binbir Gece Masallari’ndaki tinlii Abbasi halifesi Harun
el-Resid (6. 809) bulunmaktadir. Bir giin Harun el-Resid kardesi Ibrahim el-
Mehdi (6. 853) tarafindan aksam yemegine davet edilir, el-Mehdi iinlii bir
sairdir ve yemek konusunda ustadir. Harun’a kiiciik ve ince balik parcalarinin
birlesimiyle balik sekli verilmis bir yemek sunulur. Halife bu bir tabak yemegin
yiizelliden fazla balik dili kullanilarak yapildigini 6grenince maliyetini sorar ve
bu maliyete denk gelen bin giimiis dinarin fakirlere dagitilmasini emreder. Bunu
kardesinin miisrifliginin cezasint g¢ekmesi ig¢in yaptigin1 soOyler. Ayrica
hizmetgilere bir baligin hazirlanisindan bes kat fazla maliyetle hazirlanmis olan
bu balig1 tabagindan almalarini buyurur ve balig1 yolda karsilastigi ilk dilenciye
verir.

Ikinci hikdye ise bir baska halife el-Miitevekkil (6. 861) ile ilgilidir.
Halife bir giin saray mensuplar1 ve sarkicilariyla Bagdad sehrini bastan basa
saran su yollarindan birinin kiyisinda dinlenmektedir. Birden kayiginda bulunan
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denizcilerden birinin toprak kapta pisirdigi yemegin kokusunu alir. Lezzetli ve
eksimsi sirkeli yahni etinin agir agir pistigi toprak kabi1 emreder ve kap derhal
kendisine getirilir. Halife bir par¢a ekmek ile yahninin tadina bakar, saray
mensuplari ve sarkicilarda ona katilinca kap bombos kalir. Bunun {izerine kabin
ikibin dirhem ile doldurulmasini ve kayiga geri gonderilmesini sdyler; paralar
kaba sigmayinca bir keseye konarak dogrudan asgiya verilir. Halifeye gore,
yedigi yemek, o giine kadar tattigi en lezzetli yahnidir.

Bu hikédyede liiks kavrami giic ve zenginlik arasindaki iliskiye dayanan
sosyal statiiniin bir gostergesi olarak kullanilmigtir; Halife sosyo-politik
piramidin en iist noktasi temsil eder. ilk olayda halife kendisine sunulan
pahali lezzet balik dillerini miisriflik nedeniyle geri ¢evirmistir; bu reddetmeyi
dindarlik harekete gecirmis, halife deger Olgiisiinde ceza vermistir. Evsahibi
Ibrahim asir1 harcamalarindan dolay1 cezalandirilmus, dilenciden tabag gercek
degerine yakin bir fiyat 6deyerek geri almaya zorlanmistir: bu olay ona pahaliya
mal olmustur. Aslinda yemegin gergekte olup olmadigi 6nemli degildir; zaten
sagirtict olmayan bir bigcimde yemek tarifi el yazmasinda yer almamaktadir.
Yemek ile ilgili saray ig¢inde geg¢en ve inanilir olan her hikdye detaylarda
farklilik gostermektedir. Mesela ikinci 6rnekte denizci tarafindan miirettebati
icin hazirlanan sirkeli yahni yemegini halife kendi keyfi i¢in satin almaktadir,
yemek yiiksek bir bedel karsiliginda alinmistir. Basit hazirlik burada liikks bir
yemege doniisiir. Tki 6rnekte de gii¢ faktorii ortaya ¢ikmaktadir, ilkinde zekice
ikincisinde ise uluorta; ve dindarlik ya da kapris, hangi neden olursa olsun
zenginlik agik¢a sergilenmektedir. Bu nedenle liikks dstii kapali olarak ister
kisisel ister toplumsal olsun sosyal iligkileri kapsamaktadir, ihtiyaci olanlara
kars1 digerlerinin servetlerini ve giiclerini gostermelerini saglar; Ortagag Islam
toplumlarinda, iliskiler sosyal ve dini sorumluluklar geregi saglamlasir, sosyal
olarak asag1 basamaktakiler yiiksektekilere gére dezanvantajlidir. Savurganlik,
dikkat ¢ekici tiiketim, liikks nasil istersek dyle adlandiralim, bunlar giicliilerin ya
da saray elitleri yerine tabakalar arasinda niifuzunu kullananlarin servet havuzu
paylastirilip riitbeler arasi1 denge saglandigi siirece hos karsilanabilir.

Asil smif arasinda gegen iki olaydan daha bahsedilmelidir. Goriiniiste
basit bir madde olan su aslinda hayati gerekliliklerden biridir. Ondiirdiincii
yiizy1ll seyyahlarmdan Ibn Battuta’nin anlattigina gore, Delhi Sultani
Muhammed bin Tugluk (6. 1351) kendi saraymin icecek su ihtiyacini
karsilamak i¢in ¢ok wuzaklardan konteynirlarla su tagittirrmig.  Bu
gereklilikmidir yoksa lilks mii? Sultan biiyiik ihtimalle bahsi gegen kaynaktan
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akan suyun tadini seviyordu ya da sadece “hava atmak® amacindaydi. Bu
hikdyelerin altinda yatan yoneticilerin “ihtiyag” adi altinda konumlarini
kullanarak agtiklar1 masraf ve hayvan giicii ile insan organizasyonunun dikkate
deger durumudur. Benzer bir diger 6rnek ise, Babiir imparatorlugunun kurucusu
Babiir (6. 1531) igin verilir, o kendi hayatin1 anlatirken dogdugu yer olan
Fergana vadisindeki meyveleri 6zlediginden kiiciik bir orduyu sezonluk yiyecek
isteklerini getirmeleri i¢in Delhi’den Kabil’e yolladigim soéyler. Giig, para ve
onlara eslik eden organizasyon kavramlari bahsi gecen tiim Ornekler igin
mevcuttur. Diger kanitlar ise 6nemini koruyan sosyo-politik piramidin en
istinden en altina kadar sosyal iliskilerin durumuna ragmen saraymn dar
cevresindeki liiks yemek tiiketiminin simrlanmadigi goriinmektedir.

Zevk I¢in Yemek: Sehrin Liiks Mutfag

Ortagag Islam diinyasini karakterize eden en &nemli sey, muhtemelen sehir
ozelligidir; Islam hukuku ilk olarak sehirde yasayan halk tabakasinin islerinin
diistiniilmesi gerektigini sdyler. Dimask ve Kordoba gibi eski sehir merkezleri
erken Miisliiman fetihlerinin etkisi altinda yeni kiracilarina verilmis ve daha da
onemlisi onemli yiginlarin gelistirdigi yeni merkezler olusturulmustur: Irak’da
Bagdad, Vasit ve Kiife, Misir’da Fustat ve Kahire, Kuzey Afrika’da Kayrevan
ve Fez. Miisliman halk gibi Miislimanlarm egemenligi ya da varhigi da
Peygamber Muhammed’in 632°de 6ldiigii yiizyilda dahil olmak iizere iber
yarimadasindan Biiyiik Cin Seddine kadar uzanmaktadir. Kent merkezlerindeki
milletler toplulugu eski ticaret yollar1 boyunca sehirlerin aktif ticaret diigiimleri
haline gelmesini saglamistir. Bu durumun yarattigi sonuglar, iki agidan bizi
ilgilendirmektedir. ilki Afrika ve Hindistan kokenli olan yiyecek iiriinlerinin
yayilmasinin kolaylagmasi, hatta desteklenmesidir. Andrew Watson’in (1983)
klasik ancak bir noktada da eski tarihli olan eseri, aralarinda karpuz, ispanak,
patlican ve muzun da bulundugu Ortadogu’daki yiyecekleri incelemektedir.
Ikincisi ise, ki bu bizim agimizda sonuglar arasindan en onemlisidir, yiiksek
sehirli sinifin Abbasi Halifeleri (750-950) doneminde baslayan Bagdad kokenli
mutfak kiiltiirliniin batiya dogru yayilmasidir, bu kiiltiir zamanla Irak ve Arap
geleneklerine de girmistir. Iste bu nedenlerle bahsi gecen mutfak kiiltiirii ve bu
kiiltiiriin dogasi ilgimizi ¢ekmektedir.

Her ne kadar yiiksek mutfak kiiltiiriiniin ortaya c¢ikigi ile ilgili yazili
deliller yeterli olsa da, koken konusu az da olsa hala belirsizligini korumaktadir.

176



Ortacag Islam Toplumlarinda “Liiks Gidalar” / David Waines

Mutfak ile ilgili glinlimiize kadar gelen en eski el yazmasi onuncu yiizyila ait
olan Ibn Sayyar el-Varrak’in “Kitabu’l Tabih” adh eseridir. Bu eser dokuzuncu
yiizyihin basinda Bagdad’da yer alan yiiksek mutfak kiiltiirii ile ilgili kanitlar
icermektedir. Eserin giris boliimiinde el-Varrak, ismini vermedigi efendisinin
kendisini krallarm, halifelerin, efendilerin ve reislerin mutfaklarinda pisen
yemeklerin tariflerini toplamakla gorevlendirdigini sdyler. Ge¢miste Abbasi
yoneticilerinden Ibrahim el-Mehdi gibi daha bir¢ok soylu icin yemek sanat1 bir
hobiydi. El-Varrak eserine bagka kisilerden aldig1 secilmis derleme tarifleri de
dahil etmistir. Ayni zamanda, el-Varrak’in derlemeleri bu etkinliklerin
aristokrasi sinifi arasinda yayildigimin bir kanitidir. Bu durum ister sehirli ister
koylii olsun halk tabakasma ozgiin yazilmamis denemeler disinda Arap
geleneginde mutfak tariflerinin  yazilmasi aliskanligi oldugunu ortaya
¢ikarmaktadir. Ayrica bu durum biiyiik ihtimalle tarihte yer alan eski yiiksek
mutfak geleneginin devam ettigini ya da yeniden canlandigini gdstermektedir.
Terciiman Jean Bottero’ya (1995) gore, Babillilerin ¢ivi yazisi metinleri M.O.
onyedinci ylizyilda gliney Mezopotamya tarihinin en eski yemek tariflerini”
icerebilir. Bu ¢alismada bulunan tariflerden bazilar1t Romali Apicius’un
eserindeki tariflerle ayni regeteye sahiptir. Ancak aralarmndaki fark pisirme
sekillerindedir. Apicius’a gore, gelecegin yemek sanatimin anahtari tavuk ya da
balik gibi ana malzemelere eslik eden soslardan gegmektedir, Babillerin yemek
sanatinda ise sade yemekler i¢in ana malzeme gerekli baharatlarla birlikte
kaynayan suya atilir.  Babillilerin  tariflerinde  malzeme listeleri
bulunmamaktadir, ancak yemeklerin hazirlanma sekilleri detaylariyla ve
siireleriyle anlatilir. Bu tarz Arap mutfak kiilliyatina ve el-Varrak’in tariflerine
daha uygundur. Bottero’ya gére Babillilerin metinleri en azindan M.O. 400
senesi ya da sonrasmna ait bir mutfak kiiltiiriiniin devamini igermektedir.
Babilliler ve Islam kiiltiirii arasinda gecen binlerce yillik aramin ortaya
cikarilmast detaylt bir calismay1 gerektirmektedir. Konuyla ilgili en akillica
girisimi yapan Heleen Sancisi Weerdenburg (1995) M.O. 6. yiizy1l Ahamenid
Imparatorlugu déneminde Persepolis IstihkAm Metinlerinde yer alan saraydaki
yeme aligkanliklarim Grek bakis agisi ile yorumlayip karsilastirmigtir. El-
Varrak’in derlemesinde, Iran tarihiyle ilgili hikayelerde ve iinli Iranh
sahsiyetlerin soylediklerinde Abbasi mutfagi ile Sasani mutfagi arasindaki
baglant1, yemek tarifleri ve malzemelerde kendini gosterir.

El-Varrak, onuncu ve onii¢-ondordiincti ylizyila ait Irak, Suriye, Mistr,
Fas ve Iber yarimadas1 kdkenli yarim diizine Arap yemek kitaplarindan birinin
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sahibidir. Bu eserler yiizlerce tarifin yer aldig1 bir hazineyi igermektedirler ve
bu hazine ¢agdasi olan klasik Grek ve Cin de dahil ortagag medeniyetlerinin
timiinden daha fazladir. El yazmasinda yeralan betimleme o&zellikle saray
mutfagr degil, hem ekonomik hem de yetki anlaminda giicii ellerinde tutan
sehirli aristokrasi smifinin, din bilginlerinin, tiiccarlarin ve asker komutanlarinin
evlerindeki mutfaklar1 da igermektedir. Yemek kitaplarimin yazildig: ylizyillarda
Islam modeli ekonomik etkinliklere, liikkse ve servete kars: olumlu bir tutuma
sahiptir. Su da bir gergektir ki, baz1 sofular ve tasavvuflarin bakis agilarina gore
servet bir beladir ve bazi filozoflar asir1 kazancin asagilik bir tutku oldugu
sOylerler. Burjuvazi —bilimadamlarimin tanimma gore inliiller ve soylular-
herseye ragmen litkks mutfak kavraminin tadini ¢ikariyordu, saray yiyeceklerini
taklit etmelerinin disinda, daha da Onemlisi, bu durum onlarin evlerinin
konumlarinin alt tabakadaki insanlarin erigsebileceginin ¢ok daha o6tesinde
oldugunun bir gostergesiydi. Peki bu mutfagin goze carpan o6zelliklerinden
bazilar1 nelerdir?

Denizcinin hazirladigi sirkeli yahni yemeginin hikayesinde Halifenin
istedigi bu yemegin i¢indeki malzemelere et disinda deginilmemistir. Bu hem
sirke hemde sekerin ayarinda konulmasiyla olusturulan tath ve eksi bir tada
sahiptir. Ayrica iginde bir ya da birden fazla sebze ile birlikte baz1 baharatlar da
bulunmaktadir. EI-Varrak bu yahni i¢in bir¢ok farkli tarif vermistir, bunlardan
birisi Sasani hiikiimdar1 Anusirvan’in sarayma aittir. Bu tarifler iyi kalitede
koyun, keg¢i, sigir, tavuk ya da diger av kusu etlerinden hazirlanmaktadir. Ayrica
yemege ilk olarak taze roka, kereviz, kisnis, sedef otu, turunggil yaprag
konulur, bunlarin ardindan, kurutulmus, yani toz halinde kisnis ve sarimsak
eklenir, sonra seker, bal ve eksimsi tadiyla sirke eklenerek safran ile ne
oldugunu bulamadigimiz “kashim” diye bir malzeme konulur.

Bu tarif bir saray mutfag tarifidir, ancak Ortacag Islam burjuvazisi
tarafindan da kullanilmistir. Malzemelerin ¢esitliligi ve fiyatlarmin diginda
hazirlik agsamas1 biiyiik zaman ve hatir1 sayilir bir iggiiciiniin eseridir, cok biiyiik
tencereler ve onlara uygun genis yerlerde yemekler hazirlanir. Konulan her
malzemenin fiyat1 sarayin ve burjuvalarin liiks anlayislarina gore sekillenir. Bu
yemegin farkli ve daha sade sekilleri mutfakla ilgili bir bagka kaynak olan Kenz
el-fewa’id fi tenwi el-mewaid’de yer almaktadir, Misir kokenli oniig-
ondiirdiinci yiizyila ait bu kaynagin yazari belli degildir. Et kelimesi genellikle
basitge kuzu olarak anlasilmaktadir, ki bu et Ortadogu mutfaginda ayricalik
sahibidir; ya da istediginiz herhangi bir et anlamina da geliyor olabilir. Tuz ve
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targinla tatlandirilan ete daha sonra baharat karigimi eklenir, sebze olarak sogan,
pirasa, sarimsak, havug¢ ve patlican konur, tatlimsi ve eksimsi tadi igin ise sirke,
bal ve seker kullanilir; kiyilmis badem ile birlikte konulan az miktarda piring
koyulugu saglar, son olarak ¢esitli liziim ¢esitleri, kuru incir ve yine kuru iiziim
ilave edilir. Yemek en asagi bir saatte piser ve son olarak pisen sebzeler
tencereden alinir, burada bahsi gecen siire yemegin hazir oldugu zamandir.
Yemegin hazirlanmasi i¢in iki farkh kap gerekmektedir. Siiresine ve zahmetine
karsilik en ¢ok tercih edilen tarif az dnce verdigimiz ve tek bir etin kullanildig:
tariftir. Bahsi gecen eserde birde olagandisi olarak balik ve bagska malzemelerle
hazirlanan yahni tarifi bulunur. Bu malzemelerin i¢inde sirke ve bala ek olarak
karabiber, hos kokulu baharatlar, sogan, safran, susam yagi ve un
bulunmaktadir. Denizci tek bir yemekle sonuca ulagsa da bu yemek farkli etlerle
de hazirlanabilir.

Bu durum bize burjuva mutfaginin bir baska 6zelligini gostermektedir:
cesitlilik. Cesitlilik sadece farkli yemekleri degil, bir yemegin farkli sekillerde
de pisirilebilecegini ifade etmektedir. Tanimug bir Berberi boyuna mensup olan
Ibn Razin et-Tucibi’nin eseri olan Fadalat el-Khivan bu noktada ornek
verebilecegimiz Kuzey Afrika-iber kokenli bir oniigiincii yiizyil kaynagidir.
Ekmek ve yemek fiizerine olan baslangic boliimiinde ekmek kullanilarak
yirmiyedi farkli sekilde yapilabilen tharid adli geleneksel ve sade Arap
yemeginden bahsedilir. Kelimeden de anlasilacagi gibi, yemek i¢in ilk olarak
parcalanmis ya da ufalanmuis kuru ekmek gerekmektedir, ekmekler bir tencereye
konulur. Bu yemek basit evlerin basit yiyecegidir. Burjuva kaynaklarmnda ise bu
yemek her bakimdan zengin bir gidaya doniistiiriilmiistiir. Farkli mutfaklardaki
hazirlik asamalarimi belirten Jack Goody (1982) yiiksek yemek kiiltiiriinde
mutfaklarm diger bdlgelerden ve siniflardan etkilendigini gérmiistiir. Ayni
bolimde tuzlu ve tathh hamur islerinin hazirlanis1 i¢in kirk ayri tarif yer
almaktadir. Av hayvanlariyla ilgili boliimde tavuk i¢in kirk dokuz, giivercin i¢in
on dort, kumru, keklik ve yirtici kuslar i¢in de yine cesitli tarifler verilmistir.
Aymi sekilde etle ilgili bolimde, koyun yemekleriyle ilgili kirk alt1 tarif
bulunmakta, ayrica bu boliimiin alt basliklarinda diger etlerle ilgili ¢esitli tarifler
de yer almaktadir. Tathlar i¢in ayr1 bir bolim ayrilmistir. Baska bir 6nemli
boliimde, diger yemek kitaplarinda da olan, tursu tarifleri ve soslar yer almistir.

Kisaca goz attigimiz mutfakla ilgili bu el yazmalarinda yazarlar genel
olarak sehirli burjuva mutfagindan yararlanmslardir. Bu evlerin sahipleri,
gelenekleri geregi, gelen misafirleri aile {yelerine gosterdikleri kadar
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misafirperverlikle karsilarlardi. Saray da misafirperverligin merkeziydi. Tabi bir
parca nezaketsizlik durumlart da olurdu, hiikiimdar zenginligini ve giiciinii
gostermek i¢in saraydaki adamlarina misrif ziyaferler verirdi, boylece uzun
stire sehir ve sehirlerarasi iletisimi saglayabiliyordu.

Bugiine kadar adamakilli aragtirilmayan ve yine liikkse ayna tutan baska
mutfak kaynaklar1 da vardir. Bu el yazmalarinda mutfak kadar az sonra
deginecegimiz gelencksel tedavi yontemleri de yer almaktadir.

Dengeli Davrams: Saghk I¢in Yemek

El-Varrak’in derlemesi Kenz ile ayni et-Tucibi’ye gore, daha dar kapsamli
olmasina ragmen, i¢inde giinliik sofrada bulunan yemeklerin disinda tarifler de
icermektedir. Her yansitma ¢agdaslar1 olan perhiz ile ilgili tibbi bakis agisiyla
baglantilidir. El-Varrak’in baglangi¢ bdliimlerinde, Grek perhiz geleneginin
etkilerinden bahsedilmektedir. Mesela, genglere ve yaslilara uyacak yemeklerle
ilgili gorligler bulunmaktadir; etin derman1 ve kisiye gore iyilikleri ve zararlari;
evcil hayvanlarin ¢esitli pargalarmin dogasi, balik, kus yumurtasi, tahillar,
sebzeler, siit ve peynir, yaglar, otlar ve baharatlar, meyveler ve buna benzer
diger seyler. Tiim bu bilgiler yemegin ¢esidine gore asil tariflerin 6niinde yer
almaktadir. Kenz’de, bu bilgiler kitabin her yanina yayilmustir.

Stiphesiz, perhizle ilgili bilgiler sadece hekimlerin tekelinde degildi;
sehirli ve kiiltlirlii sinifin diger sektor mensuplariyla da paylagilmisti. Medikal
mutfak geleneginin teorik goriiniisii, bu kiiltiriin dogaya Ozgii yemek
pisirmenin merkezi olan Orta Dogu’nun klasik Grek tibbindan miras kaldigini
kanitlamaktadir, ayrica Orta Dogu mutfak kiiltiri Arap, Pers, Berberi,
Hiristiyan ve Museviler tarafindan da agikca desteklenmistir. Islamiyet dncesi
Ortadogu mutfak gelenegi hakkinda bizim bildiklerimiz, ki buna Iranlilar da
dahildir, islam zamanlarindan gelen detayl1 bilgilere gére hala oldukga eksiktir.
Yeni bitki icin ilging bir rnek patlicandir, patlican Hindistan’dan ve Islam
doneminde Iran’dan Arap topraklar1 ve Kuzey Arfika boyunca batiya dogru
ilerlemigtir. Klasik Greko-Romen mutfaginda bilinmemesine karsin mutfakla
ilgili el yazmalarinda genellikle yer almaktadir, igerigindeki maddelerden otiirii
baz1 tibbi goriislere gore siyah safra iirettirerek hastaliga yol a¢maktadir.
Doktorlarin endisesi, uygun olarak hazirlanmasi konusudur: saglikli kullanimi
icin Sebze ikiye kesilir, tuzlanir ve sicak suya birakilir, ardindan siyahlig1 gidene
kadar su degistirilerek bu islem tekrarlanir. Daha sonra haslanilarak etle birlikte
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pisirilebilir ya da kizartmasi yapilabilir. Kaynaklarda da bu islem sikca
goriilmektedir. Bu olay da, sebzeyle birlikte pisirme sekli de batiya dogru
yayilmustir.

Kaynaklarda yer alan glinlik yemek tariflerinde 6zel perhize yonelik
bilgiler not edilmistir. Bu notlarin arasinda Grek tibbinda da yer alan cinselikle
ilgili bilgiler de vardir, cinsel birlesme sdziimona “dogal degildir,” yani
viicudun saghigini etkileyen bir dis etkendir ve bu yilizden kiginin sagligi i¢in
genel perhizine dahil edilmelidir. Ornek olarak, yumurta, sogan, yag, sakiz,
tar¢in ve bir ¢imdik tuz ile hazirlanan omletin cinsel igtahi arttirdigi sdylenir.
Kullanilabilecek baska bir malzeme de nammam’dir, bu bir ¢esit nane ya da
kekik’dir. Ayrica bu ot oldukga popiiler olan tarhanada da ¢esni olarak
kullanilir, diger tariflerde ise tiitsii ve koku olarak geg¢mektedir. Giizel
kokusuyla hem evi sarar hem de kiyafetlerde insanlar1 kokutur, bu da
evsahibinin diizeni ve kisisel hijyeni ile ilgili kaniya varilmasii saglar. Diger
tariflerdeki sabun ve dis macunu yapimi, ortagag sehir evinin diizenindeki
konumu nedeniyle mutfak kaynaklarinda énemli yer tutar.

Egitimli bir sekiiler bakis agisina gore, perhizler bir doktorun gérmesi ve
ilag vermesini gerektirmeyen durumlarda evdeki rahatsizlik ya da hastalikla
ilgilenmek i¢indir, bu profesyonellere birakilmasi gereken modern ve kisiye
Ozgii tedavi seklidir. Doktorlarin bakis agisina goére ise, saglam bir beslenme
diizeninin ana noktasi, tiikketimdeki sinirlilik ve yenen yemegin kalitesindeki
denge olmalidir. Ortak duygular, gelenckler ve deneyimler hem mutfak
acisindan hemde tibbi agidan birbirlerine katkida bulunmaktadir. Bu ortaklik,
mutfak kaynaklarinin ortaya ¢ikigiyla 6rneklendirilebilir, bu kaynaklarda, evde
yapilan, hatta ev sahibi tarafindan hazirlanip uygulanan ayrica tipgilar
tarafindan da onaylanan tedaviler (dermanlar) yer almaktadir.

Muzawwar adli yemek bir 6rnektir. Kelime anlanmu sahte ya da taklit olan
bu yemek bir seyin takliti, benzeri olabilir. Muzawwar yemegi biiyiik ihtimalle
Islamm saglikli mutfak gelenegine Huristiyanlar araciligiyla dahil olmustur,
¢linkii Hiristiyanlar bu yemegi et igermedigi i¢in oru¢ zamanlarinda tiiketirlerdi.
Bu nedenle orug tutulmayan giinlerde de bu yemegin benzerini ya da sahte etli
yemekler yapmuglardir. Etli olarak bilinen yemeklerin yapaymi yapmak tabi Ki
miimkiindiir, buna &rnek olabilecek yemek yahni veya madirah’dir, bu
yemekler yapilirken sadece eti ¢ikarmak yetmez, hayvansal yaglarin da susam
ya da badem yagiyla degistirilmesi gerekmektedir. Bu etsiz hazirlik Islam
déneminde baska bir sekil almistir. Vejetaryen pisirme sekli tibbi kullanim igin
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benimsenmistir. Bir tip kaynaginda muzawwar yemegi “hasta insan igin
hazirlanan etsiz yemek” olarak gegmektedir.

El Varrak iki muzawwar tarifi vermektedir, bu tarifler Hiristiyan hekim
Ibn Maseveyh’e (6. 857) atfedilir, bu hekim biiyiik ihtimalle islam perhiz
gelenegine, bahsi gecgen etsiz yemekleri sifa niyetine sokan kisilerden biridir.
Kaynaklarda yer alan ¢esitli hazirlanis sekillerinin atesli insana iyi geldigi ya da
safra sorunlarimi ¢6zdiigli soylenir. Su kabagi soganla, taze baharatlar ve susam
yagiyla piser, sonra giil suyu ile birlestirilip, kereviz, eksi tiziim suyu eklenip bir
miktar seker serpilerek malzemeler pisirilir. T1bbi bakis agisina goére, bu ana
malzemeler tutulup sakiz kabagi, ki kendisi tabiati geregi soguktur, atesi olanlar
ve sar1 safra ¢ikaranlar igin yararl olacaktir. Ispanak da muzawwar yemeklerin
bir bagska ana malzemesidir. Bazi hekimler bu sebzenin olduk¢a besleyici
oldugunu, ayrica biinyenin asir1 sicak ya da soguk oldugu durumlarda da ise
yaradigini soylerler. Ispanak ayni zamanda etli yemeklerde de kullanilir, ancak
etsiz ¢esitlerinin sar1 safra sorunun neden oldugu atese, iltihaplanmis karacigere
ya da hasta bir bilinyeye iyi geldigi bilinmektedir. Muzawwar yemekler i¢in nar
tanesi de kullanilir, bu taneler taze veya kuru olarak metinlerde gegmektedir,
nar tanesinin olduk¢a fazla yarar1 goriiliir: sadece atesle basa ¢ikmaz, bobrek
rahatsizligina da iyi gelir, bozuk mide i¢in ve 6zellikle sikinti ile kalp agrisina
yardimer olur. Son olarak Iber yarimadasi kokenli Endiiliisi’nin as¢ilik
kitabinda yer alan muzawwar tariflerine deginmeliyiz, bu eserin amaci hasta
olanlara tedavi imkani da vermektir. Huici Miranda’nin yayinladigi kopyasinda
(1965), su kabagina balik sekli verilerek yapilan bir yemekten bahsedilmektedir,
bu yemek canlar1 balik ¢ceken hastalar i¢in hazirlanmustir.

Perhiz metinleri ayn1 zamanda “iyilestirici ozelligi olan gidalarin” da
listesini igermektedir, ancak bu mutfak kaynaklarinda bulunan ve evde tedaviye
yonelik basit igeriklerdir. Iyilestirici gidalarm sindirimden 6nce viicudu
etkiledigi aciktir, asil mesele, 6nce biinyenin zayif diismesi ve bu gidalarin
kullanilmasidir. Siradan gidalarda ise, ki bununla genel anlamda yemek ve
icmek kastedilmektedir, bu gidalarin kisinin oziine donisiine etkisi hemen
ortaya ¢ikmaz, bedensel gelisime katkida bulunur, ancak ilk olarak kisinin kendi
bilinyesindeki dengesizliklerin diizeltilmesi gerekmektedir.

Tedavi edici gidalar, iyilestirici olarak kullanilmaya baslandigindan beri,
tam anlamiyla “liikks” olarak tabir edilemez ve bedensel sagligin onarimi ve
bakimi i¢in kullanilir (Berry 1994:22). Belirtilmesi gereken bazi noktalar
bulunmaktadir. ilk olarak, bu gériis Ortacagin gidaya bakisa agisini yansitmaz.
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Daha once bahsettigimiz “normal” ve “tedavi edici” gidalar arasinda ayrim
yaparken, her iki tiirlinde mide hastaliklariyla alakali oldugu bilinmelidir,
Peygamberin hadisinde ifade edildigi gibi “her hastaligin kokeninde sindirim
glicliigli vardir.” Herkes tarafindan onaylanan bu soz, farkli besin gesitleri
icinden uygun olanlarin segilmesi ile ilgili bir goristir. Mesela, saf bir
malzemeyle yapilmis ekmek ¢ok pahalidir, bugday unuyla ev sahibinin kendi
firininda pismis olan ekmek vakti olanlar i¢in olduk¢a uygundur, iri taneli arpa
ekmegi ise ¢alisanlar i¢indir. Atesi disiirmek i¢in yapilan Muzawwar yemek bir
anomali olarak goriilebilir. Halbuki burjuva metinlerinde 6nceden varsayilan
etsiz yemekler bir segenek olarak goriilmektedir. Ardindan tedavi edici gidalar,
mesela bal ve seker ile karistirilmis toz ilaglar (macun), sindirim igin yararl
ilaclar ve bazi tozlar, sehirli olan ve bos vakti olan ev halki igin gruplar halinde
hazirlanir ve ilerde kullanilmasi i¢in depolanirdi. Dige yandan sebze kokenli
tath igecekler (sarap) giinliik olarak hazirlanir. Bu durum burjuva ev ahalisinin
ihtiyaclarim ¢arsidan alma konusunda ne kadar isteksiz olduklarmin bir
gostergesidir, ¢linkii mallarin kalitesine giivenilemeyecegini diisiiniirler. Dahasi,
bu hazirliklar1 ¢alisanlar yapar ve hazirlamak ve de depolamak igin yerleri
acarlar. Istenen yararlar tiiketimle birlikte cogalmaktadir. Mesela, macunlar ve
benzer sekilde sindirime yardimei karigimlarin cinsel giicii arttirdigi, spermleri
¢ogalttigi, arzuyu arttirdigi, sindirime etki ettigi, midedeki asir1 safrayi
iyilestirdigi, idrar soktiriici ve regl diizenleyici olarak kullanildigi
bilinmektedir. Genel anlamda birinin saghigindaki ¢ogalma, toplum yararma
farkli tedavi yoOntemlerinin ortaya ¢ikmasim saglar. Diger bir agidan, evde
yapilan tedavilerin yarar1 énceden kullanimlarina baghdir, yemekten once ya da
yemekle birlikte kullanilsin, bu bir yardim olarak veya yemek zevki olarak
goriilebilir. Ya da perhiz caligmalarinin lisanina gore, yemek kitaplarinda da
goriildiigi gibi, besinlerin yararlar1 hakkinda genel goriisler tedaviler sekillerine
gore ayrilmakta ve herhangi bir hasardan kagimmilmalidir. Ciddi olarak, “evde
tedavi” tam olarak budur. Bunlar bir hekimin denetimi olmadan evde hazirlamr
ve tiiketilirler. Kesin olarak bunlar bizim modern goriis agimiza gore yapilan
“tedavi yoOntemleri” degildir, ¢iinkii cerrahi miidahale ya da ila¢ kullanimi
yoktur.
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Sonug¢

Mutfak ile ilgili el yazmalarinda ve perhiz metinlerinde islam toplumlarinda
burjuva olan sehirli smifin ev hayatindaki merkez nokta isaret edilmektedir,
sadece ev halkinin giinliik besin ihtiyag¢lar1 degil, kii¢iik sorunlar igin tedavi
yontemleri de ev i¢inde temin edilmektedir. Bu kapsamda, ortak tiiketim ve
kaynaklarin havuzda birlestirilip tiiketilmesinden dolay1, dar gelirli veya daha
fakir aileler kendi kendine yetemezken, burjuva evleri kendi kendine
yetebilmektedir. Sonug olarak, Ortacag Islam topluluklarinda, nimetler ya da
viicuda alman gidalar, hazirlandiklar1 ve tiiketildikleri evlerin statiisiine uygun
ve statilyii yansitan birer likks sembolii olarak kabul edilebilir.
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