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Oz

Orta Cag, Avrupa’da giiclii devlet otoritesinin ortadan kalktig1 ve kitada hakim olan barbar Germen
topluluklarin etkisiyle yerlesik kiiltiiriin ve kurumlarin biiyiik dl¢iide baskilandig1 veya tamamen
ortadan kaldirildig1 bir donem olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Uzun yillar siiren kuraklik, kitlik ve
salgin donemleri niifusun 6nemli 6l¢iide azalmasina, ticaret yollarinda giivenligin ortadan kalkmast1
kitada ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bir izolasyon siirecinin yasanmasina neden olmustur. Bununla
birlikte Orta Cag Avrupa’da ulusal kiiltiir ve kimliklerin de sekillenmeye basladigi donemdir.
Avrupa’daki bolgesel mutfak kiiltiirlerinin ulusal mutfaklar haline gelme siirecinin de temellerinin
atildig1 bu donem, diinya gastronomi tarihi i¢erisinde 6zel bir 6neme sahiptir. Bu ¢alismada, diinya
gastronomi tarihinin ve Avrupa ulusal mutfaklarinin kokenlerinin daha iyi anlasilabilmesi amaciyla
Orta Cag Avrupa mutfak kiiltiiri, literatiir taramas1 yontemiyle incelenmistir. Calisma sonucunda
diinya gastronomi tarihini biiylik 6l¢iide etkilemis olan gelismelerin ortaya ¢iktigi kosullar ve
Avrupa’da ulusal mutfaklarin olusum siirecinde, iklim ve cografya gibi dogal etmenlerin 6tesinde
kiiltiirel birikimin 6nemi de ortaya konmustur.
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European Culinary Culture in the Middle Ages
Abstract

The Middle Ages in Europe appear as a period in which the strong state authority disappeared,
and the settled culture and institutions were largely suppressed or completely destroyed by the
barbarian German tribes. Drought, famine and epidemic periods lasting for many years caused a
significant decrease in the population, and the disappearance of security on trade routes led to an
economic, social and cultural isolation on the continent. However, in this period national cultures
and identities began to form in Europe. The Middle Ages, in which national culinary cultures
also began to form in Europe has a special importance for the history of world gastronomy. In
this study, Medieval European culinary culture was examined by literature review method, in
order to better understanding of the history of European and world gastronomy and the origins of
European national cuisines. As a result of the study, the conditions of the developments that have
greatly affected the history of world gastronomy have been revealed. Besides natural factors such
as climate and geography, the role of cultural accumulation in the formation of national cuisines

has also been examined.

Keywords: Gastronomy, history of gastronomy, European national cuisines.

Giris

Roma Imparatorlugu’nun yikildigi 476 yili,
Avrupa i¢in kiiltiirel, askeri, ekonomik ve siyasi
alanlarda bir ¢okiis siirecinin baglangici olmus,
gii¢lii imparatorluk otoritesinin ve koklii yerlesik
kurumlarin ortadan kalkmasi, giliniimiizde
“karanlik ¢ag” olarak adlandirilan ve yaklasik
500 yil siiren kaotik bir donemin baglamasina
neden olmustur (Boissonnade, 1996, s.1-13).
Bu donemde kitayr biiyiik ol¢iide istila etmis
olan barbar Germen topluluklarin yerlesik
hayata uyum saglamaya baslamalar1 ve gelismis
dogu kiiltiirleriyle olan yakin iliskiler sonucunda
yaklasik XI. yiizyildan itibaren Avrupa’da
onemli degisimler yasanmistir. Ozellikle bu
donemde Antik eserlerin Arap¢a’dan Avrupa
dillerine ¢evrilmesi, etkileri giinlimiize kadar
devam etmekte olan biiyiik bir felsefi ve bilimsel
dontistimiin de ilk temellerini olusturmustur
(Albala, 2013, s.107; Coskun, 2003). Avrupa’da
ulusal kimliklerin ve ulusal kiiltiirlerin temelleri
de bu doneme kadar dayanmaktadir. Ulusal
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kimlik ve kiiltiirlerin énemli bir pargasi olarak
ulusal mutfak kiiltiirleri de yine bu donemde
sekillenmeye baglamistir. Glinlimiiz gastronomi
diinyasi i¢in de son derece 6nemli ve belirleyici
bir yere sahip olan Fransiz, Italyan, Ispanyol
mutfaklar gibi ulusal mutfaklar yiizlerce yillik
bir gelisim siirecinin sonunda bugiinkii ayirt
edici karakterlerini kazanmistir. Bu gelisim
stireci, ulusal mutfaklarin olusumunda cografi
ve iklimsel kosullarin etkisini kag¢inilmaz
olarak ortaya koyarken kiiltlirel birikimin de
son derece belirleyici bir role sahip oldugunu
gostermektedir. Avrupa iilkelerinde yasanan
siyasi ve kiiltiirel ulusallagma siirecinde
bolgesel mutfaklar arasindaki farkliliklar
kiiltiirel birikimin de etkisiyle zaman igerisinde
belirginlesmis ve ulusal mutfaklarin temelini
olusturmustur.  Gastronomi tarihinin  ve
gliniimiiz Avrupa ulusal mutfaklarinin daha iyi
anlasilabilmesi i¢in bu donemin incelenmesi
6nem arz etmekle birlikte arastirmacilar
icin son derece zor bir ¢alisma alani olarak
kabul edilmektedir. Orta Cag Avrupa mutfak



kiiltiirti hakkinda yapilan arastirmalar, bulmaca
cozmeye benzetilmektedir. Cilinkii  Orta
(Cag’dan giiniimiize kalan yazili belgeler mutfak
ya da yemek kiiltiiriinii bir biitiin olarak ortaya
koyabilmek i¢in tek basina yetersiz kalmaktadir.
Ornegin, Orta Cag’da yazilmis olan az sayidaki
yemek kitab1 incelendiginde ¢ogunun elit
kesime hitap ettigi ve dolayisiyla halkin yemek
kiiltiirti ile ilgili bilgi vermekten uzak olduklari
goriilmektedir. Orta Cag’dan gilinlimiize ulasan
en onemli yemek kitaplar1 (“Libellus de Arte
Coquinaria”, “Le Ménagier de Paris”, “The
Viandier of Taillevent”, “Du Fait de Cuisine”)
ya bizzat aristokrat ve burjuva sinifina mensup
kisiler ya da bu kisiler i¢in c¢alisan asgilar
tarafindan yazilmistir (Albala, 2013, s. 95;
Albala ve Cooperman, 2006, s.29; Carlin ve
Rosenthal, 1998, s. 33; Snodgrass, 2004, s.
267). Ayrica bu kitaplarda yemegin yapiminda
kullanilan malzemeler, pisirme siireleri ve
pisirme teknikleri ile ilgili bilgilerin de yetersiz
oldugu goriilmektedir (Adamson, 2004, s. xiii—
xix). Bunun en 6nemli nedenlerinden bir tanesi,
bu donemde ascilarin ¢ogunun okuma yazma
bilmemesi ve yazili kaynaklarin agirlikli olarak
doktor, eczaci ve saglik¢ilara hitap etmesidir.
Bu nedenle bu kaynaklar yemek tariflerinden
cok, gidalarin saglik iizerine etkileri ile ilgilidir.
S6z konusu bu kitaplarin hemen hemen
tamamina yakini1 Orta Cag’in son donemlerinde
yazildig1 i¢in daha Onceki donemlerle ilgili
bilgi edinmek de oldukca giigtiir (Leschziner,
2006; Woolgar, 2018). Orta Cag yemek
kiiltiirinti biitiinsel bir ¢ergeveye oturtabilmek
icin ¢ok farkli kaynaklardan bilgilerin
derlenmesi, yorumlanmasi ve birlestirilmeleri
gerekmektedir. Dini ve edebi metinler, resmi ve
gayriresmi tarihi kayitlar, arkeolojik kalintilar
ve gorsel sanat eserleri bu kaynaklardan
bazilaridir (Adamson, 2004, s. xiii—Xix).

Bu c¢alismanin amaci, gilinlimiiz Avrupa
ulusal mutfaklarinin kdkenini olusturan Orta
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Cag Avrupa mutfak kiiltliriiniin ve Onemli
bolgesel mutfaklarin genel nitelikleri itibart ile
incelenmesidir.

Orta Cag Avrupa Mutfak Kiiltiiriiniin Genel
Ozellikleri

Orta Cag Avrupa’sinda bazi temel 6zelliklerin
sosyal, siyasi ve ekonomik hayati biiyiik ol¢ciide
sekillendirdigini sdylemek miimkiindiir. Bu
durum, kag¢imilmaz olarak yemek kiiltiirli i¢in
de gecerlidir. Bu temel 6zelliklerden bir tanesi
toplumsal smiflarin son derece kati kurallarla
birbirinden ayrilmasidir. Bu donemde toplumun
tic temel sinifa ayrildigi goriilmektedir. Bu
simniflar din adamlari, askerler ve koyliilerdir.
Bu smiflarin da kendi aralarinda alt siniflara
ayrildigini sdylemek miimkiindiir. Dua edenler,
savasanlar ve ¢aliganlar olarak da isimlendirilen
bu siniflar arasindaki ayrim son derece katidir
ve smiflar arasinda gecis soz konusu degildir.
Orta Cag Avrupa’sini sekillendiren temel
ozelliklerden bir digeri ise kilisenin mutlak
otoritesidir. Kilise, o donemde yalnizca dini bir
otorite olmanin ¢ok Otesinde askeri ekonomik
ve siyasi giiclin de merkezi konumundadir.
Kilise ve onun temsilcisi durumundaki Papa,
tiim yerel otoritelerin iizerindedir, krallar dahil
tim soylu smiflar ve koyliiler, Papa’ya bagh
kalmak zorundadir. Kilisenin en tepede yer
aldig1 bu kat1 toplumsal hiyerarsik yapi, Orta
Cag yemek kiiltiirlinii de sekillendiren en 6nemli
faktorlerden biri olmustur (Aksoy ve Uner,
2016; Civitello, 2008, s.54). Kisilerin hangi
gidalari, ne zaman ve ne sekilde yiyecegi ait
olduklar1 toplumsal sinifa gore kat1 bir sekilde
diizenlenmistir. Ornegin, liiks kabul edilen
kimi gida maddelerinin kdylii sinifi tarafindan
tilketilmesi kesin olarak yasaklanmig, bu
yasaga uyulmamasi durumunda ise agir cezalar
uygulanmistir. Bu donemde kilisenin otoritesi
o kadar belirleyicidir ki kisilerin tiiketecegi
yemegin miktar1 ve porsiyonlar dahi kati
kurallarla diizenlenmistir. Orta Cag Avrupa
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mutfak kiiltiiriini koklii bir sekilde etkileyen
bir diger etmen biiyiik go¢ hareketleri olmustur.
Bati Roma Imparatorlugu’nun yikilmasinda
da en 6nemli etkenlerden olan istila ve gogler,
erken Orta Cag Donemi boyunca devam etmis,
sonrasinda ise Yahudi ve Miisliiman topluluklar
da kitaya yerlesmistir. Bu goc¢ ve istila
hareketlerinin yaninda Hagli Seferleri ve Dogu
kiiltiirleriyle olan etkilesim sonucu Avrupa
mutfaklari eklektik bir nitelik kazanarak fiizyon
mutfak kiiltiirleri haline gelmistir (Adamson,
2002, 5.13; Aksoy ve Uner, 2016).

OrtaCagAvrupa’sindaRomalmparatorlugu’nun
cokiisii ile baglayip 900-1000 yillarina
kadar siiren donem, Karanlik Cag olarak
adlandirilmaktadir. Bu donemde kitay1 istila
eden barbar topluluklarin yarattii siyasal ve
sosyal calkantilar yaninda sert iklim kosullari
ve yillar siiren kithk donemleri sonucunda
kitada yasam giderek zorlasmis ve niifus 6nemli
oranda azalmistir (Boissonnade, 1996, s.14-31).
MS 5. yiizyildan itibaren kitlik nedeniyle ¢ogu
insanin yasam alanlarim1 degistirmek zorunda
kaldiklar1 goriilmektedir. Pek ¢ok yerlesim
bolgesi terk edilmis ve halk tarima uygun yeni
yerlesim alanlarinda yasamaya baslamistir.
Bu donemde orman ve batakliklar 6nemli
birer gida kaynagi haline gelmis ve daha once
tiiketilmeyen pek c¢ok yabani bitki ve hayvan
tiirii gida olarak tiiketilmeye baglanmistir. Roma
ve Yunan medeniyetleri genis 6l¢ekli tarim ve
hayvanciliga dayali biiylik sehirler iizerine insa
edilirken sonraki donemde hakim olan barbar
Germen topluluklar i¢in avcilik ve toplayiciliga
uygun olan ormanlar ve yabani alanlar 6nem
kazanmistir (Albala, 2013, s.79-80). Genis
Olgekli tarimsal tiretim yapilmadigi igin temel
gida maddesi olarak et, tahil dirlinleri ve
ekmegin yerini almistir. Bitkisel yaglar yerine
ise hayvansal yaglar daha fazla tiiketilmeye
baslanmistir. Bu degisimlerin cografi ve iklimsel
nedenlerinin disinda 6nemli kiiltiirel nedenleri
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de bulunmaktadir. Erken Orta Cag yazarlari bu
barbar topluluklarin yabani yiyecekleri daha
fazla tiikettikleri ve et de dahil olmak tizere
yiyecekleri daha ¢ok ¢ig olarak tiikettiklerini
belirtmislerdir (Albala, 2013, 5.79-80).

Yaklagik XI. yiizyildan itibaren Avrupa’da
onemli degisimlerin yasandigir goriilmektedir.
Kitanin 6nemli bir boliimiini istila etmis olan
barbar topluluklarin yerlesik hayata uyum
saglamasi, ticaretin artmasini ve sehirlerin
bliylimesini saglamistir. Bir baska olumlu
gelisme ise o yillarda goriilen iklim degisimi
olmustur. Bu donemde iklim kosullarinin
degistigi, ortalama sicaklik ve yagislarin arttig1,
dolayistyla tarimsal {iretimde onemli artiglarin
yasandig1 goriilmektedir (Albala, 2013,5.92-93;
Civitello, 2008, s.59). Ayrica Dogu kiiltiirleri
ile dogrudan iligki halinde olunmasi bu siiregte
etkili olmus, gerek Hacli Seferleri gerekse
kitanin giineyindeki (Ispanya, Sicilya) Endiiliis
Devleti’nin etkisiyle Avrupa kiiltlirlinde 6nemli
gelismeler yasanmigtir. Bu etkilesim, bilim,
felsefe, tip, matematik gibi alanlarda 6nemli bir
bilgi birikiminin olusmasina katki saglarken,
mutfak kiiltiiriini de derinden etkilemistir.
Gelismis tarim teknikleri, yeni pisirme
yontemleri ve malzemelerin kullanilmaya
baslanmasi, Avrupa mutfaklar1 i¢in muazzam
bir yenilik ve yaraticilik donemini baglatmistir
(Albala ve Cooperman, 2006, s.2).

Yaklagik 1300 yilinda Avrupa bir kez daha
karanlik bir doneme girmistir. 1300°1i yillara
kadar niifus 6nemli dl¢lide artmistt ve mevcut
teknolojiyle tiretilebilecek gida miktari niifusun
daha fazla artmasina imkan vermemekteydi.
14. ylizyilin ilk biiyiik felaketi yaklasik 1315
yilinda baglayan ve yillar siiren kitlik olmustur.
Ortalama 10-12 yilda bir tekrarlanan bir yillik
kithk donemleri, mevcut gida stoklarinin
tiiketilmesi sayesinde atlatilabiliyordu ancak
yillarca kesintisiz devam eden kitlik siireci



niifusun ¢ok hizli bir sekilde azalmasina neden
olmustur. Fakat yine de 1348 yilinda baglayan
salginin  yarattigi yikimla karsilastirilacak
olursa bu kitlik déneminin sonuclar1 oldukca
onemsiz kalmaktadir. “Kara Oliim” olarak
adlandirilan veba hastaligina neden olan bakteri
Avrupa kitasina ilk ulagtiginda sebep oldugu
felaketin sonuglart korkung olmustur. Niifusun
yaklasik 1/3’1 bu ilk salgin dalgasiyla birlikte
yok olurken, iki y1l igerisinde niifus yar1 yariya
azalmistir (Aberth, 2013, s.1). Baz1 yerlesim
yerleri ise tamamen bosalmistir. Bu hizli niifus
azalmasi ise hayatta kalanlarin yasamini ironik
bir sekilde iyilestirmistir. Toprak miktar1 ve
insan sayis1 arasindaki denge ¢ok biiylik oranda
degistigi icin toprak sahipleri siirekli olarak
para ve dolayist ile giic kaybederken topraksiz
koyliilerin degeri (licretleri) onemli Olgiide
artmistir. Oyle ki toprak sahipleri galistiracak
is giicli bulamaz hale geldiklerinden kdyliilerin
taleplerini kabul etmek zorunda kalmislar ve
boylece serflik sisteminin de temelleri kokiinden
sarsilmaya baglamistir. Cogu tarihgiye gore
toplumun en alt kademesini olusturan topraksiz
koyliiler, salgindan 6nce hi¢ olmadig:i kadar
fazla et tikketmeye ve ¢ok daha iyi beslenmeye
baglamistir.  Niifusun hizli  bir  sekilde
azalmasi herkesin pastadan daha fazla pay
almasina ve gelirin toplumsal siniflar arasinda
daha dengeli dagilmasina neden olmustur.
Zenginlesen koylil niifusu ve sehirlerde ortaya
cikan yeni orta sinif, yemek kiiltliriinii de
etkilemis, eskiden sadece soylu sinifa ait olan
liks gidalar, sik ve gosterisli yemekler tiim
toplum tarafindan tiiketilmeye baslanmistir.
Bu da mutfak sanatlarinin gelismesine, yeni
yemek kitaplarinin basilmasina ve gastronomi
kiiltiirliniin  zenginlesmesine neden olmustur
(Albala, 2013, 5.101-102).

Orta Cag Avrupa’sinda Baharat Kullanim

S6z konusu yillarda baharat ve taze ot
kullaniminin giiniimiize oranla ¢ok daha fazla
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oldugunu sdylemek miimkiindiir. Baharat ve
taze otlar gida maddesi olmanin ¢ok Otesinde
ilag ve sifa kaynagi olarak goriilmekte ve
saglikli bir viicut i¢in elzem kabul edilmekteydi.
Kurutulmus ve taze otlar ile yapilan sayisiz
sos bulunmaktaydi. Yemeklerin tadini ve
gorilintlistinii  degistirmek gilinlimiiziin tabiri
ile oldukc¢a popiilerdi. Bu amagla en yaygin
olarak kullanilan baharat c¢esitleri arasinda
biber, tarcin, zencefil ve safran gelmekteydi ve
genellikle tuz ve sekerle birlikte kullanilirlardi.
Baharat ¢esitlerini karigim halinde kullanmak
yaygin bir aligkanlikti. Anason, rezene ve
Hindistan cevizi de tek baglarina ya da karigim
halinde kullanilirdi (Adamson, 2004, s. 83—
84; Toussaint-Samat, 2009, s.433-438). Orta
Cag’da yazilan yemek kitaplarindaki regetelere
bakildiginda bunlarin en az yarisinda baharat
kullanildig1 goriilmektedir. Venedik, Cenova,
Floransa gibi ticaret merkezlerindeki biiyiik
tiiccarlar i¢in baharat en karlh ticari {iriin
durumundaydi ve baharat ticareti sayesinde
cok biiyiik servetlere sahip olabiliyorlard:
(Favier, 1998, s. 212). Giiniimiizde, Orta
Cag’da baharat kullaniminin bu kadar yaygin
olmasinin nedenleri ile ilgili cesitli iddialar
ortaya atilmistir. Bu iddialardan bir tanesi,
donemin kosullar1 geregi gidalarin 6zellikle etin,
genellikle ¢iiriimiis ya da ¢ilirlimeye yakin halde
tiikketildigi ve baharatin ¢ilirimeden kaynaklanan
kotii koku ve tadi bastirmak i¢in yogun olarak
kullanildigidir (Pilcher, 2006, s. 27). Ancak bu
donemde, yemek kitaplarinin ¢gogunlukla en iist
smifin tiikettigi yemek regetelerinden olugmasi
ve baharatin tartigmasiz en pahali gida maddesi
olmasi bu iddia ile ¢elismektedir. Bir diger iddia
ise baharatin etin kullanim Omriinii uzatmak
icin kullanildigidir. Eti tuz kullanarak muhafaza
yontemi bu dénemde oldukca yaygindi ancak
diger baharat ¢esitleri daha ¢ok tuzlanmis etteki
tuz tadin1 bastirmak i¢in kullanilmaktaydi. Bu
konudaki belki de en ilgin¢ iddialardan biri o
donemde baharata atfedilen mistik 6zelliklerdir.
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Bazi baharat c¢esitlerinin diinyamiza cennetten
geldigi inanc1 bulunmaktaydi. Ornegin, tar¢in ve
zencefilin cennetten akan bir nehir araciligiyla
Nil Nehri’ne indigine ve siradan diinyevi
hayata cennetten bir tat getirdigine inanilirdi.
Bu nedenle tiitsii ve kurutulmus bazi otlarin
yakilmasi ile ortaya c¢ikan kokunun cennetin
kokusu olduguna inanilir ve bu ritiiel Tanr1’ya
bir sunu olarak uygulanirdi. Nedeni ne olursa
olsun baharatin o donemde bu kadar 6nemli
ve degerli olusu Avrupa’yr ve tiim diinyay1
yeniden sekillendirmistir. Baharat ticaretinin
merkezi olan Hindistan’a dogrudan deniz yolu
ile ulasabilme motivasyonu Avrupali kasifleri
cesaretlendirmis ve Yeni Diinya’nin kesfi bu
sayede gerceklesmistir (Standage, 2009, s. 63—
67; Varshney vd., 2013).

Biiyiik Perhiz ve Paskalya Bayrami

Hristiyanlik, Orta Cag’da yilin belirli
donemlerinde et ve et drilinlerini yemeyi
yasaklamistir. Bunlardan en 6nemlisi Isa’nin
colde gecirdigi aghik ve ¢ile donemini
anmak amaciyla gergeklestirilen ve Paskalya
Bayrami’na kadar kirk giin siiren Biiyiik
Perhizdir (Lent). Biiylik Perhiz’den sonra
gerceklestirilen Paskalya Bayrami ise kirk
giinlik  siirede  tiiketilmeyen  hayvansal
gidalarin tamaminin tiiketildigi ve bedensel
zevklerin tatmin edildigi bir sdlen ve kutlama
donemidir. Paskalya ayni zamanda halk
tizerindeki kat1 kural ve yasaklarin ve toplumsal
simiflar arasindaki keskin ayrimin da gegici
olarak ortadan kalktig1 bir 6zgiirlik ve esitlik
donemidir (Albala, 2013, s. 96). Tarihgilere
gore Orta Cag Avrupa’sindaki halkin yasam
kosullart g6z Onilinde bulunduruldugunda
Paskalya ve diger bayramlar dini anlaminin
otesinde ¢ok dnemli sosyolojik ve hatta politik
bir isleve de sahipti. Zor ve baskici kosullarda
yasamini slirdiiren halk arasinda huzursuzluk ve
otoriteye isyan etme olasiligina kars1 bir emniyet
supab1 gorevi goriiyordu (Bertrand, 2020).
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Biiyiik Perhiz ve Paskalya Bayrami disinda
pek cok kiiciik perhiz ve bayram donemleri
mevcuttu ve yilin yaklasik 150 giinii bu 6zel
giinlerden olusuyordu. Ayrica ¢arsamba, cuma
ve cumartesi giinleri de hayvansal iriinlerin
tilketilmesi yasakti (Miildner ve Richards,
2005). Perhiz donemlerinde hayvansal bir iiriin
olmasma ragmen satin alabilecek durumda
olanlarin balik yemesine izin verilmekteydi.
Perhiz siiresince de tiiketilebildigi i¢in balik,
Orta Cag Avrupa’st i¢in ¢ok hayati bir gida
durumundaydi (Whibbs, 2015, s.43). Balik i¢in
bu dénemde pek cok farkli pisirme ve saklama
yontemi  kullanilmistir.  Haslama, yagda
kizartma ve dogrudan ya da hamurla kaplayarak
firinda pisirme yaygin olarak kullanilan pisirme
yontemleriydi. Taze olarak tiiketilmeyen
baliklar, tuzlama, kurutma ve sirke ile salamura
etme yontemleriyle saklanirdi. Taze olarak
tiiketilmeyen baliklarin saglik tizerindeki olasi
zararl etkilerini azaltmak i¢in sarap igerisinde
kaynatilarak tiiketilmesi tavsiye edilmekteydi.
Ringa, morina, somon, mersin, ¢ipura, sazan,
levrek, turna, alabalik, kerevit ve yilan baligi
en ¢ok tercih edilen balik tiirleriydi. Balina
ve yunus o donemde balik olarak kabul
edilmekteydi ancak Ingiltere basta olmak iizere
bazi bolgelerde soylu sinifa ait yiyecekler olarak
kabul edilir ve alt siniflarin tiiketmesine izin
verilmezdi. Istiridye, midye ve deniz tarag: gibi
deniz kabuklular1 da kiy1 kesimlerde yasayan alt
simiflarin 6nemli besin kaynaklariydi. Kurbaga
ve salyangoz ise yalnizca Italya ve Fransa basta
olmak {iizere giiney lilkelerindeki alt siniflarin
tikettigi  hayvansal gidalar  arasindaydi
(Adamson, 2004, s.40; Freedman, 2021).

Orta Cag Yemek Kitaplar

Orta Cag Avrupa’sindan giiniimiize ulasan
en eski yemek kitabi, 12. ylizyilda Latince
yazilmig olan “Libellus de Arte Coquinaria”
(Little Book on the Art of Cooking) isimli
eserdir. Eserin orijinali kayip olmakla birlikte



13. yiizyilda cesitli dillere ¢evrilmis el yazmasi
kopyalart mevcuttur (Albala ve Cooperman,
2006, s.29). Kitapta yer alan tariflerin hemen
hemen tamamina yakini et, tavuk ve az miktarda
da balik yemeklerine aittir. Kitap, meyve ve
sebzelerin kullanimiyla ilgili herhangi bir
bilgi vermemekle birlikte ¢ogu tarifte baharat
kullanildig1  goriilmektedir. Bu da ticaret
yollarinin o yillarda yeniden kullanilmaya
baslandigmi ve tiim Iskandinavya’ya kadar
uzandigint  gostermektedir. Bu  kitaptan
edindigimiz bilgilere gore, pisirme islemi
yaygin olarak mangal komiirii ile 1zgarada
yapilmaktaydi. Yemekler genellikle kaplarda
pisirildikten sonra kiiclik parcalar halinde
dogranir ve piire haline getirilirdi (Albala, 2013,
s. 95; Albala ve Cooperman, 2006, s. 29).

En 6nemli Orta Cag yemek kitaplarindan bir
tanesi 13. yiizyilda yazilmis olan “The Viandier
of Taillevent” isimli kitaptir. Kitap, Fransa
Krali V. Charles’1n as¢is1 ve Avrupa’nin en iyi
gurmesi olarak {inlenmis olan Guillaume Tirel
tarafindan Taillevent takma adi ile yazilmigstir.
Bu kitap, nesiller boyunca bu iinlii gurmenin
izinden giden seflere ilham kaynagi olmustur.
Kitapta kirmizi et, av ve kiimes hayvanlarinin
etleri ve cesitli baliklarla hazirlanan tariflerin
yaninda kivamli ¢orba hazirlama ydntemleri
ve temel ¢orbalarin tarifleri de yer almaktadir.
Kitapta ayrica tar¢in, karanfil, zencefil ve
muskat gibi baharat cesitlerinin kullanimi da
anlatilmaktadir (Snodgrass, 2004, s. 267).

Bu dénemde yazilan bir diger 6nemli kitap ise
1300°’1i yillarin sonunda yazilmis olan “Le
Ménagier de Paris” isimli eserdir. Bu kitap,
burjuva bir aile i¢in yazilmistir ve yash bir
adamin geng esine tavsiyelerinden olugmaktadir.
Kitap, esas olarak ev ve mutfak idaresi ile ilgili
konular1 islemektedir ancak mutfakla ilgili
genel bilgiler, gida malzemelerinin se¢imi ve
cesitli yemek tarifleri de kitapta yer almaktadir.
Bu tarifler arasinda corbalar, sebze yemekleri,
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yahniler, kizartmalar, hamur isleri, balik
ve yumurta yemeklerinin yani sira kurbaga
ve salyangozdan yapilan yemek tarifleri de
bulunmaktadir. Bu kitapta da Taillevent’den
alman pek cok tarif kullanilmig ve nesilden
nesle aktarilmistir (Carlin ve Rosenthal, 1998, s.
33; Snodgrass, 2004, s. 192).

Orta Cag’inilk gercek yemek kitab1 olarak kabul
edilen “Du Fait de Cuisine” isimli kitap ise Diik
VIII. Amadeus tarafindan kendi 06zel asgisi
olan Chiquart Amiczo’ya yazdirilmigtir. Usta
ascinin en 1iyi tariflerini ve ziyafet yemekleri ile
ilgili bilgiler iceren eserin en 6nemli 6zelligi ise
profesyonel asgilar i¢in yazilmig olmasidir. Bu
kitaptan edindigimiz bilgilere gore kivam verici
olarak en ¢cok kullanilan malzeme ekmekti. Bayat
ekmekler iyice ufalanarak veya rendelenerek
inceltilir ve kullanilirdi. Bu yontem, ayni
zamanda bayat ekmekleri degerlendirdigi ve
israfi onledigi i¢in de oldukca faydaliydi. Av
etleri ile yapilan rostolar hald dénemli bir yer
tutmaktaydi. Bunun yaninda besi hayvanlar
da yaygin olarak kullanilmaktaydi. Domuz ve
kuzu eti gibi yagh etler daha ¢ok rosto yapilarak,
daha kuru olan etler ise haslama yapilarak daha
sulu hale getirilerek tiiketilirdi. Bu sekilde etin
daha saglikli ve dengeli oldugu diisiintiliirdii.
Miislimanlardan Ogrenilen yagda kizartma
yontemi de sik¢a kullanilmaktaydi. Kiigiik
kaleler, armalar, hayvan figiirleri gibi gercek
nesnelere benzetilerek genellikle sekerden
yapilan tathlar da ¢ok sevilirdi. Orta Cag’da
soslar hemen her zaman ana yemekle kontrast
olusturacak sekilde segilir ve farkli temel tatlar
bir arada kullanilirdi (Albala, 2013, s. 95).

Orta Cag Avrupa’sinda Bolgesel Mutfaklar
Orta Cag, Avrupa’da ulusal kimlik, kiiltiir ve
mutfaklarin sekillenmeye bagladigi donemdir.
Doénem itibar1 ile mutfak kiiltiirlerinde
goriilen bolgesel farkliliklar zaman igerisinde
belirginleserek iilkelere ait ulusal mutfaklarin
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temelini olusturmustur. Ulusal mutfaklarin
ortaya c¢ikmast siirecinde iklim ve cografi
kosullar 6nemli belirleyiciler olurken kiiltiir de
son derece etkili bir unsur olmustur. Bu stirec,
giinimiiz Avrupa ulusal mutfaklarinin sahip
oldugu ayirt edici 6zellikler ve bu 6zelliklerin
olugsmasinda kiiltiirel birikimin rolii ile ilgili
onemli ipuclar1 ortaya koymaktadir.

Biiyiik Britanya

Tiim Avrupa’da 1300’li yillardan 6nce halkin
beslenmealigkanliklartylailgiliyazilikaynaklara
ulasmak son derece zor olmakla birlikte s6z
konusu Britanya oldugunda arastirmacilar
baska sorunlarla da karsilagsmaktadir. Bunun en
onemli nedenlerinden biri, Normanlarin 1066
yilinda iktidar1 ele gecirmeleri, dil ve kiiltiir
alaninda da baskin hale gelmeleridir. Britanya
mutfagiileilgiliilk yemek kitaplarinin da Anglo-
sakson degil, Anglo-norman kdokenli oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle 6zellikle alt siniflara
ait Anglo-saksonlarin yemek ve beslenme
kiiltiirleriyle ~ ilgili ~ bilgilere  ulasabilmek
icin edebiyat, arkeoloji, tarihi, dini ve tibbi
metinler gibi diger kaynaklarin da incelenmesi
bir zorunluluk haline gelmektedir. Bu tiir
kaynaklarda da tariflere ve yemek yapimiyla
ilgili ayrintilara ¢ok nadiren rastlanabilmektedir
(Adamson, 2004, s. 90). Kayitlardan anlagildig1
kadariyla Britanya’da halkin beslenme sekli
Avrupa’nin diger bdlgeleri ile benzerlikler
tasimaktadir. Arpa ve yulaftan yapilan ekmek,
sebze ve meyveler, tereyag ve peynir gesitleri
en ¢ok tiiketilen gidalardi. Et ve yumurta ise
cok nadiren tiiketilebilmeteydi. Bu donemde
tim Avrupa’da ekmek temel gida maddesi
durumundaydi. Kaliteli bugdaydan elde edilen
ince 6giitlilmiis beyaz unla yapilan ve “manchet”
olarak isimlendirilen ekmek ¢esidi en pahali gida
maddelerinden biriydi ve iist siniflar tarafindan
tiikketilmekteydi. Cavdar ve kepekli bugday unu
karisimindan (maslin) yapilan ekmek ise alt
simiflarin en cok tiikettigi gidalar arasindaydi.
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Ekmek ya da bira yapiminda kullanilmayan tahil
tiriinleri ise toplumun en fakir kesimi tarafindan
lapa olarak tiiketilmekteydi (Karaimamoglu,
2019). Smurli malzemelerle yapilan yemeklere
bakildiginda ¢orba, lapa ve haslanmis sebze
yemeklerinin agirlikta oldugu goriilmektedir
(Carlin ve Rosenthal, 1998, s.53—58). Aristokrat
ailelere ait malikanelerde ¢alisanlarin beslenme
konusunda daha sansli oldugu sdylenebilir. Bu
kesim; s1g1r eti, ringa, morina balig1 gibi yiliksek
protein iceren gidalar ve cavdar veya bugdaydan
yapilan ekmek de tiiketebilmekteydi. Orta Cag
Ingilterersinde koyliiler i¢in kiraz, elma, armut,
erik, findik, ceviz ve kestane gibi meyveler
ve kabuklu yemisler 6nemli gida maddeleri
arasindaydi. Maydanoz ve diger otlar, kiigiik
kuslar, tavsanlar, bazi tatli su ve deniz baliklar1
da tiiketilmekteydi. Seker de baharat gibi liiks
gidalar arasindaydi ve genellikle Fas’tan ve
Berberilerden ithal edilmekteydi. Bu nedenle
koyli sinif icin meyveler diginda tek tatlandirict
baldi. Kdyliilerin kendileri i¢in avlanmalari
yasakti ve kagak avlanma ¢ok siddetli bir
sekilde cezalandirilmaktaydi (Adamson, 2004,
s. 91; Whibbs, 2015, s. 151).

Orta Cag Ingiltere’sinde sehirlerde yasayanlar
koylilere kiyasla daha ¢esitli  gidalara
ulagabilmekteydi. Tahil tirtinleri ve hayvansal
gidalar yakin kirsal bdlgelerden temin
edilmekteydi. Tereyag ve peynir basta olmak
tizere siit Uriinleri, tavsan, kugu, geyik eti gibi
liiks hayvansal gidalar zengin kentli niifus
arasinda oldukea popiilerdi. Orta siif sehirliler
ise genellikle giinde en fazla bir 6giin et ya da
balik tiikketebilmekteydi (Mason, 2004, s. 9-10;
Miildner ve Richards, 2005).

Orta Cag’in son donemlerinde tiim Avrupa’da
oldugu gibi Ingiltere’de de yemek kiiltiiriiniin
onemli  Olclide  degistigi  goriilmektedir.
Kiiltiirler arast etkilesimin yogun oldugu ve
bolgesel mutfaklarin kozmopolit bir nitelik



kazandigi bu donemde Ingiltere’de 6zellikle
Arap, Italyan ve Fransiz mutfaklarinin
etkisi Onemli Olgiide hissedilmekteydi. Bu
etkilesim kullanilan malzeme ve tariflerin
zenginlesmesini saglamakla kalmamis ayni
zamanda yemeklerde tatla birlikte gorsel
zevkin de 6n plana ¢ikmasinda rol oynamigtir
(Adamson, 2004, s. 101).

Fransa

Orta Cag Fransa’sinda yasayan alt siniflarin
beslenme sekillerinin Ingiltere’deki
cagdaglarindan c¢ok da farkli olmadigimn
sOylemek miimkiindiir. Ekmek hem alt siniflar
hem de diger siniflar icin temel gida maddesi
durumundaydi. Beyaz bugday unundan yapilan
ekmek oldukcadegerliydive genellikle zenginler
tarafindan tiiketilirdi. Alt siniflar ise cesitli
tahillarin karigimindan yapilan esmer ekmegi
cokca tiiketmekteydi. Siit veya su ile yapilan
yulaf lapast da Onemli gidalar arasindaydi.
Tiiketilmeyen ekmekler kurutulup havanda
doviilerek kivam verici olarak kullanilmaktaydi
(Abramson, 2007, s. 13).

Bu donemde Fransa’da kentli niifusun beslenme
sekli ile ilgili en 6nemli bilgi kaynaklarindan
biri “Le Ménagier de Paris” isimli eserdir.
Bu kaynaktan da anlasildigina gore sebze ve
meyve yetistiriciligi yalnizca kiigiik sehirlerde
degil, Paris gibi biiyiikk sehir merkezlerinde
de oldukca yaygindi. Feslegen, ada c¢ayi,
mercankdsk, biberiye, kekik, maydanoz,
rezene, nane, kignig gibi bitkiler sehirli ev
kadinlar1 tarafindan yetistirilip yemeklerde
kullanilmaktaydi. Zambak, lavanta, sakayik,
kadife c¢igcegi, menekse, giil gibi ¢igeklerin
yapraklar1 yemeklerde hem lezzet vermek i¢in
hem de silisleme amaciyla kullanilmaktaydi.
Ayrica kus tliziimii, ahududu, armut, elma,
musmula ve ilizim sehirlerde yetistirilen
meyveler arasindayd: (Whibbs, 2015, s. 200).
Fransiz aristokrat sinifinin beslenme kiiltiiriine
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bakildiginda en popiiler hayvansal gidalarin,
domuz eti ve kiimes hayvanlar1 oldugu
goriilmektedir. Domuz pastirmast ve jambonu
temel gida maddeleri arasindaydi, yemeklerde
de genellikle domuz yagi kullanilmaktaydi. Sigir
eti zamanin tip cevreleri tarafindan sindirimi
zor bir et olarak kabul edilirdi, muhtemelen
bu nedenle aristokrat simif sigir etini kendi
“hassas” mideleri i¢in fazlasiyla kaba bulmakta
ve nadiren tliketmekteydi. Aristokratlara ait
malikhanelerde genellikle balik havuzlar
bulunmakta ve sazan, kadife, turna, kandil ve
yilan balig1 gibi tatli su baliklar1 bu havuzlarda
yetistirilmekteydi. Denizden uzak i¢ kesimlerde
yasayanlar i¢in deniz baliklar1 i¢i deniz suyu
dolu figilarda canli olarak tasinmaktaydi. Siit
tirtinleri ¢ogunlukla peynir ve tereyagi olarak
tiketilmekte ve kullanim siirelerinin uzun
olmast amaciyla bol tuz ile hazirlanmaktaydi.
Yumurta, yardimci malzeme olarak ¢ok
miktarda tiiketildigi halde ornegin Italya’da
oldugu gibi ana malzeme olarak hi¢bir zaman
kullanilmazdi (Adamson, 2004, s. 105-106;
Whibbs, 2015, s. 179-180).

Ispanya

Orta Cag Ispanyol mutfaginin Giiney Fransa
mutfagi ile kimi benzer 6zellikleri bulunsa da
Ispanya’daki cografi, dini ve etnik gesitlilik
nedeniyle tek bir ortak mutfak kiiltliriinden
bahsetmek miimkiin degildir. Yarimadanin
cografi Ozellikleri iiretilen ve tliketilen gida
maddelerini farklilagtirirken, iilkenin ¢esitli
devletler tarafindan ylizyillar boyunca isgal
edilmis olmas1 da farklt mutfak kiltlirlerinin
olugmasinda etkili olmustur. Antik Yunan’a
kadar uzanan bu siireg igerisinde Roma, Germen
ve Arap Kiiltiirlerinin Ispanyol mutfagin
onemli Olclide etkiledigi  goriilmektedir.
Yunanlarin bdlgedeki en Onemli katkilari,
ekmek ve zeytinyag: tiretimi ile birlikte bagcilik
konusunda olmustur. Ispanya igin Onemi
giiniimiizde de devam eden zeytinyag: tiretimi
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ilk olarak yarimadanin giineyinde Fenikeliler
ve Yunanlar tarafindan baslatilmistir (Albala,
2011, s. 347).

Yunanlar ayrica Malvasia cinsi iizimi
bolgeye getirmis ve sarap endiistrisinin de
temelini atmiglardir. Daha sonraki donemlerde
Romalilarin ~ balikgihik  ve  hayvancilik
konusundaki bilgi ve deneyimleri Ispanyol
mutfak kiiltiiriniin gelisiminde 6nemli bir rol
oynamustir. Orta Cag ve hatta giiniimiiz ispanyol
mutfagin sekillendiren en 6nemli etmen ise 800
yil boyunca hakim olan Endiiliis kiiltiirtidiir.
Miisliman Araplar tarafindan Ispanya’da
kurulan Endiilis Devleti, bir yandan zengin
Dogu kiiltiirtinli Avrupa kitasina tasirken bir
yandan da bolgede varligim1 Orta Cag’a kadar
korumus olan Yunan ve Roma kiiltiirlerinin tiim
kitaya yayilmasinda bir kdprii gérevi gormiistiir
(Pilcher, 2006, s. 13—15).

Endiiliis  kiiltiiriiniin ~ Ispanyol ve Bati
mutfaklarina en 6nemli etkisi pek ¢ok yeni
teknik ve Ozel bir terminoloji kazandirmasi
olmustur. Yumurta ve galeta ya da doviilmiis
badem ile paneleme, miihiirleme isleminden
sonra kapakli tencerede uzun siire pisirme,
kiyma haline getirilen et ile kofte yapimu,
derin yagda kizartma bu tekniklerden en ¢ok
kullanilanlaridir. Etin veya baligin pisirildikten
sonra baharat, zeytinyag1 ve sirke ile marine
edilmesi yoOntemi (escabéche), once Avrupa
sonrasinda Yeni Diinya’ya kadar yayilan bir
muhafaza yontemidir. Bu teknikler disinda
sofra diizeni ve estetigi, egzotik malzemelerin
yaygin kullanimi ve tatliya olan diiskiinliik
de Ispanyol mutfak kiiltiiriinde goriilen diger
onemli Endiilis etkileri olmustur (Albala, 2011,
s. 349; Fernandez-Armesto, 2002, s. 120).

Italya

Orta Cag’in baslarinda Italyan ve Ispanyol
mutfak kiltiirleri pek ¢ok ortak 6zellik
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gostermektedir. Bu ortak ozellikler, tiiketilen
giinlik gida maddelerinin biiyiik 6l¢iide
benzer olmasinin Otesinde her iki mutfak
kiiltiiriiniin temelde Antik Roma’ya dayanmasi
ve her iki bolgenin giiney kesiminin ayni
donemde Miisliiman Araplar tarafindan isgal
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Miisliiman
Arap Kkiiltiiriiniin Ispanyol mutfag: {izerindeki
etkilerini 6zellikle Sicilya ve Giiney Italya’da
da gormek miimkiindiir (Sert, 2017).

Italyan halkinin ¢ogunlugunu olusturan alt
smifin  6glinleri, Avrupa’nin geri kalaniyla
oldukca benzerdi ve biiyiikk Ol¢lide bitkisel
gidalardan olusmaktaydi. “Bir kdoyli tavuk
yiyorsa ya koyli hastadir ya tavuk” atasozii
kirsal bolgelerde yasayan koyliilerin durumunu
en 1yi Ozetleyen Orneklerdendir (Dickie,
2008, s. 6). Bununla birlikte Avrupa’nin
genelinden farkli olarak Italya’da orta sinif,
sehir devletlerin gelismesi ve ticaretin sagladigi
zenginlik nedeniyle aristokrat sinifin sahip
oldugu tiiketim olanaklarina sahipti. Toplumda
kisilerin sahip oldugu servet, mensup oldugu
smiftan daha fazla 6nemsendigi i¢in hiyerarsik
yapinin daha az kati oldugu ve siniflar arasindaki
ayrimin Avrupa’nin geri kalanina gore daha
az belirgin oldugu goriilmektedir. Avrupa’da
sehirlesmenin ve sehir kiltliriinlin  merkezi
olan Italya’nm zengin gastronomi kiiltiirii de
biiylik 6l¢iide giiclii ve zengin sehir devletlerde
gelismistir. Bunun en acgik gdstergelerinden
biri yemeklerin genellikle ait olduklar1 sehrin
isimleriyle anilmasidir: bistecca alla fiorentina,
saltimbocca alla romana, prosciutto di parma,
pizzanapoletana, risotto allamilanese... Kirsalda
iretilen kaliteli gida malzemeleri, sehirlerde
rafine gastronomik {iriinlere doniismekteydi.
Sehirlerde olusan bu zengin yemek kiiltiiriiniin
kaynagi yalnizca kaliteli malzeme ve yiiksek
ascilik becerileri degil, ayn1 zamanda yemegin
bir gii¢, zenginlik ve sosyal statii sembolii
olmasiydi (Dickie, 2008, s. 8).



Sonuc¢

Roma Imparatorlugu’nun giiciinii kaybetmesi
ve zaman igerisinde ortadan kalkmasi ile
baslayan siire¢, Avrupa’da giicli merkezi
otoritenin ve kokli yerlesik kurumlarm da
ortadan kalktig1 bir donemin baslangici olarak
kabul edilmektedir. Yerlesim alanlarinda
ve Ozellikle ticaret yollarinda giivenligin
saglanamamas1 sonucu, kitanin genelinde
ticari, kiiltiirel ve sosyal bir izolasyon siireci
baslamistir. Yaklasik 500 y1l siiren bu déonemde
hem kiiltiirel ve sosyal nedenler hem de iklim
kosullarinin etkisiyle yasanan kitlik ve aclik
kita niifusunun Onemli Olgiide azalmasina
neden olmustur. iklim kosullarmin diizelmesi,
kitada egemen olan istilaci barbar topluluklarin
yerlesik kiiltiire uyum saglamasi, ticaretin ve
dogu ile iliskilerin yeniden canlanmasi, pek
cok alanda oldugu gibi gastronomi alaninda
da Onemli degisimlere neden olmustur. Bu
donemin Avrupa gastronomi tarihi agisindan
en Onemli Ozelliklerinden biri, Avrupa’daki
bolgesel mutfak kiiltiirlerinin ulusal mutfaklara
donlisim  siirecinin temellerinin bu doneme
dayanmasidir. Ozellikle XI. Yiizyila kadar
Avrupa genelinde mutfak kiiltiirlerinin iklimsel
ve cografi kosullardan kaynaklanan bdlgesel
farkliliklar disinda  biiyiik  6l¢iide  benzer
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yasanan
kokli  toplumsal ve kiiltiirel degisimler
sonucu bu farkliliklar zaman igerisinde
belirginlesmis ve Avrupa ulusal mutfaklarinin
temelini olusturmustur. Gliniimiiz gastronomi
diinyasinda son derece etkin ve belirleyici
bir rol oynayan Ispanyol, Italyan ve Fransiz
mutfak ekolleri iklim ve cografyanin sundugu
olanaklarin 6tesinde yiizlerce yillik bir kiiltiirel
birikimin iizerine insa edilmis ve Anadolu, Orta
Dogu, Kuzey Afrika gibi 6nemli kaynaklardan
beslenmistir.
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