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Oz
Yeme ve beslenme kulttir(i, insanoglunun
biyolojik ihtiyacini karsilayan basit bir
eylem olmanin cok 6tesindedir. Beslenme
stUrecindeki gelismeler, insanligin
antropolojik gelisimiyle birlikte
ilerlemistir. Avci- toplayict topluluklarin
yabani bitkileri ve yabani hayvanlan
yemesinden, yerlesik hayata gecisle
birlikte tarimin yapilmasina kadar olan
zamanda, beslenme kultiirintin de kendi
ic dinamikleri degismis ve gelismistir.
Tarimsal faaliyetlerin baslamasi beslenme
kultirinti en ¢ok etkileyen faktérlerin
basinda gelmektedir. Ozellikle yerlesik
hayata gecisle birlikte koylerin, kentlerin
ve en Onemlisi devletlerin kurulmasiyla
beslenme sistemine sosyo-politik,
ekonomik, kulttirel ve dinsel dinamiklerde
etki etmeye baslamistir. Sinifsal farklarin
keskin oldugu toplumlarda bu dinamikler
daha sert ve net olmustur. Toplumlarin
icinde yasadigli cografyanin yeme ve
beslenme  kultirtine olumlu  etkisi
olabilecegi gibi olumsuz etkisi de olabilir.

Verimli bir cografyada kurulmus bir
medeniyet kendi kendine yetebilen bir
glice sahipken, ayni sartlara sahip
olmayan bir medeniyet, Uretim
noktasinda disariya bagiml
kalabilmektedir. Tarih boyunca kendi

besinini kendi topraklarindan saglayan
medeniyetler, kitlik gibi tehlikelere karsi
hazirlikli olmus ve bu tehlikeyi kolay
atlatabilmistir. Eski Misir, bu acidan

Abstract

Food and nutrition culture is more than
the performance of a simple activity to
satisfy the biological needs of the
humankind. The developments in the
nutrition process have progressed in
tandem  with the  anthropological
development of humans. The internal
dynamics of the nutrition culture have
changed and evolved during the time
elapsed between hunter-gatherer
communities feeding on wild plants and
animals and those engaging in
agriculture after the transition to
sedentism. The start of agricultural
activities is one of the most prevailing
factors which made an impact on the
nutrition culture. Socio-politic,
economic, cultural, and religious
dynamics have started to affect the
nutrition system, especially with the
establishment of villages, towns, and
states after the transition to sedentary
life. These dynamics have been observed
more severely and clearly in societies
with sharper class differences. Societies
have both positive and negative impacts
on the food and nutrition culture of the
geography where they belong. A
civilization established on fertile land
has the power to sustain itself, while
another civilization which lacks the same
conditions may remain dependent on
outside resources on the production
front. Throughout the history,
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oldukca sansli bir medeniyet olmustur.
Nil Nehrinin getirdigi bereketle Maisir
halki, tarimsal trdnlerden, deniz
Urlnlerine kadar cesitli besinleri yeme ve
beslenme kulttirine dahil edebilmistir.
Besinlerde cesitlilik olmasina ragmen,
toplumun her kesimi esit oranda iyi bir
beslenme dulizenine sahip olamamistir.
Stphesiz ki; bu duruma etki eden
faktorlerin basinda Antik Misir'in kendi
icinde olusturdugu sosyo-politik,
ekonomik ve kultiurel (din) dinamikler
gelmektedir Calismamizda bu
dinamiklerin Eski Misir toplumunun
yeme ve beslenme kulttirtine etkisi ve onu

civilizations which supplied their food
from their own lands were well-prepared
for threats such as famine and could
overcome these threats with relative
ease. In this regard, Ancient Egypt was a
rather fortunate civilization. By virtue of
the prolificacy of the River Nile, Ancient
Egyptians were able to include a variety
of foods in their diets, from agricultural
products to seafood. While such a variety
existed, not all parts of the society could
maintain an equally rich diet. The
internal socio-politic, economic, and
cultural (religion) dynamics within the
Ancient Egypt were, without a doubt, the

nasil sekillendirdigi incelenecektir. most prevalent reasons for such
difference. This study examines how
these dynamics have impacted and
shaped the food and nutrition culture of

the Ancient Egyptian society.

Anahtar Kelimeler: Eski Misir, Yemek,
Beslenme, Toplum, Beslenme Kulttra.

Keywords: Ancient Egypt, Food,
Nutrition, Society, Nutrition Culture.

Extended Abstract

Nutrition culture is as ancient as the history of humanity. The most fundamental
physiological need, eating, has progressed in tandem with the anthropological
development of the humankind. Humans, forced to forage for food to survive, had
established hunter-gatherer communities and supplied their needs from wild plants and
animals. Homo Habilis fed on animal carcass and failed to improve on the hunting front.
Homo Erectus, following Homo Habilis, discovered fire and battue and revolutionized the
nutrition culture. The discovery of fire improved the cooking methods, and in turn,
changed the nutrition system. Neanderthal and Homo Sapiens, who had superior
abstract thinking abilities compared to the first periods, utilized fire extensively.

The most significant milestone for nutrition culture is the transition to sedentary
life. After transitioning to sedentism, humans have built civilizations and invented
agriculture. This transition was not immediate. The mobility of hunter-gatherer
communities has gradually decreased, and they adopted a new lifestyle by gathering in
campsites. These changes and the start of agricultural activities followed different
timelines in different parts of the world such as Near East and China. Each civilization
has carried on its agricultural activities under its own dynamics. Ancient Egypt was,
without a doubt, the most fortunate of all civilizations. The River Nile was a gift for
Egypt, which supplied Egyptians with a plethora of foods from agricultural products to
seafood. Egyptians, who benefited from the fruitful waters of the River Nile, owe this
success to their ability to calculate the flood stage of the River Nile. They determined the
plantation and harvest periods based on these calculations. Egyptians linked the floods
to the Egyptian god Hapi and believed him to bring abundance. In Egypt bread became
an important substance with agricultural production. Egyptians baked the bread, which
used malt yeast, in floor furnace-like ovens. They seasoned and flavoured the bread
with anise seeds, cumin, and honey. A significant impact of the River Nile on Egyptian
diet is the seafood. After the floods, they collected the fish from the mud, and they fished
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with spears, nets, and trawling nets. They consumed Nile Perch regularly, and a sauced
fish recipe from the Ptolemaic period was found similar to the modern cooking method.
Egyptians rarely ate beef because of the price, but they hunted for birds whose
migratory routes were situated right above Egypt. They ate lamb and goat meat and
used the milk of these animals. Vegetable consumption was also common in Egypt, such
as lettuce, peas, radish, parsley, onion, garlic, leek, pepper, zucchini, cucumber, celery,
and chicory. Egyptians also consumed legumes like chickpeas, lentils, and lobia beans.
Broad beans are favoured from the times of Pharaohs to today. Fruits like dates, figs,
grapes, melons, watermelons, jujube, carob, and olives were in the Egyptian diet.
Egyptians are likely to have used butter. They had a variety of plant-based oils, from
lettuce and radish oils to more common examples like safflower oil, ben oil, sweet basil
oil, and sesame oil. The spices and herbs used by the Egyptians was an evidence to
their well-developed palates: oregano, fennel, thyme, juniper, capers, nigella, chervil,
anise seeds, sage, cinnamon, cumin, and black pepper. The most note-worthy beverages
consumed by Egyptians were beer and wine. Beer was a source of protein and like
bread, was used for payment. Wines were not only made of grapes, but of dates, figs,
and pomegranates. Archaeological findings, including the tomb of Tutankhamun, proved
that the best wines were produced in the river delta. Egyptians enjoyed sweets and
used honey, dates, or carob since sugar canes did not grow in the delta. They believed
honeybees to represent Pharaohs, and honey itself to be the tears of Ra, and thus
considered honey sacred. They also restricted the consumption of certain foods. These
restrictions, albeit not clear-cut, were mostly for animal products. As regards pork,
certain researchers claim that Egyptians linked pork with evil god Seth and did not
consume it; while others think Egyptians were influenced by the Jewish community,
whose religion considers pork unclean. On the other hand, archaeological excavations
unravelled pig farms, which suggest Egyptians might have also consumed pork. A group
of researchers also claimed to find restrictions for certain fishes. This was merely a
stigma resulted from the myth of god Osiris since fish was a basic substance for the
majority of the society. Another factor affecting the nutrition culture is the socio-economic
circumstances. For instance, Pharaohs consumed quality bread, beef, wine, and honey
while the common people consumed regular bread, vegetable, beer, date, and carob.

This study draws a detailed picture on how the socio-politic, economic, and
cultural (religion) elements impacted and shaped the nutrition culture in Egypt and, in
the conclusion part, analyses the similarities between the Ancient Egyptian and modern
culinary culture.

Giris

Insanoglunun uygarlik tarihindeki evrimlesme siireci onun beslenme ve
yemek kultirinu etkilemis ve bununla birlikte beslenme aliskanligini da
degistirmis ve cesitlendirmistir. Varligin1 stirdiirmek isteyen insan ttrli, hem
yasam sUrecini devam ettirmek, hem de dis dinyayla (kabile ve kent) uyum
saglayabilmek icin gerekli besini bulmak zorundadir.!

Insanhik tarihindeki avci-toplayici topluluklart inceledigimizde, bu
topluluklarin besin ihtiyaclarini yabani bitkilerden ve yabani hayvanlardan
sagladiklarini gértrtiz. Yabani bitkileri toplayip, yabani hayvanlar1 avlayan
avci-toplayict insanoglunun besin piramidinin, besin tlrleri acisindan zengin
ve cesitli olmasinin sebebi ise; her gin farkli bir hayvan tarint

1 Wells, 1984: 65.
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avlayabilmesidir. Bu cesitlilikte, insanogluna farkli lezzetleri tatma olanagi
sunmustur. Homo Habilis’i inceledigimizde, bu insan tUrintn tastan kesici
aletler yapmasina ragmen, avcilikta kendini ¢ok gelistiremedigini gérmekteyiz.
Arkeolojik buluntular, Homo Habilis’in yaptigi kesici aletleri daha cok
savunma amach kullandigini goéstermistir. Avcilik konusunda kendini
gelistiremeyen Habilis, buldugu 6li hayvanlarin (les) etlerini yaptigi kesici
aletler vasitasiyla parcalamistir. Tas aletlerle iliskili oldugu 6ne strtlen kemik
kalintilari, lescil beslenme bulgusundan baska bir sey degildir.2

Habilis’ten sonra gelen hem duzenli avcilik yapan hem de atesi bulan
Homo Erectus, insanoglunun yeme ve besin kultirinde bir devrim
yaratmistir. Stirek avinin kasifi olan Homo Erectus’un, mesalelerle buytk
hayvan surdlerini kovaladigini ve bu hayvanlari ucurum kenarlarinda
sikistirip, onlar1 atlamaya zorladigini gdsteren arkeolojik buluntular vardir.3
Atesin bulunmas ile birlikte beslenme kultlirine pisirme teknikleri girmeye
baslamistir. Insanoglunun sindirim sistemini degistirmekle kalmayan ates,
besinlerin kimyasal ve biyolojik yapisini da degistirmistir. Pisen yiyeceklerde
parazit ve mikroplar yok olurken; insanlar sevdikleri yiyecekleri de daha rahat
cigneyip, sindirilebilmislerdir.4 Homo Erectus’tan sonra gelen
Neanderthalensis ve Sapiens insan turleri de, atesi ginlik yasamlarinda
yogun bir sekilde kullanmislardir. Yiyeceklerin pisirilmesi enerji tiiketimini
azalttign icin, Neanderthalensis ve Sapiens’lerin beyin gelisimlerinin 6nu
acilmistir.5 Bu insan tirlerinde soyut diisinme becerisinin ilk dénemlere gore
daha cok gelistigini gésteren arkeolojik buluntular mevcuttur.

Yeme ve Dbeslenme kultirindeki en buytik déntim noktasi,
insanoglunun yerlesik hayata gecmesi ve tarim yapmaya baslamasidir. Avci-
toplayict gruplarin tarim ile ugrasmasiyla kéyler ve kentler olusmus, bunun
sonucunda toplum ortaya cikmistir. Hareketliligi azalan avci-toplayicilar, yilin
buytk bir kismini sectikleri sabit bir yerde gecirmeye baslamislardir.6
Yasanan olaylar sosyo-kultiirel ve politik degisimleri de beraberinde getirmis,
bu da beslenme kultirinltn yapisini degistirmistir. Arkeolojik bulgular,
tarimsal Uretimin dlUnyanin her yerinde ayni anda baslamadigini ortaya
koymustur. MO 8500’de Yakin Dogu’da baslayan tarimsal faaliyetler, Cin’de
MO 7500’de, Giiney ve Orta Amerika'da MO 3500’de gériilmustiir.” Bu
tarimsal Urdnler icinde en 6énemlileri Yakin Dogu’da bugday ve arpa, Asya’da
piring ve dari ile Amerikan kitasinda misirdir.8

Bu calismamizda Nil Nehri boyunca uzanan Misir medeniyetinin, verimli
topraklarinda yetisen ve tuketilen besinlerin neler oldugu ve bu besinlerin
toplumun sosyo-politik ve kulttirel (din vs.) dinamiklerinden nasil etkilendigi
ve bu dinamiklerin yeme ve beslenme kultirini nasil sekillendirdigi
incelenecektir.

2 Lewin, 2000: 44.
3 Gezgin, 2014: 14.
4 Harari, 2015: 25.
5 Harari, 2015: 26.
6 Standage, 2020: 38.
7 Standage, 2020: 20.
8 Standage, 2020: 28.
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Misir Cografyasi

Antik dinyanin gizemli ve gdérkemli medeniyetlerinden biri olan Misir
medeniyeti, MO 3000’de Kral Menes zamaninda Nil Nehri etrafinda
kurulmustur. Nil Nehri kenarinda kurulan Misir medeniyeti, diger
uygarliklardan farkli olarak, cografi konumundan dolayr kendine 6zgl bir
kulttr olusturmustur. Nil Nehri, Misir cografyasinin ekolojik dengesini
etkileyen en blUylk etmen olmustur. Herodot, Misirh rahiplere atifta
bulunarak, Misir’a Nil’in vergisi demistir.® Nil Nehri'nden uzaklastik¢ca toprak
c¢Ollesmeye baslar. Uzunca bir vaha olusturan Nil Nehrinin topraga
ulasabildigi kisimda tarim yapilabilmekte, ulasamadigi kisimlarda toprak
kurumakta ve herhangi bir Urltin yetismemekteydi.l© Bu ylizden de Misir'in
bereketli kismina kara tlilke, kurak olan kismina ise kizil iilke denmistir.

Dinyanin en uzun nehri olan Nil, Gic ana kola ayrilmistir. Bu ana kollar,
Mavi Nil, Beyaz Nil ve Atabara Nehridir. Ekvatoral Afrika’nin goller
bolgesinden cikan Beyaz Nil, Etiyopya’da Mavi Nil ile birlesir ve Atabara
Nehri’nin sularinin da, bu nehirlere karismasiyla kuzey yoninde ilerleyerek
selaleleri olustururlar.i! Nil Nehri’nin kollarinin gectigi cografi yerler, Misirin
iklimsel kosullarini ve buna bagh olarak tarimsal faaliyetlerini etkilemistir.
Etiyopya’dan gelen muson yagmurlari, Nil'in tasmasina sebep olmustur.
Altivyonlar1 getiren taskinlar, verimli toprakla birlesince normal yagmurdan
alinan Urtiinden daha fazla Grtn (3-4 kati) alinmaya baslamistir.12 Misirlilar,
Nil Nehri taskinlarinin sebebini, Tanr1 Hapi'ye baglamislardir. Horusun dort
cocugundan biri olan Tanri Hapi, Misir inancina goére her yil Nil Nehrinin
tasmasin1 saglamis ve Misir topraklarina bereket getirmistir. Nil Nehri
taskinlarinin tanrisi1 adi verilen Hapi’ye, Misirlilar cok saygi duymus onun
adina ilahiler bestelemislerdir. Tanr1 Hapi’ye sOylenen ilahilerden biri séyledir;

“Selam sana Hapi, topraktan cik ve Misir’a hayat vermek icin gel; gelisini
koyu karanliklarla gizleyen sen (Misirlllar Nil'in  nimetlerinden
habersizdirler)...Susamis olan herkese hayat vermek icin bahcelere
yerlesen dalga.. Kendini gosterir gdstermez toprak seving cigliklar1 atar.
Buittun karin nese icinde, sirt gilmekten katilmis haldedir.”13

Mayis ayinda yukselmeye baslayan Nil Nehri’nin tasmas: ekim ayina
kadar surer, kasim ayinda sular cekilir ve toprak tarim i¢cin uygun hale gelirdi.
Topragin ortaya ciktigl zamana peret adi verilirken, yilin son dért ayina hasat
zamani yani shemu denmekteydi.l* Misirhilar, Nil Nehrinin tasma
hareketlerine gore tarimsal bir takvim sistemi gelistirmisler ve mevsimleri
tasma zamani, ekme zamani ve hasat zamani olarak ayirmislardir. Su
baskinlarini iyi tahmin edebilen Misirlilar, sistemli yontemleri sayesinde kitlik
tehlikesine karst iyi bir mucadele vermislerdir. Komsu kralliklar kithik
tehlikesiyle savasirken, Misir Nil Nehri sayesinde bu tehlikeyi kolay
atlatmistir.

9 [nan, 1992: 3.

10 Mieerop, 2019: 7.

11 Schlogl, 2019: 7.

12 Freeman, 2013: 24.
13 Vercoutter, 2016: 19.
14 Freeman, 2013: 25.
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Bereketli olan Nil, Misir1 tarim TUrdnlerini kendisi TUretebilen bir
medeniyet haline getirmis, bu da onun beslenme kultirini etkilemis ve
cesitlendirmistir. Bunlarin yani1 sira siyasi yapilasmanin getirdigi sinifsal
farklar, dini inanislarin etkisi yeme ve beslenme kultirint sekillendirmistir.

Misir Toplumunda Yetistirilen Besinler ve Sosyo-Politik, Kiiltiirel
(Dini) Dinamiklerin Bu Besinlere Etkisi

Tahiullar

Nil Nehri'nin getirdigi bereket sayesinde, Misirlilar zengin bir beslenme
yelpazesine sahip olmuslardir. Misir medeniyetinin beslenme sistemi
hakkindaki bilgilere, duvar resimleri ve yiyecek listelerinden ulasmaktayiz.
Misirlilarin iki ana besin madddesi latince ismi Triticum dicocum olan gernik
bugday1 (kavilca) ve arpadir. Bugday ve arpay: elleriyle topraga sacan Misir
halki, kuslarin tohumlari yemesini 6nlemek amaciyla kecileri topragin
lUzerinde yurttir ve bu tohumlarin iyice topragin icine girmesini saglardi.!s
Misirlilar tahil tanris1 Neperi bugday basaklari ile betimlemislerdir.16
Ptolemaios Doénemine kadar kullanilan gernik bugdayinin lapasi yapilmis,
kabuklarindan ayirmak icin havanda dévilmiis ve sonra el degirmeninde
ogutulerek un elde edilmistir.1” Misirlilar topladiklart bugdayi, ar1 kovani
seklinde olan silo denilen tahil ambarinda ihtiya¢ duyulana kadar
saklamislardir. Cesitli sekillerde ve lezzetlerde ekmek tlrleri vardi. Mayali ve
mayasiz ekmek cesitleri mevcuttu. Simerlerden aldiklar1 bazlama bicimindeki
ekmegi gelistiren Misirlilar, ekmek hamuruna bira mayas1 katarak,
mayalanma islemini gerceklestirmislerdir.'®8 Bira, ekmek mayalanmasinda
onemli bir role sahiptir. Ekmekler; hilal, oval, disk, piramit, altigen gibi cesitli
sekillerde yapilirken, 6zel térenler ve biiyl icin hazirlanan hayvan ve kuslarin
egzotik sekilleri olan, ekmekler de mevcuttur.’® Ekmeklerin pisirilme
yontemleri de birbirinden farkliydi. Sicak kuller tUzerinden, kavurma
tavalarina ve atesin Uizerine yerlestirilen toprak testilere ve firinlara kadar pek
cok sekilde ekmek pisirilmistir.20 Ayni zamanda ekmek pisirmek icin
Hindistan’daki tandir firinlarina benzeyen, firinlar1 kullanmislardir. Misirlilar
bugday, arpa ekmeklerini tatlandirmak icin; bal, anason ve kimyon gibi katki
maddeleri kullanmaislardir.2!

Misir toplumundaki sinifsal ayrimi, ekmek ttiketiminde de gérmekteyiz.
Herkes icin temel besin olan ekmek, icine atilan katki maddeleri ve gérdugt
islemlerden dolay: farklilasabilmekteydi. Kaba ogutilmuis arpa ve bugday
ekmegini halk yerken, ince 6gutitiillen elekten gecirilen kepegi olmayan ekmegi,
zenginler yemekteydi.?? Icinde bal, hurma gibi tatlandirici katki maddeleri
bulunan ekmekleri, sadece zengin ve seckin sinif yerdi.

15 Civitello, 2019: 16.

16 Cetinkaya, 2020: 111.

17 Bober, 2014: 61.

18 Gursoy, 2014: 33.

19 Brier — Hobbs, 1999: 111.
20 Isin, 2019: 47.

21 Brier — Hobbs, 1999: 111.
22 Isin, 2019: 47.
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Misir toplumunda ekmek, ekonomik olarak cok oOnemli bir besin
maddesidir. Bunu goésteren en iyi Orneklerinden biri de, isci Ucretlerinin
ekmekle 6denmesidir. Ekmek, hem ekonomik hem de kutsal bir yiyecekti.
Mumyalar bugday yapraklarindan o6rdlmuis kolyeler takar, ayni zamanda
yattiklar1 mezar odalarinda camurla dolu arpa yataklari bulunurdu. Bu arpa
yataklarinda Osiris’in bir taslagit yer alirdi. Arpa karanlhk mezarda
filizlendiginde, hem Osiris’in yenilenmesini hem de o6len kisilerin yeniden
dogusunu sembolize ederdi.23

Et ve Deniz Uriinleri

Misirlilar, et tiketiyorlardi ama her 6glinde et olmazdi. Kirmiz1 et olarak
sigir ttketimi yaygindi. Sigir etini, toplumun her kesimi yiyemezdi ¢linki
pahali bir besindi. Eski Misir’da bir inegin fiyati, bir zanaatkarin yillik gelirine
ve kuicuk bir ciftcinin yillik hasadina esittir.2¢ Misirlilar, ineklerden et, yag ve
kemik iligi yaninda sut elde etmisler ve sttten krema, tereyagi ve peynir
yapmislardir.25 Cogu Asyali ve Sami irklarinda goértilen laktoz intoleransi1 Misir
toplumunda gértilmemis, inek, keci, esek sttli anne sttd kesildikten sonra,
cocuklara verilmistir.26 Sigir disinda keci ve koyun gibi ktictikbas hayvanlarin
etleri de tuketilmistir. Koyun ve keci eti, sigir etinden daha ucuz olmasindan
dolay1 halk kesiminin sofralarinda yer almistir. En zengin olan siniflar bile her
glin et yememistir. Tapinak ve mezar sahnelerinde Texas sigirina benzeyen, lir
biciminde uzun boynuzlu ve kisa boynuzlu inek turleri betimlenmistir.2?
Kahverengiden kirmiziya ve benekliye kadar renk cesidine sahip olan inek
tirlerinin uzun boynuzlu olanlar: et icin, kisa boynuzlu olanlarn ise sit icin
yetistirilmistir.28 Misirhilar avcilik yapmislar ve bu avladiklar1 hayvanlarin
etlerini de tiketmislerdir. Ceylan, antilop, (Afrika antilopu ve Buyltk Sahra
antilopu) vahsi esek, geyik ve tavsana kadar bircok hayvani avlayan Misirlilar,
genis bir protein zinciri olusturmuslardir.

Misir’da hayvanlar bazi tanrlarla iliskilidir. Hayvanlarin, tanrilarin
sembolll olmasi o hayvanlarin tuketilmesine engel olmazken, bazilarinin
yenilmesi tabu olmustur. Heliopolis’in ilk buiyltk tanrisi ve kilt ¢cok eski olan
Tanrt Atum’un sembolil koctur. Misir kozmogonisine gore yaratici ilkenin
tanris1 olan ve dinyay:r bu ilke ile yaratan Atum kendinden var olandi.29
Bereket, su ve ¢comlek yapma tanrisi olan Khnum’un semboltl koctur. Ko¢cbash
bir tanr1 olan Khnum, Nil ile o6zdeslesmistir. Nil ile toprag: birlestirdigi
distnutlen Khnum, canli seyleri carkinda sekillendirdigi icin bir c¢oémlekci
olarak tasvir edilmistir.30 Misirlilar bu tanrilara hem sayg: géstermisler, hem
de sembolleri olan bu hayvanlan tiketmekten kacinmamislar, onlar1 tabu
olarak goérmemislerdir. Dogurganlik ve bereket tanrisi olan Apis’in semboli
bogadir. Boga kutsal bir hayvandir ve zenginler tarafindan tuketilen sigir eti
belli bir déneme kadar tabu olarak goértlmustir. Son Stlaleler Dénemine

23 Brier — Hobbs, 1999: 112.
24 Brier — Hobbs, 1999: 110.
25 [kram, 2001: 2.

26 Brier — Hobbs, 1999: 116.
27 Brier — Hobbs, 1999: 118.
28 Brier — Hobbs, 1999: 118.
29 Wilkinson, 2016: 99.

30 Wilkinson, 2016: 194.
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rastlayan sigir yeme yasaginin nedeni, sigirin etinden ziyade kesilme sekliyle
ilgilidir.3! Tarih¢i Herodot’a goére; Yunanllar ve Misirlilar arasinda rekabet
oldugu icin bir Misirli, herhangi bir Yunanlinin bicagiyla kestigi sigir etini
tiketmez.32 Domuz eti tiiketimi konusunda birtakim tabular vardir. Fakat bu
tabular degisiklik gosterir. Arastirmalar, Misirlilarin domuz etini koétalik ve
firtinalarin tanris1 Seth ile iliskilendirdiklerini, bu ytizden yemediklerini ortaya
koysa da, Misirlilar domuz eti tiketmekten kacinmamislardir. Bazi bilim
adamlari, Misirlilarin fbrani inancindan etkilendiklerini séylemislerdir. ibrani
inancina gore; domuz eti kirli bir besindir. Hatta Tekvin kitabinda bu konuyla
ilgili su ctimleler ge¢cmektedir;

Eski Ibranilerin tanrisi, domuzu, tadilir ya da dokunulursa kirleten pis
bir hayvan olarak lanetlemek tizere anlattigi konudan ayrild1 (Bir kez Tekvin
Kitabi’nda ve yine Levililer’de anilir)33

Herodot, Misirlilarin domuzu kirli bir hayvan olarak goérduklerini,
birisinin domuza yanlislikla dokunmasi durumunda kendini irmaga attigini ve
tapinaklara domuz c¢obanlarinin alinmadiklarini belirtmistir.3* Domuz, ter
bezleri olmadigl icin camurda yuvarlanarak serinleyen ve ihtiyaci oldugunda
kendi lesini yiyen bundan dolay: insanlarda ishal, kusma, bulanti ve bas
agrisit rahatsizliklarina neden olan trichinosis parazitini tasimaktadir. Ayrica
domuz eti, tavuk etinden bile daha cabuk bozulabilmekte bu da parazit riskini
arttirmaktadir. BUtiin bunlara ragmen, Misir cografyasinda domuz etinin
tiketildigi ve domuzun yetistirildigi gérilmusttr. III. Amenhotep zamaninda
ve I. Seti zamaninda domuz eti tiketilmis hatta Osiris tapinaklarinda domuz
yetistirilmesine izin verilmistir.35 Bir zamanlar Misir’da yasayan Romali yazar
Athenaeus Misirlilarin giiniimtiz sandvi¢ tarifine cok benzeyen bir yiyecek
yaptiklarini belirtmistir.36 Yemeklerde servis edilen bugday ekmeginin Uizerine,
firin ekmegi denilen ve icinde domuz eti olan baska bir somun konulmustur.3?
Bu tarif ginimtizde yapilan sandvi¢ cesitlerine benzemektedir. Domuz etine
kars1 cok kati kisitlamalar olmasa da donemin sartlarini diisindigtimuzde,
bu kisitlamalarin hijyenik nedenlerden kaynaklanmadigini daha cok dinsel
etkilerin s6z konusu oldugunu gérmekteyiz.

Misirlilarin,  kirpi, fare ve sirtlan gibi tatlari cok cazip olmayan
hayvanlar1 avladiklar1 ve yediklerine dair birtakim arkeolojik buluntular
kesfedilmistir. Sirtlan konusu, biraz tartismali bir konudur. Resimlerde
evcillestirilmis sirtlanlar oldugu halde etleri aci oldugu icin Misirlilarin bu
hayvani yediklerine daha dair net kanitlar yoktur.38 Arastirmalar sonucunda
mumyalarin midelerinde fare kemikleri bulunmus ve farenin yendigine dair
birka¢c metinsel ima ortaya cikarilmistir.39 Butin bu bulgular, farelerin bir
besin olarak tuketildigini bize gostermektedir. Eski Misirhlar Krallik
mastabalarinda yiyecek ikrami olarak gosterilen kirpiyi, kil ile kaplayarak,

31 Ozbek, 2020: 66.

32 Ozbek, 2020: 66.

33 Harris, 2020: 43.

34 Herodotos, 2004: 105.

35 Ozbek, 2020: 66.

36 Brier — Hobbs, 1999: 120-121.
37 Brier — Hobbs, 1999: 121.

38 Brier — Hobbs, 1999: 122.

39 fkram, 2001: 5.
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ateste pisirmisler ve kil kaplama catladiginda dikenlerini birakan kirpinin
yumusak etini yemislerdir.+0

Misir cografyas: kuslarin goc¢ yollar1 tizerinde oldugu icin kus turleri
oldukcga cesitliydi. Bildircin, glvercin, kumru, kicik su kuslari, bataklik
kuslari, 6rdek, kaz, deve kusu tiiketilen 6nemli besinlerdi. Ozellikle deve kusu
yumurtast ve Ordek yumurtasi cok degerliydi. Deve kusu yumurtasinin
kabuklar1 suslemelerde kullanilmak tUzere saklanmistir. Kahvaltilarini
guvercin, 6rdek ve kaz yumurtasi ile yapan Eski Misirlilar icin4! kus faunasi
cok degerlidir. Kaz, Misirli rahiplerin beslenmesinde c¢ok buyltk O6neme
sahiptir. Onemli bir kiimes hayvani olan tavukla ilgili bilgilere Eski Misir’da
rastlanmamistir. Hindistan ve Suriye yoluyla MO 4. yulzyil'da geldigi
distntlen tavugun, Ptolemaik Dénem’den 6nce tek temsili Howard Carter
tarafindan Teb’te bulunan kiucik ostrakon TUzerine yapilan murekkep
cizimidir.42

Balik, Misirlilar i¢cin 6énemli bir deniz Giriintiydt. Nil taskinlar sonucunda
cok sayida balik camurda hapsolmus ve toplanabilmistir. Misirhilar balik
tutmak icin mizrak, ag ve trol aglar1 kullanmislardir. Halkin en c¢ok tikettigi
besinlerden olan balik, Misir ikliminin sartlar1 nedeniyle cesitli sekillerde
tuketilmistir. Et gibi, balikta taze olarak yenirken ayni zamanda hem
kurutularak hem de salamura edilerek ttketilmistir.43 Yayin, yilan balig,
sazan, kefal, kalamar ve bulti (Nil nehrinde yasayan bir balik. Latince ismi
Lates niloticus)** gibi baliklar Misir'da en cok tiketilen baliklardir. Lates
niloticus ya da bulti balig1 Nil Levregi olarak bilinmektedir. Misirlilar icin balik
eti gibi balik yumurtas: da ¢cok 6nemli bir besin maddesiydi. Bugliin butin
Akdeniz tlkelerinde bottarga olarak bilinen kefal yumurtasini ilk tireten kisiler
Misirlilar olup, bunun icin grey mullet denilen 6zel bir kefal ttrtinu
kullanmislardir.45> Nil taskinlarn istiridye gibi kabuklu deniz urtnlerini
getirirken, kablumbaga ve aglara takilan timsahlar: da beraberinde getirmistir.
Fakat bunlarin tiketilip ttiketilmedigi bilinmemektedir. Ptolemaik Dénem’e ait
olan bir tarifte; balik, yag, sogan, biber, kisnis ve diger otlar ile pisirilerek
baligin Ustline sos olarak dékilmus Oyle yenmistir.46 Yapilan bu yemek
gintmuz balik pisirme yontemine yakin bir tariftir.

Balik tiketimi konusunda da Antik Misir’da birtakim tabular mevcuttur.
Herodot, bu tabunun sadece rahipler icin oldugunu aciklarken, Sicilyali
Diodorus bu tabunun herkes icin gecerli oldugunu soéylemistir.4” Bu tabu,
Tanrn Osiris’in erkeklik organinin bir balik tarafindan parcalandig inancindan
kaynaklanmaktadir.4® Greko —-Romen Dénemin’e tarihlenen bu tabuya ragmen
balik, halkin en 6nemli besin maddelerinden biri olmustur.

40 [kram, 2001: 5.

41 Brier — Hobbs, 1999: 114.
42 [kram, 2001: 5.

43 Gursoy, 2014: 34.

44 Isin, 2019: 45.

45 Tallet, 2015: 323.

46 Brier — Hobbs, 1999: 114.
47 fkram, 2001: 4.

48 fkram, 2001: 4.
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Sebzeler, Meyveler ve Baklagiller

Eski Misirlilarin  beslenme sisteminde sebzelerin, meyvelerin ve
baklagillerin énemi buyuktir. Toplumun buitiin kesimlerinde bu besinler etten
daha c¢ok tuketilmistir. Nohut, mercimek, lobya tuketilen baklagiller
arasindadir. Bunun disinda antik déonemden beri var olan, firavunlarin cok
sevdigi ve ginimtizde de tiiketilen bakla (ful nabed) ve kahverengi fasulye (ful
nedames) mevcuttu.* Kahvaltida yer alan kahverengi fasulye (kuru ic bakla)
buglin de istege gore yag, limon suyu, sarimsak, maydanoz, kimyon ve
karabiber eklenerek tliketilmistir.5¢ Marul, bezelye, turp, maydanoz, sogan,
sarimsak, pirasa, biber, kabak, salatalik, kereviz, hindiba tuketilen diger
6nemli besinler arasindaydi. Herodot, temel besinleri sarimsak, turp, sogan
olan iscilerin, piramitleri insa ettiklerini belirtmistir.5! Sarimsak, kereviz gibi
hem cig olarak tuketilmis hem de yemeklere hos bir aroma vermek icin
kullanilmistir. Arkeolojik kazilar sonucunda Tutankhamun’un mezarinda bol
miktarda sarimsak bulunmustur. Misir’da yetisen marul, uzun yapraklara ve
afrodizyak etkisine sahip oldugu icin bereket ve dogurganlik tanris1 Min ile
iliskilendirilmistir.52 Antik Misir’da salataligin olup olmadigi konusu
tartismalidir. Duvar resimlerinde goriilen besinin kabak ya da salatalik olup
olmadig: belirsizdir. Salgamin varligi konusunda tartismalar olmasina ragmen,;
Greko-Romen Doénemi'nde bu bitkinin haslanmis, kizartilmis ve salamura
seklinde tuketildigine dair kanitlar mevcuttur.53

Misirhilar su bitkilerini beslenmelerine dahil etmislerdir. Cekici bir
kokusu olan lotus ciceginin koklerini ve c¢ekirdeklerini yiyen Misirlilar,
bataklikta yetisen, su otu bitkisi olan papiristin koéklindeki tatli sap:1 da
kemirmislerdir.5+

Ikliminden dolay1 cok sayida hurma agacinin yetistirildigi Misir’da, bu
meyve hem kuru hem de taze olarak yenilmistir. Dom palmiyesi diye bilinen
hurma agacindan elde edilen hurmalarin tadi, findik tadina benzemektedir.
Misirlilar dom palmiyesinden elde ettikleri hurmayr c¢ig ve o6glterek
tiiketmislerdir. Incir, nar, tizim (kuru ve taze), kavun, karpuz, hiinnap,
keciboynuzu, zeytin, Arabistan kirazi, avokado beslenme zincirinde yer alan
6nemli meyvelerdir. Kralice Hatshepsut, egzotik bitkilerden olusan bir botanik
bahcesi kursa da, son yapilan arastirmalar Firavun Menkaurenin (Mikerinos)
saray bahcesinde zeytin agaci yetistirmis olabilecegi ihtimali tzerinde
durmustur. 55 Ardic fasulyesi ve badem ithal edilen meyveler arasinda yer alir.
Kayisinin yetistirilmis ya da ithal edilmis oldugu kesin degildir. Ginumuz
Misir cografyasinda bulunan muz, limon, seftali, badem, domates, mango ve
seker kamisi bolgeye Greko-Romen veya daha sonraki dénemlerde gelmistir.56
Arastirmacilar, elmanin Misir’da olup olmadigi konusuna soru isaretiyle

49 Civitello, 2019: 16.

50 Bober, 2014: 77.

51 {kram, 2001: 7.

52 fkram, 2001: 7.

53 fkram, 2001: 8.

54 Brier — Hobbs, 1999: 114.

55 Gerisch — Wetterstrom, vd., 2008 : 3.
56 David, 2003: 365.
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yaklasmislardir. Ithal edilmis ve kiiciik 6lceklerde saray bahcelerinde
yetistirildigi diistintlen elmanin, varligi konusunda net bilgiler yoktur.5?

Misir iklimin elverisli olmasi1 ve Onemli ticaret yollar1 Uzerinde
bulunmasindan dolay1 pek cok sebze, meyve yetistirilmis ve ithal edilmistir.
Sebzelerin ve meyvelerin cesitli olmasi daha cok Yeni Krallik Dénemi’nde
ortaya cikmis ve bu cesitlilik Greko-Romen Doéneminde de devam etmistir.
Antik Misir beslenme zincirinde meyve sebze ve baklagillerin bol bir sekilde
tiketilmesi onlarin saglikli beslenmeye verdikleri Onemi gOstermesi
bakimindan dikkat cekicidir.

Yaglar

Kuctkbas ve buytkbas hayvanlar, Misir beslenmesinde yer aldigi icin
hayvansal yag kullanimi c¢ok fazla olmasa da vardir. Arastirmacilar,
Misirhilarin tereyag: tiiketmis olabilecegini belirtmislerdir. Stittin kullanimi bu
gorusu destekler niteliktedir. Bunun disinda Misirlilarin genellikle bitkisel
yaglar1 tercih ettiklerini gérmekteyiz. Kiy1 kesiminde yasayan Maisir halki,
bitkisel yagi tercih ederken, i¢c bolgelerde yasayanlar hayvansal yaglar tercih
etmistir.58 Bitkisel yaglar icinde en 6nemlileri marul ve turp yagidir. Zeytin
hem taze olarak tuketilmis, hem de yag kullanmilmistir. Yeni Krallik
Doéneminden itibaren bu yaglara ek olarak aspir yagi, moringa agacinin
kabugundan yapilan ben yagi, balanit cevizinden yapilan balanois yagi ve
susam yagi kullanilmis, Deir el-Medina, Malkata ve Tel-el-Amarna ‘dan yag
kavanozlar1 cikartilmistir.5® Hayvansal yaglarin yaninda tohum ve sert
kabuklu yemislerden elde edilen yaglar, Antik Misir’da kizartma yapma, ¢érek
ve hamur islerini tatlandirmada kullanilmistir.60

Baharatlar ve Otlar

Baharatlar ve otlar Misir mutfaginin 6nemli tatlandirici
unsurlarindandir. En bilinen ve kullanilan otlar kisnis, dereotu ve nanedir.6!
Bunlarin disinda kullanilan baharatlar ve otlar mercankosk, rezene, kekik,
ardi¢, kapari, sedir agaci, ¢orek otu, frenk maydanozu, anason, adacayi,
yalanci safran (aspir), tarcin, kimyon ve karabiberdir. Bu baharat ve otlarin
bazilar1 Misir cografyasina 6zgl iken, tarcin ve karabiber ithal edilmistir.
Kerevizin keskin ve hos bir kokusu oldugu icin tohumlar, yiyecekleri
tatlandirmada kullanilmistir. Misirlilar yaptiklar1 ekmeklere, pidelere lezzet
vermek icin anason ve kimyon eklemislerdir.62 Kimyon genellikle baliklar icin
0zel bir kaplama olarak kullanilirken, bu dénemde hardal tohumlarinin da
kullanildigin1 géormekteyiz.63 Tuz baliklar1 ve etleri tuzlamada kullanildig: gibi,
ayn1 zamanda mumyalama isleminde de kullanilmistir. Bazi hayvansal
Urdnlerde gordigtiimuz tabular cok kati olmasa da tuz icinde gecerli olmustur.
Dinsel torenlere katilan rahiplerin tuzu, kotulik tanris1 Seth ile

57 {kram, 2001: 8-9.

58 Gursoy, 2014: 34.

59 fkram, 2001: 9.

60 Bober, 2014: 71.

61 David, 2003: 365.

62 Gursoy, 2012: 46.

63 Brier — Hobbs, 1999: 115.
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iliskilendirdikleri i¢in tuzdan uzak durdugunun kanitlari mevcuttur.6* Antik
Misir’da tuz cesitlerini de gérmekteyiz. Memfis yakinindaki bir gélden cikan
kirmizi tuz ile Habesistan ve Libya’dan satin alinan mor tuz 6nemli tuzlar
arasindadir.65 Bunun disinda sadece 6ltileri mumyalamada kullanilan natron
denilen mineral tuzu mevcuttur. Ithal edilen bir baharat olan tarcin,
mumyalama islemi sirasinda kullanilsa da yemeklerde kullanilip
kullanilmadigi net degildir. Oltilerin mumyalanmadan énce biitiin i¢c organlan
disar1 cikartilirdi. I¢i bosalan viicut, tarcin ve mir gibi baharatlarla
doldurulmustur.6¢ Arastirmacilar, III. Ramses’in Hindistan’dan ithal ettigi
tarcini, tanrilara sundugu bu ytizden bu baharatin siradan 61imlda insanlarin
sofrasinda yer almadigi ¢cikarimini 6éne stirmuslerdir.6?

Icecekler

Antik Misirda 6nemli icecekler bira ve saraptir. Protein kaynagi olan
bira, sofralarda ekmekle beraber yer almistir. Boza kivaminda olan bira,
Mezopotamya cografyasinda oldugu gibi kamisla icilirdi.68¢ Ekmek
mayalandirilmasinda kullanilan biranin, karmasik bir kimyasal yapis1 vardir.
Eski Misirlilar tahili 1slatip cimlendirmis, onu elekten gecirip, ekmek icin hazir
hale getirmis ve bundan bira ekmegi denilen somunlu bir ekmek yaptiktan
sonra, somunlar1 parcalara ayirip, su dolu buyldk bir kapta eksimesi yani
fermente olmasi icin birakmistir.¢® Fermente isleminin bitmesiyle ortaya cikan
biraya cesitli baharatlar eklemislerdir. Bira, Misir toplumunda hemen hemen
her kesimin sofrasinda yer almistir. Daha cok calisanlar sinifin icecegi olan
bira, ekonomik olarak ekmekte oldugu gibi bir 6deme bicimidir.

Tanrilarin ve krallarin icecegi olan sarabin hurmadan, Uzimden ve
incirden yapilan cesitleri vardir. En iyi saraplar Delta Vadisinden elde
edilmistir. Sarap sahibinin adi, sarabin kékti ve tiretim tarihi sarap siselerinin
lUizerine ya da tipasina isaretlenmis olup, sarabin kalitesi de “iyi, ¢cok iyi, cok
cok iyi” seklinde etiketinde aciklanmistir.70 Bize sarap hakkinda gliclti kanitlar
veren yer ise, Krallar Vadisinde bulunan Tutankhamun’un mezardir. Yirmi
alt1 adet amphora sarabinin oldugu bu mezarda dort adet tatl tada sahip olan
saraplarin olmasi, Tutankhamunun sarab:1 sek olarak tercih ettiginin
gostergesidir.”! Yerli saraplar yaninda ithal edilmis saraplarda tiketilmis olup,
mezar odasinda bulunan uzun kulplu kavanozlarin Suriye’den gelmis
olabilecegi dustUnulmustir. Kavanozlar, icindeki sarap bitince tekrar
kullanildig: icin hangi kralin hangi sarab: ictigini bilemiyoruz. Greko-Romen
ve Kipti Dénemlere kadar Misir sarab:r ¢cok uzun Omurli olmayip, bu
donemlerden sonra amphoralarin icinin recine ile kaplanmasi ve gecirimsiz
hale gelmesiyle daha uzun Omurld olmustur.”2 Yunanh yazarlar, Misir
saraplarinin koyu renkte oldugunu belirtmis olsalar da, saraplarin hangi
renkte oldugu kesinlik kazanmamistir. Hurma agacinin fermente edilen

64 Bober, 2014: 79.

65 Bober, 2014: 79.

66 Civitello, 2019: 17.

67 Bober, 2014: 78-79.

68 Isin, 2019: 49.

69 Bober, 2014: 66.

70 fkram, 2001: 6.

71 Brier — Hobbs, 1999: 117.
72 fkram, 2001: 6.
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6ztinden yapilan hurma sarabi1 ve incir sarabi1 disinda Antik Misir’'da
kullanilan “shedeh” kelimesinin nar suyu ya da nar sarabi olup olmadigi
konusunda cesitli gortsler vardir.”® Sarap acik havaya maruz kalirsa, sirkeye
dontisme olasiligt cok yuksek oldugu igin Misirlilarin  sirke kullanmis
olabilecegi glicli bir olasiliktir. Antik Misir'da sarhosluk kabul géren ve 6zel
glinlerde hos gortlebilen bir durumdur.74

Tatlilar

Misir'da seker kamisi sonradan ithal edildigi icin tatlilarda bal
kullanilmistir. Bal, yemek disinda tip alaninda ve pratik amacla faydalanilan
bir besindir. Bal arilarinin firavunlar temsil ettigine, balin da Tanr1 RAnin
gozyaslar: olduguna inanan Misirlilar, bu besine kutsallik kazandirmislardir.
Bal degerli bir besin oldugu icin toplumdaki herkes baldan faydalanamamaistir.
Zenginler tatlilarinda bal kullanirken, fakirler hurma kullanmistir.
Meyvelerden daha c¢ok ragbet goren keklerde bolca bal kullanilmistir.7s
Misirlilar sevdikleri seyleri sonsuza dek yanlarinda olmasi icin mezarlarina da
tasimislar ve onlarin da sonsuz olabilecegine inanmislardir. Bu durum bir tath
tarifinde karsimiza cikar. Yeni Krallik Dénemi’nde vezirlik yapan Rekhmire,
yer bademini un haline getirip, daha sonra balla karistirip kek yaptigini
anlattig1 tarifi, mezarinin duvarina yazdirmistir.7¢ Bal ve hurma kadar
tatlilarda kullanilan bir diger besin ise, keciboynuzudur. Misirlilar, 6gGtdlmus
keciboynuzu sutle karistirarak cikolatali pudinge benzeyen bir tath
yapmislardir.7?

Yiyeceklerin Hazirlanmasi ve Sofra Diizeni

Antik Misir’da yiyeceklerin hazirlanma yontemleri ve sofra duzenleri
hakkinda arkeolojik buluntulardan bilgi edinsek bile, yeterli bilgilere sahip
degiliz. Bugday ve arpay: kuraklik tehlikesine karsi tahil ambarlarinda
saklayan Misirhilar, et, balik gibi hayvansal besinleri tuzlayip kurutmuslar,
UzUm, incir, hurma gibi meyveleri de kurutup tuketmislerdir. Metal
mangallarin ve tas ocaklarin oldugu Misir'da, Yeni Krallk Doénemi ascilari,
sebzeleri, baliklari, otlari, baharatlar et ve kiimes hayvanlarinin parcalarini
pisirmek icin buytk metal kaplar kullanmislardir.78

Misirlilar sadece ziyafetler icin sofralarini stislememisler, ginlik yemek
duizenlerinde de bu titizligi gostermislerdir. Alcak masa etrafinda yemek yiyen
Misir halki, daha sonra Mezopotamya’nin etkisiyle yliksek iskemleler tizerinde
oturarak yemek yemeye baslamistir.”? Cok sayida yiyecek ve icecegin oldugu
ziyafet sofralari, lotus cicekleri ile suslenmis ve muzisyenler yemek yiyen
kisilere eslik etmislerdir. Duvar Uzerine betimlenen tasvirlerde, misafirlerin
lotus ciceklerini kokladiklari, hizmetkarlarin ve muzisyenlerin samimi bir
sekilde sohbet ettikleri goértlmektedir.8© Bu ziyafetlerde muzisyenler, lavta

73 [kram, 2001: 7.

74 Picardo, 2015: 140.

75 Picardo, 2015: 140.

76 Brier — Hobbs, 1999: 122.
77 Brier — Hobbs, 1999: 115.
78 David, 2003: 366.

79 Isin, 2019: 51.

80 Cetinkaya, 2020: 111.
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(uddan kuicuk telli calgi), arp ve davul kullanmislardir. Seramik kaselerin ve
resmi gorusmelerde kullanildigi dustntilen mavi sirli, boyali, Misir
fayansindan yapilmis tabaklara bol miktarda yiyecegin dolduruldugu
sofralarda, hizmetgi kizlar tarafindan bosalan sarap bardaklar1 yeniden
doldurulmustur.8! Baz1 yemekleri elleriyle yiyen Misir halki, kasik ve bicakta
kullanmistir. Hizmetkarlar ellerini ve agizlarini temizlemeleri icin yemek yiyen
misafirlere su dolu bir kase ve pecete getirmislerdir.82 Sagliklarina énem veren
ve bircok hastaligin sindirim organlarindan kaynaklandigina inanan Antik
Misir halki, aralikli oruc¢ tutup, bagirsaklarini temizlemek icin mushil
kullanmistir.83

Butlin bu o6rneklere baktigimizda, yemek yemenin fizyolojik ihtiyacg
olmanin otesinde, Antik Misir’da titizlikle hazirlanmis bir soélen, bir nevi
mutluluk rittieli oldugu sonucunu cikarabiliriz.

Sonuc

Eski Misir, bulundugu cografi konum ve bundan kaynaklanan iklim
sartlar1 nedeniyle, Mezopotamya uygarligindan daha fazla yiyecek cesitliligine
sahip olmustur. Mezopotamya ve Misir uygarliklarinda temel besin bira ve
ekmek olmasina ragmen, Misir halki Stimerlerden aldiklari mayasiz ekmegi
gelistirip icine bira mayasi1 katarak modern diinyanin tikettigi ekmege en
yakin olanini yapmislardir. Gerek Mezopotamya gerek Hitit mutfagina
baktigimizda, kirmizi et tiiketimi fazla iken Misirlilar, nadir olarak kirmiz eti
tiketmislerdir. Daha cok sebze tiketiminin oldugu Antik Misir’da, Nil
Nehrininden avlanan baliklar etten daha fazla tuketilmistir. Ptolamaik
Doénem’den gliiniimtuize kadar gelen soslu balik tarifi, bugiin modern mutfak
kulttirinde yapilan balik bugulamay: bize hatirlatmaktadir.

Iklimsel etkilerden dolayr yiyeceklerin c¢ok cabuk bozuldugu bu
cografyada, etler ve baliklar taze olarak tuketildikleri gibi tuzlanip kurutulmus
bir sekilde yenmistir. Kurutulmus et ve balik kultiri glinimuzde hala
mevcuttur. Bugiin Anadolu’da tiketilen pastirma, Urartular zamanindan beri
var kurutulmus inci kefal baligi ve Iskandinavya’da terrfisk denilen
kurutulmus balik, beslenme kulttrintn surekliligini géstermesi acisindan
onemlidir.

Domuz, sigir, balik gibi bazi hayvansallar Grtinlerden dinsel nedenlerden
dolay1 kacinilsa da, cok siki kisitlamalar olmamistir. Bugiin Musliman ve
Yahudi toplumlarinda domuz eti ttiketilmemektedir.

Baklagiller, sebzeler ve meyveler Misir mutfaginin énemli bir parcasini
olusturmustur. GUnumuiz Misir cografyasinda, hala kuru bakla yemegi
tiketilmektedir. Bugtin Ege’de fava olarak bilinen kuru bakla sevilen bir
yemektir. Sogan, sarimsak ve ekmek daha cok piramitleri yapan iscilerin ana
besin  maddesidir. Sarimsak  ve soganin  antioksidan  6zelligini
distindigimutizde buna sasirmamak gerekir.

Inegin olmasindan dolay1 hayvansal yagin tereyagl olabilecegi
distnulmus fakat bu konularda tartismalar mevcuttur. Misirlilar, marul ve

81 Brier — Hobbs, 1999: 123.
82 [sin, 2019: 51.
83 Gursoy, 2014: 35.

OANNES - International Journal of Ancient History
https://dergipark.org.tr/tr/pub/oannes



Eski Misir Toplumunda Yeme ve Beslenme Kualtara Tiilay SAHIN

turptan saglikli bitkisel yaglar tretmislerdir. Zeytini meyve olarak yemis ve
onun yagmi da kullanmislardir. Zeytinyagi gintimuz Ege ve Akdeniz
cografyasinda kullanilan saglikli bir yag cesididir.

Anasonlu ekmeklerden, kimyonun kullanildigi balik yemeklerine kadar
cesitli baharat ve otlarin bulundugu Misir mutfagi, buglin modern mutfak
kulttrind etkilemistir. Bu bakimdan Misir halkina damak zevki gelismis, ilk
gurmeler diyebiliriz.

En o6nemli icecekler bira ve saraptir. Uretim tarihleri ve kalitesi
etiketlerinde yazan sarap amphoralari, modern etiketleme yontemine 6rnek
gosterilebilir. Misir saraplari, tat olarak glinlUmtuize en yakin sarap turleri
arasindadir.

Tatli ekmeklerden, tatli keklere kadar cesitli tatli ttirleri yapan Misirlilar,
seker kamist kullanmamis, tatlandirici olarak bali ve hurmay: tercih
etmislerdir. Rafine seker tiketmedikleri icinde tatlilarini saglikli bicimde
yapmislardir. Keciboynuzunun ogutialip sttle karistirildign tath, glinimuz
cikolatali pudingine benzemektedir. Kolay hazirlanabilen ve glinimiizde fast
food olarak bilinen yiyecege en iyi 6rnek ise; Romali yazar Athenaeusun
anlattig1 iki ekmek arasina domuz etinin konulmasiyla yapilan yiyecektir ve bu
yiyecek ginimuz sandvi¢ ¢esidine benzemektedir.

Ozetle Antik Misirin beslenme sistemini sinifsal farkliliklar ve dinsel
etkenler belirse de, genel anlamda sebze ve meyvenin cok, kirmizi etin az
tuketildigi, seker yerine balin ve hurmanin kullanildigi saghkli bir mutfak
kultirine sahip oldugu soylenebilir. Misir resimlerine baktigimizda, sisman
insan gbérmek neredeyse imkansiz gibidir. Ince yapili kadin ve erkekler
cogunluktadir. Bunun altinda yatan nedenler ise; Misirlilarin saglikli kalma
cabasidir. Bu ylzden Misir mutfagi, saglikli bir Akdeniz beslenme dtizenine
sahiptir diyebiliriz. Mutfak kultirleri icinde de daha cok Ege ve Akdeniz
mutfaklarina benzemektedir.
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Ekler:

1 4 4 Resim 1. Teb’ deki mezar resmin bir ayrinti. Saduf denilen su araci ile Nil’den su
ceken adam. (Alcock, 2006: 7)
OANNES
3(1)

Resim 2. Bira ve ekmek yapan iki adam. Ayakta duran adam bir kapta fermente
biray: karistirirken, oturan adam ekmek hamurlarini pisirmek icin kaliplar:
dolduruyor. Niankhpepinin Mezari, Altinc1 Hanedanlik. (Mehdawy - Hussein, 2010:
29)
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Resim 3. III. Ramses’in Mezarinda bulunan pisirme alani sahnesi. Yeni Krallik,
Krallar Vadisi. (Mehdawy - Hussein, 2010: 30)
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Resim 4. Sigir eti icin kullanildig: gibi is icinde kullanilmistir. Menna’nin Mezari,
Yeni Krallik. (Mehdawy - Hussein, 2010: 50)
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Resim 5. Sag tarafta agla yakalanan su kuslari, sol tarafta kizartmak icin
hazirlanan su kuslari. Nakht 1n Mezar1 duvar resmi. (Mehdawy - Hussein, 2010: 64)
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Resim 6. Sakkara’da bulunan Neferhereneptah’in Mezar rolyefi . Sunu icin yakalanan
kuslar. (Mehdawy - Hussein, 2010: 63)

OANNES - International Journal of Ancient History
https://dergipark.org.tr/tr/pub/oannes



Eski Misir Toplumunda Yeme ve Beslenme Kulttirti Ttilay SAHIN

\
& 3
o5 g | R B e gn‘{#
A ‘ 5 Iy‘ t:r '

Resim 7. Zipkinla balik avlama sahnesi. Senbi’nin Mezari. 12. Hanedanlik. (Mehdawy
- Hussein, 2010: 74)
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Resim 8. Sarap yapimin ilk agsamasi. Bir adam, cardaktan tiziim topluyor. Nakht
Mezari duvar resmi. (Mehdawy - Hussein, 2010: 130)
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Resim 9. Sarap yapimindan bir sahne. Khaemwast’in Mezari. Yeni Krallik. (Shaw -
Nicholson, 2002 : 23)
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Resim 10. Papirtis lizerine yapilmis bir asilzadenin kus avi. (Hart, 1990: 44)
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