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rfa diinyanin en eski sehirlerinden biridir. Da-

racik sokaklari, kapali ¢arsilari, hanlari ve tarihi
Uevlerin yer aldigi tarihi kent, toplumun sahip ol-
dugu sosyo-kiiltiirel degerler ile gegmisin kiiltiirel kalin-
tilarint igerirler. Urfa gibi zengin tarih ve kiiltiirel mirasa
sahip sehirlerde, her unsurun bir arka planinin bulunmasi
kagiilmazdir. Urfa mutfagi hem ta-rihsel, kiiltiir ve cog-
rafik 6zelliklerin hem de insanlarin yagsam tarzlari ve ge-
leneklerinin izlerini tasimaktadir. Modern yasamin biitiin
olumsuzluklarma ragmen, bu izler degisime direnmek-
tedir. Ozgiinliigiinii tarihi ve cografi zenginligine borglu
olan Urfa mutfagini, tarih ve cografyadan kaynaklanan
parametreler bicimlendirir.

Urfa’nin tarihsel birikimi; Nevali Cori, Karahan
Tepe, Hamzan Tepe, Yeni Mahalle-Baliklt Gol ve G6-
bekli Tepe gibi Neolitik yerlesimleriyle uygarliga besik-
lik etmistir. Uygarlik birimimiz 2,5 milyon yil
oncesinden M.0.12000 y1l 6ncesine kadar uzanir. insa-
noglu bu uzun siiregte doganin gii¢ kosul-
lar1 i¢inde gelisimini siirdiiriirken 6nce
etobur bir yasam siirdii. Avcilik konusunda
caresiz kaldig1 donemlerde ise besin kay-
naklar1 meyveler ve bitki kokleri oldu. M.O.
9000-5500 yillarmi kapsayan Neolitik Cag
adint da verdigimiz Cilali Tag Devri, tarimin
ilk adimlarmin atildig1 dénemdir. Ya-
bani bugday M.O. 9000 yillar1 6n-
cesinde kiigiik kizil bugday ve
gemik (bir ¢esit bugday), bir bi-
¢imde ehlilestirildi. Bugdayin ehlilestiril-
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Ozgunluginu tarihi ve cografi
zenginligine bor¢lu olan Urfa mutfagin,
tarih ve cografyadan kaynaklanan para-
metreler bicimlendirir.

mesi, insanligm giindelik hayatinin degisiminde 6nemli
bir dénemegtir. Hig siiphesiz bugday, bolgemizin de ik-
tisadi ve sosyokiiltiirel hayatinda 6nemli bir yer tutar.
Urfa Mutfak kiiltiirin sacayaklarini olusturan tarim ve
hayvanciligin tarihi Urfa tarihiyle paraleldir. Mutfak ge-
leneginin o ydrenin topragi ve yorede yetisen bitki ve
hayvanlarla baglantisi agiktir. Urfa mutfagi, caglar boyu
cesitli uygarlik birikimlerini alip tenceresinde kaynat-
mustir. Urfa Hurri-Mitanni, Babil, Asur, Pers, Roma,
Emevi, Abbasi, Ha¢li Kont-lugu, Zengi, Eyyiibi, Mem-
luklu, Akkoyunlu ve Osmanli Imparatorluguna ev sahip-
ligi yapmis, kadim ticaret yollar1 lizerinde yer alan bir

mutfaktir. Malzeme ve teknik olarak hepsinden bir

seyler almistir. Urfa mutfagi, kendisini deneme-
yanilmalarla zirveye oturmus bir
damak lezzetidir.
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Bolgede olusan mutfak kiiltiiriinde, Firat ve Miimbit
Hilal’in de biiyiik bir etkisi vardir. Bu bdlge Yukar1 Me-
zopotamya’nin kalbi hitkmiindedir. 12 binlik bir tarihi
gecmisi olan Urfa, bircok millete ve devlete ev sahipligi
yapmistir. Bu siiregte kadim uygarliklari, Hiristiyanlik,
Islam ve farkl1 etnik gruplar ve devletlerle tamgmuistir.
Ardi ardina gelen hanedan ve seckinlerin kurdugu siya-
sal ve kiiltiirel hegemonyalar, bu mirasin sekillenmesine
katki saglamustir. Bu essiz tarihi birikim, Urfa mutfagi-
nin 0zgiinligiini ve estetigini belirleyen en dnemli pa-
rametrelerin ilkini olusturmaktadir.

Urfa mutfagimin 6zgiinliigiinii belirleyen ikinci pa-
rametre, cografyasinin zenginligi ve Urfalilarin damak
zevkidir. Bolgedeki kimi isimlerde, cografi konumun iz-
lerini gérmek miimkiindiir. Nitekim Harran ismi, uygar-
ligin kavsaginda yer almasina borgludur. Medeniyetler
bu kavsakta mola vermistir. Bu kavsakta kendini yeni-
lemis, glicline gii¢ katmigtir. Ayn1 durum Urfa i¢in de ge-
cerlidir. Urfa, tarih boyunca dogunun batiya agilan
kapisidir. Dogunun zengin kiiltiiriiniin batiya taginma-
sinda istasyon gorevi gormiistiir. Urfa hanlarinda bu zen-
gin kiiltiir, yeni bir hale, yeni bir lezzete doniigmiistiir.

Uciincii parametre antik donemden itibaren 6nemli
bir ticaret kenti olan Urfa’nin bat1 ve dogu diinyasimnin
damak zevkinin bulusma noktasi olmasidir. Bélgemizin
dogu-bati arasinda, kavsak noktasinda istasyon olmasi,
farkli damak zevklerin taninmasina neden olmustur. Bu
nedenle Urfa’da, kiiresel bir mutfak kiiltiiriinden soz
edebilir. Kiiresellesen mutfak kiiltiiriinde havzalar yer
almaktadir. Ortadogu’da Misr, Iran ve Tiirkiye 6nemli
mutfak kiiltiir havzalaridir. Tiirkiye’de ise Istanbul, izmir
ve Bursa saray mutfagini temsil eden havzadir. Balik
agirlikli Karadeniz mutfaginda Balkan ve Slav etkisi g6-
riilmektedir. Urfa ise Osrohene kralligi ile yerel hanedan
ve temsilcilerinin mutfak izlerini tagimakla birlikte, Pers-

Roma etkilerini de tagimaktadir. Urfa ayni zamanda, el-
Cezire/Diyar1 Mudar/Kuzey Suriye havzasinda yer al-
makta ve bu cografyanin izleri de yemek
aligkanliklarinda etkili olmustur. Bu anlamda Urfa mut-
fag1 kuzey etkilemesine kapali; dogu, bati ve giiney et-
kilerine agiktir. Bu havzada Urfa, Mardin, Antep, Adana,
Halep ve Musul yer almaktadir. Bu havzanin mutfak
kiiltiiriinde kirmizi pul biber, kofte/kebe tiirleri, kebaplar,
yaygin salata, meze ve tatlilar 6n planda yer almaktadir.
Bu havzada Halep-Urfa-Antep Giiney Anadolu’nun hem
ticaret, hem de kiiltiir merkezidir. Bolge et ve bulgurun
macununda olusan kofte tiirleriyle 6n plana ¢tkmaktadir.
Bu havzada yer alan Musul, tarihsel olarak Halep ve
Giiney Anadolu’nun ticaret ve kiiltiir akiminimn bir par-
casidir. Ortacag kaynaklart Musul’un bolgeye etkisini
gosteren ipuglar1 vermektedir. Bunun en 6nemli goster-
gesi Bagdathilarin, her seye sarimsak kattiklar1 saviyla,
Musullularla dalga gegmeleridir. Bu havzada kordiigiim
olmus bir mutfak kiiltiirii de yer almaktadir. Etkilesim
ve  degigikliklere  giizel  Orneklerden  biri
“tevilhev”’/”malhuta” yemegidir. Urfa’da bulgur ve
mercimekten yapilmakta olup, kavrulmus sogan ve ba-
haratlt soslarla sunulur. Misir’da piring ve mercimekten
yapilan “kusuri” ve Hintlilerin “kicri”si de ayni sekilde
pisirilmekte ve servis edilmektedir.

Dérdiincii parametre dini ve etnik topluluklarin yi-
yecek igecekle ilgili kiiltiirleridir.

Hiristiyan, Musevi ve Miisliiman topluluklarm mut-
fak aligkanliklarinda ortak izlere rastlamak miimkiindiir.
Urfa’da ortak lezzete giizel bir “Yahudi Koftesi” yeme-
gidir. Masluka da denilen bu yemegin adi, Arapca suda
kaynamis et anlamina gelen Meslitke’den gelmektedir.*

Ortak lezzetin paydaslari, bazi degisiklikler yaparak
kendi mutfak aligkanliklarin1 zenginlestirmislerdir. Bu
nedenle bolgenin mutfak kiiltliriiniin olugsmasinda; Siir-

Yahudi Kéftesi:

“Ciris, tuz, karabiber, pul biber kanstirlip
kofte gibi suyla yogruldan sonra kiyma ete
rendelenmis sogan ve diger malzemeler ka-
tilarak bir i¢ hazirlanir. Kofteler yuvarlanip
yassilastinlarak oyulur ve i¢lerine bir tath ka-
sig1 har¢ konulup agizlan kapatilir. Tencereye
konulacak yagda bir yemek kasign sal¢a kav-
rulup Uzerine su cekilir, kaynayinca icine kof-
teler atilr. Agz1 kapatilan tencerede pisen
yemek tabaklara alinarak servis yapilir.”



yani, Ermeni, Sefarad topluluklari, Kiirt, Tiirkmen ve
Arap mutfaklari ile cografi etkiler, dinsel, milli yeme
igme zorunluluklar etkili olmustur.

Urfa mutfaginin benzersizligini saglayan dinamik-
lerden biri de, Urfa mutfak sanatinin belirleyicisi olan
ekmek, firmlar ve firincilik meslegidir.

Kentlerle meslekler arasinda nasil bir iliski var?
Kentleri tanimlayan meslekler var mi1? Nesilden nesile
devam eden mesleklerin sirlar1 nasil ¢oziiliir? Unutul-
maya yliz tutmus lezzetlerin kaynaklar1 nasil 6grenilir?
Her lezzetin arka planinda meslek gruplarin bir tarihi
arka plan1 var midir? Sehirlerle 6zdeslesen mesleklerin
tarihini kayda ge¢irmek miimkiin mii? Bu sorulara ce-
vaplar bulmak ¢ok zor. Mesleklerin popiilaritesi arz-
talep iliskisine baghdir. Lezzet kavrami ise gorecelidir.
Bu yiizden bu sorularin cevaplarini tam olarak vermek
mimkiin goriinmemektedir. Sosyal tarih anlaminda
mesleklerin kentlerin sosyal tarihindeki yeri tartisiimaz-
dir. Urfa sosyal hayatina canlilik getiren ve mutfagina
essiz lezzet katan firmnlar ve firincilik meslegidir.

Firin yemeklerinin gelisimine en biiyiik katkiy1, Ur-
fali firincilar ile Urfali kadinlar yapmistir. Gezmeden
donmekte gec kalmis bir ev haniminin, firin yemekleri-
nin ¢esitligindeki payi, arastirilmaya deger bir konudur.
Urfa yemek sanatinin ger¢ek mimarlari, kadnlar, aggilar
ve firmcilardir. Bunlardan firicilarin, savaslarda kara-
borsaya diistiigline dair ¢ok 6rnek vardir. Bir anlamda
savaglar, firincilarin kiymet kazandiklari donemler ol-
mustur. Firincilarm Urfa’da yasadiklari en biiyiik sikinti,
savas veya tabii afet donemleridir. Ozellikle 500 y1ln-
daki kitlik doneminde tasradan bir¢ok topluluk sehre gog
etmistir. Bu go¢ sehirde kitlik etkilerini daha da artirmis
ve ekmek bulamayan insan sayisini artirmistir. Bu kadar
insana ekmek yapmak firincilarmn is hacmini de agmustir.

Doénemin valisi halktan da yardim isteyerek herkesin
ekmek yapabilecegini tellallar1 vasitasiyla sehir halkina
duyurmus. Yaptiklari ekmekleri pazarda satmalari igin
izin vermistir. Hatta Urfa valisi halki tegvik amaciyla un
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Sosyal tarih anlaminda mesleklerin
kentlerin sosyal tarihindeki yeri tartisil-
mazdwr. Ilgi ceken bir baska husus da
bugun Urfa mutfagina essiz lezzet katan
finnlar ve finncilik meslegidir.

ve bugday1 olmayan Yahudi kadinlarina devletin amba-
rindan bugday vermistir. Bir baska olay da Perslerin 503
yilindaki bdlgeye yaptig1 seferdir. Bu seferde Urfa, Vi-
rangehir ve Harran ciddi sikintilar yasamistir. Perslilerin
Urfa lizerine yaptiklari sefer sirasinda Bizans ordusu da
Urfa’ya gelir. Bizans ordusunun yiyecek ihtiyacini kar-
silamaktan sorumlu askeri yetkili General Appion’dur.
General Urfa’ya gelerek firincilardan ordusuna ekmek
yapmasi i¢in yardim ister. Firincilarin orduya ekmek ye-
tistirmesinde yetersiz kalmalari, generalin halktan da
yardim istemesine neden olmustur. Bunun iizerine Ur-
fa’lilar Bizans ordusuna peksimet (kiiliinge) yapmaya
baslamis. Mar Yesua bu hadise i¢in Urfa’lilarin Bizans
ordusu i¢in 630.000 modius (6l¢ek) ekmek yaptigini
kaydeder. Urfa Kiiliinge’sinin tadina varan Bizans or-
dusu 504’{in mayisinda masraflari kendilerine ait olmak
tizere tekrar Kiiliinge yapmalari icin Urfa’lilara bugday
dagitmustir. Bu kez yapilan miktar 850,000 6lgektir. 505
yilinda ise Urfalilar 630,000 6l¢ek ekmek yapmuglardir.
Daha sonraki donemlerde de ordu her zaman firmcilara
ve ekmek yapanlara miiracaat etmistir.

Bu nedenle Urfa’daki firincilarin diin oldugu gibi
bugiin de hem sehrin hem de sehirdeki kurumlarin
ekmek ihtiyacini kargilamis oldugu goriilmektedir. Seh-
rin ihtiyaci firincilar daha islevsel konumlara getirdigi
de bir gercektir.
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Her sehir i¢in islevsel bir konuma sahip olan firinci-
lik meslegi, Ortagag Urfa’lilart i¢in sevimsiz goriilen bir
meslektir. Hatta Urfa’da ekmek yapip satma kolelige
yakin addedilmistir. Bu birazda Urfa’lilarin yemek ve
ekmegin satilmasini hog gormemeleri ile ilgilidir. Daha
cok Urfa’nin Hz. Ibrahim misafirperverligini kendileri
i¢in diistur edinmis bir sehir olusundandir. Ekmegi satma
yerine ihtiyaci olana ikram etmek, 6teden beri Urfa ve
Urfalilar i¢in 6nemli bir konukseverlik gostergesi olarak
gorilmiistiir.

Tarihin her doneminde ekmek kiymetli olmustur. Ek-
megin tarihi yabani bugday ve arpanin tarihi ile baslar.
Nitekim Mezopotamya’da 18 tanesiyle bir ev satin ali-
nacak kadar degerli bir tiriinddi. Tarih boyunca mayal
ekmek siradan halkin satin almada zorlandigi goriilmek-
tedir. Urfa’da firincilarin yaptig1 ekmek, ¢arst ekmegi
olarak da anilir. Halkin ¢ars1 ekmegini tiiketmesi ayni
zamanda ekonomik bir kiilfetti. Bu nedenle zenginlerin
carsi ekmegini beze sarip, gizleyerek evine gotiirmeleri,
alamayanlarin hukukunu korumaya yoneliktir. Bugiin
Cuma geceleri carsi esnafinin ekmek dagitmasi, hayir
duygusu kadar ekmegin gecmisteki ulasilmazliginin da
izlerini tasir.

Stimerlerin beslenmesinde arpa ekmeginin dnemli
bir yer tuttugu bilinmektedir. Misirlilardan ve Yahudi-
lerden firincilik sanatin1 6grenen Yunanlilar, dogulularin
ekmeklerine benzer ekmekler yapmaya baslamislardir.
Romalilar “pismis bugday” sistemini uzun siire koru-
duktan sonra M.O. 600 yilinda Yunanlilardan ekmek
yapmay1 dgrendiler.

Yunanlilar ve Romalilar tarafindan ¢ok dnceden beri
bilinmekte olan bira mayasinin geleneksel ekmek ma-
yasina katilmasi ile daha yumugak ekmek elde edilmistir.
Misir’dan Roma’ya ve ardindan Bati Avrupa’ya yayil-
mistir.

Ekmegin maya ve pigmis tuglalardan yapilmis tas
ocaklarda pisirilmis olmasi hem yumusaklik hem de lez-
zet agisindan 6nemli bir gelismedir. Bu anlamda Urfali
firmcilarinin ekmekleri ve pisirdikleri yemeklerin lez-
zetinin kaynaginda da, uzun yillar Harran harabelerinden
getirilen tuglalarla dosenen ocaklar ve odun atesinde pi-
sirilmesinde aramak gerekir.

Urfa mutfaginin 6zgiinliigiinii belirleyen parametre-
lerden altincisi da hig siiphesiz Urfa evlerindeki tandirlar
ile mutfak ara¢ ve gerecleridir.

Geleneksel Urfa evleri avlusu, eyvani, odalari, tan-
dirhigy, kilerleri, develigi, havuzlari, hamamlari, damlari,
kapilari, pencereleri (takalar), ¢ortenleri, bacalari (pigi-
rik), kemerleri, merdivenleri, korkuluklari, kuyulari, kar-
liklar1 ve donme dolaplartyla s6z konusu kiiltiirel
birikimin en can alic1 alanlaridir. Urfa evlerinin mutfak
kiiltlirii agisindan gozden kagan en 6nemli ayrintilardan
biri de karlik, tandirlik ve kilerleridir. Ozellikle kileri
doldurmak i¢in, yazin kislik; kisinda yaza hazirlik yapi-
lir. Ortagag evlerinde 6nemli mekanlardan biri de “tan-
dirlik”/mutfaktir. Ortagag kadininin zamanini en gok
gecirdigi mekan, hi¢ sliphesiz ki mutfak idi. Sarnigtan
uzak olmayan bir yerde bulunan mutfakta bir kag ocak
liydi. Urfa’da bacanin adi “pigirik™tir. Urfa’da en giizel
pigirik 6rnegi, Mahmutoglu kulesinin pigirigidir. Bugiin
hala ayaktadir. Ocagin yaninda biiyiik bir kiilliik de bu-
lunurdu. Her giin bir 6nceki giintin kiilleri kiillige d6-
kilirdi. Killer sokak sokak dolasan bostancilara
verilirdi. Bazi1 evlerde sarnigtan alinan su, kolayca mus-
lugu olan tugladan bir kurnaya (mermerden tekne) gelir.
Bu kurnani yerde kirli sularin akmasina yarayan bir bo-
rusu vardi. Bu sular digsaridaki bir ¢ukura akardi. Her
sabah sakaya ihtiya¢ duyulan ve sulari oldukga taze tutan
tulumlar doldurulurdu.

Bakirdan kulplu, kapakli boy boy tencereler, tabak-
lar, sahanlar, havanlar ve baska gerekli seyler, telli do-
laplar, camhanelerde saklanirdi. Telli dolap, camhaneler
ile tahtadan tabureler mutfagin mobilyasini meydana ge-
tirirdi. Bunlarin bir kismi1 bakirdan, bir kismi topraktandi.




Borani, ilging bir tarihi arka plana sa-
hiptir. Iran menseli bir kategori icin genel
bir terim olan Burani (nadiren bulani),
simdi genellikle yogurt ve pismis sebze-
lerle hazirlanir ve ana yemek olarak yenil-
digi gibi salata olarak sicak veya soguk
olarak da servis edilmekte idi. , ’

Mutfak estetigini gostermesi agisindan Urfa mutfagin-
daki havanlar giizel bir 6rnektir. Cevizleri, bademleri,
safran1 dovmek i¢in bir kiiciik bronz havan ile etleri, ku-
rutulmus otlari, nohutlar1 dégmek i¢in biiylik granit
havan (dibek) mutfagin olmazsa olmazlari idiler. Bir de
plireler igin tahta havan (cavan) kullanilmakta idi.

Mutfak ¢aligan1 sadece evin hanimindan ibaret ol-
madigmi, ortagag kaynaklarinda belirtilir. Bu anlamda
X. Yiizyilda evin kadininin en biiyiik yardimcisi olan ca-
riyeler giindiiz iki dinar, gece li¢ dinarla evin hanimina
yardim ediyorlardi. Ziyafet dncesi hazirliklar: arasinda
havanda doviilenlerle, tencerelerde Urfa yag1 ve bitkisel
yaglarin cizirdamasi, pisirilen etler ve sislere saplanan
tavuklar yer almaktaydi. Ziyafet i¢in i¢ecek olarak ha-
zirlanan koruk ve giil serbetleri hazirlanirdi. Serbetler,
“karlik’tan ¢ikartilan karla sogutulur servis edilirdi. Zi-
yafetlerin bas kosesinde oglak, pili¢ kizartmasi, tavuk
sig, bal ve nigastadan yapilmis faludec (Paluze) bulu-
nurdu.

Urfa mutfak kiiltliriniin 6zgiinliigiiniin bir dinamigi
de, gegmiste diinya mutfaginca taninir olmasi ve klasik
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yemek tarihi kitaplarinda yer almasidir. Buna en giizel
ornek bir saray yemegi olan Borani’dir.

Borani, ilging bir tarihi arka plana sahiptir. Iran men-
seli bir kategori i¢in genel bir terim olan Biirani (nadiren
balani), simdi genellikle yogurt ve pismis sebzelerle ha-
zirlanir ve ana yemek olarak yenildigi gibi salata olarak
sicak veya soguk olarak da servis edilmekte idi. Bu terim
en erken donemde XI. Yiizyillda Abbas Mervezi ve
Nasir-1 Husrev siirinde yer almaktadir. XIV. Yiizyilin hi-
civeisi Ubeyd Zakani’nin eserlerinde ve Bosaak
At’ema’nin divaninda yer alir. Borani isminin menseine
dair farkli kayitlar s6z konusudur. Nakjavani’ye gore
Biirani terimi, Hasan b. Sehl’in kizi, Biiran’in isminden
tiiremistir. Bu yemegin mucidi olarak Sahl ve karis1 ol-
dugu ifade edilir. Hasan b. Sehl, Abbasi Halifesi
Me’miin’un valilerindendir. [ran asilli bir aileden gelir;
vezir Fazl b. Sehl’in kardesidir. Babasi ve kardesi Fazl
ile birlikte Harliniirresid zamaninda (786-809) Miislii-
man oldu ve Bermekiler’den Fazl b. Yahya’nin hizme-
tine girdi. Halife Me’min, (811) Fazl b. Sehl’i ¢ok genis
yetkilerle dogu eyaletleri valiligine tayin ederken
Hasan’1 da heniiz hakimiyeti altina aldig1 yerlerin hara-
cina bakmakla gorevlendirdi. Sehl ailesi ile Abbasi ha-
nedanin yakinlagmasi bu suretle baglamis olur. Ardindan
Hasan b. Sehl’in kiz1 Blran (Hatice) ile Me miin evlenir
(Ramazan 210/Aralik 825). Borani yemeginin hikyesi,
Me’ mun ve Blran’m diigiinii ile baslar. Borani, Halife
Me’ mun’un diigiin yemegidir ve Sehl’in kizinin ismi ile
adlandirilmigtir. Bir bagka rivayet de Farhang-e Nafi-
si’nin yazarna aittir. Ona gore, Borani ismi Sasani kra-
ligesi Bliraindokt’un adindan almustir.

Hac1t Muhammad Ali Bavarci, (927/1521) Kérnama
adli eserinde, blrani'yi yogurt ve sarimsak i¢eren her-
hangi bir qalya (giiveg) olarak tanimlamistir. Ana mad-
desi pismis sebze olan modern biiraninin aksine tarifi,
badem ve sogan halkalarmin biiyiikligiinde kahveren-



gilesmis kuzu eti igerir. Az miktarda tuzlanmis suda pi-
sirilir; pancar, kabak, patlican, lahana, 1spanak ve hatta
salatalik veya kavun gibi kabuklu sebzeler ilave edilir
ve digiik 1s1da kaynatilarak hazirlanirdi. Biirdni sarim-
sak, bosa siiziilmiis yogurt ve kurutulmus nane yata-
ginda, tlizerine su ve koyulastirilmis yogurt dokiiliip
yagda eritilmis safranla 1slatilir. Bavarci ayrica, ¢orba
kategorisinde bulunan bilani/palani varyantin1 da agik-
lamaktadir. Safevi doneminde baska bir eserde, Sah
Bey'e (1. 996-1038/1588-1629) sef olan Nirallah tara-
findan Maddat el-Hayat (Yagamin 6zi) basligt altinda
biitiin bir boliim Brani'ye ayrilmistir. Yazd ve Siraz'a
atfedilen bazi varyasyonlarda, yogurt i¢in peynir suyu-
nun yerine, yogurt yerine yumurta da igerdigi igin Bi-
rani marciba’da (kuskonmaz) olarak ifade edilmistir.

XIX. yiizyilda et, artik pismis bir sebze ve yogurttan
olusan bir yemek haline gelen normal Biirani’ye dahil
edilmedi. Mirza Ali-Akbar Khan Aspazbasi, sef Na’eri-
el-Din Sah'a (1264-1313/1848-96), burani kategorisinde
yedi yemek tiiriinii sayar. Bunlar; biirani-esfenaj, btirant
- kadd, buirant - Cogondar, birani - badenjan, blrani-
labia-yesabz,blranikan gar ve birani-e qarc.

Biirani - esfenaj, pisirme yontemi, Safevi seflerinin-
kilerden ¢ok daha ayrintilidir. Sebzeler sadece kaynatilip
sotelenir, daha sonra yogurt ve tuz ve biber ile karistiri-
larak yemek hazirlanir. Bu tarif ¢agdas iran yemek ki-
taplarinda da yer almaktadir. Bu kategorideki en popiiler
modern yemek, dogranmis 1spanakla hazirlanmisg
burani-esfend;j’dir. Yogurtla karistirilarak tuz ve biber ile
servis edilir. Baz1 bolgelerde maydanoz eklenmis sekli
ile sogan sote edilerek servis edildigi belirtilmektedir.
[ran'in baz1 yerlerinde bu yemekler biirani olarak degil,
daha ziyade mast (yogurt): mastostes (yogurt ve 1spa-
nak), manastir (yogurt ve pancar) gibi isimlerle anilmak-
tadir. Borani’nin farkli cografyalarda malzeme, sunum
ve lezzet sirlarini barindiran bir yemektir.

Borani ile ilgili ortacag yemek tarihi kaynaklarinda
gbzde ve elit bir yemek olarak tarif edilmis olmasi, mal-
zeme, yapimi ve sunumuna dair detay bilgi verilmesi,
yemek sanatlari literatiirii agisindan kayda degerdir. S6z
konusu ¢aligmalarda, Borani’nin farkli cografyalardaki

Dar gelirli aile yemekleri arasinda, gu-
numuzun gézde kebaplarindan sayilan
Pathicanlh kebap da vardir. Pathcanh
kebap, Ortacag dar gelirli ailelerin vazge-

cilmez yemedi idi.
b

yapim ve kullanilan malzeme agisindan niianslarinin ve-
rilmis olmasi ayrica onem arzeder. Borani yemegine dair
her cografyanin kendisine ait bir estetigi soz konusudur.
Bu anlamda Urfa borani’sinin de 6zgiinliik ve hazirla-
nista emek ve hiiner istedigi siiphe gotiirmez. Her yeme-
gin bir pif noktasi vardir. Urfa Baroni’sinin pif
noktalarindan biri, borani’ye konan yuvarlak koftesinin
yuvarlanirken son islem olarak yuvarlaga bir parmak ba-
silarak az miktar yassilastirilip, hem estetik bir gériintim,
hem de kasiga aliinca yuvarlanip diismemesini sagla-
may1 amaglayan bir 6zelliktir.

Yemegi sanata doniistiiren bir hususta, sunum ve ha-
zirlanistaki inceliklerdir.

Amerikali yemek tarih¢isi Charles Perry’nin derle-
digi “Scent and Flavours; A Syrian Cookbook (Kokular
ve Tatlar)” kitabi, 13. Yiizyila kadar uzanan Suriye ve
Anadolu’nun gliney mutfaginin zengin ge¢misini anla-
tan, dolayli bir anlatan, Urfa ve ¢evresinin yemek kiil-
tlirli ve sunum pratikleri hakkinda kiymetli bilgiler veren
calismadir.

Ali Mazaheri, XIII. Yiizyilin baginda yazilmus iki ki-
taptan bahsetmektedir. Bunlardan biri Muhammed el-
Bagdadi’nin “kitap il-tabh”; digeri ise Selahaddin
Eyyubi’nin yegeni olan bir prensin yazmis oldugu
“Vusla Ila’I-habib” adli eserdir.
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Bu kitaplarda bircok yemek tarifi yer almaktadir.
Vusla’ya gore koyun yagi mutfaklarda ¢ok kullanilird.
Bu 6nce eritilir sonra igine kokusunu alsin diye, kisnis,
derotu, targin, sakiz, bir tiir liziim, ayva ve elma pargalari
katilird1. Mutfaklarda baharat ¢ok kullanilirdi. Biber, tar-
¢in, Hindistan’dan, Sunda adalarindan ve Cin’den getir-
tilmig karanfil, maydanoz, nane, iizerlik otu, yabani
kekik, lavanta ¢icegi, dereotu, ebegiimeci, semizotu, tar-
hun, defneyapragi, halebe, marul, karaman kimyonu,
haghas, giil yapraklar1 ve tohumlari, fistik, sogan, sarim-
sak ve hardal mutfaklarin vazgecilmezleri arasindaydi.
Mutfaklarda kullanilan sebzelere gelince en ¢ok patlican
kullanildigini gérmekteyiz. Ali Mazaheri X. Yiizyilda
bir tarim kitab1 yazan Ibni Vahsiye’ye atfen patlican seb-
zesinin Iran’da ¢iktigin1 ve Ortacag’da batiya dogru ge-
nisledigini belirtmektedir. Modern arastirmacilar ise
patlicanin anavataninin Hindistan oldugunu ifade et-
mektedirler. Daha ¢ok tropik bolgelerde ¢ok yillik bitki
ozelligi gosterirken bu kusagin digindaki iklim kusakla-
rinda ise tek yilliklt oldugunu belirtmektedirler. Bu seb-
zenin yayilisi ise Hindistan’dan Afrika’ya, 16. yiizyilda
ise Avrupa’ya ise Ispanyollar tarafindan getirilmistir.

Toplumsal tabakalar ile yemekler arasinda da bir
iliski vardir. Ortagag kaynaklarinda zengin ve dar gelirli
ailelerin yedikleri yemeklerin tarifleri ve isimleri yer al-
maktadir. Ornegin varlikh bir aile igin etin en iyisi: iki
koyunun siitii ile beslenmis ve ancak iki ay otlanmig olan
bir kuzunun firinda kizartilmis olan1 yahut kendi su-
yunda kizartilmis oglak eti veya yagl bir diivenin sirke,
ilik ve yumurta sarilartyla da pigsmis gogiis eti; siiliin ve
kis kekligi eti ve kenevir tohumu ve zeytin kiisbesi ile
beslenmis giivercin eti idi.

Dar gelirli ailelerin ise sofrasinda etli eksili corba,
salcali sakatat, sebze ¢orbasi, siitlii ¢orba, yani isfidbac,
nohut, patlicanl kebap, un ve siitle pismis aside idi. Dar
gelirli aile yemekleri arasinda gliniimiiziin gézde kebap-
larndan sayilan Patlicanli kebap da vardir. Patlican
kebap, Ortacag dar gelirli ailelerin vazgegilmez yemegi

1di.

Bircok dilin konusuldugu bu bdlgede,
cakma mutfak kulturleri inga etmek iste-
yen kentler oldugu gibi; etkilesimle bir-
likte ozgunlugunu koruyan kentler de
bulunmaktadir. Bu havzada yer alan Urfa,
uzun bir sure hem ézgunlugunu koru-
mak, hem de “sokak yemekleri“ni sergile-
memesi agisindan kayda deger bir ko-

numdadar.
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Varlikli yemegi ya da dar gelirli yemegi olsun, ocak-
larda pisen yemekler, her ocagin ve her pisiricinin
yemek lezzeti, neredeyse pisirilen ocaklar ve yapanlarin
sayisinca tadlara sahiptir. Yemegin hazirlanisi, sunumu
ve uyumu lezzetin sanata doniismesine katki sunar. Ur-
fa’da patlican kebabinda lezzetin doruk noktasina tagi-
masini saglayan etken; patlicanli kebabin 4 patlican 3 et
seklindeki dizimi ile patlicanin 4 parmak kalinliginda
olmasi estetik goriiniimiine katki sagladigi kabul edilir.
Lezzet ile ilgili olarak da, s6z konusu dizim, etin yag ve
kokusunun patlicana sinerek tat verdigi diistiniiliir. Pat-
lican kebabinin lezzetinin belirleyici dinamigi ise Firat
(Birecik) patlican1 ve yaylim hayvanin etinden yapilmis
olmasidir.

Dogu diinyasinin vazgecilmez yemegi olan buharda
pismis, safranla renklendirilmis piring pilavi ise ortaga-
gin sonlarina dogru bilinir oldu. Piring’in Timur (1335-
1404) doneminde ortaya c¢iktig1 kabul edilmektedir.
Safranli pirincin asil ana yurdu Cin’dir. Herat’tan biitiin
dogu {ilkelerine yayilmadan once pilavin Tiirkistan’da
miikemmellestigi kabul edilir. Giinlimiizde de “Safranlh
piring pilav1” ile “Zerde” Urfa mutfaginin da vazge-
¢ilmezleri arasindadir.

Bircok dilin konusuldugu bu bolgede, cakma mutfak
kiiltiirleri inga etmek isteyen kentler oldugu gibi; etkile-
simle birlikte 6zglinltigiinii koruyan kentler de bulun-
maktadir. Bu havzada yer alan Urfa, uzun bir siire hem
Ozgiinligiinii korumak, hem de “sokak yemekleri”ni
sergilememesi agisindan kayda deger bir konumdadir.

Son yillara kadar ¢igkofte ve lahmacunun sokakta
satilmamis olmasi bunun 6nemli bir delilidir. Son do-
nemlerde yasanan degisim ise tarihsel hafizanin kaybol-
maya baslandiginin bir isaretidir. Yemege dair bazi
gelenekler, belirli bir bolgede, belirli bir toplum tabakasi
icin gegerli olabilir. Her milletin milli yemegi oldugu
gibi her ailenin de 6zel yemegi olabilir. Ozel bir yemege
sahip olmak ayni zamanda sosyal bir statiiniin de gos-
tergesidir. Yemegin sosyal statii gostergesi olusunun bir
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sebebi de kokli bir tarihinin olusudur. Bolgemizin
yemek tarihini anlatan ii¢ Babil tableti ve 2. Yiizyilda
yazilmis tek bir Roma yemek kitabindan sonra 800 yil
stiren sessizligi, birbiri ardina birgok yemek kitab1 Arap-
lar tarafindan yazilmistir. islam oncesi Iran sarayinda
soylu erkeklerin kisisel tarif koleksiyonlar: yapmast mo-
dasini benimsedikleri gibi bu durumu daha ileri gotiiriip
Abbasi halifelerinin kendi ¢evrelerinde yemek yarisma-
lar1 diizenlemislerdir. Ibn Sayyar’mn krallar, halifeler,
efendi ve liderlerin hangi yemekleri yediklerini merak
edenler i¢in hazirladigi Bagdat saraymin tariflerini top-
lay1p kitap yaptig1 ¢caligma, mutfak sanatlarinin tarihge-
sinin 6nemli kaynaklari arasinda sayilir.

Yemek kitaplarimnin altin ¢agi, 13. yiizyildir. 13. Yiiz-
yildan bize bes biiylik kitap ulagsmistir. Bunlardan biri,
635 tarif ile zamaninin “bestseller” niteligindeki “Mi-
safirlerin Sevdigi Kokular ve Tatlar” isimli, Charles
Perry’nin cevirip derledigi kitaptir. Kitabin begenilmis
olma nedenlerinin basinda parfiimler ve tiitsiilerle bas-
lay1p; ana yemek i¢in 6n hazirliklarla ilgili bilgiler verip;
atigtirmalarla devam eden modern bir anlayis ile sergi-
lenmis olmasidir. Bu anlamda Urfa evlerinde ziyafetler
oncesi, yemekler i¢in 6n hazirlik anlaminda torensel bir
caba sz konusudur. Urfa’da yemek yapma ve yemek,
sosyal bir sanat gibi goriilmiistiir. Yemegin yapimi, su-
numu ve ikrami ciddi bir sosyal etkinliktir. Zira misafir-
lerin de, yemege davet edildikleri yere gelmeden
hamama gidip, gilizel kokular i¢cinde yemege tesrif etme-
leri beklenirmis. El, yiiz, saclar ve giysiler i¢in ayri ayrt
parfiimler kullanilirmis. Bu yiizden giysileri siirekli
giizel kokutacak bir cep tiitsiisiinden, agiz ve ter koku-
suna kars1 tariflere kadar bir¢ok aktarim vardir. Ortagag
mutfaginda yiyecekler salt yemisler, otlar ve baharat ile
degil giilsuyu, misk, amber ve tiitsii malzemeleri ile tat-
landirilmaktaydi. Yemek yeme deneyiminin kompleks
bir yap1 sergiledigi ifade edilmektedir. Yemegin 6zgiin-
g, eglenceli, ¢ekici ve hatirlanabilir olmasi sanatsal
bir degerini ifade eder. Urfa mutfaginin katma degerleri
arasinda yer alan sosyal karsilagma, yemegin yapilisint
gorme, giiven duygusunu gii¢lendirmistir. “Mutfaga gi-
rebilmek”, ciger kebabinda oldugu gibi “yemegin iire-
timine dahil olmak”, tarifsiz bir keyiftir. Yemegin
mutluluk verdigi, Urfa’da ¢ok biiyiik oranda paylasilan
bir duygudur. Urfa’da yemek yapmak ve yemenin anla-
min1 kesfetmek kadar seving veren bir keyif yoktur. Ye-
megin bir felsefesi ve ruhu vardir. Damak zevki, bu ruhu
ve felsefeyi bilmektir. Urfa’da yemek yapmak ve yemek,
onemli bir sosyal etkinliktir. Yat1 ve sira gelenegi hem
saz hem de s6z ve yemekten olusan 6nemli bir sosyal
aktivitedir.

Yemek tarihi ve kiiltiiriinde 6giin sayist da 6nemli bir
ayrintidir. Ug 6giine gecis, XIX. Yiizyilda gerceklesmis-
tir. Ilk 6giine “kusluk taamn” denilmekteydi. Mevsime

gore saat 10 ile 12 arasinda, 6teki 6giin giin batmadan
yeniyordu. “Kahve-alt1” kelimesi, kahve geldikten
sonra ortaya ¢ikmig bir terimdir. Bu da 1554’ten sonra-
dir. Kahve-alt1 terimi, kahveden dnce a¢ligi bastirmak
icin yenilen yemek, atistirmak gibi bir parca peynir, zey-
tin ve ekmek alinarak yapilirdi. Bu pratik, daha sonra
ogline donlismiistir.

Sonug olarak “iyi bir as¢1 yarim bir hekimdir”,
kati bir yemek yapan ise 6liim meleginin yardimeisidir.
Yemek estetigi; denge, uyum, lezzet ve mutlulugun sa-
nata doniigsmesidir. Yemek, ayn1 zamanda estetik yontin-
den onemli bir haz kaynagidir. Bu anlamda Urfa,

lezzetin uyumla sanata doniistiigii sehirdir.
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