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Gazi Muhammed Zahireddin Babur $ah’in (1483-1530) Hatirah Babur-name'de
Yer Alan Gastronomi Unsurlarinin Degerlendiriimesi

Murat DOGAN*
6z
Giris ve Calismanin Amaci: Gastronomi tarihi insanoglunun beslenme gereksinimleri ile sekillenmis
olup yemek ise biyolojik, sosyal, kdltdrel, dini, politik ve ekonomik dinamik degiskenlerle baglantilidir. Bu
calisma ile BabuUr Devletinin kurucusu ve tarih sahnesinde &nemli bir sahsiyet olan Gazi Muhammed

Zahireddin Babir Sah'in anilanni iceren ve tarihe isik tutan Babldr-ndme eserinde yer almakta olan
gastronomi unsurlarninin belirenmesi ve degerlendirimesi amaclanmistir.

Kavramsal/Kuramsal Cerceve: Gastronomi acisindan kavramsal cercevenin olusturuimasinda
déneminin sosyal, hiyerarsik, siyasi ve kUltirel olaylan ve yapisi dikkate alinarak tarihi belge niteligindeki
Babdr-name’'den yararlaniimistir.

Yéntem: Calismanin arastrma deseni nitel olmak Uzere, veri toplama yéntemi olarak belge tarama
yéntemi, aynca verilerin analizinde ise icerik analizi ydntemi kullanilmistir. Belge tarama ydntemi
kullanilarak belirenen gastronomi unsurlan dikkate alinarak esere icerik analizi uygulanmis, unsurlar ana
ve alt temalar haline getirilmis, frekans ve ylUzde oranlar hesaplanmistir. BablUr-néme 'deki sézcUk, terim
ve ifadeler Uzerinden gastronomi unsurlarin teorik ve kavramsal ¢cerceveye gére ana ve alt temalan
belirlenmistir.

Bulgular: Babir'in Babir-nédme eserine uygulanan dokiman incelemesi sonucu foplam 90 farkli
gastronomi unsuru tespit edilmistir. Unsurlara icerik analiz uyulanmis ve hayvansal yiyeceklere iliskin unsurlar
(17 unsur), bitkisel yiyeceklere iliskin unsurlar (31 unsur) ve mutfaga iliskin unsurlar (42 unsur) olmak Uzere U¢
ana tema belilenmistir.

Sonug: BabUr neset ettigi Orta Asya'dan, getirdidi yemek kUltGrinGn yani sira iran mutfagindan
etkilenen Afgan ve Hint yemek kdltGrlerini bir araya getirdigi, yeni ve zengin bir mutfak olusturmustur. Sonuc
olarak Babuir-nédme 'de ifade bulan gasfronomi unsurlan dénemin gastronomisi ve yemek kultdrine dair
zengin bulgular icermektedir.
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Evaluation of Gasironomy Elements in Babur-name, Memoir of Ghazi Zahir ud-Din Muhammad Babur
Shah (1483-1530)

Abstract

Purpose of the study: The history of gastronomy has been shaped by the nutritional needs of human
beings, and food is related to biological, social, cultural, religious, political, and economic dynamic
variables. This research aims to identify and evaluate the gastronomic elements in Babur-name's work,
which contains the memories of Ghazi Zahir ud-Din Muhammad Babur Shah, the founder of the Mughal
State and a historical figure, and sheds light on history.

Literature Background: In the creation of the concepfual framework in terms of gastronomy, the
historical document Babur-name was used, taking into account the social, hierarchical, political, and
cultural events and structures of the period.

Method: As the research design of the study is qualitative, document scanning was used as the
data collection method, and content analysis was used in the analysis of the data. Content analysis was
applied to the work, taking info account the gasfronomic elements determined using the document
scanning method. The elements were divided into main and sub-themes, and the frequency and
percentage rates were calculated. The main and sub-themes were determined according fo the
theoretical and conceptual framework of gastronomy elements through the words, terms, and
expressions in Babur-ndme.

Result: As a result of the document analysis applied to Babir's Babir-ndme, a total of 90 different
gastronomy elements were determined. Contfent analysis was applied to the elements, and three main
themes were determined: elements related to animal food (17 elements), elements related to plant foods
(31 elements), and elements related to cuisine (42 elements).

Conclusion: In addition fo the food culture he brought from Central Asia, where he originated,
Babur created a new and rich cuisine that brought together Afghan and Indian food cultures influenced
by Iranian cuisine. Overall, the gastronomic elements expressed in Bablir-ndme contain rich findings
about the gastronomy and food culture of the period.

Keywords: Babir-néme, Babur Shah, gastronomy, culinary culture, gastronomy history.

1. Girig

Hatirat t0rGndn en &énemli eserlerinden sayilan BabUr-ndme’nin muoellifi Gazi Muhammed
Zahireddin BabUr Sah (Babur) 14 Subat 1483'te ginimuizde Ozbekistan topraklannda kalan
Fergana Vadisinde bulunan Andican kentinde dogmustur (Schimmel, 2004). BabUr
Hindistan'da yaklasik 330 yil hUkim suren Babur Devletinin kurucusudur. Babasi Timur'un
dérdincU kusaktan torunu Omer Seyh Mirza (1456 — 1494), annesi Cengiz'in on dérdincd
kusaktan torunu Yunus Han'in (1416-1487) kizi Kutluk Nigar Hanimdir. Babasi Omer Seyh
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Mirza'nin saygl duydugu hocasi Ubeydullah Ahrar (1404 — 1490) tarafindan ogluna Muhammed
Zahireddin adi verilmistir. BabUr ismi Farsca kaplan anlamina gelmekte olup cocuklugundan
itibaren cesur kisiliginden 6t0rU verilmis bir lakaptir (Fisher, 2015).

BabuUr Ustun bir devlet adami, komutan ve siyasetci olmasinin yani sira edebi kisiligi ile sair,
yazar, tarihci, seyyah ve din bilgini de olmasi onu dunya tarihinin énde gelen sahsiyetlerinden
biri yapmistir. ABD'li tarihgi Peter Benjamin Golden onu devlet adami ve edebi kisiligi ile Sezar
ile esit gbrmekte ve ancak Sezar'a goére saygi ve sevgi duyulan sahsiyet olmasi nedeniyle cok
daha Ustun oldugunu ileri sirmektedir (Golden, 2011).

Babur egemenligi altina aldigi Hindistan topraklarnna bUyUk kiltUrel eserler kazandirmistir.
BabUr edebi mecilisler tertiplemis, musiki icra etmis ve entelektUel sohbetlerde bulunmustur
(Eraly, 2000). Bu baglamda guzel sanatlara her zaman ilgi duymus ve bu alanda faaliyet
g6stermistir. 1530 yilinda kirk yedi gibi erken bir yasta Agra’'da vefat etmis ve burada topraga
verilmistir. Daha sonra naasi Kabil'e nakledilerek kendisinin yaptirdigi bahceye gdmuulmuUstir
(Mahajan, 2007).Babir'0n genc denebilecek bir yasta vefat etmesi ile ilgili birkac gorUs dne
sUr0lmustar. Bunlardan en édnemlisi Kuzey Hindistan'i fethederek egemenligi altina almasindan
&t0rt ona dusman olan Delhi Sultani ibrahim b. iskender-i LOdi'nin (6. 932/1526) annesinin
ascilarnni yonlendirmesiyle yemegine zehir katma girisimidir.

BabUr hatiratinda bu konuyu tafsilatiyla anlatmaktadir. BabUr bu suikasttan kurtulmus,
ancak iyilesmesine ragmen Uzerinde etkisinin kaldigini ifade etmistir (Yurdakok, 2007).

BabUlr'ion en onemli eserleri Babir-nGme, Divan, MUbeyyen Der Fikh ve Risale-i
Validiyye'dir (Bilkan, 1999; Aydin, 2017; Aslan, 2010). Eserleri arasinda en ¢ok bilinen ve en ¢ok
sOhret kazanani hayatinin genis &ykUsUnU tasvir ettigi BabUr-ndme'dir. Bablr-ndme bir énsdz
veya giris icermeden, BabUr'Un on iki yasinda Fergana'da tahta ciktigi yil olan 1494'te baslamis
ve 6lumunden yaklasik bir yil dncesine kadar (1529) gecen surede yasadigi olaylar anlattidi
otobiyografik anilarindan olusmustur (Mashrabaevna, 2022). Eser Cagatay Turkcesiyle yazilmis
olup Babur'on tahta c¢ikhigl streden itibaren hayatinin 36 yilini kapsamaktadir. Ancak BabUr-
né&me’'de yaklasik 18 yila tekabUl eden bdlumler eksik olmakla birlikte, hatirat Fergana (1494-
1503), Kabil (1504-1520) ve Hindistan (1525-1529) olmak Uzere U¢ ddnemden olusmaktadir
(Eraly, 2000).

Babur-nGme sade, samimi ve nesnel bir dille yazilmis bir saheser olup icerik acisindan tarih,
sanat, koltdr, inang, iklim, cografya, ziraat, saglik, sosyoloji, ekonomi, siyaset, meteoroloji gibi
bircok alani ilgilendiren konulan barndirmakla birlikte calisma konumuz olan gastronomi
unsurlanni da icermektedir (Abdykadyrova vd. 2021). Esere konu olan tUm bilgi ve gorUsler
Babur'on seyahat ve deneyimlerine dayanmakta olup gdzlemlerini ve yasadigi olaylar canli ve
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aclk bir sekilde aktarmistir. BabUr-nGme olarak meshur olan eserin adi el yazmalarda
gecmemektedir. Eserin iki yerinde Vekayi, iki yerinde ise Tarih s6zcUgU kullanilmistir. BabUr
eserine isim vermemesinden &t0r0 bircok bilim insani ve okuyucu esere farkli isimler vermistir.
Tarihci Mirza Muhammet Haydar Duglat (1499- 1551) Tarih-i Residi eserinde BabUr-nGme'den
Vekayi adiyla bahsetmektedir (Dughlat, 1895). Babur'on kizi Gllbeden Begim (1523- 1603)
HUmayun-ndme isimli eserinde BabUr-ndme'yi Vakia-name olarak adlanmistir (Begim, 1987).
Eser ilk olarak 1589 yilinda Farscaya cevrimis ve sonrasinda Latince, ingilizce, Fransizca,
Almanca, Felemenkce, Rusca, Hintce, Urduca, Japonca gibi bircok dile ¢cevriimis olmasi onun
UnUnU ve bilimsel acidan dnemini ortaya koymaktadir (Qodirovna, 2019). TUm nUshalar icinde
en dnemli nisha ise Annette Susannah Beveridge tarafindan tipkibasimi ve ingilizce cevirisi
yapllan Haydarabat nushasidir (Beveridge, 1921). Eser TUrkiye TUrkcesine Resit Rahmeti Arat
tarafindan Baburname (Babur’'un Hatirati) adiyla cevrilmistir (Arat, 1970).

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Babir-nadme ve Gastronomi

BabUr'Un yasaminin Uc evreden olusmasi nedeniyle BabUr-n&Gme’'ne de Uc¢ bdlim olarak
degerlendirimektedir. Eserin ilk boluUmindeki anilar anavatani olan Fergana bdlgesine dair ki
ginimiz Ozbekistan ve Tacikistan cografyasina tekabil etmektedir. ikinci b&limon ismi Kabil
olup gunUmuz Afganistan cografyasina tekabul etmektedir. Son bdlum ise Hindistan anilarinin
anlatildigi bélim olup gunimuz Kuzey Hindistan bdlgesine tekabUl etmektedir (Arat, 1970). Bu
nedenle BabUr-n&Gme’'nin gastfronomi acisindan Uc¢ farkl cografyaya goére degerlendiriimesi
uygun olacaktir. Bu baglamda gastronomi unsurlarnin olusumunu ve gelisimini foplumlarin
inang, kuUltur ve dzellikle cografik unsurlan saglamaktadir (Atkins & Bowler 2016). Bu bakis acisiyla
BabUr-nGme’'nin her bir b&lUMUNUn farkll ve benzesen gastronomi unsurlarini barndirdid
gorUimektedir. BabUr-ndme’'de gastronomi unsurlarinin rahatlikla gdérebilecedi yiyecek ve
iceceklerin eslik ettigi kutlama, tahta ofurma, dugin vb. ritGeller de anlatimaktadir (Arat, 1970).

BabUr-nGme’'nin tUm boélimleri genel anlamda incelediginde cesitli meyveler, cesitli
hayvan etleri, ekmek, seker, pirinc, baharat, corba, kebap vb. yiyeceklerden, sarap, raki, boza
vb. iceceklerden ve ziyafet, sofra, ikram vb. organizasyonlardan bahsedilmektedir (Arat, 1970).
Bununla birlikte ilk bdlim olan Fergana ddnemi incelendiginde meyvelerin ve kebabin 6n
planda oldugu gérilmektedir (Arat, 1970, s.4, 8, 70, 75, 143, 164, 182). Hindistan ddnemini
anilarini iceren U¢cUncu bolim incelendiginde ise meyve cesitlerinin degistigi; seker ve pirincin
de BabUr'Un ginlUk 6gUnlerine girdigini anlasimaktadir. Seker ve pirincin bol miktarda yetistigi
Kuzey Hindistan bolgesindeki yemek cesitlerine bunlarnn girmesi kacinimaz olmustur (Araf,
1970). Delhi Sultanligini fetheden BabUr Kuzey Hindistan'a girerek yerlesmesiyle birlikte elli altmis

kadar Hintli asciyr mutfagina almistir. Bir bakima BabiUr anavatanindan getirdigi mutfak
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kGItGronG Hint mutfagiyla bulusturmustur (O'Brien, 2003). Babur fethettigi Ulkelerin yemek
kGItGrone dnem vermis, farkli lezzetler aramistir. Yiyecek unsurlan acisindan genelleme yapmak
gerekirse BabUr Semerkant’'ta at ve koyundan kebap yemis, kimiz icmis, Kabil'de kuzu eti ve
ekmek yemis, Hindistan'da ise kalye tUketmistir(Collingham, 2006). Babur-n&dme'deki tim
bolumler dikkate alindiginda icecek unsurlan acsindan sarabin éne cikfigr gérGimektedir. BabUr
Kabil'e girdiginde kendisine erre-tasi ve suhan-tasi denen iki sarap t0rU sunulmus, erre-tasi tOrG
olani begenmistir (Singh, 2017).

BabuUr-n@me’'nin ik b&limU olan Fergana anilan incelendiginde BabUr'Gn anavatani
olmasinin da efkisiyle o cografyanin gastronomi unsurlarndan &vgUyle bahsetmektedir.
Andican’in kekliklerinin o kadar etli oldugunu ve yapilan yahniyle dért kisinin doydugunu ifade
etmektedir. Yine o cografyanin meyvelerinden ve bilhassa kavunundan o6vguyle
bahsetmektedir. Ozellikle Kuzey Hindistan’a yerlestikten sonra Hindistan kavunlannda, geldidi
cografyanin kavunlarnin lezzetini bulamadigini ifade etmektedir. Bir gin kendisine Fergana
bolgesinden gelen heyet hediye olarak kavun getirmistir. BabUr bu olayi eserinde su sézlerle
ifade etmektedir.

"O vilayetlerin letafetini insan nasil unutur. Bilhassa bdyle tévbeli olunca, kavun ve UzUm
gibi, mesru zevki insan nasil hatinndan cikarr. Bu gunlerde bir kavun getirmislerdi; kesip yiyince,
cok tesir etti. Hemen hemen aglayacaktim (Arat, 1970, s.583). "

ik bdlimde Buhara kavunu icin ise,
“Bdyle kavun dunyada gorGlimemistir (Araf, 1970, 5.8). " diye ifade etmektedir.

BabuUr-n@me’nin ikinci bdlimU olan Kabil anlannda, Afganistan cografyasinin ticaret
merkezi ve tUccarlarn gecis glzergdhi oldugunu su sekilde ifade etmektedir.

“Kabil'e her sene yedi - sekiz veya on bin at gelir; asadi Hindistan’dan da on - on bes
veya yirmi bin kervan gelir (Araf, 1970, 5.199). "

Kabil anilannda Babur Hindistan’dan seker ve baharat geldigini belirmekte ve Kabil'in
daglanndan bal geldigini ifade etmektedir. Ayvasi ile eriginin de iyi oldugunu séylemektedir. Bir
UzUm cesidinden bahsetmekte olup adi Ab-1 Engur’'dur. Bu UzOmun ¢cok iyi oldugunu ve bundan
kuvvetli saraplar yapildigini ifade etmektedir. Babur zirai faaliyetlere de merakl olmustur. Pehar
Han't maglip edip, Lahor ve Dipalpur'u fethettigi yil muz getirtip, Kabil bdlgesine muz diktirmis
ve iyi de tutmustur. Ondan bir yil 6ncesinde ise seker kamisi ekfirmis ve iyi sonuc almigtir (Arat,
1970, 5.204).

BabUr-nGme’'nin son bdlimU olan Hindistan anilarnda gastronomi unsurlan agisindan
degerlendirildiginde BabUr'Un bazi olumsuz ifadeleri de olmustur. Kendi ifadesiyle iyi atlar ve

-134-



Murat Dogan, “"Gazi Muhammed Zahireddin BabUr Sah'in (1483-1530) Hatirati Babir-nGme'de Yer Alan Gastronomi
Unsurlarinin Degerlendiriimesi”, ART/icle: Sanat ve Tasanm Dergisi, 2 (2), Aralik 2022, ss. 130-157.

hatta UzOm, kavun veya diger kayda deger meyveler bile Hindistan'da mevcut degildir.
BabUr'Un olumsuz ifadelerinin bir nedenin de Hint yemekleri ile zehirlenme suikastinin oldugunu
dUsunUlebilir. Babir zapt ettigi Delhi sehrinin Sultani ibrahim’in annesi, Babr’'in Hint yemeklerine
merak sardigini duymus ve bunun Uzerine ona bir suikast plani yapmistir. Babur'on casnigir! ve
ascilarini da risvetle plana dahil ederek tavsan ve havuc kalye yemeklerine zehir koymalarini
saglamistir (Kiig, 2018).

BabuUr Hindistan anilannda Harce, Cerz, Garmpay, Sehmurg gibi yabani av kuslarnnin
etinin ¢cok lezzetli oldugunu aktarmaktadir. Babir-ndme’'de av ve avcilk énemli bir yer
tutmaktadir. Hatta efi yenen yaban esegdi avlarinda yay ve kilicin kullanildidi ifade edilmektedir.
BabUr bircok ava bizzat istirak etmis ve anilannda bunlarn detayll olarak anlatmistir (Berbercan,
2010).

3. Yontem

Calismada nitel arastrma ydntemlerinden yararlanimistir. Veri toplama araci olarak
belge tarama ydntemi (dokUman incelemesi), verilerin degerlendiriimesinde ise icerik analizi
kullanilmistir.  Belge tarama belirli bir amac dogrultusunda inceleme, kaydetme ve
degerlendirme asamalannin timUnU ifade etmektedir (Rapley, 2018). Belge tarama ydonteminin
en avantagjli yonid metnin degisim gecirmemis olmasindan dolayl veri tfoplama isleminin
gUvenirlik derecesinin yuksek olmasidir (Love, 2013). Verilerin degerlendirimesinde kullanilan
icerik analizi, bir metnin sistematik, tekrarlanabilir ve gecerli cikarmlar yapmaya dayali bir
yéntemdir (Mutlu & Dogan 2021). Sonucglarnn gecerliligini saglamak adina verilerin objektif
olarak elde edilmesine azami 6zen gosterilmistir. Calismanin gUvenilirligi icin icerik gastronomi
konusunda uzman dort farklh arastirmaciya verilmis ve onlardan benzer cikarmlar alinmustir
(Bush, 2012). Cagatay TUrkgesi ile yazilan Babir-ndme eserinin Resit Rahmeti Arat tarafindan
glnumuz Turkcesine cevrilen ve Milli EGitim Basimevinin 1970 tarihli birinci basimi olan kitap
calismamiza esas teskil etmistir (Arat, 1970). Eser gastronomi unsurlarn bakimindan incelenirken
TDK (2019) ve Sarigik vd. (2020)'in A'dan Z'ye gastronomi s6zIUgU dikkate alinmistir. Eser, belge
tarama yéntemiyle incelenerek gastronomi unsurlarn tespit edilmistir. Bu ydntem ile belirlenen
gastronomi unsurlan dikkate alinarak esere icerik analizi uygulanmis ve teorik ve kavramsal
cerceveye gore ana ve alt temalar olusturulmustur. Boylece eserdeki gastronomi unsurlarn tespit
edilerek kategorize edilmis ve alfabetik olarak sralanmistir. Kategorize edilen gastronomi
unsurlarinin SPSS 22 (IBM, ABD) programi ile frekans ve yuUzdelikleri hesaplanmistir. Eserde
bulunan gastronomi unsurlanndan secilenler pasajlan ile birlikte veriimistir. Eserden &rnek

I Casnigir, maiyetindekilerle birlikte sultanin sofrasini hazimamak ve sofraya konulan yemekleri sulfandan
once tatmak suretiyle onun zehirlenme olasiligini dnlemekdtir.
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gosterilen pasajlar eserde gectigi gibi yaziimis; imla ve yazim hatalan duzeltiimemistir. GOUnimiz
TUrkcesinde karsiigi olamayan veya anlasiamayan baz terimlerin anlamlan icin Harezm
Altinordu TUrkcesi S6zI0g0 (UnlU, 2013) ve Cagatay Turkcesi S6zIUgU (UnlU, 2014) kaynaklar
kullaniimistir. Ortaya ¢ikan bulgular gastronomi acisindan yorumlanarak sonuclara gidilmis ve
bu dogrultuda &neriler verilmistir.

4. Bulgular

Calisma kapsaminda Babur-nGme eserinde dokUman incelemesi yapiimis ve toplam 90
farkl gastronomi unsuru tespit edilmistir. Gastronomi unsurlan dikkate alinarak esere icerik analizi
uygulanmis; (1) hayvansal yiyeceklere iliskin unsurlar, (2) bitkisel yiyeceklere iliskin unsurlar ve (3)
mutfaga iliskin unsurlar olmak Gzere U¢ ana tema belirlenmistir. Hayvansal yiyeceklere iliskin 17
unsur, bitkisel yiyeceklere iliskin 31 unsur ve mutfaga iliskin 42 unsur belirlenmis olup her tema ayri
ayrn degerlendiriimis, frekans ve yuzdelikleri hesaplanmistir.

Hayvansal Yiyeceklere iliskin Gastronomi Unsurlari

Gastronomi unsurlarindan hayvansal yiyeceklere iliskin olarak 17 unsur belirlenmis ve Tablo
1'de frekans ve yUzdelik oranlarina gore listelenmistir.

Tablo 1. Babir-nédme’de Bulunan Hayvansal Yiyeceklere lliskin Gastronomik Unsurlar

Hayvansal Yiyeceklere iliskin Unsurlar | Frekans | %
1 | Balk 16 15,53
2 | SUIon 13 12,62
3 | Bildircin 12 11,65
4 | Geyik 8 7.77
5 | Koyun / Koyun Efi 7 6,80
6 | Kus 7 6,80
7 | Tavuk 7 6,80
8 |Kaz 6 5,83
9 |Av 4 3.88
10| Tavsan 4 3,88
11 | Ordek 4 3,88
12| Yumurta 4 3,88
13 | Bal 3 2,91
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14| SOt 3 2,91

15 | Deve Efi 2 1,94

16 | Et 2 1,94

17 | Gini 6kUzU 1 0,97
103

Babur-ndme’'nin hayvansal yiyeceklere iliskin gastronomik unsurlar incelendiginde; av ve
av hayvanlarina iliskin unsurlarn %72 gibi bUyUk bir oranda oldugu gérilmektedir. Buldugumuz
yUksek frekansa sahip av ile ilgili unsurlar BabUr-ndme’'nin yazildigi cografyanin ve déneminin
yemek kUItUrG hakkinda énemli ipuclarn vermektedir. Bu baglamda Babur'Un yetistigi ortam
olan Orta Asya TUrk gdcebe kGItGrinGn avceiliga verdigi dnemi ortaya koymaktadir (Golden,
2011).

Gastronomi tarihi incelendiginde; toplumlarn avci ve toplayiciliktan tanma dayali yapiya
gecislerinin zamanla oldugu goértimektedir. Ancak bu degisim her toplum ve cografyada farkli
dUzeyde ilerlemelerile olmustur. Toplumlar avci ve toplayici bir diger ifadeyle gbécebe hayattan
yerlesik hayata gecseler dahi dnceki kUltUrel miraslarnini uzun yillar yasatmistir (Standage, 2009).
BabUr'Un yasadigi toplumunda benzer surecleri yasadigi muhtemeldir. Kara avciligin yaninda
balikcihigin da avciligin bir t0r0 olmasindan dolayl Babir dénemi édnemli ugraslarindan biri
olmustur. BabUr-n&me incelendiginde BabUr'Un bildircin, sGlun, geyik, érdek vb. hayvan avina
cikhigr tespit edilmistir. BabUr Hatiratinda av ve avcllikla ilgili sunlar ifade etmektedir.

“Iki - Su - Arasl da dedikleri, Ribatek - Urcini'nda,
Ermiyan  ve NOsdb civarnnda kislamak niyeti ile,
Endican’dan kalkarak, bu koéylerin civanna gelip, kisla
yaptik. Buralarda iyi av vyerleri vardrr. Aylamis nehri
yakinindaki sk ormanlarda geyik ve domuz cokfur.
Fundaliklarda sulun ve tavsan boldur. Tepeli yerlerinde filkisi
coktur ve cukurlarda bulunurlar; bunlar diger yerlerinkine
nispetle daha seridir. Bu kislakta iken, her iki - U¢ gunde bir
ava cikardim. BUyUk fundaliklarda dolasip, geyik avlardik;
kUcUk fundaliklarda halka teskil ederek, kus ve okla sulin
avlardik. SUlUGnleri pek semiz olur. Biz tam o kislakta iken,
sUlON eti pek boldu (Arat, 1970, s107-108).”

BabuUr hatiratinda av ve av hayvanlari ile ilgili Fergana, Afganistan ve Hindistan anilarnda
onemli bilgiler aktarmaktadir Fergana Vadisi anllarnda Andican’in av hayvanlarindan sdz
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etmektedir. Av ve kusunun bol, sUlUnlerin pek semiz oldugunu ve bir sGIUNUN bir buduyla dort
kisinin doyabildigini ifade etmektedir. Ayrica Andican ve Hocend'in avlanacak yerler cok
oldugundan ve ak geyik, geyik, sUlin ve tavsaninin bol oldugundan bahsetmektedir (Arat,
1970, s. 4-7).

BabuUr hatiratinda ddénemin sultanlannin  avciliklan ile detayl bilgiler vermektedir.
Onlardan biri de Sultan Ahmed Mirza'dir. Babasi EbG Sa'ild Mirza, 1469 yilinda Akkoyunlu
hUkUmdar Uzun Hasan'la olan savasta éldukten sonra Semerkand tahtina gecmistir. Ondan
bahsederken sunlar ifade etmektedir.

“Kabagl meydanin é6bir ucundan ekseriya vururdu.
Sonralarn sismanlayinca, sGlun ve bildircini piyazi ile vururdu
ve pek aziisabet etmezdi. Kuscu bir adamdi; kusla cok avlar
ve iyi avlardi. Ulug Bey Mirza’dan sonra, onun gibi kuscu bir
padisah yoktu."”

BabUr Andican’'dan sefere ciktiginda iki su arasi olarak adlanirlan Ribatek Urcini'ndaki
Ermiyan ve NOsdb civar kdylerinin yakinlarinda kisla kurmustur. Burada iki G¢ gUinde bir ava
cikmisve bUyUk fundaliklarda geyik avlamistir. Avladigi sGlin etfinin cok gUzel oldugunu dile
getirmistir (Arat, 1970, s. 108).

BabUr-n&me’nin ikinci bé&liUmU olan Kabil (Afganistan) anilarinda TUrklerin yemege alisik
olmadigi deve etinden bahsetmektedir.

“Hezarenin? semiz bir yUk devesini bulup, getirdiler.
Onu kesip, etinden bir mikdar kebap yaptik; bir mikdarini da
guvecte pisirip, yedik. O kadar lezzetli deve eti hi¢c bir
zaman yenilmemisti. Bazilan koyun etinden ayirt edemediler
(Arat, 1970, s. 249).”

BabuUr'Gn Afganistan anilarini anlathigr eserin ikinci cildinde dénemin balik¢iigr hakkinda
detayl bilgi veriimektedir. Tath su balk¢iiginin ag veya sepetle yapildigindan séz edilir. Balikcilar
bitki ot ve kéklerinden hazirladiklan uyusturucu niteligindeki tozu suya salarak baliklarn sersemletir
ve sepet veya ag yardmiyla tutmaktadir. BabUr sepetin nasil olmasi gerektigi ve nasll
yerlestirilmesi gerektigi ile ilgili detayl bilgi vermektedir. Afganistan balikciiginin tUm teknik
detaylanni vererek gelismisligini vmektedir.

2 Hezarenin, Afganistan’in daglik kesiminde olan bir kabiledir.
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“Bu mevsim Bardn suyundan baliklann  gectigi
zamandir. Ag ile veya sepet baglayip, cok balik tutarlar. Bir
de son baharda, kulan kuyrugundan on - on iki yUk ve kdk
sibaktan da yirmi - otuz yUk kadar su yanina getirip, ezerek,
suya atarlar ve kendileri de o zaman hemen suya girip,
sarhos olan baliklan tutmaga baslarlar. Bir az asadida ve
mUnasip bir yerde sepet bagdlarlar. Sepet baglamak su
sekilde olur: parmak kalnhginda dal cubuklarni, cit gibi,
Orerler. Bu citi suyun dokildugU yere koyup, etrafina tas
yigarlar. Séyle ki, su caglayarak bu citin Uzerine dékUlUr ve
asagiya gider. Su asagiya gidince balik da citin Uzerinde
kalr. Sarhos olan balklan yukandan toplaya toplaya
gelirler. Bu sepetle cok balk tutarlar. Gulbahar, Pervan ve
Istalif sularinda bu sekilde balik tutarlar... Bu nevi balik avi
baska yerde gorUlmemistir (Arat, 1970, s. 222)."

BabuUr'Gn balikeilikla ilgili verdigi bilgiler incelendiginde onun gd&zlemciliginin ve bunu
yaziya aktarabilmesi ile ilgili dnemli bir yeteneginin oldugu gérilmektedir. BabUr Hindistan'da
balikciidrile ilgili bilgiler aktarmaktadir.

“Gele (keke) baliks; iki kulaginin dnUnde iki kemik ¢ikmustir;
uzunlugu U¢ parmak kadardir. Yakalandigi zaman, bu
kemikleri oynatir ve bundan guzel bir ses cikar. Her hdlde
ona, bu sesi yUzinden, gele demislerdir. Hindistan
balklannin eti lezzetlidir; kilcigr yoktur. Cok cevik baliklardir.
Bir defa adamlarnmiz bir suyun iki tarafindan ag atip geldiler.
Agin her tarafi, yarm kandan fazla, suyun UstUnde idi.
Balklann bircogu agdan, bir karn daha yukar sicrayarak,
gectiler. Hindistan'in b&z sulannda ufak balklar vardir ki,
bunlar kuvvetli bir ses veya gUrUltU olunca, birdenbire
sigrayarak, sudan bir veya bir buguk kar yUkselirler (Arat,
1970, s. 460).”

Babir-name’de av etinin disinda ciftlik hayvani etlerinden de bahsedilmektedir. Ozellikle
kebaplarda koyun etinin kullanildigi ve bunun yani sira tavuk yetistirilip etiile yemeklerin yapildidi

3 Yilan balid.
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da gérilmektedir. Bunun disinda Hindistan anilannin oldugu Gcinci ciltte Gini Okdzinden
bahseder.

“Gini 6kUz; kUcUk bir 6kUzdUr. Bizim taraflarda kUgUk kogu
kadar olur. Eti fevkaldde yumusak ve lezzetlidir (Arat, 1970,
5. 451)."

BabUr buna ek olarak Hindistan'da yedigi tavus etinden s6z ederek begenmedigini ifade
etmektedir.

“Tavus Beclr, Sevéd ve daha asagida bulunur.
Ondan yukarn Kuner ve Lemganat (Pesaver)'ta hic bir yerde
bulunmaz. Ucusta sOlinden daha écizdir; bir iki defadan
fazla ucamaz ve bu yUzden ya dagda ve yahut cengelde
bulunur. Surasi gariptir ki, favusun bulundugu cengellerde
cakal ¢cok olur. Bir kulac kuyrugu ile cengelden cengele ve
cakaldan zarar gdérmeksizin, nasil gezebiliyor. Hindistanllar
ona mor derler. Eti im&m Eb0 Hanife mezhebinde helaldir.
Eti tatsiz degdildir ve dUrrGc etine benzer. Fakat deve efti gibi,
fiksinti ile yenir (Arat, 1970, s. 451).”

Bitkisel Yiyeceklere iliskin Gastronomi Unsurlar

Gastronomi unsurlarindan bitkisel yiyeceklere iliskin olarak 31 unsur belirlenmis ve Tablo
2'de frekans ve yUzdelik oranlarina gore listelenmistir.

Tablo 2. BabUr-ndme’de Bulunan Bitkisel Yiyeceklere lliskin Gastronomik Unsurlar

Bitkisel Yiyeceklere iliskin Unsurlar Frekans | %
1 | Meyve (Meyva) 44 13,71
2 | Portakal 4] 12,77
3 |Kavun 36 11,21
4 | UzOm 32 9,97
5 | Piring 17 5,30
6 |Hurma 16 4,98
7 | Nar 15 4,67
8 |Turunc 15 4,67
9 | Elma 13 4,05
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10 | Ekin 10 3.12
11 | Seker / Seker Kamisi 10 3,12
12 [ Kil (muz) 9 2,80
13 | Nargilin (Hindistan ceviz) 8 2,49
14 | Ceviz 7 2,18
15 | Limon 7 2,18
16 | Ziraat 7 2,18
17 |Badem 6 1.87
18 | Baharat 4 1.25
19 | Erik 4 1,25
20 | Armut (Nagpati-Armud) 2 0,62
21 | Cilguze (fistik) 2 0,62
22 | Emluk (Karayemis) 2 0,62
23 | Hind cevizi 2 0,62
24 | Hububat 2 0,62
25 | Kaysi (Kayisi) 2 0,62
26 | Seftali 2 0.62
27 | Bugday 2 0,62
28 | FIndik 1 0.31
29 | Kabak 1 0.31
30 | Karpuz 1 0,31
31 | Unnap (HONnnap) 1 0,31
321

Babur-nGme’'nin bitkisel yiyeceklere iliskin unsurlar incelendiginde, Babur’'on Fergana,
Kabil ve Hindistan anillannda farkl bitkisel yiyeceklerin éne cikhigi tespit edilmistir. Bunun
nedeninin Fergana, Kabil ve Kuzey Hindistan'in cografik ve iklimsel farkhliklarnnin oldugu
rahatlikla éne strllebilmektedir. Eserdeki bitkisel yiyeceklere iliskin gastronomik unsurlar dikkate
alindiginda Babur'on meyvelerden bahsettigi kadar sebzelerden bahsetmedigi gérilmektedir.
Bunun nedenin ise gdcebelikten etkilenen yemek kultrlerinin et yemeklerine odaklanmis olmasi
kaynakl oldugunu dUsUndUrmektedir (Toussaint-Samat, 2009).
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Babur birinci cilt anilarinda 6zellikle dogdugu ve tahta gectigi Fergana’nin hububat ve
meyvesini Overek anlatmaktadir. Benzer sekilde Andican’in meyve ve hububat hakkinda su
ifadelerde bulunmaktadir.

“Endican, cenup tarafindaki kasabalarindan biri
olup, ortadadr ve Fergana vilGyefinin  payitahtidir.
Hububat coktur, meyvasi boldur; kavun ve 0zOmU iyidir.
Kavun zamaninda tarladan kavun satmak adet dedildir.
Endican naspatisinden daha iyi naspati [armut] bulunmaz
(Arat, 1970, 5. 5)."”

Birinci cilt Fergana anilarinda BabUr Merginan kasabasinin nar ve erik cesitlerini su sekilde
ifade eder:

“Merginan, Endican’m garbinda ve ondan yedi
yigac mesafede, gUzel bir kasabadir. MahsolU cok, nar ve
erigi fevkaladde gUzeldir. D&ne-kel&n dedikleri bir cins nar
vardir ki, tatllik ve mayhoslukta Semnan narlarina tercih
edilebilir. Cekirdegini cikardiktan sonra, icine cekirdegin
icini koyup kuruttuklan ve seyh@ni (sGbhani) dedikleri bir cins
erigi de cok lezzetlidir (Arat, 1970, s. 5)."

BabUr icin meyveler arasinda kavunun yeri cok baskadir. Dogdugu ve buUyudugu
memleketi olan Fergana’nin kavunlar hakkinda sunlar ifade etmektedir.

“...Kavunu iyi olur. Mir-Timuri dedikleri, bir nevi kavun
vardir ki, bdéyle kavun dinyada gérUlmemistir. Buhara
kavunu da meshurdur. Semerkand alindigi  zaman,
Ahsi'den ve Buhara’dan kavun gefirtip, bir mecliste
kestirdim. Fakat Ahsi kavunu ile hic mukayese edilemez
(Arat, 1970, 5. 8)."”

Babur Kuzey Hindistan'i fethederek devletini orada kurmasi ile o bolgeye yerlesmistir.
Kuzey Hindistan'in kavunlarnni begenmedidi acik dille ifade ederek Fergana kavunu 6zledigini
su duygulu sdzlerle aktarmaktadir.

“Hoca Keldn'a seldm dedikten sonra, séz Sudur:
Semseddin Muhammed, EtGve’'de iken, geldi. Keyfiyetlen
malom oldu. O taraflara gitmek arzusu sonsuzdur. Hindistan
isleri de oldukca yoluna girmektedir. YUce Tanndan
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umuyorum ki, burasinin isi yGce Tannnin indyeti ile, cabuk
sona erecektir. Bu is bittikten sonra, Tann nasip ederse,
hemen hareket edecegim. O vilGyetlerin letafetini insan
nasil unutur. Bilhassa bdyle tévbeli olunca, kavun ve Uzim
gibi, mesrd zevki insan nasil hatinndan ¢ikanr. Bu gUnlerde
bir kavun getirmislerdi; kesip yiyince, ¢ok te’sir etti. Hemen
hemen aglayacaktim (Arat, 1970, s. 483).”

Babur Birinci cilt Fergana anilannda o cografyada yetfisen meyvelerden sitayisle
bahsetmektedir. Semerkant’in GzUmU, kavunu, elmasi, nar ve diger bUtin meyvelerinin cok iyi
oldugunu soyler ve iki meshur meyvesi olan elma “sib-i Semerkand” ve UzUm “s&hibi-i
Semerkand” hakkinda bilgi vermektedir (Arat, 1970, s. 70).

Buhara'nin meyvesinin bol ve guzel oldugunu su sdzlerle ifade etmektedir.

“....Buhara’nin da birka¢c tGmeni vardir. Sehir cok
gUzeldir. Meyvasl bol ve gUzel olur. Kavunu fevkalade iyi
olur. MaveraUnnehir'de, Buhara'da oldugu kadar, bol ve iyi
kavun bulunmaz. Gergi Fergana vildyetinde, Ahsi’'nin mir-
fimuri dedikleri, bir nevi kavunu buraninkinden daha lezzetli
ve daha guzeldir; fakat Buhara'da her ¢cesit kavun bol ve iyi
olur. Buhara'nin erigi de meshurdur. Buhara erigi gibi erik hic
bir yerde bulunmaz. Kabugunu soyup kuruturlar ve nadir
mal olarak, vilayetten (vilGyete gdnderirler. MUlGyemet icin,
fevkalade iyi birilacdir (Aratf, 1970, s. 75)."

BabUr bitkisel yiyeceklere iliskin gastronomik unsurlardan kavun hakkinda detayl bilgi
vermektedir. Hatta anilarnnda bazi kavun cesitlerinden de bahsetmistir. Bunlardan biri ise
“Ismail-Seyhi “ adi verilen bir kavun cesididir ki cekirdedi elma cekirdedi kadardir ve ici dort
parmak kadardir cok lezzetlidir (Arat, 1970, s. 86).

Babur ikinci cilt anilarnnda h&kimiyetini genislettigi Kabil'in farkl bitkisel yiyeceklerinden
bahsetmektedir. Anilarinda Fergana’nin kavun ve UGzOm gibi meyvelerinin yerine artik narenciye
o6ne cikmaktadir. Babur anilannda soguk ve sicak iklim kosullarinin bir arada oldugu Kabil'in
UzUmUne ek olarak nér, kayisi, elma, ayva, armut, seftali, erik, hUnnap, b&ddem ve cevizin de
bol oldugunu ifade etmektedir. Ayrica kendisi Kabil’de visne fidani dikmis ve yetistirmistir (Arat,
1970, s. 200).

BabUr Kabil (ginimuUz Afganistan’l) sicak ve soguk iklim cografyasinin sininnin Badem-
Cesme gecidi oldugundan bahsetmekte ve Kabil'de kar yagarken Lemganat'ta kar
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yagmadigini ifade etmektedir. Bddem-Cesme gecidinden girince insan kendini baska bir
dUnyaya girmis gibi hissetmektedir. Orada agaclar, cicekler, otlar ve hayvanlar bile cok farklidir.
Nigenhdr'da ise piring ve bugday yetisir cok kalitelidir. Portakall ve nan cok iyi ve lezzetlidir.
Babur botanikcilige cok merakliydi, Lahor ve DipdlpGr'u fethettigi yil oraya muz agaci ve seker
kamisi getirtip, diktirmis ve iyi sonuc¢ almistir (Arat, 1970, s. 204-205).

BabUr Dere-i Nur bdlgesinden emsaline kolay kolay rastlanmayacak bir yer olarak séz
etmektedir. Piring, portakal, furunc ve hurmanin yani sira irmak kenarlarinin emlUk agaclari ile
cepecevre sarldigini anlafir. EmIUk agacinin meyvesinin de karayemis (Prunus laurocerasus)4
oldugunu séylemektedir (Arat, 1970, s. 206).

BabUr Kabil (Afganistan) anilannda Kafiristan'in UzOm ve meyvesini fevkalade oldugunu
da ifade etmektedir (Arat, 1970, s. 208-209). Ayrica Afganistan seferinde Adinapurs civarlar
ovalarinda bol miktarda piring tarlalannin varigindan séz etmektedir (Aratf, 1970, s. 340). BabUr
Afganistan’in farkli bélgelerinin portakal ve narndan bahsetmektedir (Arat, 1970, s. 392-393,
397).

BabUr G¢cUncU cilt anilannda Hindistan'a 6zgu bitkisel yiyeceklerini de dile getirmektedir.
Bunlardan biri BabUr-ndme de s6z edilen anbe veya nagzek olarak adlandinlan bir meyvedir.
Cogunlukla ham toplanir ve hasattan sonra olgunlasir. Ham olandan gUzel recel yapilir. Agaci
yUksek olur. Yapilan arastirmalar ve BabUr'Un tanimlamasindan ilgili meyvenin mango oldugu
anlasiimaktadir (Arat, 1970, s. 460-461).

Diger meyve ise muzdur. Babir muz agacini ve meyvesi sdyle ifade etmektedir.

“Kil; araplar buna muz derler. Agaci o kadar yUksek
degildir; hattd buna agdac¢ da denilemez. Ot ile adac
arasinda bir seydir. Yapragi, aman-kara yapragina benzer;
ancak muzun yapraginin uzunlugu iki kandir; genisligi ise, bir
kanya yakindir. Ortasindan, yurek gibi, bir filiz cikar. Goncasi
bu filizdedir. BUyUk goncasi, koyun yuregdi seklindedir.
Goncasinin her yaprag acildikca, yapraginin dibinde, sira
hdalinde, alti-yedi cicek cikar. Bu sira cicekler sonra muz
olurlar. Bu, yUrek gibi, filiz uzadikga, o bUyUk goncanin

4 Prunus laurocerasus (karayemis): GuUlgillerden ailesinden olan kiGcUk beyaz renkli cicekler acan, nemili
ortamlarda yetisen 5-15 m boyunda ve yaprak dékmeyen bir agac torddir. Yaygin sekilde Taflan adiyla
da bilinmektedir.

5 Adinapur: Yeni adi Celalabad olup Afganistan'in dogusunda kalan Nangarhar Vilayeti'nin merkezi olan
kenttir.
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yapraklarn acilip, sira hélinde olan muz cicekleri gb6zUkur. Her
muz agaci yalniz bir defa meyve verirmis. Muzun iki letafeti
vardir; kabugu kolay soyulur ve hic cekirdegdi ve cirmi
yoktur. Patlicandan bir parca daha uzun ve daha incedir.
Cok tatl degildir. Bengdle muzlan fevkaldde tath olurmus.
Oldukca hos gérinen agaci vardir. Genis ve parlak yesil
yapraklarnnin gérintst cok guzeldir (Arat, 1970, s. 458).”

Bir diger bahsedilen meyve ise Hint BektasitzimU (Phyllanthus emblica) oldugu anlasilan
(Sekil 1) ve Babur-ndme'de mehve ve gul-cigan olarak adlandinimis su sekilde tanimlanmustir.

“Mehve; guUl-cigdn da derler. Bunun agaci da oldukca
yUksektir. Hindistan ahalisinin  yapilan ekseriya mehve
agacindandrr.  Mehvenin ciceginden raki  yaparlar.
Cicegini kurutarak, kuru UzUm gibi, yerler. Raki da yaparlar.
Umumiyetle kismise benzer. K&tO bir tadi vardir. Cigceginin
tazesi fena degildir. O da yenilebilir. Bunun da yabanisi
vardir. Meyvesi tatsizdir. T@nesi bir az bUyUk, kabugu incedir,
icinden yag da cikarirlar (Arat, 1970, s. 462).”

Babur Hindistan anilannda o cografyanin meyvelerini detayl sekilde anlamistir. Mango
ve muzun disinda ¢ok fazla bilinmeyen meyvelerden de séz etmistir.

sekil 1. Phyllanthus emblica Phyllanthaceae familyasinin yaprak ddken tropikal ve giney Asya‘ya 6zgU bir agactir.
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“Kirni; agaci, cok yUksek olmamakla beraber, kicUk de degildir. Meyvesinin rengi sarndir.
Unndbdan (cigde) bir az incedir. Tadi umumiyetle UzUme benzer. Sonunda bir parca tatsiziig
olmakla beraber, fena degildir. Fevkaldde ¢cok olur. Tanesinin kabugu incedir.

Camen; yapragi, umumiyetle ségUt yapragina benzer; ondan daha degirmi ve daha
yesildir. Agacinin gérunusu fena degildir. Meyvesi kara-uzime benzer; bir az eksi tadi vardir. O
kadar iyi degildir.

Kemrek; bes taraflidir. BUyUkIOGU seftdli kadardir. Uzunlugu dért parmak kadar olur.
Olgunlastigi zaman, sararnr. Bunun da cekirdeg@i yokfur. Olmadan koparilani ¢ok eksidir.
Olgununun eksiligi mayhostur. Fena degildir. Let&fetten hali degdildir.

Kedhi; gérinUsU ve tadi cok fena bir meyvedir. Tipki koyun karni gibidir; dolma gibi, ici
disina cevrilmistir. ic bulandiran bir tattadir. icinde, findik gibi, cekirdekleri vardir. Umumiyetle
hurmaya benzer. Bunun cekirdekleri yuvarlaktir; uzun degildir. Bu cekirdeklerin hurmadan bir az
daha yumusak eti vardir ve onu yerler. Cok yapiskan oldugundan, bazlan onu, el ve agizlarm
yaglayarak, yerlermis. Bu, agacin hem dalinda, hem gdvdesinde, hem de kdékinde olurmus.
Agaca sanki dolmalar asmislar.

Bedhel; bUuyUkligU elma kadar vardir. Kokusu fena degildir. Hamliginda ¢cok eksi ve taftsiz
bir seydir. Olgunu fena degildir; yumusaktir. Her hangi bir yerini elle koparip, yemek mimkindur.
Tadi, ayvanin t0ylU hdlindeki tadina cok benzer. Eksimtrak ve oldukca gUzel bir tadi vardir.

Bir; farsca k U n & r derlermis. Bunun birkagc c¢esidi vardir. Erikten bir parca bUyUktUr.
HUseyni-UzUm biciminde, bir cesidi vardir. Ekseriya o kadar iyi olmaz. Bandir'de ¢cok guzel bir bir
go6rdUk. Bunun agaci gines Sevr ve Cevzd burcunda iken, yapraklarini doker; Seret@n ve
Esed'de, yani yagmur mevsiminde, tekrar yaprak acip, yesillenir. Meyvesi Delv ve HOt'ta
olgunlasir.

KerOnde; bizim vil@yetin cikesi gibi, kime kUmedir. Cike daglarda, bu ise, ovalarda
bulunur. Tadi mermihdna benzer; ondan bir az daha tath ve daha az suludur. (369) Bundan
kalyal as yaparlar; gizel olur.

Penyale: erikten bir az bUyUktUr. Kizl eimanin hamina benzer. Eksimtirak bir tadi vardir.
Agaci, nar agacindan bir az bUyUktor. Yapragi, baddem yapragina benzer.

Giler; meyvesi agacin gévdesinden cikar. incire benzer ve cok tatsiz bir meyvedir. Amle;
bu da bes taraflidir. Pamuk goncasm na benzer. Kati ve tatsiz bir seydir. Receli fena degildir.
Cok faydall bir meyvedir. Agacinin gizel gérinUsu vardir. Cok kicuk yaprakhdir.
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Cirungi; agaci dagda yetisirmis. Bizim bahcelerde U¢ - doért téne varmis; sonradan
dgrendim. Mehve'ye cok benzer. ici fena degildir; ceviz ici ile badem ici arasinda bir seydir.
Fena dedgildir. ici fistik icinden bir az kicUktUr. CirOncinin ici yuvarlaktir. Pellze ve helvaya
koyarlar.

Tar; bunun dallan da tepesinde olur. Téra da, hurma gibi, testi baglayarak, suyunu alip,
icerler. Bu suya tar! diyorlar. Bunun keyfi, hurma suyununkinden daha kuvvetli olurmus. Tér
dallarinin, bir - birbucuk kariya kadar, hic yapragdi yoktur. Ondan sonra, dalin ucunda otuz-kirk
yaprak hep birden cikar. Bu yapraklarn uzunlugu bir kan kadardir. Hindliler cok defa yazilarini,
defter gibi, bu yapraklara yazarlar. Hindistanllar genis delikli kulaklanna takacak halka
bulamadiklarn zaman, bu tar yapragindan halka yapip» asarlar. Kulak deligine komak icin, tar
yapragindan yapilan halkalar, pazarlarda satilir. Gévdesi hurma agacinin gévdesinden daha
gUzel ve daha duzdir (Arat, 1970, s. 462-466).”

Babur anilannda ayrica hurma ve Hindistan cevizinden de bahsetmistir. Hindistan cevizi
BabuUr-ndme’'de “Nargil” olarak adlandinimis olup su sekilde tanimlanmistir.

“N & r g1 1; araplar araplastirarak, narcil derler;
hindistanlilar ise, ndlir derler. Her hdlde galat-i meshurdur.
Nargilin meyvesi Hindistan cevizidir ve kara kasiklarn ondan
yaparlar. BUyUklerinden kitara kd&sesi yaparlar. Agaci,
hurma agacinin aynidir. Yalniz nargilin dal daha yaprakl ve
yapraginin rengi de daha parlakfir. Cevizde oldugu gibi,
nargilin de disinda yesil kabugu vardir; fakat nérgilin
kabugu yarik-yariktir. Nehir cihazlarinin hepsini ve gemilerin
halatlanni bu nérgilin kabugundan yaparlar ve gemilerin
levhalarnni da bunun ipi ile dikerlermis. Nargilin kabugu
temizlenince, bir basinda, mUselles seklinde, U¢ delik yeri
meydana cikar. ikisi sert, biri yumusaktir. Bu yumusak delik,
zayif bir tazyik ile delinir. ici tesekkUl etmeden 6nce, nargilin
ici su olur. Bu deligi acip, suyunu alirlar. Tadi fena degildir;
hurma peynirini suda ezmisler gibi (Arat, 1970, s. 465-466).”
Babir-nGme’'nin UcuncU cildi olan Hindistan anilarinda
BabUr cok daha fazla meyve cesitlerini fasvir etmistir. Bunlar
arasinda furuncgillerden olan portakal, limon, turung,
sengtare, Ulug-imG (bUyUk limon), Cenbiri, Seddfel,
Emredpel ve Emelbid sayilabilir (Arat, 1970, s. 466-468).”
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Mutfaga lliskin Gastronomi Unsurlari

Gastronomi unsurlarnndan mutfagailiskin olarak 42 unsur belirlenmis ve Tablo 3'de frekans
ve yUzdelik oranlarina gore listelenmistir.

Tablo 3. BabUr-name’de Bulunan Mutfada lliskin Gastronomik Unsurlar

Mutfaga lliskin Unsurlar | Frekans | %
1 |Sarap 91 20,50
2 | Yemek (as) 51 11,49
3 | Zahire- Erzak 48 10,81
4 | Sarhosluk (Sarhos) 37 8,33
5 |icme (icmek) 32 7.21
6 |icki meclisi / icki sohbeti 28 6,31
7 |Ziyafet 20 4,50
8 |Lezzet 18 4,05
9 |Raki 17 3.83
10 |icki 12 2,70
11| Asci (ahci) 9 2,03
12 | Tatl 9 2,03
13 | ikram 7 1,58
14 | Ekmek 6 1,35
15| Kebap 6 1.35
16| Sofra 6 1,35
17 | Boza 5 1.13
18 | Canak 4 0,90
19 | Kalya (kalye) 4 0,90
20 | Recel 4 0,90
21 Yag 4 0,90
22 | Kasik 3 0,68
23 | Tuz 3 0,68
24 | Kazan 2 0,45
25| Ashdna (ashane-mutfak) 1 0,23
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26 | Bicak 1 0,23
27 | Bugday ezmesi 1 0.23
28 | Dari corbasi 1 0,23
29 | GUvec 1 0,23
30 | Hindistan Tarzinda Yemek 1 0.23
31| Kimiz 1 0,23
32 | Meze 1 0,23
33| Sirke 1 0.23
34| Yagh et 1 0,23
35| Yagl kalya 1 0,23
36 | Yilkiran yemegi 1 0,23
37 | Tabak 1 0,23
38 | Masa ortUsu 1 0,23
39 | Ekmekgi 1 0,23
40 | Kadah 1 0.23
41 | Helva 1 0,23
42 | Peluze 1 0.23
444

BabUr-ndme’'nin mutfaga iliskin unsurlan incelendiginde %49 gibi bUyUk oranda icki ve
ickiye iliskin unsurlarnn oldugu belirlenmistir. BabUr-n&Gme’'de detayll olarak icki ve ickiyle
baglantil meclisler ve ziyafetler anlatimaktadir. O dénemlerde bu meclislerin kurulmasi ve
ziyafetlerin  veriimesi ile akrabalk ve moUttefiklik baglarnin  gelistirimesi  amaclanmistir.
GUnUmuzdekine benzer sekilde ziyafetlerde ve icki meclislerinde cesitli yemekler verilmistir.
BabUr birinci cilt Fergana anilarinda gdsterisi sevmeyen ve sen bir bey olan Hoca HUseyin Bey'in
o0 zamanin deti olarak icki meclislerinde cok iyi kosuklar'é séylediginden bahsetmektedir (Araf,
1970, 5.20).

Anilarda icki meclislerinin ikramlarn hakkinda da detayl bilgiler aktarmaktadir.

“Bir defa da Bedilzzaman Mirza’'nin yanma gittigim
zaman, 6gleden sonra, icki meclisi oldu. Ben o zamanlar icki

¢ Kosuk: Eglencelerde genellikle ask, doga ve yigitlik konularn Uzerine kopuz ile birlikte séylenen siirlerdir.
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kullanmiyordum. Guzel ve suslU bir meclis idi. Sofrada her
tOrl0 meze yapmislardi. Tavuk ve kaz kebaplar ve her cesit
taamdan ikram ettiler. BediUzzaman Mirza'nm meclisini cok
medhederlerdi. Hakikaten endisesiz ve rahat bir meclisti.
Murgé@b sdhilinde bulundugumuz zaman, iki - U¢ defa
Mirza’'nin icki meclisinde bulundum. icki kullanmadigimi
bildikleri icin teklif etmediler. Muzaffer Mirza'nin meclisine
de bir defa gittim. HUseyin Ali Cel&yir ve Mir Bedir, Muzaffer
Mirza’'nin yaninda idiler ve o mecliste de hazrdilar. Keyfi
gelince, Mir Bedir raksetti ve gUzel raksetti. Bu raks her halde
Mir Bedir'in kendi icadi olmustur (Arat, 1970, s. 295)."

BabuUr anilarinin farkl bélimlerinde icki meclislerinin kuruldugunu ve buralarda siyasetin,
bUrokratik islerin konusuldugu ve kararlarnn alindigindan bahsetmektedir (Arat, 1970, s. 20, 295,
297,390, 393, 401,492, 585).

Babir gencliginde icki icmis ancak sonraki yillarda icmekten vazgecmistir. icki icmeme
kararnni Kabil'de almis ve kirk yasinda birakmayi planlamistir.

“Kirk yasimda ickiyi birakmak niyetinde oldugum ve buna
da bir seneden az bir mtddet kaldidi icin, ifratla iciyordum
(Arat, 1970, s. 400)".

Aldigi kararn uyguladigini Hindistan anilannin UcUncu cildinde su sézlerle ifade etmistir.
"GonUlde gizli bir istek olan sarap tévbesini kuvveden fi'le cikardik (Arat, 1970, s. 509).”

Ayrica sonralari BabUr'on aklindan ve génlinden sarap mecilislerini tekrar kurma istedigin
gectigini, ancak bunu yapmadigini ifade etmistir. Bu konuyu su sekilde ifade etmistir.

“Hakikaten bu gecen iki yil zarfinda, sarap meclisi arzu ve
istiyaki sonsuzdu. O derece ki, sarap istiyakindan bd&zan
aglayacak dereceye gelirdim. Bu sene hamdolsun, o sikinti
gobnlimden tamamiyle silindi (Arat, 1970, s. 585)."

BabuUr ickiyle olan serUvenini &zetle su sekilde anlatmaktadir. KicuUk yaslarda ve
gencliginde BabUr sarap icmek istememis ve babasi teklife etse de kabul etmemistir. Bu etkinin
de Hoca Kadi'nin nasihatleri ile oldugunu belirtmistir. Kendini énceleri “zahit ve muttaki” olarak
tanimlamaktadir. Sonralarn genclik hevesiyle icki icmeye basladigini ifade etmektedir (Arat,
1970, s. 298).”
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Babur, Fergana anilannda Buhara saraplarnnin kalitesini dverek Semerkant'ta ickiye
devam eftiginde onu tercih ettigini sdylemektedir (Arat, 1970, s. 75). Kabil anillarinda ise
UzOUmMUNUN kaliteli oldugundan ve farkl cins UzOUmlerden kuvvetli saraplarn yapildigini su sézlerle
ifade etmektedir.

“Ab-1 Eng0r dedikleri, bir nevi 6zOmU vardir cok iyi UzimdUr
ve bundan kuvvetli saraplar yaparlar. Hoca-Havend Said
dag eteginin sarabi sertligi ile meshurdur; vakia yalniz
kulaktan duyarak tarif edilir ki, (“sarabin lezzetini sarhos bilir;
akl basinda olan ondan ne zevk alrr (Arat, 1970, s. 200).”

BabUr anilarin bircok bdlimunde fethettigi veya gectigi bdlgelerin iyi kalite saraplarini
anlatmistir. Bunlar sirasiyla Lemganat’in Dere-i NOr sarabl, Erre-tasi ve suhan-tasi adlarnndaki
sarap cesitleridir. Erre-tasi sarabinin sarimtirak, suhan-tasi sarabinin hos bir kirmizi renkte
oldugundan bahsetmektedir (Arat, 1970, s. 206). Anillarda K&firistan'dan s6z ederken sarabinin
bol oldugunu ancak o bdlge de kaynattiklanni aktarmaktadir (Arat, 1970, s. 208).

BabUr anilarnda damitimis ickilerden de (raki) bahsetmektedir. Hindistan'da yetisen
Mehve agacindan bahseder; bu agacin ciceginin kurutularak kuru UzOUm gibi yendigini ve
bundan raki yapildigini aktarmaktadir (Arat, 1970, s. 362).

BabUr'Un anilannda yemek (as) sézcugu 51 (%11,49) muhtelif yerde gecmektedir. BabUr
dénemin yemek yeme kurallar hakkinda da bilgiler vermistir. Yemeklerin &rtU serilmis masalarda
kasik ve bicak kullanilarak yendigini ifade etmektedir (Aratf, 1970, s.39). Ayrica verilen yemek
ziyafetlerinde masalara altin ve gomus stGrahiler konmustur. BabUr yemek dUzeninin, kurallarinin
ve protokolun, atasi Cengiz Han'in téresine gdre sekillendigini vurgulaomaktadir. Ancak
ziyafetlerde protokol kurallarnin bazen esnetilebilecegdini de ifade etmektedir (Arat, 1970, s.
294).

BabuUr Semerkant déneminde sebzeden daha cok koyun etinden hazirlanmis kebaplar
yemistir (Aratf, 1970, s.181). Ancak Hindistan'a gectikten sonra farkl sebzeleri de yemeklerinde
tOketmigtir (Arat, 1970, s. 497).

Hindistan anilarnnda dusmanlarn tarafindan yemekle zehirlenerek suikasta ugratima
girisimini detayli bir sekilde anlatmaktadir. BabUr Hindistan’in Delhi Sultanhgini fethettikten sonra
Delhi Sultani ibrahim b. iskender-i LOdi'nin annesi tarafindan suikasta ugratiimistir. Babir
QUNUMUz kosullanina gére iyi bir gurme niteligi tasimaktaydi.. Bircok farkl yemegi tatmayi sever
ve yeni lezzetlere acik bir yapisi vardi. Bu nedenle Hindistan'da kendisine Hintli ascilann ¢calishdi
bir mutfak kurdurmus ve Hint yemeklerine merak sarmis ve yaptirmistir. Bu ilgisi onun sonunu
getirebilecek bir yolu da acmistir Ancak BabUr'Un yemek hazirlama asamalari icin kurdurdugu
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siki bir kontrol mekanizmasin ve gurme 6zelligi onu kurtarmistir. Bu burumu sézlerle ifade
etmektedir.

“Bereket versin, o zehirini kazana degil, tabaga koyar.
Kazana koymamasinin sebebi, hindliler yemek yaptiklar
zaman hazir bulunmalarini, bekavullara sikica emretmistim
ve onlar, yemek pisirildigi zaman, onlara tattinyorlarmis
(Arat, 1970, s. 497)."

“....Kurutulmus etten bir - iki lokma aldim. Midem bulandi... (Arat, 1970, s. 497)."

Babur kendisine verilen zehirli yemeklerin tadi hosuna gitmediginden bir iki lokmadan
fazla yememistir. Asinda BabUr'Un hayatini kurtaran onun yemeklerin tadini ve lezzetini anlama
ve algllama oézelligi olmustur.

Babur-nédme’'nin mutfaga iliskin diger gastronomik unsurlar incelendiginde %6,08'i ziyafet
ve ikrama iliskin unsurlarnn oldugu gértlmektedir. ButincUl olarak BabUr-ndme incelendiginde
aslinda ziyafet ve ikramlarin icki meclislerinin disinda disinmek imk&nsizdir. TUm térensel yemek
organizasyonlari (icki meclisi ve icki sohbeti) ile birlikte bu unsurlarn %12,39 gibi yUksek bir orana
sahip oldugu goérGimektedir. Bu durum ise ginUmUzde oldugu gibi dénemin siyasetinin ve
bUrokrasinin bu yemek organizasyonlarinda sekillendigini gdstermektedir. Ayrica literatUrde yeni
yeni sekilenmekte olan gastrodiplomasi?Z kavraminin cok eski tarihlere dayandiginin  bir
gobstergesi omaktadir.

Babur anilarnda Gazne'ye gelisini ve siyasi olarak nasil karslandigi su sozlerle ifade
etmektedir.

“...Gazne'ye geldik. Cihangir Mirza, bir-iki gun misafir edip, ziyafetler cekerek, hediyeler
takdim etti (Arat, 1970, s. 238).”

BabUr anilannda ziyafetlerdeki sofra adabi hakkinda da bilgiler vermektedir. Bu
ziyafetlerin birinde BabUr'Gn énune kaz getiriimisti. Ancak BabUlr bu kaz o zamanlar
parcalamayi bilmedigini aktanr. Bunun Uzerine Bedilzzaman Mirza kendisi parcalayip Babur'e
ikram etmistir. Bu anekdot sofra adabinin aktarilmasi konusunda dikkat ¢cekicidir.

“GuUzel gérunUyordu. Bu sohbette benim 6nime kaz kebabl
koydular. Kus parcalamasini ve dogramasini hic yapmamis

7 Gastrodiplomasi: Yiyecek ve icecek yoluyla bir devletin itibarini artirmak icin genellikle devlet disi
aktorler ile isbirligi icinde yUritilen uyumlu ve sUrekli halkla iliskiler faaliyetidir.
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oldugum icin, elimi sirmedim. Bedilzzaman Mirza: — “Nicin
buyur muyorsunuz” — dedi. Ben: — “"Dogramaktan écizim”
— dedim. Bedilzzaman Mirza derhal benim énumdeki kaz
alp, parcalayip dograyarak, tekrar 6nime koydu. Boyle
islerde BediUzzaman Mirza emsalsiz bir adamdi. Sohbet
nihayetinde bana murassa kemerli bir hancer, bir krk ve bir
cins atf verdi (Arat, 1970, s. 301).”

BabuUr zamaninda verilen ziyafetlerin (toy) gunUmuz ziyafetlerine cok fazla benzerlik
go6stermektedir. Ziyafetler de yiyecek ve iceceklerin yani sira eglence amaclh muzik, dans ve
farkl gésteriler yapiimaktaydi. BabUr anilanndaki bu duruma dair ifadesi su sekildedir.

“Ziyafetten sonra, hindli hokkabazlarin gelip oyunlanni géstermelerini emrettim. Bunlar
gelip, hUnerlerini gosterdiler (Arat, 1970, s. 582).”

Babur anillarinda ziyafetlere ilgingc géndermeler yapmasi ve detayl olarak betimlemesi,
aslinda onun fetihci bakis acisinin bir tezahrt olarak goértlebilir. Ornedin Hindistan’a fetih
yolculuguna ciktiginda Dizak'tan gecerken yol da bile olsa bol miktarda ekmek, yaglh koyun
etiyle yapilmis kebaplar, bol miktarda tafli kavun ve 0zUm ikram edilerek ziyafetler
dUzenlenmistir. Anillarda bu ziyafetleri acliga karsi kazaniimis bir zafer ve egemenlik olarak
anlatmakta ve anilarda bir metafordur (Arat, 1970, s. 143).

BabUr-ndme’'de mutfaga iliskin gastronomik unsurlar icinde farkli yemek cesitlerine
rastlamak mUumkUGn olup ekmek, kebap, boza, kalye, bugday ezmesi, givecg, kimiz, meze, yagl
et yemedgi, yagl kalye, yilkiran yemegi, helva ve peluze érnek olarak sayilabilir. Bu yemeklere
ek olarak BabUr'Un yasadigi bdlgelerde yetisen bugday, arpa ve pirinc gibi mahsullerle cesitli
pilav, corba ve hamur islerinin yapilmis olmasi muhtemeldir. B&bUr Kabil’de hUkUm sGrdUgu
donemler de ise ziyafetlere katimistir. Ziyafetler de kaz, tavuk, koyun etinden hazirlanmis
kebaplar veriimistir (Arat, 1970, s. 295).

Babur-ndme’de glnimuzde bilinmeyen yilkiran yemegdinden bahsedilmektedir.

“Sabahleyin o yurttan kalktik. Kuruk-Say tarafindaki Barik-
Ab’1 bir asad bir yukarn dolasmaya gittim. Birkac turak agaci
fevkaldde guzel sararmisti. Orada inip, yilkiran yemegi
hazirlandi. Sonbaharin serefine sarap icildi. Yoldan koyun
getirtilerek, kebap yapiimasi emredildi. Mese dallarnni ates
verip, seyrettik (Arat, 1970, s. 393).”
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Babur anilannda sonbaharda verilen bir yemek olan yilkiran yemeginin hazirlandigini
ifade etmektedir. BabUr-n&me bircok dile ¢evrilmis ve yilkiran yemeginin tam olarak ne oldugu
anlasilamamustir. Benzer sekilde Beveridge (1921:414) yilkiran yemedginin cevirisinin  bircok
cevirmen icin zor bir konu oldugunu vurgulamaktadir. Beveridge Babir-nédme’nin ingilizce
cevirisinde yilkiran s6zcGgunun “Atlikaran-Elden gelen” den geldigi gorGsinU éne surmektedir.
Bununla birlikte yilkiran sézcUgunin yoldan alinan koyunlara “ya/karan” ve yilin mahsulU saraba
“yi/karan” gébnderme yapan kelime oyunlar icerdigini de iddia etmektedir. Ancak Beveridge'in
yilkiran yemegini etimolojik ve kUltUrel anlamda dogdru tespit etmedigi dUsUnUlebilir. Yilkiran
sézcUQunin Cagatay Turkcesindeki (UnlUo, 2014)  karsiidi aslinda, veba hastaligr veya
gunUmuzdeki karsiidr ile genis kapsamli salgin hastalik (pandemi) oldugu anlasiimaktadir.
Yilkiran yemegi ise BabUr'Un yasadigi dénemde halkin salgin hastaliktan kurtulma gUnlerinin
ylldénUmlerinde verilen bayram veya kutlama yemegi oldugunu dUsundUrmektedir. Babir'on
ifadesinden anlasilacagi Uzere yilkiran yemegi her yil sonbaharin belli ginlerinde yapiimakta
olup &zel bir yemegin adi olmayip bir kutlama yemegi oldugu sonucu cikarilabilir.

BabuUr-ndme’'de zahire ve erzak sézcUkleri cok fazla gecmekte olup bunun nedeni ise
Babur'on sUrekli savasan ordusunu doyurma cabasi olarak goérUimelidir. Aynca Babur halkin
yiyeceginin saglanmasinin yénetenler icin bUyUk sorun oldugunu su sozlerle ifade etmektedir.

“Bundan sonra, eger kurgan mazb(t ve halk memndn olmazsa, zahire bulunmaz veyahut
hazine dolmazsa, bu idare edenin iktidarsizigina hamledilecektir (Arat, 1970, s. 583)."”

BabuUr-nGme’'de TUrk dUnyasinin dnemli bir icecedi olan boza hakkinda bilgiler de
verilmektedir. BabUr fethettigi bdlgelerden olan Beclr, Sevad, Kiner ve civan bdlgelerde
yapillan bozanin mayasinin nasil hazirlandigini ve tadinin nasil oldugunu anlatmaktadir. O
civarlar da hazirlanan bozanin tuzlu olmasi nedeniyle tadini begenmedigini de anlatmaktadir
(Arat, 1970, s. 400).

5. Sonug

Gastronomi tarihi insanoglunun beslenme gereksinimleri ile sekillenmis olup yemek ise
biyolojik, sosyal, kUlturel, dini, politik ve ekonomik dinamik degiskenlerle baglantilidir. Bu nedenle
tarih boyunca yemegin kUItUrGn0 ve tarihini etkileyen bireysel zevklerden tutun da kUltUrel
unsurlara kadar bircok faktér mevcuttur. Bu baglamda gida calismalarnnin bir parcasi olarak
gastronomi tarihi acisindan da &nemli bir vesika niteligindeki BabUrname'nin dikkatle
incelemesi gereken eserlerin en basinda gelmektedir. Genis bir cografyayr U¢ yUz yil boyunca
kurdugu imparatoriukla etkilemeyi basarmis BabUr'Un, yeni devleti insa ettigi yillardaki anilar
Uzerinden yemek kUItGrOnon diger bir ifade ile gastronomik unsurlarin incelenmesi litaratir
acusndan énem arz etmektedir.
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Babir neset ettigi Orta Asya’dan getirdigi yemek kiltirinOn yani sira iran mutfagindan
etkilenmis Afgan ve Hint yemek kUltUrlerini de bir araya getirdigi yeni ve zengin bir mutfak
olusturmustur. BabUr'Gn anilarnnda betimledigi mutfak incelendiginde ve sosyal ve kuilturel
anlamda degerlendirildiginde gdécebe ve daha &6zgUr bir yemek kUlturGnden daha kentli ve
iranli bir yemek kiltUrine dogru evirildigi gériimektedir.

BabuUr-nGme eserine uygulanan dokUman incelemesi sonucu toplam 90 farkl gastronomi
unsuru tespit edilmistir. Unsurlara icerik analiz uygulanmis ve hayvansal yiyeceklere iliskin unsurlar
(17 unsur), bitkisel yiyeceklere iliskin unsurlar (31 unsur) ve mutfaga iliskin unsurlar (42 unsur)
olmak Uzere U¢ ana tema belilenmistir. Hayvansal yiyeceklere iliskin unsurlarn arasindaki av ve
av hayvanlarna iliskin unsurlar %72 gibi bUyUk bir oranda bulunmustur. Bitkisel yiyeceklere iliskin
unsurlar dikkate alindiginda Fergana, Kabil ve Hindistan anilarinda farkl bitkisel yiyeceklerin dne
clkhgr gbérilmustlr. Bunun nedenin ise her U¢ bélgenin cografik ve iklimsel farkliliklarinin oldugu
sOylenebilir. Mutfaga iliskin gastronomik unsurlar incelendiginde bUyUk oranda icki ve ickiye
iliskin unsurlann (%49) oldugu bulunmustur. Ziyafet ve ikram unsurlan da dikkate alindiginda bu
oran (%59,01) gibi cok daha bUyUk bir oran ¢cikmaktadir. Bu durumun asil nedeninin dénem
siyasefinin - ve  buUrokrasinin bu yemek organizasyonlarinda  sekillendigi  rahatlikla
sOylenebilmektedir. Bu gorUs gastrodiplomasi kavraminin ¢cok eski tarihlere dayandiginin bir
gostergesidir. Sonug olarak Babir-n&dme’'de ifade bulan gastronomi unsurlar, dénemin yemek
kUltUrGne ve gastronomisine dair bulgular icermektedir.
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