HASAN BULENT KAHRAMAN

ictiklerinden sdz aganlardan nefret

ederim. O tavirda pornografik bir yan
bulurum. Fakat bu yemek icmek isinin teki
yanlariyla ugrasmadigim anlamina
gelmeyecedi gibi isin o tarafina kapali
kalanlari da kendimce hafife alirim. Giinki, yemek igmek,
Norberto Elias’in ¢igir acan kitabindan ve bu konuyla
ugrasmamis olsa da mikro tarihgiligin bana gore babasi
olan Foucault'dan beri biliriz ki, yasama bigimimizi
olusturan ve kendimizi icinde buldugumuz ideolojik
olusumun bir parcasidir. O yaniyla farkinda olmadan
tiikettigimiz kiilttiriin en 6nemli degiskenlerinden birisidir.

Simdi itirafimi yapayim. Cogu geceler sabaha yakin

saatlerde yataga girdigimde elime yemek kitaplari alir;
onlarla oyalanirken uykuya dalarim. Benim igin dnemli
olan yemek tanimlarinin anlatihg tislubu, degisik
yaklagimlar arasindaki tslup farklaridir. Clinki her yemek
tarifi bir senaryodur ve o kisinin 6nerdigi mutfagin ne
kadar bir sentez yaptigidir. Bir de mutfaklarin nasil
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I§i o olanlarin disinda kdselerinde, yiyip

Fatih ne yerdi?

degistigini izlemeye caligirim.

_ Bunlarla oyalanirken aklima gelen bir soru vardir:
Imparatorlar ne yer igerdi? Yakin zamanda bir kazida ele
gecen kap kacak Cstiinde yapilan kimyasal ¢éziimlemeler
Midas’in séleninde neler yedigini seke siipheye mahal
birakmayacak bir agiklikla ortaya koydu. Roma
Imparatorlugu déneminin genel cizgileriyse diinyanin ilk
yemek kitabi olan, Guillermus Le Signere’nin yazdidi
Apicus de re Quoquinaria’dan iyi kotii 6greniliyor. Daha
eskisi i¢cin bagka kaynaklar var. Araplarin-Mislimanlarin
tutumunu da Maxime Rodinson’dan okumak mimkin.

Fakat gene de igin iginden ¢ikamadi§im bir soru vardi:
Acaba, Istanbulu fethedip cihan padisahi oldugunda
Fatih’in sofrasinda ne bulunurdu, o ne ‘taam’ ederdi? Oyle
ya, domatesi, patatesi Anadolu ylizyillar sonra 6grendi.
Kristalize seker yoktu. Tiitiin bulunmazdi; acaba
‘miikeyyifat’ olarak ne kullanirdi?

Bu sorularin ardindan gidip bazi seyler okumadim
degil. Mesela, Stiheyl Unverin, Fatih Devri Yemekleri’
kitabi kiiclik bir miicevherdir. Unver’in kaynagi, daha
once yayinlanmig Fatih’in mutfak defterleriydi. Nihayet
Omer Lutfii Barkan, o defterleri 1979’da yeni harflerle
yayinladi. Hirriyet'in (22.7.2000) verdigi bilgiye gore

Otesini ise bu isin bizdeki en 6nemli ustalarindan Turgut
Kut’tan 6grenecegiz.

1469, 1471, 1473 defterlerinden Kut'un ¢ikardigi mal-
zeme listesi su: istiridye, ciroz, kelle, paca, bumbar, sir-
den, ordek, kaz, keklik, giivercin, mercimek, bakla, nohut,
bulgur, havug, pirasa, hindiba, hiyar, ispanak, kabak, ka-
pari(?), kereviz, lahana, marul, maydanoz, pathican(?),
pazi, rezene, sarmisak, semizotu, sogan, salgam, enginar,
turp, kimyon, hardal, nane, kekik, tarcin, karabiber, kisnis
kullaniliyor. Bunlar 6nemli fakat ne yemek yapildigiysa
yanitini hala daha sonra dgrenecegimiz ilging bir soru.
Gtinkii, mesela padisahin kestane katilan pilavinda sade
yagd, macununda susamyadi kullaniliyor ama Valde Sul-
tan’in pilavi icyadiyla yapiliyormus.

Bundan dtesi muhayyilenize kalmis bir sey. Fakat, ben,
gene de biitlin tanidigim lokantaci arkadaslarima
onerdigim halde kimseye yaptirtamadigim yemeklerin
kayitli bulundugu daha sonraki yiizyillara ait ti¢ kitap adi
vereyim: Et - Terkibat fi Tabhil Hulviyyat (Tath ve Helva
Kitabr), Tirk Yemekleri: 13. Yizyila Ait Yazma Bir
Yemek Risalesi (ikisi de Kiiltiir Bakanhgi Yayinlari) ve
Mahmut Nedim bin Tosun Ascibagi (Yapr Kredi Yayinlari).

Afiyet olsun degil iyi okumalar diyorum.



