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Giris

Byzantium'da glindelik hayatin bilinen belli faaliyetleri ve
olaylar1 genellikle yaziya gecirilmez fakat sifahi gelenekle
nesilden nesile aktarilir ve uygulama yoluyla 6grenilirdi.
Bu nedenle ekmegin nasil pisirilecegi, yavan un ¢orbasmin
yahut lapasinin nasil yapilacagi, bir yumurtanin

nasil kaynatilacag: veya lahananin hafif ateste nasil
kaynatilacag: ve benzeri tarifler de yaz yoluyla yayilan
konulardan degildi. Okuryazarligin acik bir standart tegkil
etmedigi bir toplumda yazili metinler ancak hitap ettikleri
kitlenin cogunlugunun bunlari okuyabilecek durumda
olmalar1 halinde bir anlam ifade eder. Yemek tarifleriyle
ilgili metinler i¢in bu hiikiim gecerli degildir.

Dolayisiyla yeme ve i¢gme, yemek pisirme usulii
ve tarifler ile ilgili Bizans yazili kaynaklarina sik
rastlayamayiz. Yiiksek uzmanlik konusu olan tibbi
metinler bir tarafa birakilacak olursa Bizans yazininda
yemekler genelde bir konu olarak ele alinip incelenmezdi.
Elimizdeki bilginin biiytik boliimii perhiz kitaplarindan,
manastir paskalya belgeleri ve diizenlemelerinden gelir.
Bir de bunlara, bilhassa, toplum elestirisi ihtiva eden dort
manzumenin ilave edilmesi gerekir. iddiaya gore bu siirler
“Ptokhoprodromos” (Dilenci Prodromos) (XII. ylizyil) diye
taninan birisi tarafindan kaleme alinmistir. Hiciv yahut
tenkit iceren bu manzumeler halk arasinda bilinip taninan
metinler degildi, imparatoru ve saray1 eglendirmek icin
yazilmiglardi. Mektuplar ve azizlerin hayat hikayelerini
ihtiva eden metinler de bu konuda bize yardim eder, fakat
tarihciler ve vakayiname yazarlar: yiyeceklerden ancak
beslenme yetersizligi veya aclik donemlerinde s6z ederler
ki bu da iklimle ilgili felaketlerden veya savaglardan
ileri gelir.

Yazili kaynaklardan edinilen bilginin yetersizligi
kismen arkeolojik (ev arkeolojisi) bulgularla ve Bizans’a
cografi veya kronolojik olarak yakin olan bagka
kiiltiirlerin yazih gelenegiyle telafi ve takviye edilir. Bu
bakimdan Latin kaynaklari bilhassa faydalidir. Mesela
Anthimos’un 534’ten onceki bir tarihe ait olan “Yemek

* Emekli Ogretim Uyesi, Avusturya. Yazidaki haritalar yazar tarafindan hazirlanmigtir.

Gorenegine Dair Mektup™u, veya Konstantinopolis’i
949/950’de ve 968'de ziyaret etmis olan Cremonal1
Liutprandn iki takrir yahut tasviri bunlar arasindadir.
Keza Arap ve ilk donem Osmanl kaynaklar: da faydahdir,
¢linkii Kur’an’a (en-Nahl 16/115) gore sadece les, akan
kan ve domuz eti haramdir, bu sebepten otiirii bircok
temel besin maddesi muhtemelen ayniydi. Giintimtize
ulagmis olan yemek tarifleri sayesinde Orta Cag Arap
mutfag) pekiyi bilinir, fakat bu tarifler esas itibariyle
Bagdatn yliksek ziimrelerinin zevkini aksettirir ve
Mezopotamya yoresinin zirai mahsullerine dayanir,

bu yiizden Orta Cag Bizans'inin merkezi bolgelerinin,
yani Kiicilik Asya ve Balkan Yarimadasrnmin mutfak
kiiltiiriiyle uyusmaz. Bunlara ilave malumat ilk donem
Osmanh kaynaklarindan, mesela Evliya Celebinin
Seyahatndme’sinden ve sultanin sarayina ait yemek
tariflerinden elde edilir; gerci bunlarin da kalabaliklarin
giinliik hayatin aksettirdigi soylenemez.

Bizansta 6nemli bir beslenme diizenlemesi -genis
bir yasaklar listesiyle- yilin neredeyse yarisina yakini
(en az 160 giin) boyunca devam eden paskalya giinleri
veya donemleriyle ilgili tafsilath dini buyruklardan
kaynaklanir. Kural olarak paskalyaya biitiin
Hristiyanlarin riayet ve istirak etmesi gerekir, fakat
tatbikatta bu riayet daha biiyiik bir disiplin ve katilikla
muhtemelen manastirlarla sinirh kalirdi. Bundan baska
manastirlar icin ilave paskalya giinleri de olurdu ve bu
giinler bir manastirdan digerine degisiklik gosterirdi.
Paskalya kurallar: eti yenecekler listesinin diginda birakir,
balik, peynir ve yag tiiketimini de siirlardi. Paskalya
miiddetince genel olarak az yenilmesi ve yemek saatinin
de gliniin gec saatlerine cekilmesi tavsiye edilirdi.

Glinliik yemeklerin mutat sayis1 neydi? Bazi
arastirmacilar ii¢ yemegin normal kabul edildigine
inanirlar, bagkalar1 bunu iki ile sinirlamay teklif eder.
Mikhael Psellos bu hususta “Itidal Uzerine” baglikli kisa
manzumesinde gayet aciktir (manzume 15):

Kahvaltiy1 (ariston) tika basa doldurmadan yap

Aksam yemegini (deipnon) de mahdut tut.

Bilumum sebze ve bakliyattan azicik al,
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1-1I. ytizyila tarihlendirilen cam kése (istanbul Arkeoloji Miizesi)

Meyvelerde asiriya kacma sakin!

Lahana ve kisith erzak kararinda olmali!

Manastir kurallar: da normalde glinde iki 6giin
yemege miisaade ediyordu, bununla beraber bazi
manastirlarin giinde tek bir 6giinii kabul ettigi de vaki
idi. Diger yandan paskalya harici zamanlarda birkag
manastirda giinde ii¢ 6giin yemek ciktig1 da oluyordu
ve bu manastirlarda mutat olarak orug giinii kabul
edilen pazartesilerde de boyleydi. Bugiinlerde sadece
sebze ve bakliyat degil fakat ayn1 zamanda -mevsime
baglh olarak- midye ve istiridye de yeniliyordu. Mesela
Konstantinopolis’teki Pantokrator Manastiri’nda (Zeyrek
Kalenderhane Camii) durum boyleydi.

Sonug olarak 6giinlerin sayis1 normalde ikiydi.
1ki ayn1 zamanda geuma da denilen aristondu. Bu
genellikle giiniin altinc1 saatinde (6g¢leden 6nce on ila
0gleden sonra bir arasinda) yenirdi. Daha zengin olan
ikinci 6giin, giin batimindan 6nce, aksamleyin yapilan
deipnondu. Kimi zaman daha erken yapildig1 da olurdu
ve ariston ile birlesirdi; o zaman buna aristodeipnon
denirdi. Muhtemeldir ki halkin biiytik boliimii i¢in pismis
yemeklerden miirekkep 6giin (mageiria) giinde sadece bir
kez (genellikle deipnonda) ¢ikiyordu.

Temel Gida: Ekmek, Yulaf Lapasi, Hububat
Kalabaliklarin gilinliik yiyecegi neydi? Bin yillik bir
donem icin kapsayici ve belirli bir cevap vermek kolay
degildir, fakat kural olarak giinliik yiyecegin her seyden
evvel tahil yahut hububata dayandigini soyleyebiliriz.

Mamafih Bizansin erken donemlerinde un ¢orbasi ya da
yulaflapas1 hemen hemen ekmek kadar yaygindi. Yulaf
lapasina atheras deniyordu ve “mayalandiktan sonra
canak yahut comleklerde haglanmis ekmek (artos)” veya
“ogiitiilmiis bugdaydan yapilan sulu yavan un ¢orbasina
benzer yulaflapasi” diye tarif ediliyordu. Anthimos,
ascrya “tereyagi gibi” bir kivam kazanabilmesi icin keci
siitli ile yulaf lapasi salik veriyordu. Bir bagka temel ve
ucuz yiyecek irmik yahut bulgurdan (Grekge pligourt)
yapilmis, suda veya koyun siitiinde haglanmig, kimi zaman
uzerine zeytin veya susam yag1 ya da bir baska pisirme
yag1 gezdirilmis atheras idi. Bu, yerine gore sebze veya
balikla zenginlestirilebiliyordu. Atherastan bilhassa fakir
kimselerin yiyecegi olarak soz edilir.!

Bizanslilar aym1 zamanda; siit veya yogurt, kabugu
soyulmus ve iri ¢ekilmis bugday, sogan, biber ve baharat
(elbette domatessiz) unsurlarindan miirekkep, giineste
kurutulmus ve 6giitiilmiis tarhanay1 (Grekcede de
trathanas) da severlerdi. Bugiin ayrica bu, tarhana ¢orbast
gibi yulaf lapalarimin ve ¢orbalarin iyi bilinen tabanini
olusturur. Bizans metinlerinde tarhana “siitlii corek” diye
tarif edilir ve ayrica ameta da denir.

Orta ¢aglarda en yaygin yiyecek ekmekti. Kural
olarak Bizanslilar mayali hamur ekmegi (artos, psomion)
yerlerdi; bu gevrek yahut kizarmis ekmek parcalarindan
(paksimadion, peksimet) da mayalanmamis hamur
ekmeginden (azymon) de farkliydi. Zeytinli ve peynirli
ekmek cogu zaman ana yiyecek ve hemen her yemekle
garnitur olarak tiiketilirdi, ama ayni1 zamanda yemek
kirmtilarimi almak veya yemegin salcasina bandirmak icin
de kullanmilirdi. Eparkh’in El Kitabiyna (Eparkhikon Biblion,
Konstantinopolis'in en yliksek yoneticisinin talimnamesi)
gore sehirdeki biitiin firinlar her sabah taze ekmek
¢ikarirlardi. Birinci simif ekmege afraton denirdi; ekseriya
bunun tizerine susam serpilir ve bu ekmek, tercihen
firindan ¢iktig: gibi taze ve sicak olarak tiiketilirdi. Afraton
normal ekmekten daha pahaliydi; baz1 manastirlarda
bu ylizden sadece basrahibe ayrilirdi. Niifusun biiyiik
boliimiiniin alim giiciiniin yetebilecegi daha ucuz ekmek
mesokatharon (orta halli), en ucuzu ise kepek veya
arpadan yapilmis ryparos artos (kirli ekmek) idi.

Daha evvel bahsi gectigi lizere ekmek her 6glinde
temel gidaydi. Tek bir ornek zikretmek gerekirse XI.
yiizyilin sonunda Mikhael Attaliates (Diataksis’inde)
manastirina ait hayir kurumunun tiyelerine her giin,
ekmekle birlikte, et veya balik veya peynir veya haslanmis
bakliyat yahut sair sebzelerden -“Tanr1 her neyi

1 Patrik Athanasius, 78. Mektup.
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2- Tek kulplu toprak kap (istanbul Arkeoloji Miizesi) 3- Tek kulplu stirahi, IV. yiizyil (istanbul Arkeoloji Miizesi)

gonderdiyse”- olugsan yemege belli sayida yoksul davet kaymak, sarimsak, sogan, biber, bol miktarda yag ve ¢ok
etmeleri gerektigi talimatini verir. cesitli taze, kurutulmus ve salamura baliktan ibaretti
ve bunlarin hepsi sonunda saraba dokiiliiyordu. Kural

Corbalar ve Yahniler olarak biz bu giiveci, hepsi de balik, sogan, zeytinyag: veya
Avam i¢in sicak yemek cogu zaman ¢orba ve ekmekten tereyagl, sirke, yumurta, biber ve diger baharatlardan
ibaretti. Corbalar biiytik cesitlilige sahipti. En ucuzu yapilan kefal balig corbasi, uskumru baligr yahnisi veya
“miibarek ¢orba” (hagiozoumin) denilen idi; bu papaz yahnist gibi erken donem Osmanli yemeklerine
Ptokhoprodromos tarafindan verilmig bir takma add,? benzetebiliriz (Balik ve peynir terkibi hayli tuhaf
clinkii bu, yiyecek olarak sadece azizlere yeterdi. En goriiniiyor. Ptokhoprodromos galiba biraz abartmaktadir).
“miibarek” kivam yahut yogunlugu ile bu ¢orba; su, Onun etli giiveci de buna benzer, balifin yerini koyun eti,
sogan, tuz, mercankosk yahut merzengus ve az miktarda ozellikle, koyundan iskembe, bobrekler (mesonefrin) ve
yag ile pisirilirdi. Daha besleyici bir ¢corba sebzelerden diger sakatat alir; bu da -yine Osmanh mutfagindaki- kuzu
veya bakliyat, makarna, zeytinyag, sarap, keza eti ve nohuttan yapilan bir Kuzu Yahniye veya Bugday
kesilmis stitiin kat1 kismi yahut peynirden corbasina benzetilebilir.
yapilirda. Ortak ismi ile tharid [tirit] ile anilan Arap

icine konulacak malzemenin cesitliligi basit yemekleri monokythrona benzer; bunlar et veya balik suyu
bir corbayi, gerek taze gerek salamura biiytik balik ile 1slanmig ve baharat (sarimsak, nane), yogurt, yag ve
veya et parcalari ihtiva eden bir besleyici esas yemege haslanmis et veya sebzeler ile zenginlestirilmis ufalanmig
dontistiirebiliyordu.? Bu durumda o artik bir corba ekmekle yapiliyordu. Her ne kadar Bizans metinlerinde
degil, fakat bir giive¢ yahut yahni (Bizanshlarin dilinde zikredilmiyorsa da islam 6ncesi Akdeniz dogu sahillerinde
monokythron) oluyordu. Ptokhoprodromos bir hayalinde muhtemelen tharid de biliniyordu.
miikemmel bir monokythronu soyle tasvir eder:* Onun
balik yahnisi lahana, yumurta, Girit ve Ulah peyniri, Sebzeler

En onemlisi taze sebzelerdi, bunlarin bazilar: yilin

2 Ptochoprodromos: Einfiihrung, kritische Ausgabe, Deutsche Ubersetzung, Glossar, ed. biitiin aylar1 boyunca bulunabiliyordu. Ozgiin hali VI.
Hans Eideneier, Cologne 1991 (Iraklio 2012), 4. 245. yiizylla ait olan ve X. yiizyilda yeniden elden gecirilip
3 Ptochoprodromos, 1. 265. diizeltilmis ziraat el kitab1 Geoponika'da bir boliim
4 Ptochoprodromos, 4. 204-215. “Konstantinopolis’in iklimine gore her ay ekilecek ve
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dikilecek olanlara dair malumat” sunar.® Buradan hem
biiytik bir hindiba ve yesil salata tiirii hem de diger
sebzeler hakkinda malumat ediniyoruz. Bunlarin cogu
zamanimizda gayet iyi bilinmektedir, mesela dereotu,
havug, (beyaz) lahana, yer lahanasi, tere, pirasa, pazi,
turp, pancar kokii, salgam ve sogan bunlara ornek
gosterilebilir; sogan dendiginde belki bundan sadece bahce
sogani (allium cepa) degil fakat ayn1 zamanda ada sogani
veya Akdeniz sogani (Drimia maritima) da anlasiliyordu.
Geoponika bugiin Avrupa mutfaginda pek yaygin olmayan
baska sebzeler de sayar, mesela sunlar gibi: cemenotu veya
boyotu, sar1 salgam, pazi kokii, kolza yahut kii¢lik salgam,
kara pazi, yaban havucu, ¢it hardali, bayag: sedefotu,
geyik otu® ve Yahudi ebegiimeci/muluhiya (Grekge,
molokhin); bu son zikredilen giiniimiizde Akdeniz'in dogu
sahillerinde (Arapga miilithiye) hala yaygindir.

Her ne kadar bakliyat ve akraba yahut benzer
bitkiler (nohut, boriilce, bakla, dana baklasi, ac1
bakla ve mercimek) hi¢ kusku yok temel gida idiyse de
Geoponikanin yukarida zikredilen boliimii -muhtemelen
uzak mesafeden bagka bir yerden tagima yoluyla
getirilebilecekleri ve zorunlu olarak Konstantinopolis
yakinlarinda yetistirilmedikleri i¢cin- bunlardan s6z
etmez. Zeytin, patlican, enginar, sukabag, kavun ve
dolmalik kabaklar bu boliimde zikredilmemistir, ctinki
Konstantinopolis’in iklimi bunlar icin pek elverisli
degildir. Her ne kadar yaygin olsa da ben bunlarla ilgili
Bizans yemek tarifleri bulamadim, fakat bunlarin yerine,
kabak kalyesi, peynirli sakiz kabagy dolmasi, patlican
yalanct dolmast, Halep dolmast ve benzer yemekler gibi
erken donem Osmanli mutfagina ait tarifleri ikame
edebiliriz.

Ispanak (Rumca, spanakin) Bizans ve Osmanl
mutfaginda pekiyi biliniyordu ve et, peynir veya piring ile
pisiriliyordu, fakat Bizans kaynaklarinda XII. yiizyildan
evvel gecmez; muhtemelen Akdeniz bolgesine, daha once
bilindigine dair delil ve emarelerin bulundugu iran veya
Mezopotamya bolgesinden gelmisti.

Anthimos sebzeleri kuvvetle tavsiye eder;’ o
ebegiimecini, pancar ve pirasay1 tercih eder, otekilerinden
ihtiyatla; ancak taze toplanmig olmasi halinde marullar,
miinhasiran kis mevsiminde lahanalar ve sadece iyice
olgunlasmis olmasi halinde kavunlar ve puska (seyreltik
sirke) ve yarpuz veya yaban feslegeni ile tatlandirilmig ya
da cesnilendirilmis olarak soz eder. “Haglanarak tuzlanip

yaglanmis veya et yahut domuz pastirmasi ile pisgirilmis,
megerKi cesni i¢in iizerine sirke bile gezdirilmis”
salgamlari, ayrica haslanmig havuclar: ve yaban havucunu
da sever. Anthimos'un gozdesi ister kiiltiirlenmis ister
yabani olsun kuskonmazdir ki kereviz veya rezene kokii
ile ve kisnis veya nane ile zenginlestirilebilir ve ¢ok fazla
kaynatilmamasi gerekir; kaynama suyu da saglik sebebiyle
sarapla birlikte icilebilir. Anthimos, terbiye veya ¢esni
olarak sap kerevizi, kisnis otu, dereotu ve yesil sogan/
pirasayl hemen biitiin yemeklere ilave eder. Sogancigi®
sogana tercih eder ve kara pazi, turp ve sarimsag:
tavsiye eder ¢iinkii o donemde yaban sarimsaginin bahce
sarimsagindan daha saghkli oldugu diisiiniiliiyordu.

Bizans imparatorlugunun merkezi bolgelerinde
iklim, kis mevsiminin baz1 aylarinda taze sebzelerin
yetistirilmesi i¢in elverisli degildi. Bu sebepten 6tiirii
sebzeler tazelerinin bulunmadig1 bu donemlerde
kullanilabilmek i¢in, tuzlu su veya sirkeli suda muhafaza
ediliyordu. Sadece bugiin tursu (Grekge toursi, Arapca
turstden) denilenlere degil biitiin sebze salamuralarina
Bizansta verilen isim halmaia idi. Halmaia suyu, cadde
uzerlerindeki meyhanelerde satilirdi.? Kaynatilmig
halmaia yagsiz olarak paskalya stiresince tiiketilirdi.
Mesela pancar tursusu geleneksel bir tariftir (sirke, yag,
tuz ve baldan miirekkep bir salamura icinde pancar koki
ve sarimsak).

Bakliyat senenin biitlin aylari i¢in biiyiik oneme
sahipti; biitiin toplum katmanlarinda o kadar yaygind:
ki Patrik Athanasios Bizanslilara “bakla yiyiciler”
(kyamofagot) lakabim verebiliyordu.’® Anthimos bakla
(fava), bezelye (cicer), mercimek (lenticula) ve ac1 bakla
(lupini) tiirlerini sayar ve mevsimine gore yag, tuz, kisnis
otu, sirke ve sumak (rus Syriacus) ilave edilmis olarak
tavsiye eder." Bizanshlar fava denilen bir bakliyat yemegini
seviyorlardi. Bu bir etli fasulye giiveciydi ve bir ¢orba olarak
comleklerde veya daha kivamlisi canaklarda sunuluyordu.
Fava bugiin de Yunanistan’in baz kirsal yorelerinde ve
adalarda yaygindir. Bizans yemek tariflerinde buna Frenk
arpasi da karistirilir ve o zaman pasta ya da alfita denir;
bunun Latin muadiline polenta denir™ ki her ne kadar
ekseriya misir lapasi anlasiliyorsa da bu, bugiin de gayet
iyi bilinen bir tabirdir. Mesela kuru fasulye, mercimek
corbasi, nohut ¢orbast ve benzerleri ile goriilebilecegi

5 Geoponika, haz. Henricus Beckh, Leipzig 1895, 12. 1.
6 [L. Satureia, Fr. Savoure: kekige benzer bir tiir istah acic1 baharat].

7 Anthimus, On the Observance of Foods, ¢cev. Mark Grant, Totnes 1996, 50-63.

8 [L. Escalonia, Fr. échalote: Bir gesit yabani sarimsak.]

9 Niketas Khoniates, Historia, ed. Immanuel Bekker, Bonn 1835, 571.
10 Patrik Athanasios, 26. Mektup.

11 Anthimus, Observance of Foods, 65-67, 72-74.

12 Anthimus, Observance of Foods, 64.
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4- Sultanahmet'teki Dikilitas'ta imparatora yiyecek sunulmasi

tizere tarihi Arap mutfaginda ve gliniimiizde ortak ¢orba
ve giive¢ yahut yahni tarifleri ile bakliyat yemeklerinin
tlrlerini karsilagtirmakta bir sikint1 ile karsilagsmiyoruz.

Siit Uriinleri

Belli siit tiriinleri olduke¢a yaygindi: Ozxygala (Columella,
12. 8'e gore, ayrandan daha cok Perslerin dooghuna daha
yakin) caddelerde, sokaklarda omuzlarina astiklari
canak comleklerde oxygalatades tarafindan satilirdi.”
Peynir daha cok koyun ve Kkeci stitiinden yapilir ve sehre
imparatorlugun hemen biitiin bolgelerinden gelirdi. Cars:
pazarlarda ama ayni zamanda manavlar (saldamarioz)
tarafindan da satilirdi. Mesela Ptokhoprodromos, “Ulah
peyniri’ni (blakhikon tyrion) sever ve Girit peynirinden
hazzetmez." Stitiin kendisi nadiren veya istisnai bir gida
ya da yetiskinler icin icecek idi. Sadece bebekler ve kiiciik
cocuklar kaymakl keci siitii ile beslenirdi, inek ve manda
sutii tiiketimi genel olarak ahmaklikla bir tutulurdu ve
kiiltlir yoksunlugu olarak telakki edilirdi.

Liiks Yiyecekler Mutfag:

Liiks yiyecekler mutfagi (Grekee to habrodiaiton) daha
once zikredilmis olan en masrafl monokythra gesitleriyle
birlikte taze et ve taze baliktan miirekkep her yemekti
(Paskalya donemlerinde belli glinler boyunca ayni1
zamanda balik yemekleri). Trebizondlu (Trabzonlu)

Eugenios’un (XIV. yiizy1l) hayat hikayesi zengin bir adamin

yemeginin firindan taze ¢ikmig sicak ekmek ve susamli

diirtimler, gozlemeler, balli pasta yahut ¢orekler, firinda
kizarmig yabani tavsan ve oglak, kiimes hayvani tiirleri,
balik, bakliyat ve salamura etten olustugunu soyler.

Kuzu, koyun ve keci etine yiiksek deger verilirdi;*
Cremonal1 Liutprand bir imparatorluk hediyesini tenkit
sadedinde yaptig1 tasvirde bir yemek tarifinin ipuglarini
verir:' Yagh firinlanmis teke sarimsak, sogan, pirasa
ve son olarak balik sosu garum ile terbiye edilir. Yaban
domuzu ve domuz eti tiiketimi de yaygindir; Anthimos
“salca ile pisirilmis” ya da “sicakligl yiiksek olmamak
sartiyla firinda iyice kizartilmig” siit domuzunu salik verir
ve ilave eder: “O zaman basit bir bal ve sirke karisimina
(Bizanshlarin dilinde, okhymeli) bandirilabilir.”” Kimi
zaman kanath hayvanlardan da soz edilir: kaz, kugu
ve turna.’

Salamura et, jambon ve beykin [domuz pastirmasi]
domuz etinden daha yaygindi fakat bunlarin da kiimes
hayvanlarindan ve kural olarak her tiirlii etten' ve
imparatorlugun bilhassa Akdeniz’in dogu sahillerindeki
bolgelerinde deveden de yapildig1 vaki idi. Symeon
Salos'un hayat hikayesi pisirilmemis deve etinden
yapilma jambon ve beykin (lardin) tiikketimini elestirel
bir dille zikreder, fakat soziin onii ve arkasina dikkatlice
bakildiginda bu “pisirilmeden yeme”nin nadiren
karsilagilan bir durum oldugu anlasilir.

13 Ptochoprodromos, 3. 176-179.

14 Ptochoprodromos, 4. 109-110.

15 Anthimus, Observance of Foods, 4-5.

16 Cremonal Liutprand, Legatio, ed. J. Bekker, Leipzig 1915, 20.
17 Anthimus, Observance of Foods, 8-10.

18 Ignatios Diakonos, ep. 14.

19 Geoponika, 19. 9.
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Balik (ikhthys, opsarion, psarin) vesair deniz
iriinlerine verilen 6nem agikardi. Balik¢i loncalar:
icin getirilen diizenlemeler (ikhthyopratai) ve diger
kaynaklardan iyi cins baligin pahali oldugu sonucuna
variyoruz.?’ Konstantinopolis’e taze balik istanbul ve
Canakkale bogazlari ile Marmara Denizi ve Karadeniz'in
yakin civarlarindan, fakat ayni1 zamanda balik
ciftliklerinden (ikhthyotropheia) ve epochai denilen [deniz
uzantisi] golciiklerdeki balik yetistirme tesislerinden
geliyordu.?! Arkeolojik bulgulardan biliyoruz ki orta
caglarda Marmara Denizinde birka¢ metre uzunlugunda
orkinos yahut ton balig yakalaniyordu. Nehir ve gol
baliklarina da fazlaca ragbet ediliyordu.* Glineste
kurutulmus ya da salamura yapilmis balik sehre esas
itibariyle Karadeniz’in kuzey kiyilarindan geliyordu.*
Daha diisiik kalitede balik ve deniz mahsulleri, bilhassa
“tuzlanmig/salamura yumurtalar” denilen havyar ucuzdu,
fakat bunlar bile fakirlerin alim giicline her zaman hitap
etmiyordu; “havyar tiiketicisi” (khabiarokatalytes) kaba bir
isimdi.

Baharatlar, Eksiler, Tatlandiricilar

Yukarida zikredilen yemeklerin bircogu skordata
(sarmmsak ile terbiye edilmis) olarak, cogu zaman da
ufalanmig ekmek ile hazirlanmis sarimsak sosu tarator
(Grekee skardalia) ile servis edilebiliyordu. Bundan baska

garum, (Grekee, garon) Roma doneminden beri kullanilan
ve sirke (oksigaron), yag (elaiogaron) ya da sarap
(oinogaron) ile karistirilabilen balik sosu da yaygindi.

Bircok yemek, bilhassa salatalar, acili baharatlarla
cesnilendiriliyordu ve bu usul daha sonra Osmanl
mutfaginda da devam etmistir. Her giin kullanilan ac1 ya
da eksiler, tuz, kimyon, tar¢in, lavanta ve biberdi ve bunlar
sehre yliksek fiyatlarla ithal ediliyordu. Sogan, yesil sogan
veya pirasa ve sarimsak daha cok yaygin olanlariydi.

Siv1 gesniler ise sirke, (ac1) portakal/turung veya ham
tiziimden imal edilen koruk suyuydu (Grekce omfakion,
Latince defrutum). Bu sonuncusu ayni zamanda Arap ve
Osmanh mutfagina ait yemek tariflerinde de karsimiza
cikar (koruk veya tiziim korugu) ve bilhassa son yillarda
Avrupa mutfaginda yeniden revag bulmustur.

Tatlandiricilar bal, kuru tizlim vesair kurutulmus
tath meyvelerdi. Kaynaklarda sik sik oinomeli (bal serbeti)
diye adlandirilan ve bali olgun tiziimlerin suyu ile (Grekce
moustos, eski Grekce gleukos) karistirarak yapilan ve
uzun omiirliliigi alci tasi ilave edilerek saglanan bir
tatlandiricidan soz edilir.?* Onceden de Arap diinyasinda
gayet iyi bilinen seker kamis1 (zakharis) pahaliydi ve
genellikle tibbi metinlerde s6z konusu edilirdi; fakat
zamanla, muhtemelen ge¢ Orta Cag’da, Akdeniz’in
dogu kiyilarindaki bolgelerde, ama 6zellikle Kibris ve
Girit’te yogun olarak ekim dikimi sebebiyle daha fazla
yaygimlasmisti.

Baz1 bolgelerde keciboynuzu agacinin meyvesi
(Bizanshilarin dilinde keration, ksyloglykon ya da kharoupi,
Arapca harubdan) pestil yahut pekmez yapiminda
kullaniliyordu. Her ne kadar Bizans edebi metinleri
kabugu soyulmus keciboynuzundan genellikle hayvan
yiyecegi olarak ve bu sebepten otiiri kiiciimseyerek soz
ediyorsa da oyle gortiniiyor ki her zaman, en azindan
yoksullar tarafindan tiiketiliyordu. Daha sonraki donemde
harnup ya da ke¢iboynuzunun yiyecek veya tatlandirici
olarak tiiketimi daha da yayginlasti. Ke¢iboynuzu bugiin
de Akdeniz’in dogu kiyilarindaki bolgelerde gayet iyi
bilinir; pestil yahut macunu sekercilikte, surup yahut
pekmezi de yumusak bir icki, ke¢iboynuzu serbeti (Arapga
harubiye) olarak kullanilir.

20 Jules Nicole, Book of the Eparch, Londra 1970, 17; Ptochoprodromos, 3. 204, 4. 295-299.
21 P. Noailles ve A. Dain, Les Novelles de Leon VI le Sage, Paris 1944, 56, 57, 102-104.
22 Theophanes, Chronographia, ed. C. De Boor, Leipzig 1883, 357.

23 TIoannes Tzetzes, Historiarum variarum Chiliades, Leipzig 1826, 13.

Tatlilar ve Sekerlemeler

Bizans'in tathlar: ve sekerlemeleri hakkinda malumat
yok denecek kadar azdir. Literatiirde yalnizca ti¢
tarife rastlanmaktadir; bunlarin ikisi bugiin gayet iyi
bilinmektedir: lalangia ve kollyba. Lalangia (Tiirkge,

24 Geoponika, 8. 26.
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5- Kegisini sagan bir ciftci (Mozaik Miizesi)

lalanga) tepside firma verilen gozleme ya da kizgin

tavada yagda kizartilan ve bal/serbet ile birlikte yenilen

bir tiir hamur tatlisidir.?® Yaygin bir paskalya yemegi

olan kollyba ise haslanmis bugdaydan elde edilir ve
ekseriya manastirlarda ¢ikar; o donemde anma toreni

icin hazirlanmug 6zel bir yemek olarak servis ediliyordu

ve giinlimiizde Yunanistan'da bu hala boyledir. Bizanshlar
bunu badem, nar, ceviz, hashas, mercimek ve kuru tiziim ile
birlikte pisiriyorlardi® ki bu, giiniimiiz pisirme usulleri ile
hemen hemen aynidir. Son olarak Ptokhoprodromos “nefis”
bir tathisindan, bal ile hazirlanan bir tiir stitlactan soz eder.

Bizans imparatorlugunun ¢ok cesitli bolgelerinden,
bilhassa adalardan, Bitinya (Bithynia) ve Trakya'dan
(Thrakia) gelirdi. Sarap, mutat olarak 1lik suyla
karigtirilirdi. Saf sarap igmek veya biiyiik miktarlarda
tiiketmek her ne kadar karsilasilmayan bir durum
degilse de hos goriilmezdi (En azindan yazili kaynaklarda
boyledir.).

Biiyiik Bir Kasabanin Gida Maddelerini Tedariki
541den itibaren Bizans tekrar tekrar yoklamis ve biiytik
tahribatlara sebebiyet vermis olan vebadan itibaren
Konstantinopolis'in 1204’e kadar neredeyse fasilasiz olarak
100.000’den ve cogu zaman 200.000’den de fazla sakini
vard1. Bu Orta Cag sartlari icerisinde biiyiik bir kasaba
olarak tasnif edilen bir niifus oraniydi. Bu yiizden sehir,
ozel gida temin ve genel ikmal/tedarik sartlarina tabi idi.
Zorunlu ihtiyac maddeleri ne miktarda, hangi mesafeden
getirilecek ve nakliyat ne kadar zaman alacakt1?

Gida maddelerinin temel tedariki bahis konusu
oldugunda ilk bakista iki 6nemli niifus kiimesi, yani
askerler ile kesisler ve rahibeler 6zel bir simif olarak
varsayilabilir. Fakat Orta Cag sartlari icerisinde bunlarin
“siradan” Bizanslilardan muhtemelen 6nemli bir fark:
yoktu, clinkii ordularin iasesindeki ayricaliklar sadece
askeri harekat hallerinde belgelenir ve manastir
mutfaginda biiytik kiitlenin ana b6liimiiniin, zengin
olmayan sivil halkin giinliik yiyeceklerinden cok fazla
farklilik gostermez.

icecekler
Mutat icecek tatli su ekseriya 1lik olarak servis edilir ve
duruma gore rezene veya kimyon ya da anason tohumu
ile (kyminothermin),? fakat ayn1 zamanda yukarida
sozil edilmis olan omfakion, oinomeli, meyve sular1
ve serbetlerle, son olarak sarap ve sirke -her ikisi de
bal ile karistirilmis olarak- ile karigtirilabiliyor veya
cesnilendirilebiliyordu. Biitiinii ile eukrata denilen (“iyi
karistirilmasg ickiler”) biiyiik bir icki ¢esidi mevcuttu ve
Osmanli donemi boyunca say1siz serbetle mevcudiyeti
devam etti; bu daha once sozii edilmis oxygala i¢in de
gecerlidir, fakat siit i¢in ayn1 durum s6z konusu degildir.
Iyi cins sarap pahali bir icecekti. Dayaniklilik siiresi
muhafazasinda ¢am sakizi, kara sakiz, kiikiirt ya da alc
tas1 kullanilarak elde edilirdi. Sarap, Konstantinopolise

Mabhalli ve Bolgesel Tedarik

Konstantinopolis’in poleodomik® yapis1 gostermektedir
ki insa edilmis alan Theodosios surlarimin icindeki tim
ylizeyi hicbir zaman kaplamamigtir. Zirai istihsalin
kullanimina tahsis edilmis, pratik sebeplerle bahcecilik
icin ayrilmis genis alanlar mevcuttu. Zirai nazariyeler ve
yazili kaynaklar buna isaret eder.* Nikolaos Mesarites,
Studios Manastir1 ve Havariler Kilisesi yakinindaki
bahcecilik ve cift¢iligi 6ver ve Konstantinopolis’i
1147/1148de ziyaret etmis olan Deuilli Odo sehir surlar
icerisindeki topraklarin tlicte birinin sebze bahgelerinden
ibaret oldugunu acikc¢a kaydeder.

Dolayisiyla Konstantinopolis surlar: i¢indeki
alanin en az 2-3 km?lik kismi, ekim dikim ve ozellikle
sebze yetistiriciligi icin ayrilabiliyordu. Theodosios
surlar1 icindeki bu bahgecilik gelenegi, sadece Bizans

25 Ptochoprodromos, 4. 402.
26 Ptochoprodromos, 2. 43-45.

27 Ptochoprodromos, 4. 337.

28 [G. Poleodomia: sehir planlamasi. ]
29 Theophanes, Chronographia; Eduard Schwardz, Cyril of Scythopolis, Vita Euthymii,

Leipzig 1939 ve digerleri.

BUYUK iSTANBUL TARIiHi

170

SAGLIK VE YEMEK




Sekil 1 Konstantinopolis'te ve civarinda zirai ve bilhassa sebze yetistiriciliginin yapildigi alanlar

doneminde degil Osmanli doneminde de yasadi. Yedikule
ile Belgratkap: arasinda, deniz surlar1 boyunca Samatya,
Yal1 ve Langa mahallelerinde XX. ytizyilda bile mevcuttur.
Surici Konstantinopolisindeki alana ek olarak sehrin
disinda, Theodosios surlari (yaklasik 6 km uzunlugunda)
boyunca, surlardan 2-3 km'den daha uzak olmayan ve
dolayisiyla Konstantinopolis’in meskiin mahallerinde
kisa bir mesafede en az 10-12 km?lik bir alanin bahcecilik
amaciyla kullanilabildigi varsayilabilir. 6-7 km'den fazla
olmayan bu mesafe sehirdeki pazarlara taze yesilliklerin
gunliik tedarikini miimkiin kilryordu.

Sehir surlarinin iginden ve disindan tedarik edilen
bu mahsullere Bogazin 6te yakasindan sandal yahut
teknelerle getirilenler de dahil edilmelidir. Acik konugmak
gerekirse, Konstantinopolis'in i¢ bolgeleri olan biitiin bu
alanlardan genelde sorunsuz bir sekilde sehir sakinlerine
taze sebze tedarik etmek miimkiindii.

=]

Uzun Mesafe Tedarik
Fakat Konstantinopolis'in sakinleri i¢cin hayati oneme
sahip olan sey temel gida maddelerinin, her seyden 6nce

hububatin, ama ayni zamanda zeytin ve zeytinyaginin,
bakliyatin, kurutulmus et ve meyvenin, findik, tuz ve
sarabin tedarikiydi (Tabii bu arada yakacak odunu da
unutmamak gerekir.).

Geg Antik donem kayitlarina dayanarak bir
yetigkin i¢in yillik hububat talebinin 200-300 kg (30-
42 modioi) civarinda oldugunu soyleyebiliriz. Uretici
olmayan bir sehrin sakinleri i¢in hububat tiretimi
kabaca yine ayni sayida ciftci yahut rengperi gerekli
kiliyordu, ¢ilinkii bir ¢iftci ailesi kural olarak ilave bir
aileden daha fazlasinin ihtiyacimi tedarik edemiyordu.
Bu gercegin bir sonucu olarak istihsalin iki kat1
miktarda, en azindan 60.000 ton olmasi gerekiyordu
¢linkii uretici ile tiiketici arasinda haydutluk ve
hirsizligin, korsanlik ve tehlikelerin, bozulma, ciiriime
ve kemirgenlerin sebebiyet verdigi nakliyat kayiplar:
onemli boyutlardaydi (Bu, XX. ytizy1lda bile diinya
iiretiminin tigte biridir.). Neticede toplam iiretim talebi
kabaca en az 80.000 ton idi. Bu miktar, net tirtin 0.5
ton/hektar olmak sartiyla, asgari yaklagik 1.800 km? ekili
alana karsilik gelir ki bunun (o zaman cari olan) ¢ift-
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6- Testi ile su tagiyan kadin (Mozaik Miizesi)

tarla sistemi sebebiyle ikiye katlanmasi gerekir. Sonug
olarak Konstantinopolis i¢cin hububat iiretimi koyler
icin ayrilan alanlari, baska ekili alanlari ve otlaklar (ve
kirag verimsiz topraklar1) saymaksizin, en az 3.600 km?
bir alani gerekli kiliyor idi. Bu saymnin 200.000 sehirli
icin iki ile ¢arpilmasi gerekir.

Uretim alanlarinin -hububat ve her tiirlii toptan
emtia icin- en yakin limana makul bir uzaklikta olmasi
gerekiyordu, ¢linki temel ihtiya¢ maddeleri i¢in ancak
deniz yoluyla tasima zaman ve maliyet bakimindan akla
uygun geliyordu. IV. yiizyilldan beri Konstantinopolis’in
hububat erzaki iskenderiye’den (Misir) tedarik
ediliyordu. Daha sonralari, yiyecek yardimimin
(annona) sona ermesinden (618) XI. ylizyilin tiglincii
ceyregine kadar baskentin hububati esas itibariyle
Kiiciik Asyanin bat1 bolgelerinde tiretiliyor ve gemi
ile limanlardan bat1 kiyi1larina ve Marmara Denizine
tagiiyordu. Manzikert (Malazgirt) Savasindan (1071)

7- Bizans Bliyiik Saray'indaki meyve mozaikleri (Mozaik Miizesi)

sonra Sel¢uklu Tiirklerinin Anadolu’yu iskani ile birlikte
Konstantinopolis birkag yil aclik tehlikesine maruz
kalds, fakat Komnenos Hanedani'nin ilk imparatoru

I. Aleksios'un hiikiimranlik doneminden itibaren
Teselya (Thessalia) ve Makedonya'dan (Makedonia) ve
daha sonraki donemde esas itibariyle Bat1 Karadeniz
kiyi1larindan bol miktarda tahil ithal edildi.

Sonug

Konstantinopolis niifusu i¢in temel gida maddeleri

yilin biitiin aylar: i¢in ekmek ile tahildan yapilma

yemeklerden, ilave olarak, zeytin, taze ya da konserve

sebze ve meyveler, salamura veya kurutulmus balik

ve havyardan ibaretti. Belli sebzeler ve meyveler, keza

yumurtalar ve siit tiriinleri ancak belli mevsimlerde

bulunabiliyordu. Taze balik ve et tiiketimi, fakat ayni

zamanda tiitsiilenmis et ve domuz pastirmasi da yine

mevsimlere, paskalya kurallarina, ama esas itibariyle

kisinin gelir durumuna veya satin alma giiciine baglyd.
Normal iklim gartlari ve siyasi kosullar

diizenli hasada izin verdigi siirece XIV. yiizyila kadar

Konstantinopolis’in hububat tedarikinde bir sikint1

ile karsilagilmadi. XII. yiizyilin sonunda hala Atina

baspiskoposu Mikhael Khoniates bagkentteki yiiksek

riitbeli bir devlet memuruna sunu sorabiliyordu:
Eksik olan, sikintisim1 ¢ektiginiz sey ne?
Makedonia ve Thrakia'nin bugday mahsul alanlari
sizin i¢in ekilip dikilmiyor mu? Euboea ile Pteleon
ve Khios ile Rhodos’tan sarap sizin i¢in sikilmiyor
mu? Her tiirlii ihtiya¢ maddesi dereler, irmaklar
halinde ¢agildayip bir denizde durulur gibi
imparatorluk sehrinde siikiina ermiyor mu?*°

30 Mikhael Khoniates, 50. Mektup.
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