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Oglum Derin Giirsoy’a



Moluk baharat adalarinin stilize bir gizimi.



onsoz

Bir varmig bir yokmus...

Deve tellal iken, pire hammal iken ve ben dedemin besigini tingir
mingir sallar iken, develerin horgiiciine asili kegi kilindan yapilmis hey-
belerin icinde cesit cesit baharat varmis. Yiizlerce deve birbiri ardina
dizilir, etrafa mis gibi tar¢in ve kakule kokulari yayarak aylar siiren, uzun
mesafeler agilirmis.

Evet, bu defa hikdyemiz biraz masalimsi, biraz gizemli oldugu kadar
hos kokulu da. Bazen acimtirak ama her zaman bir lezzet. Baharattan soz
ediyorum tabii. Her sey o sari yapraklarin agaglardan kendini riizgarin
kucagina birakip da bir o yana, bir bu yana salinarak yere diistiigii bir giiz
dgleden sonrasinda oldu.

Ne mi oldu? Misir Carsisi'ndaki Pandeli Restoran’a bir yabanci konu-
gumu gotiirmiistiim, yemegi yedikten sonra carsiyr dolagtik ve kizkardesim
“Gelmisken ben de biraz havlican alayim!” demez mi. Meger bir Osmanli
yemek tarifi bulmug ama deneyebilmesi i¢in havlican lazimmis. Konugum
ve kizkardesim ¢uval cuval baharat arasinda biraz sundan, biraz bundan
hesabiyla ufak kesekagidi yiginlart olusturadursunlar, ben de kasadaki
(adin1 sonradan 6grendigim) Ismail Bey’le baharat hakkinda konusmaya
bagladim. Baglayis o baglayis, gordiigiiniiz gibi hala baharat konusmakta-
yim.

Ismail Bey’in kisa siirede anlattiklari beni o kadar sardi ki, etraftan

gelen onca baharatin kokusu da beni sarip sarmalayinca, ¢yle bir havaya
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girmisim ki, sormayin. Bir sabah Kafka'nin meshur Doniisiim romanindaki
Gregor Samsa gibi metamorfoza ugrayip bir bécek olarak uyandiginiz oldu
mu? Bana buna benzer bir sey oldu. Ertesi giin sabah yataktan kalktigimda
siikiirler olsun ki, bocek olmamigtim ama esim, biraz karabibere, biraz da
kakuleye benzer bir halim oldugunu soyleyip durur.

Iste o giin agtim Andrew Dalby’nin Tehlikeli Tatlar Tarih Boyunca
Baharat kitabini. A¢cmaz olaydim. O da beni fena halde sardi m1? Evet,
fena sardi. O giin bagladim baharat konusunu arastirmaya ve su anda eli-
nizde tutmakta oldugunuz bu kitap ortaya ¢ikana kadar da devam ettim.
Bu biraz da iddia haline gelmisti. O giin Ismail Bey’e “Bu konuda yazil-
mis, bana tavsiye edebileceginiz bir telif eser var m1?” diye sormustum.
O da, bunu bilmedigini ama olmadigini zannettigini sdyleyerek Andrew
Dalby’nin kitabini ¢nermisti. Iste ben bunu kafaya takmis olmaliyim.
Kiiltiiriimiizde bunca yeri olan baharati neden yabancilardan 6grenelim?
Ornegin yakin gecmisin en sevilen filmlerinden biri olan Issiz Adam’da
bile var baharat. Filmi izlemis olanlar simdi, “Ne alaka?” diyor olmalilar.
Hatirlamaya ¢aligin, filmin erkek kahramani Alper, Ada’ya neli kek yapi-
yordu? Tar¢inli ve havuglu.

Iste ben de Jack Nicholson'un Guguk Kusu filminde yere sabitlenmis
agir mermer c¢esmeyi kaldirmak i¢in girdigine benzer bir iddiaya girmis
oldum béylece. “Olsun” dedim kendi kendime, “Cesmeyi kaldiramazsam
ben de sonunda Nicholson gibi déner, etrafimdaki miiztehzi bakisl kisile-
re, hi¢ olmazsa denedim!” derim.

Baharat, Asya kitasinda yalnizca yemeklere birer ¢esni olmakla kalma-
mus, seker, tuz gibi kiiltiirimiiziin de her yanina sinmis. Bu denli kiiltiirii-
miizle 6zdeslesmis konulari bagka kiiltiirde yetigsmis yazarlarin kaleminden
cikan eserlerde bekledigim keyifle de okuyamiyorum. Ornegin, “Agzina
biber siirerim” deyimine higbir kitapta rastlamadim. Eh, o ac1 biber tad:
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agzinizda olmadan, o kitaptan bilgi aliniyor da zevk almak zor oluyor.
Ornegin bir Fransiz yazar kitabinda Fransa’da Ortacag’da hakimlere durus-
ma Oncesi baharat, yani “épices” verenlerin genellikle davay1 kazaniyor
olmasi nedeniyle zamani i¢inde “épices” sozcligiinde mecazi bir anlam
kazandigini yaklasik bir sayfa anlatiyor. Yazar, baharatin kendi kiiltiiri
icinde tuttugu yeri bana aktariyor ve ben de okurken, Fransiz kiiltiiri hak-
kinda yeni bir sey 6grenmis oluyorum. lyi ama hani benim kiiltiirime ait
baharat bilgileri?

Diger taraftan Bat1 kiiltiiriinde yetismis olan yazarlarin bircogu Dogu’ya
ait degerlendirmelerde bulunurken eksik ya da yanlis bilgiler verebiliyor.
Ornek mi istersiniz? Ornekler cok. Ama ben size Tiirk kahvesi ¢rnegini
vermekle yetinecegim. Silili yazar Luis Sepulveda Duygusal Bir Katilin
Giinliigii adl1 eserinde soyle yazmis:

“Tavla oynayan bryikli adamlarla dolu bir kahveye girdik. 1ki Tiirk kahvesi
soyledi... Kahvesini kasikla kanistrrken...”

James Twining de ayn1 yanlis: Kara Giines romaninda yapmis. Oykiiniin
kahramani olan Tom, Divanyolu’ndaki bir cay bahcesinde biriyle bulusur
ve o kisi kahvesine iki kagik seker atar. Batililarin diisiincesine gore,
“Madem ki kahvedir, i¢cine mutlaka seker atilip karistirilir.” Ciinkii o dog-
dugundan beri kahveye seker atilan bir toplumda biiytimiistiir. Oysa Tiirk
kahvesine ne sonradan seker atilir ne de karistirilir.

Neyse, biz baharata donelim. Gegenlerde Kadikoy carsgisina gidecegimi
soyledigimde, bir komsum ii¢ demet kuru adacayr ismarladi. Haydi bir
demeti anlarim da ii¢ demeti ne yapacagini merak ederek sordum. Meger
son zamanlarda evde isler biraz ters gidiyormus da onlar1 dal dal yakip
tiitsii yaparak kotii ruhlart kovacakmig. Ortagag’da Avrupa’da karanfil
batirilmig portakalin veba salginindan koruyacagi inancinin yaygin oldu-

gu bir kitapta yer aliyorsa, birakin Ortagag’t, bugiin toplumumuzda yasa-
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“Amsterdam limani”, Claes Jansz Visscher

makta olan inanglar, batil olsa dahi neden bu kitapta yer almasin?

Hep merak etmigimdir, yalnizca Dogu iilkelerinde yetisen, esasen yakici
ve aci tatlart olan bunca baharat Bati iilkeleri tarafindan neden c¢ok biiyiik
bedeller 6denerek iki bin bes yiiz yil gibi uzunca bir siiredir talep ediliyordu?
Bu talebin altinda yatan, tutkuya doniisecek kadar giiglii arzunun temelin-
deki neden neydi? Biraz sabredin, anlatacagim.

Kitab1 okurken anlatilanlara bir de su gozle bakmanizi tavsiye ederim.
Bize tarih 6gretilirken, gezginlerin tespitleri aktarilir ve adamin seyahati
sanki bir turistik seyahat gibi anlatilirdi. Oysa bu kitab1 hazirlarken sunu
tespit ettim: Her gezgin aslinda o geziyi finanse eden giiciin, somut bir
konuyu arastirmak igin gorevlendirilmis casusu. Belki Marco Polo gibi
istisnalar sayilabilir ama o da sonunda Mogollarin, Venedik’e yolladig1 bir
casus olup ¢tkmis sanki.

Seyahatnameleri de cesitli icatlar takip etmis. Onlar da kendiliginden
olmamus, siparis tizerine icat edilmis. Diisiiniin bir kere. Baharata ulas-

maniz i¢in Afrika’yr dolagmaniz gerek ama oniintizde bir koca engel var.
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Afrika'nin bati kiyilarindan giineye dogru inip de ekvatora geldiginizde
kutup yildizi kayboluyor ve yon tayini icin elinizde higbir referans kalmi-
yor. Bu durumda yolculuk oraya kadar siiriiyor. Ama yolculuk tamamlana-
bilse ¢cok zengin olacaksiniz. O zaman, dénemin bilim insanlarina biiyiik
odiiller vadederek, soruna ¢oziim getirmelerini istiyorsunuz. Diirbiin ya
da pusulanin icadi gibi. Yeter ki insanoglu sikismasin, hemen o engelin
astlmast igin bir seyler icat ediliveriyor. Ne demisler? Kul sikismayinca,
Hizir yetismez.

Nefis kokulu ve katildig1 yiyecek ve iceceklere hos tat veren baharatin
kiiltiirti, dolayistyla da hikayesi cok zengin oldugu gibi, baharatin, tarihin
akisinin yoniinii degistirebilecek kadar da stratejik, ticari bir 5nemi vardir.
Baharat ugruna servetler kaybedilmis, servetler kazanilmis, imparatorluk-
lar ¢6kmiis, imparatorluklar yesermis ve sonunda, yanlislikla da olsa, onun
sayesinde yeni bir kita kesfedilmis.

Baharata duyulan istah -binlerce yil siirecek olan- insanlik tarihin-
deki degisimi koriikleyecek yakiti saglamistir. Hatta baharat ticaretinin
tarihcesi, diinya tarihinin belki de en énemli konusuyla kékten baglidir da
haberimiz yoktur. Bati ile Dogu arasindaki binlerce yildir varlig1 hissedilen
medeniyet catigmasinin kékeninde sakin baharat ticareti yatiyor olmasin?
Bati ile Dogu arasindaki zenginlik ve gii¢c dengelerini etkilemis olan baha-
rat degil de nedir?

Belki de bu kitap sag gosterip sol vuracak ve aslinda baharattan ziyade
baharatin diinya ticareti iizerindeki tarihsel ¢nemini, ticaret yollarmi
degistirecek ¢ok, sihirli giici nereden buldugunu ve imparatorluklarin
kurulmas: ya da dagilmasinin altindaki baharat ticaretinin roliinii anla-
tacaktir.

Yaklagik 2500 yil boyunca diinyanin su anda bizim bulundugumuz
cografyasinda iilkelerin zengin ya da fakir olma durumu hakkindaki son
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hitkmii baharatin verdigini biliyor muydunuz? 1900 yilindan bu yana ayni
karari petroliin verdigi gibi. Gegmiste Ipek ve Baharat yollar: iilkelerin
sintrlarini tayin edermis, giiniimiizdeyse petrol kuyulart ve petrol boru
hatlar1 bunu tayin ediyor.

Bu durumu gérmeyenler icin bu yazimin baginda yer alan masalin ninni
boliimiiniin son dizeleri ¢ok uygun diisiiyor:

”»
!

“Uyusun da biiyiisiin benim giizel yavrum, ninni

Abdullah Deniz Giirsoy
[stanbul, Nisan 2011
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Yolda buldum bir elma
Elmali yar, cilveli yar
Aramizdan gecti de bir yar
Karabiberim, topsekerim
Senin kaderin benim tecellim
Konya tiirkiisii

568 yilinda Tirkler (Goktiirkler) Istanbul’a bir elcilik heyeti génderirler.
Bu heyetin Bizans’tan talebi, ¢nlerinden kacip Bizans sinirlarina gegmis
olan Avarlarin Bizans’a yerlesmelerine izin verilmemesidir. O olay Bizans
tarafindan Tiirklerin talebi dogrultusunda halledilir. Altinct yiizy1l bitme-
den Avarlar bu kez de Bizans’in kuzey sinirin1 tehdit altina sokar, bugiinkii
Bulgaristan’in kuzeyinde beliriverirler. Bizans ordusu hemen oraya yetisir
ve tam karsilarina kamp kurar. Kisi zor atlatan Bizans ordusu yiyecek
ikmalindeki aksakliklar yiiziinden aclik ¢ekmeye baglar. Avar Hani 30
Mart 598 giinii Bizans komutanina bir 6neride bulunur. Oneri Bizanslilar
tarafindan bastan kuskuyla kargilansa da kabul edilir. Talebi karsilanir,
onun iizerine Avar kagani arabalar dolusu yiyecek génderir. Bizanslilarin
karinlart doymus, kuskular: bitmis, ancak olan biteni hala anlayamamis-
lardir. Ciinkii Avar kagani bu iyilik karsihiginda Bizans komutanindan
yalnizca karabiber, Cin tar¢ini ve birkag cesit daha baharat talep etmisti.
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Altinct yiizyildan sonra Bizans'in sinirlart genisledigi oranda bahara-
tin ticaret merkezi Istanbul olur. Karabiber, karanfil, kiicikk Hindistan
cevizi, tarcin ve zencefil agirlikli olan bu baharati, Venedikli tiiccarlar
[stanbul’dan yiikleyip Venedik’e gétiiriirler ve oradan da biitiin Avrupa’ya
dagitirlardi.

Bizans'in biiyiik bir imparatorluk donanmasi olmasina karsilik ticaret
filosu yoktu. Bizans’taki aristokrasi ticaretle ugrasanlari hakir goriirlerdi.
Onun i¢in Bizans'in ticaretini basta Cenevizliler ve Venedikliler son
donemlerdeyse daha ¢ok Venedikliler, yapar olmustu. Soziinii ettigim,
deniz ticaretidir. Zaten lokomotif icat edilinceye kadar diinya ticaretinin
cok biiyiik bir kismi1 deniz yoluyla yapilmaktaydi. Bizans’taki ticaret yapan-
lart hakir gérme ve yalnizca donanma bulundurma gelenegi, Selcuklular
ve Osmanlilar tarafindan aynen miras alinmistur.

900 yilina yaklasirken Imparator VI. Leon Istanbul’un perakendecileri
icin bir yonetmelik ¢ikardi. Bu yonetmelige gore, aktarlar Million Tast
(Yerebatan Sarnict yanindaki mermer siitun kalintist) ile Imparatorluk
saray1 girisi arasinda sira halindeki barakalarda yer alacakti. Bunun nede-
ni, aktarlardan yayilan hos kokularin saray ve cevresine yayilmast daha da
onemlisi, sarayin girisindeki tung kemerin tizerinde duran Isa'nin ikonuna
ulagmastydi. Baharat kokularinin havayi temizledigine dair inanig devam
ettigi icin, hem saraydakiler hem de Isa, kétii ruhlardan armmus bir ortam-
da bulunacaklard:.

On birinci yiizyilda Bizans, Musul’dan Arap tiiccarlar tarafindan getir-
tilen en iyi kalite Sri Lanka tar¢iniyla tanistyordu. Zaten Bizans'in Dogu
ticareti her zaman Araplar'in elinde olmustu. Bunu Bizans’ta baharat
adlariin Arapga kokenli olmasindan da anlayabiliriz.

Bizans mutfaginda ¢ok¢a kullanilan baharatin karabiber, kimyon,

karaman kimyonu, Hint siimbiilii, kenevir tohumu ve sedef otu agirlikl
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oldugunu, 1115-1166 yillar1 arasinda yagamis olan Theodoros Prodromos’un
babasina hargligini yiikseltmesi i¢cin géndermis oldugu mektuptan anliyoruz.

Istanbul’un Tiirkler tarafindan fethi sonrasinda baharat ticareti
Osmanli tarafindan ayni bicimde devam ettirildi. Bir farkla ki, Bizans
zamaninda Sultanahmet’te olan baharat¢ilar Osmanli zamaninda Misir
Carsisi'nda faaliyet gosterir olmuslardir. Bugiin de Istanbul’da baharat-
cilar cogunlukla Misir Carsisi’'nda yer almakla birlikte birka¢ tanesinin
hala Sultanahmet-Cemberlitag civarinda bulunmasinin nedeni, bunlarin
Bizans baharat cargisinin kalintist olmalarindandir.

Osmanli déneminde Istanbul’dan sonra ikinci biiyiik baharat pazari
Bursa'ydi. Ipek Yolu ile karadan gelen baharatin denize vardigi noktaydi
Bursa. Cesitli ticaret konularinin yani sira aktarlik da bu sehirde gelisti.
Bursa’da, Uzun Carst’'nin bir boliimii “Aktarlar Cargist” olarak bilinir-
di. Ozellikle 15. yiizyilda Bursa, Italyan tiiccarlar icin Dogu mallarmm
aktarma merkeziydi. Bursa pazarina getirilen baharat oradan Balkanlar’a,
Karadeniz ve Tuna limanlarindan kuzey iilkelerine dogru yola ¢ikardi.
Bursa baharat piyasasinin o désnemde en ¢ok islem géren mallari, karanfil,
sinameki, zerdecal ve karabiberdi.

Deniz yoluyla gelen baharatsa hep Misir’dan getirilip Hali¢’e indirilir-
di. Misir Cargisi’'na o adin koyulmast Misir’dan gelen mallarin ticaretinin
yapildig1 yer olarak bilinmesindendir. Iskenderiye Limani’ndan yiiklenen
baharat, Istanbul’a vardiginda 6nce sarayin ihtiyaci karsilanir, geriye
kalan da piyasaya verilirdi.

Tiirkler, Orta Asya’dayken koyun bagindan yapilan yemege “simsirak”
derlermis. Basi pisirip lime lime ederek, bir giivece koyup icine “ot yem”
koyarlarmig. Simdi siz “Ot yem de neymis?” diyeceksiniz. “Ot yem” kara-
biber, kimyon gibi baharatin karigimi. Kuzu kellesinin pargalart ot yemle

iyice karistirilip iizerine yogurt dokiiliip bir siire firinda tutulup sonra
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yenirmis. Ben denedim, nefis bir ara sicak mezesi oluyor. Sonra atalarimiz
yine kiymaya baharat koyarak “soktu”, yani sucuk yaparlarmis. “Togril”
dedikleri bumbar dolmasi da baharatla yapilirmus.

Yemege renk vermek yalnizca Antik Yunan’a ve Romalilara mahsus
degil. Kaggarli Mahmud’dan, Tiirklerin Orta Asya’daki yasantilarinda
“tutmag” yemegine renk vermek icin “sin¢gan kat1” dedikleri, mugaylan
dikeninin meyvesini sikarak, bu yemegin yogurduna kattiklarini 6greni-
yoruz.

Osmanlinin erken dénemlerinde, pismis koyun etinin iizerine macun
gibi siiriiliip yenilen “kic1” dedikleri hardal tohumunu saymazsak, sarayda
en fazla tiiketilen bahar, karabiberdi. Saray kayitlarinda “fiilfiil” olarak
gecen karabiber hemen hemen her et yemegine konulurdu. Karabiberden
sonra en ¢ok safran kullanilirdi. Safran genellikle giil suyu ya da sirke ice-
risinde ¢oziilmiis olarak kullanilird. Ibn Battiita 14. yiizyilin ilk yarisinda
Bolu'nun Goyniik beldesinde cok saf-
ran yetistigini yazar. Dogu Akdeniz'deyse
yemeklerde zerdecal (Hint safrani), safran
yerine geger. Tiirkler buna “sar1 agag”
demisler. Safran Iran ve Kesmirden cik-
mig, Mogol istilastyla Cin’e kadar git-
mistir. Safranin afrodizyak etkisi oldugu-
na inanildigindan digiinlerde damatlara,
siinnetlerde erkek cocuklarina bolca yedi-
rilmis. Haspir ise anadolu’da yetisen ve
safrana benzedigi icin yemeklere konulan
bir otun ¢igegidir.

Diger cokca kullanilan baharatsa kis-

nis, tar¢in ve kimyondu. Hindistan’da agag
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kabuguna “dar” derler, “chini” ise Cin demektir. Ikisi birlesince “Cin’den
gelen agag¢ kabugu” anlaminda “darchini” sozciigii olusmus. Tiirkce'ye de
oradan gecmis olmali. Isparta’da tarcina “tathi kabuk” dendigini biliyor
musunuz? Kimyon sézcigii, Ibranice “kammon’dan geliyor. Buradan
Latince’ye “cumminum” olarak ge¢mis. Bugiin kimyona Mersin’de “sira”,
Eskisehir’deyse “zira” deniyor. Acaba niye? Alin size, yeni bir aragtirma
konusu daha.

Bu ticliiden sonra zencefil, karanfil ve kakule ticliisti gelirdi. Zencefile
Tirkler “sanci kokii” derlermis ama sonralari Araplarin etkisiyle zen-
cefil demeye baglamglar. 10 2. yiizyilda Cin’de Han hanedan: sirasinda
hiikiimdarlar kendisini ziyarete gelenlerin karanfil ¢ignemelerini zorunlu
kilmig oldugunu biliyor muydunuz? Kakuleyse serbetlere ve “mirraya”
konulurmus. “Mirra”ya hala konuluyor ama bugiin kiiltiiriimiizde serbet
mi kaldi ki kakulelisini arayalim.

Osmanlilarin “mastaki” dedigi damla sakiz1 pilavlara, tatlilara, serbet-
lere ve macunlara konulurdu. Evliya Celebi’ye gore Sakiz Adasi’'ndan elde
edilen damla sakizi gelirleri Valide Sultan’a aitti ve kiiciik miktardaki
kacakgiliklar bile olimle cezalandirilirdi. Fatih Sultan Mehmed done-
minde en ¢ok kullanilan baharat kisnis, kimyon, hardal, nane, kekik,
tarcin, ¢corek otu, karabiber ve kiiciik Hindistan cevizi. Sizlere kullanilan
miktarlar hakkinda biraz olsun fikir verebilmek icin, ayn1 dénemin saray
mutfaginda bir ayda kullanilan bazi baharatin miktarlarini aktartyorum:

20 okka safran (1 okka = 1282 gr)

12 miskal misk (1 miskal = 4.8 gr)
10 okka karabiber

Sitheyl Unver'in arastirmalari, Fatih Kiilliyesi’ndeki ashanede pisen yah-
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nilere kimyon; hatirli konuklara ikram edilen balla yapilmis kabak receli-
neyse tar¢in ve karanfil konuldugunu gosteriyor.

Mihrigah Valide Sultan’in Eyiip’te yaptirmis oldugu kiilliye 1793 yilin-
da hizmete agilmig ve giintimiizde de giinde 2500 fakire yemek hizmeti
vermeye devam ediyor. Vakfin kurulus senedinde o giin icin 600 kisiye
yemek verecek kapasitede iage temin edilecegi 6ngoriilmiis. Sabah misir
corbasi, 6gle bugday corbasi veriliyor. Yalnizca Persembe giinleri ogle
yemeginde etli, nohutlu pilav ve zerde ilavesi yapiliyor corbaya. “Zerde
mutlaka halis safranla yapilmali” diye not diisiilmiis ve yillik 28.4 okka
(1 okka = 1282 gr) safran tahsisi yapilmig bu imarete. Pilavin eti, sogani,
yag1, nohutu, tuzu ve onu pisirecek odunu da diisiiniilerek tahsisi yapilmig
da, peki baharati nerede? Osmanli onu da diistiinmiis ve imarete ete konul-
mast i¢in yillik 41.5 okka fiilfiil, yani karabiber tahsisi yapmis.

Osmanli mutfaginda yemeklere hangi baharatin konuldugunu bilmemize
ragmen, ne kadar konuldugunu bilememek-
teyiz. Eski tariflerde yalnizca baharatin degil,
hichir malzemenin miktar1 verilmez, “bir
vakkiyye” ya da “bir kifaye” gibi goz karari-
na atifta bulunan ibareler yer alirdi. Ancak
saray kayitlarmdaki yillik titketim miktarlart
tizerinden bir kiyaslama sonucunda edinilen
genel kanaat kullanilan baharatin bugiin
bizim kullandigimiz miktarin tstiinde oldu-
gunu ortaya koymaktadir. Burada baharatin
fazla miktarda kullaniminin ne kadarinin
macun ve ila¢ yapmminda kullanildiginin
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Eee bilinmemesi de kesin bir bilgi saglanmasinda
Karabiber baska bir zorluk yaratmaktadir.
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On sekizinci yiizyilin sonunda Osmanli’y1 ziyaret
etmis olan D’Ohsson’un Fransiz hiikiimetine verdigi

seyahat raporunda baharatla ilgili kisim soyle: . ‘w Y
“Misliimanlar ¢ok miktarda baharat kullan- »

. g B
miyorlar; tarcini, karanfili, kiigik Hindistan ® ﬁr‘. e o
cevizini, hardali, koyu soslar sofralarindan uzak ;_.;’.i‘ . .

tutuyorlar...” .q%4 = o v
Anlagilan aynt  donemde D’Ohsson .« " . o %‘{h;
Avrupa’daki baharat kullanimiyla kiyaslayarak = * %

kanaatini ortaya koyuyor ve herhilde “Bizde o
kadar cok baharat kullaniliyor ki, adamlarinki bize gore
hi¢ kaliyor” demek istiyor. En azindan ben boyle anliyorum.

KAHVALTI BAHARATI
1 cay kasig kekik Yarm cay kasigi tuz
1 ¢ay kasigi kimyon 1 cay kasigr kuru nane
1 cay kasigr sumak 1 cay kasizn tog biberiye

Yarm cay kagigi pulbiber 1 kahve fincami sizma zeytinyag
Yarm cay kasigi karabiber 1 kagik nar eksisi

Baharat, tuz ve aromatik otlarin hepsini yayvan bir tabaga
koyup karistirm. Uzerine zeytinyagimi bosaltin. En son olarak
tizerine nar eksisini gezdirerek gezdirin ve taze ekmek bana-

rak yiyin.
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Bu arada Osmanli kayitlarini incelerken birden goziime takilan “portugal
limoni”yi size anlatmadan gecemeyecegim. Evet, yanilmadiniz. Bugiin
portakal olarak bildigimiz meyveye saray kayitlarinda ilk kez 17. yiizyil-
da rastlaniyor ve bu meyve Portekiz’den geldigi icin “Portekiz limonu”
olarak adlandiriliyor. Kayitlari gozden gecirirken zorlantyorum, ciinki
o giiniin lisan1 bugiinkiinden oldukca farkli. Karabibere fiilfiil dendigini
soylemistim. Baliga “mahi” diyorlarmis mesela. Peki, kaza ne diyorlarmis?
Gergendiraz derlermis. Tavuga makiyan, sogana piyaz, lahanaya kelem,
cevize kirdigan ve karpuza da kiirbeze deniliyormus. Saray kayitlarinda
bu adlar geciyor. Yani simdi Fatih doneminde gecen bir film yapilsa ve
o filmde biri “Ulan kaz, yikil karsimdan!” diye hiddetlense yanlis olacak.
Dogrusu su: “Ulan gergendiraz, yikil kargimdan!”

Kayitlart taramaya devam ediyorum ve bakiyorum ki, karanfil tiiketimi
biraz yiiksek. Aragtirinca karanfilin bazi yemeklere konulmakla kalmayip
tilketilen miktarin yaridan fazlasinin hel-
vahanede kullanildig1 sonucunu buluyo-
rum. O dénemde karanfilli pekmez surubu
oldukca fazla tiketilen bir surupmus ve
karanfil daha ¢ok bu surup icin kullanilir-
mis.

Tarcin da oyle. Limon suyu da cok
tiketilmis. Her yil Istankoy adasindan
14000 okka (1 okka = 1282 gr) limon
suyu getirilmig. Bunun bir kismi koyun
etini marine etmek ve boylece hem yumu-
satmak hem de agir kokusunu hafiflet-
mek icin mutfaga verilir, kalan1 da serbet

yapiminda kullanilmak tizere helvahaneye
Karanfil gonderilirmis.
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Siz simdi, “helvahane de nereden ¢ikt1?” diyor olmalisiniz. Helvahane,
saray mutfaginin ozel bir boliimi. Burada helva ve gsurup imalatindan
bagka, sabun ve 168 cesit de ilag tiretiliyordu. Bu ilaclarin arasinda Pontus
krali Mithridates’in bulusu olan Mithridatikum adi verilen ve Galen
zamanindan bu yana hazirlanmakta olan macun da yapiliyordu.

Pontus krali V1. Mithridates (IO 120-63) zehirlenmekten ¢cok korktu-
gu icin 12 yagindan itibaren yillarca Dogu Karadeniz daglarindan otlarla
beslenir ve her giin bir miktar zehirli bitki yiyerek viicudunu zehre alisti-
rirmig. Mithridates, Roma ordusuna karst savasir ve yenildiginde diisma-
nin eline diismemek icin hayatina zehirle son vermek ister ama nafile.
Viicudu her tiirlii zehre aligkin oldugundan bir tiirlii lmeyi bagaramaz.

Simdi merak etmis olmalisiniz: “Mithridates ile Roma ordusunun ne
isi var da savagtyorlar?” diye. Mithridates, Ipek Yolu’nun Trabzon lima-
nint tutmug, birakir mi? Oradan Roma’ya ipek, baharat, Giimiishane’nin
kaya tuzu, o tuzla tuzlanmis hamsi balig1 ve kereste yiikliiyor. Roma biitiin
baharat ticaretini Baharat Yolu'na ¢evirmis, Aden ve Iskenderiye limanla-
r1 bu konuda tekel olmusken, Pontus’un Trabzon limanindan ayni mallar
tic kurug ucuza satip da piyasayt bozmasina bozulmaz mi1? Tabii ki bozu-
lacak ve gelip o limana da el koyacaktir. Roma 6nce General Lucullus'u
gonderiyor. Lucullus, Mithridates’in ordusunu yeniyor ama kendisini ele
geciremiyor. Giresun'dan kiraz celiklerini alip Roma’ya doniiyor. Roma
bu defa zalimligiyle taninan General Pompeius’u gonderiyor. Pompeius,
Mithridates’i yakaliyor. Iste o yakalandig1 sirada Mithridates zehir icip
canma kiymak istiyor. Y1l IS 66 ve Trabzon limani, Roma’nim oluyor.

Iste yukarida hazin 6ykiisiinti anlatmis oldugum Mithridates’in bu 61
cesit degisik madde (59’u bitkidir) karistirilarak yapilan ve Mithridatikum
ad1 verilmis olan kuvvet macunu, 19. yiizyilin ortalarina kadar Topkap1

Sarayr’nin helvahane boliimiinde imal edilip padisahlara sunulurmus.
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Helvahanede cesit cesit baharat katilarak yapilan bir de buhur suyu
vardi. Buhur suyu cok lezzetli bir icecekti. Su, siislii siselere koyulup her
Ramazan aymin on besinde padisaha ve sarayin ileri gelenlerine dagitilir-
di. Buhur suyu sisesini alan ayni1 zamanda Hirka-1 Saadet alayina da davet
edilmis olurdu.

[slam kiiltiiriinde de havadaki kotii kokunun insan sagligina olumsuz
etkileri olacagina inanilirdi. Ibn Ridvan’in kitabinda soyle yazilmistir:
“Havadaki kotii kokuya engel olmak i¢in odalara serinletici tiitsii ya da
parfiim bulundurmali.”

Helvahanede buhur da yapilirdi. Od agaci, amber ve odun kémii-
rii tozu havanlarda doviiliip ince toz haline getirilir, sonra giil suyuyla
hamur gibi yogrularak kaliplarda tablet haline sokulurdu. Buhur, padi-
sahin bulunacagi ortamlar ve haremin giizel kokmasini saglamak icindi.
Buhurdanliklarda yakilip elde sallanarak, odalar tiitsiilenirdi.

Helvahanede yapilan macunlardan biri de “nevruziye” idi. Manisa’da,

Kanuni Sultan Siileyman tarafindan annesi Hafsa

+ Sultan igin, 1526'da yaptirilmig olan dariig-
‘\7( sifanin ilk bashekimi olan Merkez Efendi
£ tarafindan gelistirilen bu macun, Hafsa

Sultan hastalandiginda ona tatbik edilmis
ve bu macun onu kisa siirede iyilesti-
rince, Sultan deva veren bu macundan
herkesin yararlanmasi icin, halka macun
dagitilmasini ister. Bu gelenek bugiin de

Manisa’da devam etmektedir. Mesir

Macunu tarifi agagidadir:
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MESIR MACUNU

Beherinden 15.5 gr kimyon, hardal, kisnis, rezene, ud’iil-kahr, zerdecal,
danfiilfiil (uzun karabiber), havlican, anason, ¢ép-i ¢ini, ¢ivit otu

Beherinden 93 gr kakule, targm, sinameki, meyan bal

Beherinden 31 gr Hindistan cevizi, karanfil, ¢érek otu, ravent, esma-1 iksir

Beherinden 124 gr Hindistan ¢igegi, targin cicegi

Beherinden 62 gr portakal kabugu, topalak kokii, zencefil, miisrafi

Beherinden 9.1 gr sakiz, safran, tiryak, vanilya

124.1 gr kebabe

186 gr hiyarsembe (Hint hiyart)

9.3 gr sandal limonu

Beherinden 3720 gr ar baly, giin bali, tiziim suyu

Sert maddeleri énce havanda déverek un haline getirin ve
bir elekten gecirin. Sonra sivi maddelerle karigtirarak, macun
haline getirin ve bir kavanoza koyun. Giinde ii¢ kagik kulla-

nabilirsiniz.
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