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ONSOzZ

Bu kitab1 yazmak benim icin buytk bir macera oldu! Hintli karabiber ye-
tistiricilerinin ve Venedikli asilzadelerin evlerinde yemek yeme zevkine eris-
tim. Hollandal girisimciler ve Portekizli denizcilerle tanistim. Artik ticgen
yelkenle kare yelken arasindaki farki biliyorum ve zencefilin nasil hasat edil-
digini ve temizlendigini anlatabilirim ¢tinku nasil yapildigini bizzat gordum.
Yemek tizerine calismaktan daha zevkli ne olabilir ki?

Belki de bu ytizden, yemek tarihi calismalarina uzun zamandir ciddi aka-
demisyenler tarafindan itibar edilmiyordu ve bu nedenle, ortaya attiklar1 Or-
tacag st tabakasinin, baharat denizinde bogulmus yemekler yediklerine da-
ir iddialarimi kontrol etmeye liizum bile gormemislerdi. Akademik dunya ar-
ik, istemeyerek de olsa yemek kulturti tarihi tizerine calismalari saflarina al-
may1 kabul etmis bulunuyor. Fakat konu halen ¢ok yeni ve yapilmasi gere-
ken c¢ok is var. Buna ragmen insanlarin ne yedigine dair daha genis bir re-
sim cikarmamizi saglayacak veriler yavas yavas da olsa birikmekte. Ve bel-
ki de bu sayede baharatlarin neden, bugtin Fas ve Hindistan’da oldugu gibi,
Ronesans donemi Avrupa beslenme diizeninin ayrilmaz bir parcas: oldugu-
nu gercekten anlayabiliriz. Boylece belki, Avrupalilarin fetih duskunlugunii
de sahiden kavrayabiliriz.

Ben uzman degilim ve kitabin yapis1 g6z ontine alindiginda bu bir avantaj
olarak gorulebilir. Fakat bu durum ayn1 zamanda derinligin yerine genisli-
gi koymami gerektirdi. Gugli kanit olusturmak icin yetersiz bulgularin ol-
dugu durumlarda ¢ikarimlarda bulunmak ve baskalarinin ¢alismalarina gi-
venmek durumunda kaldim. Arastirmanin asikar bir bicimde dayanaksiz ol-
dugu zamanlarda ise gortinenin altina inip kurcalamak zorunda kaldim. Ya-
pinin cogu kez ne kadar eksik ve yetersiz bicimde ortaya konmus oldugu
g6z onunde tutulunca, acik¢as: goza kapali inandigim kacg yazar bastan so-
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na hataliyd: diye merak ediyorum. Bu, hatalarimdan dolay: baskalarini suc-
luyorum anlamina gelmemeli. Muhakkak ki, ben de bircok hata yapmisim-
dir. Benden sonra geleceklerin bu hatalar duzelteceklerini umut ediyorum
ve buna inantyorum.

Bu olcekteki her projede oldugu gibi bircok kisi bana yardim etti ve be-
nimle cok degerli fikirlerini paylasti. Bircogu yalnizca iyi niyetleri ve guven-
lerinden dolay1 yardimseverliklerini esirgemediler. Digerleri pisman olaca-
gim bir seyler soylememe ve yapmama engel olmaya calistilar ama keske bu-
nu daha sik yapsalardi.

Degerli onerilerinden dolay1 yayincilarim Susanna Porter ve Dana Isaac-
son’a tesekkur ederek baslamak istiyorum. Ayrica, kitabimi Random Hou-
se’da en basindan itibaren destekleyen Elizabeth Dyssegaard’a da borc¢lu ol-
dugumu belirtmem gerekir, o olmasaydi bu proje gerceklesemezdi. Temsilci-
lerim Jane Dystel ve Miriam Goderich butin stre¢ boyunca muhtesemdiler
ve projenin her asamasinda gorev tanimlarinin ¢ok otesinde katkilar1 oldu.

Bir de bu macera boyunca yardimlarini esirgemeyen bircok kisi var. Vene-
dik’te Luca Colferai, bitmek bilmeyen comertligiyle beni strekli sasirtmaya
devam ediyor. Fakat yalnizca o degil. Ayrica Jurubeba Zancope, Sergio Fra-
giacomo, Dr. Marcello Brusegan ve Antonio Barzaghi’ye de mutesekkirim.

Portekiz’de de durum Venedik’'tekinden farkli degildi. Benim icin adeta
bir lutuf olan gazetecilik yetenegi ve dostluguyla Monica Bello olmasaydi ne
yapardim bilemiyorum. Ayrica Alexandra Baltazar, Bruno Goncalves Neves,
Hernani Amaral Xavier, Isabel Cruz Almeida, José Eduardo Mendes Ferrao,
José Marques da Cruz ve Rui Lis’e de tesekkur etmek istiyorum. Lizbon’da
yasamasa da bana kisisel/6zel adres defterini ve Portekiz’'in baskentinde bir-
cok kapiy1 acan deniz arkeologu Filipe Castro olmadan Portekiz ziyaretim
basarisizlikla sonuclanirdi.

Hollanda’daysa Peter Rose, her turla tuhaf sorunun cevabini bulmama
yardim eden ve dogru yoldan sapmama engel olan akademik iyilik perim gi-
biydi. Yine Hollanda'da Cees Baker, Christinne Muusers ve Anneke van Ot-
terloo hem zamanlar1 hem de uzmanliklar1 konusunda inanilmaz derece-
de comert davrandilar. Frank Lavooijin dolu programi arasinda bana ayir-
dig1 zaman icin de mutesekkirim, 6zellikle de birlikte yedigimiz ¢gle yeme-
gl icin.

Hindistan’da da sonsuz bir comertlikle karsilandim. Kocin’de C.J. Jose ve
Baharat Kurulu'ndaki personeli inanilmaz derecede yardimci oldular, ayrica
Heman K. Kuruwa, Jacob Mathew, K.J. Samson, Nimmy ve Paul Variampa-
rambil ve Ramkumar Menon da 6yle. Thomas Thumpassery evini acarak ve
karabiber yetistiricisinin yontemlerini benimle paylasarak buytik incelikte
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bulundu. Ayrica V.A. Parthasarathy ve Hint Baharat Arastirmalar1 Enstiti-
st'ndeki saygin ekibine de 6zel alanlarina girmeme izin verdikleri icin mu-
tesekkirim. Baltimore’da da James Lynn, McCormick genel merkezinde boy-
le bir incelikte bulundu.

Kelimeleri ve davranislariyla diger katkida bulunanlarsa Amanda J.
Hirschhorn, Ammini Ramachandran, David Leite, Gopalan Balagopal, Ken-
neth Albala ve Paul W. Bosland.

Son olarak karima ve kizima, uzun sureli yokluguma ve haftalarca siiren
saplantih calismama anlayis gosterdikleri icin tesekkur etmek istiyorum.






Birinci Lezzet

St. Albans

Sultan ve sefahat alemi

Zihnimde tat, koku ve hatira ic ice gecmis halde yer alir. Uzak bir zaman
ve mekani gercekten anlamak icin onun eski donemlere ait lezzetini tatma-
niz, kadim havasini koklamaniz ve gecmisten gelen tutkularina istirak etme-
niz gerekir. Fakat bir derebeyinin yemegini nasil tadabilirsiniz? Ortacag’dan
bir hayaletle nerede karsilasabilirsiniz?

Bunu yapabilecegim uygun bir yere, eski Ingiliz hac kasabalarindan St. Al-
bans’in Arnavut kaldirnmh dar sokaklarinda rastladim. Sultan Lokantasi, bii-
yuk bir Norman katedralinin kuytusunda, bu dar Ortacag sokaginda dikil-
mekten cok yalpaliyormus gibi duran bir evin icinde yer aliyor. St. Albans’a,
unla bir Ortacag seyyahinin izlerini arastirmak icin kendi hac ziyaretimi
yapmaktaydim —onun hakkinda daha sonra bilgi verecegim— ancak haya-
letlerin pesine diismeden 6nce karnimi doyurmam gerekiyordu. Sultan Lo-
kantasr'nin yemek yenen bolumiine ulasmak icin dik ve sallanan merdiven-
lerden ikinci kata irmanmaniz gerekir. Bu bel vermis ahsap tavan arasina,
tehlikeli bicimde alcak kirislerle birbirinden ayrilan masalar doldurulmus.
Mekandan, bira stirahileri ve tizerine bolca tarcin, zencefil, karabiber ve ka-
ranfil serpilmis yabani hayvan butlar ve pacalariyla dolu buytik servis ta-
baklar1 tasiyan sarisin ve etine dolgun kizlari cagiran sesler yikselir. Ve ger-
cekten de mutfak kapisindan tath ve ac1 baharat kokular: yayilir. Fakat gar-
son, Norman kanindan olmadig1 her halinden belli siska bir erkektir; eger
bu da sizin icin yeterli bir ipucu degilse, muzik sisteminden gelen Hint hip
hopu ve duvarlardaki Babiir desen baskilar1 mutlu, eski donem Ingiltere’si-
ne girdiginize dair buttin yanilsamalarimizi yok eder.

Sultan, bir cesit Guney Asya mutfagi olan ve birkac yil once Ingiltere’yi
firina gibi sarsan Balti mutfag: tizerine uzmanlasmis. Balti tarzi mutfak bir

1



zamanlar Shangri-La ile 6zdeslestirilen ama daha cok mezhep kaynakl kat-
liamlariyla adini duyuran Baltistan’dan ¢ikmistir. Bu daghik arazi, bir za-
manlar Guney Hindistan’dan Cin, Iran ve Akdeniz’e baharat tasiyan Ipek
Yolunun iki tarafinda yer alir. Boylesine efsanevi topraklara uygun olacak
sekilde, Balti yemekleri de asiric1 derecede baharathdir. Ancak, acaba Or-
tacag Avrupasinin yemekleri kadar baharath midir diye de merak etmiyor
degilim.

Ac1 Kesmir biberiyle yapilmis kuzu yahnisi olan gosht chili masala 1smar-
liyorum. Paslanmaz celik tepside duran et olduk¢ca masum gorinuyor, ilk
lokmada tad1 hafif ve yumusak. Kisnis, kakule ve tar¢inin tath notalariyla
acihiyor. Sonrasinda kirmizibiber kukremeye baslhyor. Taze ve kuru aci kir-
mizibiberlerin o kadar yakic bir etkisi var ki, ara sira kendini gosteren kara-
biber taneleri yatistiric1 bir mola gibi geliyor. Acinin etkisini bastirmak icin
sarabimdan buyik yudumlar aliyorum ve lavas ekmeginin tistinti yeniden
yahniyle dolduruyorum.

Kirmizibiberi ¢ikartin (¢iinkt Kolomb, biber adalarini kesfetmek icin yap-
tig1 ama yanlis hesapladig: seferinden donene kadar Avrupa’da bilinmiyor-
du), bunun her onurlu soévalyenin bildigi bir yemek olduguna bahse girebi-
lirim.

Bircok tarih¢i Ortacag’da yemeklerin baharath sevildigi konusunda hem-
fikirdir, ancak baharatin ne miktarda kullanildig1 konusunda gorus farkli-
liklar1 vardir. Buradaki sorun, doneme ait tariflerin anlasilmayacak derece-
de belirsiz olmalardir. Genellikle tarifler, “hos baharatlar” serpilmesini ya-
zar ya da erken donem Flaman yemek kitabinin tavsan eti icin hazirlanan
sos tarifinde oldugu gibi “Bir miktar cennet biberi, zencefil [ve] tarcini bir-
likte oguttn ve icine safran katllmis sekerle beraber... ve biraz da kimyon
ekleyin” derdi. Ascinin ne yaptigim iyi bildigi varsayilirdi. Bununla birlik-
te, daha kesin olciiler veren ve goruniise bakilirsa tek bir yemekte inanmasi
guc miktarlarda baharatin tiketildigi ziyafetlerden daginik bir sekilde olsa
da bahseden baska kaynaklar da mevcuttur. Buytik Fransiz tarih¢i Fernand
Braudel, Galyali duyarliligiyla, “baharat alemi” olarak adlandirdigr durumu
yazmustir. Kimileri avu¢ dolusu karanfil, muskat (kacuk Hindistan cevizi)
ve biber iceren Ortacag tariflerinden korku icinde irkilmislerdir. (Gunumuz
yazarlar 1 ons’ karanfilin etkili bir anestetik ila¢c yapmaya yettigi ve cok faz-
la muskatin ise zehirli olacagi konusunda uyarida bulunuyorlar.) Digerleriy-
se bu kadar baharath yiyeceklerin nasil yenilebildigini anlayamamislardir.
Italyan yemek tarih¢isi Massimo Montanari’ye gore, “Bu miktarlarda tuketi-
mi kavramak zordur, tutku ve hayal giicintin alanina girer bu.”

1 1 ons, 30 gram kadardir — e.n.
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Bu akademisyenleri Sultan Lokantasi'na davet etmeyi cok isterim. Belki
boylece, tek seferde cok fazla miktarda, yaklasik iki pound? baharat kullanil-
digina dair kayitlarin yer aldigi Ortacag’a ait belgenin tamamen guvenilir ol-
duguna kanaat getirebilirler. Bu rakam, varlikli, burjuva sinifina mensup bir
memur tarafindan, 1300’lerin sonlarinda geng karisi icin kaleme alinmis ve
bir davet vermek isterseniz neler satin almaniz gerekire kadar her cesit na-
sihat ve tavsiyeye yer veren Ménagier de Paris adli yazmadan alinmisur. Or-
negin yazar kirk kisilik ziyafet ve yirmi kisilik aksam yemeginden olusan ve
yaklasik yarim duzine hizmetlinin bulundugu, tim giin stren bir evlilik s6-
lenine yer verir. Alisveris listesinde bir pound zencefil ve yarim pound tarcin-
la daha az miktarlarda daralfulful,® havlican, besbase,* karanfil, cennet bi-
beri ve safran bulunmaktadir. Ama bunlarin yani sira yirmi adet horoz, yir-
mi adet 6rdek palazi, elli tavuk ve elli tavsanla beraber av eti, sigir eti, koyun
eti, dana, domuz ve keci eti, toplamda alt1 ytz pound kadar et de listede yer
almistir. Bu ziyafette olagandisi olan sey baharat miktar1 degil —ctunku yarim
pound et icin en fazla yarim cay kasig tath baharatlardan kullanilmis— dave-
tin genel olarak ne kadar abartili oldugudur. Eger bu bir yemek orjisiyse, ba-
haratlar olsa olsa bu alemin kur yapma kismini olusturabilir.

Ancak yine de o yarim cay kasig1 baharat, bir Hint lokantasinda dikkate
bile alinmayacakken gunumuz Fransiz veya Italyan mutfag icin ziyadesiy-
le asirt kacacaktir. Balti usulit gosht yapmak icin cok daha fazla, bir pound et
icin yaklasik yarim ons kadar baharat (kabaca iki 6lctt yemek kasig kadar)
kullanilir. Bu ytizden de Ortacag sovalyemiz benim yaptigim goshtu gelis-
mis damak zevki icin bile fazla sert bulabilir. Akademisyenlerin ne diyecegi-
ni ise hayal bile edemiyorum.

Baharat ihtiyac:

Avrupalilarin baharat duskunlugi konusunda bilgili ve kalturlu kisiler ta-
rafindan ¢ok sayida zirva kaleme alinmistir. Baharat ticareti tizerine calisan
ve karabiberin kental ve zencefilin kintar (ikisi de agirlik birimi) tizerinden
goreli degeri tizerine yillarca ¢alisarak uzmanlasan ya da Mekke’yle Malakka
arasinda karanfil fiyatu farklihiklarini inceleyen iktisat tarihg¢ileri, kalin cilt-
li kitaplarina, Avrupalilarin baharati, bozulmay1 6nleyici madde olarak ya
da bozulmus yiyecegin tadim gizlemek icin kullandiklarini laf arasinda soy-
leyerek baslarlar. Bunun da, Avrupalilart dunyay: fethetmeye yollayan tale-

2 Pound: 453 gramlik bir agirlik birimi — ¢.n.
Hindistan kokenli, ac1 ve baharatl bir tadi olan, bir tiir biber — e.n.

4 Macis; kucuk Hindistan cevizi agaclarinin tohumlarimin tstinu saran zarin kurutulmasiyla elde
edilen, kokusu kuvvetli, tadi oldukca yakici baharat — e.n.
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bi acikladig varsayilir. Tabii ki bu asamadan sonra uzmanlar, calismalarinin
geri kalanini denklemin tedarik kisminin karmasik incelemesine ayirmak
isterler. Fakat varlikli Avrupalilar, gercekten de kugu ve tavuskusu tartlari-
na etleri bozulmus oldugu icin mi tarcin ve karabiber serpiyorlardi? Bu di-
stince, eski donemlere ait yemek kitaplarinda yazanlarla tamamen celismek-
te oldugu gercegi bir yana sagduyuya hakarettir.

Insanlik tarihi boyunca, buzdolabinin ortaya ¢ikisina kadar yiyecekler ti¢
sekilde, kurutularak, tuzlanarak ve asitte bekletilerek, gayet basarryla mu-
hafaza edilmistir. Erik kurusunu, prosciutto’yu® ve tursuyu disiniin. Char-
lemagne doneminde de, Medici doneminde de hatta giyotinle kafas1 kesile-
ne kadar Marie Antoinette’in yasadigl donemde de, yemek pisirme sekille-
ri farklilik gostermis olmakla beraber yiyecekleri muhafaza etme yontemle-
ri cok da degismemistir. Kaba saba ama becerikli Frenkler cogunlukla kara-
biber disinda hicbir baharat bilmezlerdi. Ronesans Italyasi’'nda zencefil, tar-
¢in, muskat, safran ve karanfil sadece tacirlerin ve hitkiimdarlarin sofralarim
stslemekle kalmamis, tibbi receteler ve simya karisimlarinda da kendilerine
yer edinmistir. Hatta baharatlar gargara olarak bile kullanilmistir. 17. yuz-
yilin sonuna dogru, Fransa’daki moda akimlarini belirleyen kisiler Sark’in
rayihalariyla alt1 yuz yillik cilvelesmelerinden sonra baharatlara sirt cevi-
rip guniimiize cok da yabanci olmayan mutfak anlayisini yarattilar. O halde
eger baharatlar gercekten de muhafaza amach kullaniyor idiyseler, sonra-
dan neden kullanmay1 biraktilar ki? Fransizlar yiyecekleri muhafaza etmek
icin yeni bir sistem de kesfetmemislerdi. Lezzet anlayisinda muhakkak ki bir
yon degistirme olmustu ama bu, salsa sosu Amerikanin en sevdigi ¢cesni ola-
rak ketcabin yerini aldiginda yasanan degisimle ayniydi. Bunun temelinde
yatan bircok sebep vardi. Ancak teknoloji bunlardan biri degildi.

Eski donemlere ait yemek kitaplar1 baharatlarin muhafaza amach kulla-
nilmadigin apacik ortaya koyar. Bunlarin hepsi, baharatlarin hicbir sekil-
de muhafaza etme etkisinin olamayacag sekilde, pisirme siirecinin sonuna
dogru konulmasimi tavsiye eder. Ornegin Ménagier'de yazar esine, “baharat-
lar1 olabildigince ge¢ koy, ctinkii ne kadar erken konulurlarsa o kadar cabuk
rayihalarini yitirirler” diye yol gostermistir. Italyan yemek kitaplarindan en
az bir tanesinde, o6rnegin 1549 yilindaki ilk baskisindan sonra defalarca ba-
silan Cristoforo Messisbugo'nun kitabinda, karabiberin bozulmay1 hizlandi-
rabilecegi bile ileri suralmustur.

Aslinda baharatlar Avrupa’da bu amacla kullanilmamus idiyseler de, kul-
lanmilabilirlerdi. Yakin zamanda yapilan arastirmalar bazi baharatlarin gtic-
lt antimikrobik ozellikleri oldugunu saptamistir. Yenibahar ve kekik, ozel-

5  Domuz etinin tuzlanip kurutulmasiyla elde edilen, ince dilimlenerek ttiketilen bir tur jambon — e.n.
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likle salmonella, listeria ve benzerle-

ri hastaliklarla mucadelede etkilidir.
Tarcin, kimyon, karanfil ve hardalin =+
da bakteri 6ldurmeye yardimeci etki-
leri vardir. Avrupa baharat ithalatinin
buyik kismini olisturan karabiber
ise bu konuda olduk¢a zayifir. Ama |
bunlarla karsilastirildiginda tuz hala
sampiyon konumundadir. Bu ytuzden
de, ellerindeki malzemeler ¢cok daha
fazla islerine yarayacakken Avrupa-
lilarin, yiyecekleri muhafaza icin ne-
den daha pahali ve daha az etkili ithal

Eczacinin italyancas:, -muhakkak ki- baharati

uarinleri kullanmis olacaklar1 sorusu onlar sattigi icin, (“baharatlar” anlamindaki
hala lidi “spezie”den gelen) “speziali”dir.
ala gecerhidir. ; (Libro delle gabelle’den “Apothecaries’ Art”,
Peki ya et bozu]mu§sa? Uzerine ka- 14. ylizyil ortasi, Biblioteca Riccardina)

rabiber ve karanfili boca etmek ciirii-

mus eti yenilebilir hale getirmez mi? Belki de tek bir kirmtiy1 bile ziyan et-
meyen, her daim a¢ koylt icin durum boyleydi ama toplumun seckin kesimi
icin degil. Luks ve egzotik cesnileri satin almaya giictintiz yetiyorsa taze et
de alabilirsiniz demektir, ayrica kitaplar, etin hayvan kesildikten sonra he-
men pisirilmesi gerektigini soyleyen tariflerle doludur. Et, olgunlasmasi icin
askida bekletilecekse bile bu, mevsimine gore bir iki guinden fazla surmez-
di. [talyan Ronesansimin bir diger poptler yazar1 Bartolomeo Scappi, siilin-
lerin sonbaharda dort gtin askida bekletilebilecegini, soguk kis aylarinda ise
bunun sekiz giine ¢ikabilecegini belirtmistir. (Cocuklugumda Prag’da yasar-
ken babam dairemizin balkonuna ayni bu sekilde av kuslarini asardi ve dog-
rusu, evimizde kirmizibiber disinda baharat bulundugunu da hic zannetmi-
yorum.) Dahasi, Ortacag yasalari buytkbas hayvanin kesildigi giin satilma-
st gerektigini belirtiyordu.

Ancak bozuk etin bulunmadig1 anlamina gelmiyordu bu. Ahlaksiz tticcar-
lar icin konulan 6zel cezalarin varligindan c¢uruk etin tipki ginumiizde ol-
dugu gibi zenginlerin ve unltlerin mutfaklarina girebildigini anliyoruz. Ye-
mek kitab1 yazar Bartolomeo Sacchinin 1480 yilinda verdigi tavsiye ginii-
muzde verilebilecek olanla aynidir: Atin. Zenginlerin taze et ve baharat ye-
meye guct yetiyordu. Fakirlerinse ne ete ne de baharata.

Sarap baska bir mesele sayilabilir. Orta tabakaya mensup insanlar bile ye-
mek saatinden bir ya da iki saat once tavugu kesip yiyebiliyordu, ancak kral
da dahil herkes vasat kalitede ficilarda aylarca bekletilen sarabi iciyordu. Fi-
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¢1 bir kez acildiginda, icindeki sarap hemen oksitleniyordu. Ozellikle de ye-
rel sarabin asitli ve guicsiiz oldugu kuzey Avrupa’da, ithal saraplar ates paha-
st oldugundan, saraba baharat, seker ve bal eklemek istenmeyen tatlar iyi-
lestiriyor ya da gizliyor olmaliydu.

Baharat merakina mantikli bir aciklama getirecek nedenler bulmaya ca-
lismaktansa, bunlarin giindelik niteliklerine bakmak daha verimli sonuclar
doguracaktr. Tarcin ve karanfilin bolca kullanilmasinin arkasindaki man-
tikl1 gerekcelerden biri de fiyatlaridir.

Baharatlar, agirliklar altinla ol¢iilmese de, zaman zaman okuyacaginiz
tzere liks tuketim sinifina giriyordu. 15. ytizyilin baslarinda Venedik’te, ka-
rabiber ttiim zamanlarin en ytiksek seviyesine ulastiginda bile hala bir pound
altina ti¢ yuz pound'dan fazla karabiber alabiliyordunuz. Ortacag'da St. Al-
bans’da bir pound zencefil karsiliginda bir tane koyun alinabiliyor olmasi ba-
haratin degerinden cok koyunun fiyati hakkinda bir seyler soylemektedir. O
donemin koyunlar kucuk, ciliz ve sayica cok olduklart icin de ucuzdu. Ay-
rica karabiberin, askerlerin maaslarim ve hatta kira ¢demede bile kullanil-
mis oldugunu okuyabilirsiniz. Ancak buna bir aciklama getirmek gerekir.
Ortacag Avrupasinda nakit para yerine gececek kiymetli madenler olduke¢a
azdi ve eger disik bir meblagda 6deme yapmaniz gerekiyorsa (ki askerler o
gunlerde pek de iyi para almiyordu) cogu zaman yeterli miktarda bozuk pa-
ra bulunamiyordu. Bu ytizden de karabiberin bozuk para yerine kullaniliyor
olmas1 muhtemel. Ancak sofra tuzu cuvallari, cok daha yaygin sekilde pa-
zarda bir tir para birimi olarak kullanilmaktayda.

Butun bunlar, baharatlarin kendi donemlerinin trif mantari veya havyar
degil, gintimuzun pahaly, saf sizma zeytinyagi ayarinda oldugunu ifade edi-
yor. Ancak gunimuzun prestijli mutfaklarinin granit tezgahlarinda sergile-
nen Toskana zeytinyag sisesi gibi, baharatlar da Ortacag donemi malikane-
lerinin duvarlarin siisleyen Italyan cinisinden buytik tabaklar ve varlikli be-
denleri sarmalayan ipekler, kurkler, satenler gibi, parasi olan kesimin hayat
tarzinin ayrilmaz bir parcasi olmustu.

O gunlerde nufuzlu bir kimsenin sizi firinda tavuk ve tasra sarabinin su-
nuldugu gosterissiz bir yemege davet etmesi, ginumuzde kurumsal bir hu-
kuk sirketinin muhtemel musterisini T.G.I. Friday’s® de agirlamaya kalkma-
st ile ayn1 anlama gelirdi. Ménagier'in dugun ziyafetinin acikca ortaya koy-
dugu gibi, Ortacag eglencelerinin sade ve abartisiz olmasina imkan yoktu.
Gunumuzde, icinde bulundugumuz toplum daha farkli tiketim sekillerine
kaymistir ama yine de bir tesisat¢cinin yillik kazancindan ¢ok daha fazla pa-
ra harcanan ytksek sosyete dugtunlerinde bu eski donemlerin izlerini bula-

6  Unla ve pahali bir Amerikanin restoran zinciri — e.n.
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bilirsiniz. O zamanlarda yemek, giintimiizden ¢ok daha fazla bicimde misa-
firleri etkilemek amaciyla hazirlaniyordu. Yemek ne kadar cok ve ne kadar
egzotikse, hiyerarsideki konumunuz hakkinda o kadar ¢ok sey soyluyordu.
Gucla Burgonya Ditkti Cesur Charles, 1468'de Yorklu Margareth ile evlen-
diginde ziyafetlerin ard1 arkas1 kesilmemisti. Bu ziyafetlerden birinde, ana
masada, her biri dukin hiukmu altindaki topraklarin armalariyla susla deva-
sa et tabaklarinin bulundugu alt1 tane gemi sergilenmisti. Bunlarin etrafi da-
ha ufak teknelerle ve bu tekneler de icleri baharat ve meyve sekerlemeleriy-
le dolu ufak kayiklarla cevrilmisti. Baharatlar tabii ki tam anlamiyla esraren-
giz Sark’'i havasimi tastyordu, bunlarin abartilh miktarlarda tuketimiyse zen-
ginligi gosteriyordu. Bundan birkac yil sonra dukun buyuk torunu, Kutsal
Roma Imparatoru V. Charles Napoli'yi ziyaret ettiginde, kendisine icleri ba-
haratlarla doldurulmus tavuskuslari ve siilinler ikram edilmisti. Kuslar ma-
sada servis edilmek tizere parcalandiginda konuklar cennetten gelen koku-
lar sarmalamisti. Bu, aslinda yeni bir durum degildi. Charles’in seleflerinden
Imparator VI. Henry de, 1191’de Roma’daki ta¢ giyme toreni sirasinda, ken-
disi icin muskatlarla ve cesitli rayihalarla tutstilenen sokaklardan gecmisti.
Ortacag'in son donemlerinde, gitgide zenginlesen burjuvazi kendi goste-
risi icin para harcayabilir duruma geldiginden, aristokratlarin solenleri daha
da muhtesem, baharat kullanimi daha incelikli, yemekler daha enfes ve daha
ustaca tasarlanmis hale gelmisti. Ve halk tabakasindan herkesin prensin ay-
ricalikl dinyasinin sahaneligini gormesini saglamak icin ziyafetin butinu,
ayaktakimina teshir edilmeye baslanmisti. “lkram edilmeden 6nce yemekler
satonun meydaninda resmigecit yapiyorlard: ki, halk onlara bakip ihtisama
hayranlik duyabilsin” diye anlatir Bologna hitktimdarinin 1487 yilinda ver-
digi ziyafete tanik olan Cherubino Ghirardacci. Anlaticitmiz kokudan bah-
setmez fakat son dakikada baharatlanan bol miktardaki pahali etlerden ge-
len kokular, hukumdarin guctint, yolun karsisindan bir gorunup kaybolan
muhtesem yemeklerden cok daha etkileyici bir sekilde yansitmis olmahdir.
Farkli stattt ve konumdaki insanlarin farkl yiyecekleri hak ettikleri ve
hatta farkh yiyeceklere ihtiya¢c duyduklari, Ortacag icin olagan bir distince-
dir. Alisik oldugu yulaf lapasi ve bira yerine beyaz ekmek yiyen ve baharat-
l1 sarap icen bir koylu 6lumeciil sekilde hastalanabilir; bir kesis, daha cok so-
valyelere mahsus olan biberli geyik eti yedigi icin sancili sindirim guclugu
cekebilirdi. Bu kurallar Tanri'nin inayetinin bir parcasi olarak kabul edilir-
di. Hayvanlar arasinda nasil bir dogal duzen varsa, nasil her cins, Yaradan'in
uygun gordugu gidayla besleniyorsa, ayni sekilde her insanin da ilahi planla
belirlemis bir konumu vardi. Buna benzer bir yaklasim, gintumiizde her kas-
tin dudaklarinin arasindan neyin gecip neyin gecemeyecegi konusunda ku-

17



