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ASIRLIK LEZZETLER

THY Skylife

Anadolu'da asirlardir siiren bir gelenek vardir; mutlu bir baglangicin arifesinde ailenin blyigu mutlulugunu
sevdikleriyle paylasmak igin bir ziyafet tertip eder. Bu kimi zaman bir sinnet digunu, kimi zaman da geng
ciftlerin diinya evine girisinin kutlamasidir. Her aile, btcesinin el verdigi oranda bu gelenegdi surdurdr. Es dost
ziyafet sahibinin sofrasinda bulusur. Sofrada darginlar baristirilir, dostluklar pekistirilir. Ziyafet gelenegi Orta
Asya'daki eski Tiirk devletlerinden Osmanli imparatorluju'na, oradan da giiniimiiz Tiirk toplumuna miras
kalmigtir. Bu ziyafetlerin icinde en énemlisi erkek ¢ocuklarin siinnet diiginleri serefine verilenleridir.
Muslimanlik dncesi stiinnet gelenegdi olmayan TUrk toplumunda stinnetin 6nemi bagl basina bir anlam tagir.
Sofranin ihtisami davet sahibinin toplum igindeki konumunun gdstergesidir. E§er davet sahibi varlikli ve mevki
sahibi ise ziyafet yillarca unutulmaz. Bunlardan biri de Kanuni Sultan Sdleyman'in 1539 yili Kasim ayinin ikinci
haftasinda Edirne Sarayi'nda Sehzade Il. Bayezid ve Sahcihangir'in siinnet digunu serefine vermis oldugu
muhtesem ziyafettir. Bu ziyafet sadece adindan soz ettirmekle kalmaz, ayni zamanda asirlar 6ncesinden gelen
lezzetlerin zevkine varmamizi da saglar.

Yakin zamana kadar Osmanli imparatorlugu'nun saray mutfagi hakkinda ¢ok sey bilinmiyordu. "Bir Ziyafet
Defteri" adini tagiyan ve imparatorlugun en gicli ddneminde Muhtesem Suleyman'in gocuklarinin siinnet
digundnd anlatan eseri giin 1s1Igina ¢cikmasaydi ¢ok sey kaybetmis olacaktik. 472 yasindaki bu kitap sayesinde
16. ylizyllda saray mutfaginda neler olup bittigi hakkinda fikir sahibi olabiliyoruz. Béylece Tirk yemeklerinin
macerasinda eksik kalan taglar da yerini buluyor.

Kitap ziyafette yer alan yemek ve tatllarin isimlerini tek tek veriyor:

Mutancana, Mahmudiyye, Badem g¢orbasi gibi... Bunun yaninda sofradaki yemeklerin iginde kullanilan
malzemelerin neler oldugu da anlatiliyor. Kitap bu kadar kapsamli olmasina karsilik hi¢bir yemegin pisirme
teknidi ile gerekli malzeme miktari hakkinda fikir vermiyor; ama ziyafette kullanilan toplam malzeme miktarin
listeliyor: Revgan-1 sade (sade yag veya Urfa yagdi, yani eritilmis tereyag), 205 kantar (11.582 kg); seker, 850
kantar (48.025 kg); asel (bal), 140 kantar (7910 kg); koyun, 2600 tane; tavuk, 11.000 tane; kizil (iziim, 50 kantar
(2825 kq); erik, 10 kantar (565 kg); zerdali, 10 kantar (565 kg); badem, 15 kantar (847 kg); nisasta, 33 kantar
(1865 kg); safran, 20 vukiyye (25.6 kg); karabiber, 30 vukiyye (38.4 kg); sodan, 81 vukiyye (103 kg); kayisi, 5
kantar (282 kg); nardeng (nar eksisi), 4 kantar (226 kg); kuzu, 900 tane; nohut, 40 kile (yaklagik 1440 kg); kaz,
900 tane; sigir, 40 tane; 6rdek, 650 tane; glivercin, 200 tane ve yumurta, 18.000 tane.

Bu kitaptaki tariflerin hazirlanmasi ve bu lezzetlerin mutfaklardaki yerini almasini saglama goérevini ise Engin
Tarker Gstlenmis.Otel ve restoran isletmeciligi yapan Turker, tarifleri hazirlarken yalnizca bu kaynagi esas
almamig; 1492 Topkap! Sarayl mutfak giderleri defterinden ve bagska kitaplardan yararlanmig. Tlrk yemeklerinin
yapilisindaki ortak teknikleri kullanarak dogru tariflere ulagsmis. 1539 ziyafetnamesi, karsimiza yalnizca saray
yemekleri hakkinda bilgi edinebilecegdimiz bir referans kitabi olarak ¢ikmiyor.

Zamanin mutfak ve sofra kiltir( hakkinda da bilgi veriyor: Yemeklerin ana maddesinin et ve tahil oldugunu
gene bu kaynaktan anliyoruz. Kullanilan yaglarin biiyik ¢ogunlugu hayvansal kdkenli. Kuyruk yagi ve tereyagi
en fazla tercih edileni. Yemeklerde kullanilan sebzeler istanbul'daki bostanlardan temin edilirken, baklagiller
eyaletlerden ve komsu dlkelerden getiriliyordu. Kokulu piring Misir'dan, pilaviik piring iran'dan, baharatlarin
blylk cogunlugu ise Hindistan ve Dogu Ulkelerinden temin ediliyordu.

Ipek Yolu'nun imparatorluk topraklarindan gegmesi ve kuvvetli deniz ticaret filolari sayesinde bu kiymetli yiikler
sorun ya§anmadan ba§kente gelebiliyordu. Uzak yerlerden gelen her ¢esit malzeme Istanbul'un gesitli
yerlerinde cinsine gore toplaniyor, burada kalite kontrolii belediye teskilati tarafindan yapilip fiyati belirleniyordu.
Bu merkezlere "kapan" ismi veriliyordu. Artik iglevini yitirmis olsa da bugiin bu yerlerden bazilari istanbul'da
semt ismi olarak aniliyor. Bunlardan en Unlisu, un hali anlamina gelen Unkapani semti. Burasi bir zamanlar
istanbul'a gelen unlarin kontrol edildigi ve dag|t|m|n|n yapildigi yerdi.

Yeniden yemege donelim. Dileyenler Sultan Stleyman'in ziyafet sofrasini siisleyen, déneminde ¢ok sevilen;
ama, pahali oldugu icin her sofrada bulunmayan Zirba Yahnisi ve diger asirlik lezzetlerin tariflerinden
yararlanarak mikemmel sofralar hazirlayabilirler. Simdiden afiyet olsun.
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