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1- Halkin kolay ulasabildigi Urlnler ve tahillardan baslayalim hocam. Orta Cag
Avrupa’sinda hangi tahillar kullanihiyordu? Ne ttr ekmekler vardi?

Periyodik olarak yasanan kitlik ve hastaliklarin sonucunda olusan kotii hasada ragmen, ekmek,
mandira iiriinleri, ucuz et pargalar1 ve balik konservesi genellikle halkin kolay ulagabildigi
urdinlerdi.

Tahillar arasinda bugday Orta Cag’da en deger verilen tahildi. MO 1. yiizyildan beri dolmalarda,
corbalarda ve sosis yapiminda ama bunlardan daha ¢ok ekmek yapiminda kullaniliyordu. Orta
(Cag Avrupa’sinda ¢ogunlukla mayasiz ekmek vardi, maya Ronesans donemine kadar yaygin
degildi. Bu tiir ekmek yogun ve sindirimi zor oldugu i¢in ince pisirilirdi ve hatta tabak olarak da
kullanilirdi. Arpa ve ¢avdardan da ekmek yapiliyordu. Kizartma derecesine bagli olarak
kahverengiden siyaha kadar rengi degisebiliyordu. Sert ve yogun olan ¢avdar ve arpa ekmegi
ikinci kalite goriilityordu ve beden giiciiyle calisan is¢ilerin mideleri i¢in daha uygundu. Firindan
taze ¢ikmis 1lik ekmegin besleyici ama hazmi zor olduguna inaniliyordu. Cavdar ekmeginin
hazmi1 ¢abuk ama verdigi enerji az deniyordu. Arpa ekmegi ise gaz yapiyor diye elestiriliyordu.
Rengi daha koyu ve kabaca 6giitiilmiis olan ¢avdar ve arpa ekmegi fakirler tarafindan yeniyordu,
zenginler tarafindan ise, yukarida bahsettigim gibi, tabak yerine trencher (yenilebilir) ekmek
olarak kullaniliyordu. Zenginler daha ¢ok beyaz ekmek yemeyi tercih ediyordu. Ekmegin
boyutu, rengi, sekli ve dokusu miisteriye gore degisebiliyordu.

Biskiivi kelimesi Latince biscoctus yani iki kez firinlanmig/pisirilmis kelimesinden gelmektedir.
Ekmeklik hamurun ince bir sekilde iki kez pisirilmesi ile Orta Cag Avrupa’sinda biskiivi de
yapilmistir. Bunlar daha ince ve gevrek yapiliyor, saklanmasi daha kolay oluyordu. Boylece
uzun seyahatlerde, savas zamanlarinda ve kis aylarinda hem kolay saklaniyor hem de hazir gida
yerine geciyordu.

Arpa suyu hastalar i¢in ilag olarak goriilityordu. Cok bira tiiketilen yerlerde arpa iiretimi bugday
iretimini gegiyordu. Cavdar unu bugday unu ile karistirilarak ekmek yapiminda kullaniliyordu.
Daha az kaliteli ekmek i¢in ¢avdar unu arpa unuyla karistiriliyordu. Yulaf 6zellikle Kuzey
Avrupa’da yulaf ezmesi ve lapa seklinde yeniyordu. Giiney Avrupalilar ve zenginler arasinda
fakir yiyecegi ya da hayvan yemi olarak iin kazanmigti. Dar1, Orta Cag Avrupa’sinda kdyliiler ve
fakirler tarafindan ¢orbalarda ve lapalarda yeniyordu ya da hayvan yemi olarak kullaniliyordu.
Ust simf yemek kitaplar1 daridan ¢ok nadiren bahseder. Doktorlar siitle ya da etle
hazirlanmadik¢a, darinin kuru olmasini elestiriyordu.

Piring Grekler ve Romalilar tarafindan sadece tibbi amagla kullaniliyordu ¢iinkii pahali bir ithal
tirtindii. 7. ylizy1ldan itibaren Misir’da yetismeye bagladi. Avrupa’ya Araplarin gelisiyle birlikte
Erken Orta Cag’da Kuzey Afrika’dan Ispanya’ya ve Sicilya’ya gecti. 13. yiizy1lda Avrupa’da
liiks bir gida maddesiydi, 15. yiizyilda Kuzey Italya’da yetistirilmeye baslandi. Geg Orta Cag



yemek kitaplarinda piringten ¢ok bahsedilir. Siklikla piring unu halinde kullanilr. Ozellikle st
ile pisirildiginde kan yapici bir gida olduguna inanilirdi. lyilesme déneminde olan ve halen hasta
olanlar i¢in de 6nemli bir gida olarak goriiliiyordu.

2- Baklagil olarak neler vardi hocam?

Fasulye cinsinden olan bakla Avrupa icin yerli bir tiriindii. Orta Cag Avrupa’sinda 6zellikle
fakirler ve rahipler tarafindan hem yesil hem kuru bakla yeniyordu. Kitlik zamanlarinda ekmek
yapiminda da kullaniliyordu. Ust smiflara ait Geg Orta Cag yemek kitaplar1 fasulyeden ¢ok az
bahseder. Doktorlar fasulyeyi ¢esitli rahatsizliklarin ilaci olarak 6neriyorlardi ama yemek olarak
tiiketimi konusunda uyarida bulunuyorlardi. Bas donmesi, akilda karigiklik, i¢ ¢ekme ve
halsizlige sebep olacagini diisiiniiyorlardi.

Bezelye orug giinlerinde ve uzun kis aylarinda protein kaynagi olarak goriilityordu. Zenginler de
bol miktarda kullaniyordu. Fakir insanin yiyecegi degildi. Domuz pastirmasi ve bezelyeyi
birarada yemek cok popiilerdi. Bezelye ve yumurta karisimi da ¢ok yeniyordu. Doktorlar da
hazmi kolay oldugu i¢in éneriyordu.

Nohut Orta Cag’da Akdeniz boyunca yaygindi. Arap mutfaginda 6nemli oldugu i¢in Araplarla
yakin temasta bulunan Ispanya, giiney Fransa, giiney italya ve Sicilya’da ¢ok kullaniliyordu.
Doktorlar nohudu bobrek ve idrar torbasi tasi i¢in dneriyorlardi.

3- Orta Cag Avrupa‘sinda insanlar hangi sebzeleri tiketiyordu?

Bazi Romal1 zenginler kotli kokuyor diye istemezken, sarimsak Orta Cag’da tiim Avrupa’da
onemli bir gidaydi. Bir¢ok farkli sosta kullaniliyordu. Tibbi olarak da 6nemliydi. Bas agrisindan
sinek 1siri@ina kadar ¢ok genis bir kullanim alani vardi. Fakirin panzehri deniyordu. Vebay1
onlemek icin bile kullanildi ama kii¢iik bir etkisi oldu.



Soganlar yabani ya da evcil hayvanlarin etiyle birlikte yenirdi, ¢esitli soslara, corbalara ve
dolmalara konuyordu. Doktorlar idrar soktiiriicii ve 1s1y1 artirict 6zelliginden dolay1 pismis
sogani Oneriyorlardi. Soganlarin erkek spermini artirdig: diistiniiliiyordu. Cig tiiketildiginde bas
agrisi, mide agris1 ve ozellikle balgama sebep olduguna inaniyorlardi.

Pirasa Orta Cag’da tiim Avrupa’da iretiliyor ve tiiketiliyordu. Viicutta olusturdugu gazin
miktarini azaltmak i¢in farkli sularda iki kez kaynatilmasi oneriliyordu.

Lahana Orta Cag’da iiretiliyordu. Lahana suyunu balla igmek sesini kaybedenlere dneriliyordu.
Lahana yapraklar: kiyafetlere yama yapmak i¢in de kullaniliyordu. Marul Orta Cag’da ¢ok az
kullanilirdi.

Turp st siniflarin mutfaginda az kullanildi. Cermen koyliiler ve zanaatkarlar sigir eti ya da
tereyagiyla kaynatilmis turplar1 yerlerdi. Doktorlar turplarin gaz yapici ve afrodizyak 6zellikli
oldugunu soylerdi. Yabani havug Orta Cag’da bal ve sekerin yerine kullanilirdi ¢linkii onlar ¢ok
pahaliydi. Ozellikle kdyliiler icin dnemli bir sebzeydi, cok dayanikliydi. Orta Cag Avrupa’sinda
yenen havu¢ muhtemelen 8. ve 9. yiizyillarda Araplar tarafindan getirildi. ispanya’dan Fransa ve
Hollanda’ya, 14. yiizyilda Almanya’ya ve 15. yiizyilda Britanya’ya gegti.

Pancarin hem kokii hem yapraklar1 Orta Cag’da yeniyordu. Asagi siniflarin gidasiyds, tist sinif
yemek kitaplarinda ¢ok az goriiliir. Orta Cag tibbinda da kullanilmigtir. Yakilmis ve balla
karigtirilmis kokii, sa¢ dokiilmesine care olarak kullaniliyordu. Salatalik ates diisiiriicli olarak
kullaniltyordu ve yeniyordu. Kuskonmaz Orta Cag’in sonuna kadar Fransa’da iiretildi. Genellikle
kaynatilarak yeniyordu. Doktorlar besleyici oldugu i¢in tavsiye ediyordu ayrica erkekler i¢in
afrodizyak olarak kabul ediliyordu. Patlican Orta Cag Avrupa’sina Araplar tarafindan sokuldu.
Ispanya ve Italya disinda pek az kullanildi. Ispanak 11. yiizyilda Araplar tarafindan ispanya’ya
getirildi. Avrupa’da geleneksel olarak kullanilan kuzukulagi ve pazi gibi yesil sebzelerin yerini
aldi. Siklikla diger yesil sebzelerle birlikte kaynatiliyordu. Ispanak suyu Geg Orta Cag
mutfaginda renk verici olarak kullaniliyordu. Mantarlar tarih 6ncesinden beri Avrupa’da
toplaniyor ve yeniyordu. Orta Cag doktorlar1 mantarlarin melankoliye sebep oldugu konusunda
uyarida bulunuyorlardi.
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4- Sebzeleri 6grendik peki ya meyveler?

Elma temel yiyecekti. Et yemeklerinde de kullanildi. Doktorlar kalp i¢in iyi, sinirler i¢in kotii
oldugunu sdyliiyorlardi. Armut Orta Cag Avrupa’sinda 6zellikle italya ve Fransa’da ¢ok vardi.
Et yemekleri ve soslar gibi pek ¢ok yerde kullanildi. Doktorlar yemegin basinda degil sonunda
yenmesini, mideye iyi geldigini sOylerdi. Ayva giiney Avrupa’ya ve Akdeniz’e elmadan daha
once gelmistir. Balla sunulmas1 yaygindi. Dolgu malzemesi ve sos olarak kullanildi.

Erigi bahgelerinde yetistiriyorlardi. Daha ¢ok iist siniflarin yemeklerinde goriiliir. Seftali Cin
kokenlidir. Pers topraklarina ve oradan da Biiyiik Iskender ile Avrupa'ya gelmistir. Latince ismi
bu ylzden Persica‘dir. Orta Cag doktorlarina gére yemegin basinda yenmelidir ¢iinkii sonunda
yenirse diger yemekleri bozar.

Kiraz Orta Cag’da ozel tiikketim i¢in pek ¢ok manastir ve 6zel sahis bahgesinde yetistirildi.
Doktorlar mide i¢in kotii oldugunu ancak pisirmenin ve sarap eklemenin viicuda zararl etkilerini
azalttigini sdylerlerdi.

Orta Cag’da biiyiik miktarda sarap tiretildi, ihrag¢ edildi ve tiiketildi. Dolayisiyla iiziim iiretimi
coktu. Sos olarak da kullanildi. Suruplari, meyve sular1 yapildi. Tath tiziimlerin mideyi
temizledigi, viicudu besledigi ama gaza sebep oldugu diisiiniiliirdii. Nar antik donemde ve Orta
(Cag’da dogurganlik semboliiydii. Suyu bazi yemeklere eklendi, taneleri siisleme i¢in kullanildi.
Doktorlar oksiirtige 1y1 geldigini sdylerdi. Portakal yemegin basinda meze olarak yenirdi, suyu
yemeklere eklenirdi. Sekerleme haline getirilmis portakal bir ziyafetin sonundaki favori tatliydi.
Incir Orta Cag’da 6zellikle Akdeniz kiyilarinda yetisir, ¢ig yenir, tatliya ve istah agic1 yemeklere



eklenirdi. Orta Cag Arap doktorlarina gore incir ve liziim en iyi meyvelerdi. Mideyi temizlerdi,
vucuda gt verirdi. Taze incir daha az besleyiciydi ve gaz yapardi. Hurmalarin kurutulmus
olanlarinin fiyat: yiiksekti. Biiyiik perhiz boyunca 6zel tatl olurlardi.
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5- Bitkilerden de yararlaniyorlar miydi?

Elbette. Orta Cag Avrupa’sinda agik ara en popiiler bitki maydanozdu. Anason balik ve tavuk
yemeklerinde sos olarak kullaniliyordu. Adagay1 Orta Cag’da Avrupa’nin cogunda yetisiyordu.
Baskin tadi balikla, kiimes hayvanlariyla ve ¢esitli soslarla iyi gidiyordu. Dereotu Orta Cag’da
ozellikle Cermen halklar arasinda popiilerdi. Hem yapraklar1 hem tohumlari kullaniliyordu.
Midedeki gaza ¢are oldugu diisiiniiliiyordu. Rezene Orta Cag boyunca Avrupa'da yetisiyordu.
Tohumlar1 sos karigimlarinda, saplari yahni ve tursuda kullaniliyordu. 9. yiizyilda ac1 ve tath
rezene arasinda bir ayrim yapildi ve tathi rezene Orta Cag mutfaginin favorisi oldu. Saplar1 sebze
ve et yemeklerine ekleniyordu. Tohumu kurutuluyordu, sekerle kaplanip yemegin sonunda bir
tiir sekerleme olarak yeniyordu. Doktorlara gore gozler icin iyiydi.

Nane, kaynatilmis sig1r etinden nane sosuna kadar pek cok yerde kullaniliyordu. Koétii kokuyu
yok etmek i¢in dislere siirliliiyordu. Kimyon Orta Cag’da tohumu igin yetistiriliyordu, tohumu et
ve balik yemeklerine ekleniyordu. Hardal Orta Cag Avrupa’sinda boldu. Ucuz ve kolay
bulunabilirdi. Etlerle ve soslarla yeniyordu.

Giiliin tazesi ve kurutulmusu recel ve parfiim yapmak i¢in kullaniliyordu. Giil suyunun
damitilmasi teknigi Erken Orta Cag’da Ortadogu’da popiiler oldu, Haglilarla Avrupa’ya geldi.
Giil agacinin meyveleri hasat edildi ve gilizel kokulu surup yapmak icin kaynatildi. Orta Cag



sOlenlerinde giiller, masada elleri yikamak i¢in parfiim olarak kullanildi. Doktorlar g6z
hastaliklarina iyi geldigini sdyliiyorlardi. Menekse yapraklari Orta Cag mutfaginda gesitli
amaclar i¢in kullanildi. Yesillik corbalarina, salatalara, omletlere eklendi. Dekorasyon olarak
aksam yemeklerinde de kullanildi. Orta Cag tibb1 menekseyi safra temizleyici olarak tanimladi
ve yagiin gozlere iyi geldigini soyledi.

6- Baharatin Orta Cag’da pahal ve zor bulunan bir tir gida oldugunu biliyoruz, bu degru
muydu, ne tur baharatlar vardi?

Bazi baharatlar i¢in dogruydu, bazilari igin degildi. Ornegin safran antik donemden beri
Avrupa’da biliniyordu. 10. yiizyilda Araplar Ispanya’da yetistirdi, Haglilarla birlikte 13. yiizyilda
Avrupa’ya girdi. Orta Cag baharatlar1 arasinda en pahalisidir. Geg Orta Cag yemek kitaplarinda
iist siniflarin neredeyse tiim yemeklerinde vardir. Orta Cag tibb1 kalbi ve karacigeri rahatlattigini
soyler.

Yine karabiber Orta Cag Avrupa’sinda zenginler tarafindan tiiketilen en yaygin baharattir. Orta
Cag’da bir 6diil olarak goriiliirdii. Ornegin ingiliz rahip Bede, 6liim dosegindeyken, biraderleri
arasinda bu baharat i¢in bir paylasim yapmisti. Pek ¢ok yemekte kullanilirdi. Midedeki gazi
¢ozdiigl sdylenirdi.

Zencefil balik, tavuk gibi yemeklere eklenirdi. Cok genis bir kullanim alani vardi. Sri Lanka
kokenli olan tar¢in, Avrupa’ya ithal edilen en eski egzotik baharatlardan biridir. Arap baharat
tiiccarlar1 tarafindan Avrupa’ya sokuldu. Ust siniflar tarafindan kullanildi. Soslara eklendi.

Karanfil {ist siniflar arasinda et ve balik yemeklerinden meyve kremalarina kadar pek ¢ok yerde
kullanildi.

7- Orta Cag Avrupa’sinda kuruyemis yemek yaygin miydi?

Evet yaygindi. Ornegin badem iist sinif yemeklerinde gok kullanilds. Siitii de yapilirdi. Orta Cag
tip kitaplarinda hem acis1 hem tatlis1 yer alir. Besleyici, 6zellikle 6grencilerin beyni i¢in faydali,
gece uyanan insanlar i¢in iyiydi ama hazmi zordu. Sekerle birlikte yendiginde sperm sayisini
artirdigina inaniliyordu.

Ceviz Orta Cag’da ozellikle Fransa’da popiilerdi. Orta Cag tibb1 taze yesil olanlarin kabizlik
giderici oldugunu soyliiyordu. Findik, cevizde de oldugu gibi, tuz, sedefotu ve incirle birlikte
panzehir hazirlamakta kullanilirdi. Findik ve bal oksiirtige ¢are olur denirdi. Kabugu
soyuldugunda daha kolay hazmedilebilecegine ama bagirsaklarda gaz yapacagina inanilirdi.

Camfisti1 Orta Cag’da Ispanya, giiney Fransa ve italya mutfaklarinda yer aldi. Bunlarin hepsi
Arap mutfagindan etkilenen yerlerdi. Doktorlar dksiiriige iyi geldigini ve idrar soktirlcl
oldugunu soyliiyorlardi. Kestane Romalilar tarafindan Galya ve Britanya’ya getirilmistir. Bati
Asya kokenlidir. Unu da kullanildi. Bugday unuyla karistirilip ekmek yapildi. Bu ekmek
ozellikle kitlik zamanlarinda kullanildi. Doktorlar tarafindan besleyici ama hazmi zor, gaz yapici
oldugu soylenirdi.
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