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1- Orta Cag Avrupa’sinda insanlar ¢esni olarak neler kullaniyorlardi?

En ¢ok tuz kullaniyorlardi. Tuzlama, kurutma ve tiitsiileme disinda, yiyecekleri korumanin en 6nemli yoluydu.
Peynir yapimi, ekmegin daha hizli hazirlanmasi ve daha uzun dayanmasi igin de gerekliydi. Orta Cag’da
insanlar hem kaya tuzu hem deniz tuzu kullandilar. Cok pahali degildi, siradan insanlar da kullanabiliyordu.
Vergi veya maas 6demek i¢in para yerine de kullanilabiliyordu. Zaten Ingilizce’de maas anlamina

gelen salary kelimesi, Romalilarin lejyonerlere tuz istihkaklarini almalari i¢in verdigi para

olan salarium kelimesinden gelmektedir. Hz. Isa’nm miiritleri icin kullandig1 “topragmn tuzu” ifadesi bugiin
batida diiriist ve namuslu insani tarif etmek i¢in kullanilmaktadir.

Aricilik ve bal tireticiligi Galyalilardan beri vardir ancak 8. ylizyilda Fransa’da meslek halini almigtir.
Oncesinde insanlar ormanlardaki dogal ar1 kovanlarindaki bali toplar veya evlerine kendi yaptiklar1 kovanlart
asarlardi. Avrupa’nin babasi ya da birlesik Avrupa’nin mimari olarak kabul edilen Sarlman bunu degistirdi.
Tum kraliyet arazilerinde aricilik yapilmasimi emretti ve bu sayede organize bal iireticiligi baslad1. Uretilen
balin tigte ikisi vergi olarak devlete veriliyordu. Bu bal vergisi feodal ¢agda da devam etti. Vergi 6demeden
kisisel bir kovana sahip olmak cezalandiriliyordu. Bunun i¢in miifettisler gorevlendirilmisti. Bal iist simif
mutfaklarinda ¢ok kullamildi. Idrar soktiiriicii ve kabizlik giderici oldugu sdylendi. Bazilari saraptan sonra bal
yenirse sarhosluktan kurtulunacagina inanirdi.

Seker Roma yemek kitaplarinda gegmez. Seker kamisi olarak bilinen dev otun memleketi Giineydogu Asya’dir
ve seker Pers topraklarindan batiya gegmistir. Persia’da 7. ylizyilda seker rafine edilmeye baglanmisti. Araplar
Orta Cag’da Sicilya ve Ispanya’da seker kamus1 yetistirdiler ama seker Kibris’tan geldi. Seker ticaretinde
Venedikli tiiccarlar ¢ok rol oynadi, bu sayede ¢ok zengin oldular. Yerel liretimler vardi ama seker cogunlukla
ithal edildi. Orta Cag insani i¢in pahali bir liikkstii. Bala gore daha iistiin kabul ediliyordu ¢iinkii susuzluk
yapmiyordu ve mide i¢in hazmi daha kolaydi.

Sirke yiizlerce yildir tibbi amaglar i¢in kullaniliyordu. Alt siniflar igin 6nemli bir sostu. Kolay bulunuyordu ve
ucuzdu. Zenginler de sos olarak kullaniyordu. Viicudu serinletiyor, kanamay1 durduruyor, mikrop kapmis
yaralar iyilestiriyordu. Doktorlar asir1 kullaniminda sinirlerin zarar gérecegini, gormenin zayiflayacagini
sOyleyerek uyariyorlardi. Koruk suyu da Orta Cag yemeklerine eklenirdi. Sarap gibi kullanilirdi. Ttim y1l
ulasilabilirdi, hem ticareti yapilir hem bireysel kullanim i¢in yetistirilirdi.

Giil suyu Arap mutfaginda kullanilirdi. Hagli seferleri ile Avrupa mutfagina girdi. Hos kokusundan dolay1 Orta
Cag’da ziyafetlerde el yikamak i¢in kullanilirdi.

Yag olarak en ¢ok zeytinyagini1 goriiyoruz. Zeytinyagi Orta Cag’da Endiiliis’te Araplar tarafindan tiretilirdi.
Kuzey Avrupa’da pahaliydi. Ayinlerde Hristiyan kil_isesi tarafindan tercih edilirdi. T1ibbi amagla da kullanilirdi.
Cig salataya zeytinyag1 ve sirke dokmek seklindeki Italyan gelenegi Orta Cag’in sonlarinda Almanya’ya
gecmistir.
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Mese Palamudu Toplayan Bir Adam
2- Orta Cag Avrupa’sinda insanlar hangi etleri tiiketiyorlardi?

[k Hristiyan otoriteler et yemekten uzak durmanin ruh igin iyi oldugunu sdyleseler de insanlar et tiikketmekten
uzak durmuyorlardi. Apicius’un verdigi bilgilerden Romalilarin flamingo dili, deve topugu, disi domuz meme
ucu ve vulvasini lezzetli bulduklarini ve yediklerini biliyoruz. Orta Cag Avrupa’sina geldigimizde ise yemek
kitaplarinda bunlar pek gegmemektedir. Koyliiler cogunlukla koyun, ke¢i ve domuz yetistiriyordu. At ve sigir
daha nadirdi ¢unki bunlar icin daha fazla yem gerekiyordu.

Koyliiler eti genelde haslayarak yerken, zenginler ateste kizartmayi tercih ederlerdi. Etin bir erkegin sagligini
korumak i¢in en iyi yiyecek olduguna inanilirdi ve 6zellikle zenginler tarafindan ¢ok yenirdi. Et bir nevi gii¢
simgesiydi. Utang verici bir sug isleyen sdvalyelerden silahlarini teslim etmelerinin yani sira et yemeyi
birakmalar1 da istenebiliyordu. En asil etler ¢ok ¢ok az bulunan anka kusu ve semender idi.

En ¢ok tiiketilen et domuz etiydi. Orta Cag’da Avrupa’nin hemen hemen her yerinde bulunuyordu, Yahudiler
ve Mislumanlar hari¢ herkes yiyordu. Orta Cag Avrupa’sinda domuz en 6nemli et ve yag kaynaklarmdan
biriydi. Doktorlar asir1 besleyici oldugunu soylerdi. Aralik ayida kesiliyorlardi.

Dana ve si181r eti de yenirdi. Bu hayvanlar Orta Cag’da koyliiler tarafindan bakiliyorlardi, sayilart domuzlardan
azd1. Her taraflart yenirdi. Sigir eti {ist sinif mutfaklarinda az bulunurdu. Cok ucuz ve ¢ok kalin oldugu igin
zenginlerin tabag i¢in yeterince liikks degildi. Doktorlar da saglikli oldugunu séylemezdi. Agir fiziksel iste
caligsanlara onerilirdi. Koyliiler ancak hayvan giigten diistiigiinde sig1r eti yiyorlardu.

Koyun ya da kuzu etinin Orta Cag Arap, giiney Avrupa ve ingiliz mutfaginda 6nemli bir yeri vardi. Kuzu bir
yasim gegtiginde, tercihen 3-5 yas civarinda, koyun olarak kabul edilirdi. En iyi koyun eti erkek koyununkiydi.
Pazarlarda ¢ok pahali olan bir etti. Kuzu ve dana etinden daha pahaliydi. Kuzular ilkbaharda, koyunlar
sonbaharda kesilirdi. Kuzunun 1zgarada kizartilmis budu sarimsakla soslandiginda ¢ok popiiler bir yemek



olurdu. Orta Cag tibbina gore koyun eti geng bir hayvandan geliyorsa hazmi zordu. Bu anlayis Orta Cag’in
sonunda terk edilmeye baglandi.
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Biiyiikbas Hayvan Avlama ve Pigirme

Keci ya da oglak etinin Orta Cag’da kuzu ve domuza gore ikincil bir onemi vardi. Koyun ve ineklerde oldugu
gibi, siitii kullanilir ve peynir yapilirdi. Keg¢i eti aksam yemekleri i¢in 6nerilirdi. Kolayca ve ¢abukca
hazmedildigi i¢in midesi zayif olanlara 6zellikle dneriliyordu. Beyaz kegi etinin renkli keci etinden daha
degerli oldugu sdyleniyordu.

Tavuk ve kisirlagtirilmis horoz da yenen etlerdendi. Tavuk Orta Cag mutfaklarinda ¢ok rastlanan bir gidaydi.
Kapon adi verilen kisirlastirilmig horoz eti ise bir liikkstii ve zenginlerin sofralarinda olurdu. Doktorlara gore
ikisi de kolay hazmedilirdi ve besleyiciydi. Geng tavuk ve horozlar en iyi olanlardi. Tavuk beyninin insan
beyninin gelismesine yol agtigia ve erkek spermlerini artirdigina inaniliyordu.

Kaz eti, cigeri ve yagi mutfakta kullaniliyordu. Tiiyleri Orta Cag’da dnemli bir ticaret maliydi. Izgarada
kizartiliyor ya da haslaniyor ve sos ile servis ediliyordu. Doktorlar etinin sert ve kalin oldugu konusunda
uyartyordu. Kaz yag1 kulak agrisinin tedavisinde kullaniliyor, damlatiliyordu. Ordek Orta Cag Avrupa’sinda
yeniyordu ama yemek kitaplarinda az yer tutar. Bunun sebebi belki de doktorlarin bunu saglikli olarak
gormemesiydi. Tavus kusu da ziyafetlerde servis ediliyordu. Kalin ve sert bir eti oldugu i¢in doktorlar hazmi
zor diyordu.

Orta Cag’da yilbas1 festivallerinde yaban domuzu basi ¢ok degerli olurdu. Soylular da aksam yemeklerinde
yerdi. Bag1 ve eti disinda, midesi, akcigerleri, karacigeri ve hatta kani meniilerde gegerdi. Doktorlara gore eti
evcil domuzdan daha saglikliydi. Besleyici ve hazmi kolaydi. Geyik avlanmasi zenginler i¢in bir spordu.
Genellikle 1zgarada kizartilirdi. Boynuzu da Orta Cag mutfaklarinda kullanilirdi. Geyik boynuzu igeren bir
icecegin kalbi giiclendirdigine inanilirdi.
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Kiimes Hayvanlarini Besleyen Bir Kadin (Tacuinum Sanitatis)

Yabani tavsan Orta Cag Avrupa’sinda hayvanin kan1 ve ekmek kullanilarak kivam verilmis sos olarak
hazirlanirdi. Ozellikle bir yasindan biiyiik tavsanlar pahaliyd:. Siklikla 1zgarada kizartilirlar ya da eti
turta/boreklerin i¢ine konurdu. Zenginler tarafindan yenir ve obeziteye karsi tavsiye edilirlerdi. Obezite Orta
Cag alt siniflarinda yasanan bir durum degildi.

Siiliin zengin ziyafetlerinin yemegidir. Sadece yenmez ayn1 zamanda soylular tarafindan avlanirdi. Calismak
zorunda olmayanlarin hassas mideleri i¢in iyiydi ama bedenen c¢alisanlar i¢in zararliydi. Keklik Orta Cag’da av
kuglarinin en sagliklis1 denirdi. Avlanir ve zenginler tarafindan tiiketilirdi. Doktorlara gére hazmi kolay ve kan
yapictydi. Ozellikle avlandiktan hemen sonra pisirilmedigi, birkag giin bekletildigi zaman daha faydali

denirdi. Giivercin/kumru kuslari iist siniflarin yemegiydi ve 1zgarada kizartilarak ya da turta/borek seklinde
servis edilirdi. Doktorlar kuslar1 harika bir yiyecek olarak 6verdi. Geng kuslar viicut 1s1s1a, yash erkek kuslar
sinirsel hastaliklara iyi gelirdi. Bildircin da Orta Cag Avrupa’sinda ¢ok yaygindi. Diger av kuslarindan daha az
onemliydi ¢linkii baz1 zehirli bitkilerle beslenirdi. Bu Orta Cag yemek kitaplarinda neredeyse hig
bahsedilmemesinin de sebebidir.

Turna kusu klasik donem Roma’da ve Orta Cag Avrupa’sinda yeniyordu. Geg¢ Orta Cag asgilar genellikle
1zgarada kizartiyorlardi. Ziyafetlerde sosla servis ediyorlardi. Dogan ya da sahinler tarafindan avlaniyorlardi,
bu, doktorlarin onayladigi bir metottu. Hazmi kolay olarak kabul ediliyordu. Balik¢il Geg Orta Cag yemek
kitaplarinda geger. Zenginler tarafindan dogan, sahin gibi kusglarla avlaniyordu. Alp Daglari bolgesinde
zenginlerin sofrasinda piire ya da 1zgarada kizartma olarak yer aliyordu. Kugu Orta Cag boyunca yeniyordu.
Ozellikle ingiltere ve Fransa’da nefis bir yiyecekti. Orta Cag ziyafetlerinde canh gibi servis ediliyordu.
Pazarlarda yiiksek fiyata satiliyordu. Kolaylikla evcillestiriliyordu.
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Orta Cag Kasab1 (Tacuinum Sanitatis)

3- Avrupa’mn etrafi denizlerle cevrili ve pek ¢ok nehri var, balik yiyorlar miyd1 hocam?

Balik Orta Cag sofralarinda farkli sekillerde goriilebilirdi, yagda ya da 1zgarada kizartilmis, firinda pisirilmis,
bugulanmis olabilirdi. Donem doktorlarina gore taze baligin hazmi zordu, susatirdi. Orta Cag’da ¢cogu balik
taze yenmiyor, tuzlaniyor ya da tiitsiileniyordu, bazilan sirkeye yatirilip salamura yapiliyordu. Zararim
azaltmak i¢in doktorlar sarapla kaynatmay1 6neriyordu. Ringa baligi, morina balig1, somon, mersin baligi
(Tuna ve Akdeniz ve Atlantik’e akan biiyilik nehirlerden yakalantyordu), havyar, ¢ipura (balik havuzlarinda
iiretiliyordu), sazan balig1 (Hristiyanlar ve Yahudiler arasinda ¢ok popiilerdi), levrek (badem siitiiyle
karigtirilir, sirke ile marine edilirdi), turna baligi (zenginlerin mutfaginda en favori baliklardan biriydi.
Doktorlara gore digerlerinden daha saglikli bir balikt1), alabalik (6zellikle somona alternatif olan balikt1.
Doktorlar, tiim suyu bitene kadar sarapla kaynatilmasini 6neriyordu), kerevit (ete alternatifti, siitle piire haline
getiriliyordu), yilanbalig1 (6zellikle biiyiik perhiz doneminde, ¢gogunluk tarafindan, taze, tuzlanmis ya da
tiitsiilenmis olarak yeniyordu), bufa baligi (zenginler tarafindan yeniyordu), domuz baligi, balina (orug tutulan
giinlerde tiiketmek icin uygundu. Ingiltere’de kraliyet balig1 olarak gegiyordu. Ozel izinli olmadikca alt smiflar
tarafindan yenemiyordu. Eti ve dili tercih ediliyordu) yeniyordu.

Istiridye, midye, deniztarag1 ise Orta Cag Avrupa’sinda 6zellikle Akdeniz ve Atlantik kiyilarinda yasayanlar
tarafindan yeniyordu. Kurbaga ve salyangoz basta Fransa ve Italya olmak {izere Avrupa’nin bazi béliimlerinde
tiiketiliyordu ama merkezi ve kuzey Avrupa’da yoktu. iki hayvan da Hristiyan kilisesi tarafindan balik olarak
smiflandirildi ve bdylece, tereyagi, yumurta, peynir yenemeyen ve etsiz gegen perhiz giinlerinde yenebildi.

4- Hangi tir mandira GrUnleri tiketiliyordu, tereyag: var miydi mesela?

Mandira deyince aklimiza en Once siit gelir. Siitiin en yaygin olani inek siitiiydii ama koyun ve kegi siitii de
kullaniltyordu. Zengin yetiskinler genelde siit igmezdi, fakirler igerdi. Soylularin yemeklerinde de kullanilirdi
ama badem siitii en ¢ok kullanilantydi ¢iinkii ihtiya¢ duyuldugunda ¢abucak yapilabiliyordu. Doktorlar
ozellikle inek siitiinii gengler ve yaslilara 6neriyordu ama saglikl bireyleri baslangicta siit icmekten
vazgegirdiler. Icerlerse sonrasinda sarap igmemelerini 6nerdiler. Siitiin bal, seker ve tuzla birlikte tiiketilmesi
durumunda hazminin kolay oldugu sdylendi.

Romalilar yemekleri zeytinyag1 yerine tereyagi ile hazirlamay1 sevmezlerdi, bunu barbarlara 6zgii bir gelenek
olarak gdrirlerdi. Orta Cag’da ise tereyagi kullanimi daha yaygindi. Genellikle inek siitiinden yapilirdi. Koyun
siitlinden yapilanlar1 da vardir. Bazen ara 6giin olarak adi gecer. Akciger ve gogse, dzellikle oksiiriige faydali
olduguna inanilirdi. Agriy1 azaltmak i¢in dis ¢ikaran ¢ocuklarin digetlerine siiriiliirdi.



Orta Cag’da sertinden yumusagina her tiirlii peynir yapilirdi. Peynir, yumurta ve karabiberden yapilan peynir
¢orbasi manastirlarda yenirdi. Biiyiik Perhiz boyunca badem siitii peynire doniistiiriiliir ve buna badem
peyniri denirdi. Yagli ve orta tuzlu olani en iyisiydi. Cok yenirse mesane tagina sebep olacagina inanilirdi.
Sogutma ve pastorize etme olmadig1 i¢in mandira tiriinlerinin ¢ogu peynire ¢evrilirdi ya da tereyagi yapilirdi.

Yumurta denince akla tavuk yumurtasi gelse de, kaz, 6rdek ve keklik yumurtasi da yenirdi. Y1l boyunca perhiz
giinlerinde daha ¢ok tiiketiliyordu. Kaynatilir, omlet yapilir, corba ve soslarda kullanilirdi.

Peynir Uretimi (Tacuinum Sanitatis)
5- icecek konusunda ok ¢esitlilik var miydi?

Icecek denince ilk akla gelen sudur. Su Orta Cag insan tarafindan suyun kendisinden degil de gida
maddelerinden almirdi. Suyla sarap karistirilird. Icecek olarak sadece fakirler tarafindan igilmesine ragmen
Orta Cag mutfaginda 6nemli bir yeri vardi. Suyu icecek olarak tiiketmek {ist siniflar i¢in bir prestij
eksikligiydi. Onlar eger miimkiinse sarap, bira ve meyve suyu igerlerdi.

Bira Romalilar tarafindan barbar igecegi olarak goriilityordu ama Orta Cag Avrupa’sinda ¢ok yaygindi. Ev
halki tarafindan kiigiik miktarda iiretiliyordu ya da ¢ogu kadin olan bira yapicilar tarafindan yapiliyordu.
Birahanelerde ya da caddelerde seyyar saticilar tarafindan dolagarak

satiliyordu. Ingilizce’deki “beer” kelimesi, muhtemelen Latince “igmek” anlamma gelen “bibere ” fiilinden
gelmektedir. Ingiltere’de ve Cermen halklarin yasadigi yerlerde bira giinliik ana igecekti. Sarap, asma
yetismeyen yerlerde kutsal Pazar giinleri, tatiller, 6zel giinler i¢in muhafaza ediliyordu ya da zenginlerin
sofrasinda oluyordu. Saf olarak igmenin yaninda bira, siit ya da baharatlar ile de karistiriliyordu. Doktorlar bas,
mide ve sinirler i¢in kotii oldugunu séylerdi.

Orta Cag zenginlerinin mutfaklarinda bira ¢ok yaygin degildir. Bunun sebebi belki de koyliiler ve bedenen
caliganlarla iligkilendirilmis olmasiydi. Bir nedeni de su olabilir: giiniimiize gelen yemek kitaplari gogunlukla
giliney Avrupa’ya aittir ve burada daha ¢ok sarap igilirdi.



Roma 6ncesi donemde, 6zellikle Fransa’da, ¢ogu insan cervoise isimli arpadan yapilan mayal bir igki
tiiketiyordu. Yalnizca varlikli insanlar tarafindan igilen sarap, Romalilari ve Yunanlar gasirtici bigimde,
sulandirilmadan, saf olarak ve asir1 miktarlarda igiliyor, kadinlara da erkekler kadar igme hakki veriliyordu.
Tarihci Diodorus Tarih Kitiiphanesi adl1 eserinde Galyalilarin saraba ¢ok diiskiin olduklarim, italyali
tiiccarlarin bunu bildikleri i¢in uygun nehirlerden teknelerle ya da arazilerden yiik arabalariyla sarap
getirdiklerini, karsiliginda inanilmaz bedeller kazandiklarini, bir siirahi sarabi bir kole ile takas ettiklerini
yazmaktadir.

Sarap Roma doneminde bir i¢ecek olarak i¢ilmezdi, sadece yemeklere tatlandirict olarak eklenirdi. Asai
Rabbani ayininde sarap merkezi bir 6neme sahip oldugu i¢in, Avrupa’nin Hristiyanlagmasi Giiney Avrupa’dan
Iskandinavya ve Baltik kiyilarma kadar {iziim baglarmin yayilmasmi sagladi. Manastirlar, dzellikle
Benediktenler, sarap kalitesini gelistirdiler. Gergi tarikatin kurucusu Aziz Benedikt saraptan kaginilmasini
Oneriyordu ama bunun miimkiin olmadigini da bildigi i¢in az miktarda igmeye izin vermisti. Bu 6l¢ii giinde
yaklasik ¢eyrek litre idi.

Kavanoz kullanan Romalilarin aksine Orta Cag Avrupa’sinda yasayanlar ahsap figilar kullandilar. Bunu
kesfedenler Fransizlarm atasi olan Galyalilardi. Tam tarih veremesek de Caesar’in MO 1. yiizyildaki Galya
fethinde Galyalilarin tahta/ahsap figilar kullandiklar1 biliniyor. Bu figilar genellikle yukarida

bahsettigim cervoise i¢in kullaniliyordu ama salamura ve tiitsiilenmis domuz eti ve balik gibi gidalar1 da
tasiyorlardi. Romalilar ise bu islerde amfora kullanirdi. Orta Cag’da cam liiks bir maddeydi, mantarla kapama
teknigi bilinmiyordu, sarap siseleri heniiz yoktu. En ¢ok icildigi yerler iber Yarimadasi, Fransa ve talya idi.
Orta Cag’da sarap sek de su katilarak da igiliyordu. Doktorlar ikinciyi dneriyordu. Daha ¢ok sert oldugu i¢in
sulandirilmasi tercih ediliyordu. Gozenekli muhafazalarda saklanip dinlendirildigi i¢in tadi ¢ok kolay
bozuluyordu, bu yiizden genellikle bal veya aromatik otlarla tatlandirilmasi gerekirdi. Y1l ve yore kavramlari
heniiz yoktu. Baharatlanmis ya da sekerle kaynatilmis saraplar likks yemeklerde tiiketiliyordu. Cok seviliyor
olmasimin nedeni tadi degildi, sosyal hayatta ve dini ritiiellerde gevsetici, dinginlik verici bir etkisi vardi.
Ayrica temizliginden siiphe edilen su i¢in dezefekte edici olarak goriiliiyordu.

Bal likorii su ve balla yapiliyordu. Cermen halklarinin en eski alkollii igecegidir. Sonra Romalilar tarafindan
icildi ve Orta Cag’a kadar geldi. Sarap ve bira yapiminin gelismesinden sonra énemi yavas yavas azaldi. Orta
Cag’in sonunda sadece mutfak literatiiriinde goriiliir oldu. 14. ylizyila ait bir yemek kitabinda yapilisi, tarif
olarak iki 6l¢ii su, bir 6l¢ii bal, serbet¢iotu, adagay1 ve maya olarak verilmektedir.

Fermente edilmis ya da edilmemis ¢esitli meyveler Orta Cag Avrupa’sinda kullaniliyordu. Cogu evde yapiliyor
ve daha ¢ok alt siniflar tarafindan igiliyordu. Elma ve armut sarabi Ingiltere ve Fransa’da revagtayd.
Avrupalilar tarafindan sarap ve meyve suyu hazirlamak igin kullanilan diger meyveler dongel/musmula, ayva,
nar, c¢akal erigi, dut, kizilcik ve bogiirtlendi.

Damitma sistemi Avrupa’ya Geg Orta Cag’da Araplar araciligiyla geldi. Hem alkol hem de slizgeg
(alembic) kelimeleri Arapga kokenlidir. Islam icecek olarak alkolii yasakladig1 i¢in Araplar alkolii giil suyu
gibi gesitli esanslar yapmak i¢in kullaniyordu. Alkol, eczanelerde satiliyor, manastirlarda iiretiliyordu. Cesitli
bitkiler eklenen Geg Orta Cag’in damitilmis igecekleri ayni1 zamanda tibbi ilaglardi.



6- Orta Cag Avrupa’simin her konuda azizleri vardi, gidalar ile ilgili azizler de var miyd1 hocam?

Evet vardi. Ornegin Aziz Lawrence ile ilgili soyle bir olay anlatilir: 3. yiizyilda Roma’da yoksullara para ve
yiyecek dagitan bir papaz yardimcistydi. Yaptiklar: imparator Valerianus’un dikkatini ¢ekince, imparator
cemaatindeki varlikli kisileri yanina getirmesini istedi. Gotlirdiigii kisiler dilenciler, sakatlar ve yetimlerdi. Ona
gore kilisenin en biiyiik zenginlikleri bu kisilerdi. Imparator kor ateste yavasca yakilarak dldiiriilmesini emretti.
Kor ates lizerine yerlestirildikten bir siire sonra cellatlarma “bu taraf iyi pisti, artik diger tarafa ¢evirebilirsiniz”
dedi ve bu yorumu nedeniyle as¢1 ve seflerin koruyucu azizi ilan edildi.

Bagka bir 6rnek Tourslu Aziz Martin’dir 4. yilizyilda dlen aziz, bagcilarin azizidir, Touraine bolgesine baglari
budamay1 6greten kisi olduguna inanilmaktadir. Efsaneye gore eseginin yedigi asma yapragimin bulundugu
asmalar ertesi y1l daha az ama daha biiyiik ve lezzetli iizim vermislerdir.

Limoges’te giiglii kasap loncasinin koruyucu azizi Aziz Aurelien’dir.

Bu gelenek bugiinkii Fransa’da halen siirdiiriilmektedir. Thuringia kralinin kiz1 rahibe Radegund kadin
ascilarin, 6. ylizyilda yasayan, 6ldiigiinde Puvatya piskoposu olan, sair ve din adam1 Venantius Fortunatus
erkek as¢ilarin ve oburlarin koruyucu azizidir.

7- Franklar Gzerine ¢calistigimiza biliyoruz hocam, peki Franklar ddneminde yazilmis bir yemek kitabi ya
da Frank yemek kiltiird, gida Uretimi hakkinda bilgimiz var m?

Evet var. Clovis’in oglu Theodoric’in Anthimus isimli Yunan bir doktor danigmani vardi. Hastaliklardan
korunmak i¢in bazi yemeklerin yenmesi gerektigini diisiiniiyordu. De observatione ciborum (Gidalarin
Usiilleri) adli eseri Yunan ve Roma yemek aligkanliklarinin Orta Cag’a aktarimini saglamistir. Bu eserinde
sindirime yardimc1 olmasi i¢in bol miktarda zencefil yenmesini 6neriyordu. Zencefil Orta Cag mutfaginda ¢ok
kullanilir. Kirmiz: etin 6nce haglanmasi gerektigini, sonra bakir degil toprak bir kapta karabiber, karanfil ve
bagka baharatlarin da katildig1 bir sosta pisirilmesi gerektigini belirtiyordu. Et kizartilirken atese ¢ok yakin



tutulmamali ve diizenli olarak islatilmaliydi. Nohut ¢ok iyi pisirilmeli, biraz tuz ve yag ile hazirlanmaliydi.
Hem Romalilar hem de Merovenjler tarafindan ¢ok sevilen domuz eti {izerine de ¢ok sey yazmugtir. Bugiin
Fransizlar arasinda domuz halen ¢ok yenmektedir.

Yine Sarlman’in yayimladig1 Capitulare de Villis adli belge sayesinde tarim hayvanlari, balik rezervi,
ormanlarin nasil isletilecegi, liziim baglarina ve hayvan siiriilerine nasil bakilacagi, kraliyet bahgelerinde
yetistirilmesi gereken 68 bitki-gida tiirii hakkinda ayrintili talimatlar1 6grenebiliyoruz. Ayni belgeden hijyen
kurallarina ¢ok nem verildigi de anlasiliyor. Ornegin yiyeceklere elle dokunanlarin ellerinin temiz olmasi
sartt1. Saraplik iizlimleri ¢iplak ayakla ezmek de yasakti.



