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1- Orta Cag Avrupa’sinda yemek hazirlamak ya da yenen yemekler konusunda bilgi sahibi
miyiz hocam?

Evet oldukca fazla bilgimiz var. Alt siniflarinki daha az bilinir, bu nedenle onlardan bahsedeyim.
Gelir diizeyi az olanlar, baslarin1 sokacak bir ¢atilar1 oldugunda, merkezinde bir ates yanan tek
odal1 evlerde yasiyorlardi. Bu ates, hem 151k, hem 1s1, hem de pisirme kaynagiydi. Atesi
sabitlemek igin taslar kullaniyorlardi. Eger duvarlar ahsap degil tassa, ates duvar kenarinda
oluyordu.

Temel yemek yapma malzemesi dokme demir bir kazandi. Bu kazanin ya bacaklar1 vardi ya da
genellikle ti¢ bacakli bir halka tizerinde dururdu. Altinda komiir yanardi. Alternatif olarak
asilabilirdi.

aakh ve Asmali Kazan

Alt siniflarin tipik yemegi koyu ¢orba (genellikle un gorbasi), sebze yemegi, belki balik ya da
yahni idi. Et sadece tatil glinlerinde yeniyordu. Orta Cag’da evde ekmek pisirmek ev hanimlari
icin imkansiz olmasa da ¢ok zordu. Gerekli tahila sahip olsa bile onu un haline getirmesi
gerekiyordu. Yasadigi kasaba ya da kdyiin iist diizey yoneticileri, bunu kendi sahip oldugu ilkel



el degirmeninde ya da havaninda az miktarda yapmasi yerine, bu konuda lisans sahibi, yani
karmasik ve zor isleyisi iyi bilen bir degirmenciye para 6deyerek yaptirmasi konusunda 1srar
ediyorlardi. Ciinkii degirmenler isledikg¢e onlar1 yaptiran beyler para kazanirdi. Aslinda ekmegi
yogurmusgsa ve ekmek firina girmeye hazirsa bile 6nce bir firin bulmak zorundaydi. Orta Cag
koylerinde ve kasabalarindaki firinlar cok azdi. Sadece firinci ve zenginlerin bazilarina bu tip bir
faaliyet i¢in izin verilmisti. Ayrica un yaptirmay1 basarmis olsa da bu un her zaman bahara kadar
dayanamayabiliyordu.

2- As¢1 olmak zor muydu, toplum icerisindeki sayginliklari nasildi, mutfaklarda ascilardan
baska Kimler ¢ahsiyordu?

Ciftliklerde, kalelerde ve zengin burjuvalarin evlerinde mutfaklarda as¢ilar ¢alisiyordu hatta
bagli olduklar1 bir loncalart da vardi. Asc1 olabilmek ¢ok kolay degildi. Paris’te ag¢1 olabilmek
icin iki y1l ¢irak olarak ¢alismak ve sonra baska bir ustanin yaninda kalfa olmak gerekliydi. Bir
as¢inin usta unvanina sahip olmasi i¢in kendi ditkkanini agmasi, bagka bir usta i¢in ¢alismasi ya
da zengin bir evde ¢alismis olmas1 gerekliydi. Ascilar az bir ticret alirlardi, toplumdaki statiileri
yiiksek degildi. Egitimsizliklerinin yanisira kokulu ve pasakli bir ig yaptiklar1 i¢in agagt
goruldrlerdi.

Orta Cag mutfaklarinda bes kisiden 55 kisiye kadar ¢alisan oldugu bilinir. Dolayisiyla
mutfaklarda as¢inin disinda pek ¢ok siradan hizmetgi de ¢alisirdi. Yakacak odun tastyan,
temizlik yapan, atese su ¢eken, gida maddelerini hirsizdan koruyan is¢iler bunlardan bazilariydi
ama biiyiik bir Orta Cag mutfaginda ¢alisanlarin en énemlileri bulagik¢ilardi. Balik temizlemeyi
de onlar yapardi. Genellikle mutfakta uyurlardi. Bazi bulasik¢ilar mutfak hiyerarsisinde en {iste
kadar yiikselebiliyordu. En iistte as¢ibast vardi.

3- Mutfaklarin yapisi nasildi, atiklar ne yapiliyordu?

Erken Orta Cag’da zenginlerin evinde mutfak ve yemek odasi biiyiik tek bir odaydi. Zamanla
mutfak ayr1 bir oda haline geldi. Aydinlatma pencereler ya da ates ile saglaniyor, mum ve
mesaleler de kullaniliyordu. Pencere genellikle biiyiik olurdu. Boylece daha ¢ok hava girebilir,
duman ¢ikabilir ve hatta disaridan iceriye ya da i¢eriden disariya gida maddeleri ya da yakit
taginabilirdi. Ayrica bu pencere keskin bigaklarin ve satirlarin kullanildig1 ya da lavabolarda
tabak ¢anagin ovalanarak yikandigi giin i¢i saatlerde dogal bir 151k saglardi.

Kale ya da manastirlarda mutfak atiklar1 nehir yakinsa nehre dokiiliiyor ya da bir oluk vasitasiyla
kale etrafindaki hendek i¢ine bosaltiliyor ve bu hendek periyodik olarak temizleniyordu. Orta
(Cag kasabalarinda ev sahipleri atiklarini siklikla direkt olarak asagidaki caddeye dokiiyordu.
Cesitli yasalarla bu durum kontrol altina alinmaya ¢aligiliyordu. Sehir ¢opliikleri vardi ama onlar
normal olarak sehrin ¢ok disindaydi. Yerel yoneticiler siklikla cadde temizleyicilerini ise almak

zorunda kalryorlardi. Orta Cag Avrupa’sinin pis bir yer oldugunun sdylenmesinin nedenlerinden
biri de budur.

Ates ¢ok 6nemliydi, sonucta 6liime sebebiyet verebilirdi. Bu nedenle kasabalarda geceleri 6zel
bir ¢an calar ve insanlara ateslerini sondiirmeleri hatirlatilirdi.



Mutfaklarda mandira iiriinleri i¢in yerler, kiimes hayvanlari i¢in kiimesler, biralarin tutuldugu
ambar, bulasikhane, kiler, erzak dolabi bulunurdu. Erzak dolabinin raflar1 siirekli olarak
iirlinlerin ¢lirlimesine ve kemirgenlerin varligina kars1 kontrol edilirdi.

Orta Cag mutfaklarinda yemek yaparken kullanilan ekipmanlar arasinda 1zgara, sisler ve tava 6n
plandaydi. Bunlar kullanilmadig1 zaman duvarlara asilirdi. As¢ilar ve ¢alisanlar uzun onliikler
giyerlerdi.

Orta Cag Avrupa’sinda Bazi Mutfak Aletleri

4- Ne tur yemek pisirme teknikleri vardi ya da yemek pisirirken dikkat edilen seyler var
miydi1?

Vard1 tabii. Orta Cag’da her gida maddesi iki 6zelligin kombinasyonuna goére siniflandirilirdi.
Ilik-kuru, 1lik-nemli, serin-kuru, serin-nemli gibi. Bu 6zellikler, 6zellikle et hazirlarken
onemliydi. Iyi bir as¢1 domuzun serin ve nemli oldugunu ve bu 6zelliklerin 1zgarada kizartilarak
ilik ve kuru hale getirilebilecegini ya da yabani tavsanin 1lik ve kuru oldugunu, bu nedenle
hazirlarken kaynatilmasi gerektigini bilirdi. Tahillarin ¢ogunun yapist serin-kuruydu. Bu, lapa
olarak kullanilmalarinin daha uygun oldugu anlamina geliyordu.

Orta Cag’da yemek pisirmenin karakteristik 6zelliklerinden biri coklu pisirmedir. Ozellikle et,
yaglanmadan ve 1zgarada pisirilmeden 6nce 6n pisirme yapilirdi. Balik da ¢oklu pisirmeye maruz
kalirdi. Bunu gidanin daha iyi temizlenmesi igin yaparlardi.



5- Orta Cag yemeklerinde renklendirmeye ¢cok 6nem veriliyor diye duymustum, bunun ash
var m1 hocam?

Evet var. Yemegin gorselligi, elbette iist smiflardan bahsediyorum, énemliydi. Ozellikle sar1
renk en ¢ok tercih edilen renkti. Bu rengi safran kullanarak elde ediyorlardi. Kiraz/visne yesili
rengi, sar1 ve yesilin karistirtlmasiyla yapiliyordu ve oldukga linliiydii. Yesil renk tabaklarda ¢ok
olurdu, yesil yaprakli sebzelerde vardi. Mavi rengi elde etmek icin safak vakti sultan kiipesinin
cicekleri henliz agmamigken koparmak, ezmek ve balla karigtirmak gerekiyordu. Kahverengiyi
sandal agac1 ya da tar¢indan, siyahi pismis karacigerden, pembe ve kirmiziy giil yapraklarindan,
hayvanlarin kanindan ve sigirdili bitkisinin kdklerinden elde ediyorlardi.

6- Orta Cag Avrupa’sinda ¢alisan firincilar hakkinda bilgimiz var mi?

Evet var ama daha ¢ok yaptiklar sahtekarliklari biliyoruz. Ornegin ¢cogunlukla belirlenenden
daha az agirlikta ekmek sattiklari ya da daha kalitesiz hamurdan ekmek yaptiklari, hamuru toz,
kum, oriimcek agi, kiil ve benzeri seylerle karistirdiklari ile sug¢laniyorlardi. Ekmek firinlarinda
sadece ekmek yapilmazdi, turta/borek de yapilirdi ve firincilar bozuk turta/borek satmakla da
suclanirlardi. Sahtekarlik yapan bir firinci i¢in standart ceza, boynuna somun ekmek baglayarak
bir kizak tizerinde cadde boyunca ¢ekerek teshir etmekti. Tabii yerel otoriteler de bos durmuyor,
bozuk et ve balik satilmamasi i¢in yasalarla tedbirler aliyorlarda.

7- insanlarin baharati zor bulduklarim biliyoruz, peki maliyeti hakkinda bir sey biliyor
muyuz?

Baharatlar Orta Cag’da liikks gidalardi. Tahminlere gore bat1 Avrupa yillik olarak yaklasik 1000
ton karabiber, karisik olarak 1000 ton zencefil, karanfil, hindistan cevizi, tar¢in ithal ediyordu.
Bu ithalatin degeri yaklagik olarak 1.5 milyon insanin bir yillik ekmek masrafina denk geliyordu.



Zenginler bu tip baharatlar1 daha ¢ok kullaniyordu. Fakirler ise kendi bahgelerinde iirettikleri
dereotu, rezene, frenk sogani, sogan, sarimsak, pirasa ve maydanozu yiyordu.

8- Orta Cag Avrupa’sinda insanlarin yemek ya da sofra ahiskanhiklar: hakkinda da bilgi
verebilir misiniz hocam?

Genellikle 6gle civarinda daha agir, aksamlar1 daha hafif olmak iizere gilinde iki 6glin yemek
yiyorlardi. Sabah erken yapilan kahvaltilar koyliiler ve zanaatkarlar arasinda yaygindi. Ciinkii
onlar ¢ok erken saatte calismaya basliyor ve aksama kadar ¢alistyorlardi.

Orta Cag’da yemek masalar1 genelde U seklinde olurdu, boylece yemekleri servis etmek
kolaylasirdi. Bugiine benzer sekilde masalarda tuzluk da olurdu. Tuz Orta Cag mutfaginin ana
sosuydu.

Yemeklerde bigak ve kasik kullaniliyor, ¢atal kullanilmiyordu. Lordun bicagi kendi tabaginin
solunda olurdu. Bigaklar genellikle masadaki herkese verilmezdi sadece lorda ve belki seckin bir
konuga verilirdi. Digerleri kendi bicaklarini getirebilirdi. Bazen kasik i¢in de aynisi olurdu.
Sonralar1 bir bigak iki kisi tarafindan paylasilir oldu. Kasiklarin ¢ogu ahsaptan ya da hafif
boynuzdan yapilma basit kasiklardi. Kaynaklarda giimiisten yapilma liiks kasiklardan da
bahsedilir. Cok degerli olduklar siklikla ¢alinmalarindan bellidir. Calinmaya kars1 usak
tarafindan yemekten sonra toplaniyor ve sayiliyorlardi. Papalik sarayinda kilitli odalarda
tutuluyorlardi. Bigak kullaniminin kurallar1 vardi: Konuklar tarafindan getirilen bigaklar temiz ve
keskin olmali, yiyecegi kesmek, kaldirmak ve batirmak i¢in kullanilmaliydi. Tirnak kesmek,
kiirdan gibi dis temizlemek, yemegi agza iteklemek ya da masa {izerini oymak igin
kullanilmamaliydi.

Bir Orta Cag Mutfagi, Verrucole Kalesi



Cagin cogunda Avrupa genelinde ¢atal yoktu. Bu ¢atallarin tamamen bilinmedigi anlamina
gelmemektedir. Catal biliniyordu ve Roma déneminden beri mutfaklarda kullaniliyordu. Orta
Cag ascilan eti kazanlardan catalla kaldirtyordu. Mutfakta ¢alisan erkek ¢ocuklar atese odunu
biiylik bir catalla ekliyordu. Catal Ge¢ Orta Cag’da kullanilmaya baglansa da erken modern
doneme kadar yaygin olmadi.

Orta Cag’da yemek yerken en ¢ok parmaklar kullanilirdi. Tipki Roma’da oldugu gibi, eller
yemekten Once ve sonra hatta yemek aralarinda, bir yemekten digerine gegerken de yikaniyordu.
Ciinkii cogunlukla bir tabaktan iki kisi yemek yiyordu ve eller temiz olmaliydi. Soylularin
evinde, lordun el yikadig1 seyyar lavabodan ve havludan sorumlu olan biri vardi. Bu kisi ayn1
zamanda suyun zehirli olup olmadigini da test ederdi. Eller suya daldirilir ya da ellerin iizerine
bir ibrik ile su dokiiliirdii. Bu tip el yikamayi1 Dogu medeniyetlerinde de goriirsiiniiz.

Cam bardak luksti ve masalarda nadiren olurdu. Seramik daha ucuz, daha dayanikliydi ve
dolayistyla daha popiilerdi. Kalay-kursun karigim1 ve giimiis kaplar da vardi. Ziyafetlerde erkek
baskin bir ortam vardi. Onur konugunun ve ev sahibinin esleri disinda yemege katilan kadin
olmazdi.

Son olarak sunu sdylemek isterim. Yukarida da okudugunuz gibi bilgilerimiz daha ¢ok zengin
kesimle ilgilidir. Bunun nedeni giiniimiize gelen yemek kitaplarinin bize siradan insanlarin
gidalari, hatta kitlik zamani yiyecekler hakkinda bile bilgi vermiyor olmalaridir.



