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Libri: Kitap Tanitimi, Elestiri ve Ceviri Dergisi'nde bulunan iceriklerin
timu kullanicilara agik, serbestce/Gcretsiz “acik erisimli” bir dergidir.
Kullanicilar, yayincidan ve yazar(lar)dan izin almaksizin, dergideki kitap
tanitimlarini, elestirileri ve cevirileri tam metin olarak okuyabilir, indi-
rebilir, dagitabilir, ciktisini alabilir ve kaynak gostererek baglanti vere-
bilir.

Libri, uluslararasi hakemli elektronik (online) bir dergi olup degerlen-
dirme sureci biten kitap tanitimlari, elestiriler ve geviriler derginin web
sitesinde (libridergi.org) yil boyunca ilgili sayinin iginde (Sayi lll: Ocak-
Aralik 2018) yayimlanir. Aralik ayr sonunda ilgili yila ait sayi tamamlanir.
Dergide yayimlanan eserlerin sorumlulugu yazarlarina aittir.
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Orjinalinde L’islam a Tavola. Al Medioevo a Oggi olarak italyanca yazilmis
olan kitap Medivial Cuisine of the Islamic World: A Concise History with 174
Recipes olarak 2007’de ingilizce’ye cevrilmis ve Baris Baysal tarafindan da
dilimize kazandirilmistir. Charles Perry'nin Onséz’ti (7-14) ile baslayan kitap,
Ortacag Arap ascihgl ve diger cesitli yazilarla derlenen yazmalari tercime
eden ve dizenleyen modern bilim adamlarinin eserini de konu alip Ortacag
Arap asciliginin kaynaklari Gzerine kurularak 3 ana bélimden olusmaktadir.

Kiiltiirel Ge¢mis ve Mutfak Baglami (15-60) isimli ilk bolim kendi iceri-
sinde iki alt baslik altinda incelenmektedir. ilki, Diinya Mutfaklarinin Kesisme
Noktalar’nda (17-51) X. ylUzyildan kalma Abbasi Bagdati'ndan XlII. yizyildaki
Halep'e, Bagdat'a ve Cordoba’ya kadar tarih boyunca uzanan orijinal Arapca
baskilari dogrudan ciziyor. Hepsi sarayli ve aristokratlar tarafindan yazilmis,
yemek tarifleri ve mutfak prosedurleri disinda edebi fikralar, siirler, Gnemli
zivafetlerin tasvirleri ve saglk-hijyen lzerine soylemler iceren cevrelerinin
zenginligini yansitiyorlardi. Bu ilgi cekici ve bilgilendirici kitapta Zaouali, mut-
fak yazilariicin bir baglanti saglamak adina tarihsel anlatilari 6rgltleyerek tip
metinleri gibi tamamlayici materyal sunmaktadir. Yemek tarifelerinin tarihsel
ve kilturel gecmisi, mutfak gecmisi kaynaklari, yemek tarifleri ve cevrelerinin
ana kitaplarinin yazarlari ve dini kaynaklardan alinan kurallar ve etkiler
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hakkinda genis kapsamli bilgiler yer almaktadir. Ardindan cesitli tarihsel gec-
mislerden gelen mutfak etkileri hakkinda bilgi edinerek Antik Donem, Arabis-
tan ¢ol ve vahalari, iran saray mutfagi, Turkisgalleri ve ispanya da dahil olmak
Uzere cesitli fethedilen topraklardaki kultlrel karakterlerin etkilesimleri sira-
lanir.

Bolimle ilgili can alici nokta sdzctkler ile terimlerin strekliligi ya da yok
olmasidir. Kitapta iki ttir yemek olan sikbaj ve tharid ise Ortacag mutfaginda
on plana cikmaktadir. Bir Pers dilinde bir kelime olan sikbaj, sirke ve sekerde
veya balda pisirilen etleri farkli versiyonlarda dizenlenirdi. Peygamber Efen-
dimizin en sevdigi sdylenen tharid, 6gutlulmUus ekmek Uzerine dokilen bir et
suyundan olusan 6ztnde Arap yemegidir. Yine, bu yemekler, kaliteli etler,
baharatlar, yaglar, findiklar, peynirler ve benzerleriile sarayda pisirme konu-
larinda ¢ok gelismis varyasyonlara sahipti. Sikbaj terimi Arapca ve Farsca
uzun slredir varligini strdlrtyor ve belki gecmisin sert zevklerini biraktigini
gdsteriyor. Yeni Diinya’daki gibi, italya ve ispanya’da escabache ve tiirevleri-
nin sikbaj'dan tlremis olduklari distuntlir ve tipik olarak (ayni zamanda
zeytinlere ve nadiren de keklik gibi) soguk yenilen salamura ya da marine
edilen balik cesitlerini gosterir. Basit ve genel olan tharid, pek cok bicimde ve
farkliisimler altinda devam ediyor. Anadolu’da lavas Gzerine suyunda haslan-
mis kuzu eti olan tirit, Arap Dlnyasi’nda ise farkli isimler almaktadir: Misir'da
ve Levant Bolgesi’'nde yaygin olan ise galeta unu icirir ve et suyu icinde yer
alir, siklikla koyun ve kuzunun ayagi veya iskembesinden yapilir. Cogunlukla
ekmege yogurt, piring ve bazen de sirke eklenir. Irak'ta pirinc ve yogurt olan-
dan yapilana tashrib adi verilir; bir cesit ekmek islatmadir. Kelimeler ve mal-
zemeler ¢esitli yollarla birbirini isimler degisse de sirekli takip eder.

ikinci ve son alt baslik olan Malzemeler, Teknikler ve Terminoloji’de (51-
60) kap kacak olarak altin ve glimis malzemenin yer aldig|; ama islam’da ya-
sak oldugu icin killi kaplar (1 kez) sirli kaplar (5 kez) kullanilmis, metal/s6gut
agaci/hasir sis, bakir kdse/huni, bileyici, kevgir ve balta gibi malzemeler de
mevcut olmustur. Ayrica mayal ¢cesniler ve baharat karisimlarindan da sikga
bahsedilerek yemeklerin ahsap masa ya da yere serilmis ortl Gzerinde yen-
diginin alti da cizilmistir. Pisirme yontemi olarak ‘bir kaynatim’, ‘iki kaynatim’
ya da ‘gerekli miktarda’ ifadeleri kullanilarak terimler ve 6lculer ifade edilmistir.

Kitabin ana ve ikinci b6lUmU Ortagcag Gelenedi (61-128), soguk mezeler (9
adet), ekmek ve et suyu (5 adet), tath ve eksi yemekler (14 adet), rostolar,
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kofteler ve sosisler (11 adet), kirmizi et-kiimes hayvanlari (9 adet), baliklar
(23 adet), peynir ve diger mandira UrUnleri (10 adet), corbalar (7 adet), ma-
karna (9 adet), kuskus (5 adet), pilav-omlet (11 adet), soslar (6 adet), hamur
isleri (14 adet) ve fermente edilmis cesniler ile sarap (10 adet) tiiriine gore
siniflandirilan tariflerden olusmaktadir.

Son bélum ise, yazarin ortacag gelenekleriyle bir miktar streklilige sahip
olduguna inandig1 Cagdas Kuzey Afrika Mutfagrndan (131-160) gelen tarif-
leri icermektedir. icerikler, ydntemler, modern asciliginda Yeni Diinya Griin-
lerinin yayginligl, ortacag mutfaginin temelinde yer alan bircok malzemenin
unutulmasi ve terk edilmesi (6zellikle murri, cirimis tanelerden yapilmis bir
cesnidir, gorinlse gore soya sosunu andiriyor) ve baharat, sirke ve sekerin
glcll lezzetlerinin azalmasi streklilik saglamadigi gercegini gdstermektedir.
Bolum, Ortacag tarifleri kisa dnsozlerle okuyucuya sunularak bunlarin mo-
dern mutfakta hazirlanmasinin miimkin oldugunu ve modern bir lokantai¢in
sevindirici olacagini dnermektedir. Ayrica baharatlarin sayisi ve cesitliligi ile
tavsiye edilen sirke miktariacisindan atalarinin sinirli tirleri olduklari gérilir.

Bu calismada antikcagdan glinimize kadar yapilan yiyeceklerin cesitli
isimler kullanilsa da aslinda ufak degisikliklerle her bir kiltiri etkileyerek kul-
lanilmasi ve bunu antik kaynak, Arapca eserler de dahil olmak Uzere cesitli
kaynaklar baz alinarak olusturuldugu anlasilmaktadir. Tarihsel anlatilar,
anekdotlar, gecmis inanc ve zihniyetlerin yeniden yaratilmasi ve aciklamali
tarifler, Ortacag islam Diinyasi mutfaginda acik ve anlasilir bir Gslupla sunul-
maktadir. Ortacag Arap mutfagiyla ilgili literatlre degerli bir katkisi olan eser,
Kitapta Gegcen Terimler (161-166), Yemek Tarifleri Dizini (167-172) ve Genel
Dizin (173-192) bolumleri ile son bulmaktadir.





