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Antik Donemde Ege Mutfagi

Ayseqiil SELCUKI

“‘Ne zaman ki tim insanlar arasinda mutluluk vardir; ne zaman ki evlerde sira sira
oturan konuklar, yani baslarindaki masalar ekmek ve et doluyken bir ozani
dinleyebilir ve bir saki agzina kadar dolu kaselerden sarap getirip onlarin kadehlerini
doldurur; bu benim génlime gére en iyisidir.” HOMEROS

iki bin yil ayri kalmis olsak da, klasik Yunan ve Roma glinliik yasamini neredeyse en
ince ayrintilariyla yeniden canlandirmak miumkdn.

Gecmisten ginimize kalan duvar resimlerinden, sarap ve sarap karistirma
kaplarinin Gzerlerindeki resimlerden o dénemin sofra aligkanhklarini 6grenilebiliyor ve
yazitlardan yemek tariflerini elde edilebiliyor.

Antik tatlan bilmek cok kolay degil belki ama kesin miktarlarla, strelerle ve sicaklik
dereceleriyle sinirlandirilmamalar gerekliligi kesin. GUnkl yemek pisirmek insanin
kendini ifade edis tarzi olarak bile algilanabilecek icgidusel bir sanattir.

Ege mutfaginin baskin tatlar bal, sirke, mayalandiriimis bir balik sosu ve bol
miktarda taze, kuru ot ve baharatti.

Antik ddnem insanlari tath soslara hep diskiin oldu. Ornegin yemegin baslangicinda
servis edilen istah agici tath icki mulsum’u yapmak igin, sarap ile bal karistirilirdi.

Romalilarin_antik Ege yemeklerini tanimadan Once lapa yiyen barbarlar oldugu
sdylenir. MO. 200 yilinda tanistiklar bu farkli damak tadi ise degisik lezzetlerden ve
cesnilerden olusmaktadir.

Bu yeni mutfakta bal, sirke, balik sosu, sek ve tatli sarap, kimyon, kisnis, kekik ve
baska pek ¢ok ot, et ya da baligin dogal tadini bulmak mimkindur.
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Gecmis zamanlarin mutfaklarini akilda canlandirmak oldukga zor. En c¢arpici
belgeler, kentteki pek ¢ok ev mutfagini hala gérulebildigi Pompeii’den gelmektedir.
Bu nedenle, taslaklar genellikle Roma mutfak diizeni Gzerinde yogunlagsmaktadir.

Antik donemde varlikli bir evin asgisi erkek
bir kéle olurdu Ornegin yiksek mevkii sahibi
bir Romali konuklarini modaya en uygun
tarzda agirlamayi severdi ve ascisi zamanin
moda yemeklerini hazirlamakla yakimltyda.

Homeros ¢aginda yani MO. 700’li yillarda,
evin merkezindeki ocagin basinda kadinlar,
cocuklar ve hizmetkarlar farkli kimeler
halinde otururlardi.

Erkekler ise O6nlerinde iyice ovulup temizlenmis birer masa olmak Uzere, duvar
kenarlarindaki uzun taburelerde otururlardi.

Masalarin iyice temizlenmis olmasi oldukga 6nemliydi c¢inki yemek yerlerken
Onlerinde tabak bulunmazdi.

Kirmizi et pargalari dagitilir, sepetlere tepeleme yigilmis ekmekler elden ele
dolastirlirdi.

Bir garson sirekli sarap servisi yapmayi ihmal etmezdi. Sarap o dénemde su kadar
sik bol bol tiketilirdi.

Bir ozan tanrilarla ve kahramanlarla ilgili hikayeler anlatirdi yemek yiyenlere ve iyi
anlatiimis masalin 6dill olarak da etten lezzetli bir pay kazanirdi.

Homeros'un eseri olan ilyda ve Odyssea destanlarinda yemek tarifine
rastlamamaktayiz; ancak ozanin o dénem insanlarinin neler yedigine ve igtigine
betimlemeleri dyle canlidir ki hayal etmek ¢ok kolaylasmistir.

Guzel bir antik dénem Ege sofrasina misafir olalim dyleyse;

Balik sofralari ve uzun sohbetler Ege’nin vazgecilmezidir. Hayal edin; sevdiklerinize
glzel ve satafath bir yemek veriyorsunuz, kdleler sofraniza peynir ve yagda ¢ipura
sunuyorlar. Uzaktan Ege’nin dalga sesleri kulaginiza sarki séylayor.




AR&GE BULTEN
2007 TEMMUZ — BOLGESEL

e =

YA

Dort kisi igin verilen tarif aslinda hi¢ de zor degil;

1 adet gipura, yaklasik 1,5 kg. agirhginda

225 gr. Peynir

3 corba kasigi (45 ml) zeytiyagdi

1 tath kagigi toz kimyon

Baligin pullarini dikkatle temizleyin, ylzgeclerini ¢ikarip, kafasini kesin.
Peyniri parcalara ayirin ve yag ile birlikte mutfak robotuna koyun.

Plrlzsiz, koyu bir macun elde edinceye dek, robotu birka¢ dakika calistirin.

Yapismaz bir firin tersisine fircayla zeytinyagi sirin ya da tepsiyle yagh kagit
déseyin, baligi bunun Gzerine yatirin.

Peynirli karisimin yarisini balligin Gzerine yayarak, derisinin tamamen peynirle
kaplanmasini saglayin.

Baligi dikkatle ters ylz edin ve ayni iglemi tekrarlayin. Firini 220 derecede isitin ve
baligr 10 ya da 15 dakika firinlayin. Firindan ¢ikarin, dikkatle ¢evirin ve 10 ya da 15
dakikaligina tekrar firina sokun.

Tuz ile kimyonu karistirin ve bali§i kaplayan kabugun iizerine serpin. Uzerine bir
corba kasigi zeytinyagi gezdirerek bitirin.

Bu yemek, bir lezzet bilesimidir. Keskin koyun peyniri ile bahgin leziz tadi, birbiriyle
cok guizel kaynasir.

Antik dénem gurmesi olan Archestratus cipura ailesinin kugtkler sinifina giren bir
tlrG olan yassi gipura sparos’u tavsiye eder.

Ege mutfagi, yemek tarifindeki bahgin bayikligline daha uygun disebilecek olan bir
dlzineden fazla farkli gipura tard bilirdi.

Afiyet olsun.




