ASURENIN KULTUREL VE DiNi MiRASI:
TARIH KADAR ESKi, BEREKET KADAR DAIMI

Nuh’un Mirasi, insanugin Sofrasi: Asurenin Binlerce Yillik Hikayesi
Prof.Dr.O0guz OZYARAL Mikrobiyolog ve Koruyucu Saglik Uzmani

1.Giris:

Asure, sadece bir tatli olmanin 6tesinde, tarih boyunca farkli kultarleri ve dini inanclari
bir araya getiren kokll bir yemek olarak éne ¢ikar.

Arkeo-gastronomik agidan ele aldigimizda, asurenin kdkenlerinden dinya Uzerindeki
yayilimina, igeriginden besin degerine kadar kapsamli bir inceleme yapabiliriz.



SOLDA: Eski Mezopotamya’da bir mutfak sahnesi: Antik Siimer, Asur veya Babil mutfaginda
asure benzeri tahil yemeklerinin pisirildigi bir sahne. Biiyiik tas kaplar, kilden comlekler
iginde karistirilan tahillar ve baklagiller. SAGDA VE ALTTA: Hz. Nuh’un gemisinde asurenin
ilk kez yapildigina dair bir sahne: Firtina sonrasi gemide kalan son malzemelerden bliytik bir
kazanda karisim hazirlanirken, gemi miirettebatinin sicak bir yemek etrafinda toplanmasi.

1.1. Asurenin Kékenleri

Asurenin kokenleri, Mezopotamya ve Orta Dogu’daki antik tahil bazli corba ve lapalara
kadar uzanir.

Tarih 6ncesi donemlerde insanlar, tarimin gelisimiyle birlikte tahil, baklagil ve
kuruyemisleri bir arada kullanarak doyurucu ve besleyici yemekler yapmislardir.

Bu tur yemeklerin kékeni, neolitik cagda tahil tarimi yapan ilk toplumlara kadar
dayanmaktadir.



Farkli Ulkelerde asure benzeri tatlilar:

SOL Ust: Orta Dogu'da 'Hariset el-
Hubub' - Arap kaltirine 6zgu otantik bir
sofrada tahil bazli tatlinin sunumu.

SAG Ust: Balkanlar'da 'Koliva' -
Geleneksel Balkan sofralarinda dini
ritiellerde sunulan bugday, findik ve
kuru meyve karigimi.

YANDAKI: Sicilya'da 'Cuccia' -
Sicilya'nin el yapimi seramik
tabaklarinda, bugday, ricotta ve ¢ikolata
ile hazirlanan geleneksel tatli

Asureye benzer tatlilar, Babil, SUmer ve Asur mutfaklarinda da yer almistir.

Eski Simer tabletlerinde arpa, bugday ve kurutulmus meyvelerle yapilan lapalara
rastlanmaktadir.

Osmanl saray mutfaginda ise asure hem dini hem de toplumsal bir anlam tasimis ve
ozellikle Muharrem ayinda pisirilerek halkla paylasilmistir.

1.2. Diinya Uzerindeki Yayiimi
Asure, farkli kalttrlerde benzer tatlarla temsil edilmistir:

+» Orta Dogu: Arap mutfaginda "Hariset el-Hubub" olarak benzer bir tatli
yapilmaktadir.

% Giineydogu Asya: Hindistan ve iran’da siitlii ve baharatli versiyonlari
bulunmaktadir.



«» Balkanlar: Bulgaristan, Yunanistan ve Arnavutluk’ta benzer tatlar “Koliva” adiyla
anilir ve dini ritGellerde kullanilr.
% italya: "Cuccia" adi verilen tatli, 6zellikle Sicilya'da 13 Aralik'ta yapilir.

+ Kafkasya: Ermenistan ve Glircistan’da bugday ve kuruyemis bazli yemekler
asureye benzer 6zellikler tasir.

Bu yayilim, asurenin sadece bir tatli degil, ayni zamanda farkli toplumlari ve inanglari bir
araya getiren kulturel bir bag oldugunu gosterir.

2. Asurenin icerigi ve Yapilisi

Asure, bircok farkli malzemenin birlesimiyle yapilan, bol tahilli ve kuruyemisli bir tatlidir.
icerigi bolgesel farkliliklar gdsterebilse de ana bilesenleri sunlardir:

Asurenin icerigine 41 gesit malzeme konulduguna dair yaygin bir inanis vardir. Bu sayi
hem Anadolu kaltirinde hem de mistik ve dini inanislarda 6zel bir anlam tasir.

41 Sayisinin Anlami
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% Tasavvufta: 41 sayisi, tasavvuf geleneginde 6nemli bir semboldiir. Ozellikle kirk
gun suren ¢ile doneminin ardindan gelen "bir" giin, manevi tamamlanmayi ve yeni
bir baslangici simgeler.

% Halkinanislarinda: Anadolu'da, "41 kere masallah" veya "41 cesit sifa" gibi
ifadelerle bereket ve bolluk dile getirilir.

% Dualarda: islam kiiltiriinde, 41 defa tekrar edilen dualarin kabul gérecegine
inanilr.

* Manevi ve bereket kavramlari: Asurenin iginde 41 farkli malzeme bulunmasi,

cesitliligin, bereketin ve paylasimin simgesi olarak kabul edilir.

Gercgekten 41 Cesit Malzeme Kullanilir mi?

Pratikte, her asurede tam olarak 41 farkli malzemenin kullanilmasi zor olsa da, bu inanis
asurenin bolluk ve bereketin simgesi oldugunu vurgular. Geleneksel asure tariflerinde
genellikle 15-20 ¢esit malzeme bulunur. Ancak, bazi tariflerde malzeme sayisi artirilarak

41'e ulasmak icin farkli baharatlar, kuru meyveler ve yemisler eklenir.
Ornegin, 41 cesit malzeme su gruplardan olabilir:

1. Tahillar: Bugday, piring, yulaf, arpa
Baklagiller: Nohut, kuru fasulye, mercimek
Kuruyemisler: Ceviz, findik, badem, Antep fistigl
Kuru meyveler: Uziim, incir, kayisi, hurma, kus Gizimii, yaban mersini
Tatlandiricilar: Bal, pekmez, esmer seker, hurma suyu

Baharatlar: Tarcin, karanfil, muskat, zencefil, kakule
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Siisleme ve eklemeler: Nar taneleri, susam, Hindistan cevizi, cam fistigi



41 Cesit Gelenegi ve Sembolik Anlami

Asureninicine 41 cesit malzeme koyma gelenegi, eski ddonemlerde evde bulunan tiim
gidalarin degerlendirilmesini ve paylasilmasini tesvik ederdi. Asure, israfi dnleyen ve
eldeki malzemeleri kullanarak dayanigsmayi artiran bir yiyecektir.

Asure pisirildiginde "ne kadar cok cesit konulursa o kadar bereketli olur" inanci vardir. Bu
yuzden 41 rakami, gercekte kullanilan malzeme sayisindan ¢ok, asurenin manevi
degerini ve paylasim kilturini yansitan bir sembol olarak gorilmelidir.

Yapiligi genellikle su sekilde olur:

1. Dévme bugday bir gece énceden islatilir ve iyice kaynatilir.
Nohut ve fasulye ayri ayri haslanir.

Kuru meyveler sicak suda bekletilip dogranir.

Tum malzemeler buylk bir tencerede kaynatilarak karigtirilir.
Seker, pekmez veya bal eklenerek tatlandirilir.

Uzerine ceviz, findik, tarcin ve nar taneleri serpilerek suslenir.
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SAGDA: Geleneksel bir Anadolu kéy mutfaginda asure pisirme: Biiyiik kazanlarda
kaynayan asure, lizerine eklenen kuruyemisler ve yan tarafta narlarla siislenen
kaseler. Solda: Ceviz, badem, kuru (iziim, nar taneleri, bugday, nohut ve fasulye gibi41
farkli asure malzemesi

3. Besin Degeri

Asure, igerdigi besin 6geleri sayesinde oldukga saglikli ve besleyici bir tatlidir:

X/

+* Protein: Nohut ve fasulye sayesinde bitkisel protein igerir.
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% Kompleks karbonhidratlar: Tahillar enerji saglar.
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+ Lif: Sindirimi destekleyen ylksek lif igerir.

¢ Vitaminler ve mineraller: Kuruyemiglerden ve kuru meyvelerden gelen E vitamini,
demir, magnezyum gibi mineralleri igerir.

+» Dogal seker: Rafine seker kullanilmazsa, dogal tatlandiricilarla daha saglikli hale

getirilebilir.



4. Suhumu
Asurenin sunumu da kulturel bir zenginlik tagir. Geleneksel olarak:

+» Kiclk kaselerde servis edilir.

% Uzerine nar taneleri, ceviz, findik ve targin serpilir.

+» GuUmus veya porselen kaselerde misafirlere ikram edilir.

+» Baziyorelerde lizerine susam ve Hindistan cevizi eklenerek tatlandirilir.

Komsular arasinda asure dagitimi: Geleneksel Anadolu ya da Osmanli
mahallelerinde, insanlar asureleri kii¢lik kaselerde birbirine sunardi.

5.Asurenin gok genis bir cografyada ve farkl kiiltiirlerde yer almasi, gastrokiiltiirel
acidan onun sadece bir tatli olmadigini, zaman iginde birgok toplumu birlestiren ortak
bir mirasa donustugunu gosterir.

Bu durum, asurenin gelecegi acisindan birkag 6nemli sonu¢ dogurur:



5.1. Kulturel Sureklilik ve Gastronomik Mirasin Korunmasi

Asure gibi kokll yemekler, gastronomik mirasin korunmasi agisindan énemli bir yere
sahiptir. Dunya genelinde geleneksel yemeklerin unutulmaya yuz tuttugu bir donemde,
asurenin bir ritiiel ve toplumsal paylasim unsuru olarak devam etmesi, onun
gelecekte de yasayacagini gosterir.

+» UNESCO kiltirel miras listesine girme potansiyeli:
Asure, yasayan bir gelenek olarak gastronomik miras listesine alinabilir.

+* Yerel festivaller ve topluluk etkinlikleri:
Asure, geleneksel olarak blyuk gruplarla paylasildigi icin toplumsal dayanismayi
tegvik eden bir yiyecek olarak yasatilabilir.

Geleneksel Osmanli tarzi bir sehir meydaninda asurenin halka dagitildigi bir sahne. Biiytik
bir bakir kazan, goniilliiler tarafindan kaselere dolduruluyor. insanlar sirayla asure alirken
sohbet ediyor, arka planda yer aliyor. Bu gorsel, toplumsal birlikteligi ve asure geleneginin
sicak atmosferinin dogalligini aktariyor



Osmanli déneminde kullanilan Fransiz Capodimonte tarzinda tasarlanmis bir asuredanlik
seti.
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Osmanli sarayinda sergilenen sik bir Yildiz Porseleni asuredanlik. Uzun boyunlu, pembe ve
altin detaylarla siislenmis, el boyamasi cicek motifleriyle zarif bir tasarim. Yaninda uyumlu
porselen kaseler, giimlis kasiklar ve islemeli bir masa ortiisi ile Osmanli'nin ihtisaml
sofralarini yansitan bir kompozisyon. Gorsel, donemin estetik anlayisini ve sanatsal

zenginligini kusursuz bir sekilde yansitiyor. Muhtesem bir Osmanli zarafeti!



5.2. Gastrokiiltiir Acisindan Onemi

Asure, birgok kulttirde sadece bir tatli degil, ayni zamanda paylasim ve bereketin
simgesidir:

% Islam kiiltiiriinde: Muharrem ayinin 10. giiniinde Hz. Nuh’un gemiden indikten
sonra kalan yiyecekleri karistirarak yaptigi rivayet edilen asure, islam diinyasinda
paylasimin bir gbstergesidir.

+ Anadolu'da: Komsulara dagitilan bir dayanisma gelenegidir.

++ Sufilikte: Asure, birlik ve buttnliga simgeler.

++ Hristiyanlikta: Dogu Ortodoks kiliselerinde “Koliva” benzeri versiyonlari
cenazelerde dagitilir.

5.3. Modern Gastronomi ile Uyumu

GunUumuz gastronomi dunyasi, geleneksel tatlari modernlestirerek sunma
egiliminde. Asure de bu dontsimden etkilenebilir:

¢ Fine Dining Yorumlari: Michelin yildizli restoranlar veya modern mutfak akimlari,
asureyi farkli form ve dokularda yeniden yorumlayabilir.

«» Saglikli Alternatifler: Vegan veya glitensiz versiyonlariyla asure, saglikli beslenme
trendlerine daha uygun hale getirilebilir.

% Molekiiler Gastronomi: Asurenin igerigindeki farkli malzemeler (6rnegin, nar
taneleri veya kuruyemigler) yeni sunum teknikleriyle servis edilebilir.

Bu tur yenilikler, asurenin sadece bir gelenek degil, ayni zamanda modern mutfakta
da yeri olan bir lezzet oldugunu gdsterir.

5.4. Kiiresellesme ve Farkl Kiultirlerle Etkilesim

Asurenin birgok kultiirde karsilik bulmasi, onun gelecekte daha fazla taninmasini ve
evrimlesmesini saglayabilir:

% Diinya Tatlilan icinde Kendine Yer Edinmesi: Lokum veya baklava gibi, asure de
klresel pazarda daha fazla taninabilir.

+» Melez Mutfaklarla Bulusmasi: Asurenin malzemeleri Asya, Latin Amerika veya
Avrupa mutfaklariyla birleserek yeni tatlara doniisebilir. Ornegin, Japon "anko"
(kirmizi fasulye ezmesi) ile birlesmis bir asure ya da Gliney Amerika mutfaginda
kakao ve baharatlarla zenginlestirilmis bir versiyonu yaratilabilir.

5.5. Toplumsal ve Dini Ritliellerin Siirmesi

Asure, sadece bir tatli degil, ayni zamanda dini ve kiilturel ritiiellerle 6zdeslesmis bir
yemek.

Ozellikle islam, Hristiyanlik ve Yahudilik gibi dinlerde farkli versiyonlarinin olmasi,
asurenin gelecekte de 6nemli bir yeri olacagini gosterir.

+ Dini bayramlar ve 6zel giinlerde yasatilmasi: Asure, Muharrem ayinda oldugu
gibi, diger kulturel ve dini giinlerde de yayginlasabilir.

¢ Yeni nesillere aktarim: Geleneksel tariflerin geng nesiller tarafindan 6grenilmesi
ve evlerde pisirilmesi, bu mirasin yasamasini saglayacaktir.



5.6. Surdurilebilir Gida Hareketleri ile Uyum

Asure, bitkisel temelli bir tatli oldugu icin surdurtlebilir gida hareketleriyle oldukca
uyumludur.

+» Etik ve cevre dostu beslenme trendleri: Asure gibi geleneksel ve besleyici
tatlilar, strdarulebilir mutfak anlayisiyla daha fazla tercih edilebilir.

«» Sifir Atik Mutfak Felsefesiyle Uyum: Asure, mutfaktaki malzemelerin
degerlendirilmesine dayali bir tatli oldugu icin, gida israfini 6nleyen yemekler
arasinda yer alabilir.
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6.Sonug:
Asure Gelecekte Kiiltiirel ve Gastronomik Birlestirici Olabilir

Asurenin hem ge¢misten gelen bir miras olarak korunmasi hem de modern mutfak
anlayisiyla yeniden yorumlanmasi, onun gelecekte de popiiler bir tatl olmaya
devam edecegini gosteriyor.
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% Kuresellesme sayesinde daha fazla insana ulasabilir.

®,

» Modern gastronomi ve saglikli beslenme trendleriyle uyumlu hale getirilebilir.

+ Toplumsal ve kiilturel ritiellerde rollini surdirebilir.
< Geleneksel tarifler korunarak, modern mutfaklarda yeniden yorumlanabilir.

X/

Sonug olarak, asure sadece ge¢cmisin bir mirasi degil, gelecekte de kiiltirler arasi bir
bag kurmaya devam edecek, paylasimi ve dayanismayi simgeleyecek gii¢lii bir
gastronomik unsur olarak varuigini siirdurecektir.

Asure, sadece bir tatli degil, gegmisten giinimuze kulturlerin ve inanglarin birlestigi bir
simgedir. Arkeo-gastronomik agidan, insanoglunun tarimla basladigi yolculugun,
toplumsal dayanismanin ve dini rituellerin bir yansimasi olarak 6nemli bir yere sahiptir.

Bereket ve paylasimi temsil eden bu essiz tatli, her lokmasinda binlerce yillik bir
gecmisin izlerini tasir.
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