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Tadimhik...

Istvan Orosz

YemekveKiiltir dergisi, 7. sayida da, bircok farkli sese kulak veren,
akademik calismalardan, sozli tarihe uzanan bir yelpazede genis-
leyen bir bulusma alani olmayi strdiyor.

Hilmi Yavuz, “Ah Sofralar, vah sofralar!” adli yazisinda, giindelik
yasamin 6nemli bir parcast olan sofranin, aym zamanda edebiyat-
cilar ve distinurleri bir araya getiren, hatta siyasette onemli karar-
larin alindig1 bir yer olusundan bahsediyor. Gultekin Emre’nin,
Vedat Tiurkalinin Kayip Romanlar adli yapiindaki yeme icme
veya bir yemekte bulusma sahnelerini derleyerek, roman1 adeta
yeniden kurguladig1 yazisinda, sofra bulusmalarinda gelisen olay-
larin, romanin akisim olusturdugunu goriyoruz. Romanda, artik
varolmayan bazi lokanta ve kahvehanelerin adlar1, yine edebiyat-
cilarin bulustugu ve zihinsel paylasimlar yasadiklar yerler olarak
anihyor. Yildiz Cibiroglunun, Baylan Pastanesinin sahibi Harry
Lenas’la yapug sozli tarih calismasinda ise, Istiklal Caddesi'ndeki
Baylan Pastanesimin, 1952-1964 tarihleri arasinda sanatcilarin
bulusma mekam haline geldigini, hatta bu mudavimlerin bir
stre sonra “Baylancilar” olarak anilmaya basladigimi goriyoruz.
Sitkran Akgoren’in, Shakespeare’in Atinali Timon'unu konu edi-
nen yazisinda ise, bir baska sofraya, Roma'daki solen kulturane
uzamyoruz. Timon'un feryadi, sofranin kutsaliginin, incelikli
Roma yemek kiltiriinun, bir gosteris aracina dontistirillmesine
kars1 bir yakaridir.

Dergimizin 6. sayisinda ilk bolumune yer verdigimiz, Tulay
Artan’in “Osmanli Elitinin Yemek Ttketiminin Baz1 Yonleri” bas-
likli makalesinin ikinci boliimuni yayinliyoruz. Osmanh seckin-
lerinin ic katmanlasmasinin, besin tuketim olcutleri tizerinden
degerlendirildigi bu makalenin ilk bolimiinde, eksik yaynlanmis
tablonun (say1 6, s. 49) tamami bu saymmizda dizeltilmis olarak
yer aliyor. Marie-Hélene Sauner-Leroy'un makalesi ise, Akdeniz
mutfak geleneklerini, bolgeler arasi etkilesimler ve yemeklerin
simgeselliginin farkh kultiirlere nasil yansidigi tizerinden okuyor.
Yonetmen Yuksel Aksuwnun Dondurmam Gaymak adh filmi,
Muglali dondurmact Ali ustanin hikayesiyle birlikte kiiresel din-
ya ekonomisine karsilik, unutulmaya ytiz tutmus yerel areticinin
ayakta kalma mucadelesini anlatyor. Begiim Giizeldogu, bircok
odil almis olan filmin yonetmeniyle, Dondurmam Gaymak tze-
rine sohbet ediyor. Istah kabartan dondurmalardan, Tatmanin
Fizyolojisi'ne gecerken, Brillat Savarin’le birlikte, “Istah Uzerine”
adli bolumde, sindirimin, insanoglunun en meleksi islevlerinden
biri oldugunu 6greniyoruz.

Gectigimiz ay yasamina veda eden ve dergimizi karikatiirleriyle
senlendiren Semih Balcioglu'nu saygiyla aniyoruz.

Dergimiz, yemek ve kultir yazimndaki bosluklart doldurabilmek
icin caba gostermeye devam edecek, ctinkii; Azmi Ozkardes’in bu
sayida derlemis oldugu atasozlerinden birinin de dile getirdigi
gibi: “Yogurt ezmek, yazi yazmak unutulmaz marifettir”.
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Osmanli Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri
Degisken Bir Yiizyilda Temel Gidalar, Liiks Tatlar

ve Tadimliklarin Izinde*

Prof. Dr. Tulay Artan

Saray kadinlarinin eglencesi, Musavvir Huseyin (?), 17. ytizy1l sonu, Bibliotheque Nationale, Paris, Collections du
Département des Estampes et de la Photographie, no: 2309564.

Saray ve Elit Kesim Sofralarinda Ekmek ve Et Tiiketimi

“Temel gereksinim” ile “litks”, “ender” veya “pahali” kavramlarini tanimlayan karsithgin,
kendiliginden ya da icsel ve dogal bir karsitlik olmadig: kanisi, yeme icme literatiirunde artik
sikca karsilasilan bir gorus. Bunlarin her biri bolgesel ve “ulusal” sartlar, ekonomik strecler,
sosyal sinifsal yapilar ve iktidar dengelerinin yani sira gelenekler ve ritteller ile belirlenmis
sosyal kavramlar. Dolayisiyla, farkli toplumlarin veya cografi konum ya da iklim acisindan
benzerlikler tastyan toplumlar icinde yer alan farkl sosyal gruplarin ya da kesimlerin “aym1”
temel gida maddelerini belli bir kulturtn icine yerlestiris bicimlerinde muazzam farklhiliklarin
dogmas1 mumbkiin olabilir.

“Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking for ‘Staples,” ‘Luxuries,” and ‘Delicacies’ in a Changing Century” bas-
higiyla yayinlanmis olan bu makale, Consumption Studies and the History of the Ottoman Empire, 1550-1922. An Introduction (haz.
Donald Quataert, State University of New York Press, 2000, 107-200) adl kitaptan almmistir. YemekveKiiltiir dergisi, 6. say1, s
36-62'de “Osmanli Elitinin Yemek Tuketiminin Baz1 Yonleri. Degisken Bir Yuzyilda Temel Gidalar, Litks Tatlar ve Tadimliklarin
Izinde” olarak ilk bolumu yaymlanmistr. Burada yayinlanan bolium ile makale sona ermektedir.
i1k bolumde 49. sayfada eksik olarak yayinlanan tablonun tamamu icin s. 86-92ye bakimiz (Tablo 3).
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Osmanh Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

Ornegin on sekizinci yiizyilda toprak sahibi Ingiliz soylulari, arazilerini kendileri isleyip
cogunlukla kendi urtinlerini titkettiklerinde bir “tasra tadi” gelistirmislerdi. Mennell bu “yeni
tad”1n Kral III. George'un sofrasina kadar ulastigini, ama tasra soylularinin kendileri icin na-
dir, pahal ve egzotik olan “kentli tad1” ancak kisin Londra’da gecirdikleri birka¢ ay boyunca
deneyebildiklerini soyler. Tersine, ayni1 donemin Fransiz “saray” soylular1 ve kentlileri, dal-
lanip budaklanarak gelisen tek bir kent pazarinda her zaman ve hep birlikte olduklarindan,
haute cuisine taniminda kendi “siradist” kavramlarim gelistirmislerdi. Soylularin katkida bu-
lunduklar: bu mutfak butun ulkeye yayilarak bir model olusturmustu ve t¢ asagi bes yukar
ayni malzemelerin kullanildigi Ingiliz mutfagindan ¢ok farkl lezzetler ortaya ¢cikmist.”™

Her Ekmek Ayni miydi ?

Osmanlilar ele aldigimizda, saray mutfaklarinin tayinat listelerindeki tek “pismis” gida
maddesi olan ekmek, kalitenin ve kullanilan malzemenin yaratabilecegi farklar: kanitliyor bel-
ki de. Guniimuz insanlar1 olarak ekmegi cok siradan bulabilir, tayinat olarak gonderilmesini
hak kazanmis hanelere (6zellikle zenginlikleri ve iktidarlar1 gorevde olduklar: siirece daim
olan st duzey Osmanlilarin hanehalklarina) saraydan diizenli olarak temin edilmesini yadir-
gayabiliriz. Ne var ki ekmek daha sonra deginecegim koyun etiyle birlikte Osmanli ekabiri icin
hazirlanan gida paketinin iki temel maddesinden biriydi: ekmek tayinatina hak kazanmayan
“sarayl” yoktu. Dahasi, bir noktadan sonra dagitilan ekmegin miktar: esitleniyor, riitbeye ya
da konuma gore beklenebilecek farklar pek gorilmityordu. Sonucta, sadrazam ve basdefterdar
disindakilere ekmek disinda ozel bir sey verilmiyordu, veriliyorsa da ellerine gecen miktar, on
sekizinci ytizy1l baslarinda tist dizey yetkililere verilen kar ve buz tayinatinda oldugu gibi, ya
digerlerine verilenden pek farkli olmuyor ya da aldiklarini zaten icinde bulunduklar: hiyerar-
sik zincir icinde alt katmanlara iletmeleri bekleniyordu.”™

On yedinci ve on sekizinci ytizyillarda sultanefendiler hep sekiz ¢ift somun nan-1 has ve
yirmi cift somun nan-1 fod(u)la alirlarken™, 1. Tablonun gosterdigi gibi, sadrazamdan Rumeli
kazaskerine uzanan asag1 yukari on kadar ust duzey burokrat on yedinci yuzyilin ikinci ya-
nisindan itibaren sirasiyla 15-4.5-4.5-4-1-1-1-1-1 cift somun nan-1 has ile daha siradan bir
ekmek olan nan-1 fod(u)la’dan 10-10-10-6-6-6-6-6-6-6 cift somun aliyorlardr (bkz. 3. Tablo,
A Grubu).”” Saraya bagli olan en alt diizey hizmetkara bile en az bir tek somun fod(u)la veri-
liyordu. Ekmek tayinatinin padisahin kapikullar: nezdinde bu denli kapsamli ve kapsayici bir
boyutta olmasi, ekmegin gercekten de degerli bir temel gida maddesi olmasindan cok, deger
yuklit olmasini, yani sembolik ve ideolojik islev(ler)ini gosteriyor. Aslinda Yakin Dogu dinle-
rinin hepsinde ekmek hep rizk ile bagdastirilan temel gida maddesi olmustur (“Tanrim bugin
de soframizdan rizkini (ekmegi) esirgeme” gibi dualar da bunu yansitir).” Bu inang, ekmegin
dinyevi otoriteye duyulan sadakatin ve bagliligin semboli olmasini da saglamistir (6rnegin
“ekmegini yedigin eve hiyanet etmemek” gibi deyislerle karsilasilir).

" Mennell (1996)[1985], 127-33.

7 Bagsbakanlik Arsivi MAD 7398, MAD 1827, MAD 5356 (hepsi 1703 tarihli).

7 Bagbakanlik Arsivi D.BSM.MTE 11161 (1756-57); MTE 11451 (1784-1803); MTE 11202 (1771-2); MTE 11204 (1758-1775);
MTE 11291 (1769); MTE 11574 (1807); MTE 11745 (nd); MTE 11761 (nd).

" Basbakanlik Arsivi KK 7237 (1687) ve KK 7238 (1688) ile D.BSM. MTE 11161 (1756-57)

8 Bu baglamda listemize giren, Osmanlilarin tikettigi bir ekmek cesidi olan, nan-1 aziz'in, gintimuzde kullamlan “ganluk
ekmegimiz” deyisine yakin olmasi kayda deger bir durum.
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Ayn1 zamanda hanedan tuyelerine, ekmek tayinatina hak kazanan rical icinde ikinci def-
terdardan asagida konumlananlarin aksine, nan-1 fod(u)la’dan cok nan-1 has gonderildigi goru-
layor. Bir baska deyisle ortada hem belli bir grubun belli bir ekmek cesidini se¢cmesiyle, hem
de ekmegin admin tasidigi anlamla (nan-1 has: en kaliteli ekmek) bas gosteren bir 6zgulligun
yarattigl karmasik bir durum var. Kisaca soylemek gerekirse ekmegin tipi ve kalitesiyle sarayin
onde gelenlerinin ekmek tiketim siklig1 arasinda, konuma dayali temsili bir iliski saptanabilir.
Bazi ekmek cesitlerinin ramazaniye ve iftariye olarak da dagitildigini onceden belirtmistik.
Ramazaniyelerde yer alan gida maddelerinin bir ay boyunca yalnizca miktari artarken, ekmek-
lerin cesitlerinde de artis olmast ilginctir (bu muhtemelen kaliteye de isaret eder). Dolayisiyla
Ramazan ayinda sultanefendilere verilen guinlik ekmek tayinati soyleydi: fazladan 50 cift nan-
1 has’m yani sira normal gunlere ait tayinatta bulunmayan 33 cift nan-1 sakizh, 35 cift nan-i
somun, 90 cift nan-1 cakir™ ve 85 cift nan-1 ¢orek.*® Ayrica, Ramazan ayinda oldugu gibi baska
zamanlarda da bu hanelere, yukarida soz ettigimiz mahalle firinlarindan satin almalarda da go-
raldagu gibi, gene bu firmlardan Galata somununun yani sira cesitli borek, ¢corek ve simitler
de satin alimiyor®, alisilagelmis ekmek tirleri arasinda olmayan yeni tiirlere de buyuk bir ilgi
gosteriliyordu. Elimizdeki tarihsiz bir belge, Hekim Milince’nin firmindan alinan (ganami-
zun beyaz tava ekmegi olabilecek) kalip isi has francala icin 333 gurus 6dendigini gostermek-
tedir.% Adi gecen Hekim Milince, Dr. Julius van Millingen, yani meshur Bizantinist Alexander
van Millingen’in atalarindan olarak da bilinen Levanten. Hekimligin yam sira bir de firin is-
lettigi anlasilan, saray hekimi Dr. van Millingen eger cok karli, menfaat saglayan bir girisim
olmasaydi, saray cevresine tadimlik tretme isine girisir miydi? Yakin Dogu ve Akdeniz yemek
kultarleri, ekmek soz konusu oldugunda kayda deger bir cesitlilige sahiptir®’; bizim genis kap-
saml olarak olusturdugumuz ekmek ve hamur isleri kategorisinde de en “temel” ve sembolik
onem tastyan ekmekten baslayip, ikinci olarak ramazaniyelere ve sonra ozel firin ekmeklerine
uzanan en az ¢ temel duzey gozlemleniyor — ki ekmegin tek basina damak zevkinin en tst
derecelerini yansitmis olmast muhtemel gortanuyor.

Osmanl: tarihciliginde Steven Kaplan'in on sekizinci ytizyilda ekmek titketimi (ve Paris’in
degirmencileri ve firinlar) tizerine yapug arastirma benzeri bir calisma hentiz yapilmadi.
Osmanl tarih¢ileri daha ziyade tahil temininin ve nakliyesinin duzenlenmesi, bugday, arpa,
cavdar, yulaf, misir gibi taneli trtinlerin islenmesi, muhafazasi ve siire¢ esnasinda tahakkuk
eden harclarin toplanmast gibi konular tizerinde yogunlasmis bulunuyor.* Merkezinde devlet
tarafindan yapilan diizenlemelerin yer aldig1 bu calismalarda, ekmek ve diger hamur islerinin
hazirlanmasinin ve pisirilmesinin nasil denetim altina alindiginin, 6rnegin, daha on altinc
yuzyll basindan itibaren bazi kanunnamelerde corek yapiminda “1 mudd una 7 okka yag”

" Nan-1 cakirm yapiminda kullanilan cakir ise bitytk olasilikla abdestbozan otu (sarcopoterium spinosum L.) olarak bilinen
bitkidir. Deve dikeni (boga dikeni ya da eryngium campestre L.) bu bitkinin yakim bir akrabasidir. Bana bu bilgileri verdigi icin
Turgut Kut'a bir kez daha minnettarim.

% Ramazan boyunca ramazaniye ve iftariye kapsaminda dagitilan istisnai ekmek cesitleri icin bkz. D.BSM, MTE 11161 (1756-
57).

51 Topkapi Saray1 Arsivi D. 247/120 (1809).

% Topkapi Saray1 Arsivi E. 247/132 (1809).

% Eski kaynaklarda ekmek cesitliligi gozlemleniyor. Ornegin, Amenope’un Onomasticon'unda unla baslayan kirk cesit, Papyrus
(Papirtis) Harris’te otuz cesit ekmek ve kek bulunurken Athaneus, Yunanistan'da yapilan yetmis iki ¢esit ekmekten soz ediyor.
Amenope'un Onomasticon'u (ca. M.O. 1000, yirminci hanedan) danyada var olan her seyin adim icerdigini bildiren bir belge ve
Goody'e gore belgede cesitli tahillarla yapilan ekmek, hamur isi ve kek cesitleri cogunlukta. Papyrus Harris, M.O. 1200 tarihine
kadar uzaniyor. Misir sehri Naucratiuslu bir yerli olan Athaneus'un ¢alismasi ise M.S. 200 yilina tarihlenebiliyor ve simdilik

yemek kalturayle ilgili en eski tez olma 6zelligini koruyor. Butin bunlar icin bkz. Goody (1982), 100, 103.
8 Tek istisna Balta (1994). Ekmegi Ortadogu baglaminda gormek icin bkz. Waines (1987). Karsilastirma icin bkz. Kaplan
(1976, 1984, 1996).




Osmanl Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

Tablo I
Ekmek Tayinati
Ekmek tayinatindan Matbah-1 Amire Defterlerine Gore Sembolik Ekmek Dagitimi
faydalanan makamlar veya 1687 — 1688 1756 — 57
(cift) (cifv)

makam sahipleri

nan-1 has | nan-i fod(wla | nan-ihas | nan-1 fod(wla
Sadr-1 ali 15 10 48 -
Kaymakam pasa
[sadaret kaymakami] 4.5 10 Belirtilmemis | Belirtilmemis
Kaptan-1 derya 4.5 10 4 10
Defterdar-1 sikk-1 evvel 4 6 8 40
Defterdar-1 sikk-1 sani 1 6 1 6
Defterdar-1 sikk-1 salis 1 6 1 6
Nisanci 1 6 Belirtilmemis | Belirtilmemis
Seyhiilislam Belirtilmemis | Belirtilmemis 2 -
Kazasker-i Anadolu 1 6 1 6
Kazasker-i Rum 1 6 1 6
Imam-1 evvel Belirtilmemis | Belirtilmemis 1 6
Reisulkuttab Belirtilmemis | Belirtilmemis 13 -
Kethuda bey . ) o )
[sadaset lethudas] Belirtilmemis | Belirtilmemis 2 -

konmasi gibi kurallarin varligina dikkat cekilirken®, ekmeklerin hazirlanis asamasi, cesitleri,
bulunabilirligi ve Osmanli beslenme biciminde ya da tiketim aliskanhklarinda oynadig: rol
tizerinde durmak, muhtemelen tarihcilerin cogu tarafindan, hala, tarihin “gayri ciddi” yonle-
ri olarak goruluyor. Osmanl kiltirel tarih tartismalar bir tarlta ivme kazanamazken, Piero
Camporesinin 6ne siurdugu, sanayilesme oncesi Avrupa toplumlarinda koylulerin gundelik
yasamlarini, acliktan ya da uyusturucu otlar katilan ekmekler ytiztinden mutemadiyen sanrili
(halusinasyon gorur halde) surdarmis olmalar: yolundaki savi 6rneginde oldugu gibi bireyle-
rin iyilik, saglik, sithhat hisleri ile ilgili tartismalar, Osmanli toplumu tizerinde hentiz stnanmis
degil.® Oysa Osmanlilarin da tukettikleri ekmek(ler)e cesitli tohumlar ve otlar katildig: bili-
nir; simdilik Camporesi'nin degindigi tirden maddelerin ekmeklere konulduguna dair bize
somut ipuclari veren tek kanit icine abdestbozan otu (sarcopoterium spinosum L.) konan nan-
1 cakir ve erisebildigimiz belgelerde daha da az rastlanan, mastika (pistacia lentincus L.) ile
yapilan, nan-1 sakizli. Diger yandan, Osmanli beslenme modellerinin temellendirilebilecegi
istatistiklerin yoklugunda, tarihciler halen cogu kez, Osmanl ordusundaki piyadelere verilen
yemeklerin besin degeriyle ilgili olumlu izlenimler edinen Kont Marsigli 6rneginde oldugu
gibi, daginik gozlemlere dayanmaya devam ediyorlar.®” Marsigli'nin yeniceri birliklerinin her

% Pulaha ve Yucel (1988).
8 Camporesi (1989)[1980].
8 Murphey (1989), 242.
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gun tukettikleri gida maddeleriyle ilgili topladigr verilerin Rhodes Murphey tarafindan besin
degeri acisindan yeniden degerlendirilmesi sonucu ortaya cikan tablo, on yedinci yuzyilda
yenicerilerin gunlik yemek tayininin, 100 dirhem (832 gr) ekmek, 50 dirhem (160 gr) peksi-
met, 60 dirhem (192 gr) koyun eti, 25 dirhem (80 gr) tereyagi ve 50 dirhem (160 gr) pirincten
olustugunu gosteriyor.®® Bu iki 6rnegin de gosterdigi gibi, iyilik ve saglik, sithhat ve afiyet hissi
yan sira Olculebilen beslenme modelleri tizerinden Osmanli toplumunun cesitli katmanla-
rinin refah diizeyini anlayabilmek icin ekmek gibi bir temel gida maddesi 6nemli acihimlar
sunabilmektedir.

Her Et Aym miydi?

Daha once “Ne yiyorlardi?” ve “Ne dagitiliyordu?” bolimlerinde belirttigimiz tizere, et
tayinati hakkinda edindigimiz ilk izlenim, aynen ekmek tayinatinda oldugu gibi, Osmanl
elitinin neredeyse tumunu kapsadigi yolunda — bu da hemen sadakat ve baghlik kavramlari-
n1 akla getiriyor. Aslinda, bu durum herkesin bildigi kiulturel gelenekler ile uyusuyor; Orta
Asya’daki toylar ve solenler sirasinda her boyun beyinin hep aym yere (orun) oturtulmas: ve
kendisine ratbesinin gerektirdigi torensel itibarla orantih miktarda koyun eti (iliis) sunulmasi
Tuark kaganligi adetlerindendi. O zamanlar bu gelenek, beylerin kaganin tahtina olan sayg: ve
sadakatlerinin nisan1 olarak gorulurdii. Saraydan dagitilan tayinatlar bu gelenegin bir baska
tezahuru olarak gorilebilir; et hanedan mensuplan ile hanedana hisimlikla bagli olanlarin
veya elit kesimden olanlar ile siradan insanlarin yedikleri arasindaki ayrimi, ekmegin tersine,
nitelik degil nicelik ile de vurgulayan bir simge islevi ustlenmisti.

Ortacag Avrupasi'nda da bu ayrim oldukea sert ve belirgindi. Hem et yemek, hem de eti
yenen hayvanlar avlamak, aristokrat sinif mensuplarimin siki bir bicimde korunan imtiyaz-
lar1 arasindaydi. Asilzadelerin gorevlendirdigi zorba bekciler, protein gereksinimlerini gide-
remeyen koylulerin avlanmaya misait alanlara girmesini engellemek icin ellerinden geleni
yaptyorlardi. Bitin bunlar Robin Hood benzeri hikayelerden olusan bir edebi kiilliyata da
yansimistir. Christoph Dyer, kisaca “aristokrat sofralarindaki yemeklerin en 6nemli ve ayirde-
dici ozelligi, hatir1 sayilir miktarlarda ve cesitlilikte tiketilen kirmizi et ve balik eti tarleriydi”
der.® Norbert Elias ise et tilketimi tzerine yazdig1 bolumde cok daha betimleyici bir portre
cizer: “Ortacag dunyasinda et titketimine karsi takinilan tavir iki ucta gidip gelmektedir” diye
devam eder, “Manastirlarda dunyevi zevklerden uzak durmak adina her tarlu et titketiminden
sakinilirken, en alt tabaka olan koylilerin et titketimi de cogunlukla son derece kisithdir; fakat
bu durum Tanr yolunda ve obur diinya ugruna gonul rizasi ile feragat etmek gibi tinsel bir
ihtiyactan ziyade bu kitlelerin et bulamamalarindan kaynaklanir”. Buna karsilik, “giintimiizle
karsilastirildiginda, sekiiler tst smiflarin et tiketimi son derece ytiksektir. Bize olagantustii
gorunecek miktarlarda et titketme egilimi goze carpar.”

Elias bunlar1 vurguladiktan sonra, on yedinci ytizyilda bile bir Alman sarayinda her giin
kisi basina yaklasik bir kilogram etin yani sira buytk miktarlarda geyik, balik ve kus etinin
dustugunu ekler. Ardindan yine renkli bir noktaya temas ederek avlanan hayvanin masaya ge-
nellikle buttin olarak getirildigini belirtir. Sadece baliklar ve kuslarin (kimi zaman tiiyleri bile
yolunmamus olarak) degil, ev sahibi “eti sofrada kesebilsin” diye tavsanlarin, kuzularin, dana

% Murphey (1988), 242, “Osmanli Imparatorlugu'nda iscilerin ya da askerlerin giic ve dayaniklihiklariyla yemekler arasindaki
iliskiyle ilgili belirgin bir bilin¢ oldugunu” one surdiikten sonra “Osmanl ordusunun on altinei yuzyilda art arda kazandig
basarilarin taktiksel yenilikler ve modern toplardan cok orduya yapilan gida dagiuminin niteligi ve niceligiyle daha ilintili
oldugunu” iddia eder. Ardindan da askerlere verilen gidalarin kalori degerini, 1640’ta yapilan fiyat diizenlemelerine gore yol
actiklar: masrafi hesaplar. Ayrica bkz. Inalcik (1994).

% Dyer (1989), 58.

% Elias (1978), 118.
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butlarinin ve hatta sise gecirilmis sigirlarin, geyiklerin ve domuzlarin da masaya butin olarak
getirildigini anlatan Elias®, buttin bu konularda kendisinden alintilar yapan Goody’e “zengin-
lerin su etobur perhizleri” ve “Ortacag toplumunun tst simf kiltiranin etobur dogasi” gibi
isabetli tanimlar getirme konusunda yol gostermistir.”

Sigir Etine Karst Koyun Eti

Osmanllar ne kadar farkliydi? 11k olarak, koyun ve kuzu etinin sigir etine tercih edilmesi
meselesi var. Dyer, Ortacag Avrupasi’nda “cogu kez toplam et ttiiketiminin yarisindan fazlasini
olusturan sigir etinin 6nemi ortada, onun ardindan domuz ve koyun eti gelirken, kumes ve
av hayvanlar tuketimi ise en alt siralarda yer alir,” diyor.”” Yalnizca Anadolu’nun iclerinde
uzun sure korunmakla kalmayip Balkan cografyasina da uzanan kiictikbas hayvanciliga da-
yali yasam tarzi, yani gocerlik ve mevsimsel goc ve iklim goz ontine alindiginda®, koyun (ve
kuzu) etinin Osmanl toplumunun et tuketiminin bayuk bolumunu olusturmas (ve iiliis eti
olarak sunulmasi) yadirganacak bir sey degil.”” Ikinci olarak, her ne kadar elit kesim mensup-
lar1 kasaplik hayvan ve kiimes hayvanlar etlerinin yam sira cok cesitli av hayvani etine asina
olsalar ve bunlardan bir hayli tuketseler de, bu tur yiyecekler en azindan toplumsal tanimla-
r1 itibariyle liks kategorisinde goruntuyorlar®®, ancak temel tuketim soz konusu oldugunda
ne kullanilan terimler ne de tuketim bicimleri acisindan bu etleri birbirlerinden ayirdetmek
mumkin oluyordu. Avrupalilar etlerini tanimlamak icin sozkonusu hayvanlarin adlarindan
farkl sozctkler kullanirlarken®, Osmanlica belgelerde hayvan isimlerinin aynen etleri icin de
kullanildigini gorityoruz. Bazi metinlerde Farsca ya da Arapca kullanimlarla gast-1 ganem ve
lagm-1 ganem sozctiklerinin et ile birlikte ve birbirlerinin yerine kullanildigini, ama bunlarin
hepsinin koyun ya da kuzu eti anlamina geldigini rahathkla soyleyebiliriz. Ornegin Anthony
Greenwood, toptan et satist sistemi (celepkesan) hakkinda yaptig1 calismada sunlardan soz
eder: “Osmanli belgelerinin cogunda keci tuketimi ile koyun tuketimi tamamen birbirine ka-
rismustir. Her ne kadar [pratikte] et cesitlerini karisirmamaya 6zen gosterilmis olsa da, keciyi
de koyunu da ayni kasaplar satar ve ayni kategoride tutarlardi. Sigir ve kiimes hayvanlar etleri
ise farkl kasaplar tarafindan sauliyordu.”* Biytk bir kismini sucuk ve pastirma gibi islenmis
et artnlerinin olusturdugu sigir eti tiketiminin ciizi miktarda oldugu soylenemezse de, sigir
etinin gunlik beslenmede énemli bir pay1 oldugu da iddia edilemez. Kasapbasi hanedan men-
suplarina ve baz iist duzey devlet adamlarina yalnizca koyun ve kuzu eti gonderirdi. U¢tincit
olarak, Osmanhlarin eti pisirme ve yeme sekilleri baska acilardan da Avrupalilara gore daha

I Elias (1978), 118, et kesimiyle ilgili bir tarusmaya isaret eder. Efendilerin sofrasinda yapilan et kesimi (mutfakta yemek
pisirmekten farkli olarak) saray yasaminin onemli bir parcastyd, (efendi bu isi kendisi yapmadig takdirde) etin kesilmesinden
sorumlu olmak en saygin gorevlerden biriydi.

% Goody (1982), 138-39.

% Dyer (1989), 60.

°* Bununla ilgili olarak bkz. Inalcik (1994), 37-41 (“Gocerler ve Ekonomi”); 158-162 (“Kirsal Alanlarin Géranumi ve
Gocerlerin Iskam”); 271-311 (“Karadeniz ve Dogu Avrupa”). Gocebe pastoralizmi, Karadeniz'in kuzeybatisindaki elverisli
bolgeye yayildiktan sonra bu bolgenin Istanbul'un et stoklart icin nasil bir énem teskil ettigini gérmek icin Dobruca ve Varna ile
ilgili olarak indekse konulan referanslara bakinz.

% Ortadogwda koyun etinin tercih edilmesi konusunda bkz. Ashtor (1975), 145-147; Faroghi (1984). On dokuzuncu yuzyilda
Ingiliz orta siifimin da koyun etini sigir etine tercih etmesi konusunda bkz. Freeman (1989), 194-95.

 On dordunct yuzyilin ilk yarisinda Aydinoglu Umur Bey icin hazirlanan manzum tp metni Tabiat-name'de koyun eti, sigir
eti, tavuk eti, yabani tavsan eti ve gitvercin etinin yamnda at eti, deve eti, antilop eti, beyin, paca ve kemik iligiyle birlikte, turac,
su kuslart (ordek ve/veya kaz) kumru, bildircin ve serce gibi cesitli kus kebaplari da yer aliyordu. Ertaylan (1960), Tabiat-name.
" Ornegin Ingilizcede: (cow/beef [inek/sigir etil, calf/veal [dana/dana eti], sheep/mutton [koyun/koyun etil, pig/pork [domuz/
domuz eti], deer/venison [geyik/geyik eti].

% Greenwood (1988), 8. Yazar, kuzu ve keci eti arasinda ayrim yapan kayitlara rastladiginda, keci etinin toplam et tiketimi
icindeki paymin epeyce dustk oldugunu, genellikle ytizde onun alunda kaldigini soyliyor.
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“karma” sayilirdi. Daha once de belirttigimiz gibi, et yemeklerinin ¢ogu yahni ya da sis ola-
rak sofraya geldiginden Osmanlilar, Avrupalilarin eti kesip pay eden ev sahibine yikledigi
torensel rolu one cikaran adetlerinin aksine, aym karavanaya kasiklarini, ekmeklerini ya da
parmaklarini daldiriyorlardi.®

Istanbul’a ve Saray’a Et Temini

Burada da temel benzerlik elit sinifin et tiketiminin muazzam olmasindan kaynaklan-
maktadir: (i) (onlarin yedigi ile bugtn tuketilen miktarlarin karsilastirilmasi 1siginda) somut
veriler ile goreli olarak (ii) Istanbul'un kentli alt tabakalar ve (iii) eyaletler tiketimi ile kiyas-
landiginda bu resim net olarak ortaya cikar. Payitahtin Rumeli ve Anadolu’daki vilayetlerden
pek cok acidan ayricaliklar: vardi. Faroqhi, Balkanlar’daki kadilara Istanbul’a daha cok mik-
tarda et gonderilebilmesi icin yerel tavan fiyatlarini asagi cekmelerini bildiren ve bu politika
lehinde bugun rahatlikla (yeniden-bolustm temelli olsa da) himaye ekonomisi olarak nitele-
yebilecegimiz savi “dobra dobra” ifade eden, 1592/1593 tarihli bir emri alintilar: “Istanbul’da
cok sayida onemli yetkili, ulemanin onde gelenleri, Peygamberin sanli torunlar: ve diger sec-
kin insanlar yasiyordu. Obiir yandan, s6z konusu emri hazirlayan kisiye gore tasra eyaletlerin-
de oturanlarin sadece kuciik bir kismi merkezin ilgisine layitkti. Bunlar icin de giinde dort bes
tane koyun kesilmesi yeterlidir.”'*

Ayrica yetkililer, koyun eti ragbette oldugundan mumkiin oldukca butiun koyunlarin
Istanbul’a gonderilmesini garantilemeye calisiyorlar, hatta kimi zaman eyaletlerde yalmzca
keci eti tiketilmesi buyrugu vermeye kadar gidiyorlardi.'” Inalcik, Osmanl Imparatorlugunun
Ekonomik ve Sosyal Tarihi'nde, etten ziyade bugday acisindan bir degerlendirme yaparken sa-
ray mensuplari ile halk arasinda bir ayrim tespit etmemekle birlikte, “Istanbul ve Imparatorluk
Ekonomisi”ne bir bolum ayirarak “dev bir kentin beslenmesi” sorununun altini ¢izmis bulu-
nuyor.'” Greenwood ise bdyle bir ayrimi yapmakla birlikte, 6ncelikle her iki kesim icin de kisi
basina dusen et tiketiminin pek cok nedenden dolay1 kesin olarak hesaplanamayacagin belir-
tir, bu nedenleri de daha sonra aciklar. Diger yandan, on altinci ytzyilda Istanbul nafusunun
700.000-1.000.000 arasinda oldugunu tahmin eden Barkan ve digerlerinin aksine, toplam nii-
fusun en fazla 400-450.000 olabilecegini iddia eden Greenwood'®’, 50.000 ile 55.000 arasin-
daki niifusu ise “saraya bagl” Osmanlilar olarak siniflar. Bunlarin arasinda (a) muhtelif saray
mutfaklarindan (Topkapi, Eski Saray, Galata Saray ve on altinci ytzyil ortalarindan itibaren
[brahim Pasa Saray1) yemek yiyenler ile (b) yeniceri kasaplarindan et alanlar bulunmaktadr.

Dolayisiyla, Greenwood'un Istanbullular1 kendi icinde iki alt gruba bolen bir simiflama
yaptigi soylenebilir. Bu siniflamada birinci gruba dahil olan Topkap: Sarayr mutfaklar1 on
alunci yuzyilin sonlarinda giinde yaklasik 5.000 kisiyi doyururken, dort saray mutfagindan
yemek yiyen toplam insan sayist 15.000’e ulasiyordu.'” Greenwood, ikinci grupta yer alan
“saraya bagimli” kimselerin on yedinci yuzyildaki toplam niifusunun, giderek kabaran yeni-
ceri nifusunu simirlama, azaltma cabalar1 sonucunda, 40.000 civarinda oldugunu dusunir.
(Osmanlh ordusunun 1670 yih kayitlarinda da ayni rakam verilir.) On yedinci ytzyil ortas:

% Elias (1978), 118; Goody (1982), 139.

19 Faroqhi (1984), 222 ve not 6.

1 Greenwood (1988), 8.

102 Tnalcik (1994), 179-87.

1 Eldem (1995): Yerasimos bu rakami 200.000°e kadar indiriyor.

194 Greenwood (1988), 11-12. Bu noktada bir celiski bas gosterir: yazar ilk once dort saray icin toplam nitfusu 10.000 kisi olarak
verir, ama son hesabini toplam 15.000 kisi tizerinden yapar. Dolayisiyla, ilk verdigi 10.000 rakamiyla (cok yiiksek gorillmekle
birlikte) Topkapi Saray1 disinda kalan saraylar kastetmis olabilir.
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tarihli Kavanin-i Osmaniye’ye dayanarak ve bir koyundan 10 okka ya da 12.8 kg (1 okka=1 vu-
kiyye=1 kiyye=1.28 kg) et c¢ikacagini hesaplayan yazar, geri kalan 350.000-400.000 civarinda
Istanbullunun ortalama yillik et tiketim miktarini ise 1.586.000 tane koyun olarak belirler.
Greenwood biitiin bu hesaplarin ardindan Istanbul’da yilda kisi basina dusen koyun eti mik-
tariin 50-58 kg arasinda oldugunu ileri stirer.'® Bu ortalamanin Paris’te on sekizinci yuzyilin
ortalarindan on dokuzuncu yuzyilin ortalarina kadar 51-65 kg arasinda seyreden et tuketim
ortalamasina hemen hemen esdegerken, Roma’da on yedinci ytizyilda 38.3 kg iken on sekizin-
ci yuzyilda 21 kiloya duisen ortalamadan cok daha ytiksek oldugu gozlemlenir.'*

Osmanli sarayina baglh topluluklarin et titkketim ortalamalarina geri donelim. Greenwood,
Marsigli ve diger yabanci gozlemcilere dayanarak, bir yenicerinin giinde ortalama 160 ile 190
gram arasinda et tikettiginin anlasildigini kaydeder.'”” Bu bilgiden yola cikarak, muayyen
kisitlamalari (ve bir yili 354 ya da 365 gin olarak hesaplamamiz gerektigini de) goz ontunde
tutarsak, bir yeniceriye yilda 60 ve 70 kg arast koyun eti dustagi gibi bir sonuca varabili-
riz. Diger bir deyisle, Greenwood’a gore, yenicerilerin bir yilda ortalama biuytiklitkteki asag:
yukar1 180.000 koyunu titketmis olmalar1 gerekiyor; halbuki Osmanl kayitlar1 on yedinci
ve on sekizinci yuzyillarda yeniceri kasaplarina yilda 70.000 ile 100.000 arast koyunun tah-
sis edildigini gostermektedir, ki bu rakam yazarin hesapladiginin neredeyse yaris1 kadardir.
Greenwood bu tutarsizligi “yenicerilerin cogu kez yilin buytik kismini Istanbul disinda gecir-
meleriyle” aciklar.!®

Padisah sarayinda tuketilen et miktarina gelince, hem cagdas gozlemcilerin, hem de mo-
dern arastirmacilarin muazzam bir miktarla kars1 karsiya olduklar1 konusunda hemfikir ol-
duklarim soyleyebiliriz. Barkan 1489-1490 yillarini temel alarak Topkapi Sarayrnda maliyeti
12 milyon akceyi bulan 1.270 ton, diger tc sarayda ise toplam 458 ton kuzu eti tuketildigini
belirtiyor.'” On yedinci ytizy1l gezginlerinin kuzu ve koyun eti arasinda herhangi bir ayrim
yapmadan Topkap: Sarayr'na giren koyun ve kuzu adedinin yillik toplamuyla ilgili verdigi ra-
kamlar ise 100.000 ile 180.000 adet arasinda degisiyor.'"? Greenwood ise kendi bulgulari-
nin dokumunde, Topkapi Sarayr mutfaklarinda tuketilen yillik koyun adedinin 1489-1490'da
16.379'dan 1669-1670'da 99.120'ye ciktigini belirtir.'"! Greenwood, Topkap1 Sarayr'nda on
yedinci ve on sekizinci yuzyillarin geri kalaninda 72.000 ile 96.000 adet arasinda oynayan
koyun tiketiminin eristigi en yuksek diizeyin 99.000 adet oldugunu ileri stirer."'? Diger t¢
saray icin de 25.000 adet koyun ekleyen Greenwood, 15.000 saray mensubu icin 125.000 adet
koyun varsayarak, bir kisinin yillik koyun eti tuketiminin yaklasik 107 kiloya denk geldigini
one surer'”, ki bu rakam Greenwood’un payitahtin saray mensubu olmayan kesimi icin ver-
digi rakamin iki katidir.

19> Greenwood (1988), 15.

1% Greenwood (1988), 17.

197 Bkz. yukarida 88 ve 89 no’lu dipnotlar; Greenwood (1988), 15.
198 Greenwood (1988), 15.

1% Barkan’1 izleyerek Inalcik (1962-63 c).

19 On yedinci ytizy1l gezginlerinin Topkap: Sarayr'nda yapilan tuketimle ilgili verdigi bilgiler soyle: Baudier’ye (1632) gore
gunde 200 adet koyun ve 100 adet kuzu olarak yilda toplam 106.200 adet; Tavernier’ye (1675) gore giinde 500, yilda 177.000
adet kuzu. Her ikisi de Eremya Celebi Komiirciyan [(1988), (1952), 112-116] tarafindan alinulaniyor. Greenwood'un (1988,
15) yararlandig1 on yedinci ytizy1l ortalarinda yazilan Kavanin-i Osmaniye’ye gore ise giinde 300 adet koyun (Baudiernin verdigi
rakama ulasir: yilda 106.200 adet koyun).

"I Greenwood (1988), 13.

12 Greenwood (1988), 13 ve “State-Dependents’ Mutton Consumption” hakkinda: Ek F, 285-287.

5 Greenwood (1988), 14 ve 13 no'lu dipnot.
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Bireysel ve Toplu Et Tiiketimi

Pekiyi, “sarayli tiketimi” kavramindan ve bu tuketimin boyutlarindan, “elit tiketimi”
olgusuna nasil gecebiliriz? Dogrusu bu o kadar da kolay degil. Greenwood, ziyafetleri, kur-
banliklar, elcilerle ziyaretciler icin hazirlanan yemekleri, artan yemeklerden saray disina
dagitlanlar ve hatta Aslanhane’deki yabani hayvanlara verilen etleri goz ontine aldigimizda
dahi saray titketiminin dogasinin bu rakami (107 kg) yorumlamay guclestirdigini belirtir.'**
Baska bir deyisle, 125.000 koyundan bir kismi hicbir zaman bireysel titketime dontismemis-
tir. Istatistigin temel derslerinden biri, ozellikle aralarinda buyuk farklar olan degerler soz
konusu oldugunda, aritmetik ortalamanin orta degerden veya en fazla elde edilen degerden
daha anlamsiz olabilecegidir. Saray mutfaklarindan beslenen saray mensuplarinin yer aldi-
g1 kategoride yonetici elit mensubu olan az sayida saray sakininin (elbette padisahin basim
cektigi bu grupta padisahin ailesi ve ona yakin olan kisiler bulunuyor) yani sira, cok sayida
sarayl hizmetkar (icoglanlari, kapicilar, teberdarlar, muhafizlar, haremagalar vs) yer aliyor.
Ustelik, her bir idari birimde, 6rnegin haremde, harem halkinin kendi arasinda mevcut rutbe-
lerine ve olasi kariyer potansiyellerine dayanarak olusturulmus bir hiyerarsi soz konusuydu.
Bu da saray niifusunun bazi tiyelere yapilan tahsisatin yukarida belirtilen rakamin cok tustiine
cikmasina neden oluyordu. 1602/1603 doneminde Galata Saray'indaki acemi oglanlara gande
150 dirhem (480 gram) et veriliyordu, ki bu da yilda 175 kiloya denk duistiyordu. Bu rakam
yukarida belirttigimiz ortalamadan neredeyse dortte tic oraninda daha fazladir''”; gel gelelim
ne 107 kg ne de 175 kg, ilk bakista, sultanefendilere her gtin icin duizenli olarak verilen, on
yedinci ytizyilda 20-30 kiyye (1 kiyye=1.280 kg) ve on sekizinci ytzyilda 30 kiyye koyun etiy-
le karsilastirilamaz.!®

Bu tutarsizlik, bir acidan, gayet dogal sayilir; zira Barkan'in “Istanbul Saraylari'na ait
Muhasebe Defterleri” adli ¢calismasina baktigimizda''’, yalnizca hala Topkap1 Sarayi'nda ika-
met eden sultanefendilerin (sehzadegan-1 enderun) degil, kendi ailelerini ve evlerini kuran
sultanefendilerin (sehzadegan-1 birun) yani sira sultan babalarinin ¢limuniin ardindan anne-
leriyle birlikte eski saraya gonderilen padisah kizlar1 ve kizkardeslerinin padisah saray(lar)1
ag1 kapsamina girdigini gortriz. Bir baska deyisle, padisah kizlarinin, kizkardeslerinin hepsi
saraydan yapilan dagiumin en o6nde gelen alicilariyds; kendi saraylarinda yasayan sultanefen-
dilere yukarida ve baska noktalarda degindigimiz “tam paket” tayin edilirken, yeni sarayda ve
eski sarayda yasayanlarin bazisi bu paketin yarisina, bazilar1 da dortte birine hak kazanirlar-
d1.""® Bu veriler, bunlarin hepsinin kisiye 6zel tayinatlar oldugu izlenimini yaratabilir ya da en
azindan bu konuda olasi soru isaretlerini veya supheleri bertaraf edebilir. Ne var ki, 30 kiyye
koyun eti giinde ti¢ tane koyuna denk duser, bu da 354 giinden hesaplandiginda yilda 1.062
tane koyun eder; bundan ¢ikacak net et miktar: ise 10.620 kiyye/okka ya da 13.593.6 kiloyu,
baska bir deyisle 13.5 tonu bulur, bunun yarisi ise (gunde 15 kiyye) yilda 6.8 tona denk diiser.
Sultanefendilerin tayinatlar1 arasinda rastladigimiz en distuk miktar (ginde 7 kiyye) gunde

4 Greenwood (1988), 14.

' Greenwood (1988), 14 ve 3 no’lu dipnot.

11 Bkz. yukarida 76 no’lu dipnotta deginilen belgeler.

17 Barkan (1979), Greenwood’un (1988) Tablo 2a icin sundugu kaynaklara bakimiz.

118 1574’te Mihriimah Sultan, tiim sene boyunca 720 tane koyun almist1 ve bu, giinde ortalama 20.33 kiyyeye (26 kg) tekabiil
ediyor. On sekizinci yiizyilda yasayan daha alt dizeydeki sultanefendiler giinde 15 ile 7 kiyye arasinda degisen miktarlarda
koyun eti aldilar. Bugtine kadar sultanlarin, validelerin, sehzadelerin ya da yiiksek rittbeli burokratlarin standart et tayinatiyla
ilgili ¢ok fazla referans bulamadim. Tek istisna kasapbasi tarafindan tutulan kayitlarda yer alan sultanefendiler ve pek ¢ok saygin
kisiye yapilan dagiuimlarin yazildig liste. Listede sehzade-i sehriyari, damad-1 esbak, emin-i darphane, vekilharc aga, ser makiyan,
defter[dar]-1 rikab), kadi-1 Istanbul, kaymakam, sehremini ve digerleri bulunur: Bashakanlhk Arsivi D.BSM. MTE 11975, 27 Mayis-
24 Haziran 1170; 1760'in Ramazan ayinda yapilan dagiim icin bkz. D.BSM. KSB 11981, 17 Nisan-16 Mayis 1760).
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3.172 kiloya, y1lda yaklasik 3.2 tona geliyor. Iste butun bunlar saraya satin alinan 125.000 tane
koyunun ve 107 koyunluk kisi bas1 y1illik tiketim ortalamasi kapsamina giriyordu; bu durum,
ilk bakista, baltacilarin ve gtcla kuvvetli yenicerilerin yedikleri (aslinda yiyebilecekleri sani-
lan) et miktan ile sultanefendilerin yeme kapasitesi arasinda muazzam, hatta mantikdist bir
ucuruma isaret ediyor.

Sultanefendilerin Etrafinda Donen Tiiketim Cemberi

Neyse ki, ister 13.5 ister 6.8 veya yalnizca 3.2 ton olsun, bunlar ¢yle muazzam miktar-
lar ki, soz konusu tayinati tek kisiye baglamak mumkun olamaz. Bundan dolay1, sozkonusu
miktarlardaki et tayinatinin, bir sultanefendinin evlilik durumuna bagl olarak niceligi sapta-
nabilecek maiyetinin tiimunu kapsadigini kabul etmekten baska secenegim kalmiyor. Konuya
bu acidan yaklasinca her sey birden yerli yerine oturuyor; zira on sekizinci yuzyilda evli pa-
disah kizlarinin kapilar1 130, 150 ve 160 (ama 300 degil) arasinda degisen sayida kisiden
olusuyordu. Bu cercevede, 13.5 ton etin 150 kisi arasinda bolusulduguni dusindiagumuzde
yilda kisi basina disen koyun eti miktar1 90.6 kg iken gunlik tiketim miktar1 256 grama (80
dirheme) denk geliyor. Bu rakamlar yenicerilerin giinluk 50 ya da 60 dirheme denk dusen
et tiketim miktarlariyla karsilastirilabilir oldugu gibi, Greenwood’a gore 1490 yilinda Fatih
Camii Medresesinde egitim goren 6grencilerin yillik et tiiketim miktarini simgeleyen rakamla
da cakistyor.'* Baska bir deyisle, bu miktar zaten Osmanlilarin alisik olduklar1 bir rakamdi ve
baska gruplarin (6rnegin ulema adaylar1) tuketimiyle de uyumluydu, bu ytizden de evli padi-
sah kizlarinin kapilari icin de makul oldugunu dustnebiliriz.

Topkap: Sarayi'nda ya da Eski Saray'da ikamet eden evlenmemis padisah kizlarina ge-
lince, onlarin paymna diisen yarim ya da dortte birlik kota ise harem yasamina dair bildikleri-
mizle ortustyor. Haremde yemek faaliyeti, valide sultanlar ile hasekilerden ve bunlarin kadin
hizmetkarlarindan meydana gelen, kuctuk bir komun ya da bir yeme icme klubunt andiran
cemberlerinden olusan bir cekirdek etrafinda donerdi. Valide sultanlarin ve hasekilerin ken-
dilerine has daireleri vardi. Topkap1 Saray1 hareminin pek ¢cok minik odaciktan olusan bir mi-
mari kesmekes haline gelmesinin sebeplerinden biri de budur. Yaslar: saraydan ayrilamayacak
kadar kiictik, fakat kendi adlarina tayinat tahsis edilecek kadar da buyiik olan padisah kizlar
ise kendi kaynaklarini annelerininki ile birlestirir, her giin kendileri i¢cin ayrilan malzemenin
ne kadarini almak istiyorlarsa o miktarda ve Matbah-1 Amire mutfaklarindan hangisi uygunsa
orada isteklerinin hazirlanmasi ve anneleriyle paylastiklar1 dairelerine getirilmesi icin kilere
“siparis” verirlerdi.'*

Buradan yola cikarak, hanimi evlenip de hanedanla ilintili tam tesekkulli “bagimsiz”
bir kap1 olusturana kadar varligini sarayda surduren daha kicuk boyutlu (20, 30, belki biraz
daha kalabalik) kapilara da sozti gecen 6.8 ya da 3.2 ton koyun etinin tahsis edildigini rahat-
likla soyleyebiliriz. Ayrica, daha once iki kez vurguladigimiz gibi, Osmanlilarin, eti ya tirla
yemeginin bir parcasi olarak ya da sis kebap seklinde titketmeleri de saninz sultanefendilerin
gunde 30 kiyyelik etle kendi emirleri alundaki sayilar1 100 ile 200 arasinda degisen insani
nasil doyurabildiklerini yeterince acikliyor.

Saraymn ve Elit Kesimin Yemek Tiiketiminin Kisisellestirilmesindeki Diger Giicliikler

Bazi muglak nitelemeler ve tamimlar tzerinde durmamiz gerekebilir. Ik olarak, saray
nerede biter gibi bir soru yoneltebiliriz. Bu sorunun kapsaminda sadece (a) elitin hanedan ke-

119 Greenwood (1988), 14 ve 13 no’lu dipnot.
120 Necipoglu (1991), 69-72, yemek sembolizmi icin 6zellikle bakiniz s. 19, 55, 61, 71-72
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siminden degil, hem “saray halki” arasinda (iceride), hem de sarayda ikamet etmedikleri halde
(disarida), saray mutfaklarindan dagitilan tayinattan yararlanan; ve ayrica (b) ashnda sarayda
yasamamalarina ragmen (hentiz tam olarak tespit edemedigimiz) cesitli giinlerde (6rnegin
Divan toplantilar sirasinda?), sarayda yemek yiyen tayinatlardan faydalanan st duzey yetki-
lilerin olusturdugu bir elit kesim de var. Ortalama tiketim duzeyinin belirlenmesi icin yapilan
bitiin matematik islemlerinde elit kesimin iceride ve disarida olarak ikiye ayrilan, ancak kimi
kez ortusen yapisi da gozetilmeli.

Ikincisi, (bu matematiksel islemlerin ne kadar asap bozucu olabilecegine érnek olmak
tizere) evli sultanefendiler kendilerine tahsis edilen gida maddelerini kendi hizmetlerindeki
daha kuctk kaprhane halklar icin de kullanmislarsa “saray mensuplar” grubunun timi-
ne dusen ortalama et miktarin1 hesaplarken hangi payday: tercih etmeliyiz diye sorabiliriz.
Sultanefendilerin kap1 halklarini da hesaba dahil edersek 125.000 koyunu 15.000% degil de
[15.000 + n (150)]’e bolmemiz gerekmez mi? Bu islemdeki “n” tahmin edilecegi gibi hanedan
ile ilintili “bagimsiz” kapilarin sayist.

Uctinctsi, eger boyle bir aritmetik degisiklige gidiyorsak, (sultanefendiler ve maiyeleri-
nin) saraylarinin titketim ortalamalarin1 hesaplamak icin kendilerinin yapug: ahsverisleri de
g0z onine alip payda gibi payin da degerini arttirmamiz gerekmez mi? Dorduncust, bu du-
rum et icin de gecerli mi, yoksa, bu “uydu” saraylarda tutulan hesap defterlerinin hicbirinde
disaridan et alimina rastlanmadigina gore, s6z konusu kapilarin et agirlikli beslenme aliskan-
liklarinin tamamiyla Matbah-1 Amire tarafindan gonderilen koyun ve kuzu etleri araciligiyla
karsilandigini dustnebilir miyiz?

Besincisi, evli sultanefendilerin kap1 halklar1 arasindan baz kisilerin acikca tanimlanma-
mis kaynaklardan da gida tayinau aldigi yontindeki bir gercegi nasil yorumlayabiliriz? Ust dii-
zey Osmanl pasalarinin, harcamalarinin kaydedildigi hesap defterlerinde, pasanin maiyetinde
bulunanlardan bazilarina tahsis ettigi tayinatin bedelinin acikca kaydedildigine rastladim."'*!
Ne var ki, bunlarin ellerine gida titkketimleri icin baska kaynaklar gecip gecmedigini ya da bas-
ka kanallardan da tayinat temin edip etmediklerini soylemek mtmkun degil. Bir baska deyisle,
bu tst dizey hizmetkarlardan bazilarimin saray mutfaklarindan tayinata da kendiliklerinden
hak kazanmis olma ihtimalini yok sayamayiz. Bu ihtimalin varligini kabul edersek, 13.539 kg
eti 150’ye bolup gunlik et tiketim miktarini 256 gram (80 dirhem) olarak hesaplamamiz im-
kansizlasir. Zira, boyle bir durumda boyle bir haneye giren et miktari, saraydan sultanefendiler
veya lst duzey yetkililer icin ayrilandan daha fazla olur. Buna paralel olarak, ya ortalama yiik-
selecektir ya da soz konusu ikincil hak sahiplerinin (maiyet agalari, vb) de kendi yonetimleri
altinda bulunanlar1 besledikleri ve bu kisilerin masraflarinin saray tarafindan karsilanmadig:
anlasilacaktir. Digerlerine gore daha tist kademelerde konumlanan hizmetkarlara tahsis edilen
et tayinat, belki de kap1 halkinin hiyerarsik dizilisi icinde esitsizlik tizerine kurulan diizenin
bireysel tiketime yapilan yatirim sayesinde daha da saglamlastirilmasi amacim gutmius de
olabilir. Belki de bu durum o6yle bir noktaya ulasmis, bu diizen oylesine fazla katman, kesim
ve gizli kesit yaratmistir ki herhangi bir ortalamadan s6z etmek anlamsiz olacaktir. Durum
boyleyse eger, her bir mevki ile ilintili titketim paketi hakkinda su anda bildigimizden cok
daha fazla bilgi edinmek zorunda kalacagiz.

Kiimes Hayvanlan, Islenmis Et Uriinleri, Balik ve Sakatat
Bu tip sorulara net yanmtlar vermek simdilik pek kolay degil, aslinda rakamsal olarak
bakildiginda bu sorulara verilebilecek yanitlar buytuk farklar yaratacak gibi durmasalar da,
Osmanl tarihsel istatistiklerine biraz daha matematiksel hassaslik katilirsa, 13.000, 15.000,

21 Artan (1996 a).
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17.000 gibi rasgele ve keyfi gibi duran yuvarlak rakamlar yerine daha kesin rakamlara ulasila-
bilirse bu yanitlar ise yarayabilir. Bu konuyu simdilik burada birakip, diger et cesitlerini isin
icine katip, bir yandan temel, niteliksel farklar1 goz oninde tutup bir yandan da her bir et
cesidini ayn1 yontemle inceleyerek koyun eti tiketimini irdeleyebiliriz.

Ornegin, kiimes hayvanlan tiketiminin koyun etinden hemen sonra geldigi derhal goze
carpryor. Eliyahu Ashtor, Venedik Dukasi tarafindan 1512 tarihinde elci olarak Kahire’ye gon-
derilen Domenico Trevisano'nun raporuna dayanarak, Memluk sultaninin Kahire’deki sarayin-
da bir gunde yenilen tavuk ve pili¢ sayisinin 500 civarinda oldugunu belirtir.'** Osmanllara
gelince, yukarida betimlenen “tam paket” iceriginden anlasilan o ki, on sekizinci ytzyilda
tipik bir Osmanh padisah kiz1 yaklasik 150 kisilik kap1 halk: icin saray mutfaklarindan ayda
ortalama 150 tane tavuk aliyordu. Bu rakamlara bakip kisi basina ginde bir tavuk dustugtni
dustinursek, bu pek yuksek bir rakam gibi gorunmez goziimuze; ancak ayda bes kez yahni
yapildigini ve bunlarin her birine otuzar tane tavuk kondugunu dustnecek olursak is biraz
degisir. Bu tavuklarin her birinin 750 gram cektigini dustinursek (bugun yedigimiz ozel ¢iftlik
uretimi piliclerin ancak ytizde altmis1 buyukliugunde tavuklardan bahsediyoruz), kisi basina
alt-yedi ginde fazladan bir 250 gramlik porsiyon dustaginu goriruz.

Listenin en altlarinda islenmis et trinleri ve sakatat yer alir, elimdeki belgeler bunlara
dair boluk porcik, dolayli (ve cogu kez celiskili) bilgiler iceriyor. On yedinci yuzyilin ilk
ceyreginde Michel Baudier, sadrazamin, her yil sonbaharin sonlarina dogru 4.000 inegin ke-
silip saray mutfaklarinda pastirma haline getirilmesini bizzat kendisinin denetledigini kayde-
diyordu.'” Yuzyil sonlarinda ise, Ahmed bin Mehmed, Tesrifatname’sinde, Topkap1 Saray: ile
Yedikule arasinda, sadrazamin sorumlulugunda bir Pastirma Alay1 duzenlenmesinin impara-
torluk rittelleri arasinda oldugunu belirtmistir.'** Diger yandan, Aralik 1719 ve Ocak 1722
tarihli masraf defterlerinde goruldugu kadariyla, Ucunci Ahmed’in kizi Fatma Sultan’in sara-
ymin kilerinde bulunan et cesitleri soyledir: sirasiyla 1.984.5 ve 2.487.5 kiyye koyun eti; 836
ve 725 kiyye toklu eti; 1.593 ve 1.386.5 adet tavuk. Fatma Sultan’in kilerinde bulunan tavuk
ve koyun eti miktari, goraldugu gibi oldukca fazla; koyun eti icin belirtilen miktar standart
gunluk tayinatin 66 kat1 ile 83 kat1 arasinda oynarken, tavuk icin verilen rakam da standart ay-
lik tayinatin 11 kati ile 9 dokuz kat1 arasinda. Simdi sira, bunun ne anlama geldigini bulmaya
calismakta. Bu arada, 1722 tarihli defterde 413 tane guvercinle toplam sayilar1 belirtilmemis
farkli balik cesitleri de yer alirken, iki deftere de her biri 5 kiyye agirhgindaki sucuk ve pastir-
ma not dusilmis.'”

Fatma Sultan’in esi Sadrazam Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa ti¢ giinde bir Stileymaniye’den
siparis ettirecek kadar pacaya dusktn oldugu halde, defter kayitlarinda sakatatin olmamasi
ilging¢ bir durum olarak goze carpiyor.'* Aslinda, Damat Ibrahim Pasa’nin pacaya olan dus-
kiinlugii daha genis bir baglama oturtulabilir. Diger yandan, ne padisah saraylarinda ne de
hanedan ile ilintili diger saraylarda tutulan defterlerde av eti ya da kus titketimine dair dikkate
deger kayitlara rastlamadim; bunlar pekala saray mentusiiniin ayrilmaz parcalari olabilecekleri
halde yalnizca guvercinler ara sira padisahlarin (ve annesinin) sofrasim susleyebilmisler.!?

122 Ashtor (1975), 146.

'# Baudier (1626), 158. Ingiltere’de yillarca siiren giiz kesimiyle ilginc bir karsilastirma icin: Dyer (1989).

1 Mehmed bin Ahmed, Defter-i Tesrifat: Istanbul Universitesi Kutaphanesi, TY 9810; Suleymaniye Kutiphanesi Esad Efendi
2150.

' Yukarida 69 no'lu dipnotta degindigim iki belgeye - Basbakanlk Arsivi D.BSM. MTE 10975 (14 Aralik 1719- 11 Ocak 1720)
ve Cevdet Saray 3972 (19 Ocak-16 Subat 1722) — dayandirild.

120 Sadrazam icin yapilan bir yillik ahsveris: Basbakanlik Arsivi MAD 19771 (1723-24).

127 Bkz. yukarida 96 no’lu dipnot.
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Aym sekilde balik da hem Matbah-1 Amire defterlerinde, hem de sahsi muhasebe defterlerinde
cok az yer tutuyor.'”® Obur yandan, paca, iskembe, mumbar ve kelle gibi sakatat cesitleri saray
mutfaklariin degismez gidalarindan olurken saraydan cikarilan tayinatta bile yer aldiklar
olur. III. Selim’in sehzadeligi sirasinda, Agustos-Kasim 1774 (ruz-1 Kasim) ve Mayis-Haziran
(ruz-1 Hizir) donemleri icin kendisine gonderilen aylik tayinata baktigimizda bu durumu daha
iyi anlayabiliriz. On sekizinci yuzyil sultanefendilerinin tayinatina oranla daha cok cesit icer-
digi gortilen bu paketin icinde cesitli meyvelerin yani sira kuzu ve toklu eti, iskembe, mumbar
ve paca bulunuyor.'? Ayrica, 1775 yazinda sehzadeye bir miktar palamut gonderilmis; yaninda
Eflak tuzu da gonderildigine bakilirsa gonderilen palamut muhtelen salamura edilerek lakerda
yapilacakti. Sozkonusu defterlerde, bu tip niteliksel bilgilere gercekten cok az rastlaniyor.

Yeniden Bolustimiin Son Noktasinda Girdaplar

Her tiketim stirecinden geriye bir seyler artar; dolayisiyla (su an ttopik gortnse de)
Osmanl elitinin yemekten sonra geriye ne arttirdigini (ileride) hesaplamak yararh olabilir.
Greenwood'un, Istanbul’'un saray mensubu olmayan nufusu icin belirledigi 50-58 kiloluk et
tuketimi ortalamasi, zenginlerle yoksullar: ayni cercevede degerlendirir ve stiphesiz yoksulla-
rin et tiketimini hesaplamak olaganiistii giictiir. Aslinda, gerek padisahin sarayinda gerekse
diger saraylarda “tiketilmis” gibi gorinen muazzam et miktarinin en azindan bir kismi yok-
sullara dagitilmis olmali. Zira, Osmanl geleneklerine gore yemeklerden arta kalanlarin ¢ope
atilmas: buyuk bir ayipu. Tersine, toplumsal hiyerarsinin alt katmanlarinda yer alanlarin tst
sinif mensuplarimin yediklerinden arta kalanlarin basina oturmalar1 gayet normal karsilanan
bir durumdu. Osmanhlarin sofra adetleri bu durumu kolaylastirtyordu kuskusuz; zira arta
kalan yemekler birinin tabaginda siyrilmay1 bekleyen artiklar degil, herkesin kasik salladig
buyuk servis kaplarinda kalan yemeklerdi. Bat1 geleneginde, yemekler tabaklara paylastirildik-
tan sonra arta kalanlarin degerlendirilmesi igrenc, utandirici ve hatta akla gelmeyecek bir du-
rumdu, arta kalanlar ¢ope atihirdi ancak. Gel gelelim Osmanlilar’da durum hic de oyle degildi.
Bu ytizden, yabanci bir el¢i ve maiyeti, Divan-1 Hiumayun'da agirlandiginda verilen gorkemli
ziyafetlerin ardindan kapicilar, sarayin icinde ve disinda nobet tutan muhafizlar vs., sahanlar-
da kalanlar tuketirlerdi.

128 Balik satin aliminin nadir 6rneklerinden birine, 19 Ocak-16 Subat 1722 tarihleri arasinda Fatma Sultan'in mutfak
masraflarini kaydeden bir defterde (yukarida 69 ve 125 no’lu dipnotlar) rastlaniyor; defterde satin alman bahgim 1200 akce
tuttugu yazilmus, cinsi ve miktar belirtilmemis. Benzer sekilde, ayn1 zaman dilimi icerisinde aylik giderlerle ilgili kayitlarin
tutuldugu bir defterde Damad Ibrahim Pasa ve taifesi icin 6.000 akce tutarinda balik satin alindig1 yazili: Basbakanlik Arsivi,
Cevdet Dahiliye 6612. Ayrica, buytik 6l¢tide Rumlarin kontrolinde ginden giine buyiiyen bir balikcilik sektorit ve balik
pazarinin olusumu goruliyor: Istanbul'da bir dalyan kaydu icin bkz. Basbakanlik Arsivi KK 7451 (H.1191/1777). Gorunuse gore
balik, ufak dukkan sahipleri ve esnafin, askeri-yonetici siifin orta diuzeydeki mensuplarinin, baharat saticilan gibi ticcarlarn,
bakkallarin, firtncilarin, mucellitlerin, yorgancilarin ve digerlerinin olusturdugu kardes sofralarina “tadimhk” olarak girmeye
baslamus. Buna kosut olarak Seyyid Hasan adli Istanbullu bir dervisin 27 Agustos 1661-13 Haziran 1665 tarihleri arasinda
gundelik hayatina bir nebze 151k tutan ginluginde, balikla ilgili cesitli notlar goruliyor: mensubu oldugu tekkede aksam
yemeklerine istirak eden katihmcilarin adlarini tek tek yazdigi gibi, adlarin yanina numara koyarak toplam mevcudun kac kisi
oldugunu hesaplayan Seyyid Hasan menudeki yemekleri sayip yemeklerin hangi sira ile sofraya getirildiklerini de not etmeyi
ihmal etmemis (Gokyay, 1985, 132; Kafadar 1989, 142-43). Elit kesimin yuksek ve daha alt kademelerinin mensuplarim bir
araya getiren bu kardes sofralarina baligin carpici bir sikhikla girmedigi goruliyor. Diger yandan, bu sofralarda sise gecirilmis
etler, yahniler, dolmalik sebzeler, borek ve pilavlar kadar sik karsilasiimasa da kefal corbasi, uskumru dolma, tekir, tekir
kizartmas, lifer ve aterinanin tiketilmis olmast deniz tranleri konusunda oldukea yol kat edildigini gosteriyor. Yabanci
elcilerin onuruna verilen saray ziyafetlerinde ise balik ve diger deniz trinlerinin daha da cok tuketildigi ortaya cikiyor. Osmanh
baskentindeki elci konaklarina giren baliklarin, saray mutfaklarindan duzenli olarak gonderilip gonderilmedigi konusunda
elimizde cok fazla bilgi yok. Ama yine de Moskova ve Prusya elciliklerine gonderilen taze balik, tuzlanmis balik, morina ve
zeytinyag kayitlariyla ilgili basvurabilecegimiz kaynaklar var: Baghakanlk Arsivi KK 7312 (1756-57); ayrica bkz. Itzkowitz ve
Mote (1970), 27-31.

129111, Selim, Basbakanlik Arsivi D.BSM. MTE 11333 (1774-1775); riiz-1 Kasim ve riiz-1 Hizir icin bkz. Redhouse (1890).
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Bir baska deyisle, yiyecegin fiilen tiiketilmesi, yani cignenmesi ve yutulmasi ile paylasilmasi
ve kisilere tahsis edilmesi ayni seydi. Kisinin agzina girmedigi sturece, tepsilerde ya da servis
kaplarinda kalan yemeklerin mutfaga aynen geri gotirtlmelerinde bir sakinca yoktu, bu se-
kilde mutfaga donen yemekleri ya mutfak calisanlarn silip stiptriir ya da bu yemekler baska
birilerine/evlere dagitilmak (hatta baska bir yemege eklenmek) tizere kazanlarda toplanird.
Boylelikle elit kesimin kendi icindeki esikler ve dagitim noktalari elit kesimle halk arasindaki
esiklere ve dagitim noktalarma bir ¢lctude eklemlenirdi. Ayrica sozit gecen dagitim stirecine,
yalnizca kalan yemekler degil ayni zamanda en basindan bolisum amach (yani gereksinim
fazlas1) olarak yapilmis yemekler de girmekteydi. Matbah-1 Amire’den ¢ikan bir kisim tayina-
tin hak sahipleri tarafindan dogrudan muhtelif killiyelerin imaretlerine ya da dervis tekkele-
rine bagislandigini biliyoruz."® On sekizinci ytizyil sonlarinda defterdarlardan birinin giinlik
27 kiyye koyun eti ve 7 kiyye sucuk tayinati oldugunu ¢greniyoruz."” Defterdar etin hepsi-
ni kendi hanesinde tuketmek yerine her giin Galata Mevlevihanesi'ne 9, Eyiip’teki Murtaza
Efendi Tekkesi'ne 3, Kasimpasa Tekkesi'ne ise 5 kiyye koyun eti gonderiyordu.'”* Elit kesimin
yuksek, orta ve alt katmanlar: da kimi kez birbirleriyle kesisen daha kuctk ¢apli himaye cem-
berleri olusturmuslardi'®; bu girdaplar yeniden boliustmiin sokak ya da mahalle diizeyinde
son noktalarmi olusturuyordu.

Zeytinyag: Tesvik Edilen Bir Talebin Politik ve Mali Dinamikleri

Akdeniz’in kiy1 bolgeleri tarih boyunca ug¢ kitay1 kapsayan bir arka alandan gtineye, batiya
ve kuzeye dogru yayilan cesitli egilimlerin ayn1 potada eridigi bir cografya oldu; gerci bu kay-
nasma onceleri direnisle karsilasmadi da degil. Ornegin, George Duby, Germen kabilelerinin,
tereyagi, et ve sogandan olusan gundelik gidalariyla Romalilarin, bugday, zeytin ve saraptan
olusan gundelik gidalarinin birbirlerine zit kutuplarda yer alan tiketim modellerini simgele-
digini ileri surer."* Strabo, Aelius Gallus idaresindeki Roma askerlerinin, Hicaz'da yemekle-
rin zeytinyag1 degil de tereyag: ile pisirildigini gortunce tiksinti duyduklarimi anlatir'®, bu da
Akdeniz'in Guney Ispanya, Giiney ltalya ve Yunanistan gibi bazi bolgelerindeki zeytinyag: ile
pisirme aliskanhginin Ortadogu’ya gecmedigini gosterir. Zeytinyaginin “Akdenizli” oldugu ve
bu ytizden Ortadogu’da da yaygin sekilde kullanildig: yolundaki varsayimlara supheyle bakan
Zubaida ve Tapper ise Ortadogu’da yalnizca sebze yemeklerine (et ile pisirilmedigi takdirde)
zeytinyag1 ya da baska siv1 yag koyduklarini not duserler. Zeytinyagi bazen de, aslinda hayvan-
sal yaglarla yapilan yemeklere cesni ya da terbiye olarak eklenirdi. Yemek pisirme usullerinin,
yaglar soz konusu oldugunda ancak son yillarda degismeye basladigini belirten yazarlar, bu
degisimi kuresel etkilesimin saglik ideolojilerinin yani sira teknoloji ve ticaret tizerindeki yap-
tirimcl gictne baglamaktadirlar.'*

130 Bagsbakanlk Arsivi, D.BSM. MTE 11161 (1756-57).

131 Basbakanlik Arsivi, D.BSM. 1716 (1746-47)

32 Basbakanlik Arsivi, D.BSM. MTE 11451 (1784-1803). Gortniise gore Kasimpasa Tekkesi'nin seyhi Damad Ibrahim Pasa’dan
duzenli gida yardim almis: Basbakanhk Arsivi MAD 4885 (1723-1726).

133 Ornegin, bazi orta dizeydeki devlet adamlar ve ulema, giinde 5 kiyye koyun eti alirken, daha alt dizeydeki devlet
gorevlilerinin de konumlariyla orantili olarak degisen miktarlarda et aldigin biliyoruz. Dolayisiyla bu noktada, sadrazama bagl
kapilarin halklarindan bazilarinin saray mutfaklarindan yapilan dagitimlardan dolaysizca yararlandig: yonunde bir varsayim
dislamamiz olasi degil. Ayrica bu tiirden bir dagitimin oldugunu isaret eden —ama guvenilirlikleri de dogrulanamayan— pek cok
kaynak var.

% Duby (1974), 17-21.

% Rodinson (1965), 1057.

1% Zubaida ve Tapper (1994), 43. Yazarlar bir yandan da Osmanl Imparatorlugu’nun belli bir 6lciiye kadar yeni lezzetlerin
benimsenmesi, sistematize edilmesi ve yayilmasi acisindan bir cerceve, bir semsiye islevi gorduguni 6ne suriyorlar.
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Turkler, Ortadogu ve Akdeniz

On dokuzuncu yuzyilin ortalarina dek Osmanl pratiginde, hatta imparatorlugun bas-
kentinde bile, Ortadogu icin yukarida tarif edilen durum gecerliydi ve bunun altinda yatan
etno-kulturel nedenleri anlamak o kadar da zor degil. Anadolu’daki Tturkmen beyliklerinin
deniz ve kiy1 kultira ile tanismalari, Ege Denizi'nde kendilerini kusatan ve birbiriyle kesisen
Italyan (Venedik ve Ceneviz), Bizans ve Latin (Haclilar) hakimiyet alanlar1 vasitasiyla olmus-
tu.””” Beylikler bir yandan kendilerine —daha sonra Osmanlilar tarafindan bir araya getirilecek
olan— bir siyaset alami yaratirken, bir yandan da mevcut ekonomik aglar icinde varolmay1
surdurdiiler.*® Balik isimlerinin toptan Yunanca'dan, denizcilik terimlerinin ise 6nce Yunanca
sonra da ltalyanca’dan alinmasinin da gosterdigi tizere bu sistem icinde pek cok sey de 6gren-
diler"’; ardindan da yeni mutfak zevkleri ve aliskanliklar: geldi. Kisacasi, koyun eti tiketimini
ele aldigimiz bundan onceki bolumlerde de degindigimiz gibi Ttrkler uzun bir zaman dilimi
boyunca pek de balik tuketicisi sayilmazlardi. Karadeniz, Ege ve Akdeniz sahillerinde, masa-
larindan coban salatasi, raki ve balig: eksik etmeyen yeni bir kentli elit kesimin ortaya ¢ikmasi
da aslinda cok yakin bir gecmise dayanir. Zubaida ve Tapper bu tip aliskanliklara sahip bir
elit kesimin olusmasini Istanbul ve 1zmir gibi kozmopolit sehirlerdeki kulturel etkilesimlere
dayandirirlar. Tipki bir zamanlar Avrasya steplerinde yan yana yasadiklar1 Germenler gibi'*,
Turkler de asil olarak stuit urinlerine duskiindi. Sonucta, Osmanl Sarayi’nda da, Istanbul'un
geri kalan evlerinde de, imparatorlugun i¢ kesimlerinde de en cok tercih edilen yaglar sirala-
masinda ilk siray1 kat1 yaglar (sade yag, taze yag, tereyagi vs.) aliyordu. Etler, pilavlar ve hamur
isleri hep tereyaginda pisirilirdi (en azindan masrafi kaldirabilenler boyle yapardi) ve alternatif
tat olarak zeytinyag: degil genellikle koyun kuyrugundan elde edilen i¢ yag: kullanilirdi.**!

Yalniz, bu durum elbette ki siradan Osmanlilarin hicbir zaman zeytinyag: kullanmadikla-
rint kanitlamadigi gibi sarayin kendine has tercihleri olmadigi anlamina da gelmiyor.'** Kayda
deger olcude zeytinyag: titketimi yapilmis bolgelerin sayisi sinirli olsa dahi zeytin agaclariin
Osmanli cografyasinin pek cok yerinde yetisebilmesi, zeytinyaginin az ya da cok miktarda
kullanima girdiginin gostergesi olarak kabul edilebilir. Bir baska deyisle, zeytinyag tuketimi-
ni sadece Tunus, Suriye ve Filistin'in belli bolgeleri ve Akdeniz'deki takimadalarla sinirlamak
yanhs olabilir. Aslinda, Akdeniz ikliminin yagish ve iliman 6zelliklerinin egemen oldugu her
yerde zeytin agaci yetisiyordu. Eger bu agaclar itinayla yetistirilip bakildiysa, bir asamada elde
edilen uriinden, yemege katmanin yani sira aydinlatma ve sabun yapiminda da faydalandik-
larimi varsayabiliriz.'* Ayrica, kurulan farkl ticaret aglarn da konuyu yakindan ilgilendiriyor.
Ornegin, (nasil ve neden olduguna dair hicbir ipucu vermeden) zeytini ve zeytinyagini dogru-
dan “kitlelerin temel besin maddelerinden biri” olarak tanimlayan Inalcik'*, Istanbul’a giren
zeytin ve zeytinyag1 tenekelerinin “esas olarak en yakindaki Edremid ve Midilli'den, ama ayn

%7 Bu, Cambridge’de 29-30 Mart 1996 tarihlerinde yapilan “The Ottomans and the Sea” baslikli konferansta sunulan,
Osmanlrnim erken donemini ele alan ilk iki bildiri ile su yiziine cikmus gibi gortiinen onemli bir tema: Elizabeth Zachariadou,
“Monks and Sailors under the Ottoman Sultans™; Catherine Otten, “Relations Between the Aegean Islands and the Turks in the
Fourteenth and Fifteenth Centuries”.

1% Ornegin, Ege’nin ic bolgelerindeki daglar ve vadilerde ikamet eden Turkmen yoriklerinin tezgahlarinda gelisen hah tretimi
icin bkz. Inalcik (1974), 37-38.

139 Sayisiz 6rnek i¢in bkz. Kahane ve Tietze (1958); balik isimleri tizerine daha populer bir calisma icin bkz. Davidson (1981).
%0 Musset (1975).

141 Zubaida (1994), 42-43.

12 Zubaida ve Tapper (1994), 23-24. Osmanh Imparatorlugu'nda zeytinyag icin bkz. Doumani (1995); zeytinyaginin temel bir
emtia olarak uluslararasi ticarete girisi ile ilgili olarak Inalcik'in (1994) ticaretle ilgili bolumlerinde (179-379) belli bolgeler ve
ticaret yollara dair referanslara bakiniz.

' Filistin'deki zeytinlikler ve bagli sektorler icin ornegin bkz. Singer (1994).

4 Inalcik (1994), 187.
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zamanda Atina civarindaki vadilerin zengin koruluklarindan” getirildigine dair kanitlar su-
nar.' Fransa ve Ingiltere (sanayi kullanimina yonelik olarak, giderek artan zeytinyagi ihtiyac-
lar1 ve damak zevkleri ile) bu yorelerin ve diger 6nde gelen zeytin tiretim bolgelerinin mahsuli
icin baska Akdenizli musterilerin yan1 sira Osmanh payitahti ile de rekabet icindeydiler.'*
Ornegin Ingiltere on alunci ytizyilda, cogunlugu Venediklilerin denetimi alunda bulunan Ege
adalarindan zeytinyag ithal ediyordu. Sonralari, on yedinci ytizyilda, Ingilizler zeytinyag it-
halatlarint Osmanlilar'n elinde bulunan Modon ve Koron limanlarindan yapmaya basladilar. -
* Baudier'ye gore 1620’]i yillarda padisahin sarayina giren zeytinyag: da Modon ve Koron’dan
getiriliyordu; ne var ki padisahin kendi payina diisen zeytinyagi, hala Venediklilerin kontro-
lundeki Girit adasinin Kandiye bolgesinden (Iraklion’dan) temin ediliyordu.'*

1690’lara gelindiginde, Tunus’ta zeytinyag: en karli ihrac maddelerinden biri haline gel-
mis; dikim alanlar1 genisletilmis ve zeytin agaclarinin bulundugu topraklarin degeri oldukca
artmistl. Ancak Tunus, urettigi zeytinyagini Fransa’ya ihrac ediyordu.'* On sekizinci ytuzyilda
Ege adalarinda uretilen zeytinyaginin da bir ihra¢c maddesi olarak 6nemi artmaya devam et-
ti.”® Aynmi zamanda hic beklenmedik yerlerde zeytin agaclarn yetistiriliyor ve zeytinyag elde
ediliyordu. Ornegin, on yedinci ytzyil sonlarina dair bir Matbah-1 Amire defteri, saray kiler-
lerine, Balkanlar'daki Florina kasabasinda bir yore olan Sariyol'un yani sira Ankara, Bursa ve
Kayseri'den de zeytinyag1 alindigini gosteriyor.””! McGowan bu baglamda ilgin¢ bir dinami-
ge dikkat ceker: “Imparatorlugun kimi ticra koylerinde ve baskentin kenarda kosede kalmis
yerlesim birimlerinde, devletin ve loncalarin denetiminden kurtulabilmek i¢in zaman zaman
yeni atolyeleri gizleme girisimleri gozleniyor. (Goruldugu gibi goctun yonu sadece sehirlere
dogru degildi.) Osmanl idaresinin, koylileri tarimdan sogutucu kurallar koymasi sonucunda
ozellikle daglik bolgelerdeki koyluler, sehir halkina ya da daha buyiik paralar pesinde kosan
tiiccarlara satabilmek amaciyla iplik, boya maddeleri ve zeytinyag: ticareti yapmaya baslamis-
lard1.” ">

Girit: Fetihle Gelen Degisim

Osmanhlar acisindan bu baglamda 6nem tasiyan bir diger gelisme de kuru tizim ve sa-
rabin yani sira zeytin ve zeytinyagl deposu olan Giritin 1669'da timiityle Osmanlh egemenli-
gine girmesi oldu." Girit uzun stire Dogu Akdeniz'in Misluman limanlarinda pahali metala-
rin ticaretini yapan Venedikli tuccarlarin gecis yolu tizerinde bir durak olmustu; ayrica adada
yetisen azimsanamayacak sayida ihra¢ truna de vardi.'”* Ornegin on besinci yuzyilda Girit,

'* Inalcik (1994), 187, Tablo 1: 36, 180-81. Suriye'deki zeytinlikler icin ayrica bkz. 157, 164 ve Faroghi (1994), 501, ayn cilt
icinde.

'% Michael Fontenay, 4-9 Haziran 1994 tarihleri arasinda Tours'da yapilan “Chrétiens et Musulmans a la Renaissance”
konulu konferansta sundugu “Le commerce des Occidentaux dans les échelles du Levant vers la fin du XVlIle siecle” baslikl
bildirisinde, Batili tiiccarlarin Dogu Akdeniz'den sikhikla satin aldiklar emtialarin cogunlugunun yerel ham maddeler
oldugundan ve sabun yapiminda kullamilmak tizere alinan zeytinyaginm da bunlarin arasinda yer aldigindan so6z etmisti.
Fontenay'a gore, Ortacagin luks tiketim mallarina agirlik veren tiketim odakli geleneksel ticaret dongustinden uzaklasan bu
yonelim, Bau kapitalizminin gelisimi ve onu izleyen surecte Dogu Akdeniz'in merkez-ceper formilasyonunda ceper konumuna
gelisi yolunda nirengi noktalarindan biri olmustu.

" Hakluyt: once Braudel ve sonra Faroghi'nin (1994) alinuladig tizere, 364, 370-71, 377.

' Baudier (1626), 133-36.

1 Faroghi (1994), 509-10.

B0 McGowan (1994), 727.

1 Basbakanhk Arsivi KK 7289 (1684-1685).

192 McGowan (1994), 697.

12 Girit'te uzun yillar stren savas 1645 Haziraninda basladi ve 1669 yilimin Eylil ayma kadar siirdii. Osmanhlarm Girit'teki
toprak rejimi icin bkz. Greene (1993), 74-88; vergi gelirleri ve tasrali yeni elit icin bkz. a.g.e., 90-97.

% Greene (1993), 24-26. Greene, Felemenk ticcar John Struy'in Girit tiziimleriyle ilgili 1656 senesinde yaptig1 gozleme
deginerek “Girit'e yolu dusen gezginlerin hemen hepsi, adanin zengin topragindan fiskiran aranlerin cesitliligi ve bolluguna
hayran kalirlardi,” demektedir.
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Venedikliler icin bir ekmek deposu islevi gorturken, on altinct yiizyila gelindiginde adadan
yapilan bugday ihracatinin yerini malvasia sarabi ve zeytinyag: ihracau almisti. Daha on al-
tinc1 ytizyihn ikinci yarisinda bu durum, vergi gelirlerine asla doymayan'> Osmanhlarin ¢cok
gecmeden ilgisini cekmisti bile."*® Venedikliler ile Osmanllar arasinda, Ege ve Girit'ten Kuzey
Karadeniz tulkeleri ile Polonya'ya sarap ihracatindan dogan gumriik vergileri nedeniyle buyik
bir cekisme vardi. Cig gibi buyttyen hadiseler sonucunda iki tilke arasinda t¢ yil (1570-1573)
siren bir savas patlak verdi; paylasamadiklar: Kibris idi. Bu savas sirasinda ve sonrasinda Girit,
tahil gereksinimlerinin karsilanmasi bakimindan o kadar yetersiz kalmisti ki Venedikliler on
yedinci ytizyilda Girit'e yeniden ayak bastiklarinda adada bagciligin yerine bugday turetimi ya-
pilmasimi tesvik etmeye calistilar; yine de zeytinden vazgecmis degillerdi.”®” Ayni zaman dilimi
icerisinde Istanbul, Girit'ten ihrac edilen trunler icin hala cok énemli bir pazar konumundaydi.
Venedik yonetiminde Girit'i calisan Molly Greene 1608-1613 arasinda Girit limanlarindan de-
mir alan gemilerin Venedik’ten sonra en cok ugradiklari limanin Istanbul oldugunu kaydeder.
Gemilerin %401 Venedik’e, %14t de Istanbul’a demirliyorlardi'®; ama bazi yillarda aradaki fark
azaliyordu: 6rnegin 1611’de, Kandiye limanindan demir alan gemilerin yirmi biri Venedik’e, on
dordu Istanbula, ikiser tanesi Suriye ve Iskenderiye’ye, bir tanesi de Izmir'e gitmisti."”® Girit ve
Istanbul arasindaki ticaret 1636 ve 1640 yillar arasinda en ytiiksek hacmine ulasirken, Haziran
1645’te cikan savastan sonra'® Kandiye'den cikan gemilerin rotast 1669’a kadar Istanbul’a bir
daha hic déonmemisti.'®!

Greene’e gore Kandiye'nin teslimiyle tamamlanan fetih sonucunda, adadaki ticaret tic farkh
mecrada ilerlemis olmaliydi: (1) litks meta ticaretinin uluslararas: transit gecis yolunda, (2)
koloninin baglh oldugu merkeze tedarik ettigi trtunlerin ulasim yolunda; ve (3) civardaki ye-
rel limanlarla yapilan ticaretin izledigi yolda.'** Fetih tamamlandiginda koloninin bagh oldugu
merkez artik Venedik degil Istanbul’du. Pekiyi, bu durum sonucunda ticaret ne dereceye kadar
Adriyatik’ten Bogaz’a yoneldi ya da hi¢ yoneldi mi? Greene bu soruyu “adanin Venedik’le olan
baglar zayiflamis olmali” seklinde yanithiyor.'*® Bunun yani sira Mantran’a bakilacak olursa Kos,
Samos, Sakiz, Midilli ve Limni gibi Yunan adalar1, on sekizinci ytzyilin ikinci yaris1 boyunca
Istanbul'un iase sisteminde daha 6nemli bir rol oynamaya baslamislardi.'** Greene buradan yola
cikarak, Girit'ten Istanbul’a mal akisi seyrek sayilamasa da, Girit'ten ¢ikan ihracat tartinlerinin
esas adresinin Misir oldugunu 6ne surer.'®

Butin bu gelismelerin yasandig senelerde bir yon degisikligi daha yasandi; bu kez zeytinya-
g1 sadece bugdayn degil, sarabin da éntne gecmis ve Girit'te zeytinyag ihracati adeta patlamis-
11'%; Osmanlilar her iki gelismeyi de kacirmadilar. Greene'in dedigi gibi, “1715 yilina gelindigin-
de Girit'in kisa sureligine bugday ihracatcisi olarak oynadigi rol sona ermisti.”'*” Ayni yillarda
Venediklilerin tesvikiyle baslatilan zeytinyag: uretimi ise hiz kazanmist1'®%: “Avrupa’dan git-
155 Mali politikalar icin bkz. Inalcik (1970); Geng (1975); Inalcik (1994), 44 vd. Van Klaveren'den alinti.
15¢ Tnalcik (1994), 212.

7 Greene (1993), 26-30.
1% Greene (1993), 33-34: Giritli tiiccarlar Osmanli baskentine muhtelif narenciye sular1 getirir, kurutulmus balk ve havyarla
geri donerlerdi.

19 Greene (1993), 33.

1% Greene (1993), 35-43.
161 Greene (1993), 38.

162 Greene (1993), 85.

163 Greene (1993), 221.

1% Mantran (1962), 490.

16> Greene (1993), 183.

1% Greene (1993), 190-200.

167 Greene (1993), 196.
195 John Mocenigo'dan alinulayan: Greene (1993, 197).
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tikce artan bir talep sonucunda, ada Venediklilerin kontroliindeyken sarabin ardindan en cok
ragbet goren ikinci urun olan zeytinyagi, Osmanlilarin Girit'inde on sekizinci ytizyilin basla-
rindaki ihrag trtnleri arasinda liderligi eline almisti. 1700 ve 1721 yillar1 arasinda Fransizlarin
yillik ortalama zeytinyag: ithalat1 92.000 mistat1 buluyordu, bu rakam Girit'teki toplam zeytin-
yag1 uretiminin tgcte birine tekabiil ediyordu. Obur taraftan, adadan her y1l ortalama 50.000
mistat sarap ve cok daha az miktarda da kuru tizam cikiyordu.”'®

Aslinda bu veriler bircok yonden Avrupa'daki pazar sartlariyla tutarhilik icindeydi.
Masson’un da altini ¢izdigi gibi, Fransizlarin Girit'ten bu kadar cok miktarda zeytinyag: it-
hal etmelerinin nedeni, Marsilya ve Toulon’da sabun imalat1 icin kurulan genis sanayi bol-
geleriydi.'™ Greene’in, Yolanda Baladie'nin Dogu Akdeniz tlkeleriyle yapilan ticaret hacmini
gormezden gelip Girit'le Avrupa tlkeleri arasindaki ticarete gereginden fazla yogunlasmasina
getirdigi elestiri gecerlidir'”', ancak bu durumun muhtemelen Baladie’nin dayandig tek kay-
nagin Hanya'daki zeytinyag: ticaretini cogu kez “asir1 belgeleyen” Fransiz Arsivi olmasindan
kaynaklandigini da anlamak gerek. Peki Osmanli arsivlerinde bu stre¢ nasil takip edilebilir?
Tabii, zeytin tiretimi ve zeytinyag ticaretinin yollar, kapasitesi, aracilari, tuketicileri vs. bir-
cok yoldan tespit edilebilir, calisilabilir; ben pek alisilagelmemis olani tarif etmeye, yemekler
aracihigryla Osmanh merkezi ve tasrasinda zeytin ve zeytinyag: tarihine bakip ilk bulgularimi
paylasmaya calisacagim.

Zeytinyag Iltizamindan Saray Mutfaginda Pisen Zeytinyaglhlara

Buradaki amaclarim acisindan onemli olan, zeytinyag: ticaretinde 1669 sonrasinda goz-
lemlenen bu patlama karsisinda Istanbul'un aldig: tavrin imparatorluk baskentindeki damak
zevklerinin degisimiyle sonuclanabilecek bir dizi karmasik olay1 tetiklemis olup olmadigim
gormek. Avrupalilar modern cag baslangicinda merkantilist bir cercevede tanimladiklar: “ulu-
sal ekonomi” dahilinde uretim sistemlerini saglam temellere oturtabilmek amaciyla'’* ticari
taleplerini liks maddelerden endustriyel ham maddelere cevirdikleri halde, Osmanlilar vergi
odakl finans yontemlerini stiirdirerek'”, hala “sadece vergi bakimindan kazanch olacak paha-
l1 metalarin ticareti pesindeydiler”.!”* Osmanlilar genis bir cografyaya yayilan, dusuk verimle
calisan milyonlarca kdyluniin mahsul fazlasini toplamaya dayali eski usul “sumullu” bir impa-
ratorluk yonetiyorlardi, bunun yani sira hala “zenginligi, yeni teknolojiler sayesinde tarimin,
cesitli sanayi ve ticaret gelirinin azamiye cikarilmas1 gibi entansif yontemlerden degil, fetih
yoluyla ilhak edilen topraklardaki yeni vergi kaynaklarindan bekliyorlardi.”'” Halil Inalcik
Osmanl gerikalmishginin uzak gecmisini dastantrken, materyalden ¢ok mentaliteleri zihnin-
de tartiyor olmakla birlikte, bu noktay1 Osmanh imparatorlugunun “askeri emperyalizminin”
temel tas1 olarak tarif eder.

Oysa, on yedinci ytuzyilin sonlarina dogru, imparatorlugun resmi ve alisilageldik gelir kay-
naklarinm buyiik cogunlugu titkenmek tzereydi. Dolayisiyla, 1669’da Osmanlilar Girit'e bii-

197 Greene (1993, 197; 84, 85, 86 no’lu notlar) tarafindan alinulanan Stoianovich ve Baladie. Mistat, 6nce Venedikliler sonra da
fetihten once sarap ve yagi 6lcme deneyimleri olan Osmanlilar tarafindan kullanildi. Bir mistat zeytinyag: 10 okkaya (12.83 kg)
esdegerdi, bir mistat sarap ise yerine gore 9 ve 12 okka arasinda degisen rakamlarla esdegerdi.

10 Greene (1993), 197-98, 88 no’lu not (Masson'u alinulayarak): “Gercekten de, Girit'teki Fransiz elcileri zeytinyagina olan
Fransiz talebi kaybolursa ada haritadan silinir demeyi cok seviyorlardi.”

71 Greene (1993), 184.

172 Bkz. yukarida 146 no’lu dipnot; Greene (1993), 217: “Girit'teki Fransizlarin derdi, hammadde ihracauydi, ozellikle de
zeytinyag) ihracau, zira zeytinyagi sabun imalat endustrileri acisindan kilit onem tasiyordu.”

' Osmanli “refah devleti"nin bu tirden bir tasarim tretemeyip kendisini ya da ekonomik denetimi altmdaki topraklart
merkantilist Bati'min yagmaci uygulamalarina karsi korumadaki basarisizhigt icin bkz. Inalcik (1994), 44-54, 188-217.

7% Greene (1993), 217.

' Inalcik (1994), 51.
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yuk umutlar baglamisti; hatta toplanabilecek vergilerin coklugu bakimindan aday1, Evliya'min
deyisiyle Girit'i “ikinci bir Misir” olarak goriup mukataa gelirleri kapsamina sokmak i¢in uzun
zamandir adaya goz diken, bir yandan da acgozlulugunu saklamaya calisan Osmanli ricalinin
en tst katmanlart, yeni gelir kaynaklarini kapismak icin sabirsizlaniyorlardi.'”® Aym tarihlerde
yeni bir yapilanma icerisindeki Avrupa devletleri ise hemen her alanda yeni teknolojiler ve
askeri devrim olarak adlandirilabilecek gelismelerle eski mali kaynaklarinin bir arada yura-
meyecegini yavas yavas anlamaya baslamislardi.'”” Osmanlilar icin on yedinci ytizyil, pahaliya
mal olan, eger acikca hezimet degilse cok da onemli sayillamayacak kazanclarla sonuclanan
causmalarla gecmisti.'® Ornegin Girit'in tam anlamiyla fethedilebilmesi 24 yil siirmiistit ve
bu stire boyunca imparatorlugun kasasindan ¢ikan paranin haddi hesabi yoktu. Nihayet 16 yil
boyunca ugras verip sonunda Kahlenberg'de felaket ile ytuizytize gelmislerdi. Osmanhlar 1695
yilinda vergi sistemlerinde koklu bir degisime giderek iltizam sisteminden malikane sistemi-
ne gectiler; bununla amaclanan, hem Osmanh topraklarindaki kaynaklardan daha iyi istifade
edebilmek, hem de payitahttan en zengin cekirdek eyaletlere uzanan zincirinin tepesine kimi
kez sultanefendileri oturtarak muhtemelen s6z konusu kaynaklar tizerindeki hanedan deneti-
mini sikilastirmakti. '

Dolayisiyla, 1718 yilinda, bir dizi askeri ve politik inis ¢ikistan sonra Pasarofca Antlasmasi
ile sular duruldugunda, Girit'te zeytinyag: ticaretinin ne kadar kazanch oldugunu gorebildik-
lerinde, Kandiye valisine bir okka zeytinyagindan t¢ akce vergi alinmasini, yani ihracat¢inin
sirtina fazladan % 22’lik 6deme yuku bindirilmesini emreden bir ferman yollanmas1 pek de
sasirtict bir durum degildi. Fermanda yazanlar Istanbul’dakilerin kafasindan gecenleri acikca
yansitiyordu: “Girit kasabalarinda ve koylerinde bolca yapilan zeytinyag tretimine paralel
olarak Osmanh tuccarlar1 ve yabanci ticcarlar buralardan buyuk miktarda zeytinyag: satin
aliyorlar. Bu kisiler adanin her yerinden zeytinyagi satin aldiklar gibi zeytinyaglarini Kandiye,
Suda, Hanya, Resmo ve diger adalardaki yitk gemilerine yerlestirmeden once diger turtnler
icin de gecerli olan ¢ok cuizi miktarda bir gimruk vergisi 6deyip hazineye neredeyse hi¢ katki
yapmadan Girit'ten ayrihiyorlar. Sozu edilen tuccarlar bu sayede buyuk kazanc elde ederken
Girit'in gelirleri kendi masraflarini bile karsilamiyor. “Girit limanlarindan ihrac edilen bayuk
miktardaki zeytinyagindan tatmin edici bir vergi geliri elde edebilirsek, bu hazinemize yapi-
lacak degerli bir katk olur... Soz konusu vergi Girit halki icin bir ytik teskil etmeyeceginden
kendilerinin huzursuz olmayacag: anlasilmistir, bu sayede Hazine fayda saglayacaktir.”'®

On sekizinci yiizyil boyunca imparatorlugun cesitli bolgelerinden Girit zeytinyagina olan
talep artmaya baslamisti; Girit'te 1723 yilindan itibaren gelisen sabun imalati sektoriyle birlik-
te bu talep on sekizinci yuzyilin ikinci yarisinda daha da ytiksek seviyelere ulasti.'®! Bu stirecin
kacinilmaz bir sonucu olarak da, on sekizinci ytizyilin sonlar1 ve on dokuzuncu ytizyilin basla-
rinda hanedanin, Esma Sultan, Beyhan Sultan, Hibetullah Sultan (ve belki de baska sultanlar)
gibi onde gelen kadinlarinin mukataalarina ve gelirlerine Girit mukataalarindan alinan sabun
(resm-i sabun) ve zeytinyag1 harclarinin (resm-i revgan-1 zeyt) eklendigini goruyoruz.'s*

17 Heywood, Encyclopaedia of Islam, “Kandiye” maddesi; alinulayan Greene, (1993), 184.

17" Hizla buytyen literatirde donium noktalari ve genel zetler icin bkz. McNeill (1982); Parker (1988); Black (1991); Downing
(1992).

178 Cezar (1986).

179 Artan (1993), 198.

180 Greene (1993), 198

181 Greene (1993), 198

'82 Artan (1993), 70-72.
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Degisimin Kaniti: Sultanefendilerin Payina Diisenler,
Hediyeler ve Disaridan Yapilan Ahsverisler

Bu durumun ticarete, vergilendirmeye, gelir paylasimina ya da iltizama konu olan arun-
lere duyulan talep tizerinde nasil bir etkisi olmustu? Eger bir degisim gerceklestiyse bunun
ani degil aksine yavas bir degisim olmasi gerekir; zira hentiz Girit fethedilmeden once Girit
zeytini ve zeytinyagi Osmanlilar tarafindan begenilen gida maddeleri kategorisine zaten giri-
yordu. Ornegin Tablo 3’e (K bolimu) baktugimizda Osmanli belgelerinde Girit zeytini (zey-
tun-i Girid) ve Girit zeytinyag1 (revgan-1 zeyt-i Girid) seklinde maddelerin oldugunu goruriz.
Ayrica, on sekizinci yuzyilda seckin iftariyelikler arasinda yer alan Girit zeytinlerinin Beyhan
Sultan (1765-1824) icin Venedik usulu kavanozlara (kase-i Venedik kavanos) konulmasi yine
belgelere yansimistir. Baudier'nin Girit'in fethinden kirk y1l 6nce saraydaki zeytinyag: kullani-
mi1 hakkinda verdigi ayrintular goz onine alindiginda'®, genel zeytinyag tuketiminin Moron
ve Koron'dan saglanmasina karsilik sultanin 6zel tuketimi icin Kandiye’'den zeytinyag getirtil-
mis olduguna dikkat cekmesi, burada aydinlatma icin kullanilan ham yagdan degil en kaliteli
yemeklik yagdan soz edildigini dasunduruyor.

Yine de saraydaki kullanimi goz ontne alindiginda, bu asamada zeytinyaginin tereyagi,
pamuk yag1 ve susam yaginin ardindan en iyi ihtimalle dorduncu siraya yerlestigi goruluyor.'
Tablo 2a’da baska bir calismamda kapsamlica tizerinde durdugum, on yedinci ve on sekizinci
yuzyillarda yasamis olan sultanefendilerinin sofralarinda tuketilen hayvansal ve sivi yaglarin
“tam paket” icindeki dokimu yer aliyor. Tabloya bakildiginda, on altinc ytizyilda evli padisah
kizlarindan Sehzade, Sah (61.1572) ve Mihrumah (1522-1578) sultanlara saray mutfaklarin-
dan ¢ikarilan tayinat ile ilgili bazi bilgilerden anlasildig: kadariyla, ilk olarak hayvansal yagdan
(ic yag1 ya da revgan-1 pih) soz edildikten sonra, duzensiz araliklarla oldukca buyuk miktar-
larda sade yag (revgan-1 sade) gorulmeye bashyor.'® On yedinci ytzyil sonlar ve on sekizinci
yuzyil baslarindaki sultanefendilerden Rukiye (dog. 1696), Gevherhan (1642-1694), Beyhan
(1645-1700) ve Hadice’nin (61.1743) aylik ortalama tereyagi tayinaunin 100 kiyyede (128
kg) sabitlendigini goruyoruz.'® Bu miktar, Safiye’den (1696-1778) Hibetullah’a kadar (1788-
1841) gecen yaklasik 150 y1l boyunca on evli sultanefendiye daha tayin edilen standart miktar
haline geliyor.'®” Obur yandan, on alunc yiizyilin sonlar1 ve on yedinci ytuzyilin baslarinda-
ki Gevherhan (dog. 1544), Ayse (6l. 1605) ve Fatma sultanlar her ay 10 kiyye pamuk yag1
(revgan-1 penbe) almislar.'®® Fakat ayn1 seyi kendilerinden hemen sonra gelen padisah kizlar
Rukiye, Gevherhan, Beyhan ve Hadice dortlisit icin belgelemek mumkin degil; gérunen o ki
bu sultanlara her ay 9 kiyye susam yag1 (revgan-1 sir) verilmis.'®
18 Bkz. yukarida 148 no’lu dipnot.

18 Bu listede olmasi beklenebilecek bir diger yag cesidi de badem yag: olabilirdi. Genellikle zeytinle yan yana yetisen badem,
saray mutfaklarindan yapilan tayinatlarda yer aliyordu; az bulunur olmasina ragmen pek cok yemekte kullanilmaktaydi. Ancak
badem yag1 karsimiza ¢ikmuyor.

1% Istanbul Belediyesi Kutuphanesi, Muallim Cevdet El Yazmasi Koleksiyonu MC 0.91; Basbakanlik Arsivi KK 7270 ve
Barkan'da (1979) MAD 1954.

1% Bagbakanlik Arsivi KK 7237 (1687); KK 7238 (1687) ve KK 7241 (1703).

187 Bkz. yukarida 76 no’lu dipnot.

188 Basbakanlik Arsivi KK 7289 (1694-95).

'% Bkz. yukarida 184 no’lu dipnot. “Revgan-1 zeyt”ten yapilan bu gecis icin bkz. Basbakanlik Arsivi D.BSM. MTE o6zellikle 11202,
11204 ve 11451. Arastirmamin baslangic safhalarinda elimdeki belgelerde revgan-i sir ile ayni anlama geliyormus gibi gorinen
stid yag terimi oldukca muglaku. Ikisinin de aslinda ayni anlama geldigi konusunda beni bilgilendiren Prof. H. Sahillioglu'na
minnettarim. Siid yagi gundelik dilde sir yerine siid sozcugunin siklikla kullanilmaya baslanmasinin sonucunda ortaya ¢ikan bir
yazim yanhshgidan baska bir sey degil; ayrica bunda sir sozcuginin hem “sit” hem de “susam” anlamina gelen iki anlaml bir
sozciik olmasinin da pay1 var. On sekizinci ytizyil belgelerinde kayda deger bir Tirkcelestirme/basitlestirme egilimi gozlenebiliyor;
revgan-1sir gibi bir terimle karsilasan sadelestirme taraftar katiplere, bunun sir kelimesinin diger anlami, “susam” olup olmayacagi
uzerinde hic dustinmeden revgan-i sir yerine siid yagi olarak yazmak daha cazip gelmis olacak. Anlamsal bakimdan herhangi bir
muglakhik tasimayan giilsuyunun gecirdigi evrim de benzer bir streci yansitiyor: mai-i verd'den ab-1 verd’e, sonra ab-1 giil'e ve en
sonunda giilsuyu'na.
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Yuzyihin basinda ise belirgin bir degisim goze carpiyor. Kandiye'nin fethedilmesinden
yaklasik 30 y1l sonra, ilk olarak 1696'da dogan Safiye ile birlikte, padisah kizlara 100 kiyye
tereyaginin yaninda susam yaginin yerine 9 kiyye zeytinyagi gonderilmeye baslanmis' ve 128
kg tereyag ile 11.52 kg zeytinyagi, uzun bir siire boyunca sultanefendilerin gida pakedinin
standart yag girdileri olmustu. Pamuk yagindan susam yagina, oradan da zeytinyagina uzanan
tarihsel siirecte tic yag cesidi de asag1 yukari esit miktarlarda (10 kiyye pamuk yag, 9 kiyye
susam yag1, 9 kiyye zeytinyagi) dagitildigina gore kizartmalarda kullanmilmak icin gonderilmis
olmalilar. Ayrica siirecin zeytinyagima dogru evrilmesi ile Girit'in Osmanli egemenligine gir-
mesi arasinda acik bir iliski oldugunu diisinmemek miimkin degil.

Ikinci olarak, Istanbul'daki sultanefendilerle elit kesim mensuplari ve yaglarin hazirlan-
dig1 yerlerdeki taninmis insanlar arasinda karsilikli cikar dengeleri baglaminda sekillenen ilis-
kiler de vard1."" Gui¢ dengesinin Istanbul kutbunda olanlar cesitli uclarda olanlardan “hediye-
ler” aliyorlardi. Zeytinyag: da ragbet goren hediyelerden biriydi. Kiicitk Esma Sultan'in (dog.
1778) kethudas: 1795 yilinda Izdin beyzadelerinden sultanefendinin mutfagina 1.019 kiyye
tereyagi ile birlikte Edremit'ten de 80 kiyye zeytinyagi gonderilmesini istemisti.'®* Uctincit ola-
rak, Istanbul ve Girit arasinda da buna benzer iliskiler bulunduguna dair baz1 kanitlara rastla-
mak mumkin. Ornegin, 1776 ve 1802 yillar1 arasinda yasayan Beyhan Sultan gibi Girit'te ken-
di adlarina kurulan mukataalar olan sultanefendilere, Girit'in ti¢c énemli merkezi olan Chania
(Hanya), Kandiye (Iraklion) ve Resimo’dan (Rehtymnon) ekstra kaliteli zeytinler, zeytinyag-
lar1 ve sabun gonderilmis oldugunu gorebiliyoruz.'”® Ayrica bu statiide kapilarin Istanbul’da
kurulan pazarlardan da zeytinyag: satin aldiklarini, yaptiklar: 6demeleri diuzensizce tuttuklari
ufak hesap pusulalarindan anliyoruz; bu belgeler farkl: kalitelerdeki zeytinyaglarina 6denen
fiyatlardaki farkliliklar: goz onune seriyor.'”* Ancak butun bu dagimik bilgi, bir dlcekte deger-
lendirilmeden ne kadarinin yemeklik, ne kadariin aydinlatma icin kullanilmis oldugu konu-
sunda spekiilasyon yapmayacagim.

Gida maddelerinin 16. ve 17. yiizyil prenseslerine yapilan gida dagitimlar
taru
Sehzade  [Sah  [Mihrumah |Gevherhan |Ayse Fatma  |Rukiye | Gevherhan |Beyhan Hadice
(Dogum ve [?-1572| 1522-78 1544-? ?2-1605 2 2-1696 | 1642-94 1645-1700 |?-1743
oliun tarihi
bilinmiyor)
revgan-1 sade (s)
revgan-1 pir (p) 110 292 (2160 10 10 10 100|100 100 100
revgan-1 penbe (pb) | Kiyye p kiyye s|kiyye s kiyye pb | kiyye pb| kiyye pb |kiyye s | kiyye s kiyye s kiyye s
revgan-1 sir (s) 9 9 9 9
revgan-1 zeyt (z) kiyye s | kiyye s kiyye s kiyye s

Tablo 2a Kaynaklar: 11k alti siitun icin Omer Lutfi Barkan'in “Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Def-
terleri”, Belgeler, Cilt 12, Say1: 13 (1979); son dort sttun icin Basbakanlik Arsivi: KK7237 (1687),
KK7238 (1688), KK7289 (1694/5), KK7241 (1703).

19 Bagbakanlik Arsivi D. BSM: MTE 11202 (1758-1760); MTE 11204 (1758-1775); MTE 11451 (1783-1803).

9! Benzeri sosyal aglar i¢in bkz. Artan (1993, 1996 a).

192 Topkapt Saray1 Arsivi D. 3219 (1794-1795).

19 Beyhan Sultan icin tutulan uc ahisveris kayd: incelenebilinir: Topkap: Saray1 Arsivi D. 874 (1777-1783); D. 842 (1788-1799);
D. 3017 (1793-1821).

1941719 kisinda Fatma Sultan 102 kiyye (belli bir yerin) zeytinyagim 28 kurusa alirken baska bir ahsveriste sadece 11 kiyye
(buyuk olasilikla baska bir yerin) zeytinyag icin iki kati para 6demis. Buna bakarak daha pahali olan zeytinyaginin sofrada
kullanilmak icin satin alindigy gibi bir ¢ikarsama yapilabilir. Fatma Sultan baska bir ahsveriste ise icinde zeytin bulunan 15
kiyye yag icin 36 kurus 6demis. Daha 6nceden vurgulanan Fatma Sultan ile ilgili belgeye bakiniz: Bagsbakanlik Arsivi D. BSM.
MTE 10975 (14 Aralik 1719-11 Ocak 1720). Farkli tardeki zeytin ve zeytinyaglarim incelemek icin Beyhan Sultan'in muhasebe
defteriyle birlikte bkz. Bashakanhk Arsivi KK 7289 (1694-95), Topkap: Saray1 Arsivi D. 874 (1777-1783).
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Osmanh Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

Guda Saraydan Yapilan Gida Dagitimindan Yararlanan 18.ytizy1l Prensesleri
maddelerinin
tara Fatma Safiye Zeynep  |Saliha Ayse Esma Sah Beyhan  |Hadice  |Esma Hibetullah

ayhk dagiim |1704-1733|1696-1778 |2-1774  |1715-1778|1715-1775|1726-1788 |1761-1802 | 1765-1824|1768-1822(1778-1848 [ 1788-1841

revgan-1 sade 100 kiyye |100 kiyye|100 kiyye |100 kiyye [100 kiyye |100 kiyye |100 kiyye {100 kiyye [100 kiyye (100 kiyye

revgan- sir
yada 9kiyye [9kiyye |9kiyye [9kiyye |9kiyye [9kiyye (9 kiyye (9 kiyye
revgan-1 zeyt

Tablo 2b Kaynaklar: Basbakanlik Arsivi DBSM. MTE 11202, 11204, 11291, 11451, 11574, 11745, 11761.
“Revgan-1 sir"den “revgan-1 zeyt”e gecis icin bkz: DBSM. MTE 11202, 11204 ve 11451.

Zeytinyagi ve Deniz

Butun bu anlattiklarimiz zeytinyagi arzinin ve kullaniminin on sekizinci ytizyil boyunca
giderek arttig1 yonunde bir izlenim veriyor; en cok da balik yemekleri soz konusu oldugunda.
Bu noktada da ister istemez devreye yemek kitaplar1 girer ve yemek kitaplariyla basa cik-
mak kimi durumlarda sanildigi kadar kolay olmayabilir. Ortacag'dan gintumiize kadar yazi-
lan Italyan, Fransiz ve Ingiliz yemek kitaplariyla ilgili kapsaml ve degerli bir calisma yapan
Mennell konuyla ilgili iki yonli bir acilim yapar. Mennell ele aldig1 her yemek kitabinin on-
celikle bir asc1 tarafindan meslektaslar yararlansin diye mi, yoksa mutfakla iliskileri emir
yagdirmakla sinirh tist simif mensuplarinin yine kendi siniflarindan okur-yazar elitlere kibar
ve ayricalikli yasam tarzlarinin bir belgesi olarak m1 yazildigini anlamaya calismaktadir. Tkinci
olarak, Elizabeth David’in vardig1 sonucu alintilayarak “Ingiliz mutfaginda yasanan degisimler
ve bu degisimlerin yemek kitaplarina yansimasi arasindaki stre fark: her zaman kirk yili bul-
mustur,” derken bazi baglamlarda da tam tersinin oldugunu vurgulayarak “ozellikle 18. yuzyil
Fransa’sinda kimi yemek kitaplarinin en son egilimleri yansittig1 gibi yeni damak zevklerine
onculik bile ettiklerinin” altim1 cizer.'” Ingiltere’de ascilar, deneyimlerini yeni nesillere ak-
tarabilmek amaciyla sistematize ederek yemek kitaplar1 yazarlarken, Fransa'daki sonuc okur-
yazar elit sinifin bir moday1 takip etmeleri olarak karakterize edilebilir.

Mennell'in altni cizdigi ikinci tip olgunun, batlilasma hareketlerinin iyiden iyiye hiz
kazanmasiyla birlikte olusmaya baslayan yeni kiilturel baglamda Osmanl toplumunda da
gecerlilik kazanmis oldugunu soyleyebiliriz. 1870’lerden, hatta 1880’lerden itibaren birden
bire yemek kitaplarinda Osmanlilarin daha onceki yemek aliskanliklarindan son derece uzak,
Fransiz ekolunde yemek tarifleri boy gosterir oldu. Daha onceleri, on sekizinci yuzyilin son-
larindan ve on dokuzuncu yuzyilin ortalarindan kalan tek tuk meni, tarif ya da yemek kitab,
muhtemelen gelismeleri geriden takip eden geleneksel formata uygun érneklerdi.’ Yine de
yeni gelismelerin hicbirinde, yemek meraklilarinin deneylerine yer verilmemesi gibi bir duru-
mun s6z konusu olmadigini ekleyelim.

Ayrica, son zamanlarda yapilan calismalar, butin bunlarin on sekizinci ytizyila tarihle-
nebilecek meshur Agdiye Risdlesi'nin degisik versiyonlari oldugunu ortaya koymus bulunu-
yor.'” On sekizinci yuzyilda Agdiye Risalesinden sonra yazilan yemek kitaplarinin ikisinde,
zeytinyaginin yer aldig tariflerin neredeyse hepsinde deniz urtinleri, cesitli recete temel gida
maddeleri olarak yer aliyor'®®: balik corbasi, tarak kiilbastisi, horozbina yahnisi, papaz yah-

19 Mennell (1996)[1985], 65.

1% Osmanh diinyasinda yemek tarihi konusunda gerekli materyallerin giincel bir degerlendirmesi icin bkz. G. Kut (1996).
197 Bu yazinla ilgili iki genel degerlendirme icin bkz. T. Kut (1985, 1990).

19 Sefercioglu (1985); Halic1 (1992).
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Osmanl Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

MTE11761, Basbakanlik Arsivi, Bas Muhasebe Kalemi

nisi, uskumru yahnisi, sardalye, balik tursusu, havyar salatasi; bunlar muhtemelen en gozde
olanlar (ama ne kadar eskiye dayandigi konusunda fikrimiz yok). Gunumiize kadar ulasan bu
kitaplarda zeytinyaginin denizturunleri disinda kullanimina 1sik tutan yalnizca iki tane istisna
var. Bunlar da marul salatas1 ve patlicanh pilav. Kitaplarda goruldugu gibi baliklarin yer al-
digr tariflerin cesitliligi oldukca az ama ayni durum sebze yemekleri icin de gegerli. Ornegin,
Agdiye Risalesi'nde iki tanesi tereyaginda pisirilecek topu topu dort sebze yemegine yer veri-
liyor. Ote yandan, 1827 yilinda Ankara’daki meslekler ve zanaatlarla ilgili tutulan bir listede
“balik ve zeytin saticiliginin” ayni maddede toplandigimi gorityoruz.'* Bu da Osmanh toplu-
munun zeytinyagl ve deniz uriinleri arasinda guclu bir bag kurdugunun bir baska gostergesi.
Ancak Girit'in fethinden sonra zeytinyaginin, Osmanh damak zevkinde bir yer edinmesinin en
azindan elit kesim ve saray soz konusu oldugunda, balik yemeklerinde ve tiketiminde de artis
anlamina gelip gelmeyecegi, eger bu dogruysa sozkonusu yemek kitaplarinin aslinda nispeten
yeni (Mennell'in olcttleriye 30-50 yillik) bir gelismeyi yakalayip yakalamadiklarini soylemek
hentiz mumkin degil.

19 McGowan (1994), 698.
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Osmanl Eliti'nin Buytik Ziyafetlerini Tanimlamak

Osmanl elitinin yemek aliskanlhiklarinin dogasini sorgulamaya geri donebiliriz artik. Bu
aliskanliklar “elit” nitelemesini, bagimsiz kosullardan ¢ok toplumun geri kalaninin yemek alis-
kanliklarina gore kazaniyordu. Fakat tek belirleyici etken elbette ki bu degildi. Ortacag’daki
Ingiliz ya da Ronesans’taki Italyan saraylarinda oldugu gibi Osmanh diinyasinda da elit aileler
birbirleriyle daha az hiyerarsik duzende yemek alisverisi yapiyor; kendilerinin imkanlarina
sahip olmayanlara comerlik gosteriyor; yemegin hazirlanmasina ve servisine, ister cig ister
pismis olsun yiyecegin kendi sosyal statiilerinde olan ve olmayanlarla paylasiimasina buyik
onem veren muazzam saraylar idare ediyorlardi.

“Seckin Beslenme Aliskanliklar1” ve Haute Cuisine

Ne var ki, daha once de belirttigim gibi yemegin niteligi bambaska bir konu ve yukarida
irdeledigimiz hemen tim basliklarda ortaya cikan muazzam servet ve gug esitsizligi, elit ke-
simin yediklerinin toplumun alt katmanlarindakilerin yediklerinden ne kadar daha iyi, hatta
ne kadar farkl oldugu konusunda dogrudan bilgi edinmemizi saglamaz. Konuyu biraz daha
daraltirsak, Osmanli yelpazesinin tist kesimleri usta ascilari, 6zel yemek cesitleri ve garsonlari,
gorgt kurallar ve misafirperverlik adabi ile gercekten haute cuisine sayilabilecek, eski Misir'da,
imparatorluk Roma’sinda, ortacag Cin'inde ve (Hristiyanliktan hemen sonra) Hindistan’da ge-
lismis olana benzer bir olgu sergiliyor muydu??® Her ulusun elit kesiminin yemek aliskanlik-
lar1 ve yemekleri haute cuisine kapsamina sokulamaz; ornegin vaktiyle Jack Goody, dunyanin
bircok yerinin aksine Afrika’da nicin bir haute cuisine gelenegi olusmadigini sorguladig: calis-
masinda, Afrika’da Buytik Sahranin giineyinde kalan yemek kulturlerinde farkhilasma gozlen-
meyen kesimler ile yemegin toplumsal simiflara gore buytk farklilik gosterdigi tarihi uygar-
liklar olan Cin, Hindistan, Yakin Dogu ve Avrupa kulturlerini karsilastirmist1.””* Goodynin
calismasinda yemeklerini sinirli sayida yerel gida maddesiyle hazirlayan Afrikal toplumlarda,
yoksullar ve zenginler arasindaki kulturel farklilasma genis boyutlara ulasmiyordu; zenginle-
rin tek farki, aym seyden daha fazla miktarda yemeleriydi.

Goody calismasinin sonunda soyle bir tez sunuyordu: siradan insanlarin giinlitk beslenme-
lerinin aksine, elit kesimlere 6zgii yiiksek yemek kultiirleri, ancak gida maddelerinin cesitliligi
(ki bu da gelismis tarim ve ticarete baglidir) ve yemek olgusuna estetik bir anlayisla yaklasan
azimsanamayacak sayidaki maceraci ve zengin insanin yer aldigi bir toplumsal katman saye-
sinde olusur. Modernite ve batililasma éncesinin saraylilarmin ya da elit kesiminin beslenme
aliskanliklari cercevesinde bu kosullar, Osmanl diinyasinda ne kadar olusabilmisti ve bu alis-
kanliklar tam anlamuiyla haute cuisine olma yolunda ne dereceye kadar farklilasabilmisti?

Pilav Bollugu

Zeytinyagi ile pisirilen birkac cesit balik yemegini icerse de, nitelik, nicelik, karmasiklik
ve malzeme cesitliligi gosterse de, on altinct yuzyil ile on sekizinci ytizyil arasinda Osmanl
sarayinin yemekleri de siradan insanlarin yemekleri gibi hayvansal ve tarimsal trtinlere bagh
olarak yasayan kirsal kokenli bir toplumun aynasiydi. Saray mutfak kayitlarini gézden gecir-
digimde, Osmanli menuleriyle ilgili saptadigim ilk seylerden biri de ratatouille benzeri yah-
nilerin yaninda, kizartilmis ya da sise gecirilmis koyun eti, corba, pilav ve soguk hosafa olan
duskinlukleriydi. Bu durum duzenledikleri ziyafetlere bakildiginda da pek degismiyor: ziya-
fet sofralarinda goriilen cesit bolluguna yakindan bakildiginda, bu yemek cesitlerinin aslinda
gayet kisith bir yelpazenin cesitlemelerinden olustugu gorulityor. Osmanlilar diizenledikleri

20 Goody (1982), 115 [Prakesh, Food and Drinks in Ancient Indial.
21 Goody (1982).
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ziyafetlerde simirli sayidaki gida maddesiyle yapilan farkli yemeklerden bol bol yemislerdi.
Hatrlarsak, Osmanli halk edebiyatinda 6nemli bir yer tutan Nasrettin Hoca fikralarinda degi-
nilen ziyafetlerde miitemadiyen bol miktarlarda ttketilen pilav ve hosaftan bahsedilir. Evliya
Celebi’nin Bitlis'te 1655-1656’da, Abdal Han tarafindan Melek Ahmed Pasa serefine verdigi
gorkemli ziyafetlerle ilgili gozlemleri ise gercek hayatta da durumun pek farkli olmadigim
gosterir: “Enfes tadimliklarla dolu iki yiiz tane gumus tabak meydani stsleyince, bunlardan
yayilan harikulade kokular ziyafete katilanlarin dimaglarina yayildi. Cok cesitli corbalar ve
pilavlar mevcuttu; ama iyi pismis yagh kebaplarla keklikli ve nar pilavi (riimman) olagantis-
tiyd.”22

H. Reindl-Kiel, ise on yedinci ytizyihin ortalarinda Topkap: Sarayi’'nda verilen ziyafetlerde
de cok sayida pilav cesidinin sofralarda yer aldigini tespit etti: sade; biberli ve soganli; kus
uzumlii; (bal?) kabakl ve balli; karadutlu; sekerle tatlandirilmis kirma; kirmizi tiziiomla Acem
pilavy; bulgurlu; kizartilmis etli gibi.?*® III. Ahmed’in gorkemli saltanatini, sarayini ve maiyeti-
ni resmeden onemli bir kaynak olan Surname-i Vehbi’'nin konumuzu ilgilendiren bir bolumtin-
de?®*, 1720 yilindaki sinnet senliginde verilen, adeta bitmek titkenmek bilmeyen ziyafetleri
betimleyen minyaturlerde de ayn pilav, et ve tavuk yahnileri ile kebab sisleri sergilenir; ayrica
bu minyaturler cok sik rastlanmayan bir durum olarak bu mentlerde balik yemekleri oldu-
gunu da gosterir.”” Oysa sarayda elci kabulleri veya divan toplantilar gibi 6zel durumlarda
verilen resmi yemeklerde yaraticiliktan uzak, risksiz meniiler ile karsilasiyoruz.?®

Calistigimiz donemle ilgili tzerinde durmamiz gereken bir belge grubu daha var. 1k
olarak, Sadrazam Damad Ibrahim Pasanin maiyetindekilere dagitilmak tizere kilerlerine di-
saridan satin alinan gida maddelerinin aylik dokuminun tutuldugu birkac tane hesap def-
teri*’; ikinci olarak, esi Fatma Sultan'in dairesine satin alinan ve kilerlerinde yer alan gida
maddelerinin kaydedildigi iki defter;**® tictincti olarak, hem Ibrahim Pasanin, hem de Fatma
Sultan’m mutfaklarina girip ¢ikanin kaydini tutan bes tane daha belgeyi de gozden gecirdim.>*
Defterlerdeki kayitlardan bazilar1 kapsadiklari zaman dilimleri bakimindan cakisiyor: lkinci

%2 Dankoff (1990), 116-17. Dankoff, Evliya Celebi’nin bu ziyafette yenilen pilavlarla ilgili verdigi adlan aciklayan ya da onlarla
esdeger karsiliklar bulmus: safran (muzaffer), kaynaulms pirine (¢ilav), kizartilmus etlerle stslenmis pilav (buryan), dutlu
pilav (dud), hafif pisirilmis, yamusak piring (sille), narli pilav (rimman), udlu (aloe), amberli, kofteli, fisukli, kirma bademli,
kisnisli pilav; obur yandan Dankoff ab-sule, kuku, mastaba, kiji ve lakisenin ne oldugunu netlestirmiyor. Evliya Celebi,
Khanim Sultan (Hanim Sultan) tarafindan verilen baska bir ziyafette, bazilari ilk kez goriilen farkli tatlara sahip yirmi cesit
pilavin oldugundan bahsediyor. Dankoff (1990), 308-9, bunlar arasinda nar, sarimsak, gilsuyu (maverd), badem ve camfisug:
(sanevber) iceren pilavlar1 tammlarken kiibeybe, hosik ve avsilay1 tanimlayamuyor.

23 Reindl-Kiel (2003).

0% Bkz. Kocu (1939) ve Aul (1969). Ayni festival ile (1720) ilgili baska bir surname de yemekletle ilgili pek az ayrintiya yer
vererek yalmzca ricalin maiyetine ikram edilen pilav, safranh sutlag, serbet, kahve ve gl suyundan soz eder: bkz. Kiziltan (1987).
*® Daha erken tarihlerde verilen ziyafet 6rneklerine on altinci yuzyil el yazmalarinda rastlantyor: Nusretname (Topkapt Sarayi
Kittphanesi, H. 1365, 134b); Kitab-1 Gencine-i Feth-i Gence (Topkapt Saray1 Kittiphanesi R.1296, 48b), Tarih-i Feth-i Yemen
(Istanbul Universitesi Kituphanesi T. 6045, 453a ve 557a), Surname-i Hiimayun (Topkapi Saray1 Kiitiiphanesi H.1344, 27a),
Hunername (Topkapi Saray1 Kutiiphanesi H.1524, 120a) ve Sehinsahname (Topkapi Saray Kitiiphanesi B.200, dosya 48a).
1584 tarihli Nusretname’de dogu seferi sirasinda Lala Mustafa Pasa tarafindan verilen ziyafeti tasvir eden bir minyatiirde yemek
yenilen alanda bulunan balik kil¢iklar: goriliyor.

2% Reindl-Kiel (2003); Kolodzicjezyk (2003).

07 Basbakanlik Arsivi: (1) Cevdet Dahiliye 8838 (17 Agustos-14 Eylul 1719); (2) D.BSM: 1395 (15 Ekim-13 Kasim 1719); (3)
D.BSM 1405 (14 Kasim-13 Aralik 1719); (4) D.BSM MTE 10981 (24 Agustos-22 Kasim 1720); (5) Cevdet Dahiliye 4594 (4 Ekim-
1 Kasim 1720); (6) Cevdet Dahiliye 9405 (28 Nisan-27 Mayis 1721); (7) Cevdet Dahiliye 6611 (19 Ocak-16 Subat 1722); (8)
MAD 19771 (2 Eylal 1723-20 Eylul 1724); (9) MAD 4885 (1133-1139); (10) Cevdet Dahiliye 8789 (11 Agustos-8 Eylul 1725);
(11) MAD 1736/syf. 480-481 (29 Eylul 1729-28 Eylul 1730).

2% Daha once kimes hayvanlari, islenmis et tranleri, balik ve sakatat ile ilgili bolumde vurgulanmisti: Basbakanlik Arsivi
Cevdet Saray 3972 (19 Ocak-16 Subat 1722) ve D.BSM. MTE 10975 (14 Aralik 1719-11 Ocak 1720).

*% Bagbakanlik Arsivi (1) Cevdet Dahiliye 6053 (14 Aralik 1719-11 Ocak 1720); (2) Cevdet Dahiliye 7266 (12 Ocak 1720-10
Subat 1720); (3) Cevdet Dahiliye 6187 (22 Aralik-20 Kasim 1721); (4) Cevdet Dahiliye 6612 (17 Ocak-18 Mart 1722); (5)
Cevdet Dahiliye 6024 (16 Mart-14 Nisan 1724).
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ve ucincii gruplardan birer tanesi 14 Aralik 1719 ile 11 Ocak 1720; her gruptan birer tanesi
ise 19 Ocak ile 16 Subat 1722 tarihleri arasindaki kayitlar iceriyor. Hepsine birden bakildigin-
da, sadrazam kapis1 mensuplarina yapilan “gunluk ekmek”, koyun eti, kaliteli pirinc, tereyagi,
kahve ve mum yag gibi temel tiketim maddeleri dagitim konusunda kapsamli bilgi saglamak
mimkun. Daha onceden de degindigimiz tizere bu gida maddelerinin bazilarinin saray kiler-
lerinden gonderilmis olma ihtimalini goz ard1 etmesek de, sadrazam kapisi da sultan sarayimin
bir kopyasiydi ve sultanin kulunun kullarina (Metin Kunt'un irdeledigi “kullarin kullar1” so-
runsalini yineleyecek olursak?'?) tayin ya da temin edilen gida maddeleri de en ytuksek rutbeli
kap1 kulunun erisebildigi tiirden maddeleri kapsayacaktir kuskusuz. Bu tiir uygulamalarin, elit
kesimin dagitim/bolusum kaliplart hakkinda genel ¢ikarimlarda bulunmay: giclestirdigini bir
kez daha belirtelim.?!! Fakat biitiin bunlar bir yandan da, bu asamada en azindan elit kesim ele
alindiginda, sadece ustlerin astlardan daha cok yedigini (ya da tayinat aldigini) gosteriyor.

Avrupa’da Nicelikten Nitelige Dogru Degisim

Biutin bunlar, su ya da bu sekilde, Stephen Mennell'in daha 6nce degindigimiz saptama-
sin1 cok andirtyor. Mennell, Ortacag’da Avrupa aristokrasisinin “buytk ziyafetler mutfag:”
asamasindan gectigini, kizarmis ve cevirme et yemekleri tuketiminin agir bastig1 bu mut-
fakta “mubhtelif cesnili ve tatli yemek cesitlerinin de tezat ve ferahlama yaratugini”,*'? ancak
yemeklerin hazirlik asamasina ve lezzet farkliliklarina pek onem verilmedigini ileri strer.
Bunun yani sira, Ortacag Avrupa’sinda insanlarin yedikleri arasindaki farkliliklar cografi
konumlarindan cok hiyerarsik konumlarindan kaynaklanmaktaydi ve yemeklerin kaliteden
ve yerellikten yoksun olmasi yemek kitaplarinin az yazilmasiyla pratige yansimisti. Belli bir
yemegi kesin tanimlanmus belli bir tarife gore degisik yerlerde yapabilmek (yani laboratuvar
ortaminda tekrarlayabilmek) heniiz onemli sayilmiyordu.’"”® Sonuc olarak yine belirleyici
etken, yemegin niteligi degil niceligi oluyordu. Mennell, on altinci ve on yedinci ytizyildaki
durumu soyle ozetliyor: “Damak zevklerinden cok yemek yiyebilme kapasiteleriyle nam sa-
lan pek cok kisi vardi. Catherine de Medici'nin istah1 ve hazimsizlik sorunlar dillere destan-
di. Kral 14. Louis'nin sarayinda misafir edilen insanlar gunluklerinde kralin sasilacak kadar
cok yemek yiyebildigini yazmislardi. Ustelik goriintise gore Louis bu konuda sarayda istisna
degildi. Prenses Elizabeth Charlotte [Princess Palatine] de Fransiz soylularinin asir1 6lctide
yemek yemelerine gonderme yapmayi ihmal etmemisti.”*"

Ne var ki, daha sonralan gidalarin givenilirliginin, temin edilebilirliginin, duzenliliginin
ve cesitliliginin mitemadiyen artmasina paralel olarak “istahin uygarlastirilmas1” déonemine
gecildi. Oncelikle tamamen fiziksel bir kisitlama soz konusuydu: “On altinct ve on yedinci
yuzyillara gelindiginde, soylularin halihazirda yediklerinden daha fazla miktarda yemek yi-
yebilmeleri, fiziksel olarak miimkiin degildi. Yemegin damaga daha cok hitap edebilmesi icin
ascinin becerisine giderek daha ¢ok is diismesinin nedenlerinden biri de buydu.””"> Mennell
bunun, bolluk yasanan bir devirde yemek pisirirken detaylara 6zen gosterir hale gelinmesinin
altinda yatan psikolojik temel oldugunu éne siirerek?'®, soyle bir aciklama getirir: “Istahin uy-
garlasmasi siireci, uygarlasma siirecinin sofra kurallarinin degisimi gibi bircok halkasiyla ic ice
gecmisti; dolayistyla gida maddelerinde cesitlilik bakimindan gozlemlenen artis, toplumsal de-
29 Kunt (1975).

211 Buna ilk kez bir onceki boliumde deginilmisti. On sekizinci yazyilin ortalarindaki bir Iskoc aristokrat sarayiyla karsilastirma
icin bkz. Robertson (1987), 49-79.

212 Mennell (1996)[1985], 51.

213 Mennell (1996)[1985], 40, 45.

2 Mennell (1996)[1985], 31.

215 Mennell (1996)[1985], 32.
216 Mennell (1996)[1985], 33.
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gisim kapsaminda yasanan karmasik gelismelerden sadece biriydi ve diger gelismelerle birlikte
insanlarin davranis sekillerinin degismesinde etkin rol oynamisti. Ticaret aginin genislemesi,
ticarete dayali ekonomik sistemlerde isboliimu kavraminin yerli yerine oturmasi, devlet-olu-
sumu sirecleri ve saglanan huzur sayesinde gida arzi givence altina alinmis bulunuyordu. En
kucuk bir gelisme bile guclit bir azinligin sadece yediklerinin miktar: ve yeme sikliklar1 vasita-
styla kendisini toplumun daha alt katmanlarindan ayirdetmesi icin yeterliydi.”"’

Ayni stirec(ler) dahilinde yemek kitaplar1 da popularite kazanmaya basladi; on yedinci
yuzyila gelindiginde bu kitaplardan bircogu ortacag asciligindan kopuslara delalet ediyordu.
Sonucta, “aristokrat sofrasini diger sofralardan ayirdeden ozellik sadece yemeklerin bollugu
degil, ayn1 zamanda lezzetleri idi.”**® Buna, sunusta aranan zenginlik ve zerafet, ayrica masa
adabin ekleyebiliriz. On sekizinci ytizyilin ortalarinda elit kesime mensup birinin oburlugu
artik istisnai bir durum olarak gorulayordu?'?, ama yine de: “Ascilarin becerileri... oburlarin
bastirilmis istahlarini tetiklemeye yonelebilecegi gibi, giderek daha ince dustnulmius ve leziz
hale gelen sayisiz yemek cesidinin yaratilmasi yolunda da kullanilabilirdi; toplumsal ustianla-
gu ifade etmek icin titketim miktarlarinin son simirina ulasilmis olsa da, yemeklerin nitelikle-

220

rine dayali imkanlarin sinir1 yoktu.

Matbah-1 Amire Defterlerinde Sezilen Muhafazakarlk

Osmanlilar da, tipatip ayni olmasa bile benzer bir uygarlasma sturecinden gecmisler gibi
gozukuyor.””! “Edebe mugayir”, yani toplumda hosgorulmeyen davranislar: elestiren Risale-i
Garibe'de sofra adabina uymayanlar sergileniyor.** Anlasilan on sekizinci ytizyil Osmanlilari
da benzer bir gecis evresine yakalanmisti. Ancak Mennell'in “istahin uygarlasmasi” yolunda
saydig1 etkenler (bastirilmis oburluk, ic islerinde huzur, toplumsal ustunligun niteliksel ifa-
delerinin aranmasi gibi) Bati etkisinden ayr1 ve hatta daha once isleyise gecmis olabilir pekala.
Bu asamada, belgelerimizin icerdigi nispeten duragan ve nispeten dinamik unsurlarin farkl,
hatta celiskili zaman dilimlerini kapsayabilecegini de belirtmeliyiz. Bu ytizden, saray mutfak-
larindan elde ettigimiz veriler muhtemelen oldukca muhafazakar bir kayit tarune tekabul edi-
yor. Saray mutfaklarinda tutulmaya baslanan kayitlar giic ve lezzet gereksinimlerinden olusan
karmasik bir matriksin dogurdugu zaruret sonucu, gorece uzak bir gecmiste ortaya ciktiktan
sonra, Osmanlilar1 sarmalayan burokratik ataletten ancak kaplumbaga hiziyla siyrilabildi. Bu
nedenle, tayinatlarin buytik oranda cok daha eskiden, muhtemelen on altine yiizyilda tamim-
lanan belli bir st sinif beslenme bicimi fikrine dayandigini dusunebiliriz. Bir baska deyisle,
saray mutfaklarinda tutulan kayitlar (kopyalanarak) buytik olasilikla “Klasik Cag” denen do-
nemin yemek kiltarinii on sekizinci ytizyila tasimis; bu arada on yedinci ytizyilda “tam paket
sultanefendi tayinati”nin sistematize edilmesi ya da temel kizartma malzemesi olarak susam
yagindan zeytinyagina gecis gibi bazi ayarlamalar yapildiysa da yeni duruma ayak uydurmala-
11, ne kolay ne de cabuk olmustur.

Obur yandan, elit ailelerin vekilharclarinin pazarda ahsveris yaptiklar1 sirada dolasima
yeni giren gidalar1 satin alip almama konusunda ani kararlar verip bu kararlarim ginlik, haf-
talik ve aylik giderlerin tutuldugu defterlere yansittiklar: dasunulduginde bu durum pek de
217 Mennell (1996)[1985], 32.

*18 Mennell (1996)[1985], 73.

21 Mennell (1996)[1985], 31; Sabban (1986), 161-96.

220 Mennell (1996)[1985], 33. Yazar, gittikce gelisen ascilik sanati, rafine lezzetlerle ilgili algilama esikleri ve elit siifin degisen
sosyal rekabet modelleri arasindaki iliskileri detaylica incelemeye devam eder: Mennell (1996)[1985], 127-33.

**! Mennel'in tartismalart Osmanli baglaminda pek cok soru akla getirir. Ornegin, Osmaniilara 6zgit oburluk hikayelerinin
(Semiz gibi lakaplarin) ima ettigi, toplumsal ol¢ekte yaygmhk kazannus bir asirt yeme hastaligt miydi? Yoksa Avrupamin geri
kalaninda oldugu gibi saghkl bir irilik, sayginhk simgesi olarak mu goruliyordu? Yani yalmzca lezzet degil saghk, obezlik,
glzellik anlayislari nasildi?

222 Develi (1997).
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garipsenmemeli. Elbette ki, daha once de belirttigimiz gibi, drtusmeler oluyordu. Tekrarlamak
gerekirse, pazardan yapilan alisverisler sonucunda pek cok pahah gida, elit ailelerin mutfak-
larina diizenli ve duzensiz araliklarla giriyordu. Diizenli alinan pahah gidalar arasinda liks
bashg altinda siralanabilecek kuvvetli adaylar oldugu gibi (en azindan miktar acisindan) ve
hatta birkac “tadimlik” da bulunurken, duizensiz alimlar temel gida maddelerini kapsiyordu.?**
Ekmek bile ¢izginin her iki yaninda olabiliyordu: cogu zaman nufusun biytk kismu icin temel
gida sayilan ekmek, hem satin aliniyor, hem de tayinatla geliyordu; ama bazi ekmek cesitleri
bazi durumlarda “tadimlik” kapsamina girebiliyordu.

Kicik Esma Sultan icin pazardan alinan gidalar arasinda kahve, bakkaliye, kar ve buz
bulunuyor.”* Gortnen o ki, Beyhan Sultan’in adamlar ise kaliteli un, farkli ekmek cesitleri,
yumurta, limon, zeytinyagi ve yogurt almislar.” Yukarida adi gecen gidalarin cogu, saray
mutfaklarindan her iki sultanefendiye gonderilen paketlerde de yer aliyordu. Beyhan Sultan ile
ilgili tarihi belirsiz bir belgede, (1) “tayinat” adi altinda standart miktarlarda standart gidalari
(“taraf-1 miriden tahsis buyurulan tayinat”), (2) sultanefendinin annesi hayatta iken ve bircok
cariye emrine amade iken pazardan satin alinan ama simdi gereksinim duyulmayan gidalar
(“cevari cok ve itah cok iken validemiz hayatta iken miibayaa olunandir; simdi iktiza etmiyor”),
ve (3) mutfaga giinlitk olarak giren gidalari (“matbah icin yevmiye verilen zahire beyan olunur™)
buluyoruz.?*® Birinci gruptaki gidalarin cogu (daha az miktarlarda olsa da), ikinci ve tctnct
grup gidalar arasinda da yer aliyor. Sadece et, istisnai bir durum teskil etmis; zira pazardan
satin alinan et miktari, saraydan gonderilen et miktarinin neredeyse iki misli.

Bu belgeler bir yandan da, saraydan tahsis edilen tayinat paketinin katilig1 ile himaye
aglarini dengelemeye yonelik olarak hanedana bagh kapilarin “kendi” ekonomilerinin esnek
ayarlamalari, genisleme ve aykiriliklar: arasindaki farki gorme olanag sunuyor. O halde, sa-
dece saraydan tahsis edilen tayinata bakarak Osmanlilarin neleri temel gida maddesi olarak
saydiklarini cikaramayacagimiz gibi, elit mutfaklarina disaridan satin alinan her seyi de “ta-
dimlik” olarak tanimlayamayiz. Ama, yine de, ikinci ¢cikarsamanin dogruluk ihtimalini gozden
citkarmamak gerek. Ne var ki, Osmanl erkaninin tuttugu gunlik, aylik ya da yillik muhasebe
defterlerini coztimlemek kolay bir ugras degil; oncelikle defterlerdeki kayitlarin saray mut-
faklarindaki kayitlardan da daha duzensizce tutuldugu soylenebilir. Ciinki, goriinen o ki,
bolumlere ayrilmis bir hanenin muhtelif kisimlarinin siparisleri tek bir kanaldan karsilaniyor;
mefrusattan tutun da, kurbanlk hayvanlara, perukalara, terliklere, yiyecege, icecege, Kuran
nushalarina ve ilaclara kadar her sey pazarla irtibatta olan tek bir kisi tarafindan tutulan def-
terlerde toplaniyor. Tabii ki bu durumda gidalarla ilgili kayitlar1 tutma yontemlerinde hicbir
duzen yokmus gibi goriintuiyor. Dahasi, baz1 defterlerde, satin alinan gidalarin miktarlarinin,
niteliklerinin ve fiyatlarinin siklikla atlanmis olmasi, daha da buyuk bir sorun teskil ediyor.
Butun bu zorluklara ragmen, bu tir satin alim ya da masraf defterleri, Osmanlh beslenme
aliskanliklarinin niteligi acisindan Matbah-1 Amire defterlerine oranla daha ¢ok ipucu sunar,
zira en azindan bazi yemek cesitleri ile ayn1 anda satin alinmis muhtelif malzemeler arasinda
baglantilar yakalama olanagi bulunmaktadir. Daha da onemlisi, bu tip hesap ve alisveris def-
terlerinin tutulmaya baslanmasinin altinda yatan yapilar ve uygulamalar butint; (a) temel
zevk veya beslenme aliskanlig1 esigine uygun “tadimliklar”in arayisi ve (b) bu esigin dtesinde
yenilik ve dontstum icin bir ara¢ olmus olmal.

22 Bagbakanlik Arsivi D. BSM. MTE 11161 (1756-57); MTE 11279 (1775); MTE 11451 (1778); MTE 11574 (1807) ve Topkap:
Saray1 Arsivi D. 5483 (1792-1798).

2% Topkapi Saray1 Arsivi E. 247/120 (1809).

25 Topkapi Saray1 Arsivi D. 874 (1776-1784); D. 842 (1790, 1793-1795, 1797-1799), D. 3017 (1793-1821).

220 Topkapt Saray1 Arsivi E. 316/339 (tarihsiz).
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Tiiketim Uriinleri Arasinda “Tadimhklar”in Arandigi Bir Cag

Temel zevk veya beslenme aliskanhigr esigine, uygun “tadimliklar”in arayisi ile basla-
yacak olursak, on sekizinci ytizy1l Matbah-1 Amire defterlerinin 6niumiize ¢ikardigi tarihsel
andaki damak zevki ve beslenme aliskanligi seviyesinde, biyik ihtimalle 111. Ahmed’in sal-
tanat1 boyunca sofralarda hukam strmiis bu ihtisamli “buytik ziyafetler” usuluntin ortasinda
“tadimliklar”1 nerede ve ne sekilde arayabiliriz? Sanirim artik yalmzca elit kesimin pazardan
yaptig1 ahisverislere degil, tablolarda (3. tablo) “rastgele gonderilenler” ve “cok 6zel giinlerde
gonderilenler” kategorilerine sokulan gidalarin pazarcibasina (SP) temini i¢in yapilan alimlara
da bakabilecegimiz genis bir baglamdan yararlanabiliriz.

Bu kategorilerden ikincisinin isleyis mantig1 son derece basit ve acik. Saray bahcelerinden
ve unlu mamullerden sorumlu yetkililer, toplumsal hiyerarside kendilerinden tist kademede
konumlanan efendilerini memnun etme amacini giittmeseydi, ser pazari bildircin ya da borek
yollar miydi gibi bir soru bu bakimdan yeterince aydinlatic olacakur. 11k kategoriye geldi-
gimizde ise iftariyelerde yer alan gidalarda oldugu gibi meyveler, sebzeler,?’ siit urtinleri ya
da bal cesitlerinin kalitelerinin, gidalarin geldikleri yerlere ve kokenlerine gore belirlendigini
goruyoruz. Dolayisiyla, 6rnegin ytuksek damak zevkine hitap eden peynirler arasinda sadece
beyaz peynir degil dil peyniri, kaskaval peyniri), Corlu ve Mudurnu peynirleri ve (gintmitize
gelemeyen) “haseki peyniri” bulunuyor. Aym sekilde zeytinler de Girit zeytini, kirma, kala-
mata ve salamura zeytin basliklariyla simiflandirilirken, kaymaga yapilan harcamalarla ilgili
kayitlara, kaymagin geldigi yer de yazilmis.””® Her y1l Kos Adasindan gelen limon suyu*” ve
Kahire’'den gelen nane tursular1** da ayr ayri, acik acik, hatta belki de ihtimamla listeye ek-
lenmis. “Ozel giinler” kapsaminda yer alan tciincit ve son grupta ramazaniyeler miktar olarak
iftariyelerden fazla; buna karsilik, stslemelerdeki vurgu ve kiymetli paketlerin, yoresi belli
iceriklerine bakilirsa iftariyeler tiste cikiyor.”!

Onde gelen iki sultan kizina ve onlarin kapilarina bagh daha alt duzey kisilere tayin edilen
iftariyeler hakkinda detayl belgelere sahip olmak ve bu sayede benzerlikleri ve farklar gore-
bilmek bu noktada gercekten isimizi kolaylastirtyor. 1792 yilinin Ramazan ayinda Esma Sul-
tan’a, annesine ve kocasina —her birine ayr1 ayr1 olmak tizere— iftariye olarak sunlar verilmis:

2 adet Saksonya bardag:

8 adet yaldizl Ingiliz bardag:

2 kavanoz rumeks ve ravent veya diger asitli otlarla tatlandirilmis yemek (hummaz kavanozu)
4 adet yaldizl kasede cesitli icecekler (esribe-i miitenevvia yaldizli kase)

4 adet yaldizh kasede cesitli receller (recel-i miitenevvia yaldizli kase)

3 kutu dolusu petek bali (asel-i giimec kutusu)

2 adet Venedik kavanozu dolusu kiymetli zeytin (elmas zeytun Venedikkari kavanos)
2 adet Venedik kavanozu dolusu kirma zeytin (kirma zeytun Venedikkari kavanos)

2 adet Venedik kavanozu dolusu salamura zeytin (terbiye zeytun Venedikkari kavanos)
3 sepet dolusu pastirma

3 sepet dolusu kaskaval peyniri

6 sepet dolusu cesitli sehriye (sehriyye-i miitenevvia)

3 sepet baharh kurut**

27 Bagbakanlik Arsivi D. BSM. MTE 11054 (1738), D. BSM. MTE 11062 (1739).
228 Basbakanlik Arsivi KK 7308 (1736).

229 Basbakanlik Arsivi KK 7314 (1765).

230 Basbakanlik Arsivi KK 7314 (1765).

2! Tamimlar i¢in bkz. yukanda 62 no’lu dipnot.

22 Topkapi Saray: Arsivi D. 5483.
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Aym belgede, Esma Sultan’in kap1 halkina dagittig iftariye kapsamindaki gidalar da liste-
lenmis durumda ve gidalarin tart pek degismedigi halde, anlasilan kap1 halkinin diger men-
suplarina neyin ne kadar dagiuldigi ve dagitilan gidalarin nereden geldigi pek onemsenmeden
astunkori gecilmis: portakal receliyle, cesitli iceceklerde kullanilmak tizere seker, ravent, ce-
sitli zeytinler, kaskaval peyniri, Atina bali, islenmis et tirtinleri, baharli kurut ve cesitli sehriye
siralanmis.?*? Hemen ayni tarihlerde Beyhan Sultan ile kap1 halkinin iftariye tayinati arasinda-
ki iliski de paralel bir duzlemde sekilleniyordu. Beyhan Sultan’a sunlar gonderilmisti:

9 yaldizh kristal kase (elmastas kase) dolusu cesitli icecek

2 adet Venedik kavanozu (kase-i Venedik kavanos) dolusu kaliteli Girit zeytini
15 okka (kile) kaliteli kaskaval peyniri

3 sepet kaliteli dil peyniri

12 okka (kile) seker

Beyhan Sultan’in en yakininda bulunan kap: halkina ise seker, serbet, zeytin, razaki tizt-
mi, kuru tiztim, incir, Amasya erigi, pastirma, sucuk, peynir ve farkli marmelat cesitleri ve-
rilmisti.”* Goruldugu gibi her iki durumda da kap: halk: ve sultanefendilere dagitilan gida-
lar arasindaki en belirgin farklar, hanedan tiyelerine gonderilen gidalarin geldikleri yerlerin
belirtilmesi ve 6zel olarak konulduklar1 degerli esyalarin detaylica tanimlanmas: olmaktadir.
Istanbul'daki Ingiliz El¢iligi'nin doktoru ve rahibi olan James Dallaway'in, Beyhan Sultan'in
Arnavutkoy'deki sarayini ziyaret ettiginde en cok ilgisini ceken sey, gosterise yonelik tiketi-
min bu yont ya da boyutu olmustu. Dallaway’e bakilacak olursa, denizin tam tstiinde yer alan
ve balik tutulabilmesi icin zeminine kapak biciminde bir kapi insa edilen bir odada ikram edi-
len kahve, sekerleme ve parfum gercekten goriilmeye deger ihtisamdaydi. Elmas islemeli altin
fincan ve kasiklarin piriltist gozlerini kamastirirken, odaya getirilen lezzetli sekerlemeleri afi-
yetle yiyen Dallaway recelin icine bu harikulade kompozisyonu tamamlayici bir unsur olarak
yakut konuldugunu da soyler.””” Eger sekerlemelere yakut tozu doktikleri dogruysa, Matbah-1
Amire defterlerinde tekrar tekrar karsimiza cikan “bedel-i altun”ya da “baha-i altun varak” gibi
girdiler damak zevkiyle hicbir alakasi olmamakla birlikte gereksiz gosterisin de son noktasina,
“altinla yemek pisirme sanati”na ulasmis olmast dogaldir kuskusuz.**

Kamusal Goriniirliigiin Artmasi - Pazarda Duyulan Giivenin Artmast
Elit kesimin pazardan yaptig: alisverislere donecek olursak, ilk goze carpan sey taze mey-
ve konusunda suregiden kalite arayis1 (daha iyi cins ya da belli yorelerden gelme meyvelerin
ragbet gormesinin) yani sira muhtemelen sadece bilinen satici ya da ascilar tarafindan hazirla-
nan birkac yemegin damak zevkine girmis olmasi. Ornegin, yukarida adi gecen Esma Sultan,

29 Topkapi Saray1 Arsivi D. 5483. Hummaz dogumdan sonra ziyarete gelen misafirlere ikram edilen lohusa serbetini
tatlandirmak icin kullanilan bir tar kirmizi renkli seker iken, hummaziye eksiyoncagillerden asitli otlarla tatlandirilan bir tir
yemekti. Burada deginilen, sekerden cok yemek olmali. Ravent icin bkz. Foust (1992)[1928]. Kurut bir tir kuru yogurttu ve
nadir bulunan bir besin oldugu dustnulurdii; bkz. Koymen (1982), 18-19, Kasgarh Mahmut'un Divan-i-Liigat-it Tiirkinden
alinu; bkz. Dankoff ve Kelly 1982-85, ayrica bkz. Genc (1982b). “Sehriyye”, oyle gorulityor ki, cesitli makarna tarlerini
tammmlamak icin kullanilmis.

#** Topkapi Saray1 Arsivi E.316/336.

# Dallaway (1797).

% Bedel-i altun i¢in bkz. Basbakanlik Arsivi D. BSM. MTE 11745 ve D. BSM. MTE 11761; mutfak kayitlarindan birinde gecen
baha-i altun varak icin bkz. Cevdet Dahiliye 6053 (14 Aralik 1719-11 Ocak 1720). Alunin mutfakta -yemeklerde- kullanimu
icin bkz. Tezcan (1995), 275. Sarrnin (1982) inceledigi, tam tarihi belli olmamakla birlikte on alunci yuzyilda kaleme
alindigr sanilan bir belgede (Topkapi Saray1 Arsivi D. 9599) yemeklerin mevsimine ve insan viicuduna uygun olmast izerinde
duruluyor; butin tbbi uygulamalarin temelinde yatan viicut sivilan teorisinin arkasinda da bu dustince yatiyordu. Bu belgede,
yemeklerde altinin saglhik amach kullanildigim goruyoruz.
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kavun ve farkli borek cesitleri siparis ederken?’, Beyhan Sultan yuklu alisveris listesinin yani-
na tatlilar, tursular ve cesitli meyveleri de eklemisti. Sadrazam Damat Ibrahim Pasa’nin 1723
yilinda yaptig1 aylik harcamalar1 gosteren hesap defterinde ise daha ayrintih bilgilerle karsi-
lastyoruz.”*® Sadrazam icin siklikla satin alinan gidalar arasinda Antep fisuigy, findik ve kesta-
nenin yaninda (1slah) elma, kavun, karpuzla birlikte tadimhk gidalar kategorisine sokabile-
cegimiz armut, nar, tizium, ayva, kiraz ve portakal yer aliyor. Ozellikle portakal, “karsudan”,
yani Pera’dan satin alinarak her biri tek tek “carcube” gibi pahali bir kagida sarildigina gore,
gercekten ender bulunuyor olmaliydi. Obur yandan, defterde yer alan sebze sayisi nispeten az:
ebegtimeci, enginar, patlican ve domates.

Meyveler ve sebzeler arasindaki en belirgin fark, meyvelerin cogunlukla taze ve butun
olarak titketilmesi, sebzelerin ise ara gidalar olmasi. Bu da, bu donemde yapilmis, hazirlanmus,
pisirilmis yemeklerin hentiz “tadimhk” gibi gortilmediginin bir baska isareti olabilir mi? Bu
acidan bakildiginda, bazi1 malzemelere, dogrudan tiketilmek yerine pisirilen ya da hazirlanan
bazi yemeklere konmak tzere gerek duyulduguna dair edindigimiz nadir ipuclar1 daha da il-
ging: ornegin elmaliklar (bu sozcugi gercek anlaminda degerlendirmek hayli giic, zira meyve
kaseleri bu sekilde adlandiriimiyordu, o yuzden aslinda elmasiye ifade edilmis olabilir); pasta
icin gereken yumurta (pastacilar iciin yumurta). Bu sefer de “pasta” sozcugunun Italyanca
anlamryla m1, yoksa guniimuz Turkcesindeki anlamiyla m1 kullanildig belli degil. Bu konuyu
bir baska yerde tartismak icin birakarak tath ve eksi tatlandiricilara gelecek olursak, kaymak,
serbet ve recel cesitlerinin pazardan temin edildigi halde tursu cesitlerinin (karpuz, patlican
ve kapari) evde hazirlandigi gortuliyor. Pazardan alinan malzemelerin bir kismi, sadrazamin
I[stanbul'un mubhtelif yerlerinde konumlanan saray ve kosklerine de gonderilmis: Saadabad,
Vefa Bahcesi, Hasan Efendi Yalis1 (Bebek) ve Tirnaket Yalis1 (Kurucesme). Ayrica, nasil Esma
Sultan disaridan borek getirttiyse, Ibrahim Pasa da emrindekilere Stileymaniye civarlarindaki
dukkan(lar)dan paca aldirtmay: ihmal etmemis.

Demek ki ne Ibrahim Pasa ne de Esma Sultan, disarida satilan pismis gidalarin kesinlikle
kendilerine layik olmadigr gibi bir kaniya kapilmislar. Halil Inalcik ise, Osmanli toplumun-
da “bir kapinin toplumsal konumunu belirleyen unsurlardan biri de piyasadaki ticari pismis
yemek kurumlarma bagimli olmama dereceleriydi, zira bu kurumlar daha ziyade toplumun
baska katmanlarimin gereksinimlerini karsiliyorlardi” demisti.”** Acaba kendi kendine yeten
boylesine magrur bir ice kapanis, on besinci yuzyil sonlarmin ve on altinci yuzyil baslar-
nin herseyi kapsayan “resmi alaminin” bir 6zelligiyken, hem hanedan, hem de zenginlesmek-
te ve buyumekte olan bir rical simifi, bir yandan giderek hareketlenen ve cesitlilik kazanan
[stanbullu “kamusal alana” eklemlenirken, diger yandan da pismis yemeklere talip olarak
piyasanin olusturdugu sivil toplum olusumuna mi katiliyorlardi?

Yeni Bir Cagin Esiginde Yapilar ve Stirec
Sonucta biitiin bunlar1 nasil bir genel cerceveye oturtabiliriz? Tekrar vurgulamak gere-
kirse, oncelikle (daha iyi bir ifade bulamadigimizdan olsa gerek) “Klasik Cag” olarak adlan-
dirdigimiz donemin yemek kulturit mirasi olarak tanimlayabilecegimiz bir olgu var. Elbette ki
bu tamimlama biitiin klasiklestirme egilimlerinde gorulen carpitma tehlikesini de barindiriyor.
Oysa benim burada da irdelemek istedigim, on altinci yuzyil uygulamalariin olusturdugu

7 Topkapt Saray1 Arsivi E.247/120 (1809).
2% Basbakanlik Arsivi MAD 19771 (1723-1724). Yayimlamaya hazirladigim bu belgeyi, giiney Lancashire’dan kucuk ciftci/
tccar bir ailenin muhasebe defteriyle karsilasirmam son derece verimli oldu. Bkz. Weatherhill (1990).
Carcube pencerelerde kullanilan ince, saydam ve dayanikl bir kagit cinsiydi.
29 Inalcik (1991), 808.
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“altin cag” kurallarini, daha sonra gozlemlenen degisikliklerin, ctirime, yozlasma ya da “ge-
rileme”ye surtkledigi kanisim1 sorgulamak. Aslinda burada olusturmaya calisugim analitik
anlanda, degisime ve gelisime farkl bir bakis acis1 oneriliyor. Dahasi, Matbah-1 Amire defter-
lerinden yansiyan, antropologlarin “anitsal zaman”min,** bu defterler kadar yekpare olma-
yan sahsi belgelerden yansiyan daha alt katmanlarin daha esnek “toplumsal zamani"na agir
basmasi yuzinden, sozkonusu mirasi cok uzun sire ayni bicimde sturegiden bir buttiin gibi
algilayarak abartmis olabilecegimizi de goz ardi etmemek gerek.

Herseye ragmen, ne zaman ve nasil gelismis olursa olsun, on altinci yuzyila gelindiginde
Osmanllara 6zgu (ve hanedana ait ideoloji, yonetici sinif-ici hisimlik, elit olusumu, mimarlik,
gelir kaynaklarinin yonetimi ve arz gibi bircok alt sistemle etkilesim icinde) bir “buytk ziya-
fetler mutfagi” olusmustu. Ustelik bu mutfak butin bunlara gayet iyi uyan pasif bir yapinin
otesinde ayrica aktif bir olusumdu ve bu toplumun butuntnii kapsayan yeniden-bolusiim
odakl kultaran ifade ve sembolize edilmesine ve yeniden tiretilmesine katkida bulunuyordu.
Mevcut belgelere bakilacak olursa, Osmanlhlarin “buyuk ziyafetler mutfagi”nin longue durée’si
baglaminda “tadimlik” kapsamina giren yiyeceklerin, hazir yemekler (ya da iclerine giren mal-
zemeler) degil, cogunlukla yoresi belli nihai tiketim tranleriydi ve bunlar alicinin rutbesine
veya konumuna uygun miktarlarda ve bicimlerde geliyordu — tipki: bireylerin kaftan, kirk ya
da kavuk gibi giyeceklerinde oldugu gibi. Uzerinde durdugumuz kesimin (1) pazarcibasindan
gelen tayinat icinde en cok hangi gidalara deger verdiklerine; (2) iftariye kapsaminda gonderi-
len gidalarin 6ncelikle sultanefendilere, daha sonra da kap1 halkinin diger mensuplarina —daha
az fark gozetilerek de olsa— nasil sunulduguna; (3) hanedanla ilisigi bulunan kapilarin, pazar-
dan neleri aldiklarina bakugimizda karsimiza ¢ikan manzara bu. Tabii ki, hentiz Mennell'in
tanimladigy tirden kalite ve lezzet ayrimi anlayisinin yerlesiklik kazanmadig: bir toplumda,
gidalar arasinda yapilan bu tip tasfiye ve secme islemleri normal ve tutarli gorinuyor.

Eger butun bu soylediklerimiz anlamliysa, nasil bir tuketim dianyasiydi bu? Bence, tipki
uretimde oldugu gibi, tiketimde de yogunluktan cok yayginligin asil model oldugu bir yasam
tarz1 soz konusuydu. Konuyu daha somut bir dizlemde ele almak gerekirse, luksin ya da
gosterise yonelik tuketimin (6rnegin koyun etini dustnursek) sofrada oturanin 6ntine konan
(sonra da kismen, ama herhaltukarda herkesin gozt ontinde atilan) yemek miktarinin bollugu
ile degil; bir efendinin kapisinda, daha dogrusu padisah sarayindan disariya dogru uzayan
kapilar zinciri dahilinde hesapl ve standart bir sekilde beslenen kullarin coklugu ile olculdu-
gu bir dunyayd: bu. Boylelikle Goody’nin, mutfak araciligiyla verilebilen zenginlik ve iktidar
mesajlar icin alternatif bir kanal olarak ileri surdugit modele ulasmis oluyoruz. Dogrudan
kendi emri altinda olmayan insanlara da yemek dagitir olmak, padisah ve diger rical acisin-
dan comertligin ve hayirseverligin sergilenmesinin temel sekliydi belki de. Bu da yemegin ve
hatta yiyip bitirmenin yekpare olarak topluma mal edilmesine neden oldu.*"' Oyle ki, saraya
bir kez kapak atmay1 basaran birinin, arttk hayatin1 kazanmak icin calismasi pek gerekme-
yecekti. Bu gozlemleri, kaliplara indirgemekten kacinmak sartiyla, bu tip bir davranis bicimi
ile Bat1 Avrupa’da tahakkum edici, haris ve milkiyetci bireyciligin gelisimine eslik eden “her
koyun kendi bacagindan asilir” yaklasimini karsilastirmak faydali olabilir. En basinda belirt-
tigim gibi, tikketim tarihi, birden bire ortaya yepyeni, radikal kavramlar atmak yerine, mevcut
yaklasim ve paradigmalar1 birlestirerek kaynastirmaya baslayabilir.

 Ornegin bkz. Herzfeld (1991), 4-16 ve cesitli yerlerde; Fransa'da dokuzuncu ytzyilin ilk yillarinda yapilan genis kapsamli
tahrirlerin (polyptyques) manor sisteminin “simdiden eskimis” gercekligini nasil statik bir tanima cevirdigi tzerine gozlemler
icin bkz. Duby (1974), 83-97.

##1 Artan (1995 b).
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Soyut tartismalar bir yana birakip yemeklere ve yeme bicimlerinin gorunti, tat ve ko-
kularina geri donecek olursak, on yedinci ytizyil sonlari ile on sekizinci ytizyilin baslarindaki
genel manzara, Osmanlilar, taze, kristal ambalajli ya da nadir olanin pesine dustuklerinde arka
plan boyle resmedilebilir. Bu tabii duragan bir resim degildi. Osmanli elitinin “klasik” bes-
lenme aliskanhklarinin yalnizca saraydan diizenli olarak tahsis edilen temel gidalar ile sinirh
olmadigini; tavuk ve koyun etinin yam sira kaz, 6rdek, guvercin ve balik da icerdigini; bugun
bildigimiz meyve ve sebzelerin bir coguna (mesela kudret nari, salatalik, su kabagi, patlican
ve kisnis otu) asina olduklarin1 gostermeye calistim. Ne var ki, cok uzun bir stire boyunca bu
malzemelerle pek bir sey yapmamis olacaklar ki sarayda hazirlanan yemekler baska yerlerde
hazirlananlardan pek farkl olmamis.?** Guntimiizle karsilastirildiginda bu yemekler cesitlilik
acisindan da hayli simirli kalhiyor.

Gelgelelim, on sekizinci ytizyilin baslarinda degisim sinyalleri, en azindan t¢ eksende ya
da boyutta gittikce gorunirluk kazanmaya bashyor (ama pismis yiyecek pazarlanmasi hala
bunlarin disinda): (1) zeytinyagi kullanimindaki artisa paralel olarak yalnizca deniz trtnle-
rinde degil sebze yemeklerinde de cesitliligin artmasi; (2) elit kesime mensup gonulli, amator
ascilar tarafindan yeni yemeklerin denenmeye baslanmasi ve bu egilimin moda haline gelerek
gittikce yayginlasmasi; (3) tath cesitleri etrafinda olusmaya baslayan yeni bir sosyallesme bici-
mi ve buna paralel olarak yeme stirecine eklemlenen yeni bir safha ile birlikte ortaya cikarak
kendi mekanini yaratan toplumsal bir olgu: kahve ve seker tiketimi.

Bu tic maddede kisaca ozetlenen degisimler, basli basina birer arastirma konusu aslinda,
ozellikle de ilki. Simdilik, bu mutfagin guntumiizdeki tnunt tathlara ve hamur islerine bore-
lu oldugunu dustinecek olursak, on sekizinci ytizyilda yazilmis bir yemek kitabinda simdi
sayacaklarimin timinun “yeni cikanlar” (nevzuhur) bashg: alinda toplanmis olmasini 6nem-
semeden edemeyiz: lokma tathsi; lokmaya benzeyen bir hamur isi olan lalanga (sade ve pey-
nirli); baska bir lokum ttri (bu lokumlar ginumuzde geleneksel Turk lokumu olarak bilinen
lokumlardan farkh olarak kizarmis hamur isleriydi; sade, yumurtal ya da tatli olabiliyordu);
peynir hosmerisi ve kabak, pirasa, sit, sakiz, sogan ve tavuk boregi katilarak hazirlanan pek
cok borek cesidi. Bu bashk altinda toplanan gidalara verilen adlardan kimileri, aldatict bir
karisikliga ve tekrara yol acarken kimileri de lalanga, peynirli hamur, sebzeli ya da tavuklu
borek gibi terimlerde oldugu gibi Osmanh mutfaginda, on yedinci ve on sekizinci ytizyillarda
gunden gune agirhig: artan Balkan etkisine isaret ediyor.

En ilginci ise, bugiinki damak zevkimizin buytk boliimunin, en fazla iki yuz yil on-
cesine dayandigim1 gormek. Ornegin, Ibrahim Pasa “pastacilar iciin yumurtayr bu donemde
aldiriyor. Uctincit Ahmed’in saltanati boyunca da yeni denemelerin isaretlerini gortyoruz.
Bunlardan biri Edirne’de sultan icin 6zel olarak hazirlanan farkl bir krep tara olan “akitma-
7,29 akitma sonralar1 bu krepi ilk yapan Edirne kadisinin gozdesinin adini alarak “Nuriye”
olarak amilmaya baslamis,?** ilk kez Tesrifati Naim Efendinin hazirladig: iki tane 6zgun et

2 Maalesef bu stre¢ hakkinda elimizde, 6rnegin St. James Sarayrnda 19 Aralik 1705'te Kralice Anne’in verdigi ozel yemegin
menisi gibi yemek listeleri bulunmuyor. S6z konusu ziyafet mentsit soyleydi: Yag cubugu (oleo), gtivercin, sigir filetosu,
geyik eti, koyun eti, hindi, culluk, ordek, keklik. Mennell “etli butlu bir hanimefendi icin buytik bir yemege benziyor” dedikten
sonra, “fakat yemeklerin sunum sikhigina ya da rafineligine dair pek ipucumuz yok” diye ekliyor. Yazar ayrica, 1 Haziran
1721°de St. James Sarayrnda Kral 1. George'a sunulan yemekte goze carpan tek seyin “tahrif edilmis Fransizca” kullanimindaki
artis oldugunu dasuniiyor: “Potage Profitérole Poulet (Profiterollit Pili¢)”, “Beef Hotch Pott (Sigir Etli Tarli Yemegi/Sigir Eti
Yahnisi)”, “Fricandoes White (Dana Kizartmasi)”, “Chickens and Pease (Tavuk ve Bezelye)”, “Chyne of Lamb” (Kuzu Eti),
“Capons Enfans (Kisirlastirlmis Yavru Horoz)”, “Squobbs Fricassy (Yavru Giivercin)”. Bkz. Mennell (1996)[1985], 124-25.
Saray ziyafet kayitlar1 yemeklerde kullanilan malzemenin anlamlandirilmasi acisindan daha verimli olabilir: Basbakanlk Arsivi
D. BSM. MTE 10983 (1724); MTE 11081 (1741); MTE 11279 (1775); Cevdet Saray 3335 (1854).

2 Sefercioglu (1985), 8-9.

2 Sefercioglu (1985), 20-21.
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KK7237, Bagshakanlik Arsivi, Kamil Kepeci

yemeginin de kendi adiyla amldigini biliyoruz.?* Buttun bunlar st sinif mensuplar: tarafindan
acilan yeni ¢cagin habercileri olarak yorumlanmaya elverisli gelismeler. Bu gelismelere kosut
olarak Osmanlilar’da, Mennell tarafindan vurgulandig gibi, yeni caga kosut olarak yeni yemek
kitaplarinin da su yuzune ¢cikmaya basladigini belirtelim.

Mennell, “Fransiz mimarisinde XIV. Louis doneminin klasik barok anlayisindan XV.
Louis doneminin rokoko tislubuna dogru izlenen gecisi, asirtliklardan arinarak zerafete yo-
nelimi mutfak kultirtunde de bulmakta fazla zorlanmayiz,” der.**® On dokuzuncu yiizyil or-.
talarinda alla franca usuller Osmanh mutfak kultaranu ele gecirmeden 6nce, Osmanl: eliti-
nin, kendini siradan insanlardan ayirdetmek tizere itibarli yabanci uygarliklarin mutfaklarin
kismen benimsedigi bir donemde, tipki pek cok diger seyde oldugu gibi yemek konusunda
da yerli (fakat yaliilmis degil) donustumlerin baslangicinin, sarayin neredeyse 60 yil boyunca
sigindig1 Edirne’den Istanbul'a geri dondugii on sekizinci yuzyil basina dayanmasi, sasirtict
olmasa da dikkate deger.

2 Bir tur kebap ve bir tur et yahnisi: Sefercioglu (1985), 44 ve 64-65.
2 Mennell (1996)[1985], 80.
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Diizelti

YemekveKultar dergisinin 6. sayisinda 49. sayfada bulunan, makalenin ilk bélimiinde eksik olarak yaywnlanan tablonun tamamim asagida

yaymnltyorug.

Me | Mh | K

A Grubu

Ekmekler ve
Hamur Isleri

Tablo 3
Uranlerin Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig1 Yerler
Tuaru
Temel Gidalar Plansizca Gon. Cok Ozel Gunlerde Gon
Map | T[SP [Dg [Db[Dh[B[1[R
nan-1 aziz
nan-1 cakir

nan-1 ¢corek

nan-1 fod(u)la

nan-1 has

i

nan 1 sakiz

nan-1 somun

Galata somunu

francala,
nan-1 francala

kalip isi has francala

yagl simit

borek

corek

B Grubu

Tahillar
Fasulyeler
Mercimekler
Soganlar
Sarimsak

hinta, bugday

Misir bugday:

sair (arpa)

sariyye (sehriye)

dakik, dakik-i has

nisasta

gendum gofte
(gufte, kufte)

bulgur

tarhana

erz, piring

erz-i has

nohut

leblebi-i sehdane

mercimek

boriilce

sogan

sarimsak
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Uranlerin
Tuarta

Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig1 Yerler

Temel Gidalar Plansizca Gon. Cok Ozel Gunlerde Gon

Map [T [SP [Dg [Db[Dh[B[I1[R[Me[Mh

glist-1 ganem,
lagm-1 ganem, et

kuzu

toklu

kurban

tavuk, makiyan

tavuk-1 Misri

giigercin, kebuter

C Grubu | pildircin I
Et, Kumes | beyza, yumurta F
gszziﬁlriﬁ’s balik-1 mutenevvia
Et, Sakatat palamud
sucuk
pastirma
pastirma-i Kayseri
paca
munbar
bas-1 ganem
iskembe-i gav
sud, sir
kaymak
kaymak-1 Uskiidari
mubhallebi
yogurt
D Grubu kurut
Sat, Kasar, baharli kurut
Diger Sut | taze peynir
Urtinleri

K

peynir-i kaskaval

peynir-i Corlu

peynir-i haseki

peynir-i tulum

dil peyniri

peynir-i Mudurnu
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Uriinlerin
Turt

Urunlerin Belgelerde Karsilasildig1 Yerler

Temel Gidalar

Plansizca Gon.

Cok Ozel Gunlerde Gon

Dg | Db | Dh

E Grubu

Kat1 ve Sivi
Yaglar

revgan-1 sade

revgan-1 taze

revgan-1 tere

revgan-1 sir, sud
yagL

revgan-1 zeyt,
zeytinyagl

revgan-1 penbe

revgan-1 pih

F Grubu

Tuz ve
Baharatlar

tuz

tuz-1 Eflak

bahar

darcin, darcin-1 has

fulful, biber-i siyah

kakule

karanfil

defne

amber

misk

zafiran

zencefil

sumak

asfur

G Grubu

Eksi Gidalar

sirke

taze limon

ab-1 limon, limon
suyu

tursu

hiyar tursusu

kebere
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Uriinlerin
Tiirt

Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig: Yerler

Temel Gidalar

Plansizca Gon.

Cok Ozel Gunlerde Gon

Map | T | SP

Dg

Db | Dh

B

[|[R|Me|Mh|K

stuikker, seker

stikker-i minad

stukker-i residi

siikker-i frengt

stukker-i kelle

nebat (nevbet,

H Grubu novbet) sekeri
sek pekmez
eker ve
Diger asel .
Tatlandirict | asel-i gitmeg
Gida asel-i musaffa
Maddeleri
asel-i Atina
ab-1 gul, ab-1 verd,
mai-i verd, gilsuyu
kaday1f
sekerleme
ziyafet icin elvan
sekerler
kahve
1 Grubu tatiin, duhan, 1slah
duhan, cerkez
Kahve ve duhan
Sigaravs. | geyik boynuzu
kudret helvas:
sabun
Sabun-1 helvahane
Sabun-1 [zmir
e Sabun-1 Trablus
mum
Gida sem-i asel-i sefid
Maddelerini - -
Tamamlayict sem-i asel-i zerd
Urinler sem-i revgan

nisadir

kiler icin ecza

portakal icin ziyafet
gunu carcube kagidi
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Urtnlerin
Taru

Urtnlerin Belgelerde Karsilasildig Yerler

Temel Gidalar Plansizca Gon. Cok Ozel Gunlerde Gon

K

K Grubu

Zeytinler

zeyt, zeytun

Map T‘SP‘Dg Db |Dh|B|I|R |Me|Mh

kirma zeytun

yagl zeytun

terbiye zeytun

zeytun-i Girid

L Grubu

Taze
Meyveler

dokme meyva

elma-i miski,
misket elmasi

1slah elma

emrut

ayva

ayva cekirdegi

nar

tath nar

hurma

kestane

badam, cagla
badam

badam-1 husk

ceviz

ceviz-i Rumi

findik

kaplu findik

findik ici

incir

unnap

engur, izim

parmak tizamit

razaki

[zmir razaki

meviz-i ab

meviz-i siirh, kizil
uzum

meviz-i siyah

Izmir siyah

cekirdeksiz tiziim

koruk

meviz-i murg,
kustiziomut

kavun

karpuz

kiler icin kavun
karpuz cekirdegi
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Uriinlerin
Tuara

Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig1 Yerler

Temel Gidalar

Plansizca Gon.

Cok Ozel Gunlerde Gon

Map

T|SP|Dg

Db | Dh

B

I

R

L Grubu

Taze
Meyveler
(devami)

turunc

portakal

kayist

kay1si-i Sam

kiraz

visne

kizileik

Me | Mh | K

musmula

fisuk

Sam fistig

altl

alt-1 Amasya

alti-i taze

alti-i can

murdam erigi

bardak erigi

M Grubu

Serbetler ve
Meyve Sular1

sira

serbet, esribe,
esribe-i mitenevvia

gl serbeti

kar serbeti

visne serbeti

1slah turunc serbeti

enar suyu,
nardenk, nardan

dutlu serbet

benefse serbeti

N Grubu

Receller ve
Tathilar

giilbeseker

¢ tarlu recel

hummaz(iye)

pelte

meyve-i husk

.
|
[
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Urtnlerin
Turt

Temel Gidalar

Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig Yerler

Plansizca Gon. Cok Ozel Gunlerde Gon

Map | T

SP

Dg [Db|Dh[B|I[R|Me|Mh

sebzevat

maydanoz

kereviz

varak-1 asma

marul

salad, salluta

muluhiye

bamya

O Griibu kavata

kabak, ham

Sebzeler badincan

kiler icin tursuluk
badincan

siyah turp

enginar

hiyar

kiler icin tursuluk
kebere

K

benefse

sebze-i husk

=
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