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YemekveKultur dergisinde
yaymnlanan yazilann sorumlulugu
yazarlaring, yaymn hakk:
YemekveKultir dergisine aittir.
YemekveKiltur dergisinde yaymlanan
yazi ve resimler izinsiz kullamlamaz.

Tadimlik...

YemekveKiiltirin yeni sayisi, “...bir bakima asil aclik, karn-
lar doyduktan sonra basliyor. Mideler guruldarken, cogun ekmek
yeter. Mideler doluyken, cogun, degisik doyumlara gerek var. Iste
kitap, bu degisik ‘ekmeklerden’ biri.” diyen Nermi Uygur’la acili-
yor. Alu sayilik yasamu stiresince dergimiz, sayfalarina konuk olan
okuyucunun, dergi sofrasinda zihinsel bir doygunluk yasayabilme-
si icin caba gosterdi.

Yemegin etrafinda, aile ya da dostluk baglar ile ortakliklar
kurmus kisiler icin bir tiir cekim merkezi olan sofra mekaninda,
fiziksel, sosyal ve kultirel achgm dogurdugu gereksinimle biraraya
gelmeye dair yazilariyla, Ahmet Umit ve Mario Levi, kendi kisisel
tarihlerinin 1s1¢1nda, geleneksel Pesah sofrasinin ve Gaziantep’teki
sire yapiminin sosyal boyutlarina deginiyorlar.

Yemek kultiriine tutulan 1sik, gintimuzdeki bircok sosyal ve
tarihsel olgunun aydinlanmasina katkida bulunuyor. Tiilay Artan’'in
makalesi, Osmanl seckinlerinin i¢c katmanlasmasini besin tiketim
olcutleri tizerinden degerlendiriyor ve calismanin kapsadigi done-
min maddi gostergeleri, bugiine kadar uzanan tiketim kultarane
1sik tutuyor. Ozge Samancrnin cahismasi ise, yine Osmanh seckin-
lerinin yemek aliskanhklarinin yazih kultire dontismeye basladig
donemde, 19. yiizyilda yayilanmaya baslayan ilk yemek kitaplari-
nin ve yemek geleneklerinin ayni yuzyil icinde ugradigr doniisiim-
leri dile getirerek karsilastirmali bir okuma yapiyor.

Guntmiiziin hizh akintisinda yemek kulttirtintin zihinsel bo-
yutlarini yok eden ve bu oranda da giindelik yasam akist icinde sa-
dece mideyi anlik olarak doyurmaya yonelik fast food aliskanhgina
karst bir hareket olan Slow Food'un yaraticilarindan Carlo Petrini
ise soylesisinde Slow Food'un direnme odaklar tizerinde duruyor.
Hizli yemek aliskanlig1, torensel bir eylem olan yemek yapma ve
yemek yemenin sosyal ve kiiltirel katmanlarini tek boyuta indirgi-
yor. Bu anlamda, Musa Dagdeviren'in, Bayraktar koytndeki hidrel-
lez gelenekleri icinde genisce bir yer edinmis olan, emek gerektiren
Dortu pilavinin hazirlik asamalarini anlattig yazisi da biiytik 6nem
tastyor. Hizlica tilketmeye ve aninda unutmaya dayali yeni ytzyil
kiltiuri icinde Brillat-Savarinle tatmanin fizyolojisine; yemegin
apayr bir bilim dali olarak gelisimine bakmak, damagimizin belle-
gini canli tutabilmek adima acil bir gereksinim olmaya basladi. Bu
bellek yitimine direnmek adina, her sayimza sozlu tarih calisma-
lanyla katkida bulunan Yildiz Cibiroglu, yine dergimiz icin “Senin
Cigerci” ile bir soylesi gerceklestirdi.

Sicak yaz aylarinda okuyacaginiz bu sayida, tadi yavas yavas
cikarilan ve unutulmayan sofralardan biri olan raki sofrasmna yer
vermemek olmazdi. Gokhan Akcura ve Tunca Variga ait iki ayr1
yaz1, rakimin tarihi etrafinda sanki birbiriyle sohbet ediyor ve raki
sofrast yoluyla iletisim kuruyor. Dergi sofrasinda bizimle bulusan
tim okuyucularimiza, yayin kurulumuza ve reklamlariyla bizi des-
tekleyen tium kuruluslara tesekkur ediyoruz ve birakalim ki, zihin-
sel beslenmeye dair olarak son sozit yine Nermi Uygur soylesin:

“Cesit cesit undan sudan/Cesit ¢esit yazarin kitabiny/Yedim
simdiye dek.”

2




Icindekiler

Tan Oral 1

Tadimlik 2

Nermi Uygur Kitap Besindir 4
Ahmet Umit Bir Antep Klasigi: “Sire” 6

Mario Levi Bir “Pesah” Yemegiydi... O Sesler Icimde Yiiriiyor... 10

Brillat-Savarin Gastronomi Uzerine 16

Musa Dagdeviren Unutulmus Halk Yemeklerinden Yedi Tarif 22

Tulay Artan Osmanl Elitinin Yemek Titketiminin Bazi Yonleri 36

Gokhan Akcura Bir Rakt Sohbeti 64
Tunca Varis Gecmis Giinlerde Rakt 80
Gulten Akin Cay 84

Ozge Samanci 19. Yugyil Istanbul Mutfaginda Yeni Lezzetler 86
Odile Godard Sofraya Buyrun!Ya da Bir Gastronomu Mutlu Eden Seyler 98
Nejat Yentiirk Boyoz: Izmir’in Yasayan ve Unutulmus Unlulant 116

Turgut Uyar Yilgim 124

Necla Akgokee Bir Kadin Alanm Olarak Mutfak 126

Yildiz Cibiroglu “Senin Cigerci” 142

Musa Dagdeviren Hidirellez ve Dortulu Pilav 152

Tangor Tan Carlo Petrini ile Soylesi: “Slow Food” 158

Behic Ak 164

Cizgiler
Behic Ak (164) ¢ Belkis Taskeser (124)
Cemal Erez (4,5) o Cevat Ozer (84, 141, 156)
Hakan Tuztn Sengun (140)
Tan Oral (1, 81) ¢ Ulas Guzeldogu (121)
Yildiz Cibiroglu (142-151)

Yemek Fotograflart
Necdet Kaygin (22-34)

Fotograflar
Nejat Yenturk (116-123)
Zeki Kabil (152)
Zeynep Dagdeviren (152-155)

Kapak
Uztim Kizi rakist ilanindan bir detay

Katkida Bulunan Kurumlar ve Kisiler
Gozlem Yayincilik ¢ Yapr Kredi Kultir Sanat Yaymcilik
Erctiment Asaf Yani¢c ¢ Oktay Okukcu ¢ Secil Yersel

Duzeltme

Say1 5: sayfa 130°da, Yildiz Cibiroglu'nun, Rasih Nuri
1leri ile yaptig1 soylesinin basinda “Ben diyorum, Cen-
giz'in torunlarisimz diye. Ama bu kadar oviinmeyin,
belki ben de Cengiz'in torunuyumdur.” ctimlesi Rasih
Bey’in gelini Mahmure Hanim’a aittir.

Sayfa 142’de, Asuman Bektagn “Mevlevilikte Matbah
Terbiyesi” adli yazisinda, 3. paragrafin ilk satirindaki
cimleyi “Mevlanamin vefatindan sonra Selcuklu ve-
zirlerinden Muineddin Stuleyman Pervane ve esi Giir-
ci Hatun'un Selcuklu devri biyiklerinden Alameddin
Kayser'in, Mevlanamm oglu Sultan Veled’in maddi ve
manevi gayretleriyle Mevlana’ya bir turbe yaptirilmis-
ur” olarak duzeltiriz.



Osmanl Eli .inin Yemek Tiiketiminin Bazi1 Yonleri

Degisken Bir Yiizyilda Temel Gidalar, Liiks Tatlar
ve Tadimliklarin Izinde '

Prof. Dr. Tulay Artan*

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
alinmistir. YemekveKultur dergisinde ti¢ sayt boyunca yayinlanacak olan ceviri metin giincellenmemis, an-
cak son on yilda yayinlanms birkac calisma bibliyografyaya eklenmistir. Burada yaymlanmakta olan ilk
boliimde kuramsal arka plan irdelenirken, Osmanh toplumunda tiiketim kiltiriniin olusmasimin karsilas-
tirmal tartisilmasina yonelik olarak diinya mutfaklar tarihi literatiirii ve yamisira Matbah-1 Amire’ye dair
belgeler tanitilmaktadir. Bu boliimde yer alan, domatesin Osmanli mutfagina giris hikayesini, ikinci boliimde
yaywnlanacak olan saray ve elit kesim sofralarinda ekmek ve et titketimi ile ticiincit boliimde yayinlanacak
olan zeytinyag: tiiketiminin incelenmesi takip edecektir. Son bolim de ayrica yeni bir cagin esiginde ortaya
ctkan yapilar ve siirecler Osmanl elitinin biiytik ziyafetleri aracihigiyla tartisilacaktir. Ingilizceden ceviri:
Baris Ozkul. (Bu :zvirinin ilk bolimii Nazh Piskin, daha sonra timi Zeynep Yelce tarafindan gozden geciril-
mis; en son yaza tarafindan tekrar okunmustur. Editor ve redaktor midahaleleri sonucunda kimi kez ifade
bozukluklar, anlam kaymalar, icerigin zayiflamasi vs sorunlara maruz kalan Ingilizce yaymlanmis metni
orijinal metinle karsilastirarak sabir ve dikkatle okudugu icin 1. Kaya Sahin’e, Tiirkceye ceviri sirasindaki
yardimlart icin Zeynep Yelce’ye minnettarim.)

Bu makale, 18. ytzyil Osmanh elitinin yeme i¢cme aliskanliklariyla ilgili baz1 nitel tanimlar
olusturmay1 amaclayan bir dizi calismanin ilk adimidir. 11k agizda maddi, malzemelerden yola
cikan ve isin ikmal tarafim irdeleyen bir yaklasim s6z konusu. Oncelikle genis kapsamli, genel
olarak “yenebilir her sey” olarak tanimlanabilecek bir 6bek olusturup, bu aynistirilmamas y1g1-
ni1, temel gidalar, luks tatlar ve tadimliklar olarak daha ince katmanlara ayirmaya calisacagim.
Burada asil meselem bu. Fakat kategorilerle biraz oynarsak, bunu, Osmanli yonetici elitinin ic
katmanlasmasini, tuketim 6lciitlerinden hareketle kurgulamak gibi daha sosyolojik bir soruna
da kaydirabiliriz (ve belki, daha uzun vadede bu katmanlasmanin baska olcutlerle uyusup
uyusmadigina da bakabiliriz) diye diustintuyorum. Ger¢i Osmanl elitinin yemek tiketiminin
bu yonini daha 6nceki calismalarimda vurgulamistim.? Gene de, soz konusu sosyolojik so-
runsalin, buradaki esas arayisimin her asamasinda da karsimiza cikmasi kacinilmaz olmaktadir.

! Bu makale, 1996 yilinda hazirlanis surecinde enstita mudira Dr. Anthony Greenwood ve Istanbul subesinin butin personeli tarafin-
dan buyuk bir hosgoriyle karsilandigim, ARIT (Amerikan Arastirmalar Enstitust Tiirkiye Subesi) tarafindan verilen Tesvik Bursu ile
finanse edildi, Harvard Universitesinde Fulbright ve Aga Khan Program misafir profesoru olarak gecirdigim 1997 yihnda tamamlan-
di. Uzun suredir Osmanli yemegi ve yemek kitaplar tizerinde calisan Prof. Dr. Guinay Kut ve Turgut Kut makaleyi taslak halindeyken
inceleyip gerekli gordikleri diizeltmeleri yapma inceligini gosterirlerken, Topkapt Sarayr Muzesi (eski) Mudurt Dr. Filiz Cagman
ardi arkast kesilmeyen sorularimi yamtladh. Butun bunlar vurgulamaya ¢abaladim. Sonraki asamalarda Istanbul ile ilgili icgortlerini
esirgemeyen Cemal Kafadar'a tesekkir borcluyum. Bu sirada Halil Berktay cetrefil konular1 omuz omza vererek halletmemizin yaninda
tuketim tarihi tizerinde ginden giine artan ilgimi paylasti, destekledi ve ayrica benim icin tablolar1 hazirladi.

2 Artan (1996 a).

* Le Roy Ladurie (1981), s. 23-29.
* Sabanci Universitesi.
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Osmanl Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

Kuramsal Arka Plan, Karsilastirmali Baglantilar

lleride butin bunlar, Osmanl: tarihi calismalari acisindan hayli verimli olabilir. Emmanuel
Le Roy Ladurie, Romans Kasabasinda Karnaval adli kitabinin ilk bolimunde, 16. yuzyil
Fransa’sinin kiictik bir tasra kentinin sosyal yapisini irdelemek amaciyla, (1) mertebelere veya
imtiyazh simiflara; (2) gelir ve servet birikimine; (3) Marksist anlamda sosyal siiflara dayali
uc farkh yaklasimi yan yana koymak suretiyle, bu yaklasimlarin her birinin tek basina yeter-
li olamayacagini, ancak bir araya geldiklerinde gercegi daha iyi yakaladiklarini one surer.?
Benim de titketim karsisindaki tavrim t¢ asag1 bes yukari ayni: keskin bir paradigma degisimi
onermektense (drnegin, uretime vurgu yapan klasik yaklasimi ya da “toplumsal iktidar kay-
naklar1”n1 daha biutinsel olarak ele alan perspektifleri reddetmektense*) butun yeni boyutlar
ve icgoruler arasindan gercege daha fazla yaklasmamiza yarayabilecek yontemleri, bazen bir
arada 6ztimsemeyi tercih ediyorum.

Elbette ki, mertebelerin ve imtiyazlarin maddi gostergelerle el ele gittigi toplumlar s6z
konusu oldugunda, tuketim tarihinin getirisi cok daha verimli olabilir. Hatta elit ziimresi ile
uretim kertesi arasindaki ucurum ne kadar derinse, tuketim calismalarinin da o kadar ay-
dinlatuc1 olacag: bile soylenebilir. Ote yandan, tam da bu tar imtiyazh simflar so6z konusu
oldugunda, maddi gostergeleri sosyolojik olciit ve sorulardan yalitmamiz oldukca zorlasir.
Zira, gida olarak tuketilecek muhtelif tarim trtanlerine hem muazzam 6nem atfeden, hem de
bu trunlere toplumsal roller, mesajlar, islevler ve anlamlar yukleyen, siyasal organizmanin
yeniden-bolusim aglar1 ve mekanizmalari ile yarattigi katmanlasmis dokiimantasyon sistem-
lerinin ta kendisidir.

Bundan dolay1, Goody'nin ileri surdugu gibi ve son otuz yilda yemek tarihi konusunda
ortaya cikan patlama boyunca da yavas yavas benimsendigi tizere, artik “simif” olmaksizin
“mutfak”tan soz etmek ya da bunun tam tersini yapmaya kalkismak neredeyse olanaksizdir.’
Bugun tizerinde genel bir uzlasim saglanan bu gorus, antropoloji alaninda daha 1930’lu yillarda
baslayarak 1960’1, hatta 1970’li yillara kadar uzanan donemde yemek kalturtne kars: gittikce
artan ilgi sonucu kabul gormeye baslamis®; bu sayede, guicli analitik vurgular da iceren daha
rafine “6rnek olay” calismalar1 yapildig1 gibi’, giderek ¢ogalan bu tur arastirmalardan olu-
san derlemeler yayginlik kazanmist1.® Sosyal antropologlarin yaninda sosyal tarih¢iler de daha
kapsaml bulgu, gorus ve aciklamalariyla sahneye cikarlarken®, bolgesel ve ulusal mutfaklar
uzerine yapilan calismalarin sayisi giinden gune artt1.'” Sonucta, bu genel egilimin ardindan,

* Mann (1986, 1993). Iktidar turlerinin simiflandinlmasina yonelik bir girisim icin bkz. Wolf (1990) [Mintz (1996), 28-32]. Daha son-
ra deginecegimiz “askeri devrim” literattrti icinde kendini konumlandiran, iktidar olgusunu neredeyse bagimsiz bir degisken olarak
degerlendiren bir yaklasim icin bkz. McNeill (1982), ayrica bkz. asagida 177 no'lu dipnot. (Bu dipnot, YemekveKiiltirun bir sonraki
sayisinda, yazinin ikinci bolumunde yer alacakur [ed. n.])

? Goody (1982). Goody'nin kitabmnin elestirisi ve Goodynin cevabi icin bkz. “Symposium Review on Cooking, Cuisine and Class
(1989)".

¢ Richards'm oncti calismalarinda (1932, 1939); ayrica Lévi-Strauss (1966, 1970, 1973, 1978), Douglas (1971, 1976-77, 1977) ve
Douglas ile Nikod'un (1974) yapug arastirmalarda goruldugu gibi.

" Tipik orneklerden biri i¢in Appadurai (1981).

¥ Bkz. Amott (1975); Fitzgerald (1976); Chang (1977); Jerome (1980); Farb ve Armelagos (1980); Fenton ve Owens (1981); Khare ve
Rao (1986); Fenton ve Kisban (1986); Teuteberg (1992); Geissler ve Oddy (1993). Bu sahada konular zamanla gesitlenmeye baslamis-
sa da, hala agirlikli olarak Ortacag Avrupasi calisthyor. Ote yandan, yeme i¢me ahskanliklan bir hayli tatmin edici duzeyde incelenen
Avrupa dist tek kultur olarak Cin sivriliyor. Chang'm Food in Chinese Culture adli kitabmmn pek ¢ok temel noktay: diger kultirlerle
karsilastirmali bir baglam icerisinde ele alan 1977 tarihli baskisi, Anderson'un (1988) yapug katkiyla birlikte yirmi yil boyunca Cin
yemek kultir tarihine en kapsayici yaklasim olma ozelligini korudu.

¢ Tannahill (1988) [1973].

' Yalnizca Ingiltere uzerine yapilan ¢alismalar sunlardi: Wilson (1976); Johnson (1977); Burnett (1979) [1966]; Freeman (1989);
Drummond ve Wilbraham (1994) [1939]; Wilson (1994) ve diger pek cogu.
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Tilay Artan

hem daha odakl bir tarihsel duyarlik ve bilin¢'', hem de senteze yonelik kapsamli ugraslari
destekleyen yeni bir dalga su yiiziine cikti.'* Zaman icinde, mikro ve makro duzeylerde sturen
biitiin bu ¢181r agma ve saha tanimlama stuireci, bir kimlik kart1 bulmakta gecikmedi'®: Annales
gelenegini izleyerek tarih, sosyoloji, antropoloji, biyoloji ve yemek pisirme sanatini bir araya
getiren (ya da her birinden dusunsel alan kapan) bir kitap-dergi olan Food and Foodways 1985
yilinda yaymlanmaya basladi.'* Derginin sayfalarinda farkli cografyalarda tiketilen temel gida
maddelerine iliskin arastirmalardan, kabile toplumlarinda yemek hazirlama sirecinin cinsi-
yetci ve otoriter islevleri tizerine analizlere, eski Cin risalelerinden Batr’daki ilk modern yemek
kitaplan tizerine incelemelere, Avrupa soylularinin mutfak harcamalarindan yeni mutfaklarin
ve damak zevklerinin kaynasma ve ayrisma siireclerini mercek altina alan kapsamh arastirma-
lara ya da guntimtiz ABD’sinde marazi sismanlik ve siskalik olarak sekillenen zihniyet yapi-
larina dek uzanan tarihsel-kulturel calismalar: yan yana bulmak mumkin oluyor. (Butin bu
gelismelere ragmen) on yil énce bilimsel arenada gene de bir anomali oldugunu soyleyebilir-
dik: “Tuketim(in) Tarihi” muthis bir hizla gelistigi halde, birkac istisna disinda, yeme icme
tuketimi bu yeni tarihciligin ilgi alanina girmekte oldukca gecikmisti'’; “17. ve 18. yuzyilda
“Tuketim ve Kultur” temal bibliyografik katalog serisi icinde yer alan hacimli kitaplar arasin-
da bu konunun neredeyse hi¢ yer almamasi da bu durumun bir gostergesi idi.'®

Osmanli Toplumunda Yerli bir “Tuketim Kulturtuniin” Olusumu

Iste (1996'da) tam olarak bu noktada, (yeni) Yemek Tarihi ve Antropolojisi/Sosyolojisi
ile (yeni) Tuketim Tarihi'nin kesistigi yerde duruyor ve gida titketimi alanim daha iyi anlayip
18. yuzy1l Osmanh tarihi ile butunlestirmeye yeni bashiyor[d]um. Binghamton, ABD’de yapi-
lan “Osmanh Imparatorlugunda Tuketim, 1500-1923” temal1 “7. Osmanli Imparatorlugu ve
Dunya Ekonomisi Konferansi"nin da gostermis oldugu gibi, Osmanl: titketimine olan ilginin
hizla artu@ bir baglamda, ben de asil olarak bu donemi calisan bir tarihci olarak tuketim ile il-
gilenivorum. 18. yuzyil, tuketim kalturantn Avrupa’da bash basina bir sosyal olgu olarak boy
gostermeye basladigi donem olarak kabul edilir. Bu, Osmanl calismalarindaki bircok olgu gibi
tuketici kaltaranun de Avrupa merkezli bir yaklasimla tanimlanmasina neden olmustur. Bir

** Barkas (1975); Henish (1994) [1976]; Camporesi (1993); Simoons'ta (1994) oldugu gibi.

2 Ornegin Toussaint-Samat (1992) [1987] gida cesitliligini artirarak daha kapsayici bir anlayisi benimsedi. Ayn1 zaman diliminde
Pool'unki (1993) gibi bir dizi populer teorinin ya da Grimm'inki (1996) gibi daha tematik yaklasimlarin yaninda son on yilda alana
olan ilgi patlamas: konferanslar, ¢alisma gruplan hatta Theophanonun (1996) duzenledigi sergiler gibi etkinliklerle kamitlanirken
bugunlerde neredeyse her gin bolgesel veya ulusal (Ingiliz, Fransiz, Italyan, Cin ya da Hint) mutfaklarla yemek kitaplarinin yeniden
yazilan tarihleri uzerine eserler yayimlaniyor. [Bu furyaya, uluslararasi arenada olmasa da, son on yilda Osmanly/Ttiirk yemekleri de
katilmig bulunuyor.]

1 Yemegin yeni tarihsel sosyolojisinin ortaya ¢ikistyla ilgili bkz. Elias (1969) ve (1982) [1978]; Murcott (1983); Bourdieu (1984)
[1979], (1977) [1973]; Farstur ve Ranum (1975) ve (1979); Flandrin ve Montanari (1996). Bana gore, ozellikle aydinlatici ve tesvik
edici olanlar ise tarih, sosyoloji ve antropolojiyi, sikica kuramsallastirilmis matrikslerde birbirlerine yaklastirarak Avrupa yemek ta-
rihini yeniden tammladiklar: soylenebilecek olan Revel (1982) [1979]; Goody (1982); Mennell (1996) [1985]; Mintz (1985,1996);
Flandrin (1981, 1983a, 1983b, 1992, 1996); Flandrin ve Hyman (1986) ve Montanari (1994). Ayrica demografi, yetersiz beslenme,
aclik ve kithk tizerine yapilan, incelenmesi gereken pek cok calisma var. Baharatlar, otlar ve yemeklere katilan zehirli maddeler gibi
ozel gidalarin tarihlerine ise sonraki dipnotlarda deginilecek.

4 Maurice Aymard, Jean Louis Flandrin ve Steven L. Kaplan tarafindan hazirlanan dergi-kitabm ilk cildi 1985'te yayimlandi. Daha
sonra, Claude Grignon da editor ekibine katld.

15 Istisnalar icin bkz. ozellikle Dyer (1989), Shammas (1990).

16 Tiiketime yonelen bu yeni tarihsel ilgiyi carpici bicimde yansitan bir dizi icin bkz. Brewer ve Porter (1993); Bermingham ve Brewer
(1995); Brewer ve Staves (1996). Mintz'in, serinin ilk cildinde yer alan, “The Changing Roles of Food in the Studies of Consumption”
adli incelemesinin, bu kalliyat icinde tuketimi, yemek kapsaminda irdeleyen tek calisma olmas: dikkat cekici. Ancak tiketim tarihine
dair kapsayici bir bibliyografik derlemede gidalar ve gunluk besinlere ayrilan bir boliim de bulunuyor: Brewer (1991). Yerlesiklik
kazanmis Ronesans gibi topoilerin, tuketim perspektifinden yeniden yorumlanmasi i¢in bkz. Jardine (1996).
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Jean-Baptiste Hilair (1753-1822), 33x44 cm, Paris, Musée du Louvre,
Département des Arts graphiques, Inv. RF 29658.
(Auguste Boppe, Peintres du Bosphore au XVIlle siecle, Paris, 1989, 195.)

yandan, ayni zaman dilimi icerisinde Osmanl elit cevrelerinde tiiketilen saatler, aynalar, yeni
kumaslar vs. gibi Bat’dan ithal edilen urtnler, frengi zevklere olan duskunlugin artis1 olarak
cizilen bir cercevede, gosterisci-tilketim gostergeleri olarak degerlendirilmektedir. Diger yan-
dan, Osmanl elitinin mahremiyet arayisi, dogaya donus ve pastoral yasamla ilgili fantezileri,
ornegin lale duskunlugii de, yiikselen frengi zevkler cercevesine dahil edilmistir. Oysa butin
bu kliselerin, yeniden ayrintili sekilde incelenip tzerlerinde dustuniilmesi gerekiyor."’
Tarihciligimizde degisimi disa otelemenin, eskinin terkedilmesini mutlaka “disardan et-
kilenme” ya da “disa donuklik” olarak tanimlamanin beslendigi muhtelif kaynaklardan soz
edilebilir: Bunlardan biri, “dogast geregi duragan” ya da “durgun Dogunun” karsisinda degi-
sim ve dinamizmin tek kaynaginin Bat1 olabilecegi gibi oryantalist bir soylemin biraktig1 derin
izlerdir. Ozdes olmasa da oryantalist soylemle iligkili bir diger kaynak ise Osmanli’nin “6zi-
nu” yalnizca yeniceriler, sipahiler, timarlar, tahrirler ve vergiler gibi tarima dayal1 askeri ve
finansal yapilardan ibaret goren diisiinme bicimidir. Kentsel ve ticari unsurlar bu defter-bilim-
sel “0ztin” disinda kaldig icin “baglantilar” cevresine itilirken, bu baglamda daha cok cagdas
Batililarin gozlem ve algilarindan yola cikilarak yapilan tespitler degerlendirilegelmisti.

7 Akademik ortamdaki bu eksikligin yansira, internet ortaminda bir eglence sitesinin parcasi olan Eksi Sozluk'e giren tanimlardan
tutun, Murat Bardakci ve llber Ortayh gibi belli bash gazetelerin populer tarih yazarlarmin koselerine kadar her yerde “Lale Devri”,
matbaa, tulumbacilar ocag, Sadabad, ¢iragan eglenceleri vs. gibi kliselerin olumlu-olumsuz diye ayrildig deger yargilar ile degerlen-
diriliyor: Bkz. Murat Bardakei, Hurriyet Gazetesi, 30 Temmuz 2001; Ilber Ortayli, Milliyet Gazetesi, 26 Mart 2006.
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Burada Osmanh calismalarinin temel tartismalarinin icinde kaybolup gitmek niyetinde
degilim. Ancak Osmanl'nin, Suraiya Faroghi'nin deyisiyle “buhran ve degisim”'® yuizyillarim
Erken Modern Cag'da Batr'nin gerceklestirdigi atilim karsisinda, esdegerli olmamakla birlikte
gene de bir gelismeler birlesimi olarak degerlendiren yaklasimi da gozardi etmemek istiyorum.
Bana kalirsa, ilk olarak 17. ve 18. ytizyillar ile 19. yuzyilin ayni degisim(ler) kategorisine dahil
edilemeyeceginin; ikinci olarak da, dissal etkenleri isin icine sokmadan 6nce ya da sokarken
Osmanl toplumunun, kentsel ya da kirsal olsun, 6zgul yasam ve davranis kurallarimin daha
dikkatli ve ayrintili bir sekilde ¢oztimlenmesi gerektiginin alti cizilmelidir. Osmanl ilkesin-
de yasayanlarin cogunlugu icin tiketim aliskanliklarinin buyik bolumu muhtemelen maddi
gelir ile orantih oldugu gibi, tuketimin siyasi ve simgesel yonleri, aliskanliklar: ve bilesenleri
de bugun Modernlesme ve Batililasma ile bagdastirilan kulturel kirilmalardan ¢ok, sistemin
kendi icinde mutemadiyen yeniden trettigi kendine 6zgi baski uygulamalari ve ikna cabalari,
bir anlamda isyanlar ve uzlasmalar ile belki de daha fazla ilintiliydi.

En azindan Imparatorlugun metropoli Istanbul s6z konusu oldugunda'®, rahatlikla tuke-
tici kultura olarak tanimlayabilecegimiz bir olgunun yasam tarzlarinin cesitlenmesinde 6nem-
li rol oynadigini ve zaman icinde Osmanli baskentinde yonetici elitin tst diizey mensuplari-
nin giderek cogalan, ayrisan kamusal kimlikler kazanmasina hizmet ettigini dusuntyorum.
Hanedan ele alindiginda bu durum rahathikla gorulebiliyor; ytiksek rutbeli, mertebe ve makam
sahibi kisiler soz konusu oldugunda da bu durumu gozlemlemek zor degil. 18. yuzyila gelindi-
ginde, Halic ve Istanbul Bogaz sahillerinde yali ve sahilsaray edinmenin nasil Osmanl elitinin
harcama aliskanhklarinin tst siralarinda yer alir hale geldigine bir baska yerde deginmistim.*
Bu yogun mimari etkinlik hem hanedana tekrardan mesruiyet kazandirmanin, hem de yonetici
elit tabakasinin o siralarda olusmakta olan yeni katmanlarim1 mesrulastirmanin daha onceki-
lerden farkl bir bi¢imi oluyordu. Buna baglh olarak (hanedan ile yeni elit arasinda) toplumsal
alandaki rekabet cercevesinde de yeni ittifaklar ve isbirlikleri kurgulandigini gozlemliyorum.
Bu durum hanedan mensuplarinin bir kisminin, yani padisah kizlar ile kiz kardeslerinin,
tarihsel yarimadadan c¢ikarak gorkemli sahilsaraylarda kendi gorkemli kapilarini kurmalarina
yol acmisti. Boylelikle kocalarinin (artik kendi saraylarinin golgesinde biraktiklari) sarayla-
rindan bagimsizlasarak, yikksek mertebelere yerlesmekte olan (kocalarinin da icinde bulundu-
gu) yeni bir simifin olas1 “aristokratik” heveslerini de kiriyorlardi. Sultanefendilere dusen bir
baska gorev de askeri basarilarin arttk mumla arandigi, dolayisiyla sultanin askeri karizmasi
sayesinde korudugu mesruiyetini yavas yavas yitirdigi bu sorunlu yillarda daha seckin, piril-
il ve neredeyse halkin gozunin icine sokulan tirden sergileyicilik iceren bir yasam seklini
benimseyip, olabildigince ortalikta goriinerek, payitahtta yasayanlarin hanedana ve hanedanin
devamlihigina olan guvenlerini tazelemeye calismakti. Gecmisin 6rneklerinden kolayca ayri-
lan usul ve usluplarla gelisen temasa zevki, toplumun neredeyse tim kesimlerini, seyreden
ve seyredilenleri ele geciriyordu. Boylelikle sira, kacinilmaz olarak sahilsaraylarin icine, bu
“yasam temsili"nin gerektirdigi maddi gostergelerle donanmasina gelmisti: liiks kumaslar ve
avizeler, saatler ve aynalar, gimus ve kristal tabaklar, bardaklar ve kadehler, ardindan gelen
gosterisli giysiler ve muicevherler. Ancak bu nadir, ulasilmasi gitic ve pahali objelerin hepsinin
miktarlari, daha 6nceki donemlerde hanedan tyelerinin kisisel kullanim ya da hediye amach
edinimleri s6z konusu oldugunda norm kabul edilen, comertce yorumlanmis tst simirlar: dahi

18 Bkz. Faroghi (1994¢) bolim bashg: Inaleik ve Quataert (ed.) (1994) icinde.
1 Bu durumun tamamen kendine has dogastyla ilgili genis bir literattr bulunuyor. Daha fazlasi i¢in asagida 24 no’lu dipnota bakinz.
Ayrica, Geg Ortacag'da ve Erken Modern Cag'da devasa bir sehri besleme sorunuyla ilgili bkz. Inalcik (1994), 179-87.

20 Artan (1993).
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fazlasiyla asmis gibi goruniyor.?! Goriulmeye deger seyler biriktirilirken, nicelik de one ciki-
yor, tiketim ve temasa kultiranun topyekiin yeniden tanimlanmasi el ele gidiyordu.

Ayni donemde resimli yazmalarin ve diger kitaplarin tretilmesine olmasa da, var olan-
larin edinilmesine yani toplanmasina ve biriktirilmesine gosterilen ilgi de daha 6nce hic go-
rilmedigi kadar artmisti. Ilk kez ortaya ¢ikan sahis kutiphanelerinde degerli yazmalar titiz-
likle korunmaya ve ayni zamanda kamuya acilmaya, bir anlamda sergilenmeye, baslanmist1.**
Yazma eserlerin tercime, istinsah, cilt ve bazen resimleme gibi kalemlerden olusan tretim
sureci oldukca masrafliydi. Diger tiketim ve temasa unsurlar arasinda danscilara ve miuizis-
yenlere duzenli olarak 6denen maaslar ve saray duvarlarinin disina sik sik yapilan gezintiler
icin (arabalar da dahil) harcanan meblaglar Topkap1 Sarayr'ni ornek alan bu seckin haneleri-
nin biitcelerinde ciddi oranlara ulasmisti. Butun bunlar bize, gereksinime ve likse dayali, olasi
tuketim paketlerini karsilastirmali olarak inceleme firsat1 verdigi gibi, yonetici elitin cesitli alt
grup ve katmanlarinin “gosteris esiklerini” kesfetmemize de olanak sagliyor; ayn1 zamanda bu
mallarin titketimini belirleyen (kacinilmaz oldugu kadar tarifi de zor) sahsi secimleri ve bun-
larin kamusal secimlere doniismeye yuiz tuttugu yeni esiklere/simirlara da isaret etmis oluyor.

Osmanli Imparatorlugu ve Yakin Dogu Yemek Kiilturine Farkli Yaklasimlar

Bu baglamda yemek hakkinda sorabilecegimiz sorularin sonu yok. Brewer ve Porter “ta-
ketim maddesi olarak yemek fevkalade karmasik bir konudur” diyerek ozetlerler durumu. Bu
gorus kismen yemegin “ayni anda hem zorunluluk, hem de liks” (ki bu saptama calismamin
ana konusuna 1s1k tutan odak noktalarindan biri) ve “asir1 6lcude dayamiksiz” (tuketim si-
reci bittiginde ortadan tamamen kaybolmasi) olusundan, kismen de “yemek yeme ve mara-
zi sismanlik” ile ilintili karmasik gostergelerden kaynaklanir.” Bunlarin yani sira, konunun
karmasikliginin bir baska nedeni olarak yemegin, aliskanliklar: birbirinden son derece farkl
olsa da, muhtelif topluluklarin tiketime yonelislerinin irdelenebilecegi evrensel bir konu ol-
masini da eklemek isterim. Ornegin, Osmanli Imparatorlugu'ndaki gibi, Balkanlar, Anadolu
ve Ortadogwda alt1 yiizylldan daha uzun bir siire boyunca Al-i Osman’a boyun egmis olmak-
tan baska ortak yonu olmayan avci, ciftci ve balik¢ilarinin yani sira agiz tadim bilenler, ordu
mensuplari, seyyahlar, tuccarlar, toptancilar, Tanzimat reformcular, gorgu kurallar tizerine
yazilar kaleme alanlar, yemek kitaplar1 yazanlar, vakif mutevellileri, irili ufakli “kap1” sahipleri
ve bu “kapilar’da beslenen “kapikullari’ndan olusan her bir toplulugun yemekle ilgili farkl:
bakis acilar1 ve yonelimleri yansittigi soylenebilir.

Ayni zamanda Osmanh toplumu gercekten de “yemege duskun” bir toplumdu. Diskin
derken sadece sofradakileri silip supurmek anlamindaki bir duskunliukten soz etmiyorum.
Yemegin hazirlanis ve tiketim asamalarini ritteller ve kurallar, sozler ve hareketler, sofra-
da ne zaman yemek yenip ne zaman konusulacagi da dahil olmak tizere i¢sellestirilmis bir
dtizen ve adap ile donatmalarini da yemege duskunlitk taniminin kapsamina sokabiliriz. Bu
duskunlugin maddi boyutlarr, mutfak masraflarinin bir Osmanl ileri geleninin toplam biit-
cesi icindeki orani ya da yeme icmeye harcanan paranin toplumda yeni kimlik tanimlarinin
olusum stirecinde oynadig: rol gibi cok daha karmasik meselelere gelmeden once yalnizca
insanlarin ne yedikleri, nerede ve nasil yedikleri sorular1 tizerinde kafa yorarak baskentin gida

2L Artan (1995a, b); Artan (1996 b).
2 Artan (1999).
23 Brewer ve Porter (1993), 5.
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ihtiyacinin nasil giderildigi ile ilgili pek cok seyi aciga cikarabilir*; payitahtin tarim ve tica-
ret arasinda kurmak zorunda oldugu baglantilara, Osmanl elitinin yasam seklinde meydana
gelen degisimlere, gida maddelerinin benimsenme ve yayginlik kazanmalarina ya da tam tersi
yonde gelisen olgulara 1sik tutabiliriz.
Domates Hikayeleri

Dolayisiyla, basit sayilabilecek bir yol izleyerek belli gida maddelerini ve yemekleri bir-
birleri ile ya da (Bat1 Avrupa, Akdeniz, Yakin Dogu, Guney Asya gibi) bolgesel mutfaklar ve
damak tatlar ile baglantilandirmak; bu strec icinde “(t)uretilen gelenekleri” aciga cikarmak
mumkindar. Cay ve kahve; misir, domates ve patates; zeytin ve zeytinyagi; biber ve tarcin gibi
maddelerin hemen hepsinin Osmanli yeme i¢cme kultirtnin gecirdigi evrim hakkinda anla-
tacaklar1 kendilerine 6zgi1 hikayeleri vardir. Bugiin bu hikayelerin bazilar1 Osmanli baglami
hesaba katilmadan da olsa arastirtlirken®, bazilar1 hala gizemli bir karanligin icinde gomulu
duruyor. Ornegin, domatesin Osmanli diinyasina nasil girdigi bizim icin uzun sure bir giz
olarak kalmistir.?* Domatesin Giiney Amerika’dan Avrupa mutfagina 15. ytizyilin sonuna dog-
ru girdigi; Italyanlarin ancak 18. yuzyil ortalarinda giiclu bir domates gelenegi yarattiklarim
biliyoruz. (Italyanlar ve Fransizlar o tarihlerde domatesi “ask elmasi1” olarak tanimliyorlardi.)
Ingiliz mutfagina girmesi 20. ytizyili bulurken?, geleneksel Iran mutfaginda domates bugiine
kadar pek fazla yer bulmad: — geleneksel Hint mutfaginda ise hic yeri olmadi. Oysa Osmanlilar
domatesi o kadar sevmisler ki guiniumuzde domates, sosu ve salcasi katilarak yapilan yemek-
lerin cesitliligi karsisinda bu kullanim yaygimlhiginin da bir tarihi oldugunu anlamak icin biraz
caba harcamak gerekiyor. Anlasilan o ki, Osmanhlar ilk baslarda uzun bir sture kavata adi
verilen bir tiir yesil domates yemisler. ?® (Gerci Italyanlarin ve Fransizlar'm o tarihlerde ye-
sil renkteki bir maddeyi amour (ask) ile 6zdeslestirmis olmalarina inanmak giic.)*® Osmanl
mutfaginda kavata sozcugune ilk kez 1694/H.1105-1106 yilinda, Kristof Kolomb’dan 200 yil
sonrasi gibi oldukca erken sayilabilecek bir tarihte, saraymn mutfak ve kiler harcamalarn icin
tutulan bir defterde rastlanir. [Edirne] sarayinda, “Enderun-1 Darir's-sa’ade” icin 13.350 aded
kavata gonderildigine dair not dusillmustur.’® Bu neredeyse bir tona denk gelir — gerci bu
niceliksel saptama, [ne Edirne’de, ne de] Topkap: Sarayrnin tcincit avlusunda iki-ti¢c bin
2* Genel olarak bu sorunun onemi anlasilmis olmakla birlikte, bugune kadar yapilan calismalarin ¢ogu yalnizca tahil temini tizerine
yogunlasmis durumda. 16. yuzyilda yapilan dahili tahil ticareti icin bkz. Gucer (1949-50, 1954, 1964). Devletin dolaysizca tahil satin
alip ambarlarda biriktirerek sehirlerdeki tahil trafiginde daha etkin bir rol oynadigi 18. ve 19. yuzyillardaki tahil temini i¢in bkz. Gtger
(1949-1950); Cezar (1978); Faroghi (1979-80); Giiran (1984-1985); Alexandra-Dersca Bulgaru (1958). 16. yuzyil Istanbul'undaki
gida stoklaryla ilgili daha genel gorusler icin Alexandra-Dersca Bulgaru (1969), (1983) ve Emecen (1989). Belgeler icin bkz. Ahmed
Refik (1988a, b, ¢, d), (H.1332/1913); Abdurrahman Seref (H.1336/1917). Bu belgelerin cogu Murphey'de (1988) ozetlenmis du-
rumda. Et stoklan icin bkz. Cvetkova (1976); Cezar (1981); Greenwood (1988). Diger gida maddeleri icin bkz. Mantran (1962) ve
Faroqghi (1994).

2 Kayda deger bir istisna olarak musir goze carpiyor: Stoianovich (1951, 1966). Kahve icin Hattox (1985); patates i¢in krs. Salaman
(1985)[1949]; Erken Modern Cag Ingiltere’sinde luks gida maddeleri olarak kahve, cay ve seker icin Mintz (1993).

% Gidalarla ilgili genel tarihsel aciklamalarin yaninda domatesin tarihi icin bkz. Corbett (1930); Grewe (1987) 82-83; Smith (1992),
1-2; Smith (1994).

27 Tannahill (1988)[1973], 206-7. Ayrica Mennell (1996)[1985] tarafindan anlaulan Fransiz ve Ingiliz ogrenci degisimi sirasinda
yapilan deneyi inceleyiniz.

28 Redhouse (1890), 1478: “Yesil ve Solanum pseudo-lycopersicon'un ¢ok ac1 bir cesidi”; Semsettin Sami (H.1318/1900), 1086: act ve
sertce bir cins tomata ki bashca tursusu yapihr.”

29 Obur yandan, Tannahill'in one surdugit Moor > Mori > Amor(i) seklinde ilerleyen duizelti ¢izgisine bakilacak olursa bunlarn en azin-
dan altin veya portakal renginde olmasi gerekiyor: Tannahill (1988)[1973], 206. 17. ytzyilda Osmanh topraklannda uzun gezilere cikip
otlar ve bitkiler, meyve ve sebzelerle ilgili gozlemlerini yayimlayan botanist ve up doktoru Joseph Pitton de Tournefort (1656-1708) The
Compleat Herbal adh kitabinda ask elmalar olarak tammlachg lycopersicon’dan bahsederken Solanum pseudo-lycopersicon'a deginmez.

% Transkripsiyon: Tanm (1987). Aym belgede (Basbakanlik Arsivi KK 7289,1694-95), 63.000 adet bamya ve yine 63.000 adet ceviz-i
Rami’'den soz edilir. Rakamlarm yuvarlakligina bakarsak gercekten de adi gecen meyve ve sebzeler tek tek sayilip, belli sayilart olcekli
kaplarda toplayarak kaba bir hesap cikarilmis olmal.
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Basbakanlik Arsivi, Bas Muhasebe Kalemi, MTE 11333

kisiyi bulan nifusunun diizenli olarak kavata tikettigini gostermeye yetmez; yine de bildigim
kadartyla Osmanli tayinat defterlerinde en azindan yiz elli yil daha, yani 19. ytuzyilin ortala-
rina dek herhangi bir baska isimde, turde ya da renkte domatese sik rastlanmadigina gore bu
miktar gercekten carpici sayilir.®! 1723 tarihinde Damad Ibrahim Pasa'min hesap defterlerin-
de tadimlik olarak (cinsi, rengi belirtilmemis) domates kaydedilmisken, ancak Selim (III)’in
“kafeste” tutuldugu, 1774-1775 yillarinda kendisine ayrilan tayinat listesinde gene kavatayla
karsilastyoruz.*? Dolayisiyla, aradan gecen zaman zarfinda yesil domateslerin sosyal konumu
ne kadar degismis olursa olsun, hala sehzade sofralarina layik sayildiklarini soyleyebiliriz.

*! Elbette ki bir yemegin tuketilmeye baslandig: tarih ile yemek kitaplarinda yer almaya basladig tarih arasina belli bir zaman araliginin
girecegi gozetilmeli; bkz. Mennell (1996)[1985], 65. Yine de Osmanli dunyasinda 18. yuzyildan itibaren karsimiza ¢ikmaya baslayan
ilk yemek kitaplarinda (Agdiye Risalesi, Yemek Risdlesi ve Ali Esref Dede Risdlesi, asagida bkz. 50 no’lu dipnot) domates ve domatese renk
veya tur bakimindan benzeyen herhangi bir gidaya deginilmemesi ilging. 19. ytizyilin ortalarina dogru yaymmlanan ilk yemek kitabi
olan Mehmet Kamil'in Melcei't Tabbdhin'inde ise birdenbire domatesli yahni, domates dolmasi, domates pilavi ve domates salatasiyla
karsilasiyoruz. Bu tarihten itibaren kitaplarda yer alan domates yemeklerinin sayisi gittikce artiyor. Yemeklerde domates kullanimi 19.
yuzyilin ilk yansinda popiilerlesirken bu durum yuzyihin ikinci yarisinda yazilan kitaplara yansimis olabilir. Ayse Fahriye tarafindan
19. ytizyihn sonlarna dogru (H.1300/1882) kaleme alnan ve kavata ile yapilan yemek tariflerinin ilk ve son kez yer aldig1 bir yemek
kitabinda, kavatamn, kushane musakkasi, etli kavata dolmasi, kavata tursusu tarifleri ile 10’dan fazla ayr1 domates yemegi (domatesli
yahni, midyeli domates dolmasi, domatesin tepsi musakkasi, etli kirmizi ve yesil domates dolmast, domates garniturii, domatesli mid-
ye pilakisi, domates pilakisi, domatesli makarna, domatesli pilav, domates salatasi, domates kurusu, domates salcast) arasinda belirgin
bir ayrim yapilmasi da kayda deger bir durum. Daha once belirtildigi gibi daha sonraki yemek kitaplarinin hicbirinde kavatadan soz
edilmedigi gibi Bedevian'in (1936) hazirladig1 oldukea guvenilir ve yararh bir bitki adlar: sozlugunde de kavata maddesi bulunmuyor.
Bunlardan hig biri, metinde 6ne strdugum yemek kitaplan basilmaya baslamadan once, kavatadan domatese dogru bir gegis oldugu
yonundeki hipotezimi zayiflatmiyor. Obur yandan, Ayse Fahriyenin domates ve kavatanin bir arada var oldugu eski bir doneme dair
bilgileri hala hafizasinda tuttugu soylenebilir.

32 Basbakanlik Arsivi D. BSM. MTE 11333 (1774-75).
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Yazili belgelere dayanmayan tanikliklar, ikincil ve daha geri derecelerde olabilir, ayrint
sayilabilir, dolayisiyla hayal kirikligina ugramak da kuvvetle muhtemel. Ornegin Antoine-
Ignace Melling’in 18. yuzyil sonunda, Uctincii Selim saltanati sirasinda Topkapi Sarayrnin
ikinci avlusunu betimledigi bir gravurunu dikkate alabiliriz.*® Divan-1 Himayun'da sadrazam
tarafindan agirlanacak bir elci heyetini karsilamaya hazirlanan ve torensel pilav-yagmas: icin
toplanmis olan yeniceriler gravurin sol tarafinda resmedilirken, sag tarafda, kubbe ve ba-
calar ilk bakista goze carpan mutfaklarin hemen 6niinde, dimdiz Babi’s-sa‘ade’ye yonelen
yolun her iki tarafinda devasa iki gobek olusturacak bicimde ekilmis alcak ve kit bitki yig1-
nindan hizmetlilerin telasla yuvarlak ve yumru bir seyler topladiklan goruliir. Toplanmakta
olan, baska hicbir seye degil, ama domatese benzetilebilir.** [Ya da giinimiizde Bodrum ya
da Datca yarimadalarindaki koy pazarlarinda, nadiren Agustos ay1 ortalarinda satisa ¢ikan ve
komsu tezgahlarda siralanan, alistk oldugumuz domateslere hic benzemeyen, pembe, kivrim-
I, buyiikce domateslere “Osmanli domatesi” deniliyor olmasini irdeleyebiliriz.) Bir de yasa-
yan taniklar var: Sattig1 bu degisik domatesin tohumlarinin, dedesinin dedesinden kaldigini
anlatan Datcali pazarci, “Osmanli” nitelemesiyle hem 20. ytizyil dncesinde ticaret aglarinin
epey disinda kalan Datca yarimadasina domatesin payitahttan gelmis olabilecegini, hem de
(modern tarim yontemlerince gelistirilmemis ve) yilda ancak bir kez urun verdigi icin yore
pazarlarinda binde bir gérunen bu domatesin gecmisini aciklamis olur.] Bir baska guvenilir
tanik, Edirne’de 19. yuzyiln ikinci yarisinda buytk buytukannesinin kusaginin “kizarmaya
baslayan domateslerin curudikleri gerekcesiyle cope atildiklarini” belirtiyor.>> Bu uygulama
guntumuzde yorukler arasinda da hala yaygin.*

Yesil kavatay1 kaniksayan tiiketicinin su ya da bu nedenle farkl bir domates tira yetistir-
meye basladigini; ancak rengi kirmiziya donmus domateslerin de (aynen Avrupa'ya ilk vardi-
ginda zehirli oldugundan korkulmasi gibi) bu kez de alisilmisin disinda bulundugu yerlerde
reddedildigi dustunilebilir. Tuhaf olan, gintmuize ne yesil domatesi tanimlamak icin kulla-
nilan yaygin kabul gormus bir ad, ne de kitaplara girmis yemek tarifleri kalmamis olmasidir.
Kavata adina artik yalnizca gurme derneklerinin duzenledigi 6zel aksam yemeklerinde hazir-
lanan nadir Ege yemekleri arasinda; siradan yesil domatese (yani ham domatese) ise yaz sonu
pazarlarinda rastlayabiliyoruz — cogunlukla ya tursu yapiliyor, ya da zeytinyagh yemekler;
hatta corbasin seven de az degil.

Bu ikili degisim, yani kavatanin yerini kirmizi1 domates tiirlerine birakmasi ve domate-
si olgunlastiktan sonra toplayip yeme aliskanliginin kazanilmasi, acaba ne zaman ve nasil
gerceklesti? Bu soru su acidan ¢nemli: Bugun gayet dogal karsiladigimiz aliskanliklar ne ol-
cekte, ne kadar yakin bir gecmiste temellenmisti? Bir baska 6rnek tizerinden dustnebiliriz:
Bugtn “Osmanli dunyasinda halinin yeri tartisilamaz” denilebilir. Oysa Stephanos Yerasimos,
milli(yetci) mitolojiyi sok eden nitelikte bir iddia ortaya atarak, ustun kalitedeki, buytik ve
pahali halilarin hicbir zaman geleneksel Tirk-Islam ev yasaminda onemli bir dekoratif unsur
ol(a)madigim ¢ne strmusti.>” [lddiasinin temelinde zengin pasa terekelerinde dahi seccade
olarak tamimlanan kucik boy halilar 6ne cikarken, buytik taban halilarina rastlanilmiyor ol-
mas1 bulunuyordu. Yerasimos, pahali malzeme ve kalifiye emek ile siradis1 buytik tezgahlarda

* Melling (1819).

* Toplanann, sogan ya da patates gibi bir yumrulu kok olma ihtimali cok dustik. Saray bahcelerinin 16. ytizylldaki mahsulleri icin
bkz. G. Necipoglu (1997).

% 1980'li yillarin basinda hala hayatta olan buytikannesinin, vaktiyle Edirne'de yesil domates yediklerini soyledigini bana ileten Dr.
Filiz Cagman ile yapugim gorisme. Bu durumda kavatamn kirmizilasugimda atldign tarih 1890’lara gottrebilir.

% Turgut Kut ile sahsi gortisme.
7 Yerasimos (1996).
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tretilen, “saray halis1” diye tamimlanan halilarin ancak imtiyazli sinifin en imtiyazh tyeleri-
nin insa ettirdikleri camii ve saraylar1 susledigine, onlarin daha gosterissiz kuzenlerinin ise
gocebeleri ya da sefere cikan askerleri cadirlarinda soguktan ve rutubetli havadan korumus
olduguna dikkati cekmek istemisti. (Burada araya girerek gosterisci-tiketim ile temel gereksi-
nimler arasindaki ucurumun altini cizebiliriz.) Siparis zincirine girilmesi, ya da piyasadan elde
edilmesi mumkun olmayinca taban halilar aretim iliskilerinin ve araclarimin degisecegi 19.
yuzyll ortalarina dek zengin evlerine girememisti.] Bu baglamda haliy1, Osmanh ev yasami-
nin vazgecilmez unsuru, itibar edilen bir dekoratif nesne ve kisilerin toplumsal konumlarinin
simgesi olarak tanimlayan olgunun da Batr'dan ithal edilmis olabilecegini, bir baska degisle 19.
yuzyil ortasinin yerli (ya da tersine) oryantalizminin bir sonucu olarak milli(yetci) mitolojiler
arasinda yer aldigini ileri sirmek mumkin.

Dolayisiyla, ilk kez 1844 yilinda yayinlanan bir yemek kitabinda yer almasindan son-
ra tomata ya da domates iceren yemek recetelerinin sayisinin aniden artmasinin gosterdigi
gibi, yesil domates kullanimindan kirmizi domates kullanimina geciste de acaba Tanzimat,
Abdulhamid veya Jon Turkler doneminin kuytu koselerinde gelisen “baska kulttrlerden esin-
lenme” nin hangi alt esikleriyle karsilasabiliriz?

Kiiltirel Kurallar Literatiirii ve Saray Teskilati

Bu tur sebze ve meyve hikayeleri, tasvirler acisindan zengin ve disinmeye iten yapida
olmalarina ragmen, Maxime Rodinson’in énculagunu yaptigi, Ortadogu yemekleri ve ascilig
tizerinde yogunlasan, nispeten yeni tarihsel calismalar yaninda episodik ve ytizeysel kaliyor.
Rodinson, ilkin 1949’da Ortacag Islam dinyasinda saray mensuplari, katipler ve alimler tara-
findan, kimi zaman da onlar icin yazilan yemek recetelerinden olusan derlemeler ile tip risa-
lelerini; daha sonra da yemek tasvirleri, kesitleri, parcalarini iceren kitap, yazi, oyku ve siirleri
konu alan kapsaml arastirmalar yapmaya baslamist1.>® Encyclopedia of Islam’da “Gida” baslig
alinda yayinlanan calismasinda ise, klasik Islam kultirtyle yogrulan halklarin yemek aliskan-
liklarini belirleyen ve sarmalayan cesitli yasal ve diger duzenleyici etkenleri, tabulari, yasak-
lar1, sosyal ve dini kaliplar1 incelemisti.” Bu calisma olduke¢a aydinlatict bir nitelik tasimasina
ragmen, doneminin akademik egilimini yansitan hukuki cercevenin belirleyiciligi nedeniyle
Ortacag’dan itibaren sayilar1 gitgide artan Islam devletlerinde ve imparatorluklarinda gorulen
yemek aliskanliklari, pisirme usulleri ve gida tiketimindeki cesitlilige ve farklilasmaya dog-
rusu hic yer vermemisti.** Buna karsilik, Eliyahu Ashtor'un 1968'de yayinlanan bir ¢calismasi,
yine Ortacag Arap kaynaklarina dayandig: halde, ayni cografya ve zaman dilimi icerisindeki
farkli simiflarin yemek aliskanliklarini ve mutfakiarini 6ne cikarmaktadir.* Fakat, tarihsel ola-
rak Islam’in bu acidan icerdigi cesitliligin esas farkina varanlar 1991’de, Rodinson’dan yaklasik
30 yil sonra, gene Encyclopedia of Islam’da “Mutfak” maddesini yazan David Waines (Ortacag
Arap kultara), Halil Inalctk (Osmanh kultira) ve John Burton-Page (Hint-Mogol/Baburlu

8 Rodinson (1949). Waines ve Marin (1994) Ortacag Arap yemekleriyle ilgili Rodinson’dan énce yapilan ¢ok sayida calismadan soz
ediyorlar.

* Rodinson (1965).

# Zubaida ve Tapper tarafindan da belirtildigi gibi, Waines (1989, 1994), Heine (1982, 1988), Marin (1994), Perry (1988) ve diger
birkag arastirmact Ortacag Arap yemekleri tizerinde calisirken, Erken Modern ve Modern caglardaki Ortadogu yemek kulturtine pek
ilgi gosterilmemektedir. Rodinson calismasinin birkac sayfasimi 19. ytizyilda ve 20. ytzyilin ilk yillarinda Turkiye, Misir ve Suriye’de
cikan yemek kitaplarma aymrr. Kitaplardan bazilari ozellikle yerel yemek kultarlerini yansitiyor, ctinki yazarlar kimi kez Avrupa ye-
mek tarifleri ile yerel kilture uyarlanma bicimlerini de ele almuslardir: bkz. Zubaida ve Tapper (1994), 4, 5.

“1 Ashtor (1975)[1968].
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Osmanli Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri

kualtara) oldu.* Son zamanlarda ise hem Sami Zubaida ve Richard Tapper, hem de Manuela
Marin ve David Waines, dikkatli degerlendirmeler iceren makalelerden olusan iki derlemeyi
bir araya getirirlerken, Rodinson’dan bu yana Ortadogu’da yeme-icme ve ascilik konusunda
olusan literatur uzerine icgoruli birer degerlendirme sundular.” Ilk ciltte Iran ve Orta Asya
temal1 iki makale bu cografyay1 Dogu’ya dogru genisletirken*, ikinci ciltte Ispanya ve Kuzey
Afrika yemek tarihlerinin cesitli yonleri ele alind1.*” Diger yandan Hindistan’in Islam mutfa-
gindaki paymin son déonem calismalarinda unutulmadigini da ekleyelim.*

Bu karsilastirma perspektifinde Osmanli yeme icme tarihi, ister Islami, ister Akdenizli
veya Ortadogulu baglamda olsun, kultir tarihinin ihmal edilen bileseni olmay1 surdurmusti.
Oysa daha 1945’te Ismail Hakki Uzuncarsili, imparatorluk mutfaklarini saraydaki énemi aci-
sindan ilk kez kurumsal bir cercevede — Osmanli devletinin islevsel unsurlardan biri olarak—
incelemisti.” Baska bircok alanda oldugu gibi, gene Omer Liitfi Barkan, Osmanh “tiketim
sepeti” tzerine genel ilgisinin sonucunda, Osmanl sarayinin mutfak giderleri tizerine ciddi
ve yararli sayilabilecek ilk calismalar1 yapmis*, bu arastirma cizgisini Halil Inalcik yukarida
sozedilen calismasiyla bir adim ileriye tasimist1.* Bu siralarda bir baska arastirma sahasi da
uzmanlik alan1 tip tarihi olan bir amator tarihci tarafindan acilmis; Uzuncarsili ile ayni nesil-
den olan Sutheyl Unver, Tarihte Elli Yemek (1948) ve Fatih Devri Yemekleri (1952) gibi carpict
basliklar tastyan, yemek tariflerinin yer aldig: iki tane kitapcik yaymlanmisti. Fakat, Unver’in
yaymnlarma dikkat edildiginde, 15. yuzyila uzandigini iddia ettigi recetelerin, 18. yuzyildan
kalma ti¢ el yazmasindan biri olan Agdiye Risalesi'nin basitlestirilmis ve tarihsel baglamindan
koparilmis halinden ibaret oldugunu anlasilir.”® Giderek Osmanl: tarihi uzmanlarinin yam sira
halkbilimciler, dilbilimciler, edebiyat ve tip tarihcileri gibi cesitli uzmanlar tarafindan yemek
tarihi tizerine yapilan daha akademik calismalar birbirini izlemisti.”! Bu ¢alismalarla gida, yeme
icme aliskanliklar®® ve giindelik yasamin estetik degerleri konularinda bircok yeni birincil kay-
nak ortaya cikarildi®, ayrica bu konulardaki literaturiun toplu bir degerlendirilmesi yapildi.”*

(Son on yilda bu alanda baska acilimlar da oldu. Sofra adab1 konusunda Risale-i Garibe®;

> Waines, Inalcik, Burton-Page (1991), 807-15

** Marin ve Waines (1994), Zubaida ve Tapper (1994). Her iki cilt de Xativa (1991) ve Londrada (1992) yapilan konferanslardan
derlendi.

** Fragner (1994a, b).

*> Rossello-Bordoy (1994); Rubiera Mata (1994); Gardia (1994); Diouri (1994).

*® Achaya (1994).

*7 Uzuncarsih (1945).

* Barkan (1962-63a, b, ©); ayni yazar (1971); aym yazar (1979). Buttun bu calismalarin dayandign belgeler: Istanbul Belediyesi Kuttip-
hanesi, Muallim Cevdet no. 0.91; Basbakanlik Arsivi KK 7270 ve MAD 1954.

* Bkz. yukarida 42 no’lu dipnot; Inalcik, 809-815.

* SirastylaTarihte 50 Tiirk Yemegi, Fatih Devri Yemekleri. Unver bir 19. ytizyil yangin haritasini da I1. Bayezid'in saltanatia tarihlendi-
rirken gene Erken Osmanh donemine vurgu yapmay: se¢misti: Fatihin Oglu Bayezid'in Su Yolu Haritast Dolayistyla 140 Sene Onceki Is-
tanbul, Istanbul, 1945. Bu yanilgilarla birlikte Unver, vakiflara gida dagiimuyla ilgili yapug: calismalarla (1941-1953) Osmanli yemek
tarifleri tizerinde yogunlasan bir ilgi alam yaratabilmisti. O yillardan itibaren yayimlanan tarihi yemek tarifleri icin bkz. Sefercioglu
(1985); Gunay Kut (1984, 1986, 1987a, 1987b, 1988); Halic1 (1992). Basili Osmanli yemek kitaplari hakkinda genel bibliyografik
bilgi icin bkz. Turgut Kut (1985, 1990).

> Kosay ve Ulkucan (1961); Kosay (1982); Geng (1982a); Koymen (1982); Cunbur (1982); Paviot (1991); Reindl-Kiel (1995); Terzi-
o0glu (1992). Ozellikle protokol ve mentler i¢in bkz. Kutiikoglu (1995); Genc (1982b); sofra adab icin bkz. Cunbur (1990); Gokyay
(1978, 1985). Yemek tarihi ve edebiyat tarihi arasindaki iliski icin bkz. Gokyay (1987). Yemek tarihi ve tip tarihi arasindaki iliski icin
bkz. Sar1 (1982); Erdemir (1991); Ozakbas (1996).

*2 Bkz. Develi (1997). Benzer bir metnin yaprmus oldugu transliterasyonunu incelememe izin verdigi icin Cemal Kafadar'a minnetta-
rm.

** Faroghi (1995).

* G. Kut (1996).

> Develi (1997).
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en temel gida maddesi olan ekmek tiretimini zahire ticaretinden sofraya uzanan stirecte ince-
leyen Istanbul Degirmenleri ve Firinlar®®; yonetim, finans, tedarik yontemleri acisindan 1453-
1650 arasinda Matbah-1 Amire Emaneti’'ni irdeleyen Osmanl Saray Mutfagi’’; ve maddi kiltir
ve giindelik hayat calismalarina guclu bir soluk getiren dizinin ilk kitabi olarak Soframiz Nur,
Hanemiz Mamur®® bu baglamda ilk akla gelen kapsamli calismalar olmakta.)

Matbah-1 Amire Defterlerine Yeni Bir Bakis

Teskilat tarihi cercevesi disinda Osmanli mutfagimi calismak istersek, yemek ve pisir-
mek ve yeme icme kultura hangi yeni arastirma alanlarina acilabilir? Bu noktada, yukaridaki
soruma aykir1 duser gibi olmakla birlikte, Osmanli ¢alismalarina muazzam bir acilim sunan
Matbah-1 Arrire defterlerine dikkat cekmek istiyorum. Benim ilgilendigim donemde, oncelikle
Basbakanlik Arsivi'nin Kamil Kepeci ve Bab-1 Defteri Bas Muhasebe Kalemi tasniflerinde, Hicri
1061 —1259/Miladi 1651-1843 tarihleri arasinda neredeyse kesintisiz bir sekilde tutulmus sa-
ray mutfagi hesap dokumlerine ulasmak mumkiin.” Diger yandan, Basbakanlik Arsivi’nin
Maliyeden Midevver tasnifinde de Matbah-1 Amire’nin isleyisine dair belgeler tasnif edilmis-
tir.®® Kuacuk bir kismi yaymlanmis, ya da incelenmis olan bu belgeler genellikle Osmanl sa-
raylarina erzak akisinin idari ve orgutsel yonleri ile ilintilidir.®® Ancak saray mutfaklarinin
islevi padisahlarin ikamet ettigi saray(lar) icin gida alisverisi yapip yemek pisirmekten ibaret
degildi; bu mutfaklar ayn1 zamanda matbah emininin emri altindaki saray kilerleri ile birlikte
calisarak, hanedan tyeleri ve 6nde gelen devlet adamlarina bagl saraylara da gida tayini, teda-
riki ve dagitimi yapiyorlardi. Boylece, Topkapi Sarayi ile, soz ettigimiz diger saraylar arasinda
ozgul bir ataerkil iliski ag1 oralayordu. Bu belgeleri, oncelikle, yeniden-bolisim kaliplarina
ve kumelerine aciklik getirmek icin kullandim.

Matbah-1 Amire emini 6ncelikle (1) saray mutfaklar icin yapilan alimlarin gunluk, aylik
ve yillik dokumlerini; (2) Topkap: Saray: ve Eski Saray'in cesitli mutfaklar ile kullanildig:
donemlerde Edirne Sarayrna, belli zaman araliklariyla tedarik edilerek gonderilen gidalarin
turlerini ve miktarlarini; (3) merkezi saray kilerlerinden belli bir hiyerarsi icinde hanedan
uyeleri, saray gorevlileri, yuksek askeri burokratlar, ulema vs. kapilarina gonderilen (gunlitk
ve aylik) tayinat akisini; (4) bu gruplara Ramazan, bayram, kandil gibi dini 6énem tasiyan
gunlerde teslim edilen gida miktarlarimi®; ve (5) sarayda ozel ziyafetlerde yapilan gida tu-
ketimini miktariyla kaydetmekle yukumliydii. Sasirtici derecede farkli ve duzensiz olan bu
kayitlar, arsivin cesitli tasniflerinde yer aliyor ve kentli ve seckin simiflar baglaminda (narh
defterleriyle birlikte) Osmanlilarin gida paketine dair en kapsaml kaynak olma 6zelliklerini
hala koruyor.®® Ancak Topkapi Sarayr'ndan yonetilen gida dagitimindan yararlanan elit aileler

°% Aynural (2002).

> Bilgin (2004).

%% S. Faroghi ve C. Neumann ed. (2003).

% Bundan sonra: Kamil Kepeci (KK), Bab-1 Defteri Bas Muhasebe Kalemi (D.BSM), Maliyeden Midevver (MAD). Maliye kaleminde
“Kuyad-1 Mithimmat” adi verilen kayitlar da ayrica yer alir. Saray mutfaklarina iliskin belgeler baska tasniflerde de bulunabilir; ancak
genel olarak hepsi bazilar bireysel, bazilan grup halindeki alicilar i¢in duzenlenen tayinat defterleri; ziyafetler i¢in yapilan ozel alimla-
nin hesaplart ile ser pazarf ve matbah emini tarafindan tutulan hesaplar (D.BSM.MTE); ekmek¢ibasi (D.BSM.ETM); kasapbast (D.BSM.
KSB); buzcubasi (D.BSM.BZB); ve peksimet emini (D.BSM.PKS) gibi Bas Muhasebe’ye bagl birimlerin alimlara dair tuttugu hesaplar
ve bunlarnn dagitimlan ile ilgili niteliktedir.

© Bostan (1995)

o1 Uzungarsil, Barkan ve Inalcik’i saray mutfaklariyla ilgili olarak degerlendirdikleri belgelerinin — yukanda 59 no'lu dipnotta sozt
edilen — Kamil Kepeci tasnifinden kaynaklandigini belirtmekte fayda var. Bu tasnifte, 7270 ve 7388 numaralar arasinda, ilgilendigim
doneme iliskin ytize yakin belge bulunuyor.

62 Ramazan'da genel olarak dagitilacak gidalar ile ozellikle iftar icin dagiulacak gidalar. Bunlarla ilgili gelenekler i¢in bkz. G. Kut (1996).
 Urtin turleri ve malzeme grubuna gore tayinat icin bkz. yukanda 55 no’lu dipnot.
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Uriinlerin
Tuaru

Urtinlerin Belgelerde Karsilasildig: Yerler

Temel Gadalar

Rastgele Gonderilen - Ozel Giinlerde Gonderilen Haneler Kiler

1MAp| 2.T

3.5P

4.Dg

5.Db

6.Dh | 7B

8.1

9.R

10.Me

11.Mh

122K

A Grubu

Ekmekler ve
Hamur Isleri

nan-1 aziz

nan-1 cakir

nan-corek

nan-1
fod(u)la

nan-1 has

nan-1 sakiz

ndn-1 somun

Galata
somunu

francala,
nan-1
francala

kalip isi has

francala

yaglh simit

borek

corek

B grubu

Tahillar,
Fasulyeler,
Mercimekler,
Soganlar,
Sarmisak

hinta,
bugday

misir

bugday1

sair (arpa)

sariyye
(sehriye)

dakik,
dakik-i has

nisasta

gendim
gofte (gufte,
kufte)

bulgur

tarhana

erz, piring

erz-i has

nohut

leblebi-i
sehdane

mercimek

borulce

sogan

sarimsak
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ayni zamanda kendileri de yiyecek alimlar1 yapiyor, bu alisveris hanelerinin cesitli satin alma
(mubayat), harcama (masarifat) ve hesap (muhasebe) defterlerinde belgeleniyordu. Bu defter-
ler de arsivin cesitli tasniflerinde dagilmis bulunuyor.®* Dolayisiyla, elimizde hem bir ucta, bir
merkezden ve diizenli yiyecek temin ve tahsis eden, yani Matbah-1 Amire’den tayinat dagitan
ile tayinat alanlar1 bir arada belgeleyen, hem de diger ucta, tayinat alanlarin bu kez piyasadan,
degisik pazarlardan ve diizensiz zamanlarda yaptig1 alisverisi saptayan kayitlar bulunuyor.
Tayinat ve mubayaat gibi iki temel ancak birbirine zit kategoride toplanabilen bu kayitlar
araciligiyla “yenebilir her sey” olarak bir 6bek olusturabilecek tiim gida maddelerini belgele-
yebilmek mumkun.

Beslenme Hiyerarsisini Kesfetmek

Bu temelden yola cikarak Osmanh yonetici sinifinin gida tiketim dunyasina, sadece tes-
kilat, idari orgutlenme, fiskal ve yonetimsel acilarla sinirh kalmadan, sistematik ve kapsayici
bir sekilde sizabiliriz. Beslenme katsayilari ya da adam basina diisen titketimin sayisal degerle-
ri gibi gida tuketimi calismalarinin vazgecilmez unsurlar: hakkinda henuz givenilir calismalar
bulunmasa da, hem saray mutfaklari, hem de tst diizey gorevlilerin mutfaklar ile ilgili belge-
ler Osmanl elitinin yediklerinin niteligi ve cesitliligi hakkinda fikir sahibi olmamiza yetecek
duzeyde.

Jack Goody, “Belli basli Asya ve Avrupa toplumlarinin yemek kultirlerinin dikkat cekici
ozelliklerinden biri de hiyerarsik kosullanmalarla icli dislt olmalaridir. Bu farklilasmanin aldi-
g1 en carpici sekil bazi yiyecek ve iceceklerin belli sinif, rol ve gorevler ile 6zdeslestirilmesinde
gorulir. Ornegin, kugu (etiyle yapilan yemekler) ile Ingiliz kraliyet ailesi; bal sarabu ile de
Etiyopya soylular1 bir arada anilir,” der.®> Bu saptama cesitli toplumsal katman, grup ve alt
gruplar arasinda yemek baglaminda olusan esiklerin yalnizca yemeklerin nicelikleri bakimin-
dan degil, ayn1 zamanda nitelikleri, icinde bulunan gida maddeleri ve tiretim karmasikliklar
acisindan belirlendigi gibi bir sonucu da beraberinde getiriyor.®® Dahasi, yemek titketiminin
zenginlik ve giic odakl mesajlar1 “kap1” sahiplerinin sofralarindan arda kalan yemekleri ye-
mek/tuketmek zorunda olan “kapikullar1” vasitasiyla da aktarilabiliyordu.®” Pekiyi, bu boyut-
lardan hangisi Osmanlilar icin daha aciklayici olabilir? Ya da Osmanl: elitine 6zgiin boyutlar
saptayabilir miyiz? Osmanlilarda sosyo-politik basamaklarin aym1 zamanda mekansal ya da
mevkisel bir diizenleme mekanizmasi ve yeniden-bolisum olcegi islevi gorduguni biliyoruz.
Bundan dolayidir ki, 18. ytuzyil basinda, belli bolgelerin, denize nazir sahilsaraylar insa etmele-
ri icin belli sosyal gruplara tahsis edilmesiyle birlikte daha gorunir hale gelen yeni bir hiyerar-
si, bagskent cografyasina yavas yavas oturtulmustu.® Bogazici ve Hali¢ sahillerine yerlesen elit

% Istanbul Buytksehir Belediyesi Ataturk Kutuphanesi Muallim Cevdet Pasa El Yazmasi Koleksiyonu'nda birkac tanesine daha rast-
ladim: MC. B.19 (Nasuh Pasa'mn H.925-1022 tarihli muhasebe defteri); MC B.12 (H.1183 tarihli diger bir muhasebe defteri); MC
B.11 (1I1. Osman doneminde saraylarla ilgili bir muhasebe defteri); MC B.14 (Hafiz Ali Pasa adina yazilan H.1277 tarihli bir muhasebe
defteri).

% Goody (1982), 99.

 Goody (1982), 99. Freeman (1977), elit yiyecekleri, mutfag ve haute cuisine kavramlarm tammlayip, aralarinda ayrnm yaparken
siradan yemek geleneklerinin aksine hakiki bir mutfagin gelisimi icin yemeklerde, (1) aralarinda soz konusu cografyada dogal yollar-
dan elde edilemeyen gidalar da olacak sekilde, pek ¢cok gidamin kullamiminin; (2) tek bir gelenege baglh kalmaktansa farkl gelenekler
arasindan en iyilerini segen ve eklemleyen bir yemek kulturtinun yerlesikligini; (3) bolgesellikten kurtulmus, yeniyi, tanidik olmayani
arayan, elestirel ve maceraperest bir “yiyiciler” smifimn varligim sart kosar.

7 Goody (1982), 374-375, 19. yuzyil gezginlerinden d’Abbadie’nin Etiyopya’'daki gozlemini alinulayarak: “Siradan bir lord bile tes-
rifatgisini, ¢avusunu, korumalarini, ayakcisini, bas ascisini, bah¢ivaminy, silahtarim ve diger sef ve usaklan tayin ediyor, bu durumda
kendi konumuyla cogunlukla gilung bir orant icerisindeki bir hiyerarsi tesis ediyordu” demektedir.

% Artan (1989).
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zumrenin ritbe ve konumu ile sahilsaraylarinin Topkap: Sarayrna olan uzakhg: dogru oran-
tihydl. Ayni hiyerarsi padisahin sarayindan yapilan tayinat dagitiminda da gorulebiliyordu:
herbirinin saray mutfaklarindan aldig: tayinatin miktar1 ve cesitliligi de sahilsaray sahiplerinin
devlet protokolundeki yerlerine gore belirleniyordu.

Yemek baglaminda “sultanefendilik” taniminin son seklini almasi da ayn1 doneme rastlar;
padisahlarin kiz kardesleri ve kizlar1 bu tanima katkida bulunan “tayinat paketini” duzenli
olarak almay1 1680’lerin ortalarindan 18. ytzyilin sonlarina, hatta 19. yuzyilin baslarina ka-
dar, en az ytiz yirmi y1l boyunca surdurdiiler. S6z konusu paketin yaklasik 150 kisiden olusan
bir uydu sarayin temel gereksinimlerine denk dustugu de soylenebilir. Aslinda bu uygulama
cok onceleri baslamis, ustelik sadece evlendirilen padisah kizlarini degil sultanlarin annele-
rini ve ust diizey devlet adamlarindan bazilarini da kapsamis, ancak paketin icerigi bu uzun
surecte zamanla degisebilmisti. Dolayisiyla, elimizde niceliksel bir ayrima dayanan bir kanit
oldugu kesin. Fakat, ratbe ve konum hiyerarsisi, yemekler ve yemek pisirmeyle ilgili tercihle-
rin ayrismasini ne o6l¢cude dogrudan etkiliyordu? Donemin mutfak kayitlarindan yuz kadarini
okuyup yukarida belirtmis oldugum kategorilere gore ayirdim. Dayaniksiz tiketim mallar
cercevesinde Osmanlh elitinin toplumsal etkenlerle bicimlenen olgular olarak neleri temel gida
maddesi, neleri luks tatlar ve tadimliklar1 olarak algiladiklarini, bu kayitlar1 yemek kitaplari-
nin da yardimiyla inceleyerek verimli bir sekilde irdeleyebilecegimizi distintyorum.

Yontem: Matbah-1 Amire Defterleri Iceriginin Sistemlestirilmesi

Tablo 5.1, yukarida degindigim belgelerde (su ana kadar) en az bir kez karsima ¢ikan her
gida maddesini (kac kere karsilasildigina bakilmaksizin) kapsayan bir listedir. Bu listede gida
maddelerinin kaynaklandigi “kap1” dikkate alinmamis (boylelikle hanedan kadin uyelerinin
digerleri uzerindeki agirhig listeye yansimaz); belgelerin 6zgtn terminolojisi korunmus, ayni
giday1 belirttikleri cok acik olmadig stirece (francala ile nan-1 francala ya da gt de koyun eti
anlamina gelen gust-1 ganem ile lagm-1 ganem ve et 6rneklerinde oldugu gibi) maddeler birles-
tirilmemistir. Gelgelelim, aralarinda biiytuk terminolojik benzerlikler oldugu halde iki ya da
daha fazla terimin esanlamhliklariyla ilgili en ufak bir siphem varsa bu terimlerin her birini
farkli sttunlarda toplamayu tercih ettim (erz ve erz-i has, pastirma ve pastirma-y1 Kayseri, kay-
mak ve kaymak-1 Uskiidari ya da tuz ve tuz-1 Eflak orneklerinde oldugu gibi.) Bu sekilde be-
lirledigim 210’dan fazla maddeyi 15 ana grupta topladim (ve bunlar tablonun solunda A’dan
O’ya kadar adlandirdim).

Her gida maddesine denk diisen on iki stitun basligi, bu maddelere hangi belge tiirlerinde
rastlandigimi gosteriyor. Dolayisiyla bu basliklar sayesinde calisma gelistirilebilir, yeni belge
turlerinde karsimiza cikabilecek olan bulgular da zaman icinde bu tabloya eklenebilir. Saray
mutfaklarinin trettigi degisik belge turlerini inceledigimizde, gida tahsisatlarinin saray kiler-
lerinden yapilan dagitimi (T: Tayinat) ile saray(lar) icin dogrudan pazar(lar)dan taze tiketi-
lecek mal alan pazarcibasinin (SP: ser pazari) dagitiminin, Topkapi Sarayrndan disariya gon-
derilen gida maddelerinin iki ana kaynagini olusturdugunu soyleyebiliyoruz. Matbah-1 Amire
tahsisatlarindan yararlanan saraylar ve konaklardaki bagimsiz satin alma, harcama/gider ve
hesap defterleri olarak isimlendirilmis belgeleri (Mh: mubayaat/hane-kapi) olarak tasnif ettim.
Bu alt-saraylarin gida envanterlerini olusturan kiler kayitlar1 K, saraydan rasgele gonderilenler
bashg altinda (4, 5, ve 6. stutunlarda), cesitli ickiler vs. gibi gondereni belli olmayanlar i¢in
Dg, bildircin vs. gibi Bostancibasi tarafindan gonderilenler icin Db, kadayif vs. gibi Helvacibast
tarafindan gonderilen tatlilar1 nitelemek icin Dh basliklarini olusturdum. Bu noktada diizensiz
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dagiimlarin seyrekliginin dikkati cektigini hemen kaydedebiliriz. Buna karsilik, saray mut-
faklarindan yapilan siirh ancak belli zaman araliklarinda ve diizenli olarak tekrarlanan ozel
gida tahsisatlar1 arasinda sayilabilecek ziyafetleri tasnif ederken (7, 8, 9 ve 10. sutunlarda),
niteligi belli olmayan ziyafetler icin B (Ing. Banquet), iftariyeler icin I, ramazaniyeler icin R,
mevlit yemekleri icin de Me kategorilerini olusturdum.

Geri donecek olursak, 1. sutunda MAp olarak tanimlanan kategori saray mutfaginin ken-
di tiketimi icin cesitli kaynaklardan edindigi ve satin aldig1 gida maddeleri i¢cin ayrildi. Bu ara-
da, saray mutfaklarina alinan gida maddelerinin dokumlerinin yer aldig1 defterleri calisigim
donemin oncesi ve sonrasini da sistemlice gozden gecirmedigimi belirtmeliyim. Yine de bu
genel kategorinin time yakinlhigindan siphe duymuyorum; ancak 1. siitunun asil islevinin bir
on tasnif oldugu belirtilebilir. Ayni sekilde, bir baska on kosul olarak, kiler mevcutlari i¢in 12.
ve son stitunu olusturdum: satin alinarak ya da tayinat olarak saray(larin) mutfaklarina giren
her gida maddesinin kiler kayitlarinda karsimiza cikmasi, 12. stitunun bastan asagiya dolma-
st beklenebilirdi ama goruldugu gibi durum boyle degil. Bunun nedeni Osmanlilarin saray
mutfaklar: icin satin aldiklar1 her gida maddesini ya da yemek tiketimi baglaminda yaptiklar
her harcamay1 kaydettikleri defterlere kiler mevcutlarini her zaman gecirmemis olmalar1.%
Diger yandan 1. ve 12. sutundaki kategorilerin diger kategorileri gereksizce tekrarlayan bir
yonleri oldugu soylenebilir. Bu iki situn uzun vadede birkac gida maddesinin daha tanim-
lanmasinda faydal olabilirler, ama yemek baglaminda olusan esikler ekseninde ortaya cikan
sorularin aydinlatilmasinda bir rol oynadiklar1 soylenemez. Ne var ki gereksinim dogdugunda
daha cok sutun ve kategori eklenmesine uygun, esnek bir yapiya sahip boyle bir tabloda veri
taban1 bakimindan kapsayic bir cerceve islevi gordukleri de kesin. (12.K stitununun, 11.Mh
stutunundan daha dolu bir icerige sahip oldugu goriluyor, ki bu celiski sayesinde defterlere
islenmeyen satin almalarin da oldugunu 6grenebiliyoruz.)

Elbetteki hepsinden ¢énemlisi 2, 3 ve 11. situnlarda sirasiyla T (tayinat-tahsisat), Sp (ser
pazari — pazarcibasinin yapug taze gida dagiimi) ve Mh (hane-kapilarin yaptiklar: alimlar)
harfleriyle tamimladigim kategorilerin icine yerlestirdigim verilerdi. Bu veriler nispeten tat-
minkar bir nicel 6rnekleme temeline oturtularak bazi sorular yoneltme imkan1 veriyor: padi-
sah saray1 disinda kalan kapilarda neler yeniyordu; dagitim siirecine neler giriyordu; Matbah-1
Amire’den bagimsiz olarak satin alinanlar ya da temin edilenler nelerdi (temel olarak ya da
siklikla); (a) ekmek, (b) et, (c) siv1 ve kat1 yag gibi temel gida maddelerinin arasinda nasil bir
derecelendirme vardi, var miyds; cesitlilik ve incelik kavramlar elit kesimin “temel” beslenme
aliskanliklarinda nasil yer etti; gercek tadimliklar nasil tanimlanabilir?

“Onlar” Ne Yiyorlardi?

“Onlar” derken “Osmanlilar”dan ya da “Osmanl toplumu”ndan degil, yalmzca buraya
kadar degindigimiz yeniden-bolustm, degisim ve belgeleme aglarinda yer alan Osmanl elit
kesiminden soz ettigimizi bir kez daha animsatalim. Ilk izlenim olarak, yemek degil de gida
maddeleri cinsinden olarak ve yonetici sinif icinde ayrim yapmadan (ama sultanefendiler icin
daha fazla birincil kaynak toplamis oldugumu goz ardi etmeden) Osmanl elitinin muhteme-
len ¢cok fazla “ekmek” yedigi soylenebilir. Bunun yaninda uygun baharat cesitleri katilan “ko-
yun” ve “tavuk” eti; “bugday” ve “pirin¢” yemekleri; “mercimek” ve baska “bakliyat” tirleri;

 111. Ahmed'in Nevsehirli Ibrahim Pasa’yla evlenen kizi Fatma Sultan'in sarayimn kiler stoklarinda rastlanan kamt ise aym bir ¢ahs-
mada ele almay1 dustindiagam dikkate deger bir istisna: Baghakanlik Arsivi D.BSM.MTE 10975 (14 Aralik 1719-11 Ocak 1720) ve
Cevdet Saray 3972 (19 Ocak-16 Subat 1722); asagida 129 no'lu dipnota bakimz. (Bu dipnot, YemekveKiiltiirun bir sonraki sayisinda,
yazinin ikinci bolumunde yer alacakur [ed. n.])
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“yogurt” ve “peynir” de siklikla tuketiyor, sebzeyi ise daha az kullaniyorlardi. Daha dogrusu
yemek kulturlerinde sadece sebzelerden olusan yemeklerin sayis1 oldukca azdi; ya etle sebze-
nin bir arada yer aldig1 “tarla” cesitlerini ya da sebzelerin ete gore cok az miktarda bulundugu
kebap cesitlerini yiyorlardi. Cokca pilav, corba ve hosaf da titketiyorlardu.

Butun bunlar1 Ge¢ Ortacag’da Avrupa yonetici sinifinin mutfaklar1 konusunda son za-
manlarda yayinlanan calismalar ile karsilasurmak ilging olacaktir. 1350-1550 yillar1 arasinda
Ingiliz asilzadelerinin mutfak hesaplarini calisan Mertes, sekiz temel gida kategorisini ayirde-
dilebildigini soyler: hububat, et, kimes hayvanlari et, st urtnleri ve yumurta, sebzeler, baha-
rat ve meyve, bira (ale) ve sarap. Hububat icinde bugday one cikarken, et tim gida tuketimi-
nin en masrafli unsuruydu.” Gene bir dizi Ingiliz lordunun ve soylusunun hesap defterlerini
calisan Christopher Dyer hem yontem, hem de icerik acisindan Osmanl tuketim tarihi calis-
malarina yon verebilecek kitabinda, gida tiketiminin uzun ve ayrintili tartismasindan sonra
soyle bir sonuca varir: “ekmek, bira (ale), et, balik, sarap ve baharatlar, soylularin gida titke-
timinin asil hacmini olusturuyordu; siit urtinleri ve taze meyve ve sebze daha az 6nemliydi.
Yumurta biyttk miktarlarda aliniyor, cogu kez baliga eslik ediyordu. Sut “mutfak icin” ya da
“cocuklar icin” diye tasnif ediliyordu. Hayvansal yaglara, daha pahali olan zeytinyagina ya da
kabuklu meyve yaglarina alternatif olarak kullanilan tereyagi ile kizartma yapilirdi. Peynirin
pek cazibesi yoktu; evlerden cok manastirlarda tiketilirdi — yine de kimi kez tuketiminin
yitksek oranlara ulastigi gorulebilir.””* Kuzey Ingiltere’nin soylu bir ailesinin hesap defterleri
olan 1512 tarihli meshur Northumberland Household Book of the Percys'de ise asla gosterisli
sayllamayacak, Mennell'in ifadesiyle, “cok, evet; fakat ihtimamsiz”, siradan yemeklere rastla-
nir. Kont ve Kontes’e sabah kahvaltisinda sunulanlar: “tic adet somun ekmek (ikisi en kaliteli
undan yapilan manchet), bir litreye yakin (galonun dortte biri) bira, ayni miktarda sarap, kay-
natilmis olarak ya koyun ya da sigir kontrfilesi, oruc gunlerinde iki adet kurutulmus balik, iki
adet firinda pisirilmis ringa balig1 veya cacabalig1 oluyordu. (Et yeme giinlerine oranla daha
fazla kurallara tabii olan) oruc guinlerinde, aksam yemekleri sabah kalvaltilarindan cok da
farkl1 degildi. Semizlesmesi icin kisirlastirilmis horoz, tavuk ve horoz, ve bircok kumes hay-
vani sadece Kont’'un sofrasina, bazen de kethudas: ve vekilharcinin sofralarinda sunulurdu.
Yarim yiizyil evvel, 15. ytzyilin ortalarinda, Kral IV. Edward’'in annesi, dolayisiyla herhangi
bir soylu sayillamayacak olan Prenses Cecily’in Cuma, Cumartesi ve oru¢ giintt meniilerinde,
ikindi ve aksam yemeklerinde genel olarak haslanmis veya firinda kizartilmis koyun ve sigir
eti, kimi kez de tuzlanmis taze balik ile yumurta bulunuyordu. Bunlara her zaman ekmek ve
bira (ale) eslik ederdi.””> Mennell burada yemek pisirme bicimleri olarak 1zgara ve firinda
kizartmanin altin1 cizerken, karmasik hazirlama siirecleri ve farkl tatlar yaratma arzusunun
hentiz goralmemesinin, yemek kitaplarinin kullanimda olmamasina da isaret ettigini — yani
ozel, tanimli bir yemegin baska yerlerde, baska zamanlarda tekrarlanmast icin belirli bir bicim-
de tarif edilmesinin 6nemsenmedigini vurgularken, “Bati Avrupa'nin buytik saraylariin gor-
kemli solen yemegi mutfagi”nin Ortacag soylu geleneklerinin bir yansimasi oldugunu, “cografi
farkhiliklardan cok hiyerarsik farkliliklarin yemek tiketimini belirledigini” iddia etmektedir.”
Kuzeybati Avrupa ile Akdeniz arasindaki cografya ve iklim farkliliginin yam sira, soz konusu
bolgelerden birinde devlet eliyle yeniden-bolusum yapilmadig, digerinde ise alkollii icki ya-
sag1 oldugu gibi verileri de hesaba katarak bir karsilastirma yaparsak, her iki bolgede de asag1
™ Mertes (1988), 108.

' Mertes (1988), 108.

2 Mennell (1996)[1985], 56.
7 Mennell (1996)[1985], 40, 45.
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yukar1 ayni gida maddelerinin tiiketiminin s6z konusu oldugunu, fakat bu malzelerden yapi-
lan yemeklerin birbirine hi¢c de benzemedigini goruruz. Simdilik, bu durumun Osmanlilar'da,
Batr'dakine benzer ama tipatip ayn1 yapida olmayan “buyiik ziyafetler” surecinin yasanmadigi
anlamina gelmedigini not edelim. Ayni konuya daha sonra tekrar donecegiz.

Ne, Nasil Dagitilryordu?

Aslinda yukandaki tabloyu olusturduktan sonra bu soruyu yamitlamak oldukca kolay-
lasiyor. Bu tabloda t¢ temel stitunda yer alan T (Tayinat), SP (Ser pazari), Mh (mubayaat ve
hane-kap1) kategorilerini incelersek, tekerrur oranlarini da goz éntinde bulundurdugumuzda,
Matbah-1 Amire emininin, ozellikle padisahlarin kizlarina ve bazi st diizey saray mensupla-
rina ayirdigl aylik ve giinluk tayinatin su sekilde yogunlastigi goralebilir: A grubunda i cesit
ekmek; B grubunda bugday, yarma bugday1, un ve pirincin ardindan nohut ve mercimek; C
grubunda koyun, tavuk etiyle birlikte yumurta, ardindan kuzu, givercin, sucuk, pastirma ve
sakatat; D grubunda asir1 miktarda yogurtla birlikte oldukca geriden takip eden sit ve kay-
mak; E grubunda eger siid yag: ve revgan-1 sir kesinlikle ayn1 gida maddeleriyse istisnasiz kati
ve siv1 yaglarin hepsi; F grubunda tuzla birlikte “bahar” adi verilen karisimin da yer aldig
onemli baharat cesitleri ve tarcinla biber; G grubunda sirke, limon ve limonatadan olusan bir
paket; H grubunda t¢ dort cesit sekerin yaninda bal ve gulsuyu; J grubundaysa sabun, mum
ve balmumu.

Bir yandan da ser pazari tarafindan aktarilan, daha dayaniksiz gida maddelerinin tayina-
tin1 goriiyoruz; dagitimdan hemen 6nce satin alinmis olmasi gereken bu maddeler arasinda
D grubunda yer alan dort cesit peynir ile K grubunda yer alan iki cesit zeytinin yani sira cesit
cesit taze meyve (L grubunda 30 kusur cesit meyve bulunuyor) ile sadece birkac cesit sebze
(O grubunda yer alan sebze cesidi ¢t dordi gecmiyor) sayilabilir.

Ayrica, yine pazarcibasinin dagittigi, asagidaki yiyecekleri de g6z 6ntinde bulundurmakta
fayda var: (1) yoresel olarak tin kazanmis veya niteliksel nedenlerle “markalasmis” yiyecekler;
ornegin iri leblebiler (buyuk inci veya tesbihin en iri tanesi boyutundaki leblebi, leblebi-i seh-
dane), Kayseri'den en kaliteli pastirma (pastirma-y1 Kayseri), Atina bali (asel-i Atina); ayrica
daha once de belirtildigi uzere (2) birkac kereye mahsus olmak tizere akide sekeri, bildircin
ve kadayif dagitimi; (3) daha tutarh bir sekilde Ramazan ay1 icin iftariye ve ramazaniye olarak
dort cesit daha ekmek, baharatli cokelek, kaskaval peyniri, kelle sekeri, petek bal, cekirdeksiz
uzum, en az dort cesit kaliteli zeytin. Burada tadimlik olarak nitelendirilebilecek gida katman-
larinin ilkine rasthyoruz.

Saraydan Dagitilmadiklar I¢cin Satin Ahnan Gida Maddeleri Nelerdi?

Daha once de degindigimiz tizere, saraydan gelen tayinat ile pazardan temin ilkeleri bir-
birinden tamamen bagimsiz degildi. Gerektiginde, yani kiler kayitlarinda gortinen bir malze-
menin ayr1 bir kayit halinde bulunmadig1 ve ancak satin alma yoluyla temin edilmis olabile-
cegi durumlarda, kapilarin kendi yaptiklar: alimlar (Mh) ile kiler envanterlerini (K) bir arada
degerlendirmek ve bunlar tayinat (T) ve pazarcibasi (SP) verileri ile karsilastirmak suretiyle,
bu iki tedarik yonteminin hangi noktalarda ortusiip hangi noktalarda farklihk gosterdigini
saptayabiliriz.

A grubundan bir 6rnek verecek olursak, saray mutfaklarindan aylik ya da ganlitk olarak
duzenli araliklarla gonderilen tc cesit ekmekten sadece birisi (Tanri'nin gonderdigi rizk, ni-
met anlamina gelen, “kutsal ekmek”, nan-1 aziz) satin alma defterlerinde de karsimiza cikar-
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ken, ramazaniye kapsaminda dagitilan dort cesit ekmekle ilgili herhangi bir satin alma kaydina
rastlanmiyor. Galata somunu, francala, kalip isi francala, yagh simit, borek ve corek gibi diger
alt1 cesit hamur uriinu icin ise tam tersi gecerli: satin alindiklarina dair kayitlar olmasina rag-
men, saraydaki gidalarin dagitimu icin tutulan merkezi kayitlardan olusan T ve SP kategorile-
rinde bu gidalar yer almiyor.

B grubunda “Misir bugday1” ve pirincin en kalitelisi olan erz-i hasin durumlar: supheli;
arpa, sehriye, bulgur ve tarhana ise daima saraydan yapilan yardimlar yoluyla degil, satin ali-
narak evlere giren gidalar arasinda.

C, D, E ve K gruplarindaki gidalar neredeyse toptan tayinat kapsaminda gibi gortuntuyor.
C grubunda kurbanlik hayvanlar, balik ve geri kalan iki cesit sakatat genel dagitima girmeyen
tek istisna olarak goze carparken yumurta, sucuk ve pastirma gibi gidalarin saraydan yapilan
dagitimin yaninda mitemadiyen disaridan yapilan alisverislerle de tedarik edildigi goriluyor.
D grubunda, suit, muhallebi, taze peynir ve iki ayr1 cesit peynir (dil peyniri ve Mudurnu peyni-
ri) disindaki her sey emin marifetiyle ve ser pazari tarafindan dagitihyordu. E grubunda daha
onceden de belirttigimiz gibi eger revgan-1 sir ve siid yag: her zaman, her yerde aynmi anlama
geliyorsa tayinat kapsamina girmeyen gida yok. K grubunu inceledigimizde ise, yagh zeytin
ad1 verilen bir zeytin cesidinin saraydan yapilan diuzenli dagitimlar kapsamina girmedigi (T ve
SP kapsaminda) halde evlerin kilerlerinde (K) yer aldigimi géruyoruz.

Obiir yandan geriye gidip F grubuna bakugimizda yine bolunmas bir durumla karsilasi-
yoruz. Zira bu gruptaki dort baharat cesidi, tayinat yoluyla tedarik edilirken karanfil, defne,
zagferan, aspur, zencefil, sumak, amber ve misk yalnizca satin aliniyor; tuz ise hem tayinat
yoluyla tedarik ediliyor, hem de satin aliniyor.

G grubunda farkl tursu cesitlerinin; H grubunda pekmezin; I grubunda tutin, geyik boy-
nuzu ve kudret helvasinin™ sadece satin alindig1 goruliyor (insanlar afrodizyak ya da ilac ola-
rak tanimlanabilecek tatlandiricilarin dagitilmasini gercekten beklerler miydi bilemiyorum).
J grubunda ise iki cesit sabun (dort cesit icinden) ve “kiler icin ecza” bashgiyla kaydedilen bazi
kimyasal maddeler tayinat kapsaminin disindalar.

L grubunda gayet duzenli tanimlanan ancak muhtemelen birbiriyle 6rtisen taze meyve
cesitlerinden hangilerinin pazarcibasinin oldukca kapsamli dagitim cercevesi disinda kalmis
olabilecegini saptamak zor, ama portakal ve birkac cesit tiztim ile birkac cesit erigin dahil edil-
memis olma ihtimali ytksek. Serbet ve meyve sularinin yer aldigi M grubunda ve recellerle
sekerlemelerin yer aldigi N grubunda ise satin alma yonteminin agir bastig1 goruluyor; kiler
mevcuduna ayrilan sttundaki doluluga bakarak O grubundaki sebzelerin biytk cogunlugu
icin de ayn1 durumun gecerli oldugu soylenebilir.

Pekiyi, biitin bunlar ne anlama geliyor? Gortnen o ki, tayinat kapsami disinda birakilan
gida maddelerinin bir kism1 ya ucuz ve siradand: (6rn. arpa, bulgur, tursu) ya da evde hazir-
lanmasi gereken yiyeceklerdi (6rn. sehriye, tarhana, un ve yine tursu), bir kisminin hayirse-
verlik kapsamina girmesi icin sahsen satin alinmasi gerekiyordu (6rn. kurbanlik hayvanlar),
bazilariin cok tazeyken alinmasi gerekiyordu (6rn. taze peynir), bazilarinin da elde edilmesi
duzenli olarak dagitimi yapilamayacak kadar dengesizdi (6rn. balik). Bazi durumlarda, 6zel-
likle sultanefendiler s6z konusu oldugunda, saray mutfaklarinin dengeli bir tayinat paketi
saglama dusincesiyle her kategoriden en az bir iki tane gida maddesi koymaya 6zen gosterip,
geri kalaniin (6rn. dort cesit sakatattan ikisi, dort cesit sabundan ikisi, vs.) teminini tayinat
sahibine biraktig1 gorulayor.
™ Kudret helvasi (Manna querina) icin ayrica bkz. G. Kut (1985), 182.
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Levni (?-1732), 32x17 cm, Berlin, Staatliche Museen Preussicher Kulturbesitz,
Museum fiir Islamische Kunst, Inv. ] 28/75, PL. No. 4302.
(Europa und der Orient 800-1900. 28. Mai-27 August 1989, Berlin, 1989, 222.)

Bu arada, “yalnizca satin alma” yoluyla tedarik edilen gida maddelerinden bazilarinin,
iftariyeler ve yukarida degindigimiz duzensiz gonderimler ile birlikte, daha ender bulunur ve
daha pahali maddelerden ya da baska bir deyisle “tadimliklar”’dan olusan ikinci bir alt-kiime
olusturabilecegini distnityorum. Soz konusu kumeye lezzetli beyaz ekmekler olarak da ta-
nimlanabilecek francalalar, kalip isi francalalar, Galata somunlari, yagl simitler ve ¢oreklerin
yani sira siit, suitlag, dil peyniri ve Mudurnu peyniri; dort cesit egzotik baharat; portakal ve bir-
kac cesit daha meyve; receller, serbetler ve meyve sular1; pekmez, tuttn ve elbette tatlandirici-
lar ve afrodizyaklar dahil edilebilir. Bu noktada yeni bir soru beliriyor: Et, siv1 ve kat1 yaglar,
peynir ve diger sut trtunlerinin yer aldig1 gruplar icinde de temel gidadan liks lezzetlere ya da
liks lezzetlerden tadimliga geciste benzer ortusmeler gozlemlenemez mi?

“Osmanl Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi Yonleri”, YemekveKulttr dergisinin 7. ve 8. sayisinda devam edecektir.
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