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OSMANLI ISTANBUL’UNDA IASE VE TUKETIM: 16 VE 17.
YUZYILLAR

Istanbul yiizyillardir bircok biiyiik devletin baskentligini yapmis biiyiik bir
merkezdir. Ozellikle Osmanli Devleti’nin Konstantinopolis’i fethetmesiyle beraber
biiyiik bir tiiketim merkezi haline gelmistir. Tiiketilen tirtinlerin arasinda temel ihtiyac
olan gida, konumuz i¢in temel teskil etmistir. Bu sehirde yasayan halk oldugu gibi,
otoriteye mensup olan birgok kisi de vardi. Buna bagli olarak birgok iiriin getiriliyor
ve buna uygun kosullarda denetleniyordu. Bu calismada tiiketim merkezi olan
Istanbul’a getirilen gida iiriinlerinin niteligi, niceligi ve bu iiriinlerin nasil tiiketildigi
incelenmistir. lase iiriinleri temin edilirken hangi bolgeler tercih edilmis, getirilen bu
iiriinler Istanbul’da nasil tiiketilmis ve bu {iriinler getirilirken nasil bir denetleme
sistemi igerisinde varligini stirdiirmistiir. Denetleme sistemleri kullanilirken nasil bir

yol izlendigi de incelenen konular arasindadir.



Name and Surname : Zeynep Nur Saygin

Supervisor : Dr. Ogr. Uyesi Soner DURSUN

Type and Date : Master’s Thesis, 2023

Department : Department of History

Key Words . Istanbul, Food, Palace, People, Consumption
ABSTRACT

FOOD AND CONSUMPTION IN OTTOMAN ISTANBUL: 16TH AND
17TH CENTURIES

Istanbul is a great center that has been the capital of many great states for
centuries. Especially with the conquest of Constantinople by the Ottoman Empire, it
became a major consumption center. Among all the consumed products, the food
which is our basic need is our main topic. There were many people who worked for
the authority, as well as the people living in this city. The residents of the state were
given the most exceptional food products from various regions of Anatolia. These
products had to meet both basic needs and show the magnificence of the state.
Accordingly, many products were brought and inspected under appropriate conditions.
In this study, the quality and quantity of food products brought to Istanbul, and how
these products were consumed are examined. In this study, there is information about
the regions where food products were supplied, the consumption of these products in
Istanbul and the inspection system of these products. What kind of a path is followed

when using inspection systems is also analyzed.
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SOZLUK

Ark: Bahge, bag, tarla sulamak eregiyle, icinden su akitilmak igin topragi
kazarak agilan su yolu.

Celep: Kasaplik hayvan ticaretiyle ugrasan kimse.
Hububat: Tahil.
Iase: Bakip besleme, yedirip icirme.

Madrabaz: Dalavere geviren, hile yapan, diizenci, hileci.



GIRIS

“Osmanli Istanbul’unda lase ve Tiiketim: 16 ve 17. Yiizyillar” isimli tez
calismast Osmanli’nin  Konstantinopolis’i  fethetmesiyle birlikte hangi iase
malzemelerini tedarik ettigini, bu iase malzemelerinin nasil tiiketildigini ve iriinler
Istanbul’a getirilirken nasil bir denetleme sistemi kuruldugu iizerine arastirmalar
icermektedir. Ayrica sehre getirilecek iage lirlinlerini denetleme sistemi i¢in dogrudan
padisahlarin sisteme katildigi Kanunnameler, Kadilarin sehirleri ve {iriinleri
denetlemesi, Sadrazamlarin sehirlerdeki rolleri, 6nemli bir iase iirlinii olan celeplerin

denetimde rollerinin ne olduguna dair bilgiler bulunmaktadir.

Mehmet Geng’in tartistigi tizere Osmanli Devleti’nin ekonomik sistemi ii¢
temel konu iizerinde durmaktadir. Iasecilik, gelenekcilik ve fiskalizm. lase, halkin
temel besin kaynaklarina kalitesi yliksek, uygun fiyatli ve bol miktarlarda ulagmasi
icin Osmanli Devleti’nin iktisadi hayatini1 diizenledigi bir sistemdir. Bu iiriinlere
ulagim diizenli bir bigcimde saglanmalidir. Osmanli Devleti’nin bagkenti olan
Istanbul’da bu sistemin kontrolleri ayrintil1 olarak takip edilmistir. Istanbul’da ki takip

sistemi sayesinde niifusun temel iagse malzemelerine ulasimlari saglanmstir.

Ele alinan dénem itibariyle istanbul’un fethinden hemen sonra baslayan imar
faaliyetleri ile sehrin iase aglar1 olusturulmaya baslanmustir. Iase ag1 olusturulurken
halkin temel friinlere kaliteli, bol miktarda ve uygun fiyatlarla ulasmasina dikkat
edilmigstir. Tim bu sistemler olusturulurken hem halkin hem de sarayda bulunan
mutfaklarin {irtinlere ulagtirilmasina 6nem veriliyordu. Bu noktada halkin beslenmesi
ile sarayin beslenmesi arasinda ¢ok biiytik farkliliklarin olmadig: dikkati cekmektedir.
Ancak iirlinler arasinda cesitliliklerin gézlenmesi miimkiindiir. Bu ¢alisma da temel

farkliliklar, halkin ve sarayin iage {irlinlerini nasil tiikettigi tizerinde nemle durmustur.

Calismada Istanbul’a getirilen iase {iriinleri ve bunlarin nasil tiiketildigi
tizerinde durulmustur. Bu calismada padisahin onay1 alinarak yiiriirliige konulan
divanda konusulan konularin bir arada tutuldugu Mithimme Defterleri, dava defterleri
ve mahkeme kayitlarinin tutuldugu kadi sicillerinden ayrica uzun yillar boyunca
Osmanli Devleti’nin otoritesinin yasadig1 yer olan Topkapr Saray: arsivlerinden de

yararlanilmastir.



Birinci boliimde Istanbul’a getirilen baslica iase malzemelerinden
bahsedilmistir. Hububat, et, meyve ve sebze, su gibi temel iage iriinleri {izerinde
durulmustur. Bu iiriinlerin nerelerden satin alindigi, sehre getirilirken nasil bir
giizergah belirlendigi konusu anlatilmistir. Bu {irtinlerin {izerinde siklikla durulmasi
temel tirtinler olmasi hasebiyle 6nem arz etmektedir. Bdylece tiim tiiketim iiriinlerinin
arasinda kullanilabilen ve hem halkin hem de saray efradinin iizerinde durdugu bir
konu olmasindan dolay1 bu iirlinler son derece 6nemlidir. Osmanli Devleti bu iirlinlerin

diizenli ve siklikla getirilmesi konusunda onlemler almistir.

Ikinci boliimde Istanbul’a gesitli yollarla getirilen iase malzemelerinin nasil
tilketildigi hakkinda bilgiler verilmistir. Bu tiriinlerin saray efradi ve halk tarafindan
nasil tiiketildigi 6nem arz etmektedir. Halk ve saray efradi arasinda tiiketilen tirlinler
konusunda cok biiyiik farkliliklar bulunmamaktadir. Ancak temel iase {iriinleri diginda
tiriinlerin bir araya getirilerek tiiketim unsurlar1 haline gelmesinde baz1 degisiklikler
goriilmustiir. Saray efradi ve halk ¢cogunlukla ayn1 malzemelere ulasim saglamislardir.
Ancak bu malzemeleri bir araya getirerek bir tiiketim unsuru olusturmak konusunda
farklilik goriilmiistiir. Bu boliimde saray ile ilgili kaynak bulmak konusunda sorun
yasanmazken, halkin tiikettigi tiriinlere ¢ikarim yapilarak ulasilmistir. Halkin tiikettigi
tirtinlere ise tiiketilen iiriinlerin pisirilme yontemlerine ve satin alinan iirtinlerin
miktarlarina bakarak ¢ikarimlar yapilmistir. Ayrica halkin ulasabildikleri malzemeler
ile nasil esnaf diikkanlar1 acildig1 konusu tlizerinde durulmustur. Bu husus 6zellikle

esnaf diikkanlarinin isimleri araciligiyla ulagilmistir.

Ugiincii béliimde ise Istanbul’a gesitli bolgelerden getirilen iiriinlerin hangi
denetimlerden gecirildigi hususunda bilgiler verilmistir. Bu boliimde 6nemli olan iage
tiriinleri sehre getirilirken halka ve saraya ulagtirilana kadar hangi ellerden gegtigi
konusudur. Bu konu iirlinlerin sag salim ulastirilmast konusunda 6nem arz etmektedir.
Kadilarin iasede oynadiklari roller, esnaflar, sadrazamlar ve celepler iase iirtinlerini
denetlemede nasil bir rollerinin oldugunu belirleme konusunda 6nem arz etmektedir.
Denetleme meselesi iase malzemelerinin halka kaliteli ve uygun fiyatlarla getirilmesi
konusunda énemlidir. Yolda iiriinlerin saglam ve uygun fiyath getirilmesi tiiketicilerin
eline ulasirken temel faktorleri yerine getirmesi i¢in dnemlidir. Denetleme sistemi ne
kadar basarili ¢alisirsa halk o kadar kaliteli, ucuz ve bol miktarda iirline ulasabilir. Bu

kismi anlamak i¢in bu meseleler nemlidir.



Calisma birinci bolimden son bolime kadar Osmanli topraklarinda nelerin
yetistigi, yetisen iiriinlerden hangisi Istanbul’a geldigi hakkinda bilgiler vermektedir.
Bu iirlinler halk ve saray efradi icerisinde nasil tiiketildigi {izerinde durulmustur.
Boylece baskent olan Istanbul’un temel gereksinimlerinin nasil karsilandig1 hakkinda
bilgiler verilmeye calisilmistir. Temel iiriinlerin Istanbul’a getirilmesi ve tiiketilmesi

hususunda 6nemlidir.



BiRINCI BOLUM
1. ISTANBUL’UN BASLICA IASE MALZEMELERI

Istanbul, cografi acidan karalar ve denizler arasinda bir gegis yolu olmasindan
dolayr biiyiik 6nem tagimaktadir. Balkan ve Anadolu yarimadasini birlestiren bir
konumdadir. Bogaz ne dar ne genis kayalik ve s1g bir alandir. Bogaz’in Karadeniz ve
Akdeniz’i birlestirmesi ayrica Asya ile Avrupa’y1 birlestiren karayollarina sahip
olmasi, Istanbul’un ticari ve sosyal hayatta genislemesine ve gelismesine yardimeci
olmustur. Ayrica Hali¢ gibi derin bir koya sahip olmasi sehrin korunmaya elverisli bir
bolge oldugunu gostermektedir.! Balkanlar ve Anadolu’yu karadan, Karadeniz ve
Akdeniz’i denizden baglayan énemli merkezlerden biri olan Istanbul, tarih boyunca

onemli ticari merkez haline gelmistir.

Istanbul, kisaca Hali¢, Marmara ve surlarla ¢evrili bir yarimadadir. Istanbul’un
fethinden sonra Galata, Uskiidar ve Eyy{ib kazalar1 da Istanbul’a dahil edilmistir.?
Istanbul konum itibariyle denizlerle cevrili olmasi ve tarih boyunca biiyiik
medeniyetlerin baskentligini listlenmis bir sehir olarak her zaman ticaretin merkezi
halindeydi. Sehir birgok medeniyetin bagkentligini yapmasindan dolayi tarih boyunca
canlt bir yasam merkezi olmus ve siirekli gelismeye devam etmistir. Boylelikle tarih

boyunca 6nemli bir liman ve {iriin aktarma sehri haline gelmistir.?

Biiyiik
medeniyetlerin bagkenti olmasi sebebiyle iase agisindan her zaman diger topraklardan
daha oncelikli olarak iage temini yapilmistir. Sehre gida alimi yapilirken halk, saray
ve idari personelin de ihtiyaglarin1 karsilamaya dikkat edilirdi. Osmanl saraylarina
yiyecek alirken ise malzemelerin en 1yisi olmalarina 6nem verilirdi. Bir¢ok gida iirtinii

uzak mesafelerden getirtiliyordu ve Istanbul’a gelene kadar son derece 6zen

gosteriliyordu.”

! Isin Demirkent, istanbul, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 23, Tiirkiye Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 2001, ss. 1.

2 Ahmet Tabakoglu, Osmanli Doneminde Istanbulun fasesi, Uluslararas1 Osmanli Istanbul’u
Sempozyumu 2, istanbul 29 Mayis Universitesi, istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir AS, 2014, ss.
104.

3 Arif Kolay, Istanbul’un fasesinde Deniz Ulagimmin Onemi, Dokuz Eyliil Universitesi Tiirk Deniz
Ticareti Tarihi Sempozyumu, VIII. Tiirk Deniz Ticareti Tarihi Sempozyumu Bildiri Kitabi, Dokuz Eyliil
Universitesi Yaynlari, 2017, ss. 174.

4 Ozge Samanci, Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii, Tiirk
Mutfagi (1. Baski), Kiiltiir ve Turizm Bakanhig1 Yayinlari, Istanbul 2008, ss. 2.



Resim 1: Istanbul Haritas1 1520, Giovanni Andrea di Vavassore

Kaynak: Ayse Yetiskin Kubilay, Bati Kaynakli Haritalarda Istanbul, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila
Biiyiik Istanbul Tarihi, 2015.

Fatih Sultan Mehmed, Bizans’mn bagkenti olan Istanbul’u fethettiginde diger
milletlere uyguladig: istimalet® politikastyla yani bolgede yasayan insanlarin dillerine,
dinlerine, goriislerine karigmamalar1 ve huzur igerisinde yasamak lizere uzlagsma
yoluna gitmis, yeni otoriteyi yadirgamamalari1 saglanmistir. Boylelikle Fatih Sultan
Mehmed tahta gegtigi andan itibaren kurulan imparatorluga yakisacak bir hazine
olusturmak i¢in sert ve miidahaleci kanunlar koymustur. Bizans déneminde de biiyiik
bir merkez halinde olan sehrin merkezi konumunu korumaya devam etmistir. Fatih
Sultan Mehmed bu sehrin merkezi durumunu korumaya devam etmistir. Fethin ilk
zamanlarinda harap olmus sehri canlandirmaya c¢aligmigtir. Cesitli din adamlarini,

tiiccarlar1 buraya getirtmis ve hem ticaretin canlanmasini saglamis hem de Istanbul’un

% Osmanli kroniklerinde gayrimiislim halki gdzetme, onlara kars1 hosgoriilii olma anlamina gelmektedir.
Fethedilen yerlerdeki halka iyi davranma, onlart himaye etme, dis diigmanlara kars1 koruma, can ve mal
giivenligini saglama, dini konularda yasamlarim serbest birakma gibi unsurlar istimalet politikasiyla
ilgili 6nemli hususlardir. Osmanli Devleti’nin istimalet politikasinin dikkat ¢ekici kismi, Trakya ve
Balkan fetihleri ile 6n plana ¢ikmustir. istimalet politikasinin amac1 halkin giivenligini saglayip, can ve
mallarini koruyup, dinlerinde 6zgiirliik tantyarak 1sindirict bir politika izlemektir. Ayrintili bilgi i¢in
bkz. Miicteba Ilgiirel, istimalet, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 23, Diyanet Vakfi
Yaynlari, istanbul, 2001.



yasayan bir sehir olarak devam etmesine calismistir. Istimalet politikas1 sayesinde
Istanbul Rum Patrikligi’ni tanmimus bdylelikle her tiirlii dini gériisten halkin Istanbul’u
canlandirmasini saglamistir. Cesitli ticari faaliyetler sayesinde Edirne, Bursa gibi eski
baskentlerde oldugu gibi Fatih Sultan Mehmed’in fethinden sonra Istanbul’da énemli

ticari merkez haline gelmistir.°

Istanbul, Osmanli Imparatorlugunun devlet erkaninin yasadig1 bir merkezdir.
Aym1 zamanda baskent olmasi hasebiyle {iilkenin c¢esitli bolgelerinden Kaliteli
malzemelerin getirtildigi bir sehirdi. Bu sehre giren her bir malzeme gesitli yollar
kullanilarak getirtilir ayn1 zamanda kontrol edilirdi. Osmanli yoneticileri, sarayin ve
halkin ihtiyaclarin1 birlikte disiiniir, baskent olmasindan dolay1 asker ve idari
kadronun iasesini temin etmeyi Oncelik haline getirmisti. Burada yasayan halkin ve
esnafin hammadde arayislarina cevap vermek yiikiimliiliigii vardi. Sadece halkin degil
cesitli gruplarin ihtiyaglarini karsilamanin zorlugu nedeniyle iase temini tizerinde ¢ok

sik durulmus ve cesitli dnlemler alinmistir.”

Istanbul gibi énemli bir bolgenin fethedilmesiyle birlikte, zaten gelismekte
olan Osmanli imparatorlugu topraklarmi genisletmeye devam etmistir. Topraklar
biiyiidiik¢e niifusu yiikselmis ve zaman igerisinde iase malzemelerine ihtiyag artmistir.
Topraklarda yasanacak kitlik, kuraklik gibi engelleyici unsurlar da yasanmaya
baslaninca narh sistemi® devreye sokulmustur. Béylelikle piyasada uygulanan siki
denetimler ve fiyat kontrolleri sayesinde devlet, rekabeti ve tirlinlerin fahis fiyatlara
satilmasini engellemistir.® Istanbul kadist 1525 yilina ait bir narh listesine gore

Istanbul’a getirilen un ve tiirevleri, koyun, keci, sig1ir etleri, meyvelerin ve bunlardan

® Halil Inalcik ve Donald Quataert, Osmanli Imparatorlugu’nun Ekonomik ve Sosyal Tarihi (2.baski),
Eren Yayinlari, Istanbul, 2004, ss. 54

7 Ahmet Uzun, Istanbul’un lasesi, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, cilt: 6, Kolektif
Yayinlari, Istanbul, 2015 ss. 2.

8 Narh Sistemi: Ureticiyi ve tiiketiciyi korumak i¢in uygulanan bir sistemdir. Narh sistemi daha ¢ok
rekabetin olmadig tekel piyasasinda uygulanmistir. 1453 tarihinden sonra uygulandigi goriilmiistiir. Bu
donemde fetihlerin ¢ok olmasi hasebiyle topraklarda iiretilen {irlinlerin ve bunlarin piyasada ki
fiyatlarin1 belirlemek iizerine onlem olarak uygulanmistir. Halkin temel {riinlere ulasirken fahis
fiyatlardan etkilenmemeleri i¢in alinmis onlemdir. Narh sistemi uygulanirken, mevsimine gore {iriiniin
piyasaya hangi fiyatla ¢ikacagina dikkat edilirdi. Kitlik, niifus artisi, dogal afetler, paranin deger
kaybetmesi gibi olaganiistii hallerde de narh sistemi uygulanmistir. Bdylece iiretilen {iriinler, tiiketicinin
biitcesi goz oniinde bulundurularak piyasaya siiriilmiistiir. Ayrmtili bilgi i¢in bkz. Cengiz Kallek, Narh,
Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt:32, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yaynlar1, Istanbul, 2006.

® Omer Orhan Giindiiz, Mehmet Inbasi, 62 Numarali Mithimme Defterine Gore Istanbul’un Tasesi ve
Memnu’ Meta, Erciyes Akademi Dergisi, cilt: 36, say1: 3, 2022, ss. 241.



yapilan yemeklerin fiyatlarin1 belirlenmistir. Narh listesinde gecen bu sayilara gore
temel iage tiriinlerinin sehre getirilirken fiyatinin artmasina sebep olacak herhangi bir
faaliyetten kacinilmasina sebep olmustur. Boylece temel malzemeler olan bu {iriinler
halka ulastiginda fiyat artisina gidilmeyecek hem halk hem iiretici hem de arada kalan
tedarik¢i hakki olan miktar kadar alabilecekti.®

Sultan II. Bayezid tarafindan 1502 tarihinde ¢ikarilan “Kanunname-i Thtisab-1
Bursa” diinya genelinde ¢ikarilan ilk standart kurallar olarak bilinmektedir. Belgeye
gore iretilen her iriliniin belli bir standardi olmak zorundaydi. Bu standartlara
uymayan {riinler piyasaya siiriillemezdi. Ekmekgiler i¢cin bugdayin fiyat1 belli olacak
artma ya da eksilme gostermeyecekti. Ekmekler yapilirken un elekten gegecek, iyice
pisirilecekti. Corek yapilirken kullanilan malzemenin kalitesi ve hangi miktarlarda yag
ve un konulacagi kontrol edilirdi. Sogan alim satimlarinda mevsime gore kalite
farkliliklar1 olur boyle durumlar devlet kontrol edilirdi. Kasaplar et fiyatlarinda
farklilikla kargilasmislardi ve bunu devlete bildirmislerdi. Bunun sonucunda sehirler
arasinda fiyatlarin farklilik gosterilebilecegi bildirilmisti. Pazarcilar, meyveciler,
sebzeciler, tatlicilar, balikcilar, yemekciler gibi bircok hususta belli bir standart
oturtulmus ve buna uygun iiretim ve pazarlama yapilmasi saglanmisti. Tim bu
hususlar diinya genelinde standardizasyonun ilk Ornekleri olarak karsimiza
cikmaktadir. Bu sayede halkin kaliteli tirline fazla para 6demeden ulagmas1 saglanmis,
ticaret yapan ve {lrilinleri halka ulastiranlarin da hakka girmeden satis yapmalari

saglanmaya ¢alisiimistir.!!

Istanbul’da biiyiik bir imparatorlugun otoritesi yasadig1 gibi, bu otoriteye bagl
bir halk da yasamaktaydi. Biiyiik bir sehrin ihtiyaclarini karsilamak son derece 6nem
arz etmekteydi. Bundan dolay: her tiirlii 6nlem alinmaya ¢alisilmigtir. Ayrica kitlik,
savas gibi ortaya ¢ikan olumsuzluklara kars1 biirokratlar, halkin iagesiz kalmamasi i¢in
bolgeye getirilecek iirtinlerin korunmasi adina tesebbiislerde bulunmuslardir.

Genellikle alinan drilinlerin fiyatlari uygun tutuldugu i¢in tretici kagakciliga

10 BOA, TS.MA.d, 6747, 13 Rabiulevvel 932/28 Aralik 1525.

11 Ayrintihi bilgi i¢in bkz. Miijgan Uger, “Kanunname-i Thtisab-1 Bursa”, Toygar, K., Berkok Toygar,
N., (Eds.), Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (1. Baski), Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve
Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara, 2005, 55-64.



basvurmakta, savas ve kitlik donemlerinde buna ek tedbirler almmistir.*? Talebin
arttigi ancak tirlinlerin bu talebi karsilayamadigi XVI. yilizyilin ikinci yarisinda
kacakcilik ve karaborsaciligin arttigin1 gérmekteyiz. Eskiyalarin ekinleri zorla
almalari, koyliilerin zahirelerini yagmalamalari, hatta mallar1 zorla yagmalanan
koyliiler arasinda cinayet bile goriinmiistiir. Boyle cebren islenen olaylar tarimsal
faaliyetleri olumsuz etkilemistir.’® 1570 yilinda Karaagag Iskelesi’nden kagak tereke
ile yola ¢ikan bir gemi tespit edilmis, sucu isleyenlere ceza verilmesi emredilmis
gemiye ise kenevir yiiklenip Istanbul’a gonderilmesine karar verilmistir.!* Devlet
kacak iiriin konusunda dikkatli davraniyordu. Ciinkii Istanbul gibi biiyiik bir merkezin

temel ihtiyaglarini karsilamak sorunsuz ve giivenilir olmaliyda.

XV. ve XVI. yiizyillarda Osmanli imparatorlugu son derece hizli bir sekilde
ilerleme gostermis, yeni topraklarla genislemistir. Bundan dolayr Imparatorluk
icerisinde birbirinden ¢ok farkli iklim tipleri goriilmekteydi. Akdeniz bolgesinde
goriilen nemli, tropik ormanlar, Balkanlar’da ve Tuna bdlgesinde serin ormanlar,
Afrika bolgesinde bulunan topraklarda ise kurak ¢éller bulunmaktaydi. Bu 6zellikler
her iklime gore farkli tarim imkanlar1 oldugunu gdstermektedir. imparatorluk

icerisinde kisin cetin gectigi yerlerde ise hayvancilik ile ugrasilmistir.®

Mehmet Geng’e gore Osmanli Imparatorlugu’nun Iktisadi goriisiinde ii¢ temel
ilke bulunmaktadir. Bunlar; iasecilik, gelenekgilik ve fiskalizm’dir. Osmanl
Imparatorlugu’nda iase ilkesine bakildiginda piyasaya siiriilen {iriinler iiretici ve
tiiketici olarak iki farkli kisi elinden gegmekteydi. Mali {ireten ve pazarda satisini
yaparken kar etmek amaciyla mali piyasaya siirene iiretici, bu mali uygun fiyattan
almak isteyenlere ise tiiketici denilmekteydi. Ureticiler iirettikleri mallar1 kir amaciyla
satmaya calisirlardi. Ancak tiiketici de bu firiinlere kaliteli, uygun fiyath ve bol
ulasmak isterdi. Uretici malin1 ne kadar bol iiretirse fiyatin1 da ona gore ucuzlatmasi
gerektigi i¢in Uriiniin bolluguna birinci dereceden 6nem vermezdi. Tiiketici i¢in ise

pazarda ulagsacagi mali kaliteli ve bol bulmasi son derece 6nemliydi. Bu nokta da iase

12 Cafer Ciftci, Osmanli Déneminde Istanbul’un Iasesinde Bursa’nin Rolii, Osmanh Tarih Arastirma ve
Inceleme Merkezi Dergisi, cilt: 16, say1: 16, 2004, ss. 156.

13 Savas Yilmaz, XVI. Yiizyilda Osmanh Devlet’inde Karaborsacilik ve Kacakgilik, Firat Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, cilt: 30, say1: 2, 2020, ss. 523.

14 BOA, DVNSMHM.d., 7/2412, 9 Sevval 978/15 Mart 1571.

15 Wolf Dieter Hiitteroth, Osmanli Imparatorlugunun Tarihi Cografyasi, Tiirkler Ansiklopedisi, cilt: 9,
Yeni Tiirkiye Yayinlari, Ankara, 2002, ss. 80.



ilkesi devreye girmistir. lase ilkesi tiiketici agisindan piyasaya bakmaktaydi. Onemli
olan halkin ihtiyag¢larini karsilamakti. Yani tiretilen iiriinlerin olabildigince bol, kaliteli
ve uygun fiyatli olmasina 6zen gosterilirdi. Bu sartlar altinda iiretilen malin tiiketicinin
eline gegcmesi icin aradaki siirece fazla harcama yapmamasi gerekmekteydi.
Binaenaleyh iase politikas1 burada devreye girmis, Osmanli Imparatorlugu burada

miidahaleci bir politika izlemistir.'®

Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti olmas1 hasebiyle son derece biiyiik bir
tilketim bolgesi olan Istanbul’un iasesi hakkinda bilgi vermeden dnce “iase’nin ne
olduguna bakmak gerekir. Iase, kelime anlami itibariyle yasatmak, gegindirmek
anlamlarma gelmektedir.!” Yiizyillar boyu bircok Imparatorluga ev sahipligi ve
baskentlik yapmus olan Istanbul her zaman o6nemli bir iase merkezi halindeydi.
Osmanli imparatorlugu’nun fethinden sonra da yine baskent olarak énemli ihtiyaglar:
vardi. Burada yasayan devlet adamlari, saray halki ve halkin da yasam kosullari
iyilestirilmeliydi. Ulkenin bircok yerinden {iriinler getirilmekte ve bu iiriinler

kullanilmaktayda.

Osmanli Imparatorlugu’nun timar topraklarinda ¢esitli tarimsal iiriinler
yetismekteydi. Giiniimiizde oldugu gibi iilkeler kendi tiriinlerini yetistirmeye, halkini
ve c¢esitli otoriteleri bu {rlinlerle beslemeyi planlamaktaydilar. Osmanl
Imparatorlugu’nda topraklar genisledikce daha farkli iiriinlerin {iretilmeye ve
tilketilmeye basladigini gérmekteyiz. Benzer sekilde tarimsal tiriinler cografi sartlar ve
iklimin énemli derecede etkisi altinda kalmaktaydi. Uriinlerin cesitliligi ise yine
cografi sartlar ve iklime baglh olarak gelismekteydi. Herhangi bir {iriiniin yetismesi
icin iklimin elverisli olmasi gelismesi agisindan son derece 6nemlidir. Ayrica {irliniin

yetisecegi yerde iklimin uygun olmasi verimin yiikselmesine sebep olmaktadir.8
1.1. Hububat Iasesi

Osmanli Imparatorlugunda karasal iklim goriilen bolgelerde {iretilen iiriinlerin

basinda hububat goriilmekteydi. Bugday, arpa, ¢avdar, piring gibi {iriinler hububat

16 Mehmet Geng, a.g.e., ss. 41-42.

17 fase, Kamis-1 Tiirki, Nadir Eserler Kitaplig1, istanbul, 2016, ss. 127.

18 Volkan Karaboga, Klasik Donemde Osmanli Devleti'nde Tarima Etki Eden Faktorler ve Bu
Faktorlerin Ortaya Cikardigi Sonuglar, The Journal of Academic Social Science Studies, cilt: 5, say1: 6,
2012, ss. 315.



kategorisine girmektedir. Istanbul’a hububat gerektiginde Eflak ve Bogdan, Tuna
iskelesi, Karadeniz’in Rumeli yakasindaki iskelelerden ayrica Trakya’dan, Ege’nin
Rumeli sahilleri ve Anadolu’dan, Kocaeli ve Karesi illerinden de geliyordu.®
Karadeniz’in Bat1 sahillerinden, Misir’dan ve Ege Bolgesinden de Istanbul’a hububat
iasesi saglanmaktaydi.?’ Istanbul’a gonderilen tahil iiriinlerinin baslica kaynag
Anadolu olmamakla beraber, Karadeniz’in Avrupa kiyilar1 ve Misir’da 6nemli bir

bolge olarak kabul edilmistir.?!

[stanbul’a giiniimiizde Kadikoy dedigimiz eski adiyla Khalkedon?? denilen
bolgeden de tahil iiriinleri getirtilmekteydi. Bu bolge Osmanli Imparatorlugu’nun
tarim alani olarak uzun bir siire varligini stirdiirmiistiir. Ayn1 zamanda bazi salgin
hastaliklara tutulanlarin deva aramak icin geldikleri bir yerlesim yeriydi. Bazi
kaynaklarda goriildiigii iizere bu bolge Dersaadet’e iase saglayan bir bolge, sifa ve
inziva yeri ayrica dini mekanlarin bulundugu izole bir mekan olarak
adlandirilmaktadir. Sahil kisminda koyu andiran igeriye doniik bir limana sahipti. Bu
limandan Istanbul’a iiriinler getirilirdi. Uriinleri bir yerden bagka bir yere aktarmak
disinda limanlar fazla iglek sayilmazdi. Osmanli Devleti bu bolgeyi hem Tahil tiretilen
bolge olarak kullanmis hem de acil durumlarda hububat iasesini bu bdlgeden

karsilamstir. 2

Osmanli Imparatorlugunda hububat yani tahil énemli bir besin maddesiydi.
Oyle ki ekmegin giiniimiizde dahi toplumumuz igin ne kadar kiymetli oldugunu
gdérmekteyiz. Osmanli’da da ayni sekilde Istanbul gibi biiyiik ve dnemli bir merkezde
hububatin da son derece 6nemli oldugu bilinmektedir. Hububat {iretiminin her agamasi

kanunnamelerle de koruma altina alinmisti. Hatta hububatin iiretilecegi ciftliklerin

19 Tabakoglu, a.g.e., ss. 103.

20 Suraiya Faroghi, Istanbul’un Iasesi ve Tekirdag Rodosguk Limam, ODTU Gelisme Dergisi, cilt: 7,
sayt: 1-2, 1980, ss. 140.

21 Suraiya Faroghi, Osmanh Sehirleri ve Kirsal Hayati, (1. Baski), Dogu Bat1 Yayinlari, Ankara, 2006,
ss. 31.

22 Bizans’lilar Khalkedon yani giiniimiizde Kadikdy bolgesine yerlesenlere konumu geregi gok
sasirmiglardir. Clinkii ne tam anlamuryla ticari bir merkez konumunda ne de yerlesim alanina agilabilecek
bir noktadaydi. Koy gibi biraz i¢ kisimda kaldig1 i¢in buraya “Kdrler Diyar1” adini vermislerdi. Bu bolge
biiyiik ¢ogunlukla ticari gemilerini yanastirdiklar1 ve insanlarin huzur bulmak igin geldikleri bir yer
haline gelmisti. Fatih Sultan Mehmed Istanbul’u fethinden sonra bir hocanin kiz1 ile istanbul Kadisi’n1
evlendirince buraya isim olarak Kadikdy ismi verildigi diigiiniilmektedir.

23 Tamer Kiitiik¢ii, Gegmis Zamanlarm, Mekanlarm ve Hatirlamalarin Rafina Kadikdy’iin Kitab1 (2.
Baski), Otiiken Yayinlari, 2014, ss. 13.
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biiyiikliikklerinin ne kadar olacagi, bir ¢iftlige ne kadar tohum ekilecegi, “bigme”
zamaninin ne zaman olacagi, harmanin yapilacagi zaman ve kaldirilmasi gibi hususlar
kanunnamelerle kesinlestirilmistir. Ayni sekilde toprak sahiplerinin pay1 ve satilacak
tirlinlerin miktar1 da yine kanunlarla belirlenmistir. Kanunlarla belirlenen bu hususlar
piyasaya siiriilecek hububatin giivenli yollardan Istanbul’a ve diger bolgelere
ulasmasini saglamak agisindan énemliydi. Yasanacak herhangi bir aksaklik Istanbul’a
ulasacak hububatta sikint1 yaratabilirdi. Bu yiizden bu konu ayrintisiyla takip edilmis

ve denetimler sik1 tutulmustur.?*

Osmanli Imparatorlugu’nda iiretim yapan reayadan cesitli vergiler
alinmaktaydi. Bunlardan biri de 6siir vergileriydi.?® Hububattan alinacak 6siir miktari
ise arazinin verimliligi, sulama sartlari, hububatin ¢esidi ve bdlgenin orf adetleri
dikkate alinarak belirlenirdi. Hububattan alinan vergileri ayni ve nakdi olarak iki
sekilde alinirdi. Arpa ve bugday gibi uzun siire dayanabilen hububat ¢esitlerinden ayni
vergi almak kanundu. Ancak donemin narh fiyatlarina gore sipahiler nakdi olarak
almak isterlerdi. Ciinkii sipahiler ayni olarak aldiklar1 {iriinlerin satisinda
zorlanmaktaydilar. Ancak reayanin vergilerini her zaman nakdi olarak saglama
imkanlari olmuyordu. Hububat konusunda 0&sri olarak toplanan vergi bugday
kategorisinde toplantyordu. En ¢ok iiretim yapilan ve satilan {iritinler 6nce arpa ve daha

sonra daridir.?®

Hububat, bugiin Unkapani semtinde bulunan un kapani?’ tiiccarlari tarafindan
Istanbul’a getirilmekte ve buradan ticareti yapilmaktaydi. Burada tezkireler?® kontrol

edilir, zahire tezkiresi olmayanlar ticaret yapamazlardi. Hatta zahire tezkiresi olmayan

2 Ayrintil bilgi icin bkz., Mehtap Ozdeger, Osmanl Imparatorlugunda Hububat Uzerine Devletin
Himaye Edici Miidahalesi, Istanbul Universitesi iktisat Fakiiltesi Mecmuasi, cilt: 51, sayt: 1, 2011.

25 Sozliikte “onda bir” anlamima gelen osiir, fikihta toprak iiriinlerinden tahsil edilen zekati ifade eder.
Osmanli Rumeli’de kalan topraklarini haraci, Anadolu’da kalan topraklarindan aldigi vergiyi ise
cogunlukla 6sri vergi olarak belirlemistir. EbQ Suud Efendi tarafindan gergevesi belirlenen bu sistem
Islam Fetih Sistemine dayandirilmistir. Anadolu’da topraklarini isleyen koylii iirettigi {iriiniin vergisini
sipahiye Osiir adi altinda sipahilere vermektedir. Ayrmt: i¢in bkz. Ahmet Tabakoglu, Osiir, Islam
Ansiklopedisi, cilt: 34, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari, Istanbul, 2007.

26 Mehmet Ali Unal, XVI. Yiizyilda Harput Sancagi (1. Baski), Tiirk Tarih Kurumu Basimevi, Ankara,
1989, ss. 119-120.

2" Burada “kapan” kelimesi giiniimiizden farkl olarak; sehirlere iiriinlerin getirildigi ve toptan satigimin
yapildig1 yer anlamima gelmektedir. Un kapam da unun Istanbul’a getirildigi ve buradan alicilara
ulastirildigr yer anlamina gelmektedir.

2Tezkire, Kamis-1 Tiirki’de “yad etmeye vesile olan kagit” olarak gegmektedir. Ancak burada zahire
ticareti yapmaya izin veren kagit anlaminda kullanilmistir.
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gemilere malzeme yiiklemesi yapilmazdi. Tezkireler her ticarette yenilenir, boylece
kacake¢ilik engellenmeye calisilirdi. Kapan sahipleri zahireleri sahibinden pesin
parayla alir degirmenciler ve tiiccarlara taksitle satarlardi. Bundan dolay1 kapan

tiiccarlarina bor¢lanan ¢ok fazla degirmenci ve firmci olmustur.?®

Hububat 6nemli bir iase tiriiniidiir. Bu yilizden iiretimden tiikketime yani sehre
getirilene kadar birgok 6nlem alinmistir. Bu 6nlemlere ragmen yine de bazi sikintilar
yasanmistir. Avrupa, Asya ve Afrika’ya yayilmis topraklarinda temel giday1 olusturan
arpa, bugday, cavdar ve hayvan yemi olarak kullanilan yulaf Akdeniz boélgesinde
yetismekteydi. Bu bolgenin daglik ve ormanlik alanlarinin genis olmasindan dolay1
ekilebilir alanlarmin kisitli olmast bu irilinlerin liretiminde yasanan zorluklardan
biriydi. Hububat iiretilen bolgelerde yasanan iklim degisimleri ve kuraklik, bolgede
yetisen hayvanlarin zirai Uriinlere zarar vermesi gibi durumlar ekinlere zarar
verilmesine Ornektir. Ancak Fatih Sultan Mehmed’in Kanunnamesi’'nde bdyle
durumlara agir 6nlemler alinmasi gerektigi yazmaktadir. Ayrica iiriinleri bir yerden bir
yere naklederken bazi zorluklar yaganmistir. Kara yollarinda genellikle at, deve ve
katir kullanilmistir. Bu yolla taginan iriinler de masrafli olmaktadir. Tehlikesi de
coktur. Denizden yapilan nakliyatlarda kara nakliyatlarina nispeten daha ucuz bir yol
oldugu goriilmiistiir. Ancak deniz ulagiminda ise gemiler her zaman yola ¢ikamiyor
belirli mevsimleri beklemeleri gerekiyordu. Ayrica denizlerde goriilen haydutluk

faaliyetleri de nakliyat: aksakliga ugratan bir diger sorundur. *°

Hububat, Istanbul’da en ¢ok ekmek olarak tiiketilirdi. Ancak bazi durumlarda
ekmek fiyatlarinda artma goriilmiistiir. Mevsime bagli olarak hububat iiretiminde
azalma oldugunda sehre giren malzeme de azaldigi icin ekmek fiyatlarinda da
dogrudan bir artig olmustur. Siddetli kis aylarindan sonra hububat fiyatlarinda artislar
goriilmiistiir. Boyle zamanlarda fiyatlar yiikselecegi i¢in halkin durumu géz 6niinde

bulundurularak ekmegin agirhig1 azaltilir ve fiyatlari sabit tutulmaya calisilird:. 3

Osmanli Imparatorlugu smirlar1 geregi son derece biiyiik bir devletti. Bdyle

biiyiik bir devletin baskenti olan Istanbul’a giris ¢ikis yapacak her tiirlii malzemenin

2 Tabakoglu, a.g.e., ss. 111.

% Liitfi Giiger, Osmanl Imparatorlugu’nda Hububat Meselesi (1. Baski), Sermet Matbaasi, Istanbul,
1964, ss. 1-35.

81 Ali Efdal Ozkul, Osmanl1 Idaresinde Kibris’ta Ekmekgi Esnafi (Habbaz) ve Faaliyetleri, Belleten
Dergisi, cilt: 82, say1: 295, 2018, ss. 871.
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kayitlar1 tutulur ve bu kayitlar daima kontrol edilirdi. Mesela Liitfi Giiger, 1574 yilinda
Bergama kazasindan Istanbul’a gidecegi sdylenerek hububat alinmis ancak nereye
gittigi bulunamamasi, hem hububatin alindig1 koyliiye hem de vergi memurlarina
sorun ¢ikardigindan bahsetmistir. Koyliilerin uygun fiyatlardan mamullerini verdikleri

i¢in zarar ettiklerinden bahsetmistir.32

Osmanli Imparatorlugu tarim faaliyetleriyle gecinen bir Imparatorluktu.
Topraklari genisledikce tarim yapilacak arazileri gogalmis ve vergilendirme sistemleri

de degisim gostermeye baglamistir.

Osmanli Imparatorlugu’nda 6zellikle bugday hem topraklarimizda bol bol
yetismesinden hem de kutsal sayilan ekmegin yapiminda kullanilmasindan dolay1 son
derece kiymetliydi. Ekmek iiretimine ¢ok Onem veriliyordu. Osmanl
Imparatorlugunda esnaflarin icerisinde en énemlilerinden biri de ekmekgi esnafiyd.
Esnaflar hem devlete baglh hem de bagimsiz bir sekilde ticaret yapabiliyorlardi.
Istanbul kadis1 hububatin Istanbul’a gelmesi, gemilerden bosaltilmasi, firincilara
ulastirilmasi ve halkin eline ulagtirilmasina kadar olan siiregte aktif rol oynamaktaydi.
Yani Ozel ticaret yapan hububat tacirlerini devlet yakin takibinde tutmaktaydi.
Istanbul’a nereden ne kadar hububat getirtilecegi, hangi iskelelerden sehre giris
yapacagi, bu trlinlerin kimler tarafindan ne kadara alinacagi ve ne kadara satilacagi
belirlenmekteydi. Kontrollerde yine iskelelerde yapilir, iiriinlerin hatali bulunmasi
durumunda gereken yapilirdi. Devlet’in hububatin1 stokladigi depolar mevcuttu.
Ozellikle kis aylarinda ekmege ulagmakta zorluk yasandigi durumlarda bu depolardan

iase saglanird:.
1.2. istanbul’da Et iasesi

Beslenmede temel gereksinim olarak goriilen et ihtiyacinin kargilanmasi
gerekliydi. Bundan dolayr Osmanli Devleti’nde zirai faaliyetler kadar hayvancilikta
tizerinde durulan konular arasindaydi. Hayvancilik hem kentlerin iagesi hem de sanayi
i¢in onemli bir kullanim alan1 olmustur. Hayvanciligin gelismesinde niifusun artmasi

ve toprak sistemi etkili olmustur. Niifusun az oldugu bdlgelerde hayvancilik

%2 Liitfi Giiger, XVI. Yiizyil Sonlarinda Osmanl Imparatorlugu Dahilinde Hububat Ticaretinin Tabi
Oldugu Kayitlar, Istanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi Mecmuasi, cilt: 13, say1: 1-4, 2011, ss. 79.
33 Uzun, a.g.e., ss. 8.
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faaliyetlerinin artti§1 goriilmiistiir. Ayrica tarima elverisli olmayan bolgelerde de

hayvanciliga rastlanmistir.*

Osmanl1 Imparatorlugu’nda biiyiik bir merkez olan Istanbul’da yasayan herkes
icin en Onemli gida maddelerinden biri etti. Et, Dogu Rumeli ve Trakya’dan
getirtilmekteydi. Osmanli Istanbul’unda bugiinden farkl1 olarak koyun ve kuzu eti sigr
etine oranla daha fazla tiiketilmekteydi. Bundan dolay1 sehre getirilecek et oranlart da

ona gore belirleniyordu.

Istanbullular, yemek igin 6zellikle koyun ve kuzu etini tercih ediyorlard.
Ancak miktar1 kesin olmamakla birlikte sigir eti tiketimine de rastlanmustir. Arif
Bilgin’in, yazisinda Istanbullularca biiyiikbas hayvan etinin tercih edilmemesinin

sebebini Miisliimanlarca “latif gidalar”®

arasinda gegmemesi ve halkin bu besinleri
tiiketirken sagliklarina yararmin olmadigini diisiinmeleridir. Ayrica Istanbul’un biiyiik
bir merkez ve baskent olmasindan dolay1 burada halk, otoriteler ve elit bir kesimin
yasadigini soyleyebiliriz. Elit kesim biiylikbas hayvanlari yemek istemez, buzagi ve
oglak etine ragbet gosterirlerdi. Ayrica beyaz et olarak tavuk disinda ordek, kaz,
giivercin ve keklik gibi hayvanlarin etlerini de tiiketirlerdi. Biiylikbas hayvan eti
tiikketiminin tersine Istanbul’da koyun eti tiiketimi olduk¢a fazlaydi. Ayrica sehirde

balik tiikketimi de olduk¢a yaygind1.*

Iase meselesi son derece onemli bir etkendir. Istanbul’da otorite ile ilgili karar
verilecek bir¢ok faaliyet iagseye gore belirlenirdi. Mesela Padisahin Edirne’ye gitmesi
iase durumuna gore karar verilirdi. Eger yeteri kadar iage yoksa plan ertelenirdi. Saray
halkindan bircok kisi iase yetersizliginden dolayr gogten vazgegmis, seferlere

cikilirken dahi kararlar iase tedarikine gore karar verilmistir. Bu yilizden alinacak

3 Kaya Goktepe, Osmanli Déneminde Tekirdag’da Yapilan Hayvanciligin istanbul’un Iasesi ile Sanayii
ve Ticari Faaliyetlerindeki Rolii, Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, cilt: 20, say1: 1, 2018, ss.
362.

% Latif Gidalar: Latif kelime anlamu itibariyle hos, yumusak anlamlarina gelmektedir. Osmanl
saglik¢ilarina goére insan viicudunda kan, balgam, safra ve sevda adi verilen dort hilt madde
bulunmaktadir. Hilt ise besinlerin sindirilmesi ile birlikte siv1 halli olarak meydana gelen ilk iiriindiir.
Yani besinler tiiketildikten, sindirim ger¢eklestikten sonra viicutta bunlar olugsmaktadir. Latif gidalar ise
viicutta fazla hilt artifi birakmayan besinlerdir. Besin artiklarinin bosaltilmasina da yardimer
olmaktadirlar. Latif gidanin fazla tiiketilmesi halinde viicutta safra birikmesi yasanacak ve saglik
sorunlarina yol agacaktir. Ayrintili bilgi i¢in bkz., Nil Sar1, “Osmanli Tibbinda Besinlerle Tedavi ve
Saglikli Yasam”, Bilgin, A., Samanci, O. (eds.), Tiirk Mutfag: (1. Baski), T.C Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yaylari, Ankara, 2008, 137-153.

3 Arif Bilgin, Osmanli Istanbul’unda Yemek Kiiltiirii, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi, cilt: 4, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir A.S. Yaynlari, Istanbul, 2015, ss. 8.
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iiriinler son derece énemliydi. Tasradan almacak ya da Istanbul pazarindan alinacak
her tiirlii iiriin 6ncelikle Matbah-1 Amire galisanlarina tahsis edilirdi.>” Bazi bolgelerde
yetisen etlerin saraya tahsis edildigini belirtmek i¢in Bursa Kadisi’na hiikiim yazili bir
mektup gdnderilmistir. Bu hiikiim saraya yani Istanbul’a getirilen iiriinlere ne kadar

dikkat edildigini gdsteren bir belgedir.*®

Istanbul’un fethinden sonra halkin et ihtiyacini karsilamak i¢in énemli adimlar
atilmistir. Halkin beslenmesinde ete ¢ok dnem verilirdi. Fetihten sonra Istanbul’a gida
aliminda teskilatlanma yoluna gidilmistir. Kagak¢iligi onlemek, sehre kaliteli {iriin
getirmek ve bu iiriinlerin kontrollerini saglamak amaciyla ¢esitli birimler kurulmustur.
Hangi sehirden ne kadar et gonderilecegi bilgisini kadilar tutmuslardir. Bu bilgiyi
Istanbul’da celepler kaydederlerdi. Islam Ansiklopedisi’nde “celep”; kelime anlami
itibariyle, satmak i¢cin mal veya hayvan getiren kisi ve bir yerden ithal edilen deve, at
ve mal anlamina geldigini gérmekteyiz. Celep kasaplik hayvanlarin sevkini saglayan
ve kasaplara satan anlaminda kullanilmistir. Osmanli arsiv belgelerinde ise hayvan
tiiccar1 olarak gegmektedir. Celepler Istanbul’a daha ¢ok koyun eti getirmek ve
getirilen etleri kasaplara dagitmak i¢in gorevlendirilmislerdir. Fatih Sultan Mehmed
devrinde Rumeli’den alinan koyun eti i¢in “celep-kesan” denilen bu sistem
kullanilmistir. Ayrica etlerin Rumeli’den daha ¢ok alinmasmin sebebi Rumeli

bolgesinde yogun olarak koyun yetistirilmesiydi.*®

lasenin saglanmasi icin gerekli takibi kadilar yapmaktaydi. Sehirden
gonderilecek iiriin sayis1 Istanbul’da celep defterlerine kayit edilirdi. Celep
defterlerinde gonderilen koyun sayis1 ve ilgili celeplerin isimleri yazilirdi. Boylelikle
gonderilecek her iriinitin takibi kolaylikla yapilirdi. Kayitlarin bir kopyas: kadilara
gonderilirdi. Kadilar Istanbul’a génderilecek iiriinleri teker teker kontrol ederlerdi.
Uriinlerin kontroliinden sonra belge imzalanir ve Istanbul’a gonderilirdi. Belge

Istanbul’a daha 6nce gider ve ilgili iiriinler geldiginde kontroller saglanird:.*°

37 Ahmet Tabakoglu, Osmanli Sarayinin lasesi, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Marmara Universitesi,
2000, ss. 79-80.

% Hiikmiin tamam igin bkz. 9. Hiikiim; Ahmet Refik Altinay, Onuncu Asr-1 Hicride Istanbul Hayati (1.
Baska), Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 1987, ss. 8.

% Mehmet Sait Tiirkhan, Celep, TDV Islam Ansiklopedisi, cilt: ek-1, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yaymnlari,
Ankara, 2020, ss. 253.

40 Ciftei, a.g.e., ss. 162-163.
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Osmanli Imparatorlugu’nda her iase malzemesinde oldugu gibi et icin de
onemli 6nlemler alinmigtir. Tiiketimi 6nemli bir boyutta olan etin temini ve korunmasi
takip edilirdi. Istanbul’da tiiketilecek et taze, kaliteli ve ihtiyacin karsilanacagi kadar
bol olmaliydi. Ayrica gesitli sebeplerden dolay1 iagesi saglanamayan {iriinler igin
onlemler alinmaliyd1. Tiirk toplumunda geleneksel olarak kii¢iikbas hayvan tiiketilirdi.
Biiyiikbas et tercih edenler de olurdu ancak tiiketimi daha az oldugu i¢in fiyatlar1 daha
ucuz tutulurdu. Istanbul disinda yasayan halk kendi bahgesinde besledigi hayvanlari
kesip yiyorlardi. Ancak bu hayvanlarda kayit altinda oldugu i¢in kolayca kesip
yiyemiyorlardi. Yalnizca biiyiik toplantilarda ve 6zel giinlerde rahatca kesiyorlardi.
Bunun disinda Istanbul’a genellikle canli hayvan génderiliyordu. Ciinkii nakliye
kosullar1 sebebiyle kesilmis etlerin bozulma ihtimali oluyordu bundan dolay1 canh
hayvan getirtilip Istanbul’da kesme ve dagitma islemis yapmak daha mantikli
oluyordu. Kirsal kesimde ise ete narh uygulamasi konulmustu. Kadilar tarafindan
esnaflar kontrol edilir ve temel besin kaynaklarini ne kadara sattiklar1 kayit altina

alirlardi.**

Istanbul’da iase malzemelerinin tamami kontrol edilmekteydi. Temel ihtiyac
olan bu iirlinlerin hangi {icretlere satildig1, satilan iiriinlerin kalitesi siklikla kontrol
edilirdi. Hatta zaman zaman padisahlarin dahi tebdil-i kiyafetle esnaf ziyaretlerinde
bulundugu gériilmiistiir. Istanbul’a et temin etmek i¢in Anadolu ve Rumeli’ye 6nemli
gorev diigmekteydi. Rumeli’de konar-gdger halkin hayvan iagesine destegi goriiliirken,
Anadolu’da hem konar-goger topluluklarin hem de koylilerin hayvancilikla
ugrastiklar1 goriilmiistiir. Rumeli’den gelen kivircik koyunlar Istanbul tarafindan en
cok tercih edilen koyun tiirleri arasindaydi. Et yaginin kas ve lif olarak dagilmasindan
dolaytr hazmi kolaydi. Kasim ayinda satisa ¢ikarilan azman koyunu bagskente
getiriliyordu. Istanbul’a et iasesi igin getirtilen bir diger koyun tiirii ise 1263’te Bizans
Imparatoru VIII. Michael Paleologos tarafindan kendilerine yaylak ve kislak olarak
verilen Tiirkmenler tarafindan yetistiriciligi yapilmisti. Toklu koyunlar da Istanbul’a

gonderilmistir. Ancak bu koyunlar uzun mesafe yolculuguna dayanikli olmadig: igin

41 Mustafa Oztiirk, Osmanli Devleti’nde Hayvanciligin Tktisadi Boyutu, BELLEK Uluslararasi Tarih ve
Kiiltiir Aragtirmalar1 Dergisi, cilt: 1, say1:1, 2019, ss. 30-31.
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cok fazla tercih edilmemistir. Hayvanlar canli olarak Istanbul’a getirtiliyor dagitimi

kasaplara yapiliyordu.*?

Yukarida bahsedildigi {izere Istanbul’a getirtilen hayvanlar celepler tarafindan
iki farkli sekillerde satilabilmekteydi. Birinci sekilde celepler, kendilerine verilen canli
hayvanlar1 mevsiminde Istanbul’a getirip, kadiya ve muhtesibe teslim ederdi. Kad: ve
muhtesip yardimiyla Istanbul kasaplarmna satisim1 yapardi. Kadi koyun satisinin
yapildigia dair bu kisilerden hiiccet alirdi.*® Ikinci sekil ise celeplerin Istanbul’a
getirttikleri koyunlar1 kendilerine tahsis edilen diikkanlarda keser ve etlerini gerekli
kasaplara satarlardi. Celeplerin iki sekilde de koyunlari getirtme yetkisi vardi.
Celeplerin canli hayvanlarin istanbul’a getirip satisin1 yapmasi durumu daha karli gibi
goriinse de hayvanlarin kesiminden sonra satmalar1 hususu daha ¢ok tercih ediliyordu.
Ciinkii kesilen hayvanin basi, derisi, iskembesi, ayaklar1 ve i¢ yagini1 da ayrica

satiyorlardi.*

Istanbul’a koyun temininde yasanan bir diger sorunda sipahiler, zenginler ve
madrabazlarin koyun ticaretine girdikleri i¢in Istanbul’a gelen koyunlarda sikintilar
yasanmasi sorunu olusmustur. Celeplerin koyun tedarikinde sorun yasamalar1 bu

yiizden sipahi ve madrabazlara koyun satilmamas1 konusunda hiikiim ¢ikmugtir.*®

Rumeli’den koyunlari alan celepler, Istanbul’a getirir burada sehre sokulmadan
Edirne-kap1’da kurulan hayvan pazarlarinda satilmaktaydi. Burada koyunlarin sayimi
yapilir ve gerekli bilgiler alindiktan sonra satimi yapilirdi. Satiglar belirli bir sisteme
gore yapilirdi sabah baslayan koyun satislar1 6glene kadar devam eder 6gleden sonra
ise burada satis1 yapilan koyunlar kesilmek {izere salhaneye gonderilirdi. Boylece narh
sistemi kontrollii bir sekilde devam etmistir. Ayrica kesilen hayvanlarin baslarinin
basciya, derisini debbaga, yagini mum isleyenlere, iskembesini igkembeciye

satildigindan emin olunurdu.*® istanbul’a getirilen canli hayvanlarin kesimini yapacak

42 Aysegiil Hiiseyniklioglu, (2019), Yayladan Sofraya Etin Hikayesi, Ugiincii Iktisat Tarihi Kongresi,
[zmir Demokrasi Universitesi Yayinlari, 2019, ss. 28-29-30.

4 Hiiccet: Sozliikte delil, senet anlamlarma gelen hiiccet, Osmanli’da bir hukuk terimi olarak
kullanilmugtir. Uzerinde kadinin miihrii bulunan bu belgeler gerektigi durumlarda bir isin yapildigina
dair ispat i¢in kullanilmistir.

4 Ahmet Kala, 19. Yiizyilin {1k Yarisina Kadar Istanbul Kasap Esnafinin Organizasyonu, Sosyal Siyaset
Konferanslart Dergisi, cilt: 0, sayt: 37-38, 1992, ss. 111-112.

4 BOA, A{DVNSMHM.d..., 7/310, 1 Rebiiilahir, 975/5 Ekim 1567.

% Kala, a.g.e., ss. 113-114.
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olanlar Yedikule Salhanelerini kullanmislardir. Béylece hayvan kesimi kontrol altinda
tutulmugtur. Zaman zaman Yedikule Salhanelerinin disinda da kesim yapildigi
gorilmistiir. 1526 yilina ait bir arsiv belgesinde debbag, sabuncu ve mumcu
esnaflarinin sikayeti goriilmektedir. Sikayete gore Yedikule Salhanesi disinda koyun

kesimi yapilmasi sonucu debbag, mumcu ve sabuncu esnaflar1 zarara ugramustir.*’
1.3. Meyve ve Sebze lasesi

[stanbul’un iasesi i¢in kullanilan bir diger gida iiriinii meyve ve sebzelerdir.
Anadolu topraklarinda gesitli iiriinler iiretilmektedir. Uretim yapilan topraklarda gesitli
denetleme mekanizmasi olusturulmustur. Uretim yapilacak iklime uygun hangi iiriin
yetisecekse onu yetistiren ¢iftci kdylii ailesi sartlara uygun 6deme yapmaktadir. Koyli,
elindeki arazide tiretim yapmasi 6nemlidir. Devlet bu sistemi merkezden atadigi
beylerbeyleri ve timarli sipahileri ile birlikte denetlemektedir. Klasik donemde
Anadolu topraklarinda ¢ogunlukla hububat iiretimi yapildig1 goriilmektedir. Ancak
Anadolu’nun iklimi ve cografi sartlar1 meyve ve sebze iiretimine de son derece

elverislidir.

Anadolu, farkli iklim ¢esitliligine sahip oldugu i¢in tarim konusunda zengin
cesitlilige sahiptir. Ayrica yiizyillardir burada tarim yapildigi icin toprak tarim
yapmaya elverigli bir hale gelmistir. Sadece ciftgiler tarafindan yetistirilen meyve
haricinde yabani olarak da bir¢cok meyve Anadolu’da yetismektedir. Osmanl
Imparatorlugu déneminde de iiretim bu sekilde olmustur. Ayrica Eskigag ve Bizans
doneminde de Anadolu’da iiretilen meyveler meshurdu. Uziim, incir, ayva, armut,
erik, elma, nar, kiraz, visne, karadut, zeytin gibi meyveler Anadolu’da yetisen tiriinlere

ornek olarak verilir.*®

Meyve ve sebze liretiminde vergi toplamanin temel sart1 piyasaya siiriilmesi
meselesiydi. Koyliiniin kendi bahgesinde yetistirdigi meyve ve sebzeden vergi
alinmazdi. Meyve ve sebzelerle alakali iirlinlerin bazen vergi isimlendirmeleri ile
bazen ise kendi isimleriyle adlandirildiklar1 gériilmiistiir. Osr-i sebzevat, escar-1 cevz,

badem, mali- sayfi, 0sr-i piyaz, harag-1 bagat, 6sr-i meyve, dsr-i bezelye vb. isimlerle

47 BOA, TS.MA.e, 759/38, 9 Sevval 926/22 Eyliil 1520.
“8 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu (1. Baski), Kitap Yeymevi, Istanbul, 2014, ss.
134.
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adlandirilmistir. XV ve X VL. yiizyillarda Osmanli imparatorlugunda yaklasik 80 gesit

meyve ve sebze iiretilmistir.*® Bu sebze meyvelerden bazilar1 su sekilde siralanabilir:

Ceviz Armut | Zeytin Incir Muz Ayva Badem
Cilek Incir Harnup Nar Dut Uziim Findik
Musmula | Karpuz | Hurma Kavun | Kayisi Seftali Vigne
Bakla Bal Bezelye Boriilce | Cali Dere otu | Ebegiimeci
kabagi fasulyesi
Bogiirtlen | Can Zerdali Erik Uvez Kabak | Hindiba
erigi
Elma Fistik | Uvez Ispanak | Hiyar Havug Kizileik
Asma Kereviz | Karnabahar | Kisnis | Lahana | Marul Maydanoz
kabagi
Nane Pancar | Patlican Pirasa | Sakiz Salatalik | Sarimsak
kabag1
Semizotu | Sogan | Bamya Turp Yesil Kuzu Cal1 fasulyesi
biber kulag1
Kestane | Kiraz Kavata Fasulye | Agac Limon Narenciye
cilegi
Turung Kizilcik | Kuskonmaz | Pancar | Pazi Hisarcuk | Kuzukulag
kurusu
Semiz otu | Patlican | Yesil biber

Osmanli Imparatorlugu gibi biiyiik bir imparatorlukta yetisen iiriinlerin takibi
de oldukga asamali bir sekilde yapilirdi. Ozellikle istanbul’a getirilen iriinlerin takibi
cok onemliydi. Meyve ve sebze gibi Anadolu topraklarinda iiretimi ¢ok fazla olan
{iretim malzemesinin Istanbul’a getirirken de asamalarla olmustur. Ulkenin bir¢ok

yerinden toplanarak Istanbul’a getirilen iiriinler oncelikle kapana getirilir buradan

49 Ayrmtili bilgi i¢in bkz. [brahim Solak, Osmanli imparatorlugu Déneminde Anadolu’da Meyve ve
Sebze Uretimi, Selguk Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalar1 Dergisi, cilt: 0, say1: 24, 2008, ss. 220.
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toptan dagitim1 yapilirdi. Kapanlara getirtilen meyveler ve sebzeler dncelikli ve
zorunlu iase malzemeleri arasinda bulunurdu. Boylelikle bu {iriinlerin korunmasi
saglanirdi. Kapanlar Unkapan1 ve Bahcgekapr arasinda ticaret yapmaktaydi. Halig
biiyiik bir ticari koy haline gelmisti. Istanbul’a karadan ve denizden getirilen iiriinler
kapanlara bosaltilir, burada kontrol, degerlendirme ve narh islemleri gergeklestikten

sonra toptan ticareti yapilmak iizere sehre dagitilirdi.>

[stanbul’a meyveler Giiney Marmara ve Bati Anadolu’dan getirtilmektedir.
Kuru meyveler ise Sam’dan tedarik ediliyordu.®® Istanbul’un iasesi karsilanirken saray
memurlarina oncelik verilirdi. Sehirdeki saticilara ancak sarayin iasesi karsilandiktan
sonra sat1s yapilmasi igin dagitilirdi. Ozellikle disaridan getirilen iiriinlerin dayaniksiz
olmasi riskine karsi bu 6nlem alinmistir. Meyvelerde bu kategoridedir. Dénemin
sartlarindan, ulagimin uzun siirmesinden dolay1 saraya kaliteli iiriin ancak bu sekilde
saglaniyordu. Kavun, karpuz ve iiziim gibi meyvelerde Eminonii, Hasir Iskelesi,
Zindankapis1 ve Yemis liskelesi’ne getirilip yiikleri bosaltilir, daha sonra Muhtesip

cardag karsisina gotiiriiliir oradan toptan dagitimi yapilirdi.>

Giiniimiizde Istanbul olarak sayilan ancak Osmanli imparatorlugu déneminde
Pera bolgesi olarak adlandirilan bolge iizim baglarinin ve kirlarin oldugu bir bolge
olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Bu bolge sehrin kendi meyve ihtiyacini az da olsa
karsilamaktaydi. Burada bulunan kirlar Sefirler ve zenginlerin konaklar yaptirdiklar
bolgelerdir. Bu konaklarin bahgelerinde sebze meyve iiretimi yapilmaktadir. Bunlar
Beyoglu bolgesinin dolayisiyla Istanbul’a ¢ok yakin bir bolgede iiziim baglarmin

oldugunu géstermektedir.>

Istanbul’un iasesinde 6nemli maddelerden olan sebze ve meyveler tazeligini
korumak i¢in yakin bolgelerden getirtiliyordu. Ozellikle Marmara ve Trakya bdlgesi
Istanbul’a getirilecek meyveler hususunda énem arz etmekteydi. Aydin, Mentese ve

Saruhan bolgelerinden Istanbul’a kuru meyve ve yemisler getirilirdi. Kuru meyvelerin

% Cogskun Cakir, Osmanli Istanbul’unda Ticaret, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik istanbul Tarihi,
cilt: 6, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari, Istanbul, 2015, ss. 35.

51 Arif Bilgin, Osmanl Istanbul’unda Yemek Kiiltiirii, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi, cilt: 4, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari, Istanbul, 2015, ss. 3-4.

52 Arif Bilgin, Osmanl Sarayinin Iasesi, Yayinlanmans Doktora Tezi, Marmara Universitesi, 2000, ss.
79

5 Miige Ozkan Ozbek, Tarihsel Siireclerde Taksim Meydani1 ve Beyoglu Bélgesinin Morfolojik Evrimi
ve Sentaktik Analizleri, Tasarim Kuram Dergisi, cilt: 17, say1: 32, 2021, ss. 38.
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getirilmesi yas meyvelere gore daha kolaydi. Tipki kurutulmus etlerin dayanikliligin
daha uzun siire korumasi gibi kuru meyvelerde daha uzun siire korunuyordu. Ozellikle
bu bolgede yetisen incir ve lziimler, tiiccarlar tarafindan ¢ok tercih edilir ve hem
Istanbul hem de baska bolgelere ticareti yapilird1.>* Izmir, Manisa, Aydin ydresinden
kizil {izim, kara iiziim, badem, incir, armut, zerdali kurulari, kestane ve nar kurusu

gibi iiriinlerin Istanbul pazarlarinda bol bol satisinin yapildigi goriilmektedir.>

Ozellikle kiler-i aAmire bizzat saraym iasesi icin meyveler getirtmekteydi.
Uziim, cesitli incir tiirleri, nar, armut kurusu iiriinleri Manisa, Izmir, Foca, Akhisar,
Marmara, Nif, Kizilhisar, Ayasuluk, Nazilli, Gordes, Karaburun, Menemen
Giizelhisar1, Aydin Giizelhisari, Tire, Birgi, Urla gibi bolgelerden getirtilmistir. Uziim

daha ¢ok Manisa kasabalarindan, Izmir’in kdylerinden temin edilmekteydi.*

Devlet tarafindan meyve satin alinmak iizere gonderilen kilerci, kuru meyve ya
da diger meyve ¢esitlerinin satisiyla sorumlu bdlge kadilar yardimiyla bizzat yetistigi
bolgeden satin aliyor, gerekli olan Tlicretler ise o bolgelerde ki padisah haslari
tarafindan 6deniyordu. Uriinler kira ile tutulan develere yiikleniyor ve izmir iskelesine
iletiliyordu. Burada &zenle paketlenen iiriinler izmir kadisinin denetiminde kiralanan
gemilere bindiriliyordu.” Gemi reislerine gemide ne olduguna dair hiiccetler
veriliyordu. Burada kadi kendisinin bilgisi olduguna dair bir belgeyi merkeze
gonderiyordu. Uriinler Istanbul’a geldiginde gemi reislerinden alinan belge ile kadinin
dogrudan merkeze gonderdigi hiiccetler karsilastiriliyor boylelikle meyveler lizerinde
denetim saglaniyordu.%® Meyve tasiyan bu gemiler Istanbul’da Ihtisab ya da Yemis

Iskelelerine yanasmasi konusunda hiikiim vardir.>®

Istanbul’a yanasan mallar pazarcibasinin kontrolii ile satist ve dagitimi
yapiliyordu. Gelen gida malzemelerinin alis fiyati, geminin yiik tagima ticreti ve

hammaliye ticretleri hesaba katilarak fiyatlarinin konulmasi istenir ve ona gore fiyati

5 Feridun Mustafa Emecen, (1988), XVI. Asrin Ikinci Yarisinda Istanbul ve Saraymn Iasesi I¢in Bati
Anadolu’dan Yapilan Sevkiyat, Tarih Boyunca Istanbul Semineri Bildiri Kitabi, istanbul Universitesi
Edebiyat Fakiiltesi Tarih Arastirma Merkezi, 1989, ss. 206.

5 Halil Sahillioglu, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1525 Yili Sonunda Istanbul'da Fiyatlar,
Belgelerle Tiirk Tarihi Dergisi, cilt: 1, sayt: 1, 1967, ss. 50-53.

6 Emecen, a.g.e., ss. 208.

S TS.MA.d, 6465, 29 Zilhicce 990/24 Ocak 1583.

8 Emecen, a.g.e., ss. 209.

59 Ahmet Refik, Hicri On Birinci Asirda Istanbul Hayat1 (1. Baski), Istanbul Devlet Matbaasi, Istanbul,
1931, ss. 10.
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belirlenirdi. Bakkallar ise {irlinii satmak i¢in %10 ya da %15 arasinda bir fiyat belirler
ona gore bir licret koyarlardi. Ege’den gelen kuru meyve gibi {iriinler tagiyan bazi
gemilerin yanls sehirlere gittigi de olmustur. Bu yiizden Istanbul’a getirilirken
gemilerin daha siki giivenlik Onlemleri aldiklar1 goriilmiistiir. Zaman zaman bazi
gemiler kendilerine verilen {icretleri az bulduklarindan ihtisab iskelesine yanagsmak
yerine Galata, Eyiib, Tophane iskelelerine yanagmislardir. Bazi gemiler kontrollerin
daha az oldugu sularda yiiklerini yine yiiksek fiyatlarla Avrupali tiiccarlara

veriyorlardi. %

Bu kadar 6nemli iiriinler tedarik edilirken bazi sorunlarda g¢ikmistir. Bu
sorunlar, Istanbul’da kuru meyve sikintis1 yasanmasina sebep olmustur. Izmir’den
Istanbul i¢in génderilen iiriinlerin madrabazlar tarafindan stoklandigi i¢in istanbul’da
kuru meyve sikintist bas gostermistir. Bunun {izerine ambarlarin kontrol edilmesi ve
stoklanan {iriinlerin Istanbul’a gonderilmesi hiikmii verilmistir. Boylelikle yasanan

kuru meyve sikintis1 ¢dziime kavusturulmustur®?

1592 yilina dair bir belgede Izmir kadisina verilen bir hiikiimde Izmir’e
Mustafa ve Murat cavuslar gonderilerek kizil iiziim, kara {iziim, incir, badem,
zeytinyagl, balmumu ve diger meyvelerin baska yerlere gonderilmeyip bu ¢avuslar
tizerinden takibi yapilacak olan narh ile yalnizca kapana ait gemilerle iiriinlerin
gonderilmesi ve Istanbul’un ihtiyaglarinin karsilanmasi hiikmii ¢ikmistir.®? Mithimme
Defterlerinde gegen bu hiikiim ile otoritenin Istanbul’a getirtilecek {iriinlerin takibinin

bizzat yapildig1 goriilmektedir.

Istanbul’a meyve ve sebze iasesi saglayan diger bir sehir ise Bursa’dir. Kavun,
kestane, karpuz, nar, ¢ilek, kiraz, seftali, ceviz, sogan ve {izim Bursa’dan alinan iage

malzemeleridir.%?

Sadece sehirlerarasi degil istanbul icerisinde de merkeze uzak yerlerde sebze
meyve iiretimi yapilmaktadir. Bu bostan ve sebze bahgeleri Istanbul gibi biiyiik bir
merkezin ihtiyaglarini karsilamak icin yetersizlerdi. Buna bagl olarak sehir digindan

getirilecek iriinler i¢in biiyiik bir ulasim ag1 vardi. Deniz ve kara yollar1 ile Istanbul’a

0 Emecen, a.g.e., ss. 212.

61 BOA, A.{DVNSMHM.d..., 5/362, 14 Rebiiilevvel 973/9 Ekim 1565.
62 BOA, A.{DVNSMHM.d..., 71/380, 20 Zilhicce 1001/17 Eyliil 1593.
83 Ciftci, a.g.e., ss. 164.
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riinler getirtilmekteydi. At arabalar ile kara yollarindan ulasim saglanmaktaydi.
Sehre getirilene kadar birgok elden ge¢mekteydi. Kabak, lahana, patlican, koruk,
1spanak, taze sogan, sarimsak, turp, kereviz, tursu yapragi, pirasa, pancar gibi lriinler

Istanbul’a getirilen sebzelerdi.®
1.4. istanbul’da Su Tedariki

Su yasamin devam ettirilebilmesi icin temel ihtiyaglarindandir. Insan
viicudunda ise diger biitiin besin maddelerinden daha fazla ihtiyag duyulan temel
kaynaktir. Tarihin Eski Caglar’indan beri insanlarin temel ihtiyaclarimi karsilamistir.
Su sayesinde medeniyetler kurulmus, ilerlemis ve teknolojik gelismeler yasanmustir.
Tarimsal faaliyetler suyun nimetleri sayesinde ilerlemis ve dolayli da olsa ticaretlerin
yolunu agmistir. Modern kentler ve sehir devletleri kurulmaya baslaninca da insanlara
suyun ulagtirilmasi yollar1 aranmistir. Bdylece yasam i¢in son derece 6nem arz eden

hayat kaynaginin ulastirilmasi iizerine kanallar ve yapilar olugturulmaya baglanmistir.

Halil inalcik Osmanli Imparatorlugu’nda ot, ates ve suyun kullanilmasinda
sakinca goriilmemis halkin kullanimina agik oldugunu sdylemistir. Denizler, goller,
nehirler ve yer alt1 sular1 halk tarafindan kullanilabilir. Baskasina zarar verilmedigi
stirece bireyler is¢iligi ve giderlerini karsilayabilirdi. Ancak su ile ilgili biiytik giderler
devlet tarafindan karsilanirdi. Devletin karsilayamadigi durumlarda halkin zor
durumda kalmamasi i¢in gorevli tayin etme yetkisi bulunmaktadir. Osmanh
Imparatorlugu’nda diizeni saglanmis baz1 bélgelerde miilkiyet hakkina sahiptir. Ozel
miilkiyete sahip olan sular nehr-i am ve nehr-i has olarak ikiye ayrilmaktadir. Bunlar
disinda fertler su kanallar1 ve su kuyular1 agmak, tarima elverisli hale getirmek i¢in

batakliklarin kurutulmasi izni verilmistir.%

Osmanli imparatorlugu’nda su tarim i¢in de kullanilmustir. Piring {iretiminde
bol su gerektigi icin ve liretimin aksamamasi i¢in dnlemler alinmistir. Burada 6nemli
olan arazi miilkiyeti degil arazide kullanilan suyun nasil kullanildigiydi. Piring tarimi
yapacak kisilere ark ve nehirlerin nasil kullanilacagina dair ¢esitli dnlemler alinmastir.

Ark ve nehirlerin kullaniomi timar ve miilkiyet seklinde belirlenmistir. Piring

8 Kolay, a.g.e., ss. 185.
65 Halil inalcik, Su, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 37, Tiirkiye Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 2009, ss. 2-3.

23



tiiketiminin fazla olmasindan kaynakli olarak piring {iretimi devlet tarafindan siki bir
sekilde denectlenmis ve tesvik edilmistir. Meri¢, Mesta ve Vardar ovalarinda bol
miktarda piring iiretildigini ve bu bolgelerde siki denetimler yapildigini biliyoruz.
Ayrica Sakarya Nehri vadisi, Bursa, Kiitahya, Ankara, Sultanonii, Bolu sehirlerinde
piring iretimi yapilmaktaydi bu da bu bolgelerde suya ulasimin kolay oldugunu

gdstermektedir.%®

Osmanli Imparatorlugu genel itibariyle su konusunda dayatmalardan
kagiiyordu. Su iizerinden 6édenen vergileri kaldirmistir. Baz1 bolgelerde ise konulan
kurallar aynen korundu. Karaman ili donemin en gelismis su dagitim merkezi olarak
dikkat ¢ekmektedir. Burada su basvurusu yapanlar1 kontrol etmek ve diizenlemek
amactyla mirab adi altinda bir su dagitim gorevlisi tayin edilmistir. Bir dizi diizenleme
sayesinde mirabin 6zellikle yaz aylarinda haksizliklara karsi korunmasini sagliyordu.
Suyu kullanan herkes su dagitan gorevliye ticretini diizenli bir sekilde veriyordu.
fran’dan cografyamiza gelen mirab kelimesi bazi bdlgelerde su agasi olarak da
biliniyordu. Su Anadolu’ya arklar ve kanallar aracilifiyla sehirlere getiriliyordu.

Ayrica bentler ve hayvanlarin kuvveti kullanilarak getirilen sular da bulunmaktaydi.®’

Istanbul’da koloniler disinda Bizans Imparatorlugu zamaninda da son derece
gorkemli Imparatorluk kurulmus ve bunun sonucunda burada yasayan insanlara
kanallar yardimiyla sular tasmmustir. Bizans Imparatorlugu devrinden Osmanli
Imparatorlugu dénemine aktarilan cesitli yollar vardir. Osmanli Imparatorlugu’na

baskentlik yapmis olan Istanbul’da da gesitli su yollarinin olduguna siiphe yoktur.

Istanbul Roma Imparatorlugu déneminde diizenli bir su sistemine sahipti. Sehir
disinda bulunan su yollar1 savaslar ve depremler dolayisiyla tahrip olmustur. Bizans
Imparatorlugu’nun son dénemlerine dogru artik sehir i¢i sebekeleri de kullanilamaz
hale gelmistir. Osmanli imparatorlugu Istanbul’u fethetmesiyle bu su yollar1 onarilmus
ve sehre su getirilmeye devam etmistir. Ancak niifus arttikca daha ¢ok su ihtiyaci

dogmustur. Bu da yeni su kanallar1 ve yeni yollar yapilmasina olanak saglamstir.

Istanbul’un fethi ile birlikte Fatih Sultan Mehmed sarniglara ragbet etmemis,

eski isale hatlarini onarmis ve bunlara yenilerinin eklenmesini emretmistir. Sehir kisa

8 Halil Inalcik, Su, ss. 2.
67 Halil Inalcik, Su, ss. 3-4.

24



bir siire sonra igme suyuna kavugmustur. Yavuz Sultan Selim doneminde su merkezleri
yapilmaya devam etmistir. Kanuni Sultan Stileyman doneminde gelindiginde ise niifus
kalabaliklasmis su sikintis1 yasanmaya baslamis, Fatih Sultan Mehmed doneminde
yapilan Fatih, Turunglu, Bayezid, Mahmutpasa, Sadirvan ve Kocamustafapasa
sularina ait cesmeler yetersiz gelmeye baslamistir. Istanbul’un su sorunu Kanuni
Sultan Siileyman zamaninda ¢6ziilmiis, Mimar Sinan’in insa ettigi su sistemleri su
sikintistna ¢oziim olmustur. Kirkcesme, Halkali, Taksim, Uskiidar, Terkos ve

Hamidiye su tesisleri yapilmistir.

Istanbul’a su getirmek her zaman &ncelik olmustur. Fatih Sultan Mehmed
doneminde oldugu gibi Kanuni Sultan Siileyman déneminde de Istanbul’un i¢gme suyu
ithtiyacin1 karsilamak i¢in Belgrad Ormanlari’nda yapilacak c¢esmeler ile ihtiyacin
karsilanmasi hedeflenmistir. Bu bolgeye yapilan kargir su yollart ve kemerler ile su
tasinimi saglanmustir. Eski donemlerden beri Istanbul’da yasanan su kithigindan dolay:
insanlar bu bolgede yasamak istemezdi. Kanuni Sultan Siilleyman bu probleme bir
¢Oziim bulmus ve her evde musluk olacak kadar bolluk saglamistir. Yine de sularin

acik birakilmasi ve israf edilmesi yasakt1.%°

Kanuni déneminde Istanbul’da su kithigmin yasandigi bir donem Ebusuud
Efendi Yazic1 Ciftligi civarindan buldugu suyu Turuncluk suyu ile birlestirip
Istanbul’a getirmistir. Bu suyu 1slah etmek icin bir ¢esme yaptirmaya karar verdi.
Kanuni déneminden 6nce sular hep bosuna akar ve sokaklar batak haline gelirdi. En
sonunda burma liileler denilen ¢esmeler icat edildi. Boylelikle sokaklar camurdan,
sular da ziyan olmaktan kurtuldu. Isteyenler tabii ki artan su ile kendi hayratlarini da
yaptirabiliyorlardi. Bu mesele herkesi mutlu etmedi. Bazi mahallelerde “Akan su
bagcemize ve bostanlarimiza akmak iciin bu su bize verilmistir. Yabana akarsa aksun.

Burma liilelere rizamiz yokdur.” gibi itirazlara sebep oldu.”

Liile musluklarin yapilmasina karst ¢ikan bir grupta sipahilerdi. Bu itirazlra

cevaben Kanuni: “Cesmelere burma liile dakuldugundan liilei ufadan eger sipahi ve

88 Filiz Karakus, Istanbul’daki Osmanli Dénemi Tarihi Su Sistemleri’nin incelenmesi, Tiirk Hidrolik
Dergisi, cilt: 3, sayi: 1, 2019, ss. 14.

8 Ayrintili bilgi i¢in bkz. IThami Yurdakul, (2010),istanbul’da i¢gme Suyu Kiiltiirii, I. Tiirk Mutfak
Kiiltiirti Sempozyumu, 1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanli Mutfak Kiiltiirii), Bilecik Seyh
Edebali Universitesi Yayinlari, 2012, ss. 299-310.

0 Ayrintili bilgi i¢in bkz. Ahmet Refik Altinay, Eski Istanbul (1. Bask1), Kanaat Kiitiiphanesi, Istanbul,
1931.
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sair kullarum taifesi ise kapuma arz eylesin ve eger ehli cihetden ise cihedin alub ahar
eviresin. Ve eger sehiirlii halkindan ise miihkem hakkundan geldiikkden sonra
cerimesin aldirasin. Ve yabana akmak ecilli i¢iin aguk koyanlarin dahi vechi mesruh

iizre haklarindan gelesin”"*

Osmanli Istanbul’unda su ile ilgilenen kisilere ashab-1 miyah veya erbab-1
miyah denilmektedir. Bunlar su sahipleri anlamma gelmektedir. istanbul’da su
sistemini vakif ana su yollar1 ile birlikte halkin kullanimia sunmaktaydilar. Ozellikle
devletin ileri gelenleri, hanim sultanlar, seyhiilislamlarin hizmetine sunmuslardir. Su
sahipleri ihtiyaglar1 kadar suyu alip geriye kalani halka tahsis etmek zorundaydi. Su
sahipleri suyu satabiliyor, bagislayabiliyor ve kiralayabiliyorlardi. Miisliimanlarin
vakiflarinda su satabildikleri goriildiigii gibi Gayrimiislimlerin de vakiflarina satin
aldiklar1 suyu halka verme zorunluluklari bulunurdu. Ayrica suyun kiralanmasi sistemi
de vardi. Bu kiralama mirascilara da devredilebilirdi. Bazen c¢ikarilan sular eve
baglatilabilirdi. Ayasofya, Kirkcesme, Sultan Bayezid gibi vakif su yollarindan evlere
baglandig1 goriilmiistiir. Ayrica ana su kaynagindan evlerine su almak isteyenler, kuyu
kazdirarak borularla ana kaynaktan eve tagimistir. Bir kisi tarafindan acilan suyoluna
ana suyolu denilmemektedir. Bunlar ana su yolundan g¢ekilen hatlar anlamina
gelmektedir. Ornegin; Ebu’l Feth Sultan Mehmed, Mahmud Pasa, Saray-1 Cedid,
Sultan Ahmet gibi su kanallari, 17 bagimsiz suyolundan gecerek Halkali da ki ana

suyoluna baglanmaktadir.

Suyun sehre temiz ve kullanilabilir bir sekilde getirilebilmesi i¢in 6nemli olan
bir diger eleman ise su kanallarinin mimarisidir. Osmanli’da yeni bir iskan plam
uygulanabilecegi zaman en 6nemli ihtiya¢ olan suyollar1 programi yapiliyordu. Su bir
bolgeye vakiflar yoluyla getirilir, baska vakiflarca onarilir, bilyiitiiliir, eklemeler
yapilirdi. Dénemin en énemli merkezi olan Istanbul’un fethiyle birlikte ilk yapilan
suyolu 1453’te baslanan Fatih Suyolu’dur. Istanbul genislemeye ve gelismeye
basladik¢a da bircok suyolu bu hatta eklenerek gelmistir. Kanuni Sultan Siileyman
devrinde Halkali suyolunun bir parcasi olarak Siileymaniye Suyolu eklenmistir.

Ayrica Belgrad Ormanlari’ndan “Kirk¢esme Suyolu” olarak bilinen yeni bir hat

1 BOA, A{DVNSMHM.d..., 7-1620, 1 Muharrem 976/26 Haziran 1568.
2 Ahmet Tabakoglu, Osmanl Istanbul’unun Su Tarihi, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi, cilt: 6, Istanbul Biiyiik Sehir Belediyesi Yaynlar1, Istanbul, 2015, ss. 1.
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getirilmistir. Bu hat bliylikligii ve gorkemiyle dikkat ¢cekmektedir. 1547 tarihinden
sonra Anadolu yakasinda yeni kiilliyeler ve vakiflar yapilmasidan dolayr Uskiidar

Suyollar1 sehre eklenmistir.”

[stanbul’da kose baslarinda sucu diikkanlar1 bulunurdu. Bu diikkanlara
getirildikleri yerler 6nemli olmaksizin cesitli yerlerden getirilen sular satilirdi. Bu
sularin nerelerden alindig1 kaynagi, ne zaman alindig1 ve hangi sehirden getirildigi
kaydedilirdi. O kadar 6nemliydi ki tiryakiden alinan suyun nereden geldigini alan kisi
anlayabilirdi. Arz-talep dengesine gore alinan bu sularin fiyatlar1 degisiklik gosterirdi.
Kayigsdagi, Camlica, Tasdelen ve Sirmakes gibi sular, Kirkgesme, Halkali ve Taksim
sularindan daha pahaliydi. Buralarda sifali sularda satilmaktaydi. Sifali olduguna
inanilan sularin kaynaklar1 efsanelere konu olur ve halk belli zamanlarda buralara

ziyarete gelirdi.”

Osmanli’da suyun 6nemi biiyliktii ¢esitli ritiielleri olan tatli su tiiketilirken
dikkat edilen bazi seyler vardi. Mesela su tas veya taslik bir yerden dokiiliiyor
olmaliydi, lezzetli olmaliydi, kaynagindan siddetle akmaliydi, Kuzey’den Giiney’e
yahut Bati’dan Dogu’ya akmaliydi, yiiksek yerden alcak yere dogru akmaliydi,
kaynaginda glinese ve riizgara engel olacak herhangi bir sey bulunmamaliydi, herhangi
bir dis karistma maruz kalmamaliydi, icildiginde midede rahatsizlik hissi
vermemeliydi gibi bazi kurallar1 vardi. Kullandiklar1 sularin da safliklarina 6nem
verilir ve cesitli testlerden gecirirlerdi. Suyun sebzeleri iyi pisirip pisirmedigine,
sabunu iyi kopirtiip koplirtmedigine, tadina, berrakligina ve seffafligina dikkat
edilirdi. Tim bunlar suyun kutsal olarak sayildigini gosteren temel kurallardi. Evet
Istanbul’da su ihtiyac1 goktu ancak rezervler azdi, buna ragmen yine de igtikleri suya

dikkat ederlerdi. Tiikettikleri suyun sagliklarina iyi gelmesini dnemserlerdi.”
1.5. Diger Iage Uriinleri

Istanbul’a temel malzemeler olan sebze, meyve, hububat ve et iaselerinin nasil

saglandigindan bahsedilmistir. Bu triinler tiiketim malzemeleri olarak ¢ok temel

73 Siikrii Sénmezer, Soner Sahin, ilknur Aktug Kolay, Istanbul’daki Osmanli Dénemi Suyolu Yapilari,
Turkish Studies, Social Sciences, cilt: 13/18, 2018, ss. 1194-1195.

* Mehmet Mazak, (1. Bask1), Giindelik Hayattan Renklerle Eski Istanbul, Yeditepe Yayinevi, Istanbul,
ss. 94.

> Ahmed Safi, Sefinetii’s-Safi, Cerrahpasa T1p Fakiiltesi Kiitiiphanesi, Yazma eser, ss. 1122-1129.
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besinlerdir. Istanbul’da biiyiik bir merkez oldugu igin bu iiriinlerin iasesi ve tiiketimi
son derece 6nemliydi. Temel iase malzemeleri disinda baska iiriinler de Istanbul’a

getirilmekteydi.

Osmanli Imparatorlugu’nun geleneksel olarak yemeklerinde kullandigi bu
yiizden iasesinin 6nemli oldugu bir diger malzemede yagdir. Istanbul’a yag Kefe’den
getirilirdi. Karadeniz’den sade yag ve kuyruk yag getirilirdi.”® Yag Istanbul’a Galata
Yag kapanina getirilir buradan dagitimi yapilirdi. Yag ve bal hususunda prosediir daha
farkli islemekteydi. Yag ve bal ticareti yapan tiiccarlarin statiisii digerlerinden daha
farkliydi. Tiiccarlarin arasinda taahhiit anlagmasi bulunur yag ve bal tiiccarlar
kadilarin huzuruna giderek getirebilecegi malin miktarmi belirtirdi. Boylece yag
getiren bal, bal getiren de yag satin alamaz ve kapana getiremezdi. Boylece iki
tiiccarinda ne alip ne satacagi belli olurdu. Bu tiiccarlarin yazicilar1 yoktu. Ortaklik
usuliiyle calisan bu tiiccarlar kendilerine ayrilan iiretim bolgelerine gider ve kapan
tiiccart olduklarin1 belgeleyen bir evrakla iirtinlerini alirlardi. Ayrica iiriinleri Pazar
yerlerinden veya iskelelerden alirlar ve parasini iireticiye pesin dderlerdi. Ortaklardan
bir tarafin 6lmesi durumunda anlasma bozulur yeni anlagsmalar i¢in Divan-1

Hiimayun’a bagvurulurdu.”’

Tiirkler konar-gocer bir hayat benimsediklerinden beri siit ve siit iiriinlerine son
derece onem vermislerdir. Et, siit ve siit irlinlerinden olusan yemekler mutfaklarda
daima hayat bulmustur. Yerlesik hayata gectikleri siiregten sonra tarimsal iiretim
artmis ve sebze meyveler yeni yemek kiiltiirleri olusmasin1 saglamis. Ancak eski
Tiirklerden Osmanli Imparatorlugu’na kadar olan mutfak degisiminde siit ve siit
{iriinlerinin énemi ortadadir. Istanbul’da siit ve siit iiriinleri sehirde bol miktarda
tiretilmekteydi. Sehirde bulunan bostanlarda mutlaka meralar bulunur ve bu meralarda
tiretim saglanirdi. Siit yogurt ve kaymagin neredeyse tamami sehir i¢inde tiretiliyor
halka buradan dagitimi1 yapiliyordu. Pazarlarda saf siit (halls) ve su ile karistirilmig
(mahlut) siitleri satiliyordu.’® Sehir icerisinde iiretilen siit ve siit iiriinleri boyle biiyiik

bir merkezin ihtiyaglarin1 karsilamak icin yeterli degildi. Ancak tasinma ve nakliye

® Tabakoglu, a.g.e., ss. 103.

77 Salih Aynural, Kapan, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 24, Tiirkiye Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 2001, ss. 2.

78 Bilgin, Osmanli Istanbul’unda Yemek Kiiltiirii, a.g.e., ss. 15.
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kosullar1 geregi bu friinler sehir icinden karsilanmaya calisilmistir. Yetmeyen

durumlarda Istanbul ¢evresinden temin edilmistir.”

Osmanli Imparatorlugu’nda tiiketilen bir diger onemli besin maddesi ise
baliktir. Genellikle XIX. yiizyilda tiiketildigi diistiniilen balik sarayda daha eski
tarihlerde tiiketildigi goriilmektedir. Birgok eserde XIX. yiizyilldan once balik
tilkketilmedigini gérmekteyiz ancak burada temelde XIX. yiizyildan 6nce Bogaz’in
baliklarmin saray tarafindan tiiketilmedigi dikkat ¢ekmektedir. 8 Mithimme defterinde
bulunan bir kayda gére Apardos Pinari’nda hassa-i hiimayun i¢in balik ayrilmasini ve
burada bulunan baliklarin kimseye dagitilmamasi ve avlandirilmamas: konusunda bir
hiikkiim bulunmaktadir.8! Burada anlasilacag iizere II. Selim tahtta oldugu dénem

saraya Rumeli’den balik getirtiliyordu.

Istanbul’da tiiketilen bir diger énemli gida maddesi ise tavuktu. istanbul’da
koyun eti tavuk etinden daha fazla tercih ediliyordu. Bundan dolay1 koyun eti tavuk
etinden daha ucuza satiliyordu. Osmanli Sarayi’nda da koyun ve kuzu etinden sonra
en cok tercih edilen et tavuk etidir. Yunus Emre Akkor’un “gelenekten Evrensele
Osmanli Mutfag:” isimli kitabinda belirttigi lizere Fatih doneminde sarayda giinde 30
kadar tavuk alinmaktaydi. Bu tavuklar farkli sekillerde tiiketilirdi. Ayrica padisahlar
sefere ¢ikarken taze et yemek istemelerinden dolay1 seferlerde yanlarinda canli tavuk

gotiiriirler ve burada kesilip pisirilirdi. XVI. yiizyilda Istanbul’da tavuk pazarlari ve

tavuk satan diikkanlar bulunmaktayd:.®2

Yenicag’da yavas yavas ortaya c¢ikan ve tanman seker Osmanlh
Imparatorlugu’nda seker kamisindan islenmis, I. Murad’in oglu Bayezid’in Germiyan
Beyi’nin kizi1 ile olan diigiiniinde “sekerlerin ortaya dokildigi” tasviriyle
anlatilmistir. II. Mehmed donemi ve daha sonraki padisahlarda da seker Kibris’tan
temin edilmekteydi. Sehzade Sari1 Selim zamaninda ise Kibris’tan istenen sekerin
ulastirilmamast sonucu sefer diizenledigi bilinmektedir. Baslangicta Misir ve

Kibris’tan temin edilen seker zaman icerisinde Rumeli’den ve Avrupa lilkelerinde de

™ Burak Kocaoglu, “Osmanli Saray Mutfaginda Siit ve Siit Uriinleri”, Kocaoglu, B. (Eds.), Tarih
Yolunda Bir Omiir (1. Baski), Berikan Yayinevi, Ankara, 2019, ss. 160.

8 Samancy, a.g.c., ss. 204.

81 BOA, A.{DVNSMHM.d..., 7/1878, 15 Safer 976/9 Agustos 1568.

8 Yunus Emre Akkor, Gelenekten Evrensele Osmanli Mutfag (1. Baski), Alfa Basim Yayin, Istanbul,
2013, ss. 129.
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temin edilmekteydi. Kibris, Misir ve Suriye’nin fethedilmesiyle beraber seker artik
Osmanli topraklarinda iiretilmeye baslanmist.® Sekerin saklama ve tasima kolaylig
sayesinde Osmanli’da sofralarda en ¢ok tercih edilen besinlerin arasindadir. Kibris’in
fethi sirasinda zarar goren bolgelerin yeniden imar olunmasi igin hiikiim verilmistir.3
III. Murad 990/1580 tarihinde ogluna diizenledigi siinnet merasiminde sarayin biitiin
ihtisam1 sergilenmis,® Trablussam’dan 6zel olarak seker kamusi istenmistir.
Boylelikle saraymn tiim ihtisami ortaya konulmustur.®® 1588 yilinda Kibris’ta yasanan
susuzluk yiiziinden seker kamislarmin zarar gérmesi ve Istanbul’a eskisi kadar seker

kamis1 gdnderilememesi iizerine su tedarik edilecegi {izerine bir hiikiim ¢ikarilmustir.%’

Osmanli Imparatorlugu’nda baharata da ¢cok 6nem verilmistir. Diinyanin her
yerinde baharatlardan ¢ikan savaglar tarihe konu olmustur. Her ne kadar eski
uygarliklarda aromatik bitkiler ot géziiyle bakilsa da artik otlar ve baharatlar arasinda
ki ayrim agikca ortadadir. Ayrica yiikte hafif pahada agir bir ticaret kaynagi
olmasindan dolay1 ticareti de ¢cok sik yapilmigtir. Misir ve Suriye bolgelerinde yetisen
baharat diinyanin her bolgesine dagimigtir. Osmanli imparatorlugu’na ve bizzat
Istanbul’da da bol bol baharat kullanilmistir.®® Istanbul’a Yemen’den getirilen
baharatlar icin Misir’da giimriik vergisi alinmamasi igin bir hiikiim verilmistir.2® Bu

hiikkme gore Istanbul’a Yemen’den de baharat getirilmistir.

Istanbul’da XVII. yiizyila damgasin1 vuran ve burada yasayan otoritenin
giindeminden diismeyen bir gida {iriinii olan kahve Onemli iase iirlinii olarak
goriilebilir. Kahvenin kokeni hakkinda birgok efsanenin oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Habesistan’da bulunan “Kaffa” bolgesinden adinin  geldigi
diisiiniilmektedir. Osmanli topraklarina girdiginde “kahve” adimi aldig1 goriilmistiir.
Bununla birlikte kahvenin geldigi bolge olan Etiyopya’da kahve ve ¢ekirdegine

“bunn” adi verilmistir. Dolayisiyla kahvenin adinin nereden geldigi tartigmali bir

8 Zafer Karademir, Osmanl Imparatorlugu'nda Seker Uretim ve Tiiketimi (1500-1700), OTAM
Ankara Universitesi Osmanli Tarih Arastirma ve Uygulama Merkezi Dergisi, say1: 37, 2015, ss. 183-
184.

8 BOA, A{DVNSMHM.d..., 23-53, 8 Cemaziyelahir 981/5 Ekim 1573.

8 Ayrintil bilgi igin bkz. Bekir Kiitiikoglu, Murad III, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt:
31, Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari, Istanbul, 2020, ss. 1.

8% BOA, A{DVNSMHM.d..., 47-161, 21 Rabiulevvel 990/15 Nisan 1580.

8" BOA, A.{DVNSMHM.d..., 62-487, 15 Rabiulahir 996/14 Mart 1588.

8 Ayrmntih bilgi igin bkz. Sibel Ayyildiz, Fulya Sarper, Antioksidan Baharatlarin Osmanli Saray
Mutfagindaki Yeri, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, cilt: 9, say1: 1, 2019, ss. 363-380.

8 BOA, A{DVNSMHM.d..., 40 — 437, 28 Saban 987/20 Ekim 1579.

30



konudur. Kahvenin ilk defa XV. yiizyillda Horasan’in Rey sehrinde kesfedildigi daha
sonra iran’a oradan da Mekke ve Medine’ye en sonunda da islam bilginleri ve

seyyahlari ile tiim Islam alemine yayildig1 diisiiniilmektedir®

Kahvenin Sazeli dervisi tarafindan Arabistan’in Moka kentinde kesfettigi de
literatiirde ge¢mektedir. Yasadigi tekkesinden kovularak siirgiine gonderilmis ag
kalmamak i¢in bolgedeki bir agacin tohumlarini kaynatarak igcmeye baslamistir.
Yanina giden arkadaglar1 tipk1 onun gibi bu taneleri kaynatarak icmeye baslamis, uyuz
hastaliklarina deva oldugunu fark edince de bunun bir ¢esit ilag olabilecegini
diisiinmiislerdir. Tiim Moka’ya yayilan bu olay hiikiimdarin kulagina gitmis, Sazeli’yi
affetmistir. Anlatilan bu hikayelerin dogrulugu tartisma konusudur. Clinkii kahvenin
il defa ne zaman ve kim tarafindan bulundugu bilinmemektedir. Bu hikayede gecen
Sazeli ismi daha sonra Osmanli’daki Kahvecilerin piri olarak anilmasina sebep

olustur.%!

Kahvenin bulunmasi ve yayilmasi hakkinda c¢esitli rivayetlerin oldugu
bilinmektedir. Ancak Osmanli Devleti’ne kahvenin ne zaman girdigi hakkinda da
farkls fikirler vardir. Katip Celebi’nin 1543 yilinda gemilerle istanbul’a getirildiginin
fakat ulemanin aleyhine fetvalar verdigini sdylemesi burada kahvenin uzun zamandir
getirtildigini gostermektedir. Kahvenin XVI. yiizyilin baglarinda yasaklanmasi ve
buna bagli olarak Mekke’de yayilmasi da uzun zamandir Osmanli’da kahvenin
tilketildigini gostermektedir. Fransiz tarih¢i Fernand Braudel kahvenin 1511 tarihinde
Osmanli’ya girdigini iddia etmistir. Pegevi ibrahim Efendi ise kahve ve kahvehanenin
1554 yilinda girdigini soylemistir. Katip Celebi ise 1543 yilinda Istanbul’da halkin
kahveyle tamistigindan bahsetmistir. Bu tartismalarin arasinda ¢ikarilabilecek en
onemli ders halkin XVI. yiizyilda kahveyle hasir nesir oldugudur. Kahve bu sayilan
bolgelerden Istanbul’a getirtiliyor ve piyasaya dagitimi saglaniyordu. Tiim bunlar

Osmanli’da biiyiik bir kahve tiiketiminin oldugunu gostermektedir.®?

% Melike Kaplan, Bir Fincan Keyif: Kahvenin Oykiisii, Yurt ve Diinya Dergisi, say1: 2, 2011, ss. 13.

% Burgak Evren, Eski Istanbul’da Kahvehaneler (1. Bask1), Milliyet Yayinlari, Istanbul, 1996, ss. 15.
92 Ayrmtili bilgi igin bkz. Safak Tung, Osmanh Payitahtinda Kahvehane ve Kahvehane Kiiltiiriiniin
Yeri, Yaymnlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi, 2014.
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1.6. Cografi Kesifler ile Birlikte Uretilen Uriinler

Cografi kesifler iilkelerde iiretilen tirlinlere dogrudan etki etmistir. Bir¢ok yeni
iirlin Yeni Diinya’dan Eski Diinya’ya aktarilmistir. Yiizyillardir kimsenin bilmedigi
bir cografya kesfedilmis, burada farkli besin maddeleri bulunmustur. Yeni Diinya’da
olan hicbir gida iiriinii, Eski Diinya’da yoktur bu da énemli bir kesif malzemesidir.
Ayrica ylizyillardir her tiirli kaynagi kullanilmaya ¢alisilan Eski Diinya’da artik ham
madde sikintis1 yaganmakta, niifusun artmasiyla artik sartlarini iyilestirmeye, daha

fazla kaynaga ulagma ihtiyaci hissedilmistir.

XV. ve XVI. yiizyillarda cografi kesifler gergeklesene kadar seyyahlarin,
devletlerin, halkin yani Eski Diinya’da yasayan herkesin bu yeni kesfedilecek bolgeyle
alakali bildikleri mitler ve efsanelerden daha ileri gidememistir. XVI. yiizyilda ise
seyyahlarin goézlemleri dikkati ¢ekmektedir. XVI. yiizyilda yasayan Batlamyus
Avrupa, Asya ve Afrika ile ilgili verdigi bilgiler dogru ancak daha uzak cografya
bilgilerinde ¢eliskiler dikkat c¢ekmektedir. Donemin Onemli seyyaht olan
Batlamyus’un eserlerinde Amerika ve Avustralya ile ilgili bilgi yoktur. Bir diger
onemli seyyah olan Marco Polo ise XIII. yiizyilda Asya’y1 karadan gecerek Cin’de
bulunan Mogol Imparatorlugu’nun saraymda kalmistir. Burada yazdig1 eserden ilham

ile Portekizli denizci Henry ile Christopher Colomb’un esinlendigi eserlerden biridir.%

Bu donemde Avrupa’da Ortacag’dan kalma inaniglar devam etmekteydi.
Denizlerde ¢ok uzaklarda yagamin olup olmadigini insanlar bir yandan merak ederken,
bir yandan da ufuk ¢izgisinin ilerisine gittiklerinde diiseceklerine dair inaniglar devam
etmekteydi. Karamsarlik iceren bu diisiinceler insanlarda korku ve endise hissi
uyandirtyor, cesaretlerine ve kesfetme isteklerine ket vuruyordu. Ayrica insanlara

yollar gosterecek ola haritalarda bu dénem yeteri kadar gelisim gdstermemisti.%*

Avrupa disinda kalan diger bolgelerde de birbirinden kopuk bir hayat
yasadiklarini soylemek miimkiindiir. Buna ragmen ticaret yollart bulunuyor, Hindistan
ve Cin arasinda bir ticari merkez varligini siirdiiriiyordu. Ancak bu bolgelerin olmasina

ragmen Cin’in i¢ine kapanik tutumuna engel olunamiyordu. Cin siyasi dgretileri geregi

9 Murat Hanilge, Cografi Kesiflerin Nedenlerine Yeniden Bakmak, Tarih Okulu Dergisi, say1: 7, 2010,
ss. 49.
% Hanilge, a.g.e., ss. 50.
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icine kapanik bir siyasi olusum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Araplar ve
Miislimanlarin ayni tarihlerde durumlarina bakildiginda daha az riskli ve yogun bir
ticaret goriilmekteydi. Avrupa yeni baharatlar bulmak istemesi ve bu yonde bir merak
uyanmasi Araplarda ve Miisliimanlarda goriilmedi, zaten 6nemli olan birgok ticari yola

sahiptiler.®

Asya’nin baharat merkezleri arasinda; karanfil ve Hindistan cevizi tiirleri i¢in
Banda Adalari, biber iretimleri i¢in Sumatra ve Hindistan, tar¢in i¢in Sri Lanka
bulunuyordu. 1400’lerde Arap ve Miisliiman tliccarlar baharatlar1 deniz yoluyla
Kizildeniz iizerinden Akdeniz’e iletmeyi tercih ettiler. Misir ve Suriye’de bulunan
limanlarla Venedik ve Cenevizli tiiccarlara satiliyordu. Giliniimiizde baharatlar
bahsedilen donemde oldugu gibi 6nemli bir ticari madde degildi. Ancak XV ve XVIL.
Yiizyillar et tiiketiminde baharatlar son derece dnem tasiyordu. Baharatlar etleri
lezzetlendirmenin yaninda pasta, icecek ve sekerlemeler i¢in kullaniliyordu. Bundan

dolay1 bol ve ulasilabilir durumda olmaliyd:.%®

Baharatlar kadar oOnemli baska madenler de Avrupalilarin ihtiyaglar
arasindaydi. Altin, glimiis, ipek, takilar, kahve, seker gibi iiriinler Avrupalilarin
kendilerine yetecek kadar olmayan {iriinlerdir. Bu {iriinler i¢in digariya bagimliydilar.
Ancak Dogu’da bu iiriinlere bol ulasim saglaniyordu. Bundan dolayr Avrupa
Dogu’daki bu zenginliklere ulagsmak istiyordu. Bir yere seyahat yoluyla gitmenin zor
oldugu bu donemlerde daha Once de seyahatler yapilmaktaydi. Denizlerde
ticaretleriyle meshur olan Fenikeliler ve Kartacalilar, Atlas Okyanusuna acilmislardir.
Misirlilar ticaret yapabilecekleri yeni yerler kesfetmek icin Afrika Sahillerini
dolagsmislardir. Araplar da ayni sekilde ticaret yapacaklar1 bolgeleri kesfetmek igin
cesitli bolgelere gitmislerdir. Ancak bu devletler hi¢cbir zaman Atlantik’e a¢ilma yahut
Pasifik’i kesif gibi diislinceleri olmamistir. Bu bolgelere acilmayan kimse olmadigi
icin bu bolgelerle alakali korkutucu efsaneler iiretilmis ve agizdan agiza yayilmistir.

Siirekli ve kalic1 seyahatler gerceklesmemistir.®’

% Ayrintil bilgi igin bkz. Hanilge, a.g.e., ss. 57, 8. Dipnot.

% Hanilge, a.g.e. ss. 57.

97 Sitk1 Uluerler, “Cografi Kesifler ve Avrupa’nin Yayilmasi”, Ozkan, S. H. (Eds.), Yeni ve Yakin Cag
Tarihi (1. Bask), Ideal Kiiltiir Yaymcilik, Istanbul, 2018, ss. 46-47.
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Ayrica kesfetmeye calisan insanlar i¢in de haritacilik yeteri kadar iyi degildi.
Herodot gelisi giizel haritaciligin bahsi gecen donemde c¢ok yaygin oldugunu
belirtmistir. Cizilen haritalarin bazilar1 Asya Avrupa ve Afrika’y1 benzer biiyiikliikte
yapmistir. Misirhilarin yaptigi caligmalar sayesinde Afrika’nin ii¢ tarafinin denizlerle
cevrili oldugu goriilmiistiir. Ayrica Pers Krali’'nin adamlarin1 Hindistan’a gonderirken
Afrika’nin etrafin1 dolagtiklart ve Misira ulastiklart goriilmektedir. Bu kesifler Afrika
ve Asya haritaciliginda onemli bulgulardir. Yunanlilarinda askeri amacli haritalar
kullanarak bu bolgelerde seyahatler yaptiklari bilinmektedir. Batlamyus’un yazdig:
Cografya isimli eser, El-Idrisi’nin diinya haritas1 gibi haritalar ¢izilmistir. Bu
haritalarin zaman zaman yanlisliklari tespit edilmistir. Ancak XIII. Yiizyilda pusulanin
daha yogun kullanilmasiyla birlikte, i¢ denizlerin oldugu haritalar resmedilmeye

baslanmustir. Portekizli denizciler de bu haritalarla yola ¢ikmislardir.%®

Istanbul hem 6nemli bir liman hem de Avrupa’dan birgok bdlgeye gecis icin
onemli yollara sahip olan bir bolgedir. Diinyada yasanan degisimlere gelene kadar da
Avrupa’da yasayan halk her zaman Istanbul’dan gegerek Asya’ya ulasmislardir.
Istanbul’un 1453’te fethiyle beraber Avrupalilarin hareket alanlar1 daralmis ve gareyi
denizleri kullanmakta bulmuslardir. Boylece Portekizliler ticaret yapmak ig¢in XV.
Yiizyilin sonlarmna dogru Atlas Okyanusu’nun kiyilarini kullanarak Umit Burnu’ndan

Giiney Afrika’y1 dolasarak Hint Okyanus’una ulasmislardir.*®

Baharatlar disinda Avrupalilarin dikkatini ¢eken bir diger gida tirlinii hububatti.
Avrupalilar hububati bile somiirgelestirdikleri topraklardan almaya baglamislardi.
Sekerde disaridan alinmaktaydi bundan dolay1 masraflar ¢ok artmakta ve istenilen
miktarlarda ulasilamamaktaydi. Bunlar Avrupali devletlerin yeni cografyalar
kesfetmesi icin yeterli sebeplerdi. Cografi Kesifleri baslatan devlet olarak bilinen
Portekiz, konumu itibariyle Avrupa’nin giineybati ucunda olan kiigiik bir devletti.

Kiyida yasayan bir devlet oldugu icin Atlantik Okyanus’unu ¢ok iyi biliyordu.

9% Emine Sonnur Ozcan, ilk ve Orta Caglardan Piri Reis’e Haritacilik, TUBITAK Bilim ve Teknik
Dergisi, cilt: 46, say1: 547, 2013, ss. 56-57-58.

% Mehmet Tugrul, Yunus Emre Aydinbas, (2013), Cografi Kesiflerle Birlikte Degisen Ticaret Yollar
ve Osmanlilarin Gelistirmis Oldugu Stratejiler, International Silkroad Congress & 10. ADAM
(ACTOR) Conference, Istanbul, Mehmet, T., Aydinbas, Y. E., (2013), Cografi Kesiflerle Birlikte
Degisen Ticaret Yollar:1 ve Osmanlilarin Gelistirmis Oldugu Stratejiler.
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Topraklar kiiciik, tarim alanlar1 kisitliydi. Siyasi olarak da Ispanya ile gekisme

icerisindeydi. Portekiz’de kesifler ile karsimiza ¢ikan kisi Gemici Prens Henry’dir.1%

Portekizliler kesifler yapmaya devam ederken 1502 yilinda Misir ticaret
gemisini ele gecirmis ve Miisliiman gemilerin Kizildeniz’e agilmasina engel olmaya
baslamislardir. Memluk Sultani ticaretinin aksadigini fark edince Portekiz filosunu
engellemeye calismistir. Bir sene sonra tekrar bir ¢arpisma yasanmis en sonunda
Memlukler Osmanli Devleti’nden yardim talep etmislerdir. II. Bayezid doneminde
istenen destege Devlette yasanan siyasi karigikliklardan dolayr ufak tefek birkag
yardim gonderilebilmistir. En sonunda 1517 yilinda Osmanli ile Memlukler arasinda
yapilan Ridaniye Savasi sonucunda Memlukler yikilmistir. Misir, Suriye, Filistin,
Hicaz Osmanli hakimiyetine girmistir. Bu topraklarda Osmanli Portekiz miicadeleleri

baslamis ancak Osmanli pek iistiinliik gosterememisgtir.1%t

Amerika kitasinda hayvan ¢esidinin kisitli oldugundan bahsetmistik. Hindi
ordek kopek ve lama disinda baska evcil hayvan yoktur. At arabalarinin Osmanli’da
cok kullanildigr bu dénemde arabalar1 ¢ekecek hayvanlar olmadigi i¢in bu yolda
bircok sey icat edilememistir. Ayrica peynir, yogurt, tereyagi gibi siit iiriinlerini de
bilmedikleri anlasilmaktadir. Bugday, arpa, piring, ¢cavdar, yulaf gibi tahil {iriinlerinin
yaninda, elma, armut, incir, lizlim, nar, seftali, kayisi, kiraz, hurma ve portakal gibi
meyvelerde bu kitada bulunmamaktadir. Bunlar kitanin kesfi ile beraber bu bolgeye
getirilen iirlinlerdir. Mutfak disinda botanikgiler de Amerika kitasinin kesfinden sonra
cesitli bitkileri Avrupa’ya tasimislardir. Ozellikle Misir gibi evrimini tam olarak

tamamlamamis bitkinin gelismesi saglanmustir.%?

Misir bitkisi Amerika’nin kesfine kadar Avrupa’da bilinmeyen bir bitkidir.
Giliney Amerika’dan Kuzey Amerika’nin en kuzeyine, Kanada siirina kadar yayilmis
ve son derece bol miktarda tiiketilen bir bitkidir. Misir ismini almas1 Kuzey Afrika’dan
Suriye’ye oradan da Osmanli topraklarina girdigi diisiiniilmektedir. Hem hayvan yemi

hem de insan yemi olarak kullanilan misir halkin ¢ok tiikettigi besinler arasina

100 Uluerler, a.g.e., ss. 54.

101 Ayrmtih bilgi igin bkz. Mustafa Cezar, Mufassal Osmanl Tarihi (1. Baski), Tiirk Tarih Kurumu
Yaynlari, Istanbul , 1959.

102 Mehmet Yilmaz, (2010), Cografi Kesiflerin Osmanli Mutfagma Etkileri, I. Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Sempozyumu, I. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanli Mutfak Kiiltiirii), Bilecik Seyh Edebali
Universitesi Yayinlari, 2010, ss. 85.
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girmistir.1®® Leonard Rauwolf 1574 yilinda Halep’ten Bagdat’a yaptig1 seyahatlerde

Birecik’ten gecerken burada musir yetistirildiginden bahsetmektedir.%

Amerika denilince akla gelen sebzeler arasinda biber gelmektedir. Amerika’nin
kesfinden bagimsiz olarak Osmanli’da daha once biber tiiketildigi bilinmektedir.
Karabiber dedigimiz bahar zaten daha once ticaret yollariyla temin edilmekteydi.
Mehmet Yilmaz’in “Cografi Kesiflerin Osmanli Mutfagma Etkileri” isimli
makalesinde kirmizi biberin I1. Bayezid devri kaynaklarinda goriildiigii gegmektedir.
XVI. Yiizyilin ikinci yarisina denk gelen bu siire zarfinda Osmanli Devleti’nde kirmizi

biberin ulagilabilir bir besin maddesi oldugunu gérmekteyiz.'%

Sakiz kabagi ve balkabagi cografi kesiflerden sonra Osmanli mutfaginda
kullanilmaya baglanan diger lriindiir. Osmanli topraklarinda daha ¢ok su kabagi ve
helva kabag kullanildig1 bilinmektedir. Cografi kesiflerden sonra ise sakiz kabagi
tiketilmeye baslanmistir. Kabakli dolmalar tarifleri ¢esitli yemek kitaplarinda
bulunmaktadir. Ancak bizim arastirmasini yaptiimiz doneme rast gelmemistir.
Domateste Cografi Kesifler ile yayginlik kazanan bir yiyecektir. ilk yabani domatesler
Giiney Bat1 Amerika’da yetismektedir. Maya, Inka ve Aztek medeniyetleri tarafindan
kismen de olsa tarimi yapilmistir. XVI. Yiizy1l baslarinda Ispanyollar tarafindan
Avrupa’ya domates tohumlar1 getirilmistir. Ilk getirilen domateslerin sar1 renkte
olmasindan dolayr “altin elma” olarak anilmistir. Armut gibi seklinin olmasi ve
insanlara kalp seklini hatirlatmasindan dolay1, “ask elmas1” olarak anilmaya
baslanmustir. XVII. Yiizyillda Osmanli Istanbul’unda yayginlagsmaya baslayan kavata

isimli bir domates cinsi vardir. Bu cins kisa siirede saray mutfagina girdigi anlasilir.1%

Amerika kitasindan getirilen bir¢cok sebze ve meyve Osmanli topraklarina
uyum saglamig ve ithalat yapmak yerine topraklarda iiretilmeye baslanmistir.
Topraklarin ¢ok genis olmas1 da her tiirlii Giretimin yapilmasina olanak saglamistir.
Topraklarda iiretilen ya da ihra¢ edilen bu yeni sebze ve meyvelerin 6ncelikli olarak

Istanbul’a getirildigi de bilinmektedir. Ciinkii Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti

103 Goniil Comertpay, Yerel Misir Populasyonlarinin Morfolojik ve DNA Molekiiler Isaretleyicilerinden
SSR Teknigi ile Karakterizasyonu, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Cukurova Universitesi, 2008, ss 1.
104 Asuman Baytop, Tiirkiye’de Botanik Tarihi Arastirmalari (1. Bask1), TUBITAK Yayinlari, Ankara,
2004, ss. 26.

1% Yilmaz, a.g.e., ss. 94.

%6 Yilmaz, a.g.e., ss. 102-103.
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olan ayn1 zamanda biiyiikk bir merkez olan Istanbul’da yeni ¢ikan iiriinlerin

tilkketilmemesi sasirtict olurdu.
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IKINCI BOLUM
2. ISTANBUL’DA iASE MALZELERININ TUKETIMI

Kiiltiir, anlam itibariyle toplumun, halkin ya da siyasal olarak oOrgiitlenmis
insanlarin bir araya gelerek bilgi, beceri ve aligkanliklar1 i¢ine alan karmasik bir
biitiindiir.!%7 Kiiltiiriin gelismesini gdsteren alanlardan biri mutfaktir. Toplumun yasam
bicimi, cografi konumlari, sosyal konumlari, tarihsel gelisimleri, mutfakta pisirilen
yemeklere ve pisirme tekniklerine yansimaktadir. Ayrica insanlarin hayatta kalmak
icin beslenme ihtiyaglarin1 karsilamak zorunda kalmasi da bu birikimin gelismesini
zorunlu kilmistir. Tim bunlar zaman igerisinde birikip bir toplumun beslenme
aligkanliklarini ortaya ¢ikarmustir. Tiirk mutfagi da tiim bunlari igerisine alarak zaman
icerisinde gelisen bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmistir. Cografi konumuna, kiiltiiriine,
ekonomik yapisina ve diger toplumlarla etkilesimine bakilarak zaman igerisinde

gelisen bir kiiltiir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.1%®

Beslenme, yasamin devami ve saghigin korunmasi ic¢in besinlerin
kullanilmasidir. Beslenme insanin hayatta kalmasi i¢in temel ihtiyaglarin baginda gelir.
Iklim kosullar1 uygun olmasi durumunda giyimden ve barmmmadan dnce beslenme
gelir. Yetersiz beslenen toplumlarda ¢ocuk oliimlerinin yeterli beslenen toplumlara
oranla daha fazla oldugu kesfedilmistir. Ayrica yeterli miktarda fiziksel biiylime i¢in
de beslenme dogrudan etki gostermektedir. Bunun ilmine yiizyillar 6nce varilmis ve

milletler yasamlarini ona uygun olarak siirdiirmiislerdir.'®

Her toplumun farkli cografyada yasamasi, yasadigi cografyaya uygun
beslenmesine sebep olmustur. Topraklarinda yetisen iiriinler tiiketilmeye baglanmis ve
buna uygun ritiieller olusturulmustur. Mutfak yasanilan bdlgeye ait bir birikimdir. Bu
birikim zaman igerisinde yavas yavas gelismistir. Tiirklerin de zaman igerisinde farkl

bolgelerde yasamis olmalar1 ve goglerle bolgelerini degistirmis olmalart duruma

107 Esin Sultan Oguz, Toplum Bilimlerinde Kiiltiir Kavrami, Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, cilt: 28, say:

2, 2011, ss. 123.

108 Yasemin Solmaz, Dilek Diilger Altiner, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar1 Uzerine
Bir Degerlendirme, Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 2018, cilt: 1, say1: 3, ss. 109.

109 Ayse Baysal, Beslenme (4. Baski1), Hacettepe Universitesi Yayinlari, 1983, ss. 9-10.
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uygun yeni kiiltiirlerin olusmasina sebep olmustur. Yerel mutfaklar etkilesimin artmasi

ile birlikte siyasi olarak bir arada olan kisileri ortak paydada bulusturmustur.°

Gida konusunda Istanbul hem biiyiik bir iiretim hem de biiyiik bir tiiketim
merkeziydi. Fetihle birlikte Bizans’tan kalma bir kiiltiir miras1 Osmanl1 Istanbul’una
aktarilmist. Aslinda Osmanli istanbul’u farkls kiiltiirlerin bir arda yasadig: biiyiik bir
merkezdi. Basta gida malzemeleri halki huzur icerisinde yasatmak i¢in onemliydi.
Istanbul’un fethiyle beraber saraym Istanbul’a yerlesmesi ile burada ¢ok biiyiik bir
yemek kiiltiirii ortaya ¢ikt1. Istanbul’da halk ve otorite mensuplar1 yasamaya
calistyorlardi. Yiizyillar boyu Osmanli Imparatorlugu’nun baskentini yapmis olan
Istanbul’u ilging yapan sadece bu bolgenin hem otorite hem de halki bir arada
bulunmasi1 degil aynt zamanda bir¢ok kiiltiirlin birikimi olmasi agisindan da

onemliydi.*?

Bizans bagkenti Konstantinopolis’ten Osmanli Pay-i Tahti haline gelen
Istanbul konumu itibariyle toplumlar tarafindan tercih edilen bir yer haline gelmistir.
Ayrica Dogu’dan ve Bati’dan gelen her tiirlii zenginliklerin bulustugu bir yer olarak
kiiltiir agisindan son derece zengin bir yer olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Osmanh
mutfak kiiltiiriinii arastirirken Bizans, Selguklu hatta Orta Asya’dan gelen Tiirklerin
mutfak kiiltiirlerine dahi bakmamiz gerekmektedir. Cografi agidan hepsinin ayni
bolgelerde yasamis olmasi ve ortak bir tarih ortaya ¢ikarmalart mutfak kiiltiirtinii
anlamak acgisindan &nemlidir. Fatih’in Istanbul’un fethetmesinden 6nce beylikten
devlete gecis siirecinde kismen gelisen bir mutfak kiiltiirii karsimiza ¢ikmaktadir. XV
ve XVL yiizylllardan sonra artik Istanbul fethedilmis zengin mutfak kiiltiirii
cesitliligini arttirmistir. Ayrica baskent olmasindan dolay1 burada ciddi bir niifus
birikmis bu niifusun tiikketimini saglayacak bir sistem arayisina gidilmistir. Zamanla
tilketimi karsilamak tizerinde ciddi bir ticaret ag1 gelismistir. Gelisen ticaret aglari
sadece Osmanli’nin kiiltiirii iizerine kurulamazdi. Kiiltiirlerin tamamini i¢ine almali ve
cesitlilik saglanmaliydi. Saray mutfaklarinda ciddi bir tiketim s6z konusuydu.

Mutfaklarinda ¢ok cesitli yemekler pisiyordu. Halkta bu yemeklerin minyatiirleri gibi

110 Sibel Giiler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanliklari, Dumlupmar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, cilt: 2, say1: 26, 2010, ss. 24.

11 Arif Bilgin, Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii, Akademik Arastirmalar Dergisi, cilt: 1,
say1: 47-48, 2011, ss. 229.
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daha minimal yemekler tiiketmekteydiler. Béylece zengin bir Istanbul mutfag: ortaya

ctkmustir. 112
2.1. Osmanh Mutfagimin Gelisimi

Yasanilan cografya da iiretilecek liriinler bélgenin cografi konumuna uygun
olmak durumundadir. Tiirklerde tarihleri boyunca g¢evresinde iiretilen iiriinleri esas
alan bir mutfak kiiltiiri olusturmuslardir. Oguz Bey’in “A¢ gorsem doyurdum;
yalincak gorsem donattim, depe gibi et yigdirdim; gol gibi kimiz sagdirdim” ifadesi

Tiirklerde yeme i¢gme aliskanliklarmin ne kadar 6nemli oldugunu géstermektedir.**®

Tirkler XI. Yiizyila kadar Orta Asya’da Cin’le olan sinir komsuluklari,
Islam’1n kabulii ile birlikte yasanan kiiltiirel degisimler ve Arap toplumu ile temasi
sonucu kendine has bir mutfak kiiltlirii olusmasina sebep olmustur. Ayrica farkl
cografyalarda yasayan Tiirkler gittikleri cografyalardan ve karsilastiklar toplumlardan

etkilenmislerdir. 14

Insan yasaminda énemli yeri olan hayvansal ve bitkisel besinlerin temeli Orta
Asya, Akdeniz ve Giineydogu Asya’dir. Orta Asya’da Tiirklerin yasamlarini
stirdlirdiikleri bolgedir ve bu bdlge Tiirk Mutfaginin gelisiminde énemli yeri vardir.
Eski Caglar’dan beri Tiirkler koyun etini tercih ederlerdi. Daha sonra kegi ve sigir
etler1 gelirdi. Ayrica siitleri iginde bu hayvanlar yetistirilirdi. Kisrak siitli de aktif bir
sekilde kullanilirds. !t

Tiirklerin hayatlar1 ve yasam sartlar1 gogler tizerine kurulmustur. Yiizyillar
boyu daha iyi yasam sartlar1 ve daha verimli topraklar ugruna cesitli cografyalara goc
etmisglerdir. Gogleri sirasinda atlarina, develerine yiikledikleri mutfak malzemelerini
de tasiyorlardi. Tiirklerin 1071°den sonra Anadolu’ya gelmesi ile kiiltiirlerini hizlica
bu bolgede yaymaya baglamiglardir. Kiiltiirlerini beylikler doneminde yaymaya devam

ettiler ancak bu sirada gog¢ yollar iizerinde aldiklar tiim kiiltiirleri kullanmaya ve

112 Ayrintili bilgi i¢in bkz. Ozge Samanci, “Dogu ve Bati’nin Kesistigi Istanbul Mutfagi”, Sever, Merin
(Eds.), Ge¢misten Giiniimiize Istanbul Lezzetleri (1. Bask1), Istanbul Biiyiik Sehir Belediyesi Yayinlari,
Istanbul, 2021.

113 Osman Turan, Tiirk Cihan Hakimiyeti Mefkiresi Tarihi (18. Baski), Otiiken Yayinlar1, Istanbul,
2009, ss. 122

114 Furkan Demirgiil, Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi, Uluslararasi Tiirk Diinyas1 Turizm Arastirmalart
Dergisi, cilt: 3, say1: 1, 2018, ss. 106.

115 Ayse Baysal, Beslenme Kiiltiiriimiiz (1. Baski), Kiiltiir Bakanlig1 Yaymlari, 1990, ss. 26-30.
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yaymaya devam ettiler. Tiirklerin savasc1 gelenekleri ve Osmanli’nin fetih {izerine
kurulan politikasi sonucu Balkanlara dogru yayilim gdstermistir. Balkan topraklari son
derece verimli topraklar olmasindan dolayr Osmanli Imparatorlugu igin énemli bir
bolge olmustur. Fethedilen Balkan topraklarinda yapilan imaretler kiltiirlerin
yayilmasinda dnciiliik etmistir. imaretlerde halka ve yolu bdlgeye diismiis kisiler Tiirk
kiiltiiriinden yararlanirlardi. Boylelikle hem insanlarin yemek ihtiyaglar1 karsilanir

hem de Tiirk yemek kiiltiirii yayilmaya devam ederdi.'*®

Tiirk mutfak kiiltiirtinii etkileyen Orta Asya bozkirlari, Catalhdylik ve Anadolu
uygarliklarinin birleserek bu topraklarda biraktiklari miraslar oldugunu sdyleyebiliriz.
Orta Asya’da yasayan Tiirklerin gogebe hayata uygun olarak yiyip igtiklerinin
belirlemislerdir. Orhun Kitabelerinde gegen Goktiirklere ait bir metinde Kagan’in dlen
kardesi i¢in yas yemegi verdigi goriilmektedir. Ayrica bu metinlerde iki et yemegi 6n
plana ¢ikmistir. Geyik ve tavsan eti. Zaman icerisinde kosullarin degismesi, yerlesik

hayata gegmeleri gibi sebeplerle avladiklar1 hayvanlarda degisimler goriilmiistiir.**’

Tiirkler’in gogebe olmalarindan kaynakli ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriinden
bahsetmek oldukc¢a zordur. Kolay pisen yemekler ve gdcerken taginabilir diizeyde kap
kacak tercih edilirdi. Yemeklerini genelde ates tizerinde pisirirlerdi. Pastirma da bu
donemden kalma bir Tiirk yemegi oldugu diisiinlilmektedir. Cilinkii et ince ince
parcalara ayrilir, tuzlanir ve kurutulduktan sonra saklanirdi. Bir tiir konserve yiyecek
goziiyle bakilabilir. Anadolu’ya yerlesmeye karar verdiklerinde her seyin degigsmeye
basladig1 goriilmiistiir. Cok eski donemlerden beri burada yasayan toplumlar var ve bu
toplumlar araciligiyla kiltiir yayilim gostermektedir. Ayrica Anadolu’da topraklar
verimli her tiirlii sebze ve meyvenin yetistigi goriilmekte. Yeni yerlesim yeri demek
yeni firiinlerin kesfi demektir. Ornegin zeytinyagi, Tiirkler Anadolu’ya
yerlestiklerinde mutfaklarina eklemislerdir. Balik mutfak kiiltiirlerine eklenen bir
baska besindir. Balik kiiltiirii Yunan kiiltiirii ile baglant1 gostermektedir. Orta ve Dogu

Anadolu’da Ermeni mutfag ile Iran yemekleri arasinda ayva ve erigin et yemeklerinde

116 Kemal Ari, (2010), Osmanli Devleti’nde Goglerle Aktarilan Besin Kiiltiirii ve Bunun Tiirk Yemek
Kiiltiirtine Etkileri, I. Tlirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanli Mutfak Kiiltiirii), Bilecik Seyh
Edebali Universitesi Yayinlari, 2010, 21-43.

17 Nevin Halic1, Tiirk Mutfagi (2. Baski), Oglak Yayinlari, Istanbul, 2015, ss. 17.
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kullanilmasinda ortakliklar bulunmaktadir. Bunlarin hepsi Tiirklerin Anadolu’ya

yerlesmeye basladig1 bu donemde kiiltiirler aras1 etkilesimlerini gdstermektedir.!®

Osmanli mutfaginin tarihsel gelisimine bakarken 6nemli olan bir diger husus
ise Anadolu topraklarinda yasanan gelisimdir. Anadolu kiiltiiriinii olusturan en 6nemli
uygarlik Hitit uygarligidir. Koklii bir uygarlik olan Hititler Anadolu’ya 6nemli kiiltiir
miras1 biraktilar ve bu miras gliniimiize kadar taginan kiiltiir birikimine yol act.
Osmanli ve daha oOnceki siireglerde oldugu gibi Hitit Uygarli§inin toprak sistemi
zeamet ve timar sistemine ¢ok benzeyen bir sistemler dizisidir. Hitit Kanunlar toprak
sistemlerine, topraklarin satilmasi ve kiralanmasi iizerine bircok madde igermektedir.
Et kullaniminda koyun, keg¢i, oglak, buzagi, dana gibi hayvanlar goriilmektedir.
Bugday, tereyagi, sarap, arpa, domuz yagi, bal, peynir mayas1 gibi {iriinler
kaydedilmistir.!°

Beylikler doneminde Tiirk Mutfak kiiltiiriine bakildiginda daha ¢ok yemek
torenlerine 151k tutan bilgileri Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig isimli eserindenve
Dede Korkut Hikayeleri’nden almaktayiz. Yahni, dovga (toyga), kaymak, yogurt,
peynir, siit, ayran, kimiz gibi iceceklerde Dede Korkut Hikayeleri’nde gegen yiyecek
ve iceceklerdir.}?® Osmanli mutfak kiiltiirii birikimler sonucu olusan bir kiiltiirdiir. Bu
birikime en ¢ok katkiyr Selguklu Devleti saglamistir. Anadolu’da 6nemli ticari
faaliyetleri olmus bu faaliyetler sonucu iiretilen iirtinler Osmanli’nin kuracagi
Imparatorluga bir zemin hazirlamistir. Bundan dolay: Selguklu dénemi topraklarinda

tiretilen triinleri bilmek Osmanli i¢in bir zemin hazirlayacaktir.

Selguklular, Islam diinyasinda egemen ve faal bir giic olduktan sonra Orta
Asya’dan getirilen yemek kiiltiirlerini bu cografyaya yaymaya baslamislardir. Bu
donem Tiirk mutfaginin temelini olusturan besinler hububat, siit ve et {riinleridir.
Selguklu donemi topraklarinda hububat bol miktarda yetismekteydi. Zaman zaman
yasanan kitlik ve kuraklik bu besinlerin iiretimini zorladi ancak darlik zamanlari
gectikten sonra iiretim c¢esitlendi. Boyle zamanlarda tiiketilen en giizel besin yufkayda.

Ince bir hamur yardimiyla agilan yufka sacin {izerinde pisirilirdi bu da gok az malzeme

118 Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii (1. Bask1), iletisim Yayinlari, Istanbul, 2001, ss. 141-
142-143.

19 Ayrmtih bilgi i¢in bkz. Ahmet Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi
Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii (1. Baski), Homer Kitabevi, Istanbul, 2007.

120 Halicy, a.g.e., ss. 18.
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ile doyurucu bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktaydi. Hububatin bu kadar yaygin
olarak iretilmesinden dolayr ekmek ve tiirevleri bol miktarda tiiketilirdi. Ekmek
sofrada olmazsa olmaz yere sahipti.?! Giinay Kut’a gére “Tiirkler i¢in ekmek ve corba
bir sofranin ayrilmaz parcasiydi. Ekmek ve cesitleri zaman i¢inde cesitliligini
arttirmigsa da XIV. Yiizyilda da bir hayli ¢esidini gormek miimkiindiir. Aslinda bir
yemek kitab1 olmayan, insan sagligi ile ilgili ilk eser olarak bilinen Aydinoglu Umur
Bey adina Tutmaci tarafindan yazilan Tabiat-name’de ekmek cesitleri olarak
peksimet, fatir (bazlama), piring, cevin (arpa), gavers (dar1), ekmeklerinden bahsedilir.
Ekmek kutsaldir. Gelenegimizde ekmegi atmak, kuru diye begenmemek nankdrliik

olarak vasiflandirilir.”%2

Sel¢uklu Anadolu’sunda kullanilan iiriinler kabakgiller, baklagiller, meyveler,
sebzeler, et ve siit liriinleri gibi iirlinler olarak biiylik bir yelpazeye sahiptir. Tahillar
ve unlu mamuller Hititler, Mezopotamya ve Misir uygarliklarindan Anadolu’ya
taginmig bazi besinlerdir. Selguklular Anadolu’da bugday, arpa, ¢avdar gibi {iriinler
tiretmiglerdir. Ekmek disinda tahil {iriinleri kullanilarak yapilan yemekler borekler,
corekler, kurabiyeler, bazlamalar, yag ve unun iyice karistirilmasi ile elde edilen
bulamag gibi yemeklerde tahil tiriinleri kullanilirdi. Baklagillerde ise, bakla, fasulye,
boriilce, mercimek ve nohut yetistirilirdi. Bakla ve fasulye kaynaklarda genellikle bir
arada gecerdi. Mercimegin ise gectigi bir¢ok yemek vardi. Nohutta ayni sekilde
tiretimi bol ve tiliketilirken de ¢ok ¢esitli sekillerde yapilirdi. Nohut yemeklerinin
yapilmasinin yani sira kavrulup leblebi seklinde de tiiketilirdi. Kabakgillerden
uretilenler ise kabak, hiyar, kavun, karpuz olarak kaynaklara gecmistir. Selcuklular
devrinde sebzeler bol miktarda yetisirdi. Taze tiiketilmesi gerektigi i¢in birgok
merkeze yakin bolgelerde yetistiriciligi yapilirdi. Ticaretinin yapilmas: diginda ahali
daha ¢ok kendi bahgesinde yetistirmeyi tercih etmistir. Ispanak, kereviz, lahana, marul,
patlican, pirasa, sarimsak, salgam, sogan, tere ve turp sebzeleri yetismistir. Koyun ve
keci Anadolu topraklarina ¢ok giizel uyum saglamasi acisindan Selguklularda bol

miktarda tiiketilen et iirlinliydii. Siit, kor denilen yogurt mayasi, peynir gibi siit ve siit

2L Ayrintih bilgi igin bkz. Abdiilhalik Bakir, (2010), Selguklu Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir
Degerlendirme, 1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu, I. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanl
Mutfak Kiiltiirii), Bilecik Seyh Edebali Universitesi Yayinlari, 2010, 5-20.

122 Ayrmtih bilgi igin bkz. Giinay Kut, Tiirklerde Yemek Kiiltiirii, Tiirkler Ansiklopedisi, cilt: 4, Tiirk
Dil Kurumu Koza Yayinlari, Ankara, 2018.
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tiriinleri bolca tiiketilirdi. Ayrica susam da hem tek bagina bol miktarda iiretilen hem
de yagi ¢ikarilarak tliketilen onemli bir {riindiir. Zeytin ve zeytinyagi yine bol
miktarda Anadolu’da tretilen iiriinlerden biriydi. Tuz rezervleri Anadolu’da bol
miktarda bulunmaktaydi. Bu iiriinlerin Anadolu’da rahat bir sekilde iiretilmesi bu

bolgede kurulan biitiin uygarliklar igin son derece énem arz etmekteydi.'?®

XI ve XIV. Yiizyillar arasinda Anadolu’da ciddi bir meyve iiretimi mevcuttu.
Armut yetisen iiriinlerin basinda gelmekteydi. Istanbul, Seruc'?*, Erzincan, Aksehir ve
Kilikya bolgesinde yetistigi bilinmektedir. Ayva Seruc ve Aksehir bdlgelerinde
yetismekteydi. Badem Kilikya ve Karadeniz’de, iizim baglari Erzincan, Ahlat,
Gerger, Elbistan, Maras, Urfa, Amasya, Bayburt, Niksar, Konya ve Nigde’de
yetismekteydi. Ceviz ihtiyac1 Karadeniz, Kilikya, Kastamonu, Birgi, Malatya’dan
karsilanmaktaydi. Ipekbdcegi yetistirilmesine bagli olarak Balikesir’de dut
yetistirilirdi. Ahlat, Erzincan, Aksehir ve Istanbul’da elma yetisirdi. Ayrica
giiniimiizde Anadolu’da pek yetismeyen hurmanin bu donem Kilikya bdlgesinde
yetistigi bilinmektedir. Erik, Kastamonu, Kilikya, Seruc ve Mudurnu’da, findik ise
Karadeniz bdlgesinde bol miktarda yetisirdi. Bizans’in da findig1 bol miktarda
tikettigi bilinmektedir. Sincar, Siirt, Sinop, Antalya ve Isparta yol {izerinde incir
iiretilmekteydi. Nikomedeia yani Izmit Koérfezinde Bizans déneminde kiraz
yetistiriciligi 6nemli boyuttaydi. Karpuz az iiretilmekle birlikte yine de iiretilen iirtinler
arasindaydi. Kayisi, Erzincan, Kilikya, Konya, Antalya bolgesinde; kavun, Konya
bolgesinde yetismekteydi. Siirt, Seruc, Mardin, Kilikya, Denizli, Bursa ve iznik

narlarimin lezzeti ile meshur oldugu sdylenmektedir.?®

Omiir Akkor’un Selguklu Tarihi isimli kitabinda 1236 tarihli bir hikayede
Selcuklu Konya’sinda kalan bir dervisin mutfak hikayeleri anlatilmakta. Dervis bir
cuma giinli yasadig1 dergahin mutfaginda ustas1 yemek yapsin diye pazara ¢ikmis ve
pazarda taze yesilliklerden, peynirciler, yogurtcular, ekmekcilerden bahsetmistir.
Ayrica burada kiiflii peynirden bahsetmistir ki Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar

hala tercih edilen bir yiyecektir. Sultan Keykubad’in yazlik saray1 olan Kubad Abad’da

123 Ayrintil1 bilgi igin bkz. Omer Uzunagag, Selguklu Anadolu’sunda Beslenme ve Yemek Kiiltiirii (1.

Baski), Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2015.

124 Giiniimiizde Giineydogu Anadolu bdlgesinde bulunan bir yer oldugu diisiiniilmektedir.

125 Ayrintih bilgi i¢in bkz. Emine Uymaz, “XI ve XI. Yiizyillarda Anadolu’da Yetisen Meyveler”
Giirsoy Naskali, E., Herkemen, D. (Eds), Meyve Kitab (1. Baski), Kitabevi Yayinlar1, Istanbul, 2006.
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asc1 olarak baglamig ve burada birbirinden zengin yemekler ¢ikarmistir. Yine pazara
indigi bir giin tezgahlar1 saymaya baslar, attar, balci, piringei, incirci, sucu, yagel,
sirkeci, sekerci, helvaci, ¢omlekei, sepetci, bicakci. Bu tezgahlar Osmanli Mutfagina

gelene kadar nasil bir degisiklik gecirdigini gosteren 6nemli anlatimlardir.?®

Osmanli Mutfak kiiltiiriinii etkileyen bir diger 6nemli etken ise Bizans
Mutfagidir. Istanbul Bizans Imparatorlugunun merkezinde olmasindan kaynakli
olarak énemli bir bolgedir. Osmanli Imparatorlugu’na yillarca baskentlik yapmis olan
Istanbul’un besin tarihini incelerken Bizans’mn kaynaklarina da bakmak gerekir.

Bunlarm hepsi Istanbul’un kiiltiiriiniin gelismesi acisindan énemlidir.

M.O. 660’larda burada Yunan kolonisi olarak Byzantion kurulmustur. Elbette
tarthi burada baslamamis, bundan 6nceki yiizyillarda dahi yerlesim bdlgesi olarak
kurulmugtur. Yerlesim bolgesi olarak denizlerle ¢evrili olmasi deniz iiriinlerinin bol
bol kullanildigimi gostermektedir. Biiyiik palamut siiriilerinin Bogaz’dan ge¢mesi
Bizans i¢in hem 6nemli ticaret nesnesi hem de mutfak kiiltiirti i¢in 6nemlidir. Uskumru
da Onemli ticaret malzemesi olarak karsimiza bu donem ¢ikmaktadir. Latince
konusulan Bizans topraklarinda, kuru bir yiyecek olan yuvarlak bir galetaya benzeyen
boukellaton yiyecegi vardir. Biiyiik Roma Imparatorlugundan kalan kiiltiirleri
sayesinde biitiin uluslarin kiiltiirleri bir araya geliyor ve daha biiytik bir mutfak kiiltiiri
olusturuyordu. Ayrica havyar gibi deniz mahsulleri disinda balik soslari, ceylan eti
gibi iirtinler tiiketiliyordu. Karabiber, tarcin, kebap ya da av kuslari, balik kizartmalari
baslica yemek kiiltiiriinii olusturan besinlerdi. Kaymak ve yogurt bu donemde de aktif
bir sekilde kullaniliyordu. Manda, 6kiiz, keci, koyun ve domuz eti Konstantinopolis’te
tiikketilen etlerdi. Meyve ve sebzeler olarak da limon, zeytin, roka, mantar, incir bol
miktarda tiretilir ve tiiketilirdi. Ekmek Konstantinopolis’te kutsal sayilan bir yiyecekti.

Her yemegin yaninda katik yapilarak kullanilirdi.*?’

126 Ayrintil1 bilgi i¢in bkz. Omiir Akkor, Selguklu Mutfag1 (1. Bask1), Alfa Yayimnlari, istanbul, 2013.

127 Bizans doneminde Istanbul’dan Osmanli imparatorlugu’na aktarim yapilmistir. Bu dénemde sahilde
kurulmus bir yerlesim yeri oldugu i¢in baliklar daha fazla kullanilmistir. Baligin her tiirlii pisirilme
yontemi kullanilmig, her tiirlii balik sosu tiiketilmistir. Yiyeceklerin sekiz tadi oldugunu
diistinmislerdir; tath, yakici, tuzlu, keskin, yagl, buruk, tatsiz ve eriyen. Besinlerin sagliklarina iyi gelip
gelmemesine dikkat ederlerdi. Ornegin, kayisinin nemli ve soguk yapisindan kaynakli olarak midede
cabuk ayrisip ¢iiriime yapacagindan dolay: ates ve bas agrist yaratir goriisii hakimdi. Seftalinin nemli
ve soguk olmasi susuzlugu giderir, besinlerin sindirimini bozar ve midenin kas tellerine zarar verir gibi
inanglar1 vardi. Sindirimi kolay ve zor besinlerin yenme sikliklarina dikkat edilmistir. Ayrintili bilgi
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Bizans, Selguklu ya da Orta Asya Tiirklerinde yemeklerin pisirilme yontemleri
kadar sagliklar1 da 6nemliydi. Ancak sagliktan ziyade tuzak ziyafetleri de yapilirdi.
Ornegin, Selguklu Sultan1 I. Alaeddin Keykubat’a kars1 olan baz1 biiyiik emirler, bir
komplo diizenleyerek yerine kardesi Keyferidun’u getirmek istemislerdir. Planlarina
gore Cesnigar sultani eve davet edecek ve orada verilecek bir ziyafette zehirlenecekti.
Sultana yapilan bu komplo anlasilir ve diizenleyenler cezalandirilir. Her ne kadar bu
durum engellenmis olsa dahi ilerleyen zamanlarda Alaeddin Keykubat zehirlenerek

oldiiriilecekti.t?8

2.2. Osmanh Saray’inin Tiiketimi

Osmanli Imparatorlugu’nun cesitli saraylar1 olmustur. Istanbul’da ise fetihten
sonra yapilan Topkap1 Saray1 uzun bir siire merkez konumunda kullanilmistir. Topkap1
Sarayi aslinda i¢ ice gecmis bircok birimden olugmaktadir. Sarayin icerisinde padisah,
harem, harem agalari, i¢ oglan1 ve harem agalarindan olusan Enderun halk: yasardi.
Sarayin ¢evresinde, bostancilar, ¢avuslar, ahir personelleri bulunurdu. Ayrica Topkapi
Sarayindan farkli olarak eski padisahlar ve haremlerinden olusan Beyazit’ta ki Eski
Saray yine saraya bagliydi. At Meydaninda bulunan Acemi Oglan Kislasi, ibrahim
Pasa Sarayi, Galatasaray ve en son kadin sultanlarin saraylari Topkapi Sarayi
tarafindan ydnetilen ve otoriteye bagh diger birimlerdir. Omer Liitfi Barkan “Istanbul
Saraylari’na Ait Muhasebe Defterleri” isimli eserinde 1555-1556 tarihli belgelerden

olusan, hangi saraya ne kadar malzeme alindigin1 ayrintili bir bicimde vermistir.1?°

Omer Liitfi Barkan’in bu eserinde anlattiklarini inceleyen Stefanos Yerasimos
“Sultan Sofralar1” isimli eserinde sarayin igerisinde yasayan ve saraydan ayr1 yasayan
ancak masraflarini sarayin karsiladigi kisileri asagir yukari hesaplamistir. 1490’h
yillara tekabiil eden bazi belgelerde Topkap1 Sarayi’na 16.359 koyun, 410 ton un, 200
tona yakin piring alindigini, bu da giinliik kalori hesabiyla kisi bas1 3000 kalori ile
saray mutfaklarinin bu donemde giinde 3000 kisiyi besledigini gostermektedir.
1573’lerde ayni1 hesab1 kullanarak yaptii bir baska sayimda ise saray halki 8000

olarak gostermektedir. Ancak burada Harem’in Topkapi Sarayi’na tasinmasinda

icin bkz. Andrew Dalby, Bizans’in Damak Tadi Kokular, Saraplar, Yemekler (1. Baski), Kitap
Yaynevi, Istanbul, 2004.

128 Artun Unsal, Tktidarlarin Sofrasi (1. Baski), Everest Yayinlari, 2020, ss. 413.

129 Ayrintil bilgi icin bkz. Omer Liitfi Barkan, Istanbul Saraylari’na Ait Muhasebe Defterleri, Belgeler
Dergisi, cilt: 9, say1: 13, 1979.
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onemli bir etken oldugunu belirtmektedir.'®® Bu rakamlar yiizyillar ilerledikce
yiikselmeye baslamistir. Bu durum Istanbul’da ¢ok biiyiik bir otorite niifusunun

bulundugunu gostermektedir.

Ayrica Istanbul’da bulunan Topkapi Sarayi’nda biiyiik bir mutfak bulunurdu.
Daha 6nceki baskentlere bakildiginda buralarda farklt mutfak sekilleri bulunmaktadir.
Bursa Sarayi’'nda bir mutfaga rastlanilmamigsa bile Edirne Sarayi’nda Topkapi
Sarayi’na daha yakin olabilecek mutfagi vardir. Topkap1 Saray1’nda biiylik bir mutfak
vardir. Fatih Sultan Mehmed doneminde dort kubbeli olarak yapilan mutfak zamanla
degisime ugramigti. Kanuni Sultan Siileyman zamaninda tadilat yapilmis ve
genisletilmisti. Ayrica Haziran 1574 yilinda ¢ikan bir yanginda biiyilik bir tahribata
ugramis olan mutfak Mimar Sinan tarafindan yeniden insa edilmistir. Mutfaklara {i¢
kapidan girilmekteydi. Bunlardan biri kilar-1 amire, ikincisi has matbah, {i¢iinciisii
helvahane kapisidir. Kiler kapisindan girince sag tarafta vekilharg dairesi
bulunuyordu. Ayrica kiler ve yaghane yine kiler kapisindan girince hemen karsidaydi.
Icerisinde camilerde bulunmaktaydi. Cesitli matbahlarin oldugu helvahane, Kiler,
firinlar ve diger karhaneleri de barindiran Matbah-1 Amire adin1 alan biiyiik bir mutfak

kurulmustur. '3

Fetihten hemen sonra sehre yapilan Topkapt Saray1 hem son derece miitevazi
hem de gorkemli bir yapitti. Bu sarayin en biiyilik ve gorkemli boliimii olan Matbah-1
Amire boliimii mutfak ve yemek kiiltiiriine ne kadar 6nem verildigini gosteren 6nemli
bir ayritidir. XV ve XVL. yiizyillar imparatorlugun en ihtisamli zamanlaridir. Hem
mekansal olarak bir gérkem hem de pisirilecek yemeklerin lezzetlerinde de ona uygun
bir gorkem s6z konusu olmustur. Gérkemli yemekler denilince akla solenler gelebilir.
Her biiyiik Imparatorlukta oldugu gibi Osmanli imparatorlugu da ihtisamini ispatlama
gayreti i¢erisinde girmis ve sarayin igerisindeki gérkemi gozler oniine sermek ve farkl
bir yolla olsa da ihtisamin1 géstermek i¢in kutlamalar ve s6lenler yapilmistir. Bayram
kutlamalari, tahta ¢ikis torenleri olan Ciiliis-1 Hiimaytn, kili¢ kusanma merasiminde

igilen serbetler, besik alaylari, diigiin senlikleri, bed’i besmele, el¢i ziyaretleri, gibi

130 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralari: 15 ve 16. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfagi (3. Baski), Yapi
Kredi Yayimlari, istanbul, 2002, ss. 19.

131 Arif Bilgin, Matbah-1 Amire, Tiirkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi, cilt: 28, Tiirkiye Diyanet
Vakfi Yayimnlari, istanbul, 2003.
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Imparatorlugun ihtisamini yansitan bircok kutlama ve sdlende biiyiik yemek davetleri

olurdu.3?

Tirkler yiizyillar boyu ¢esitli bolgelerde yasamis ve bu yasadiklar1 bolgelerde
yetisen tiriinleri mutfaklarinda kullanarak yeni yemek kiiltiirleri iiretmislerdir. Gogebe
hayat yasadiklar1 donemlerde etli iirlinler ¢ok fazla kullanirlarken yerlesik hayata
gectikleri zamanlarda zengin yemeklerine hamur, piring, bulgur, 1spanak, pancar ve
sogan eklenmeye baslamisti. Imparatorluk seriivenleri basladig1 donem bu gelenekleri
devam ettirdikleri bir donem olarak dikkat ¢ekmektedir. Fatih Sultan Mehmed
zamaninda daha miitevazi bir mutfak kiiltiirii varken zaman igerisinde bu degisime
ugramis XVI. ylizyildan sonra iilkenin giicii ve zenginligine paralel olarak gelismis ve

degisim gostermistir.1

Osmanli Mutfagi denilince akla biiyiikk merkez olan Istanbul gelmektedir.
Ciinkii biiyiik bir merkez olan Istanbul devlet yoneticilerinin yasadigi bolgeydi.
Nerede hangi iiriin iiretiliyorsa en tazesi ve en verimlisi istanbul’a yani saraya
gonderiliyordu. Kurulmaya baslamasi 6nce Anadolu sonra Rumeli’ye dogru yayilmasi
bu bolgelerde iklimin gesitlilik gdstermesi iiriinlerde de ¢esitliligin arttiginin isaretidir.
Sinirlar genislemeye basladikca da geleneksel yapt bozulmadan {izerine eklemeler
yapilmaya baslanmistir. Yavuz Sultan Selim’in Misir’1 fethetmesinden once ¢ok fazla
baharat kiiltiiriiniin olmamasi, fetihten sonra ise mutfaga giren baharat sayis1 oldukca
cogalmistir. Tiim bunlar olurken geleneksel yemekler bozulmadan daha zengin ve
daha gelismis yemeklerin yapildigi sdylenebilir. XV. Yiizyildan baglayan ve XVIII.
yiizyila kadar olan siire¢ Osmanli mutfak kiiltiiriinlin en c¢ok gelisim gosterdigi
donemdir. Fetihlerin artmasi ve farkli cografyalara ulagma meselesi bu konuda 6nemli
bir etken oldugu sdylenebilir. Yeni yerlerin fethedilmesi ile birlikte bolgelerde bulunan
kiiltiirlerden birer parca alinmis ve kendi kiiltiirleri ile harmanlanmistir. Ayrica sadece
sarayda yasayanlar bu ihtisamli mutfaktan yararlanmiyor, ziyarete gelen elgiler ve

maiyetleri de bu kiiltiirden faydalanryordu.*®*

132 Toren ve kutlamalar igin bkz. Zeynep Tarim, “Istanbul’da ve Osmanli Sarayi’nda Toren ve

Kutlamalar”, Ortayly, I. (Eds.), Surici Istanbul (1. Baski), Fatih Belediyesi Yayinlar1, istanbul, 2017, ss.
273-294.

183 Artun Unsal, Istanbul’un Lezzet Tarihi (1. Basim), NTV Yayinlari, Istanbul, 2011, ss. 31.

134 Yunus Emre Akkor, Osmanli Mutfag: (1. Bask1), Alfa Yaynlari, istanbul, 2014, ss. 41-42.
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Muhammed bin Mahmiad Sirvani, pisirilen eksi yemeklerin, siit ve siit
tiriinlerinden yapilanlarin, ¢orbalarin, kavurmalarin, tandirda pisenlerin, hamur
islerinin, kurutulmus ve taze baliklarin, tursularin, helvalarin, kadayiflarin tariflerini
verir ve bunlarin faydalarini anlatir. Mesela Osmanli Mutfagi’nda pisen Ibrahimiye
isimli bir et yemeginin yiyecekleri sindirmede yardimci olur, istahi agar, zehirli
yiyeceklerin kalbe ulagmasini engellemesi gibi faydalarinin oldugunu belirtir. Ayrica
bu yemegin tavuk, tura¢ ve giivercin etiyle pisirilmesi halinde uygun oldugunu da
belirtmektedir. Bu 6rnek Osmanli mutfaginda kisilerin yemeklerini pisirirken ayni
zamanda saglik acisindan da ne kadar Onem verdigini belirtmesi agisindan

onemlidir.1%°

Osmanli Saray mutfaginin en biiyiik degisimini Fatih doneminde gérmekteyiz.
Burada en nemli husus, Istanbul’un fethedilmesi ve biriken kiiltiirler {izerine yeni bir
kiiltiir olusturmasidir. Fatih déneminde Istanbul’a giren her iiriin ona gore tiiketilirdi.
Tiiketilen irtinlerin tamami ise cografyaya ve kiiltlire uygun yetistirilirdi. Fatih
doneminde saraya bal, safran, istiridye, karides, balik, zeytinyagi, yumurta, kelle ve
iskembe gibi bir¢ok yiyecek girmekteydi. Bu alinan yiyecekler mutlaka kullanilir ve
israf edilmemeye ¢aligilirdi. Bunun haricinde giinde iki defa yemek yenirdi. Ilk 6giin
sabah yenir ikinci 6glin ise ancak ikindiden sonraya kalmaktaydi. Hal bdyle olunca
kahvalt1 6glinii giiniimiizden farkli olarak daha doyurucuydu. Kahvaltilarda corba
tercih edildigi goriilmekteydi. Aralarda ise kuru kayist ve kuru iiziim gibi bazi
yiyeceklerinde atigtirma ic¢in bulundugu goriilmektedir. Saraya devlet isleri i¢in
gelenler de ayni sekilde gilinde iki 68ilin yemekteydiler. Daha fazla yemek yiyenler

elbette yiyebiliyorlardi. Ancak iki 6giin yiyenlerin sayis1 da hi¢ az degildi.**®

Saray ve etrafinda yasayan, sarayla herhangi bir sekilde bagi olan yahut saraya
yakin bir konumda yasayan herkes sarayin bir iiyesi ve sarayin mutfagina ait bir birey
olarak sayilirdi. Bundan dolay1 sarayda iiretilen her {iriin sarayla bagi olan herkese
yetebilecek diizeydeydi. Enderun’da egitim gbrenler olsun, devsirme yolu ile getirilip

egitime alinanlar olsun, haremde yasayan halka kadar herkes saray mutfagindan

185 Ayrintili bilgi i¢in bkz. Muhammed bin Mahmud Sirvani, 15. Yiizy1l Osmanlh Mutfagi (1. Baska),
Gokkubbe Yayinlari, Istanbul, 2005.

1386 Ayrintih bilgi igin bkz. Tugrul Savkay, Osmanlh Mutfagi (1. Baski), Sekerbank Yayinlari, Istanbul,
2000.
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yararlanabilirdi. Ayrica sultanin gorevi hem aile bireylerini hem de halkini beslemek
durumunda oldugu i¢in saray mutfagimnin 6nemli bir islevi vardi. Sultan eslerinin
giinliik isleriyle ugrasan kisiler saray disinda dahi mutlaka yedirilip igirilirdi. Bunlar
disinda kalan askeri tegkilatin da beslenme diizeni saraya ait olan sorumluluklardan bir
tanesiydi. Cesitli zamanlarda kendi i¢lerinde degisiklik gosteren yenigeriler ve onlara
ait baz1 geleneklerde dahi yemege ait izleri gormek miimkiindii. Isyan ettiklerinde dahi
yemeklerinde yedikleri g¢orbanin kazanimi kaldirarak isyan ederlerdi. Sultanin
sagladigi yemegi yemek istemeyen asker sultana bas kaldirmis oluyordu. Savas
esnasinda dagitilan yemeklerin basina hizli bir sekilde kosusturmalart dahi sultana

bagliliklarini ve ona itaati acikca gdstermekteydi.t®’

Saray Mutfagi’nda giinde 20-150 tiir yemek c¢ikmaktaydi. Izgara, tencere
yemekleri, hamur isleri, firinda pisen yemeklerden, yemeklerin igerisine katik olarak
kullanilan besinlerden bahsetmek miimkundiir. Etlerin tercihi, tuzun miktari, kurutulan
etler, baliklar mutlaka kontrol ediliyordu. Ozel misafirlerin oldugu giinlerde ise
yemekler uzun uzun konusuluyor ve igerikleri hakkinda mutlaka sorular soruluyordu.
El¢iler ve maiyetleri arasinda fark hemen anlasiliyordu. Sarayda kisilerin mevkilerine
gore Ozel birtakim usuller de mevcuttu. Maiyet toprak kaliplarda yemeklerini yerken,
elciler ise porselen kaplarda yemekteydiler. Tiim bunlarin ortak noktasi Saray tesrifati

hakkinda dnemli bilgiler veriyor olmasidir.!3®

Saray Mutfagi’nda yemekler kadar icecekler de son derece onem verilen
gidalar arasindadir. Sekeri suda ¢ozdiirme isi sonucunda koyu bir kivam elde edilirse
buna surup, daha sulu birakma durumunda ise serbet adi verilmektedir. Serbetler,
Tirkler’in tarthinden Osmanli Tarihine kadar 6nemli bir konu olarak gelmistir. Ttirkler
daha cok iiziim suyu ve bol bol yetisen diger meyvelerden serbetler yapmaktaydilar.
Evlerinde bulunan soguk boliimlerde saklar ve bol bol tiiketirlerdi. Diigiinlerde serbet
ikram edilir ve tath bagslayan evliligin tatli bir sekilde devam edecegi dileklerinde
bulunurlardi. Bir kadin dogum yaptiginda logusa serbeti i¢irilir ki annenin siitliniin bol
olacag1 ve bebegin agzinin tadinin giizel olacag: inanci hakimdi. Baz1 inanglara gore

ise biri diistiigiinde diistiigii yere serbet dokermis bunun anlamai ise cinlere ve perilere

187 Maria Pia Pedani, Osmanli’nin Biiyiik Mutfag: (1. Baski), Hece Yayinlari, Eyliil, 2018, ss. 87-88.
138 Gerry Oberling, Grace Martin Smith, Osmanl Sarayi’nda Yemek Kiiltiirii (1. Bak), Kiiltiir Bakanlig1
Yayinlari, Istanbul, 2001, ss. 36-38.
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“alin agzinizin tadini, verin agzimin tadin1” demekmis. Serbetlerin dogal olmas1 ve bol
miktarda tiiketilmesi sagliklarini koruyacagma inanmilmistir. Dogal meyvelerden

yapilmasi da bu inanc1 destekler niteliktedir.!3®

Osmanl1 Saray’inda gorkemi ve ihtisami temsil eden solen ve senliklerde bol
miktarda yemek dagitildigin1 gormekteyiz. Yapilacak her solende ya da davette
mutlaka yemek verilirdi. Saray mensubunun evlendigi diigiin senliklerinde, Bed’i
besmele denilen ¢ocuklarin okula baglama giinlerinde, elgiler ziyarete geldiginde
yemekler verilirdi. Bu yemeklerle hem halk doyurulur hem de sarayin ihtisami gozler

Oniine serilirdi.}*°

2.3. Halkin Tiiketimi

Istanbul’da biiyiik bir saray hayat: yasamaktaydi. Osmanli Imparatorlugu’nun
Padisahi, biirokratlar1 ve bu kisilere bagli baz1 aile halki Istanbul’da konaklarda
saraylarda ve haremde ikamet etmekteydi. Bunlar disinda boyle biiyiikk bir kentte
yasayan bir halk da vardi. Bir Imparatorlugu biiyiik ve ihtisamli hale getiren saray
halki oldugu kadar halkin da yasamidir. Bundan dolay1 halkin beslenmede dikkat
ettikleri ve uyguladiklar1 bazi temel sartlara bakmak da son derece Onem arz

etmektedir.

Istanbul fethedildikten sonra Fatih Sultan Mehmed biiyiik bir ziyafet vermisti.
Padisah hem halkin igerisinden hem de halka belirli bir mesafede durmasi agisindan
bu ziyafetlere 6nem vermistir. Padisah1 ve onu temsil eden ascilar1 ziyafetlerde
yemekleri bizzat halka dagitmis boylece halk ile i¢ i¢ce bir izlenim uyandirilmastir.
Sehzadelerin siinnetlerinde, Padisah kizlarinin diiglinlerinde, savasa gidilirken halka
ziyafet yapilmistir. XV ve X VL. yiizyillarda yapilan senliklere bakildiginda esnaflarin
maharetlerini ve sattiklari tirlinleri padisaha gostermek i¢in sokaklarda siraya girdikleri
goriilmektedir. Hatta yiyecek satan esnaflar iirlinlerini padisaha ya da yakinina
tattirmak icin kalabalik gruplar halinde siraya girerlerdi. Halk kutlamalar
pencerelerden izlerdi. Bu kutlamalarda bol miktarda sekerleme ve serbet tiiketildigini

gormekteyiz. Hayvan figiirleri verilmis olan sekerlemeler halkin son derece dikkatini

139 Ayrintili bilgi i¢in bkz. Eren Akgicek, “Diinden Bugiine Serbet¢iligimiz”, Koz, M., S. (Eds.),
Gegmisten Giiniimiize Milli Yemek Kiiltiiriimiiz (2. Baski), Kitabevi yaymlari, Istanbul, 2014.

140 Zeynep Tarim, “Istanbul’da ve Osmanl1 Sarayi’nda Toren ve Kutlamalar”, Ortayl1 1. (Eds.), Surigi
Istanbul (1. Baski), Fatih Belediyesi Yayinlari, Istanbul, 2017, ss. 273-294.
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ceken sekerlemeler olmustur. Senliklerde loncalarin gecislerinde en dikkat ¢eken
kisim ise kahvecilerin gegisleri olmustur. Kahvelerin sehirde tliketilmesi biiyiik bir
tartisma konusu oldugu bu donemde kahvelerin tadina bakmak isteyenler de olmus,
siddetle kars1 ¢ikanlarda. Ancak zaman igerisinde kahve tiiketiminin normallestigi

dikkati gekmektedir.4!

Istanbul’da her kesim kendilerine has bazi bélgelerde yasamaktaydi.
Saraylardan olusan bolge Ayasofya’nin hemen etrafindan baglar Beyazit Cami’nin
yakinin kadar sagli sollu devam ederdi. Fatih Cami ile Sehzade Cami arasinda ise orta
halli devlet ricalinin yerlestigi boliim bulunurdu. Vefa ve Odun Kapisi bolgelerinde,
bu orta halli devlet ¢alisanlarinin konaklar1, Fatih Cami ile Carsamba bolgesinde ise
ilmiye sinifina ait bazi kisilerin yasadiklar1 goriilmiistiir. Bayezid’den Aksaray’a dogru
gelirken esnaf erbabi1 yasamaktaydi. Aksaray’da Cerrahpasa’ya dogru giderken ise
miilkiye sinifina ait biirokratlarin konaklar1 yer alirdi. Giiney sahillerinde ise bazt Rum
evleri ve bazi bolgelerde ise Ermeni hanelerin bulunurdu. Bu bélgeler disinda kalan
surlara yakin kisimlarda ise halkin yasadigi evler bulunmaktaydi. Bu sokaklarda
¢esmeler, evlerin altinda esnaflarin diikkanlar1 bulunurdu. Diikkanlarda sifali otlar,
bakkallar, sekerciler ayrica sebze meyve satarlardi. Cogu esnaf kendi diikkanlarina

yakin bélgelerde yasamlarini siirdiiriirlerdi.#2

Osmanli’da halkin evleri islevsel olmaliydi. Evlerin odalar1 birden fazla is i¢in
kullanilabilecek durumdaydi. Bir evde kenif yani tuvalet, hamam, matbah, kilar yani
kiler, ahir, kuyu, firin gibi boliimler bulunurdu. Bu dénem evler ne kadar biiyiikse o
kadar konforlu oldugunu gostermektedir. XVI. yiizyilla bakildiginda evlerin
cogunlugunda tuvalet bulundugunu gérmekteyiz. Mutfaklar donem itibariyle liiks
konumundaydi ve ger evde bulunmamaktaydi. Orta halli durumu olan bir ailenin
evinde ve saray gibi son derece liiks olan yerlerde mutfak oldugunu goriiyoruz. Siradan

halkin ise evlerinde ortak avluda bulunan firmlarm basinda yemek pismekteydi. 143

141 Ayrintili bilgi igin bkz. Maria Pia Pedani, Osmanli’nin Biiyiik Mutfag: (1. Baski), Hece Yayinlari,
2018.

142 Abdiilaziz Bey, Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri (3. Baski), Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, 2002,
ss. 156-157.

143 Ugur Tanyeli, “Osmanli Metropollerinde Evlerin Konfor ve Liiks Normlar1 (16.-18. yiizyil)”,
Faroghi, S., Neumann, C. K. (Eds.), Soframiz Nur Hanemiz Mamur (1. Baski), Kitapyayinevi, Istanbul,
2006, 333-349.
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Her evin bahgesinde su kuyusu bulunurdu. Genelde alt katta mutfak yer alirdi.
Mutfakta mutfak egyalar1 ve yerlerde yenilen yemeklerden dolayi bir tarafa kaldirilmis
minderler bulunurdu. Yine bu katta kisin sicak olacagi i¢in bir oda bulunurdu. Bu
odada bir dolap olur ve sucuk, pastirma, peynir, regel gibi bazi erzaklar saklanirdi.
Erzaklarin alt katta bulunan odalarda saklanmasi odanin serin olmasi agisindan
onemliydi. Bu katta mutfakta hem yagmur sularinin oldugu hem de normal sularin
biriktigi bir giigiim bulunurdu. Boylelikle yemek pisirirken kullanilacak suya erigim
kolay saglanirdi. Bazi evler lretim i¢in de kullamilmistir. Giillag ve sucuk gibi
tiretimler yapilir bu iiretilenler ev hanimlarinin ge¢imini saglamasina yardime1 olurdu.
Ayrica mevsimine gore bazi meyveler birbirlerine baglanir ve evin uygun bir yerine
asilip saklanirdi. Hanimlar tursu kurmak konusunda da maharetliydi. Biber, lahana,
havug, patlican ve {iziim tursulart kurulurdu. Recellerde mevsimine gore c¢ikan
meyvelerden yapilir ve tiiketilirdi. Yemekleri arasinda ise samsa, hurma tatlisi,

baklava, gozleme, su boregi, puf boregi, carpma boregi, dolma yemekleri yapilird:. 14

Gerek Osmanli Imparatorlugu’nda olsun gerekse Eski Tiirk geleneklerinde
siradan bir hane halkinda evin yemek isleriyle ugrasan genellikle kadindi. Eve gelen
besinler genellikle kadinin elinden geger ve bunlarla neler pisecegi, besinlerin idaresi
gibi meselelerle kadin ilgilenirdi. Mutfak temiz birakilirdi. Yemek yapildigi zaman da
hemen arkasindan toplanirdi. Bundan dolay1 gerekli duyuldugunda yemekler mutfakta
yenirdi. Eski Tiirklerden ve Osmanli halkindan gelen bir gelenege gore mutfakta en
onemli kisimlardan biri ocakti. Ocakta bir yemek piserken yemegi pisiren kisi mutlaka
basinda durmaliydi. Piserken basinda durmas: yemegi daha lezzetli yapacagina
inanilirdi. Kadin sadece mutfakta yemek pisiren degil tatli, hamur isleri gibi sofraya
getirilebilecek her tiirlii {irlinii kendisi ¢ikarirdi. Yemekte 6nemli bir {iriin olan yagda
yine kadmin tasarrufu ile kullanilan bir {irindii. Eve getirilen yag israf edilmeden
kullanilird1 ayrica pahali oldugu donemlerde kuyruktan yaptiklar1 yagi eritip igine

tereyagi koyarak kullanirlardi. Bdylece kadin mutfaga dair her seyle ilgilenirdi.'*®

Osmanli’da ev yasamina baktik simdi de biraz esnaf lokantalarina bakmak

gerekiyor. Osmanli’nin saray mutfaginin zenginligi tabi ki biitiin toplumu etkisi altina

144 Abdiilaziz Bey, a.g.e., ss. 159-160.
145 Mehmet Halit Bayri, “Istanbul Ailesinin Mutfag1”, Koz, M. S. (Eds.), Gegmisten Giiniimiize Milli
Yemek Kiiltiiriimiiz (2. Baski), Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2014, 740-742.
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almisti. Carsilarda esnaf lokantalar1 bulunur insanlarin yemeklere hizli ve kolay bir
sekilde ulagsmalarin1 saglardi. Carsida yemek diikkanlari bulunur, sulu yemekler ve
corbalar bir arada satilirdi. Ayrica biiryanci, balik¢1, salataci, Dolmaci, helvaci gibi bir
yiyecegi ayri diikkkdnda bulma ihtimaliniz de vardi. Bu diikkanlar basibos degildi.
Osmanli imparatorlugu’nda her seyin kontrol edilmesi gibi bu lokantalarda kontrol
edilmekteydi. II. Bayezid doneminde mutfagin temiz olmasi, etlerin giizel pisirilmis
olmasi, tuzun orantili kullanilmasi, giyilen kiyafetlerin temiz ve bakimli olmasi hatta
kullanilan bezlerin dahi temiz olmasina kadar kanunnamelerde belirtilmistir. Ayrica
bu diikkanlarda belirtilenmis olan iirlinlerin fiyatlar1 da narh sistemi ile belirlenmis
halki zora sokmayacak fiyatlarin belirlenmesi igin Ozen gosterilmistir. Bazi
diikkanlarda masada tuzluk ve baharatlik bulunmamasi ise ag¢inin ne yaptigini bildigi

ve elinin ayarin1 kagirmadig izlenimini uyandirmak istemesindendir.24®

XVI. yiizyilda Istanbul’da bazi yiyecekler on plana ¢ikmaktadir. Ak corba,
zerdegalla sar1 rengine getirdikleri alacehr, armut, arpa ekmegi, patlican, hastalar i¢in
yagsiz ve tuzsuz hazirlanan ¢orba olan bide, bildigimiz ¢orek adi altina bogaca, soguk
giinlerde pisirilen bulama, gilinlimiizde biiryani olarak bildigimiz yahni ¢esidi olarak
kabul edilen bdrani, giinimiizde salatalik ile yapilan ancak o donem yogurda
maydanoz ya da dereotu gibi sebzeler katilarak yapilan cacik, hurma ve {liziim
salkimimnin kii¢iigii olan Istanbul’da bol miktarda tiiketilen ¢itmik, giiniimiizde tiirlii
dedigimiz ¢omlek catlatan, yogurt ve tulum peynirine katik yapilarak yenen ¢orek otu
Istanbul’da tiiketilen besinlerden bir tanesiydi. Bir ¢ocugun ilk disi ¢iktiginda
kadinlarin “Iste evlad yetisdirdim ve disi dahi ¢ikt1” diyerek ilan etmek icin dis
bugday pisirilirdi. Kimyonlu gevrek, kuzu kulagi, sakiz helvasina benzeyen miideccel
helvasi, peksimet, simit yahut simis olarak anilan yumusak ekmek, sucuk, siit, sirden
dolmasi, tarhana, yag ve pekmez karistirilip i¢cine ekmek dogranirsa bunun adi umag

olur ve bol miktarda tiiketilirdi.14’

Osmanl Istanbul’unda halk yemeklerini gsterissiz bir sekilde yerde bagdas
kurarak yerlerdi. Ayrica yedikleri yemegin yere dokiilmesinin bereketi kaciracagina

inandiklart i¢in mutlaka oturduklari yere sofra denilen biiyiik bir kumas parcasi

146 Akkor, Gelenekten Evrensele Osmanli Mutfagi, a.g.e., ss. 43-44.
147 Ayrmtili bilgi igin bkz. Ahmet Siiheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri (1. Baski), Kemal Matbaast,
1952,

54



sererlerdi. Uzerine susam ekilmis bir parca ekmekle birlikte koyun eti, pastirma, piring
corbasi ya da pilavdan yerlerdi. Catal kullanmazlardi. Yemek yerken {i¢ parmaklarini
kullanirlardi. igecek olarak serbet, hosaf ve pekmez igerlerdi. Tabaklar1 ve kasiklari
tahtadandi. Maddi durumu daha iyi olanlar ise Asya porseleni kullanirlardi. Bagdas
kurarak oturduklari sofra {istiinde yemeklerini ayn1 kaptan yerlerdi. Osmanli’da iizim
baglari sarap yapiminda kullanilmazdi. Sarap aleni olarak i¢ilmezdi. Uziim kuru ya da
yas olarak meyve seklinde tiiketilirdi. Uziim tatl yapilarak da tiiketilirlerdi. Uziimden
yaptiklar1 tatli pekmezdir. Pekmezi bol miktarda tiiketirler hem kendileri hem de

hayvanlari i¢in bol miktarda da iiretirlerdi.'*®

Ekmek Istanbul esnafi icin de halk i¢in de birinci tiilketim malzemeleri arasina
girmistir. Bizans’m ve Osmanli’min Oncelikli problemleri arasinda tahil
bulunmaktadir. Tipki Bizans’ta oldugu gibi Osmanli’da da ekmek iiretimi devlet
tekeline alinmisti. Devlet bugday malzemelerini Hali¢ kiyisindan sehre getirmekteydi.
“un emini” tarafindan burada kontrolleri saglaniyor ve esnafa dagitiliyordu.
Giintimiizde oldugu gibi ekmek kutsal sayilirdi. Sokaklarda yerlere diigmiis ekmeklere
saygi duyulur, hatta en biiyiik yeminler ekmek iizerine edilirdi. Insanlar “ekmeksiz
kalmak” tabirini ger¢ek anlamda kullanirken, ayn1 zamanda ag¢ kalmaktan ve ailelerini
gecindirememekten korkmak anlaminda da kullanirlardi.}*® Eremya Celebi’nin
Seyahatnamesi’nde Unkapani’ndan bahsederken “un magazasi” olarak soz eder.
“Iskelede duran sayisiz kayiklar simal tarafindan biiyiik miktarda bugday getirirler. ..
Yiiz on kadar firinda halkin ekmegi pisirilir. Bunda baska ¢orek, kata, kadayif,
baklava, simit, gevrek, peksimed, ¢akil, fodula, Haleb ve Sam boregi, gozleme,
francala ve yagl yagzsiz taze lokma da yapilir.” Diyerek Istanbul’daki un tiiketimi
hakkinda ayrmtili bilgiler vermektedir. Ayrica bu bahsettikleri diginda konaklarda da
tiikketimin bolca oldugundan bahseder. Askerler, padisah ve maiyetleri de Istanbul’da

bulunduklarinda say1 artmaktaydi.**

Istanbul’da firnlar1 isleten esnafin biiyiik bir kismi Ermeni halktan

olusmaktaydi. Ermeniler ayn1 zamanda Saray’a ve baska devletlere de ekmek temin

148 Zeki Tez, Lezzetin Tarihi (1. Baski), Hayykitap Yayinlari, 2012, ss. 57.

149 flhan Eksen, Istanbul’un Tadi Tuzu Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine (2. Baski), Istanbul,
2008, ss. 9.

150 Eremya Celebi Komiirciyan, Istanbul Tarihi XVII. Asirda Istanbul (1. Bask1), Kurtulmus Basimevi,
1952, ss. 18.
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ederlerdi. Joseph Grelot Istanbul Seyahatnamesi’nde ekmeklerini kendi evlerinde
yapmak isteyen halkin hamurlarint hazirladiktan sonra pisirme islemini firinlara
gotiirerek yaptiklarindan bahsetmektedir. Ayrica Istanbul’da ekmek satanlarin yani
ekmekgilerin kendilerine ait degirmenleri oldugunu sdylemektedir. Ekmekleri

yuvarlak ahsap renginde, daha yass1 bir sekilde yaptiklarindan bahsetmektedir.!!

Istanbul’un cografi konumuna bakildiginda {i¢ tarafinin denizlerle gevrili
oldugunu gorebiliriz. Bu durum tarih boyunca Istanbul’a sagladig1 avantajlar ile
karsimiza ¢ikmaktadir. Istanbul’da denizin dnemi deniz ticaretinde gelismesini, sehrin
giivenligini saglamasi ve isgalleri engellemesinin yaninda mutfakta da karsimiza
cikmaktadir. Denizler sayesinde biiyiik bir balik kiiltiirii ortaya ¢ikmistir. Miisliiman
halk tarafindan ¢ok fazla tercih edilmese dahi Musevi ve Hristiyan halk baliga 6nem
vermisti. Karadeniz’i Akdeniz’e baglayan Bogaz’dan gegen balik siiriileri halka biiyiik
bir balik iasesi saglamistir. Bizans Donemi’nde halkin hem giinliik beslenmeleri hem
de Ortodoks Mezhebine bagli olanlarin oru¢ giinlerinde balik tiikettiklerini
gormekteyiz. Baliklar taze tiiketildikleri gibi salamura®®?, tiitsiilenme veya giineste
kurutma yontemleriyle de kullanilmaktaydi. Lakerda ve ¢irozlarin manastirda sarapla
tiiketildikleri bilinirdi. Ayrica Ingiltere tarafindan ringa baligi, Hazar Denizi’nden ise
havyar aldiklar1 bilinmektedir. Bizans’ta Antik Yunan ve Roma kiiltiiriine ait bazi

yemek geleneklerini karistirarak yemekten hoslanirlards. 153

Miisliman halkin sofrasinda ¢ok fazla itibar bulmayan balik, sarayda ise
0zellikle Fatih Sultan Mehmed doneminde bol miktarda tiiketilmistir. Tatli su baligi,
deniz baligi, yilan baligi, karides, balik yumurtasi, kurutulmus balik vb. sekillerde
sarayda tliketildigi bilinmektedir. XVI. yiizyilda gayrimiislimler tarafindan bol
miktarda tiiketilen deniz iiriinleri zaman igerisinde tiim halka yayilmstir. Ozellikle
varlikli ailelerin sofralarinda yahnisi, tavasi, c¢orbasi ve tavasi yapilmaktaydi.
Osmanli’da halkin balik tiiketmesinden dolayr mutlaka balikhaneler kontrol edilir ve

denetlenirdi. Ayrica etin pahalandigi donemlerde balik etinin tercih edildigi

151
152

Joseph Grelot, Istanbul Seyahatnamesi (1. Baski), Pera Turizm Yayinlari, Istanbul, 1998, ss. 301.
Baliklar temizlendikten ve suyu temiz hale geldikten sonra tuzlanarak bekletilen bir meze tiirtidiir.
Servis edilmeden dnce birkag giin tuzunu salmasi igin sade suda bekletilir. Baz1 yerlerde lakerda olarak
gecen bu meze tiirii zeytinyagi ile servis edilir.

153 Sula Bozs, Istanbul Lezzeti Istanbullu Rumlarin Mutfak Kiiltiiri (1. Baski), Tarih Vakfi Yurt
Yayinlari, Istanbul, 2000, ss. 7-8.
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goriilmektedir. Sadece yemeklerde degil ayni zamanda hekimler tarafindan ilag
yapiminda da balik kullanilirdi. Burkulma, kirik ¢ikik tedavilerinde balik yagi

kullanilmigtir.'%*

Istanbul’da giinliik hayat Saray hayat1 bir de askerlerin yasadig1 bir hayat vardi.
Orhan Gazi’nin temellerini attig1 Yenigerilere Ahilerin piri olan Hac1 Bektas-1 Veli,
corbalarini pisirmek i¢in kazan vermistir. “Giristiginiz her savast kazanmaniz igin size
bu kutsal kazam armagan ediyorum. Ondeng songung giirgele” yani sonunuz
Oniinlizden hayirlt olsun diyerek kazanlarin1 vermistir. Bu kutsal kazanda pisen
yemekleri elleriyle askerlere dagitmis, tahta kagiklart borklerine takmistir. Askerin
kislada birlikte yedigi yemek hem tarikatlarinda hem de ahilik geleneklerinde bir
olusumun gerceklestigini gormekteyiz. Isminin “ocak” olmasi dahi yemeklerin
pisirildigi yerden farkli olarak dayanisma ve desteklenme gostergeleri arasinda
goriinmekteydi. Yenigerilerin sofralar1 sarayda ¢ikanlardan ¢ok daha miitevaziydi.
Sabahlar1 ¢orba, ana 6glinde piring ya da bulgur pilavi, az miktarda et ve hosaftan
olusan meniileri vardi. Ramazan ve bayram zamanlarinda ise saraydan getirilen

baklavalar dagitilarak daha zengin bir sofra kurulurdu.*®

Istanbul’da tipki giiniimiizde oldugu gibi Osmanli Dénemi’nde de sokak
lezzetleri 6nemli bir yer tutmaktaydi. Hatta sokak lezzetleri sistematik bir sekilde takip
ve tesvik edilirdi. Sokak lezzetleri satan saticilarin en biiyiik miisterileri 6gle yemegine
eve gidemeyen esnaflardi. Istanbul’a galigmaya gelen evde bir kap sicak pismeyen
kisilerde sokak lezzetlerine ragbet gostermislerdir. ilk sokak lezzetgisi olarak
karsimiza g¢orbacilar ¢ikmaktadir. Namazdan c¢ikan cemaat hemen g¢orbasini iger
diikkanina 6yle gecerdi. Ayrica yaninda kii¢iik mangal, komiir ve yemek yapmak i¢in
ne gerekirse tasiyan seyyar as¢ilarda mevcuttu. Seyyar asct hemen kendisine ait
kosesine gelir yemegini pisirirdi. Gilinlin yemegi ya nohutlu pilav ya da etli pilavdi.
Yemekler bakir sahanlarda sunulur miisteriler genelde kasiklarin1 yanlarinda
getirirlerdi. Kasig1 olmayanlar ise sag elinin {i¢ parmagini kullanirdi. Sabah erkenden

tezgahini agan seyyar ascilar ise hamallara kuskus pilavi pisirirlerdi.*>®

154 Nilgiin Tatli, istanbul’un 100 Lezzeti (1. Baski), Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir A.S.
Yaynlari, 2010, ss. 85.

155 {Jnsal, Istanbul’un Lezzet Tarihi, a.g.e., ss. 57-58.

1% Mehmet Yasin, “Istanbul’un Sokak Lezzetleri”, Sever, M. (Eds), Geg¢misten Giiniimiize Istanbul
Lezzetleri (1. Baski), istanbul Biiyiik Sehir Belediyesi Yayinlari, Istanbul, ss. 150.
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Sakatatcilar da dzellikle Istanbul’da son derece ragbet gérmekteydi. Etin daha
pahal1 geldigi insanlar daha ¢ok kelleye egilim gosterirlerdi. Ozellikle Edirnekapr’da
bulunan kelleciler cok meshurdu. Biraz parasi olanlar sogan piyaziyla yemeklerini yer
daha az parasi olanlar ise iskembe corbasina ekmek dograrlardi. Pidecilerde
Istanbul’da sokak lezzetlerinde ¢ok tutulurdu. Sade pidelerin iizerine konulan kebaplar
sokaklarda tiiketilen liriinler arasindaydi. Etlerin yaglari pidenin {izerine siiziiliir ve
yemesi ¢ok lezzetli hale gelirdi. Kebaplara oranla daha ucuz olan bir diger sokak
lezzeti ise daha ¢ok Arnavutlar yaptiklari i¢in Arnavut cigercileriydi. Yaninda
maydanozla yapilan salata ile birlikte satilirdi. Eminénii, Unkapani, Karakdy bolgeleri
acitk hava restoranlarina doniismiislerdi. Durumu olanlar buralardan yer durumu
olmayanlar ise imaretlerden faydalanirlardi. Dénemin sokak lezzetlerini saymamiz
gerekirse, borekgiler, ¢orekciler, kagit helvacilar, pogacacilar, balik ekmekgiler,
gozlemeciler gibi ¢ok fazla c¢esitte ve sayida sokak lezzeti tadabileceginiz iriin

bulunmaktaydz.*®’

Osmanli Istanbul’unun yiyecek Kkiiltiiriine bakarken faydalanilabilecek bir
diger kaynaklar ise seyahatnamelerdir. Bu kaynaklar giivenirlikleri hala tartisilsa da
lizerinde yorum yapilabilecek kadar bilgi alinabilecegine inanilan bir kisim
arastirmacilar da vardir. Seyahatnameler yazildigt donemin sosyal kiiltiirlinii ve
mirasin1 yansitan 6nemli eserlerdir. Reinhold Lubenau, Jean Chardin gibi bazi
seyyahlar Istanbul giinliik yasamm ya da eger girdilerse sarayda yasananlari

anlatmalar1 a¢isindan 6nem verilen isimlerdir.

Reinhold Lubenau 1587-1589 yillar1 arasinda Osmanli Ulkesini gezerken
Istanbul’a da gelmis ve burada karsilastiklarni not etmistir. Istanbul’da dikkatini
ceken en Onemli seylerden bir tanesi pazarlar olmustur. Cok ¢esitli esyalar satilan
pazarlarda dikkatini yiyecek satilan pazarlar ¢ekmistir. Un, piring, fasulye, mercimek,
nohut, barbunya bakla, sogan, turp, maydanoz vb. iirlinlerin satildigin1 séylemistir.
Ayrica bliyiik bir et pazariin oldugunu, sadece bildircin, giivercin, tavuk ve balik
satilan ayrica pazarlarimin oldugunu sdylemektedir. Ayrica Seyyah Galata ve Pera
bolgesinde daha c¢ok Cenevizlilerin yasadigindan ancak Imparatorlugun onlara

dinlerini ve geleneklerini yasamalar1 konusunda engel olmadigini anlatmaktadir.

157 Yagin, a.g.e., ss. 151-152.
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Azapkap1’y1 anlatirken daha ¢ok Tiirklerin yasadigini ancak yaz aylarinda su sikintisi
yasadiklarini sdylemektedir. Seyyah Bogaz sularindan bahsederken son derece seffaf
oldugunu 6yle ki denizin dibindeki karides ve istiridyelerin ¢iplak gozle secilebildigini
sOylemistir. Ringa ve uskumru baliklarinin burada bol miktarda ¢iktigindan
bahsetmektedir. Pisi baliklari, karidesler, istiridyeler bulunur ve bunlarin satilmasi i¢in
bliylik pazarlar kurulmasindan bahseder. Ramazanlarda halkin icki i¢mesi
yasaklanirdi. Bu yasaklamalar bayramda sona erer ve bayramda giinlerce senliklerle
yapilan kutlamalarda yemekler yenirdi. i¢ki yasaklarinin kaldirilmasi ile sokaklarda

sarhos olarak gezenler goriiliirdii diye bahsetmektedir.!®

Tiirkler tarih boyunca misafirperver bir toplum olarak karsilagilmistir.
Osmanli’da da misafirlere 6nem verilir ve hos tutulmaya calisilirdi. Ahilik sistemi,
hanlar, hamamlar, kervansaraylar misafir kiiltlirline 6énem verilerek hazirlanmistir.
Tiirk kiiltiiriinde ve Osmanli’da dahi misafirlik siiresi ii¢ giindiir. Misafirler ti¢ giin

boyunca hos tutulmaya ¢alisilmigtir. Misafire 6zel sofralar kurulur ve konforuna dikkat

edilirdi.*®

Osmanli mutfak kiiltiirii Islamiyet’ten etkilenmistir. Domuz eti ve tek tirnakli
hayvanlarin etleri, siiriingenlerin, kurbagalarin, tilkilerin etleri de Islamiyet’te yasak
oldugu i¢in Osmanl’’da da yasaklanmisti. Osmanli imparatorlugu’nun genis bir
cografyada hiikiim siirmesinden dolayr mutfak kiiltiiriinde ¢esitlilikle kargilagilmistir.
Osmanli’nin Dogu’da kalan topraklar: daha ¢ok Arap kiiltiirlinden etkilenmistir. Buna
bagl olarak Istanbul’da ciddi bir mutfak karmasas: ile kars1 karsiya kalmaktayiz. Ege
kiyilarindan gelen zeytinyagi, giineyden gelen serbetli tatlilar ve Italya tarafindan
gelen makarna kiltiirii ile harmanlanmis ¢ok 6zel mutfak kiiltiiri olusmustur.
Yemekler yapilirken sagliklarina dikkat ederlerdi. Yemege ¢orba ile baglanirdi. Ayrica
birgok corbada kullanilan yumurta, siit veya yogurtla yapilan terbiye ydntemi
corbalarin protein degerlerini dengelemek agisindan 6nemliydi. Yemekler pisirilirken
yagda kizartilmasi yag dengesini saglarken, sebzelerin bulgur ile firinda yahut sulu

yemek seklinde pisirilmesi saglik agsindan dnemlidir. Kebap seklinde pisirilen etlerin

158 Ayrintili bilgi igin bkz. Reinhold Lubenau, Osmanli Ulkesinde 1587-1589 (1. Baski), cilt: 1, Kitabevi
Yayinlari, 2012.

159 Yasin Baturhan Ergin, Mutfagin Sarayr Seyahatnamelerde Osmanli Mutfag1 (1. Baski), Cezve
Yayinlari, 2022, ss. 27-28.
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1s1 kaynagma ne kadar yakin oldugu da onemli bir belirleyici olarak karsimiza
cikmaktadir. Atese ¢ok yakin pisirilen etler, kanserojen maddeleri agiga ¢ikarttigindan

dolay1 dikkatli yaklasilmaliydi.*®°

Osmanli Imparatorlugu’nda, gocebe Tiirklerde ve beylikler déneminde
besinleri tiiketirken sagliklarina da ¢ok onem verirlerdi. Et yemekleri pisirilirken
hayvansal yag bol bol kullanirdi. Ancak donem itibariyle viicut isciligi 6n planda
oldugu i¢in yenilen bu hayvansal yaglar viicutta c¢abucak yakiliyordu. Kebap
yemeklerine konulan i¢ yaglardan dolayr yaninda ayran gibi hafifletici igecekler
icilmesi Onemliydi. Baliklar ve yahniler de pisirilme yontemleri agisindan zaman
icerisinde degisiklik gostermistir. Baliklar pisirilirken giilsuyu gibi malzemeler
katilarak gilizel bir rayiha verilmesi saglanmistir. Balik yahnilerine ise tarcin

eklenilerek daha agir halde olan yahni hafifletilmeye calisiimigtir.1%*

Selguklularda ve Osmanli’da bir Tiirk gelenegi olarak kabul edilen bazi
hususlar vardir. Mesela giinde iki defa yemek gibi. Selguklu halki giine baslarken
kusluk yemegi yerdi. Evden ¢ikma ve ise baslama siireleri degisiklik gosterecegi icin
bu saatlerde esneme payir birakilirdi. Bu siire¢ 6glene iki saat kalana kadar
esnetilebilirdi. Oglen yemegi yenilmeyecegi igin giiniin ilk 6giiniine tok tutmast igin
mutlaka hamur isleri konulurdu. Oglen acikilmasi durumunda serbetler ya da
meyvelere bagvurulur yemege kadar idare edilirdi. Yemekler de ise bir ¢esit yemek
olur, yemekler disinda ise meyveler ve varsa helva da bulunurdu. Evlerde ortaya daha
¢ok yogurt konulurdu. Osmanli halkinda da benzer hususlar goriinmektedir.
Osmanli’da evlerde pisen yemekler daha c¢ok unlu gidalar olarak karsimiza
cikmaktadir. Mevsimine gore meyveler, et ve sebzeler, sofraya getirilir ve katik olarak

kullanilird:. 162

Osmanli’da halk tarafindan tiketilen besin Uriinlerine bakilirken dikkatten

kagmamasi gereken en dnemli husus ise saraplar ve keyif verici maddelerdir. Oyle ki

180 Yasemin Ertag, Makbule Gezmen-Karadag, Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Yeri,
Giimiishane Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, cilt: 2, say1: 1, 2013, ss. 119-120.

181 Suzan Seren Karakus, Aybuke Ceyhun Sezgin, Nevin Sanlier, Tiirk Mutfaginda Kullanilan Et ve Etli
Yemek Cesitlerinin Yapimi ve Saglik Acisindan Degerlendirilmesi, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, cilt: 3, say1: 3, 2015, 63-68.

162 Ayrintil bilgi igin bkz. Ahmet Siiheyl Unver, (1981), Selguklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek
Ustlleri ve Vakitleri, Tirk Mutfagi Sempozyumu, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, 1-13.
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bu konular Tiirk edebiyati tarihgileri arastirirken, “Sakiname”163

adr altinda yeni bir
konu literatiire katilmistir.  Sarabin temeli iiziim olarak goriilmektedir. Uziim
Osmanlr’da bugday kadar énem verilen bir tiiketim iiriinii olmustur. Uziim tiiketimine
bagli olarak saraplar iiretilmis ve ¢ok ragbet gérmiistiir. Sagliga yarar1 ve zararlar
stirekli tartisilmistir. Din adamlart ve devlet adamlarinca biiyiik bir tepki ile
yasaklanmasi pek bir ige yaramamig zaman igerisinde tiiketiminde eksilme olmamastir.
Halk icerisinde sarabin tiiketiminin bol oldugu géze carpmaktadir. Ayrica seyyahlarin
eserlerinde gezdikleri birgok yerde {iziimlerin bol bol iiretildiginden ancak sarap

tretimininse ~ katt  yasaklarla ~ve  kisitlamalarla  kontrol  edildiginden
bahsedilmektedir.'*4

Istanbul’da tiiketilen bir diger onemli gida ise kahvedir. Kahve Istanbul’a
Miisliiman tiiccarlar tarafindan Yemen, Cidde, Kahire ve Iskenderiye’den getirilmistir.
Istanbul Eminonii’ne getirilen {iriinler burada depolanmistir. Kahvenin i¢ilmesi, kahve
tilketilecek mekanlarin olugsmasina sebep olmustur. Pegevi’nin anlatilarina gore kahve,
1554 yilinda Tahtakale’de Halep’ten gelen bir esnaf tarafindan ilk kahvehane
acilmisti. Bu zamandan 6nce Anadolu’da hi¢bir yerde kahvehane bulunmazdi. Bu
kahve etrafinda keyfine diigkiin birka¢ kisi bir araya gelerek burada toplantilar
yapmaya basladilar. Bazilar1 burada okumalar yaparken bazilar1 oyunlar oynarlardi.
Oyle ki zaman igerisinde burasmmn iinii o kadar yayild: ki igsizlerin geldigi bir

mekandan gesitli meslek gruplarindan insan gelmeye baslad.'®®

Zaman igerisinde bu mekanlar insanlarin bir araya gelip goriislerini paylastigi,
dini ve siyasi tartismalarin yasandig1 bir yer haline geldi. Istanbul’a kahve tohum
halinde gelirdi. Burada kahve tohum seklinde satin alinir, daha sonra un haline gelene
kadar gekilir ve suyla pisirilip igilirdi. Ozellikle “Tiirk Kahvesi” olarak bilinen bu isim
bir kahve ¢esidi degildir. Bu kahvenin &zelligi pisirilme yonteminden gelmekteydi.
Kahve suyla birlikte cezveye konulur ve neredeyse yanacak noktaya gelene kadar

163 Sakiname, isret meclislerinde davramis bigimlerini belirleyen, kullanilan arag gereglerin neler oldugu,
musiki aletleri, sofra diizeni, ahlak meselelerini, sanat¢ilarini anlatan kaynaklardir. Ayrintili bilgi igin
bkz. Ridvan Camim, Sakiname, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 36, Tiirkiye Diyanet
Vakfi Yaymlari, istanbul, 2009, 13-14.

164 Mahmut H. Sakiroglu, “Osmanli Devleti’nde Sarap Uretim ve Tiiketimi Uzerine Baz1 Notlar ve
Belgeler”, Toygar, K., (Eds.), Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (1. Baski), Tiirk Halk
Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara, 2001, 149-166.

165 Evren, a.g.e., ss. 22-23.
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pisirilirdi. Bu da kahvenin Tiirkler tarafindan pisirilme yontemidir. Kahve Istanbul’a
geldigi andan itibaren belirli kitleye ulasmis ve ulastigi insan sayisi ¢1g gibi zaman
igerisinde bliylimiistiir. Halk kahveye ve kahve i¢mek i¢in gittikleri kahvehaneye
gereksinim duymuslardi. Artik hayatlarini ev is ve cami iiggeninden ¢ikarip aralarda
kahvehanelere de gidiyorlardi. Tiim bunlar kahvehanelerin Istanbul gibi biiyiik bir
merkezde birka¢ sene igerisinde biiylik bir ihtiyag konumuna geldigini

gostermektedir. 1%

Yukarida bahsedildigi iizere kahvehanelerden &nce Istanbullu halkin hayati
cekirdek aileleri ve biiyiik aileleri ile yasadiklar1 evleri, ibadet etmek i¢in gittikleri
camileri ve ticari hayatlarin1 yasadiklar ticarethaneleriydi. Kahvehanelerin agilmasi
insanlar1 ev, ibadethane ve ticarethane iicgeninden c¢ikarmisti. Insanlar artik
sosyallesebilecekleri ve insanlarla iletisim kurabilecekleri farkli bir mekéana
girmislerdi.'®’ Kahvehaneler sosyallesme mekanlari olarak ortaya ¢ikmis ve karsilikl
sohbetlerin yapildigi bir mekan haline gelmistir. Sohbetlerin bir tarafli degil, iki tarafin
da fikirlerini agikca sdyleyebilecegi mekanlar haline gelmistir. Aile ve akrabalar ile
iletisimin disina ¢ikilmais siire¢ icerisinde farkli insanlarla da iletisim yolu gelismistir.
Ayrica kahvehaneler diislincelerin ve fikirlerin agizdan agiza hizli bir sekilde
yayllmasina da olanak saglayan mekanlardi. Zaman igerisinde belirli meslek gruplari
tarafindan da kendilerine 6zel kahvehane agma ihtiyaci hissedilmistir. Yenigeri
Kahvehaneleri, Semai Kahvehaneleri, Tulumbaci Kahvehaneleri ve Asik

Kahvehaneleri bu tiir kahvehanelere drnek olarak gosterilebilir. 18

Kahve ve Kahvehanelere XVI. yiizyilda dini ve siyasi otoriteler tarafindan
yasaklamalar getirilmistir. Bu yasaklamalar kahvenin Istanbul limaninda gériilmesi ile
birlikte c¢ikarilan fetvalarla aleyhine konugmalar baslamistir. Bu siire¢ igerisinde
kahveye yasaklama getirilmis, kahve tasiyan gemiler batirilmis yiikii denize
bosaltilmistir.® Kahvehanelerin yasaklanmast ile ilgili ¢ikarilan birgok fetvada bunun

sagliga zararl bir {irlin olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Baz1 fetvalarin ise

166 Ayrintili bilgi i¢in bkz. ilyaz Bingiil, Osmanli’da Kahvehane, ve Toplumsal Hayat Mekanlar1 (1.
baski1), Gram Yayinlari, 2013.

167 Ekrem Isin, Kahvehaneler, Diinden Bugiine Istanbul Ansiklopedisi, Tiirkiye Kiiltiir Bakanhig1 ve
Tiirk Tarih Vakfi Yaymlar1, Istanbul, 1994, ss. 386.

168 Cem Sokmez, Eski Istanbul Kahvehaneleri (1. Baski), Otiiken Yayinlari, Istanbul, 2011, ss. 24-25.
169 BOA, A.{DVNSMHM.d., 58-178, 15 Cemaziyelevvel 993/15 May1s 1585.
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kahvenin bireysel tiiketilebilecegi kanisi da vardir. Bu fetvalar sonucu Galata ve Eyiip
civarlarinda bulunan kahvehaneler kapatildi. IV. Murad zamaninda 1633 tarihinde
Istanbul’da  bulunan biitiin kahvehanelere yasaklama geldigi goriilmiistiir.
Kahvehanelerin kapatilmasi XVI. yiizyilldan baglayan bazi ekonomik ve siyasi
problemlerin giinah kegisi secildi. Devlet icerisinde yasanan bazi problemlerin
kahvehanelerde konusulup tartisilmas: ve devlete karsi bir cephe olusmasi otoritenin
hosuna gitmemisti.!’® Ancak zaman igerisinde kahvehane kapatmalarmin bir faydasi
olmamis insanlar kahvehanelere egilim gostermeye devam etmislerdir. Sonugta

kahvehaneler yiizyillardir istanbul’da varligin1 siirdiirmektedir.

170 Ahmet Yasar, “’Kiilliyen Ref’ten ‘Ibreten Li’l-Gayr’e: Erken Modern Osmanli’da Kahvehane
Yasaklamalar1”, Yasar, A. (Eds.), Osmanl Kahvehaneler (1. Bask1), Kitap Yaymevi, Istanbul, 2009,
36-44.
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UCUNCU BOLUM
3. ISTANBUL’DA BESLENME IHTIYACININ YONETILMESI
Avrupa, Asya ve Afrika’nin birlesim yeri olmasi yemek Kkiiltiirlerinin i¢ ige
gecmesine sebep olmustur. Orta Asya’da yasayan gocebe Tiirk topluluklariin
kullandig1 et ve mayalanmis siit ve siit iiriinleri, Mezopotamya da bulunan tahil
depolari, Asya ve Hindistan’dan saglanan baharatlar bir araya gelerek kendine has
mutfak kiiltiirinii olusturmustur. Yiizyillardir Anadolu’nun kendine has bir mutfak

olmast, ¢ok farkli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasindan da kaynaklanmaktadir.*’*

Osmanli Devleti’'nde ekonomi iireticiye ihtiyaglarin karsilanmasi yoniinde
yonlendirme yapmaktaydi. Temel mantik ihtiyaglarin karsilanmast {izerine
kurulmugtur. Devlet dogrudan ekonomik faaliyetlerin icerisinde yer almamuistir.
Ekonomik faaliyetlere yon vermis ve bunlar1 denetlemistir. Ekonominin tarim
konusunu timar sistemi ile sanayi ve ticaret ayagini ise esnaflar yardimi ile denetim
altina almistir. Ayrica kadilar ve ihtisab memurlar1 da bu konuda 6nemli yere sahiptir.
Uretim ve tiiketim arasindaki dengeyi saglamak igin bu iki hususa dikkat etmek

onemlidir.'"2
3.1. Istanbul’da iasenin Merkezden Yonetilmesi

Osmanl1 Devleti’nde ihtiya¢ duyulan iirtinlere bol ve ucuz ulasmak 6nemliydi.
Halkin ihtiyaglarmi karsilamak iktisadi hayatin temelini olusturmaktaydi. Thtiyaclarda
karsilanirken belirli bir diizen daglanirdr. lase anlayis1 geregi dnce bélgenin ihtiyaci
giderilir, sonra ordu ve saraym ihtiyaglar1 karsilanirdi. En son geri kalan kisim ise

tiiccarlar araciligryla devletin merkezi olan istanbul’a gonderilirdi.'"®

Osmanli dénminde Istanbul baskent olmasi ve niifus bakimmdan kalabalik
olmasindan dolayr buraya oncelikli olarak gida alimi hakki vardi. Devletin her
bolgesinden Istanbul’da yasayan halkin ihtiyaglarmin islenmis ve yar1 islenmis
mallarin ihtiyag fazlasi oOncelikli olarak Istanbul’a gonderilirdi. Istanbul’un

ihtiyaglarin1 karsiladiktan sonra baska bolgelerin ihtiyaglarini karsilama konusu 6ne

7% Ertugrul Diizgiin, Fiigen Durlu Ozkaya, Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak Kiiltiirii, Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, cilt:3, sayi:1, 2015, ss. 42.

172 Giilfettin Celik, Osmanl Devleti’nin Niifus ve Iskan Politikasi, Divan: Disiplinleraras1 Calismalar
Dergisi, say1: 6, 1999, ss. 54.

173 Mehmet Geng, Osmanli Imparatorlugunda Devlet ve Ekonomi (4. Bask1), Otiiken Yaynlari, Istanbul
2005, ss. 46-47.
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cikmaktaydi. Ayrica bu devlet politikas1 olarak gériilmekteydi.!”® Devlet politikasi
olarak gormelerinden dolay1 padisahlar topraklarda olan iktisadi olan her tiirlii hususu
kendi ellerinde bulundurmuslardir. Istanbul’a saglanacak iase meselesini de takip

etmekteydiler.

Sozliikte padisah, “iktidar sahibi kimse, hiikiimdar” anlamina gelmektedir.
Osmanli hiikiimdarlarinin unvanlar1 arasinda kullanilmistir. Osmanli padisahlar
cesitli unvanlar almiglardir. Halifeligi Memluklerden almadan once dahi kendilerini
onlardan {istiin géormiiglerdir. Osmanli Devleti’nde padisahin 6rfi konularda mutlak
hakimiyeti bulunmaktaydi. Cikardigr irade, hiikiim, ferman, berat ve hatt-1
hiimayunlarla emirlerini gerektigi yerlere ulastiriliyordu. Padisahin hiikiimleri kanun
sayiltyordu. Osmanli tarihini yazanlar padisahlart mutlak orfi hiikkiimdarliga sahip
oldugunu sdylemektedirler. Tursun Bey’e gore toplumsal diizenin saglanmasi i¢in her
insan1 kabiliyetlerine gore oldugu yerde tutmak gerektigini savunur. Ayrica baskasinin
hakkina girmemesi ve saldirmamasina calisilmalidir. Bunu yapacak olan yani
toplumun diizenini saglayacak olan padisah oldugunu sdyler. Eger padisah olmazsa

diizen saglanamaz, bu yiizden padisaha mutlak itaat gereklidir goriisiindedir.1™

Fatih Sultan Mehmed istanbul’u fethettiginde buraya yerlestirecegi otoritenin
gida teminine Oncelik vermistir. Padisahlarin kanunnamelerinde toprak sistemlerine
dair hiikiimler goriilmektedir. Fatih Kanunnamesi’nde gegen “Cer¢i ve arabact ki,
san’ati arabacilik ola, ¢ift boza, yilda iki miidd mikdari ekini ekmekye, tuz ve gayri
nesne gotiire, stivarsine elli akce vere. Eger ciftin bozmasa ki, evvelki ki miidd mikda™r
ekin ekeler...” Sileyman Kanunnamesinde de: “ve bir ra’iyyet ¢iftligi olsa Bursa
miiddile dort miidd tohum ekmek her yil borcudur. Hi¢ ekmedigi yilda elli akge
ekmediigi iciin alina. Bursa miiddile iki miidd ekse yirmis bes ak¢e alina...”
denilmektedir. Karaman Kanunnamesinde ise: “Bir ¢iftlik yer tasarruf iden ra’iyyet
Bursa miiddile yilda dort miidd tohum ekmek lazimdir. Ekmediigi yilda elli akge vire.

Amma Karaman miiddile bir miidd ekse yirmi bes akge vire...” denilmektedir.1’®

174 Salih Aynural, Istanbul Degirmenleri ve Firinlar1 (Zahire Ticareti 1740-1840) (1. Baski), Tarih Vakfi
Yurt Yaynlari, Istanbul, 2002, ss. 2.

175 Ayrimtili bilgi i¢in bkz. Halil inalcik, Padisah, Tiirkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi, cilt: 34,
Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari, istanbul, 2007, ss. 140-143.

176 Efta] Siikrii Batmaz, XV-XVI. Yiizy1l Kanunnamelerine Gére Osmanli Devleti’nde Tahil Uretimi,
Tarih Arastirmalari Dergisi, cilt: 23, say1: 36, 2004, ss. 38-39.

65



Bazi kanunnamelerde ise hangi ¢iftlikten yillik ne kadar mahsul toplanacagina
dair kayitlar mevcuttur. Ornegin Karaman Kanunnamesinde bu konu ile ilgili bir kayit
vardir: “amma beyn’en-nas meshur ve ma ruf olan ¢iftlik oldur ki, bir ¢iftlik nadasina
ve ekinine vefa ede; ahali-i kuradan ekinciler dahi ana bir ¢iftlik derler. Mikdarda
Bursa miiddile on iki miiddliik yerdir, Konya miiddile sekiz miiddliik olur, bi’l-fiil

177> Burada anlasilacag iizere toprak sistemi

ma 'mul olan kile ile alti miiddliik yer olur
padisahlarin ve sancaklarin kanunnamelerinde gececek kadar énemlidir. Miidd diye
bahsettigi ise bir tahil 6l¢ii birimidir. Ayrica kanunnamelerde hangi topraklara ne kadar

tirtin ekilecegine kadar ayrintili bilgiler verilmistir.

XV. yiizyllda Osmanl Imparatorlugu’nun sinirlarmin genislemesi otoriteye
daha siki 6nlemler alinmasi hususunda énlemler almaya sevk etmistir. Ozellikle
hububat, et gibi temel besin kaynaklarina ulagsmak ve onlar1 depolamak konusunda son
derece titiz davranilmistir. Bu durum da sadece bir merkez tarafindan 6nlem alinmasi
yerine devletin her kademesinde bu oOnlemlerin alinmasi anlamma geliyordu.
Topraklar ¢ok genisti ve bu topraklardan alinacak iiriinlerin kontrolleri saglanmali iage
konusunda herhangi bir sorun yasanmamaliydi.}’® Ayrica madrabazlar tarafindan
kacakeiligin 6nlenmesi meselesinde birgok hiikiim yer almaktadir. Buna 6rnek olarak
1565/1566 tarihli Mithimme Defteri’nde ki'’® bir hilkme gére Menzile bdlgesinde
iiretilen pirincin Istanbul’dan gelenlere satmak yerine, daha pahaliya baska bolgelere

sattiklar1 goriilmiis ve bunun engellenmesi emri verilmistir. 18

1565-1566 yillar1 arasinda Istanbul’da bir kitlik yasanmistir. Anadolu’nun
cesitli yerlerinde Istanbul’a gonderilmesi gereken gida malzemeleri génderilmemis,
stoklanmis hatta daha fazla iicret teklif eden baska kisilere tiriinler satilmistir. Bu
hususta belirli zamanlarda malum bolgelere hiikiimler gdnderilmistir. Istanbul’da

yasanacak herhangi bir kuraklik ya da iase sorunu ¢ok daha biiyiik problemlere sebep

177 Batmaz, a.g.e., ss. 39.

178 Ahmet Uzun, Istanbul’un Iasesi, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, cilt: 6, Kolektif
Yayinlari, Istanbul, 2015, ss.1.

179 Mithimme Defteri: Osmanli imparatorlugu’nda Divan-1 Hiimayun’da alinan kararlarm padisahin
onayl alindiktan sonra diizenlenen fermanlarin suretlerinin kaydedildigi bir defterdir. Osmanl
Devleti’nde merkez ve tasra teskilatlarimin ¢alisma sekilleri, devlet-halk ve devlet-esnaf iliskileri, imar,
iskén ve iktisat siyasetleri, i¢ siyaset, isyanlarin bastirilma sekilleri gibi konumuzu dogrudan ilgilendiren
meseleler ile ilgili hiikiimlere ulasilabilecek arsiv kaynaklaridir. Bagbakanlik Osmanli Arsivleri’nde
bulunabilirler. Ayrintili bilgi i¢in bkz. Miibiihat S. Kiitiikoglu, Mithimme Defteri, Tiirkiye Diyanet
Vakfi islam Ansiklopedisi, cilt: 31, Diyanet Vakfi Yayinlari, Ankara, 2020.

180 BOA, A{DVNSMHM.d..., 5 — 225, 16 Safer 973/12 Eyliil 1565.
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olabileceginden bu durum siki bir sekilde kontrol edilmistir. Istanbul’da yasanan sogan

182

katlig1, '8 piring kith:'®? gibi kitlik zamanlarinda &zellikle hiikiim ¢ikartilmis ve gida

iiriinlerinin Istanbul’a génderilmesi i¢in uyarilarda bulunulmustur.

3.2. Kadilarin iasede Rolii

Istanbul kadilig1 fetihten hemen sonra kurulmustur. Istanbul’un biiyiik bir sehir
olmasindan dolay1 imtiyazli bir konuma sahiptir ve birbirinden bagimsiz dort kadilik
halinde teskilatlanmist1. Tarihi yarimada da Istanbul kadiligi, Catalca ve Silivri’ye
kadar olan yerler Eyiip, Beyoglu’ndan Rumeli Kavagi’'na kadar olan kisma, Galata
kadiligini, Sile, Kandira, Gebze, Karamiirsel gibi Anadolu yakasinda kalan kisma ise
Uskiidar kadiligi bakmaktaydi. Kadilarm ¢ok cesitli gorevleri vardi. En 6nemli
gorevlerinden biri de Istanbul piyasasinin asayisini saglamakti. Bu gorevde ancak
sadrazamin katildig1 bir heyet ile birlikte olmaktaydi. Bilhassa sehirde yasanan iktisadi
sayimlar olmak {izere ya bizzat kadinin kendisi ile ya da gorevlendirdikleri araciligiyla
gerceklesmektedir. Ayrica Istanbul’da ulasilmasi zor olan suyun da vakif eserlerine,

mahallelere, devlet ricali ve zengin konaklarina dagitimini kads takip ederdi.!8®

Istanbul ¢esitli gruplarin bir arada yasadigi biiyiik bir merkezdi bu yiizden
iaseyi saglamak, ham madde ihtiyacini karsilamak i¢in gereken tedbirleri almakla
yiikiimliiydii. Osmanli Imparatorlugu’nun yoneticileri topraklarinda yetisen iiriinlerin
fazlasi Istanbul’a gelecek sekilde ayarlama yapmaktaydilar. Tasradan Istanbul’a mal
akisini saglamak icin ¢esitli miidahalelere gidilmistir. Bizans’in Istanbul’un iasesi i¢in
cesitli 5nlemleri vardi. Istanbul’un fethinden sonra da bu 6nlemler takip edilmis ancak
Osmanli Imparatorlugu’nun kendi geleneklerine uygun olarak yeniledikleri
goriilmiistiir. Istanbul’un iasesini eksiksiz saglamak i¢in gérevde olan bir diger kurum
ise Istanbul Kadiligi ve Divan-1 Hiimayun’dur. Sistemin islenmesine bakildiginda
Istanbul Kadilig1 iiriinlerin sehre getirilmesi ve tiiketicinin eline gecene kadar
ilerleyecegi yolu takip ederdi. Coziim getiremedigi sorunlar olursa bunlari Divan-1
Hiimayun’a tasirdi. Divan-1 Hiimayun’a gelen sorunlar burada tartisilir ve miidahale

kararlari buradan cikardi. 184

181 BOA, A {DVNSMHM.d..., 5-349, 14 Rabiulevvel 973/9 Ekim 1565.

182 BOA, A{DVNSMHM.d..., 5-483, 11 Rebiulahir 973/5 Kasim 1565.

183 Mehmet Ipsirli, Istanbul Kadihig1, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 23, Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 2001, ss. 305.

184 Ahmet Uzun, a.g.e., ss. 4-6.

67



Osmanl Imparatorlugu’nda kadilik miiessesesi dogrudan merkeze bagli bazi
birimlerden olusmaktaydi. Osmanli Imparatorlugu’nda “hisbe” denilen ve haram olan
bir seyin islenmesinin devlet tarafindan denetlenmesi hususu vardir. Bunlar
denetleyenlere ise “muhtesib” ya da “ihtisab” agasi denilmektedir. Bu kuruma ise
ihtisab agalig1 denirdi. Bu kisileri kadi belirler ve atamasini gergeklestirirdi. Bu
uygulamanin benzer bir 6rnegi Hz. Peygamber doneminde Mekke ve Medine’de tayin
edilen ve sokaklar1 gezip ¢ars1 ve pazarlar1 denetleyen muhtesiplerden 6rnek alindigi
diistiniilmektedir. Kadilarin zaman igerisinde sehirlerdeki usulstizliikleri gidermek,
denetlemeler yapmak, sehirlerdeki iiretim hareketlerini kontrol etmek gibi giivenlik
isleriyle de ilgilendikleri goriilmektedir.®> Ayni sekilde kadilar istanbul’da besinlerin

sehre getirilmesi ve satiglarinda uygulanan asayisten sorumluydular.

Kadi dogrudan hiikiimet tarafindan atanirdi. Kendisine yardim edecek
personeli ise kendisini segerdi. Halkin kadi se¢imlerinde herhangi bir etkisi yoktu.
Istanbul’a getirilecek iiriinlerin kontrol edilmesi, fiyat tespiti, vergilerin belirlenmesi,
toplanmas1 ve narh koyulmasi goérevleri bulunmaktaydi. Esnaf temsilcileriyle, esnaf
loncalarinin temsilcisi olan esnaf kethiidasiyla goriis alisverisinde bulunurdu.®
Ozellikle temel ge¢im maddelerinde yani iase iiriinlerinde kad1 kontrolii son derece
onemliydi. Fiyatlar1 denetleyen ve tespit eden kisi kadilardi. Esnafi denetleyen ve

sorunlarina ¢oziim tUreten ve halkin giinliik hayati ile ilgili dogrudan bilgisi olan kisi

kadiyd.28

Kadilarin yargi, idari, beledi ve giivenlik konularinda 6nemli gérevleri vardir.
Ancak bunlarin yami sira kadi ile halk arasinda dogrudan baglantilarina da dikkat
cekmek Onemlidir. Kadi merkezi otorite tarafindan atanmis bir devlet memuru olsa
bile halkin sorunlartyla dogrudan ilgilenmistir. Halk ve otorite arasinda dogrudan
baglant: konumunda olan kadilar, gars1 pazar denetlemesi de yapmislardir. Uretimden

tiikketime her alanda aktif rol oynadiklarim gérmekteyiz. 88

18 Habip Ulugay, Sevket Alp, Osmanli Kent Yonetiminde Kadi, Yakin Dogu Universitesi ilahiyat
Fakiiltesi Dergisi, cilt: 6, sayt: 2, 2020, ss. 336.

186 Ulugay, Alp, a.g.e., ss. 337.

187 Ulugay, Alp, a.g.e., ss. 340.

188 Seniz Anbarli Bozatay, Konur Alp Demir, Osmanli Adli ve Idari Sisteminde Kadilik: Kurumsal Bir
Degerlendirme, Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, cilt: 6, say1: 10,
2014, ss. 77-78.
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Kadilar bir nevi mahkeme hiikkmiindeydi. Sehirde yasayan halki ve esnafi
denetler ve anlagmazliklar oldugu esnada hiikiimler ¢ikarir ve kisiler arasinda sulh
saglard1. Istanbul esnaflarma dogrudan miidahale etme ve diizenleme yetkisi vard.
Sadece esnaflar ve miisteriler arasinda degil, esnaflarin kendi aralarinda olan
anlagmazliklar1 dahi ortak noktada bulustururdu. 17. yiizyilda Yahudi celepler arasinda
bor¢ meselesinden kaynakli anlagmazliklar olmustur. Salamon v. Semailin isimli
Yahudi bir celep sigir borcunu Odememistir. Esnaflar arasinda c¢ikan bu
anlagmazliklar. Bunun sonucunda kadilara basvurmuslar ve konu hakkinda hiikiim
cikarilmistir. ' Aym sekilde Istanbul’da Dikilitas bolgesinde has ekmek iireten bir
firinin kapatilmasi ve lizerinden bir miiddet gectikten sonra tekrar agilmasi iizerinde
Istanbul mahkemesine basvurulmustur. Bunun iizerine bu firinin yeniden acilmasi
hiikiim ¢ikmistir. 1688-1689 tarihli bu hilkme gore kadilarin iasede dogrudan rollerinin

oldugunu sdylemek miimkiin olacaktir.%°

Kadilarin pazarlara da miidahale etme yetkileri bulunurdu. Pazarbaslarini
belirler, pazarlarda kimlerin tezgah acabilecegini kontrol ederlerdi.!®* Pazarda ¢ikacak
olan tarti hatalart kadilara bildirilirdi.'® Bu durum kadmm iasedeki roliinii
gostermektedir. Kadilar sehre giren triinlerin diizenlenmesinde, kontrol edilmesinde
ve denetlenmesinde gorev alirlardi. Bu sirada yasanan bir aksaklik tim sistemi

bozacagi icin halk sikayetlerini kadilara bildirir ve kadilar soruna bir ¢6ziim tiretirlerdi.
3.3. Esnaflar

Osmanli’da gidanin insanlara ulastirilmasini saglayan bir diger 6nemli birim
ise esnaflardir. Sehre getirilen iirlinleri halk dogrudan sinirdan alamayacagina gore

¢esitli birimler araciligiyla halka ulagmaliydi. Bu aracilardan bir tanesi de esnaflardi.

Osmanli Imparatorlugu’ndan &nce esnaflar “Ahilik” denilen bir teskilata
mensuptular. Abbasilerde, siyasi ve sosyal durumu gittik¢e bozulan devletin otoritesini

yeniden saglamak ve huzurun saglanmasi i¢in bu birliklerin ¢ok 6nemli oldugu

189 SS, 74b-1, Ahi Celebi Mahkemesi 1 Numaral Sicil (H. 1063-1064 / M. 1652-1653), cilt: 49, sayfa:
343, Hiikiim No: 500, ed. M. Akif Aydin, istanbul: Kiiltiir AS., 2019.

190 8S, 88b-2, Istanbul Mahkemesi 20 Numarah Sicil (H. 1099-1100 / M. 1688-1689), cilt: 56, sayfa:
311, Hiikiim No: 389, ed. M. Akif Aydin, istanbul: Kiiltiir AS., 2019.

19188, 95b-1, Bab Mahkemesi 54 Numaral: Sicil (H. 1102 / M. 1691), cilt: 20, sayfa: 435, Hiikiim No:
532, ed. M. Akif Aydin, Istanbul: Kiiltiir AS., 2019.

192.8S, 18b-4, Besiktas Mahkemesi 2 Numarali Sicil (H. 966-968 / M. 1558-1561), cilt: 42, sayfa:113,
Hiikiim No: 165, ed. M. Akif Aydin, istanbul: Kiiltiir AS., 2019.
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sOylenmistir. Ayrica bunlara da fiitiivvet birlikleri ismi verilmistir. Ahilik, Anadolu
Selcuklularinda ise ilk defa I. Giyaseddin Keyhiisrev zamaninda rastlanmistir.
Anadolu’da ahiligin kurucusu olan Seyh Nasiriiddin Mahmud daha sonralar1 Ahi
Evran ismiyle anilmistir. Ozellikle 1. Alaeddin Keykubad’in destegiyle Islami-
tasavvuf goriisliyle tekkelerde seyh ve miirid iliskilerini, is yerlerinde ise usta kalfa ve
cirak iliskilerini gelistiren bir yap1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu diizen iktisadi

hayatta diizenlemelere gitme yolunda devlete ¢ok yardimei olmustur. %3

Abbasilerde ve Anadolu Selguklu Devleti’nde Ahilik olarak gecen bu
kurulusun adi Osmanli Imparatorlugu’nda bir zamandan sonra “Lonca” olarak
gecmeye baslamistir. Italyan sehir devletlerinin, dzellikle Ceneviz ve Raguzalilar’in
Osmanli Devleti ile ticaretleri sonucunda bu ismi kullandiklari ve literatiire daha sonra
bu sekilde gectigi diisiiniilmektedir. Ozellikle Galata ve cevresinde ki hanlarda
kaldiklar1 zamanlarda buradan ismin yayginlastig1 disiiniilmektedir. Ancak burada
onemli olan bir diger husus ise aslinda Lonca mallarin toptan olarak alindigi ve

depolandig1 yere de denilmektedir. Esnaf buralardan ihtiyaci kadar mal1 alirdi®

Esnaflar Osmanli imparatorlugu’nun her déneminde énem arz etmistir. Saray
ve halk i¢in ayr1 ayr1 bulunan esnaflar vardir. Osmanl sarayinda yasayan halkin ve
calisanlarin ihtiyaglarini karsilayan birime Birun adi verilirdi. Bunlarin arasinda aset,
helvaci, ekmekei gibi esnaflar bulunurdu. Sayilar1 ihtiyaca gore artan ya da azalan
saray esnafl, kabiliyetine gore saraya alinan acemi oglanlardan segilir ve yetistirilirdi.

Saray esnafinin ayri ayr1 ustabasisi, ¢irag, kalfasi olurdu.'®®

Osmanl1 iktisadi hayatinda oldugu gibi esnaf teskilatlarinda da esitlik, is birligi,
dayanigma, ol¢iiliiliik, asiriya kagmama ve hosgorii gibi degerleri tizerine kuruludur.
Bizim inceledigimiz klasik donemde ise esnaflar esitlik iizerinde durmusladir. Uretilen
iriinlerin esnafla arasinda olabildigince esit bir bicimde dagitilmasina dikkat

edilmistir. Esitlik anlayis1 malin alimindan satimina kadar her alanda uygulanmaya

193 Ziya Kazici, Ahilik, Tiirkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi, cilt: 1, Diyanet Vakfi Yayinlari,
Istanbul, 1988, ss. 1.

19 Ahmet Kala, Lonca, Tiirkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi, cilt: 27, Diyanet Vakfi Yayinlari,
Ankara, 2003, ss. 1-2.

19 Ahmet Kala, Esnaf, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 11, Diyanet Vakfi Yaynlari,
Istanbul, 1995, ss. 1.
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calisilmigtir. Bu anlayisin devam ettirilebilmesi i¢in ise denetleme mekanizmasinin

saglam olmasina dikkat edilmistir.'%

Resim 2: Osmanli Esnafi, Vehbi

Kaynak: Kadir Yildirim, Osmanli istanbul’unda Sanayi, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi, 2015.

196 Cafer Ciftci, Miisteri Memnuniyeti, Kalite ve Osmanli Esnafi, Uludag Universitesi Fen-Edebiyat
Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, cilt: 5, say1: 7, 2004, ss. 22.
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Bu sistem ile birlikte yar1 otonom yapisiyla narh sisteminin dogrudan kontrolii
saglaniyordu.’®” Esnaflar arasinda “kethiida” mertebesinde olanlar vardi. Esnaf
kethiidalarinin isleri ise mensup olduklar1 loncalar hiikiimete karsi savunmak ve arada
koprii vazifesi gormekti. Esnaflar arasindaki anlasmazliklar1 gidermek, loncadaki
birikimleri uygun bir sekilde kullanmak, esnafliga giriste ve yiikseliste uygun torenler
diizenlemek, esnafa verilecek narhlarin verilecegi toplantilara katilarak bunlarin
haksiz dagitilmasimi engellemek, esnaf ve sanatkarlara gereken malzemeleri temin

etmek konusunda yardimei olma gibi 6nemli gorevleri bulunmaktaydi.*%®

Esnaflarin Osmanli ekonomik sisteminde ¢ok dnemli yeri vardi. Bu sisteme
gore halk, gilinliik yasamini devam ettirebilmek icin esnafa dogrudan ihtiyag
duyuyordu. Giinlikk yasamda ihtiyaci olan herhangi bir seye ulagsmak igin esnaflara
gidiyordu. Devlette buna karsilik olarak esnafin sattig iirlinleri kontrol ediyor ve fiyat
konusunda halkin ihtiyacin1 karsilamasina énem veriyordu. Arif Bilgin’in Evliya
Celebi’den aldig1 esnaflar listesinde istanbul’da hangi gida esnaflarmin oldugunu
gorebiliyoruz. Burada sebzevatgi, yeniceri ekmekeisi, tuzcu, corekei, borekei,
gevrekei, kurabiyeci, simit¢i, kadayifci, peksimetciler, kasaplar, sekerciler,
peynirciler, kaymakgilar, tereyagcilar, yogurtcular, pastirmacilar, iskembeciler gibi
esnaflarm  Istanbul esnaflarindan oldugunu gdrmekteyiz. Halkin ihtiyaclarini

karsilamak acisindan esnaflar ¢ok bilyiik 6nem tasimislardir.1%

Saray igerisinde gorev yapan esnaflar da bulunmaktadir. Sarayda matbah emini
olarak da bilinen esnaflar “Birun” denilen bir sistemin igerisinde bulunurlardi.?®® Asc,
helvaci, ekmekg¢i gibi saray esnaflar1 da sarayin gida ihtiyacini karsilamak igin
bulunmuslardir. Yar1 otonom bir sistem ile varliklarini stirdiirmiisler demistik. Burada
esnafin hak ihlali yapmasini engellemenin en 6nemli yolu narh sistemidir. Narh ile
ilgili esnafa taninan bir serbestlik s6z konusu olmustur. Zaruri gida maddelerinde

ekmek, siit, yogurt, kat1 ve s1v1 yaglar, peynir gibi lriinlerin bol oldugu ve kitliklarin

197 Ciftei, a.g.e., ss. 24.

1% Mehmet Canatar, Kethiida, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 25, Diyanet Vakfi
Yayinlari, Ankara, 2022, ss. 3.

199 Ayrmtili bilgi igin bkz. Arif Bilgin, VII. Yiizyilin Ortalarinda Istanbul’da Gida Esnafi, Antik Cag’dan
XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, cilt: 4, istanbul Biiyiik Sehir Belediyesi Yaynlari, Istanbul, 2015.
200 Abdiilkadir Ozcan, Birun, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 6, Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 1992, ss. 1.
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yasandigi donemlerde farkli fiyat uygulamalarina gidiliyordu. Yani esnafin fiyatlarda

sonsuz bir iktidar giicii yoktu.?%!

Osmanli Dénemi’nde “tarik-i fiitlivvet” denilen bir birlik bulunur ve esnaflar
bu birlige bagliydilar. Diger adiyla “tarik-i hirfet” loncalardan 6nce esnaf teskilatlarina
verilen isimdi. Bu esnaflar basibos degildi. Kendi meslek erbaplarindan olan gediklere
bagli olarak devam ederlerdi. Sayilari ne az ne ¢ok her zaman ayni kalmak zorundaydi.
Istanbul’da bir diikkdn daha agilmak istenirse mutlaka gediklerden izin almak
gerekiyordu. Hatta diikkanlar hiiviyet degistiremezler, bunun i¢in ferman ¢ikarilmasi
gerekmektedir. Her esnafin dnce efsanevi sonra Islam dininden 6rnek aldigi piri
olurdu. Bu pirlere ayak uydurarak diikkan acarlardi. Gedik sahibi 6liince diikkan1 varsa
ogluna kalirdi. Eger oglu yoksa da o diikkan sahipsiz sayilir, kendi basina diikkan
acmaya yetenegi olan kalfaya devredilirdi. Cirak calistiracak giicli olan esnaflar,
ciraklarin yetistirdiklerini gostermek igin pestamal baglarlar ve kalfalik mertebesine
yiikseltirlerdi. Kalfanin kendi diikkanin1 agmasi i¢in gedigi birakan ya da vefat eden
bir gedik aramak zorundaydi. XVII. ylizy1l sonlarina kadar esnaf teskilati: Seyh, naip,

duaci, ¢avus, kahya(kethiida), yigitbasi tarafindan idare olunmustur.?%?
3.4. Imaretler- Asevleri

Imaret, kelime anlami itibariyle “imar edilmis, insa edilmis” anlamlarina
gelmektedir. Cami, medrese, tabhane, dariissifa, asevi, kervansaray, muvakkithane,
tiirbe gibi birimlerin bir araya gelmesine verilen addir. imaret, baz1 zamanlarda asevi
anlammnda da kullamilmugtir. Imaretler vakiflarin birer pargasi olarak gorev
yapmaktaydilar. Bir imaretin isleyisinin nasil olacagi, ne kadar ve kimlere yemek
dagitilacagi, yemeklerin cesitleri gibi meseleler vakiflar tarafindan belirleniyordu.
Biiytik kiilliyelere bagli olmayan asevleri ise daha ¢ok fukaraya ve misafirlere yemek
dagitirdi. Ancak imaretler ile vakiflarin aralarinda farklar vardir. Imaretlerde
genellikle iki 6giin yemek c¢ikarilirdi. Ramazanlarda sadece iftar yemekleri ¢ikarken,
kandillerde ve Cuma giinlerinde daha 6zel yemekler ¢ikarilirdi. Sadece halki degil ayni

zamanda kendi ¢alisanlarini da doyurma gorevi imaretlerindi.?%®

201 Kala, Esnaf, a.g.e., ss. 4.

202 Resad Ekrem Kogu, Tarihte Istanbul Esnafi (1. Baski), Dogan Kitap Yayinlari, 2002, ss. 16-17.

203 7eynep Tarim Ertug, imaret, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, cilt: 22, Diyanet Vakfi
Yayinlari, Istanbul, 2000, ss. 1.
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Insanlarin temel ihtiyaclar1 arasinda beslenme bulunmaktadir. Giiniimiizdeki
modern devletlerin kurulmasi ile birlikte halk ¢alisir ve trettiklerinin karsiligi olarak
devletten temel ihtiyaclarimi karsilayacak diizeyde besin talep eder. Osmanl
Imparatorlugu’nda da bu ihtiyaci karsilayan devlet halka ulasmak icin vakiflar1 araci
kabul etmistir. Vakiflar devletin sorumlulugunda olan bir¢ok hizmeti karsilayarak
sosyal bir proje haline gelmistir. Vakiflar sayesinde hayat sartlar1 zor olan, temel
ihtiyaclarini karsilamakta zorlanan insanlara ulasmak ¢ok daha kolay hale gelmistir.
Islam inancin1 benimsemis bir toplum olarak Osmanli Imparatorlugu’nda zekat ve
sadakalar sayesinde yoksullarin temel ihtiyaclarini kargilamiglardir. Boylece temel
ihtiyaglarini kargilamakta zorlanan halk buralardan ihtiyaglarini

karsilayabilmislerdir.?%

Osmanli Imparatorlugu’nda istanbul disinda gesitli imaretler kurulmustur.
Orhan Bey tarafindan Bursa’da 1340 yilinda, II. Murad, Yildirim Bayezid, I. Mehmed
ve 1. Murad yine Bursa cevresinde, Edirne’de, imaretler kurulmustur. Istanbul’da ise
II. Mehmed doneminde cesitli kiilliyeler agilmistir. Bunlarin en biiyiikleri Fatih
Kiilliyesidir. Kiilliyeye bagli olan imarette giinde 2.000’in {izerinde insana yemek
verildigi dikkat ¢ekmektedir. Bu insanlara hizmet eden 500°den fazla calisani
bulunmaktaydi. Kanuni Sultan Siileyman doneminde ise babasi Yavuz Sultan Selim’in
yaptig1 fetihler dolayisiyla artan topraklara oranla bircok imaret yapilmigtir. 17.
yizyilda ise Celali isyanlarmim getirdigi karisikliklardan dolayr fazla imaret

yapilamamustir.2%

Imaretler devletin mutlak sahibi olan Sultanlar ve bazi devlet adamlari
tarafindan kurulmuslardir. Genellikle cami etrafinda birimler halinde kurulan
vakiflarin gelirleri onlar1 kuran sultan ve pasalarin hususi hazinelerinden, kendi
mallarindan karsiladiklar: bilinmektedir. Boylelikle imaretler devlet tarafindan
kurulmus, devlet gelirleriyle isleyen ancak idari ve mali acgidan bireysel bir statiiye
sahiptir. Bu kurumlarin en 6nemli islevleri ammeye hizmettir. Devlet eliyle kurulan

imaretlerin gelirleri, devlete ait topraklarin vergilerinden ve fetihlerden kazanilan

204 Arif Bilgin, “Sosyal Hizmet ve imaretler”, Celik, R. (Eds.), Sosyal Hizmet Tarihi (1. Bask1), Grafiker
Yayinlari, Ankara, 2020, ss. 170.
205 Bilgin, Sosyal Hizmet ve Imaretler, ss. 174-175.
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ganimetlerin sultana ve devlete ait kisimlarindan karsilanmustir. Imaret biitgesinin

devlet tarafindan karsilanmasi1 merkezi otoriteyi de giiglendirmistir.?%

Omer Liitfi Barkan’m ifadelerine gore, muhtelif zamanlarda; piring, bugday,
un, arpa, yulaf (alef), dar1 (diithne), ¢avdar, nohut, susam, boriilce gibi tirlinlerin Fatih
Imaretinde, Eyyiib Tiirbesi’nde alisinin ve satisinin yapildigi goriilmektedir. Bu
tirtinler imaretlerde hangi yemeklerin pisirildigine drnektir. Ekmek, pilav, bugday asi,
zerde gibi yemekler pismektedir. Ayrica Cuma, Ramazan ve Bayram gecelerinde 6zel
yemeklerdin de ¢iktig1r goriilmektedir. Yemeklerin igerisine konulmak tizere katik
olarak sadeyag, sliziilmiis bal, kirmiz1 {iziim, erik, badem, incir, nigasta, zaferan,
karabiber tedarik edilmistir. Onemli besin maddelerinden olan ette Fatih
Imarethanesinde bol bol kullanilan iiriinler arasindadir. Fatih Imarethanesi uzun bir

siire boyunca halkin beslenmesine yardim ettigi icin Snemlidir.?%’

Imaretler evi olmayanlara ev sagladigi gibi asil isi muhtaglara yiyecek
vermekti. Zengin fakir ya da Hristiyan Miisliiman fark etmeden herkese esit muamele
yapilirdi. Yolcu olanlara ii¢ giin boyunca kalacak yer tahsis edilirdi. Binalarin
kullaniminda en 6nemli kisimlart muhakkak ki mutfakti. 16. Yiizy1l Alman papaz olan,
Saloman Schweigger imaretlerde kalmis ve burayr kemer bi¢iminde odalarin
yemekhaneye acilird1 tasviri yapmustir. Imaretlerde kalanlar yedikleri yemekleri
asagilamazlardi. En biiyiik imaretlerden olan Fatih kiilliyesinde seriat bilginleri,
ulemalar ve imamlar i¢in 100 kubbeli odalar bulunurdu. Ayrica zenginler burada
rahatga konakliyor, kendileri ve atlar1 iginde yiyecekler buluyorlardi. Imaretlere
yardimlar yapiliyordu. Eger yardimlardan paralar artarsa bunlar hastanede yatan

hastalara birakiliyordu.2%®

Gilinimiizde bulunan proteinli ve yagli gidalar Osmanli Donemi’nde de
bulunmakta ve insanlar tarafindan tiiketilmekteydi. Imaretlerde mevsimine gore
meyve ve sebzeler lretilir ve halkin beslenmesi i¢in hizmete sunulurdu. Temel
malzemeler olarak et, yogurt, tereyagi, bal, piring bugday ve tiirevleri, nohut, sogan ve

tuz olarak gosterilebilir. Baharatlar buralarda genellikle yemeklere lezzet verilmesi

206 Oymer Liitfi Barkan, Imaret Sitelerinin Kurulus ve Isleyisi, Istanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi
Mecmuast, cilt:23, sayi: 1-2, 1963, ss. 239-240.

27 Ayrintil bilgi i¢in bkz., Omer Liitfi Barkan, imaret Sitelerinin Kurulus ve Isleyisi.

208 Metin And, 16. Yiizyilda istanbul: Kent, Saray, Giinliik Yasam (5. Baski), Yap1 Kredi Yaynlari,
Istanbul, 2022, ss. 53.

75



amaciyla kullanilmaktadir. Elbette temelde vazge¢ilmez malzeme ise koyun etidir.
Etler en gilizel yerden alinmaya calisilmigtir. Belirli bir yere bagli kalmak degil en
giizel ve kaliteli et neredeyse oraya gidilirdi. Domuz etleri asla imaretlere girmezdi.
Proteinlerin 6gilinlerinde biiyiik bir yer tutmasina 6zen gostermislerdir. Hatta proteini

yiiksek oldugu i¢in paga ¢orbasi siklikla yapilird:.2%®

Imaretlerde birgok calisan bulunmaktaydi. Imaretlerin biiyiikliikleri, hizmet
ettikleri insan sayis1 ve ihtiyaca gore g¢esitli miktarlarda ¢alisan bulunmaktaydi. Bu
calisanlarin geneline bakildiginda imaret miidiirii, katip, kilerdar, ambar memuru,
hizmetgi, temizlik¢i, as¢1, ekmekei, kapici, et tasiyici, kalburcu, bugday doviicii ve
tasiyici, piring ayiklayici, tuvalet temizleyici, tamirci, bahg¢ivan, baltaci, hamal,
bulasike1, garson vb. ¢alisanlarinin bulundugu sdylenebilir. Bu ¢alisanlar ihtiyaca gore
cogaltilmakta ve azaltilmaktadir. Calisanlar ahlakli, diiriist, giizel ahlak sahibi, ¢alisma
alanlarinda uzman kisiler olmalrydi. Ise alim yaparken dikkat edilen en énemli kriterler
bunlardi. Zorlu yollardan gelen ya da hayatlar1 zor gecen ve yollar1 imaretlere diisen
kisilerin giileryiiz ile karislanmas1 son derece dnemliydi. Digerlerine gore daha fazla
gorevi olan miidiirlerin islerini iyi takip etmelerine 6nem verilirdi. Boylece imaretlerde
herkesin hos tutulmasi saglanirdi. Ambar memurlar gidalarin korunmasini, nakipler
yemeklerin diizenli bir sekilde dagitilmasini kontrol eder, et tasiyicilari imaretlere
lazim olan etin kasaplardan taginmasini saglardi. Boylece gidalarin yolu imaretlere

diismiis kisilere kolaylikla ulastiriimasi saglanird.?*

3.5. Celepler

Istanbul’un fethiyle beraber 6nemli iase malzemeleri hububat ve koyun eti
olmustur. Ozellikle énemli iase potansiyeli olan bir yer olan Rumeli koyun etinin
alindign bir diger bolgedir. Osmanli’nin iage igin Istanbul’da tam olarak hangi
sistemden esinlenerek yapildigi bilinmemektedir. Ancak kendisinden 6nce bu bolgede

yasayan Roma ve Bizans’tan esinlendiklerini diistinmek miimkiindjir.

Ozellikle et temini meselesinde dnemli paralelliklerin oldugu goriinmektedir.

Roma’da domuz, si8ir ve koyun etinden ayni bir karsiliksiz vergi alintyordu. Dérdiincii

209 Nazif Oztiirk, “Osmanli Dénemi Yemek ve ikram Kiiltiirii”, Toygar, K. (Eds.), Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Arastirmalar (1. Bask1), Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Ankara,
1999, 24-48.

210 Oztiirk, a.g.e., ss. 37-38.
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yiizyila kadar aynen ve bedelen alinan bu vergiler, besinci yiizyila bakildiginda ise
altin yolunda alindig1 goriilmektedir. Osmanli Istanbul’unda ise celep sisteminin
kullanilis1 fetihten sonra hizla artan niifustan kaynaklanmaktaydi. Niifus arttik¢a gida
ve erzak ihtiyaci artmistir. Hizla biiyliyen niifusun ihtiyaglarini karsilamak ancak
merkezden uzak bolgelerdeki iireticilerin siirece dahil edilmesiyle miimkiindii. Ayrica
halk en ¢ok kullanilan koyun etine hem ucuz hem de bol ulasabilmeliydi. Istanbul’da
bulunan hiikiimet et temininde {iretimden tiiketime kadar olan biitiin {iretimi kontrol
etmekteydi. Bu sisteme gore sistemin pargasi olan kisiler tiim biiyiik vergilerden ve

devlete yonelik hizmet sekillerinden muaf tutuluyordu.?!!

Koyunlar ¢ogunlukla Rumeli’nin dogusundan Filibe, Uskiip, Uskumruca,
Manastir, Avret-Hisar1 gibi sehirlerden gelirdi. Ayrica artan niifus diisliniiliimce iyi
organize olmak gerekiyordu. Celepler ve Kassablar olmak tizere iki sekilde organize
olmaktadirlar. Celepler 6zellikle Rumeli bolgesinden eti temin edip siiriiler halinde
canli hayvan getirirlerdi. Celepler tarafindan belirlenen fiyatlar {izerinde vergiler
alinmadan Istanbul’a getirilirdi. Istanbul’da cavuslara teslim edilir ardindan
salhanelere gotiiriilerek kesim islemi yapilirdi. En sonunda etler kasaplara dagitilir
halk buradan temin ederdi. Celep ve kasap olan kisiler i¢in belirli sartlar aranmaktaydi.
Bunlarin en onemlisi belirli bir maddi gelirin ilizerinde olmaliydilar. Belirlenen

miktarm altina maddi giicii olanlar celep olarak alinirsa et sikintis1 dogmaktaydi.??

Celep dedigimiz kisiler aslinda tasradan segilen halkti. XVI. asrin ortalarina
kadar gayet sistemli islenmistir. Rumeli’nin 6nemli koyun bdlgesi oldugunu
sdylemistim. Bu sistemle bu bolgedeki halkin 30 bin kadar1 istanbul’a belirli miktarda
koyun getirmeye veya getirtmeye mecbur kilinmisti. Bu halktan alinan avariz vergisi
olarak goriiliiyordu. Bu sistemle birlikte halk baska vergi vermekten muaf tutuluyordu.
Aslinda celeplik yapabilecek kisiler sermayesi yeten, hayvan iiretim ve ticaretinde olan
veya sermayesini toplum normlarinca kazanmamis kisilerdir. Ornegin stokculuk

yapan, parasini faize yatiran tiiccarlar gibi.?'?

211 Ahmet Uzun, Istanbul’un lagesinde Devletin Rolii Ondalik Agnam Uygulamasi (1. Baski), Tiirk
Tarih Kurumu, Ankara, 2006, ss. 7-8.

212 Kaya Goktepe, Istanbul’un lasesinin Temini Meselesi ve Istanbul’un Iagesine Katki Saglayan Bir
Merkez: Tekirdag Kazas1 (XVIIIL.-XIX. Yiizyillar), Belleten, cilt: 81, say1: 292, 2017, ss. 864-865.

213 Antony Greenwod, “Osmanli’da Provizyonizm Uygulama Alanlarina Bir Ornek: istanbul’un Et
Iasesi”, Ceker, A. (Eds.), Tiirk Tarihgiliginde Dért Sima: Halil Inalcik, Halil Sahillioglu, Mehmet Geng,
[Iber Ortayli, (1.bask1), Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir A.S. Yayinlari, istanbul, 2006, ss. 117.
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Bu sistem oturtulmaya calisildiginda devlet, az kisiye ¢ok fazla koyun gorevi
vermistir ancak zaman ilerleyince daha fazla kisiden daha az koyun talebince
bulunmaya baglamistir. 10-20 koyun istenilen donem bile oldu. Yani en basinda daha
zenginlerin ¢ok fazla koyun gondermeleri isteniyordu ama zamanla bu sistem halkin
cogunluguna yayildi. Sistemin degismesi Istanbul’a getirilecek koyun sayisinda bir
degisim meydana getirmedi. Istanbul’a ulasmayacak koyunlar zaten ulasmayacakti.
Istenilen koyun sayis1 yilda 600.000 ile 85.000 arasindayken, gelen koyun sayis1 ise
200.000-400.000 arasinda kalmistir. Aslinda celep sayis1 degil koyun sayisi daha
Oonemliydi. Ancak celep sayisi gittikce artmigti. Buna agiklama olarak bolge niifusunun

artmas1 ve devletin daha ¢ok sermaye sahibine ihtiya¢ duydugu séylenebilir.?*4

Istanbul’a canli hayvan getiren celepler her sene sayilarak Celep-kesan
defterlerine kaydediliyordu. Sayima padisahin celep fermani ile baslaniyordu. Etler
genelde Rumeli’den getirtildigi icin, bu bolgede koyun sayimlari yapilirdi. Sayimlara
yapan memurlara Koyun Emini denilmekteydi. Koyun emini bolgeye gidip sayim
yapacagi zaman bir dnceki sayima ait Celep Defterini de yaninda gotiirmekteydi.
Ayrica yanlarinda bdlgeyi iyi taniyan toprak kadilar1 da bulunmaktaydi. Zaman zaman
yanlarinda imam, hatip, gayri miislim din adamlar1 gibi gilivenilir kisi de
bulunmaktaydi. Sayim memurlari sayimlari1 yaparken devleti, devlet memurunu, celebi
ve koyun yetistiricisini magdur etmeden sayimi yapmak zorundaydi. Koyunlar
kuzulariyla beraber sayiliyordu. Bunun i¢in sayimlar genelde Nisan- Mayis aylarinda
kuzulama donemlerinde yapilirdi. Celeplerin en 6nemli gérevlerinden biri koyunlarin
sag salim Istanbul’a gelmelerini saglamakti. Ayrica giizergahlar fetih yollari iizerinde

olmasma dikkat edilmistir.?*®

Et Istanbul’da 6nemli bir tiiketim malzemesiydi bu yiizden en uygun, en
giivenilir ve saglikli yontemlerle sehre getirtilmeye calisiyordu. Bu konuda da ¢ok
farkli bir 6nlem alinmis ve normal yollarla para kazanmayanlara aslinda bir nevi ceza
yontemi olarak celep yapilmistir. Bu celepler son derece titizlikle denetlenmistir.
Celep sayilar1 daima aym1 kalmamistir. Niifusun yilikselmesine bagli olarak celep

sayilarinda artislar meydana gelmistir. Celepler yoksullardan se¢ilmemektedir. Zaman

214 Greenwod, a.g.e., ss. 116.
215 Halime Dogru, (1994), Rumeli’de Celep-Kesanlar, XII. Tiirk Tarih Kongresi, XII. Tiirk Tarih
Kongresi Kongreye Sunulan Bildiriler, Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, 1994, ss. 1677-1678.
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zaman celep tayinlerinde yanligliklar olmus ve fakir kimselerin de celep tayin edildigi

goriilmiistiir. Ancak padisahin ¢ikardig bir fermanla bu diizeltilmistir.?%®

216 BOA, A.{DVNSMHM.d..., 14 — 908, 9 Recep 978/7 Aralik 1570.
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SONUC

Bu calisma 16 ve 17. Yiizyillarda Osmanli Istanbul’unda iase ve tiiketim
meselesi iizerinde durmustur. Tiiketim meselesi ele alinirken besin ihtiyacinin
giderilmesi tezin en 6nemli konularindan biridir. Istanbul’a getirilen iase iiriinleri ile
tiikketilenler arasinda dogrudan bir baglant1 vardir. Ayrica niifusu kalabalik bir sehir
olmasindan dolay1 getirilen iriinlerin sehirde yasayanlar tarafindan bol, kaliteli ve

ucuz satilmasi i¢in denetleme sistemin {lizerinde de durulmustur.

Fatih Sultan Mehmed, Istanbul’u 1453 yilinda fethetmesinden sonra sehir
bircok alanda cekim merkezi olmustur. Istanbul konum itibariyle Anadolu ve
Avrupa’y1 birlestiren 6nemli bir konumdadir. istanbul’a hakim olacak devlet birgok
zenginlige ulasacak, ticari faaliyetleri zenginlesecek ve farkli toplumlarla i¢ ige

olabilecekti.

Istanbul’da zaman icerisinde bir diizen olusmaya baslamasiyla birlikte
ekonomi konusunda 6nemli ilerleme kaydedilmistir. Halkin isteklerine ve ihtiyaclarina
Uygun gida temini meselesi en dnemli dncelikleri arasindaydi. Boylesine biiyiik bir
merkez olan sehrin ihtiyaclar en iyi sekilde karsilanmaya baslamisti. Ellerinde olan
tiim imkan gehirde yasayan halkin kullanimina agilmaktaydi. Her tiirlii gida iasesinin
temin edilebilmesi halkin refahini arttirmisti. Refah seviyesi ve yasam kalitesi artan

Istanbul’un niifusu da gittik¢e artmaktaydi.

Imparatorluk seviyesine ulasmanim en biiyiik avantajlar1 cografi anlamda her
tiirlii imkana sahip olmaktir. Ulkenin en ug noktalarindan dahi gida iiriinleri Istanbul’a
getirilebiliyordu. Gida iiriinlerinin bozulmas: sagliga zarar verecegi ig¢in uzun
yolculuklara dayanabilecek iirlinlerin sehir disindan getirilmesi, uzun yolculuklara
dayanamayacak ya da ¢ok sicak iklimlerden getirilecek tiriinler ise ya saklanabilecek
hale getirildikten sonra yola ¢ikartiliyor -kKuru meyveler gibi- ya da yakin bolgelerden
getiriliyordu. Ornek vermek gerekirse, Istanbul’da et ihtiyaci kiiciik bas hayvandan
karsilaniyordu. Ancak Istanbul ya da cevresinde hayvancilikla ilgilenilebilecek arazi
miktar1 diigiiktii. Herhangi bir yerden getirilecek etler Rumeli bolgesinde yetisen etler
kadar lezzetli olmuyordu. Buna bir ¢6ziim olarak canli olarak getirilen hayvanlarin
kesimi Istanbul’da yapilmaya baslanmust1. Istanbul’a gelen hayvanlar kesiliyor, esnafa

ve saraya Oyle dagitiliyordu.
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Meyveler ve sebzeler de dayanabilecek uzakliktan getiriliyordu. Dayaniksiz
sebzeler ise Istanbul i¢inde ya da cevresindeki bostanlarda yetistiriliyor ve piyasaya
siiriiliyordu. Boylelikle iiriinler Istanbul’da yasayan halka taze bir sekilde
ulastirilabiliyordu. En 6nemli kisim ise saraya taze {liriin gondermekti ki bu da belli bir
sisteme bagliydi. Kapanlara gelen iirlinler 6nce saraym ihtiyacini karsilamaktaydi,
daha sonra pazara siriiliirdii. Dayaniksiz gidalar arasinda en O6nemli gosterilecek
iiriinler siit ve siit iiriinleridir. Bu iiriinler de Istanbul igerisinde belirlenen bédlgelerde

uiretiliyor ve satis1 gergeklesiyordu.

Tiim bu sistem siki bir denetimden gegiyordu. Hangi sehirde ne {iretiliyor,
{iretim yapilan sehirlerden Istanbul’a ne getirilebilir en biiyiik mesele olarak bu konu
takip ediliyordu. Ozellikle Narh sistemi denilen bir sistem ile iiretilen iiriinler dogrudan
kontrol edilebiliyordu. Narh sisteminin amact hem iirlinlerin sehre getirilirken uygun
kosullarin saglanmasi hem de madrabazliklarin engellenmeye calisilmasidir. Bu
sistem sayesinde hem tiiccarin kazanci korunabiliyor hem de uygun fiyatlar 6denmesi
saglantyordu. Bu sistem fetihlerin arttig1 ve gittikce genisleme gdsteren sinirlar igin
Oonlem mahiyetindeydi. Her donemde mutlaka firsatgilar ¢ikmis ve bu firsatcilara
onlem almmistir. Osmanli uzun bir siire narh sistemi ile bu dengeyi korumaya

calisilmigtir.

16. ve 17. yiizyilllar arasinda ¢ok fazla fethin gerceklestigi goriilmektedir.
Istanbul’u fetheden ve yeniden imar eden Fatih Sultan Mehmed, daha sonra iilkenin
en ug sinirlara ulagmasini saglayan Yavuz Sultan Selim ve ¢ikardigi Kanunlarla uzun
bir siire padisahlik yapan Kanuni Sultan Siileyman gibi padisahlar smirlari
genigletmislerdir. Bu durum iilke sinirlart igerisinde farkli iklim tiplerinin gériilmesine
ve kiiltiirel ¢esitlilige sebep olmustur. Yenilen yemeklerde degisimlere ve onlara baglh
olarak da iiretimin degigsmesine sebep olmustur. Bunlar fetihlerin mutfak kiiltiiriine

etkisini gostermektedir.

Bir sehre getirilen tiriinler o sehirde pisirilen yemeklerin bir gostergesi haline
gelmektedir. Istanbul’a hangi iiriin giriyorsa o iiriinlerden yemekler pisiriliyor
demektir. Bu baglamda giren iiriinler bilindik iiriinlerdi. Bizans’tan ve Istanbul’u
etkileyen diger kiiltiirlerin bu boélgede neler tiikettikleri asag1 yukart belliydi. Etler,

sebzeler, meyveler, balik gibi iirlinlerin tiiketiminde zaman zaman azalma ve ¢ogalma
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goriilmiistiir. Ancak iizerinde c¢alisilan donem fetihlerin ¢ok fazla yasandigi ve siyasi
hayatin en canli oldugu yillara denk gelmesiyle birlikte mutfakta pisirilen yemeklerde

cesitliligin bol oldugu bilinmektedir.

Istanbul’da saray efrad1 ve sehir halkinin giindelik hayatta tiikettigi yemeklerin
cesitliligi agisindan c¢ok biiyiik ¢eligkiler goriilmemektedir. Halk az 6giinler ile azar
azar yerken, saray c¢ok daha fazla 6giin yemiyordu. Cesitliliklere bakildiginda
yemeklere karistirilan iirlinlerde halkin mali durumuna gore farklilik goériilebiliyordu.
Ancak sarayda pisirilen yemekler ile halkin beslenme sekli arasinda farklilik
bulunmamaktaydi. Saray halki istisnalar disinda giinde iki 6giin yemek yerken, siradan
halk da iki 6glinle beslenmekteydi. Sabah kahvaltilarin1 kusluk vaktinden sonra
yaparlar, ikindiden sonra da aksam yemeklerini yerlerdi. Aralarda acikirlarsa atigtirma
olarak hafif olan soguk serbetler igerler, ayran tiiketirler yahut kuruyemis ve kuru

meyvelerle acitkmalarini gegistirirlerdi.

Istanbul’da saray halki tarafindan yapilan kutlamalarda halk ile tanisma ve
kendilerini gosterme firsatlar1 olurdu. Bundan yararlanarak esnaflar kendilerinin
basarilarin1 ve driinlerinin reklamimi yapma firsatini da bulurlardi. Sélenlerde
sokaklar1 dolasan grup her tiirlii {iriinii gdsterme sansma sahip olurlardi. Istanbul’da
onemli bir yeri olan esnaflarin halka uygun fiyatlarla tirlinlerini ulastirmalart ¢ok
onemliydi. Bir besin {iriiniinii oldugundan daha pahaliya satmaya ¢aligirlarsa loncalari
tarafindan diikkan ruhsatlarinin iptal etme haklar1 oldugunu bilirler ve buna uygun
hareket ederlerdi. Ayrica Istanbul’da sokak lezzetleri ¢ok meshurdu. Sokak

lezzetlerinin satildig1 diikkkanlar, pisirdikleri yemeklerle isimlendirilirdi.

Bu calisma temelde Istanbul’a getirilen iase iiriinleri ve bunlarin nasil
tilkketildigi lizerinde durmustur. Bu konular halkin ve sarayin tiikketim seklini anlamak
acisindan énemlidir. Ayrica bahsedilen donem itibariyle Istanbul’da yasayan halkin ve
sarayin tiiketim konusunda nasil bir yol izledikleri de ¢alismanin konusu agisindan

onemlidir.
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