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DERLEYENLERIN NOTU

AYSEGUL AVCI,
SEDA ERKOC,
ELVIN OTMAN

“Yemek”, “viyecek”... Zaman, mekin ve kosullar ne denli degisirse
degissin, degismeyen, bitmeyen, siirekli gelisen, cesitlenen bir gereksinim;
tarih sahnesinde bir basrol oyuncusu. Savaslara, barslara, devletleraras: ti-
carete hatta kiiltiirel iligskilere sebep olan, onlarin seyrini degistiren, insan
hayatini bigimlendiren yemek kiiltiirii ve yiyecekler tarih iginde gelisip degi-
serek kendi tarihlerini yazdi, ama bunun yaninda, insan yasaminin olmazsa
olmazi olarak gerek siyasal ve ekonomik, gerekse sosyal ve kiiltiirel tarihin
bigimlendirilmesinde belki de en biiyiik rollerden birini oynadi. “Yiyecek”
kimi zaman devletler arasinda bir pazarhk konusu oldu, savas gikardi, onun
yoklugu ya da bollugu yasam bigimlerini degistirdi, kimi zamansa ticareti
gelistirerek uzak cografyalar: yakinlastirmaya aracilik etti. Hem propaganda
malzemesi olarak kullanildi, hem de insanlar, iilkeleri, kiiltiirleri tanimak
i¢in bir arag olarak incelendi. Siirlere konu oldu, resimlerde yansitildi. Her
ne sekilde olursa olsun tarihte yerini ve 6nemini hep korudu; insan yasami
var olduk¢a da korumaya devam edecek...

Bu diisiinceler siginda, 2009 yilimin Eyliil ayinda Ihsan Dogramac Bil-
kent Universitesi Tarih Boliimii Asistanlar Odasr’nda igilen sayisiz fincan
kahvenin ardindan, aklimizdaki “tarihi yemek tizerinden okuyabilir miyiz?”
sorusu, “Yemekte Tarih Var!” sloganiyla bir sempozyum hazirligina doéniis-
tigiinde ok renkli bir diinyanin kapilarini araladigimizi biliyorduk; ama
higbirimiz bu kadar zengin malzemeyle kucaklasacagimizi diistinmemistik.
Kisa zamanda ekonomiden uluslararas: iliskilere, edebiyattan antropolojiye,
istatistikten tibba pek ¢ok alanda olduk¢a genis bir literatiirle karsi karsiya
kaldik. Uzun arastirmalar, yazismalar ve planlamalar sonunda, bu genis lite-
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ratiirden seckin 6rnekleri 26-28 Nisan 2010 tarihleri arasinda Thsan Dog-
ramacit Bilkent Universitesi’nde, Tarih Boliimii ve Tarih Toplulugu’nun
ortaklasa diizenledigi “Yemekte Tarih Var!: Ekonomi, Politika ve Kiltiir”
isimli sempozyumda arastirmaci, 6grenci ve tarih meraklilaninmin dikkatine
sunmay1 basardik. Elinizde tuttugunuz bu kitap, sempozyumda sunulan bil-
dirilerin bir segkisi niteligindedir.

Inceleme alani olarak Osmanli, Avrupa ve Amerika cografyasi olmak iize-
re li¢ ana bolgeye odaklanan sempozyum, yine bu cografyalar: yiyecek ve
beslenme kiiltiirleri ile sekillendiren Hindistan alt kita kiiltiiriinii de masaya
yatirdi. Yedi oturum ve yemek kiiltiiriiniin diind, bugiinti ve yarinmnn tar-
tistldigy yuvarlak masa toplantisinda toplam otuz konusmaa bilgi ve arastir-
malarini dinleyicilerle paylastilar. “Yemek” gibi insan yasaminin en 6nemli
Ogelerinden birinin, tarihi yeniden yorumlamak igin bir arag olarak kullanila-
bilecegini giindeme getiren ve yeme-igme kiiltiiriiniin farkl cografyalardaki
yansimalarinu tartisan sempozyum kiltiir tarihi ¢alismalarina yapug katk-
larla alaninda bir ilk olma 6zelligini gosterdi. “Yemekte Tarih Var!” ardin-
dan, Bilecik Universitesi tarafindan diizenlenen Uluslararasi Mutfak Kiiltiirii
Sempozyumu’nun yamnda, “tarihte yemek” gerek akademik ve popiiler ta-
rih dergilerinde, gerekse televizyonlardaki “tarih sohbetleri”nde sik sik yer
bulmaya basladi. Bu sebeple, uzun zaman ikinci planda tutulmus bu temel
arastirma alaninin yeniden giindeme taginmasinda sempozyumun 6nemli bir
katkisinin oldugunu séylemek, kanaatimizce abartili olmayacaktr.

Bu sebeple, hem sempozyum bildirilerinin daha genis bir kitle ile bulus-
mast, hem de “yemek kiiltiirii” ¢alismalarina nitelikli bir katk: yapip tesvik
edici bir rol oynamas: diisiincesiyle “Yemekte Tarih Var!” projesini kitaplas-
tirmaya karar verdik. Katilimcilarimizdan bazilarinin katkilariyla okuyucunun
begenisine sundugumuz kitabin birinci boliimii yemek kiiltiirii ve yemek
tarihgiligini tartisirken; ikinci boliim Osmanh cografyasinda tiretimden tiike-
time yemek ve yemek kiiltiiriinii incelemektedir. Yemegin kimlik tizerindeki
yapicl ve dondistiiriicli etkisini inceleyen {i¢iincii boliimiin ardindan, dor-
diincii boliim modern diinyada yemek, siyaset ve yeni yaklagimlar tizerinden
saptamalarda bulunarak okuyucuya binlerce yillik renkli bir tarihten olduk¢a
ilgi ¢ekici bir resim sunmaktadir. Ortak amag ve dilegimiz siyasi ve iktisadi
tarih ¢alismalarinin yaninda, hem devlet ve toplum hem de birey diizeyinde
sosyo-kiiltiirel tarihe 151k tutan boylesi ¢alismalarin yayginlastirilmas: ve yeni
arastirmacilarin tesvik edilmesinden ibarettir.
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“Yemekte Tarih Var!: Ekonomi, Politika ve Kiiltiir” sempozyumu ve
sempozyum bildirileri derlemesi, pek ¢ok kisinin iyi niyetli katkisi ve yar-
dimiyla gergeklesti. Bu vesile ile hem sempozyumun diizenleme komite-
si tiyeleri, hem de kitap editorleri olarak, basta bu projenin gergeklesmesi
icin destegini bizlerden esirgemeyen Thsan Dogramac Bilkent Universitesi
Rektorliigii’ne ve Tarih Boliimii boliim bagkani Mehmet Kalpakli’ya, Bil-
kent Tarih Toplulugu’nun tiim iyelerine, basta onur konugumuz Halil
Inalcik olmak tizere sempozyuma katilimlariyla katkida bulunan tiim konus-
mact ve konuklarimiza, bildirileri kitaplastirma 6nerisi sunarak bizlere cesa-
ret veren degerli hocamiz Oktay Ozel’e, caligmalarini hazirladigimiz kitaba
dahil etmemize izin veren tiim yazarlarimiza ve de sunus yazisiyla bizleri
onurlandiran Giil Irepoglu’na en igten tesekkiirlerimizi sunuyoruz. Kitapta-
ki tiim geviri ve diizenlemeler biz editorler tarafindan yapilmustir; bu nedenle
altini ¢izmek isteriz ki tislup, ifade bi¢imi veya standardizasyon sorunlar gibi
okuyucunun karsilasmas: muhtemel eksiklik ve hatalarin tiimi yazarlarimiza
degil bizlere aittir.

Lezzetli okumalar...

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

vii



Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



ICINDEKILER

Derleyenlerin Notu

Katlimar Géziinden: Tarih Ustii Yemek
Giil Tre poglu

Bagslarken: Sempozyum Agihs Konusmas:
Halil Inalcik

1. Boliim: Yemekte Tarih Var!: Algilar, Yaklagimlar
Besin Zincirinin Halkalari: Tiynet Tarihi

Kudret Emiroglu

Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Tarihgiligine Kisa Bir Bakig
Ozge Samanct

2. Béliim: Uretimden Tiiketime Osmanl’da Yemek ve Kiiltir
Onsekizinci Yiizyil Baslarina Kadar Seferlerde Osmanli
Ordusunun Beslenmesi

Hakan Yildiz

Evliyd Celebi Seyabatndme’sinde Yemek Kiiltiira:

Sistematik Dizin ve Ilk Yorumlar

Marianna Yerasimos

Lezzetli Yiyecekler ve Onlar1 Elde Etme Yolu: Osmanli Toplumunda
Ozel -Ama Saraya Ait Olmayan- Yiyecek ve Icecekler

Suvaiya Farogqhi

Fincanimizda Ne Var?: Osmanh Déneminde Giinliik Yasam,
Sosyal Degisimler ve Fincan Tipleri

Filiz Yenisehivlioglu

3. Boliim: Ne Yersen Osun!: Yemek ve Kimlik

Ortacag Ingiliz Edebiyatinda Yemek ve Kimlik

Huriye Reis

Ortagag Soylulan ve Yemek: Lezzetli Bir Konu

Paul Latimer

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

13

19
21

27

41

43

59

77

91

125
127

141



Ortagag Ingilteresi’nde Manastirlarda Yemek Kiiltiirii

Burgin Evol

Yemegin Degisken Anlamlan ve Gog: Istanbul’daki Fransizlarin
Yemek Aligkanliklari Uzerine Bir Degerlendirme

Marie Héléne Sauner-Leroy

Hint Mutfaginda Baharatlar ve Mizaglar

Mustafa Soykut

4. Bolim: Yemek, Politika ve Yeni Yaklagimlar

“Beles Ogle Yemegi Diye Bir Sey Yoktur!”: Theodore Roosevelt’in
New York’ta Salon Karsiti Kampanyasi (1895-96)

Edward P. Kobn

Kavata’nin Pesinde

Priscilla Mary Isin

Imgesel Yemekler ve Uygulamali Halk Bilimi

Ocal Ojuz, Sercan Giircayr

Amerika’daki Yeni Gida Kooperatifi Uzerine Bir Degerlendirme
Lawrence Goodheart

Dizin

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

149

161

181

189

191

197

215

223

231



KATILIMCI GOZUNDEN:
TARIH UZERI YEMEK

GUL IREPOGLU*

Yemekte tarih vardir, evet, elbette! Hem de ne renkli, ne canli bir tarih!
Yemegin insamin varolusunda tuttugu yer, yalnizca hayati siirdiirme islevin-
den ibaret kalmayip sosyal yasantinin da 6nemli bir alanini kaplamaya basla-
digindan beri yemek tizerinde konusup duruyoruz, zevkle. Yemek, yasamin
vazgegilmezlerinden olmanin ¢ok 6tesindedir. Nasil ki tarih bir sanat dah
tizerinden okunabilir, o sanat dalinda yasanan tiirlii yeniliklere, zaman i¢inde
ortaya konan yapitlara bakarak dénemlerin bir panoramasi olarak goriilebi-
lirse, yeme i¢me kiiltiiriinde yasanan gelismeler de benzer anlayista bir yol
gosterici olabilir; gostergeler degerlendirildiginde tarihin en lezzetli yiizii
gikar karsimiza.

Bundan yaklagik ii¢ yiiz elli y1l 6ncesinin miithis gezgini ve yazari Evliya
Celebi gezdigi gordiigii yerlerin yemeklerini de o kendine 6zgii tislubuyla
ballandirarak anlatir ve iyi ki anlatir, bizler de okudukg¢a o sofralarda oturup
o yiyecekleri tadarmis¢asina canlandiririz goéziimiiziin 6niinde o sahneleri.
Evliydi Celebi’nin Avrupa yollarina distiigii, Uyvar Seferi’ne katildig: za-
manki anlatimi da bunlardan biridir. Menzillerdeki Osmanlr’ya bagl Hristi-
yan kentlerinden Beg’te, seferin komutani Rumeli Beylerbeyi’nin birligiyle
birlikte konaklar Celebi. Kendince uygun yiyeceklerle agirlanmadigin diist-
nen Rumeli Beylerbeyi, ev sahibi gasara bu duruma karsilik olarak onlarin
elgilerinin de Sebr-i Istanbulda denk muameleyle karsilasacaklari ve onlara
da ancak en yenilesi olmayan yiyeceklerin sunulacag: tehdidinde bulunur.
Soyle der:

*  Profesor, Istanbul Universitesi Sanat Tarihi Boliimi (Emekli Ogretim Uyesi).
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Eger kanunumuz iizre bes yiiz altmis adet adamlarima birer kiyye ekmek,
birer okka et, bes yiiz bag atima birer yem ve diger gereksinimlerimizi verir-
seniz kabuliimdiir. Yoksa kanunumuza uymayip bize hakaret ederseniz ben
de sizin el¢inizi Istanbul’da képek yerine komayip, ragbet ve iltifat etmeyip. ..
O da Galata’da meyhaneler iginde pagurya, yengeg, kerevit, midye ve isti-
ridye adh stipriintiileri, siimiikli bocekleri, kaplumbaga ve ahtapot baliklar

yesin.!

Bu hiddetli gikisma yeterince etkili olur ve Osmanl askerine istenen et ve
ekmek verilir. Istanbul’un tiim o agiz sulandiran deniz {iriinleri ise... Kime
kalmistir acaba? Birilerinin onlarin tadini ¢ikarmis oldugu muhakkak! Yiye-
ceklerin kaderi degisiyor zamanla, bir zamanlar “siipriintii” olarak nitelen-
dirilebilen kimi tiriinler, zamanimizda neredeyse birer “arzu nesnesi” olup
cikiveriyor iste!

Tarih gergevesi i¢inde yeme igmenin kurgusunu yapmak da ¢ok keyifli;
pek dikkatlice arastirmak, onsekizinci yiizyilda gegen bir romandaki meyha-
ne sinisini dogru yiyeceklerle donatmak ve sahiden padisahi konuk edecek
zenginlige tasimak kosuluyla:

Yasli Yorgakis’in meyhanesi, Galata’da, kulenin meydanina agilan sokaklardan
birinde, bir tag binanin giris katindaydi. Duvardaki yuvalarina yerlestirilmis
renkli kandillerden yayilan yumusak 151k, duvarin basit nakiglarin1 oldugun-
dan daha etkileyici gosteriyordu. Yiiksek tavanli, havadar, ama aydinlatmada
bilhassa comert davranilmamis genis mekan: layikiyla tanimlayan, duvar di-
bine dizilmis kocaman, ahsap sarap figilariyd, irilikleriyle icki diiskiinlerinin
goziini doyuran demir ¢emberli figilar. Diger duvar boyunca uzanan ensiz
tezgihin tzerindeki rengirenk boyali, ince oymali ahsap rafta ise kiigiik si-
seler diziliydi, gesit gesit zeytinyag, sirke, nar suyu, limon suyu... Kocaman
bir satrang tahtasi gibi dosenmis, yillar yili Gizerlerine dokiiliip sagilan tirlid
ickiye, gigneyen tiirli ayaga sabirla dayanmus renkli taglar, ortiisiiz zeminin
vegine hareketiydi. Ahsap ayaklar iizerine yerlestirilmis, mekina seyrekge
serpistirilmis genis sinilerin ¢evresindeki algak tabureler, gecenin miisterile-
rini bekliyordu.

-Seref bahsettiniz beyzadem, sefalar getirdiniz! Erkencisiniz maasallah, size
ve kiymetdir misatirinize en mutena yerimiz bile azdir, soyle buyurunuz!

1 Evliyd Celebi, Giindimiiz Tiirkgesivle Evliyd Celebi Seyaharndmesi, c. 1, k. 7, der. Seyit
Ali Kahraman, Istanbul, Yap1 Kredi Yayinlari, 2011, s. 207.
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Nakkas ile siradan giyimli, orta boylu, koyu sakalli arkadasi, gosterilen yere,
¢oktan donatlmis sofraya oturdular. Dévmie bakur sini siissiiz, billir kadeh-
lerle siirahiler sadeydi, mezelerin sunuldugu tabaklar da oyle. Burada goste-
rigli olan, igkilerle yiyeceklerin kendileriydi yalnizca. Hem renklerin, hem de
kokularin soleni vard: sofrada. Sonbahara dénen mevsimin tim nimetleri,
bitmekte olan yazinkilerle birlikte sofrada yerini almisti.

Ege adalarindan gelen sarabin rengi, hatirh miisterinin serge parmaginda 1s1l-
dayan lilin rengiyle yarigiyordu. Ya kokusu? Uziimlerin toplandig: baglarin
golgesiyle lizerlerine vuran giinesin parltisi, topragin igindeki binbir kokuyla
birlesmis, figilarda beklemekten sikilmis da tekrar giin yiizt goriince ferahla-
y1p, acihip sagilmisti. Sanki ig¢inde bir diinya gizliydi bu berrak sivinin, igildik-
e belirginlesen. Yorgakis, Tekirdag’dan gelen beyaz sarab: da tatmalarinda
wsrar edecekti beyzadelerin, ki onun mayhos kokusu da bambagka dlemlere
gotiriiyordu igeni, damakta uzun siire kalarak.

Miisteriler yerlerini aldiktan sonra getirilen tiztimler serinliklerini koruyordu,
sarkitildiklan derin kuyudaki sepetten heniiz gikarilmiglardi. Tombul taneleri
birbirini sikigtiran kara iziim salkimlari, Gizerlerindeki incecik buguyla bu se-
rinligi en ¢ok yansitand: aralarinda.

Mevsimin son kavunlarinin, yazin giinesli glinlerinin rengini yansitan o ag-
dali sarisi, rezeneli beyaz peynirin yanibasinda, daha da koyulmustu sanki.
Ortasindan kirilarak tabagin igine agilmis olan nar ise, -o da mevsimin ilki-,
her biri birer yiiziik tag1 misali parlayan tanelerinin heyecan veren rengiyle,
yaklasan soguklarin hiizniine karsi duracagim belli ediyordu, en azindan bu
los meyhanenin kaygisizhginda.

Yesil soganlar, yuvarlak siniye dizilmis kiigitk meze tabaklarinin aralarina,
sedefli beyazdan koyu yesile donen parlakliklariyla istah agici birer siis ola-
rak serpistirilmisti, sanki yuvarlak bir ¢ergeve tezhibine dikine saplanan ince
hanger yapraklar1 gibi goriintiyorlardi. Bakla favas: ise, mat, uguk yesiliyle
yayildig1 oval tabakta istah kabartiyordu. Midye kabuklarinin morumsu kay-
ganligi miyd: igindeki lezzet vaadini artiran bilinmez, ama Levni 6zellikle
midye dolmasini eksik etmemesini tembihlemisti Yorgakis Usta’ya, boylesine
lezizinin sarayda bile yenmediginden emindi ¢iinkd.

Uskumru ¢irozunun tizerine bolca konmus taze dere otunun baharli kokusu,
icinde yattig1 Gziim sirkesinin keskin kokusunu neredeyse bastiracakti. Yash
meyhanecinin 6zenerek masaya koydugu sardalyalar ise, kiigtictik arka bah-
¢eden toplanan asma yapraklarina sarilip 1zgaraya verilmisti, simdi aynlacak
yaprakla birlikte derilerini de birakmaya, giplakliklariyla agiz sulandirmaya
hazirlaniyorlardi. Bagka balik vermeyecekti Yorgakis, abartidan hoslanmazdi,
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hele birbirini kiyasiya bastiran tatlardan hig¢. Ancak Arnavut cigerini unut-
mayacakut, soyle kiiciik kiigiik dogranmus, bolca biberli ince kiyilmis beyaz
sogana bulanmigini. Sininin ortasina yerlestirilen kiigiik ekmekler de nar gibi
kizarmist.

Tuzsuz bademle ceviz i¢i, birbiri igine gegen renkleriyle kiigiik tabaklarda su-
nulmustu, tizerlerine ise kigin biriktirilip karliklarda saklanan ve bu mevsimde
pek gii¢ saglanan kar serpilmisti. Bu geceki sofranin en nadide ikramiyd: kar,
Oyle her miisteriye nasip olmazdi.

Rum meyhaneci, hatirh misterileri geldiginde keyiflenip, cevab: getirdigi ye-
megin kendisi olan tekerlemelerinden soyleyerek ¢ikagelmisti arada, “Algacik
boylu, kadife donlu?”, hem de “Onii 6nliiklii, bag1 kegikli, mor fistanls, yesil
kaftanli?”. Kendisinin sik¢a kullandig: bu bilmeceler karsisinda tagrali konu-
gun gozlerinin parladigini gérmek ¢ok memnun etmisti kendisini, herkes
degerini bilmezdi ¢iinkd bu inceliklerin. Bu konuda deneyimli oldugu an-
lagihyordu, hemen cevabi yapistrmusti: “Patlican!” Yorgakis, yaninda az sar-
musakli siizme yogurtla sundugu patlican tavadan para almayacagini gururla
bildirerek birakmisti tabag sininin tizerine.

Tasrali konugun yemegin bilmeceyle sunulusundan pek hoslandigini farke-
den meyhaneci, iyi bir bahsisin de kokusunu almisti. Derken ince saz heyeti

cikageldi...?

Bana bu meyhanenin adresini soran okuyucular oldu desem! Ayni ro-
mandaki helva tarifini de deneyen ¢ok oldu; lezzetli bir yemegin hazirlan-
masini anlatmak, yemek piserken ¢ikan agiz sulandiran kokular1 okuyucuya
duyumsatabilmek, ¢ekici goriintiisiindi, tiirlii renklerini iletebilmek... Go-
ziinde canlandirip, neredeyse tadini okuyucunun damagina ulastirmak igin
ugrasmanin, o yemegi yemekten daha biiyiik keyif verdigini belirtmeye ge-
rek yok sanirim. Bilgi ve deneyim yetmez burada, sevgi de ister. Romanlar-
da Istanbul yemeklerini anlatmaya doymamisim bir tiirlii, bu da padisahin
agzindan bir saray tathsi, saray ¢ekismelerini de i¢eren bir alint:

Bir hazan mevsimiydi, ayvalarin agaglarda sapsariisildadigi, bulutlarin arasin-
dan nadiren ¢ikan giinesin solgun isiklarini usulca toplayip sonra koyuveren
meyvelerin mevsimi. Ve i¢cime hep hiiziinler salan, mazideki biitiin hazan
mevsimlerini, yasamakta oldugum kendi hazan mevsimime aksettiren... Bu
minval tizre disiincelere dalip gitmek zaman zaman 6niini alamadigim bir

2 Giil Irepoglu, Gilgemi Biraktim Lale Bahgelerinde, Istanbul, Dogan Kitap, 2003.
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rizgdr misali igimi kaplarsa da, zihnimi karanliklardan koparip aydinhigin isti-
kametini bulmak senelerden beri beni ayakta tutmustur...

Her ne hal ise, kuyumcubasinin pek azim emek vererek o ramazan bayramina
hazirlayip takdim ettigi tath takimini ilk kez Selim Sehzade ile kullanmaya
niyetlenmistim. Selim’in ayva murabbaini pek sevdigi malumumdu. Onun
hakkinda tahminlerin Gizerinde malumat sahibi idim ya... Mevsim de miina-
sip. Isin dogrusu, ben de pek severdim bu tathyi. Hatta merak edip helva-
cibasina sordurtmus, nasil hazirlandigini 6grenmis idim zamaninda. Meger
ne uzun bir ameliye imis, benim bir ¢irpida yedigim.... Evvela yumurtanin
akini el ile qirpip Gzerine sekerle su koyar imis atesteki tencereye, kaynamaya
baslayinca da kopiigiint alip ayiklanmus ayvalar katarmus igine, hal oluncaya
kadar kaynatmak tzere. Atesten alip igine az bir miktar sap ilave edip bir
tasim daha kaynatirmus, tiilbentten stiziip tekrar kaynatirmus. Ardindan igi-
ne yarim dirhem kirmizi levnin ilave edermis, sicak suda beklettikten sonra.
Savrulunca kepgede bir iplik hasil olacak derecede kivama gelince indiririm
kabs atesten, demis nihayetinde helvacibagi. Nicedir Selim ile miinasebetimiz
bu misal iplik kivaminda siirer gider diye diistindim ben de... Kopmaz da,
incelir, ha bire incelir... Hem de ates izerinde, saltanat atesi... Amma ben
devlete kiymam, kargasaya mahal vermem.

Bu enfes tadmu bir glin 6nceden 1smarlamis idim ¢esnicibagima, helvahaneye
acele ulastirsin bu talebimi diye. Ve de tathyr kuyumcubasinin nevzuhur zevk
ile imal ettigi o murassa altin takima konmasini buyurdum iste. Ayva peltesi
bir de sogutulmak i¢in bosaltildig: kabin; o emsalsiz sanat eserinin kenarlari
altin yaldizli kirmizi cam kaseleri i¢ine dékiiliip de rengini alinca... Kizil bir

parlaklik, hurslarin rengi misali.?

Mutfak kiiltiiriinden uzak bir tarih de, edebiyat da diisiintilemez; yemek-
icmek insana dair olanin baginda gelenlerdendir giinkii. Iste “Yemekte Tarih
Var!” sempozyumunun kitabinda da bir yandan yeni bilgilerle donanirken,
bir yandan merakimiz artiyor. Ve zihnimiz senlenip agzimiz sulaniyor yemek
tarihinin zenginligine dalarken...

Tarihe bakisi hep taze agilar getiren, tarihi herkese yakinlastiran degerli
hocamiz Prof. Dr. Halil Inalcik agilis konugmasinda yemegin iklim ve cog-
rafya kosullarina bagimliligini1 vurguluyor: Orta Asya steplerinde yasayan
insanlarin besininin oradaki bitki ortiistine, orada yetisen hayvanlara gore
bugday ve et agirlikh bigimlenisine, Akdeniz gevresinde yasayanlarin besini-

3 Giil Irepoglu, Cariye: Haremde Yasanan Imkansiz Bir Askin Hikayesi, Istanbul,
Dogan Kitap, 2007.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



nin balik¢ilik, zeytinyag: ve iiziim tizerine kurulu olmasinin ve Anadolu ig-
lerinde manti tiirli yemeklerin revagta olusunun dogalligina... Ancak yiiksek
sinif icin durumun degistigi, 6zellikle Osmanli Saray1, Fransiz Saray, Ingiliz
Sarayi, Cin Saray: gibi “emperyal” saray kiiltiiriiniin egemen oldugu yer-
lerde yemegin sofistike sekilde ¢esitlendigi gergegini de goz ardi etmemek
gerektigini belirtirken imambawildilary, vezir parmaklarini aniyor. Osmanl
Sarayr’nda tiiketilen et miktarini, Istanbul’da tiiketilen gida maddelerini &r-
nekleyerek, imaret sistemine deginerek genel bir bakis sunuyor konuya.

Kitabin ilk bolimii olan “Yemekte Tarih Var!: Algilar, Yaklasimlar”,
Kudret Emiroglu’nun “Besin Zincirinin Halkalari: Tiynet Tarihi” makale-
siyle basliyor. Emiroglu pek ¢ok disiplini bir araya getirerek tarim tarihiyle
girisiyor insanin beslenisini anlatmaya; Mezopotamya, Cin, Hindistan, Orta
Amerika’nin gekirdek bolgeler oldugunu belirterek, diinya niifusunu goz
Oniine alarak. Genis bir tablo beliriyor karsimizda, insanligin gegtigi ¢em-
berler, yasadig savaslar, kithklar, sanayi devrimleri, gogler, farkli sofralar...
Hepsi bu tabloda yerini aliyor, gézlemler yemekte dddb-: mudgserete kadar
uzaniyor, yeme bi¢imleri insanin yaradiligina, tiynetine baglaniyor ve esas
mesele olan agligin giderilmesi konusunda digiimleniyor. Sonugta bizlere
beslenme tarihi hakkinda derinlere inmek, konunun kapsadig: alanin genis-
ligi karsisinda duraksamamak kaliyor.

Ayni boliimde Ozge Samancr’nin “Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Ta-
rihgiligine Kisa Bir Bakis” makalesi konuya yaklasgimin ge¢misini irdeliyor;
yemek kiiltiiri ¢alismalarinin sosyoloji, tarih, antropoloji gibi dallarla iligki
kurmasinin, toplumlarin sosyal, ekonomik ve politik yapilarina oldugu kadar
ahgkanlklarina da génderme yapmasinin 6énemini agikliyor. Yemek kiiltiiri
denen bashgin uzun siire ihmal edilisini sorgularken yemegin gegici olu-
sunun, tiiketilip yok edilmesinin, siradan bir olgu olarak kabul edilmesinin
nedenlerine egilirken diisiinme siirecine ¢ekiyor bizleri. Yemek tarihine yo6-
nelik ilginin 1920°li yillarda baglamis oldugu Fransa 6rnegi tizerinden, bu
ornekteki gesitli yaklasimlar ele alarak Tirkiye’deki ¢alismalar da g6zden
geciriyor. Osmanli Imparatorlugu’nda gida saglanmasi isinden ve saray mut-
faklarinin muhasebe defterlerinden yola gikarak, tilkemizdeki giderek hiz ka-
zanan yemek tarihi arastirmalarindan topluca s6z ediyor.

Kitabin ikinci bolimiiniin baghg “Uretimden Tiiketime Osmanl’’da
Yemek ve Kiiltiir”. Bu genis bashgin ¢atisi altinda Hakan Yildiz alisilmus ta-
rih kitaplarinda pek de yer almayan, ama diisiiniince 6nemini daha ¢ok fark
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ettigimiz bir konuya deginiyor: “Onsekizinci Yiizyil Baslarina Kadar Sefer-
lerde Osmanh Ordusunun Beslenmesi”. Bu makalede, lojistik destegin bi-
yiik 6nem kazandig: sefer durumunda vazgegilmezlerden olan ordunun iyi
beslenmesi gereksiniminin nasil karsilandigin ilgiyle okurken, niizdl, sirsar
ve mitbayan adll yontemlerle giizergah tizerindeki ambarlardaki gidalardan,
orducu esnaftan, Macar beylerinden, Eflik ve Bogdan beyliklerinden, Tiirk-
men ve Arap asiretlerinden ve kismen orduyla tasinan yiyeceklerden besle-
nen o koca orduyu goziimiizde canlandiriyoruz sanki. Kapikulu askerlerinin
temel yiyeceklerinin ekmek ya da peksimet, ¢orba, haglanms et ve bazen de
pilav oldugunu, bu askerler diger birliklerden daha itibarli konumda oldu-
gundan onlara sigir eti yerine koyun eti verildigini, yoneticilereyse bunlara
ilaveten kiimes havyan: etleri, pastirma, sucuk, sebzeler, borekler, tathlar ve
meyveler sunuldugunu goriiyoruz. Yenigerilerin diisman topraklarina ayak
basana kadar her giin taze ekmek istediklerini ve bir giin 6nce ya da iki kez
pisen ekmeklere ellerini bile siirmediklerini 6grenmek, bunu izleyen bilgilere
daha merakla yonelmemize yol agiyor belki, zaferlerin; hedefine odaklanmuis
“karni tok, sirt1 pek” ordularla kazanilmis oldugu diistincesine katilarak.

Marianna Yerasimos “Evliyd Celebi Seyahatndme’sinde Yemek Kiil-
tiirti: Sistematik Dizin ve Ilk Yorumlar” yazisiyla sonsuz bir tarih kayna-
g sunan Evliyd Celebi’nin o zengin anlatimina daliyor ve oradan cevherler
cikartyor bize... Ornegin Yerasimos’un inceledigi besinlerin yaklasik yiizde
yirmi ikisinin yas meyve olusu, meyve zenginligi konusunda bizlere ciddi
bir fikir veriyor. Meyvelerin o zamanlar sdylenen isimleriyle simdiki isimleri-
nin ayni anlamda olup olmadig sorunu tizerinde durduktan, 6rnegin Evliya
Celebi’nin ¢ilek dediginin belki yabani dag ¢ilegi ya da bogiirtlen olabilecegi
olasiligini g6z Oniine aldiktan sonra, sozi edilen elli dort tiir yas meyve ile
yaklasik dort yiiz otuz yedi alt cins oldugunu iletiyor bize, hayal giiciimii-
zli harekete gegirerek. Hele bunlarin kiminin ayrintiya girilmeden yazarin
islubundaki sifatlariyla, yani 4bddr (sulu), bos-hor (yemesi hos) olarak be-
timlenmeleri, onlar1 hayalimizde daha bir lezzetli kiliyor belki de... Evliya
Celebi’nin, kimi zaman abartiya kagsa da o essiz anlatiminin tadini ¢ikarmak
muhtesem bir sofrada oturmak gibidir.

Suraiya Faroqhi “Lezzetli Yiyecekler ve Onlar1 Elde Etme Yolu: Osmanli
Toplumunda Ozel -Ama Saraya Ait Olmayan- Yiyecek ve Igecekler” maka-
lesinde Osmanl elitinin, saray disindaki varlikli kesimin ne gibi lezzetlere
ulasabilmis, neler yemis olabilecegini arastiriyor. Bir lokanta kiiltiirti bulun-
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mamasina ragmen Osmanl pazarindaki hazir yiyecek bulma olanaginin iize-
rinde durarak onaltina yiizyil gorsel belgelerindeki kebapgilara isaret ediyor.
Onsekizinci yiizyilda ¢arsida yemek satan kadinlarinsa esnaf loncasi tarafin-
dan haksiz rekabet olarak goriilmesi, konunun ilging bir boyutu olarak kar-
simiza cikiyor. Ve Kanlica yogurdunun yiizyillar tesine uzanisi... Helvacilar
da ihmal edilmiyor kuskusuz, en pahali olan balli bademlisi... Imarethane-
lerde dagitilan yemege ve 6zel giinlerde ¢ikan yiyecek igeceklerin farkhiligina
da deginiliyor. Bu konu da Evliyd Celebi’siz olur mu? Olmuyor tabii. Onun
diyar diyar gezip, yiyip icip anlattiklari tek tek 6niimiize geliyor.

“Fincanimzda Ne Var?: Osmanli Déneminde Giinlitk Yasam Sosyal De-
gisimler ve Fincan Tipleri” makalesinde fincani her seyden 6nce bir maddi
kiiltiir verisi olarak tanimlayan Filiz Yenisehirlioglu, bunun yalnizca etnog-
rafya ve folklor arastirmalar iginde kalmamasinin, kiiltiir tarihinin, kiiltiir
antropolojisi ve kiiltiir sosyolojisi gibi alanlarda da degerlendirilmesinin
geregini ortaya koyarken, bu alanlardaki sorunsallara da deginiyor. Fincin
veya filcan sozciigiinden baglayarak kahve ve beraberindeki gorsel ve yazili
belgeler ile kazi bilgileriyle desteklenen kahvehane olgusu tarihine, fincan
kullanim: ve bigimlerine, fincanda igilenlere uzaniyor. Evliyd Celebi de yine
yizyillarin 6tesinden elinde fincanla meclise geliyor. Yaziyr okurken zihni-
mizde olusup burnumuzda tiiten kahve kokusunu izliyoruz sanki, yaziy: bi-
tirince de tipki Surname-i Hitmayun’da gorildiigi gibi taze taze kavrulup
oniimiize konacak ve keyifle yudumlayacagimiz kahvenin fincaninin da 6zel
olmasini dilememizden dogal ne olabilir?

“Ne Yersen Osun!: Yemek ve Kimlik” baglikli tigiincii boliimde farkli
zamanlarla farkh diinyalar ele aliniyor. Huriye Reis “Ortacag Ingiliz Edebi-
yatinda Yemek ve Kimlik” yazisiyla Ortacag Ingiliz edebiyatimin dogrudan
dogruya ortagag toplumuyla ve yasam tarziyla ilintili olusuna ve bu konu-
larda 6nemli bir kaynak saglamasina dayanarak zamanin yemek anlayisina
egiliyor. Ortagag metinlerindeki yemek sahnelerinden alintilarla okuyucuyu
o zamanlarin ortamlarina gotiirtirken, ortaya neler yenilip igildigi de ¢ilkayor.
Geoftrey Chaucer’in iinlii eseri Canterbury Talesde yemegi, hacilarin kisi-
liklerinin ve kimliklerinin destekleyici bir gostergesi olarak sundugunu be-
lirttigi 6rneklemeyle baslayarak, edebi metinlerden segtigi ¢ok sayida 6rnekle
yemegin Ingiliz edebiyatindaki yerini, hangi anlamlar1 yansittigin1 anlatiyor
ve bizi yiizyillar ncesinin Ingilteresi’ndeki gesitli sofralarla, varlik ve yokluk-
la ve edebiyatin tadiyla bag basa birakiyor.
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Paul Latimer “Ortagag Soylular1 ve Yemek: Lezzetli Bir Konu” baslikli
makalesiyle Ortagag Avrupas’ndaki soyluluk kavraminin ahigilmis tarifleri-
ni, kosullarini, sozciik kokenleriyle birlikte gbézden gegiriyor 6nce. Sonra
bu kosullarin birinden, dlicenapliktan yola ¢ikarak, yemekle iliskilendirilen
farkl bir boyutun arayigina geliyor sira. Eli agiklik ve yemek... Eski Ingiliz
evlerindeki harcama listeleriyle depolardaki gidanin tiiketim listelerinin bu
konuda degerli belgeler oldugu, ancak bunlarin ¢ogunun saklanmaya de-
ger bulunmadig) igin sayica az kaldiklar: anlasihyor. Latimer, diet denen ve
bugiinkii s6zctik anlamindan farkh olarak giinlitk hesaplar anlaminda kulla-
nilan belgelerde goriilen ekmek, tereyagy, siit, et, bira ve sarap ile tuz, sirke,
hardal, sogan ve sarimsagin yani sira seker, biber, zencefil, kimyon, karanfil
ve hindistancevizi tozu, ender olarak da safran ile o giinlerin yasantisini can-
landiriyor.

Burgin Erol da “Ortagag Ingilteresi’nde Manastirlarda Yemek Kiiltiirii”
makalesinde ortagagi Ingiltere drneginde gozden gegirirken, feodal toplu-
mun 6nemli unsurlarindan olan manastirlari ele aliyor ve 6nce onlarin yasa-
munin pek siki kurallarini ortaya koyuyor. Yemek baglaminda bu kurallarin,
“perhiz”in nasil uygulandigini okumak ilging. Bir giinde genellikle yalnizca
tek 6giin yenmesine karsin rahiplerin hafif bira veya sarap ve ekmekten olusan
bir kahvalt1 verilmesi igin diretmeleri, diinyevi zevkleri reddetmek igin kir-
muzi etin ancak hastalik durumunda yenilebilmesi, rahip ve rahibelerin sofra-
sinda ekmek, peynir, yumurta yemekleri, fasulye, sebzeler, tahillar ve baliga
yer verilmesi, topraga yakinhklarindan dolay: turp, sogan ve pirasa gibi kok
bitkilerle soganli bitkilerin tercih edilmesi, buna karsilik meyve agaglarinin
meyveleri goge yakin oldugundan onlarin soylu kabul edilmesi, bu mantikla
ugan kuslarin degil, kiimes hayvanlarinin tiiketilmesine izin verilmesi ve her
seyin paylasilmasi, 6niimiizde farkh bir dénem tablosu ¢iziyor.

Marie Héléne Sauner-Leroy ise “Yemegin Degisken Anlamlari ve G6¢”
makalesinde yemegin ¢eliskili yonlerine deginiyor ve hem yenilige yonel-
me arzusu, hem de bilinmeyenden kaginma egiliminin kars: karsiya gelerek
yemekte tercihleri ve kurallar1 olusturmasini ele ahyor. Insanlarin farkl: bir
yere gog ettiklerinde, bildik sosyal kurallarin gegerli olmadig: bu ortamda ye-
mek aliskanliklarini kolay degistirmeyip tutucu taraflarimin bu degisime kars
¢iktigini ve yeni topluma uymak isterken iginde kaldiklar: ikilemi inceliyor.
Yemeklere “etnik” anlam yiiklenmesi ve gogmenlerin kendilerini simgeleyen
bir yemegi benimseyisleri anlatilirken, Istanbul’a ya da bir baska yere, belki
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bir baska iilkeye go¢ etmis Karadenizlilerin karalahanayla ilgili tutumlar: 6r-
nek veriliyor. Tiirkiye’ye yerlesen Fransizlarin tutumlari da inceleniyor bura-
da, onlarin nelere alisip nelere alisamadigin ilgiyle okuyoruz.

Mustafa Soykut “Hint Mutfaginda Baharatlar ve Mizaglar” makalesine
baharat s6zctigiliniin kdkenine giderek, bunun Hindistan’in ta kendisi oldu-
gunu ortaya koyarak bagliyor. Roma doneminden baslayarak baharatin Bati
diinyasindaki degeri, 6rnegin hem afrodizyak, hem de bakterisit ve antioksi-
dan etkisiyle karabiber kullaniminin sikligy, giinliik yasamin bir pargasi olusu,
bu yaklasimin vergilerin giderek artmasina yol agis1, sonunda Hindistan’a gi-
den deniz yolunun kesfi, ticaret, altin verip karsihginda karabiber almak... Ve
baharatin baska tiirlti seriiveni... Sonunda da baharath Hint Mutfaklarr’yla
tatlarin prensipleri... Farkll kurallar ve yiyeceklere, yeme igmeye farkh bakis
acilar1 geliyor karsimiza.

Kitabin “Yemek, Politika ve Yeni Yaklasimlar” bashkli son boliimiinde
diinyaya yine yemek penceresinden bakiyoruz. Edward P. Kohn “Beles Ogle
Yemegi Diye Bir Sey Yoktur!”: Theodore Roosevelt’in New York’ta Salon
Kargsit1 Kampanyasi (1895-96)" diyerek merak uyandiran bu baghgin altinda
Theodore Roosevelt’in Amerika Birlesik Devletleri baskan: olmadan 6nce,
New York Sehri Polis Komiserleri Heyeti’nin baskani oldugu zamanlardaki
cabalarindan s6z ediyor. Bir reform yanlisi olarak riisvetle miicadele ederken
yasadist salonlarda donen dolaplarla da ugrasan Roosevelt’in, isgilerin devam
ettigi bu salonlarin verdigi bedava 6glen yemeklerinin yani sira igki igilme-
sini 6nlemeye ¢alisan ve bu ytizden kentte hi¢ sevilmeyen bir adam olusunu
anlatiyor ve ondokuzuncu yiizyil sonu New Yorku’ndan canli manzaralar
sunuyor bize.

Priscilla Mary Isin, kavatanin pesinden gidiyor makalesiyle. Onyedinci
yiizyihn sonuna ait belgelerde beliren kavata neydi? Ornegin 1692-93 ta-
rihli saray mutfagina ait bir muhasebe defterinde bir yil i¢inde saraya otuz
dort bin iki yiiz kavata, iki yil sonraki defterdeyse padisah i¢in on iig bin tig
yiiz elli adet kavata alindiginin kaydedildigini, onsekizinci yiizyil bagindaysa
miilhiye ve bamya ile birlikte padisah, Harem-i Hiimayun, sechzadeler ve
hamm sultanlar i¢in kavata alindigini belirtiyor Isin. Kavata bitkisinin mey-
vesinden bagka yapraginin da yendigi anlasihyor. 1844 tarihli bir yemek kita-
binda nihayet iki kavatali yemek tarifi bulunuyor, etli bir yemekte ve tiirliide
kullaniliyor, kavata musakkas: ve tursusu da oluyor. Kavatanin ne oldugunu
ogrenmek i¢in makale keyifle okunmali...
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Ocal Oguz ile Sercan Giircayr “Imgesel Yemekler ve Uygulamali Halk
Bilimi” adli makalede “Bilim bilim i¢in midir, toplum i¢in midir?” sorusu-
nun cevabini ariyorlar. Uygulamal halk biliminin, halkin yiizyillar boyunca,
deneyimleri ve yasanmusliklar sonucunda olusturdugu hikmetli bilgiden gii-
niimiizde nasil yararlamlabilecegine odaklandigini aktariyorlar. Geleneksel
ya da yerel lezzetler tizerinde dururken, eski zamanlarda pek ¢ok sofraya
konuk olan é4siklarin s6zlerine kulak veriyor, onlarin dizelerinden yansiyan
yemekleri, sofra gorgiisiinii, sofraya dair inamiglar anlatiyorlar. Halkin mut-
fak kiiltiird hakkinda ayrintili bilgi edinmek i¢in destanlara yonlendiriyorlar
okuyucuyu. Ayrica giiniimiizde bunlardan nasil yararlanilacagi konusundaki
onerilerini siraliyorlar.

Kitabin son makalesi Lawrence B. Goodheart’in “Amerika’daki Yeni
Gida Kooperatifi Uzerine Bir Degerlendirme” adli makalesi. Goodheart,
Amerika’daki Yeni Gida Kooperatifi’nin kokiinii 1960°lar ve 1970’lerdeki
“tezgih kiiltiiri”ne baghyor. O yillarda; Vietnam Savasi’na kars: ¢ikislarla,
devrimci diisiincelerle, ozgiirlitk arayiginda tiirlii denemelerle, elde edilen
yeni haklarla 6riilii ortamdaki geng insanlarin yemekte de farkli yonlenisleri-
ne, siipermarketlere ve fast food endiistrisine degindikten sonra kendi dene-
yimlerini paylasiyor, kurumun ilkelerini aktararak kooperatif sayesinde yiye-
cek saglama sorununun iistesinden nasil gelindiginin 6ykiisiint anlatiyor.

Keyifle dinledigimiz konusmalarin yaziya dokiiliislerinden olusan kitabin
son sayfalarini ¢evirirken bunun bir sonlanma degil, .aksine yeni ufuklara agil-
ma oldugunu fark ediyoruz.

Yemek kiiltiiriiniin benzersiz renkliligi arastirildik¢a, diistiniildiik¢e, ha-
tirlandik¢a ve yazildik¢a yeni kapilar agacak, yeni esinler getirecektir merak-
lilara; tipki bu kitapta oldugu gibi...

Istanbul, Mayis 2012
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BASLARKEN:
SEMPOZYUM ACILIS KONUSMASI

HALIL INALCIK*

Evvela sayin baskana bir tesekkiir borcum var, ilk konusma imtiyazini
bahsettiler. Hepinize bu konusmay: dinlemeye geldiginiz igin siikranlarimi
arz ederim. Efendim ben dogrudan dogruya yemeklere intikal etmeyecegim
fakat yemek kiiltiirti dedigimiz, insan yasaminin ¢ok 6nemli-bir bolimiint
isgal eden bu faaliyetin kiiltiir 6zelliklerini belirtmeye ¢alisacagim.

Evvela sunu miisahede etmek lazim: insanin kaginilmaz yasam kosulu
olarak yemek ihtiyacini tayin eden esaslar, iklim ve cografya sartlarina bagl-
dir. Simdi diisiinelim, Orta Asya steplerinde nebat bitkilerine bagli olan insan
bugdaya ve, koyun siiriileri, at siirtileri sahibi oldugu i¢in de ete baghdir. Fa-
kat sahillerde yasayan halklar tabii olarak balik¢iligi 6ne alirlar. Mesela Yunan
Medeniyeti lizerine bir kitap okumustum, Yunan Medeniyeti’nin zeytinyag,
tizim bag ve balikgiliga bagl oldugundan bahsediyordu. Biitiin o yiyecek
kiiltiirii, bu ti¢ sarta baghdir: Uziim, sarap, balikgihk. Hatta insan meyve
ve bocek yedigi ormanlardan kurutulup kurak steplere gegtigi zaman, artik
kosmaya baslamis ve stepteki tohumlari, bugday, arpay1, yulafi ve bunlarin
vahsi sekillerini yemeye baslamistir. Bu bolgede yasayan kavimler arasinda
miisterek bir yemek sekli oldugunu gérdiim. Hamur i¢ine konulmus et, yani
bizim bugiin mant: diye bildigimiz yiyecek, Cin’den Ukrayna’ya kadar step
bolgelerinde yasayan halklarin litks yemegi olmustur. Bunun sebebi gayet
agiktir: Bugday ve et. Bir step nebati olarak bugday, arpa ve bu gibi un ma-
miild drinler, etin yaninda step kiiltliriiniin temelini olusturur.

* I D. Bilkent Universitesi Tarih Béliimii Kurucusu.
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Bu kiiltiir, bu step kiiltiirii, Anadolu’ya da gelmis. Bir televizyon prog-
raminda Kirim’da Kirimgak diye bir Yahudi cemaati hakkinda bilgi verildi.
Kirimgak Yahudileri, Kirnm’a siginmus bir gruptur. Orada bu manti daha
biiyiik, borek tiirtindedir; 6ziinde hamura sarilmis et diyebiliriz mantinin bu
sekline. Ukrayna’da, Kiev’de bulundugum zaman ben de bu yemegi yedim.
Mogolistan’da ve Cin’de de aym yemek var. Eger Cin lokantasina gittiyseniz
hatirlayacaksiniz: mant: kelimesi dilimize Cinceden ge¢mistir. Yani step bol-
gesinde belli bir yemek sekli vardir ve elbette ki o iklimin, cogratyanin verdi-
gi imkénlara bagl bir yemek seklidir bu. Bu kadar lezzetle yedigimiz manti,
Orta Anadolu’da hakimdir; Kayseri mantist meshurdur 6rnegin. Orta Ana-
dolu halki zeytinyag: yemez; Sivasliya sorsaniz zeytinyaghdan nefret eder.
Ama sahillerimizde, Karadeniz sahillerinde, Ege’de, giineyde temel yemek
zeytinyagh yemeklerdir. Orta Anadolu’daki halk bu yemeklere bagini gevirir.
Demek ki yemek kiiltiirii dedigimiz zaman cografyaya bagl, cografi sartlara
bagli bir kiiltiir ¢esidi 6ne ¢ikar. Yemek kiiltiiriinden bahsederken cografya-
y1, iklim sartlarini nazar-1 itibara almak lazimdir.

Anadolu’ya gelelim. Anadolu’da gesitli yemek kiiltiirlerini temsil eden
ogeler vardir. Hig siiphesiz Anadolu seyahatlerinizde bu durumu fark et-
missinizdir. Orta Anadolu’da, bu hamura sarilmis mant ¢esidi, et yemekleri,
kebaplar tercih edilir. O kiiltiirtiin temel yiyecek sekli bunlardir. Fakat sahil
bolgelerinde, ana maddeleri gesitli sebze, balik, zeytinyag: olan yemekleri
bulursunuz. Bunun kiiltiir tarihi bakimindan 6énemi surada: Anadolu’yu ele
alirsak; Anadolu’nun kiiltiir bolgelerini, yemek ¢esitlerini, yemekte kullani-
lan temel maddeleri ve onun yapilis seklini tayin etmek suretiyle -bu da bir
folklor mevzuudur- Anadolu’nun kiltiir bolgelerini tayin etmek, bir kiiltir
haritasi meydana ¢ikarmak miimkiindiir. Tabii kiilttir haritasi derken giyim
tarzi, digiinlerin yapilis sekli gibi pek ¢ok 6geyi de goz 6niinde tutmak
lazim. Yiyecek maddeleri ve yiyecegi sekillendiren kiiltiir tarzlari ¢ok 6nem-
lidir.

Uzerinde durmamiz gereken bir diger nokta da sudur: Halkin segtigi
yemek sekilleriyle yiiksek kiiltiir tabakalari ve sarayi temsil eden yemek kiiltii-
riinii ayirmamiz gerekir. Halkin yiyecek tercihlerini, yani yiyecek kiiltiiriind,
halk seviyesinde bir folklor konusu olarak ele aliyoruz. Ama yiiksek sinif-
lar ¢ok daha farkli, ¢ok daha zengin. Bu sebeple bir¢ok yiyecek maddesini
bir araya getiren, daha bol gesitle hazirlanan bir yemekle yemek ¢esitliligini
ayirmak lazim. Yiiksek sinifin monisiinii, ¢ok daha gesitli kaynaklan olan
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yemekleri bilhassa saraylarda gérmekteyiz. Fransiz, Ingiliz ve Cin saraylarin-
da oldugu gibi Osmanl sarayinda da yemegin, yemek sekillerinin ¢ok daha
sofistike bir sekilde sultanin, devletlinin damagin ¢esitlendirdigini goriyo-
ruz. Bu bizi aldatmamali. Sarayin yemek kiltiird deyince akla ilk imamba-
yildilar, vezirparmaklar: geliyor. Halbuki saray kiiltiintin temsil ettigi mutfak
tamamen ayri bir konudur. Yemek kiiltiiri dedigimiz saray kiiltiiriinden ¢ok
daha genis bir konudur; yemek kiiltiird bir kiiltiir tarihi, kiiltiir cografyasi
konusudur.

Osmanl sarayinda yemek ¢ok 6nemli bir konu idi. Bir kere 6nce saray
halkini -bu binleri, on binleri bulan bir kitledir- doyurmak gerek! Cok ¢esitli
arsiv vesikalarimiz var bu sahada. Matbah-i Amire ve Kiler-i Amire isimli iki
teskilat var Osmanli sarayinda. Kiler-i Amire malzemeyi toplayan teskilat,
malzemeyi toplayan insan da matbah emini’dir. O et, ekmek, baharat, saray
mutfagina gereken her seyi, gider piyasadan toplar, Kiler-i Amireye getirir
ve bu malzeme Kiler-i Amire’den Matbak’a ve ascilara nakledilir. Mutfakta
calisanlar saray igin siir yazan yahut minyatiir yapan teskilatlar gibi yaraticl
bir gruptur. Sultanin, devletlinin damagina uygun gelecek, onda heyecan
uyandiracak yiyecekleri hazirlamak ve ondan “aferin” almak i¢in, mutfakta
gesitli denemeler yapildigini biliyoruz. Yani “emperyal” mutfak dedigimiz
mutfak, Cin’de olsun, Fransa’da olsun, diinyanin en gesitli yemeklerini tem-
sil eden mutfaktir ve saray mutfaklari emperyaldir. Bu sebeple yemek kdltiirt
dedigimiz zaman bunlara 6ncelik vermeyelim. Evvela halklarin kiltiiriing,
yemek kiltlirini tespite ¢alisalim; zira digeri sunidir. Divan siiri gibi, giyim
tarzi gibi saray kiiltiiri bambagka ve yaratic1 bir kiltiirdiir. Bugiin diinyanin
en tinli mutfaklarini sorsaniz Cin, Osmanl ve Fransiz mutfaklaridir. Ciinki
bu yerlerde emperyal bir saray kiltiiri vardi.

Sadece sarayda tiiketilen et miktari ne kadardir biliyor musunuz? Telbisii’/
Beyin’da, dokuz yiiz doksan bin okka olarak gosterilmistir. Istanbul’un nii-
fusu ise en ¢ok dort-bes yiiz bin kisiye erigmistir. Bu kisiler ise ¢esitli men-
selerden. Rumlar tabii cok 6nemlidir. Fatih’ten sonra Istanbul’daki en ka-
labalik etnik niifus Ttrklerdi ama ikinci sirada Tiirklerin en az yarisi kadar
olan Rumlar vardi. Ugiincii sirada Yahudiler, dérdiincii sirada ise Ermeni-
ler geliyordu. Istanbul boyle gesitli kiiltiirlerin toplandigi, damak tercihleri
de farkl olan cemaatlerden olusmustur. Bes yiiz bin kisiyi doyurmak i¢in,
en onemli besin maddesi olan bugday sehre Karadeniz simalindeki stepler-
den gelirdi. Kefe’den muazzam miktarda tuz ve bugday gonderilirdi. Bunu
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Rum gemiciler, Bogazi¢i’nde Yenik6y’de odaklanmis olan Rum naviuncu-
lar tagirdi. Bugiin de o bolgenin aristokratlarin mekani olma sebebi budur.
Zengin Rumlar oradayds, yiizlerce gemi galisirdi. Peki Istanbul’un bilhassa
yiiksek sinifi igin baharat nereden. gelirdi? Hindistan’dan Misir’a gelen ba-
harat Misir’dan da payitahta gelirdi. Et meselesi de ¢ok 6nemliydi. Bunun
icin celepkesan denilen 6zel bir tegkilat kurulmustu. Istanbul’a koyun getir-
me sorumlulugunu iizerine alan zengin tiiccarlar celep adiyla anilirdi. Bunlar
Ozellikle Akkerman step bolgesindeki siiriilerden yahut Bulgaristan’dan ve
Orta Anadolu’dan koyun alirdi. Orta Anadolu’da Konya Ovas’nda biiyiik
stiriiler vardi. O zamanlar ziraat yapilmazdi orada. Mesela Cihanbeyli Kiirt
asireti Konya ovasindan Istanbul’a her sene ii¢ yiiz bin koyun géndermek
i¢in devletle bir s6zlesme yapmustir. Her sene bu ii¢ yiiz bin koyunu toplayip
getirmek onlarin mesuliyeti altindaydi. Akkerman civarinda, Bulgaristan’da
bunlar gibi baska celepkesanlar da vardi tabi. Istanbul halkinin ihtiyaglarin-
dan birisi de zeytinyagidir. Ozellikle Rum halki, Hiristiyan halki ¢ok miktar-
da zeytinyag tiiketiyordu. Girit zeytinyagy ¢ok 6nemliydi; fakat daha yakin
olan, 6nemli bagka bir zeytinyag: bolgesi de Midilli Adas’’ydi. Istanbul’un
sebzevati Gliney Marmara bolgesinden, Mudanya, Karabiga limanlarindan
gelirdi. Bolge Istanbul’u beslemek igin bir bahge halini almisti. Bursa ovasi
da Istanbul’un bahgesi durumundaydi.

Size nakletmek istedigim baska bir konu da imaretlerdir. Istanbul sehrinin
bir Islam sehri olarak kurulusunda imaretler gok nemlidir. Fatih Istanbul’'u
aldig1 zaman biitiin ordu en asag yetmis-seksen bin kisilikti. Ancak fetih
sonrasinda yiiz bin kisi sehre, var olan serveti yagma igin gelmisti. Fatih’i
zorladilar ¢iinkii yagma ilan edilinceye kadar Istanbul’un fethi siipheliydi.
Fakat 21 Nisan’da yapilan bir toplantida, ulema ve kumandanlar arasinda:
“Bu Istanbul fethi imkinsiz, goriiyorsunuz, alamadik. 20 Nisan’da dért gemi
yardima geldi, zinciri indirdiler ve Hali¢’e girdi bu doért gemi. Bugday, erzak
getirdi Istanbul’a. Tiirk donanmasi disarida kaldi. Bundan dénelim” diyen-
ler vardi. O zaman iki insan Fatih’i cesaretlendirdi, onun arkasinda durdu.
Bunlardan birisi Seyh Aksemseddin idi. Tanr’’dan haber aldi, Kuran’ agti
ve “Istanbul mutlaka fetih olunacaktir” dedi. Ikincisi ise Arnavut dénmesi
vezirlerden Zagaros’tu. Fatih, bu son taarruz karari alindig1 zaman yagma
ilan etti. Fetih ve yagmadan sonra yeniden sehri niifuslandirmak, imar etmek
gerekti. Imar ise, Tiirk-Islam sehrinin ortaya ¢ikmasinda en 6nemli miies-
sese olan imaretlerdir. Imaret nedir? Bir sehri insa etmekte imaret esastir.
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Imaret -kiilliye tabirini de kullamyorlar- bir sitedir. Istanbul birgok siteden
kurulmugtur. Imaret sudur: bir dini merkez... Klasik Yunan-Roma devrine
giderseniz sehir ingasinda yine ayni seyi bulursunuz; tapinak sehrin temeli-
dir. Imarette de merkez bir cami olacaktir. Caminin etrafinda dini ilimleri
ogreten bir medrese vardir. Fakat bunun yaninda bir mektep ve kiitiiphane
de olacaktir. Sehrin imarinda en 6nemli unsur imarettir. Ashinda imaret, hal-
kin gelip yemek yedigi, bilhassa personelin yemegini temin eden, fakat ayni
zamanda yolcular1 ve mahalle fakirlerini doyuran bir asevidir. Burada her
sey var; hem dini ibadet yapiyorsunuz, hem de karnimizi doyuruyorsunuz.
Ustelik burasi emin bir yer. Tiirk-Islam sehri imaretlerle ortaya cikti. Fatih,
1463’te vezirlerini ¢agirds, her birine “imaret kuracaksiniz Istanbul’da” dedi.
“Bir yerini se¢in, orada bir site kurun.” Gedik Ahmet Pagsa, Mahmutpasa,
Davutpaga mahalleleri hep boyle imaretlerle ortaya gikti. Imaret sistemi vakfa
dayaldir. Zengin toprak, ticaret kaynaklari ve diikkinlar vakfedilir. Imaret
iki kisimdur. Ilki gelir getiren tegekkiillerden olusur; diikkin, hamam gibi.
Oralardan alinan gelirle imaretin harcamalari karsilanirdi. Fatih Imareti’nde
giinde ti¢ bin ekmek pisirilir, fakirlere dagitilir, etraftan gelen yolculara veri-
lirdi. Siteyi beslemek igin de ticari kaynaklar gerekiyordu; hamam, diikkin,
cars1 gibi seyler. Yani Tiirk-Islam Istanbulu bu suretle ortaya ¢ikti. Her sey-
den 6nce imaretler Istanbul’da halkin, yolcularin yemek yedigi merkezlerdi
ve bu merkezler bugiin hala mevcut. Eyiip’e giderseniz, Fatih’in kurdugu
imaretin bugiin hayirseverlerin getirdigi koyunlar kesip fukaraya dagitan bir
imaret oldugunu gorebilirsiniz.

Son olarak yiiksek ¢evrelere gelince, onlarin yemek listelerini, mesela
Topkap: sarayinda bir Sobbetndme’de buluruz. Ramazan’da mubhtelif konak-
lar1 ziyaret ederek neler yendigini soyliyor bu Sobbetndme. Ziyafetler husu-
sunda 6nemli kaynaklardan biri de isret meclisleridir. Sarayda zaman zaman
igret meclisleri tertip edilirdi. Fevkalade liiks bir bahge, o kadar liiks ki ha-
vanin kokulandirtlmasi, yani parfiim kokusunu yaymak igin bahgenin gesitli
yerlerine buhurdanlar konmus, nabderin gezdirdigi suni agaglar... Burasi
basbabgedir. Fatih’ten sonra Halig’e ve Marmara’ya inen saray yamaglarinda
hep bahgeler vard: ve bu yamaglar bostancibasnin idaresinde binden fazla
bahgivanin hazirladig: miikellef bahgelerle donanmisti. Bunlardan higbiri
kalmadi bugtin. Sultan kendi nedimleriyle gelir, musiki heyetleri, devrin en
ileri musiki tstatlar1 sazlanyla gelir, sairler karsihikli siirler okur, sultanu’s-
suara ile en blyiik divan sairi orada segilir ve bu mecliste sarayin en mutena,
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en seckin yemekleri sunulurdu. Hasbahcedeki yemek listeleri sdkindme de-
nilen literatiirde yer alir. Burada; yenen yemeklerin montsi vardir. Boyle
bir sdkindmeyi Mustafa Ali yazmig, adi M ecalisii’n-Nefais yani Ziyafetlerin
Meclisi. Orada moniiyti veriyor. Neler yeniyor? Meseld, en basta zstakog (1s-
takoz). Istakoz gok makbul bir yemekmig, ama halk tabii zszakocu nerede bu-
lacak? Hasbahcede istakocla baghyorlar. Saraplarin en iyisi de yine orada su-
nuluyor. Sékindmeler ondérdiincii asirda Ahmed Hiidéi ile baghyor. Onun
bir sdkindmesi var. Revani’nin meshur sdkimdmesi de yine bu tiire 6rnektir.

Kisacasi mesele sadece yiyecegin mutfakta nasil pisirildigi, hangi ¢esit ye-
mek ve tathinin var olduguyla sinirh degil. Yemek kiiltiird biitiin ekonominin
ve dretim kaynaklarinin iyi arastirilmasiyla aydinlatilabilecek, ¢ok genis bir
konudur. Bu yiizden yemek kiilttirti ¢ahganlara, konuya bu perspektif i¢inde
yaklasmalarini 6neririm.
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1. BOLUM

YEMEKTE TARIH VAR!:
ALGILAR, YAKLASIMLAR
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BESIN ZINCIRININ HALKALARI:
TIYNET TARIHI

KUDRET EMIROGLU*

Bu bildiride biraz gevrecilikten, biyolojiden, antropolojiden, demografi-
den, biraz da iktisattan bahsedecegim. Becerebilirsem yazimi biraz tarihten
bahsederek bitirmeye ¢alisacagim. Konumuz beslenme oldugu zaman biyo-
loji surada devreye giriyor: Fotosentez olmadan higbirimiz besin zincirinin
tepesinde oturup, hem etobur hem otobur olarak yasamimizi siirdiiremeyiz.
Yani besin zincirinde hiyerarsi olarak (insanlar her seye hiyerarsi olarak bak-
maya ahigmislardir) en alta bitkileri yerlestiriyoruz; bunlar fotosentez yapa-
rak gilines 1s1g1ndan faydalanan, yasamin devamini saglayan ve tzerinde ya-
sadigimiz topragin bakterilerle, mantarlarla yani ¢liriime olgusunu saglayan
Ogeleriyle topragin olusumuna en 6nemli katkida bulunan canlilardir. Sade-
ce otoburlar bu bitkileri tiiketiyor. Bitkileri yiyen otoburlar, onlarin istiinde
yer aliyor. Onlarin tstiine her seyi yiyen tavuk, domuz ve insan gibi...

Bunlar genel bilgi ama hatirlatmakta fayda var. Kisaca zikrederek ge-
gelim: Bu besin zincirinin 6énemli yont, ekosistem adini verdigimiz; cog-
rafyayla; toprakla ve tistiinde yasayan tiim canh niifusuyla birlesen bir yapi
olarak tamimlanabilecek olmasidir. Bu yapilanmanin tarihini buzul ¢agina
kadar gotiirebilmemiz mimkiin. Cesitli ekosistemleri tanimladigimiz za-
man, o topragin nasil olustugu bizim “tiynet”imizle bagintli; yani toprak
esittir karakter... Bunlari da belirleyen bir tarih ortaya ¢ikiyor. Temel iddia
bu. Bir tropik sistem, bir iliman sistem ayr1 ekosistemler olusturuyor ve bitki
ve canli gesitliligi anlaminda da birbirinden oldukga farklilagabiliyor. Mesela
Avrupa’da buzul dénemin ok daha geg sona erdigini biliyoruz. Ama su ¢ok

* 1 D. Bilkent Universitesi Tiirk Edebivati Boliimii, Ogretim Gorevlisi.
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yaygin bir bilgi degildir: Anadolu’nun bitki ¢esitliligi, ¢icek ¢esitliligi biitiin
Avrupa kitasinin t¢ katidir.

Tropik bolgeye gectigimiz zaman en biiyiik gesitliligi gortiriiz. Ama gii-
nes 11§11 yeterince alamayisi ve yagmurun ok fazla olusu nedeniyle tropik
sistemlerde toprak genellikle zayiftir. “En verimli toprak” dedigimiz toprak-
lar 1liman kusaklarda olusur. Iliman kusaklar igin soyle bir bilgi verebilirim:
Otuz graminda bir milyon bakteri, otuz bin maya hiicresi, elli bin mantar
hiicresi bulunur. Tabii biz kendi boyutumuz iginde diinyay: algilamak gibi
bir sansa sahibiz. Eger mikroskop gibi gozlerimiz olsayd: higbir sey yiyip
icemezdik. Ama biitiin o bakteriler olmasaydi ¢iiriime de olmazdi. Ciirtime
hayatin kendisini iireten seydir; toprak hayatin kendisini tireten seydir. Dola-
yisiyla simdi biraz antropolojiye gegip, avci-toplayici toplumlarin bu ekosis-
temle ne kadar biitiinlesmis oldugunu, bu biitiinlesmenin tarimdan itibaren
yikildigini gorecegiz ve buradan da ¢evrecilik yapmaya baslayacagiz.

Avai-toplayici toplumlar, bize modernist-pozitivist ¢izginin sundugu gibi
hi¢ de yoksul insanlar degiller. Yirmi kilometre kadar azami bir mesafe i¢inde,
gilinde {i¢ saat ¢alismayla yeterli kaloriyi edinebildikleri, hatta onun tistiine
gegebildikleri antropologlarin son yirmi yildir yaptiklari ¢alismalarla ortaya
konulmus bir durum. Bugiinkii avci-toplayicilar genellikle avci-toplayicilarin
en yoksullaridir, ¢iinkii genellikle verimli topraklardan itilmislerdir. Yani bu-
glinkiiler ge¢mistekilere gore iyi bir 6rnek olusturmamasina ragmen, bugiin
avci-toplayial toplumlar tizerine yapilan aragtirmalarda onlarin gerekli kalo-
riyi saglayabildiklerini ve hatta mesai yapan insan i¢in en 6nemli konu haline
gelen bos zamandan fazlasiyla yararlanabildiklerini gorebiliyoruz.

Tarim, su veya bu sebeple basladiktan sonra, yerlesik, belli bir cografya-
da en fazla iirini elde etme ¢abasidir. “Ekosisteme miidahale” dedigimiz,
“ekosistemin bozulmas1” dedigimiz siire¢ de buradan baglar. Tarim deyince
elbette topragin niteligi birinci plandadir. Siimer uygarlig1 hakkinda soyle ya
da boyle birgok sey okumus ya da duymusuzdur. Stimer uygarhiginin bir bug-
day uygarligiyken bir arpa uygarligina dontstiigiini ve Mezopotamya’nin
bugiin ¢6llesmesinin ta o donemlere kadar gitmeye basladigini hocalarimiz
bize pek vurgulamamuslardir. Cilinkii tarim topragin verimliligini 6ldiiren,
toprakta tuzlanmaya sebep olan ve giderek ¢ollesmeye sebep olan bir siireg-
tir. Tarim ayn1 zamanda bir¢ok toplum i¢in orman diismanidir. Bitki ortii-
stiniin yok edilmesinin ve dolayisiyla ormanla birlikte hayvan ve bitki gesitli-
liginin azalmasinin en 6nemli sebeplerinden bir tanesidir.
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Demek ki milattan 6nce 5000’lerden baslayip 1800’lere kadar gelen ta-
rim dénemini tanimhyorsak, biitiin bu siireg iginde ¢evre yok edilmistir. Son
dénemde sanayinin gevreyi ne kadar ¢ok yok ettigi sdyleniyor ama bu siire-
cin ashinda tarimla bagladigini vurgulamak istiyorum. Bir ikinci vurgulamak
istedigim konu da antropolojik agidan ve dinler, inanglar tarihi agisindan
bakildiginda insanin diinyali olmaktan ¢ikmasi... Avci-toplayici insan diinya-
lidir. Ciinkii onun yasadigy diinyada her seyin kendisi gibi ruhu vardir. Artik
diinya giderek ruhsuz bir diinya haline gelecek. Ruhsuz, tastan topraktan
olusan bir diinyay1 da hor kullanmak gayet megru olacak. Iste akil cagyla
inang ¢ag arasinda, insanin diinyaliligi veya diinyaya bagska bir yerden diistii-
gii, esvef-i mablikat oldugu yaklasgimi arasinda boyle bir farklilik var. Diger
canhlara ve hatta cansizlara gosterilen sayginin yok olmasu. .. Insanin hayvan
oldugunu unutmaya baslamasi, siirii toplumu olmakla birlikte, siirii toplu-
mu oldugunu unutmaya baglamas...

Tarimi Mezopotamya’dan baslatirsak -gekirdek bolgeler biliyorsunuz
Mezopotamya, Cin, Hindistan ve Orta Amerika’dir- ve tarimin paleolitik
dénemden itibaren basladigini diistintirsek tarim, verimli topraklarin bitme-
si, ekonominin en 6nemli konularindan birini olusturan “rant kavgasi”nin,
yani “daha az verimli topraklarda tarim yapma”nin veya bagkasinin elinde
olan verimli topraklar ele gegirmenin baglamasi, bunun igin toplumsal or-
gltlenmenin diizenlenmesi anlamina gelmektedir. Zaten tarimla birlikte
miilkiyet ve is bolimii bashyor. Yani somiirii bashyor. Uygarhgin temelinde
bunlar vardir.

Buradan niifusa gegelim. On bin yil énce diinyada doért milyon insan
vard:. Bes bin yil sonra bu say1 bes milyona ¢ikiyor. Bes bin yilda bir milyon
insan artmig. 1000’1 yillara geldigimizde elli milyonluk bir artig s6z konusu.
Bes yiiz yil daha gittigimizde yiiz milyon, yani iki katina ¢ikayor. Ancak mi-
lattan sonra 200’lerde diinya nifusu iki yiz milyona ¢ikiyor. Bundan sonra
dinya nifus artisinda belirli bir duraganlasma goriiyoruz. Milattan sonra
200’den 1200’lere kadar gecen dénemde, yani Roma Imparatorlugu’nun
batida, Han Imparatorlugu’nun doguda yikilmasi, merkezi iktidarlarin yiki-
lip istikrarsiz bir donemin baglamas ile, insan niifusunun iki yiiz milyondan
ancak ti¢ ytiz elli milyona ¢ikmasini, toplumsal orgiitlenmenin insan beslen-
mesi ve iiretimiyle ne kadar dogrudan iliskili oldugunun 6nemli bir 6rnegi

olarak gosterebiliriz.
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1200°li yillar Avrupa’da, zamanin teknolojisiyle tarima agilan toprak-
larin sinna gelindigi dénemi olusturuyor. Bundan sonra diinya niifu-
su 1700°lerde alti yliz milyona, 1800’lerde dokuz yiiz milyona ¢ikacak.
1820’lerden itibaren milyarla konusmaya baslayacagiz. Tabii insanhk tarihi-
ne boyle beslenme tarihi agisindan bakildig1 zaman, her zaman kithgin giin-
demde oldugu, 1950’lerdeki “Diinya Savag: bitti, kithk bitti” gibi sadece tig
kusagin gorgii bilgisiyle hareket etmememiz gerektigi ortaya ¢ikiyor. Kitlik
gunliik yasamimizdan ¢ikimis bir kavram degil.

Biitiin insanhk kitlik tehdidiyle yasamustir. Sadece Avrupa igin soylersek,
1816-17 biitiin Avrupa’y: kapsayan son kitlik olarak tarihe ge¢mistir. Bu da
yine giindemdeki bir konuyu bize hatirlatacak; Endonezya’da patlayan bir
yanardagin 1816-17’de biitiin Avrupa’y kiillerle kaplamasi ¢ok 6nemli bir
kithk yaratmstir. Tabii kitlik dedigimiz zaman -Kara Veba genellikle islenmis
bir konudur, hepimizin hafizasinda yer alir- milyonlarca insanin oldiigini
diisiinecegiz, dyle bes on bin degil. Tek bir 6rnek verirsek, Kuzey Fransa’da
1693-94 yillarinda yaganan kithkta iki milyon insan 6lmistiir. Onaltinc ve
onyedinci yiizyillardan sonra, kapitalizmin gelisimiyle birlikte kithk da soyle
bir degisime ugrar: Bundan sonra kotii hasat ve tiriin alamamak degil, tiriinii
boliisme ve dagiim sorunlarindan kaynaklanan kathklar giindeme gelmeye
baslar. Bunlarin bilinen toplumsal orgiitlenme agisindan en meshur 6rnegi
Irlanda’da yasanan patates kithgidir. Niifusun yari yariya azaldigy, kalanlarin
yarisinin gog ettigi, yarisiin agliktan 6ldigi bir kithk... Sonugta dort mil-
yon kayip vardir. 1840’larda yasanan Irlanda Kithgi’ndan belki daha acisi,
1940’larda yasanan Bengal Kithgi’dir. Bu kithik, Bengal’de kotii hasat yapil-
masindan kaynaklanmaz, II. Diinya Savagi nedeniyle Ingilizlerin Bengal’de
yapilan iiretimi Ingiltere’ye tasimasindan kaynaklanir. Dort milyon insan da
Bengal’de Olmiistiir ve bunun nedeni tretim eksikligi degildir.

Toplumsal 6rgiitlenmenin yarattigi kithklardan s6z ettigimiz zaman dev-
reye ister istemez kapitalistlesme ve sanayilesme girecek. Burada emperyaliz-
min diinya demografisini, diinya tretimini ne bigimlerde etkiledigine iliskin
sadece birkag 6rnek vermekle yetinelim. Kenya’da 1902 ile 1921 yillar ara-
sinda niifus dort milyondan iki buguk milyona inmistir. Bu niifus diisisi,
tamamen Kenya ekonomisinin, Kenya’ya yerlesmis Ingilizlerin -o zamanlar,
1900°lerin baginda, sayilar1 sekiz bin civarindadir- treticiler adina diizenlen-
meler, buna bagh hukuki diizenlemeler ve vergi diizenlemeleri getirmesin-
den kaynaklanir. Ciinkii biitiin Kenyalilara nakit vergi konur: Kafa vergisi
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ve kuliibe vergisi... Tabii parasal ekonominin gegerli olmadigy, kapal ve
gegimlik bir ekonominin gegerli oldugu Kenya’da, yerlileri beyaz adam igin
calismaya mecbur etmek tizere diizenlenen bu hukuki ve ekonomik program
nifusun yar yariya aghktan 6lmesiyle sonuglanmustir.

Bagka bir demografik hikdye, bugiin giindemden bir tiirlii diismeyen Ta-
mil gerillalariyla, onlarin kokenleriyle ilgilidir. Seylan ¢ayi, yani meshur Ingi-
liz gay1, Cin’den Seylan’a getirilmistir. Yerli bir bitki degildir. Biliyorsunuz
cay, Cin ¢ikish bir bitkidir. Seylan’da cay yetistirilmesine karar verdiklerinde,
Ingilizler Seylan adasina Hindistan kitasinin karsi ucundan bir halk: tagi-
vip getirdiler. Seylan, yani bugtinkii adiyla Sri Lanka’da yerli halk ve adaya
getirilmis olan Tamiller (Dravitler) arasindaki savasin baslangici, bu halkin
kitadan adaya getirilmesiyle ve yerli toplumla biitiinlesecek bi¢imde degil,
fakat ayri bir ekonomik érgiitlenme icinde, Ingiliz cay plantasyonlarinda ca-
listirlan, ayn statiide bir toplum olarak oraya yerlestirilmesiyle baslar.

Belki dogrudan dogruya beslenmeyle ilgili degil ama kolelikle, genis nii-
fuslarin plantasyonlarda pamuk tiretimi ve tekstil sanayi gibi belli tiretim ve
sanayi kollarinda galistirilmasiyla demografinin ve dolayisiyla kiiltiiriin nasil
etkilendigine dair ¢ok fazla 6rnek verebiliriz. Buradan toprak miilkiyetinin
olusumu tarihsel sosyolojik bir siire¢ olarak giindeme geldiginde Halil Inal-
cik hocamizin Tanzimat’in ilamyla Bulgar Isyani arasinda yasanan baglantiy:
aktarmasini 6rnek olarak zikredebiliriz. Belki Osmanli artigy bir¢ok cograf-
yada toprak miilkiyetinin Mislimanlarin elinde birikip birikmedigi, oranin
yerli niifusunun onlarin is¢ileri, marabalar1 olup olmadig: seklinde bir soruyu
kavram olarak ortaya koyup, bir de bu gozle bakmak faydah olabilir.

Toplumsal 6rgiitlenmeden bahsettigimizde mutfak kavramu sarayi, mer-
kezi idarelerin bulundugu Fransa, Cin, Osmanl gibi orgiitlenmeleri akla
getiriyor. Ama bununla birlikte biiyiik sehirlerden, sehir hayatiyla birlikte
kozmopolit bir yasamdan s6z ediyoruz. Yani lokanta kiiltiiriiniin ve mutfak
kilttiriiniin olabilmesi, sarayla lokanta, lokantayla saray arasinda bir iliskinin
kurulabilmesi, piyasanin saray i¢in 6rgiitlenmesi, yine piyasanin lokanta igin
de orgiitlenebilmesi anlamina geldigine gore bir kozmopolitlikten, ¢esitli
kiltirlerden, gesitli cografyalardan, ¢esitli iretimlerden derlenebilme ve or-
taya bir sofra diizebilmeyi anlamamiz gerekiyor. Bunun hemen pesinden
de anlamamiz gereken nedir? Addb-: mudserertir... Kisaca etimolojik olarak
baktigimizda, yemeyi igmeyi bilmektir. Yani yabancilar arasinda yemeyi ig-
meyi bilmektir. Addb-1 mudseretten, tekrar tiynet kavramina ve oradan da
tarih yazicihgimiz tstiine birkag cimleye gelelim.
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Bugiin tarihgiligin, veya genel olarak sosyal bilimlerin, iki énemli sorunu
goriiniiyor. Ilk olarak toplumsal iliskilerin ekonomi tarafindan belirlendigi
6n kabuli bizlere neredeyse sorgulanmadan dayatilan bir boyuta geldi. Yani
bu ekonomik kalkinmaci yaklagimin sonucu, giinliik dile gevirirsek, siyaseten
hangi iktidar gelirse gelsin “Bir sey degismez, ekonomimiz belli” ciimlesiyle
ifade edilebilir. Ve elbette bu tavrin getirdigi 6n kabuller de sonucun 6nemli
bir pargasidir. Sosyal bilimlerde diger genel problem de giindelik hayatin,
bireysel yasamin pratiklerini sosyal teorilerle bagdastirma sorunudur. Insan
neden ve nasil eyler, bunun sosyal teorilerde karsilig1 nasildir, nasil olacaktir?

3«
]

Tabii “giinliik yagam bilime sigar m1 insan gergekligi bilime sigar mi?”
sorularini sormak her zaman miimkiin ama ben sdyle diisiniiyorum: Yazilan
tarihlere baktigimizda; mesela ekonomi tarihleri yaziliyor ama tretim tarihi
yazilmiyor. Ekonomi tarihi ile tiretim tarihi arasindaki fark nerede? Ekono-
mi tarihi; bir merkezi iktidar sanki ekonomik program, kalkinma programi
gelistirmis gibi girdiler ¢iktilar arasindaki denge esash bir genel ekonomik
panorama ortaya konmasi ¢aligmasidir. Oysa bununla dogrudan dogruya
Uretim tarihi yazilmasi, yani insanin nasil beslendiginin tarihinin yazilmas:
arasinda ¢ok biiyiik bir yaklasim farki oldugunu distiniiyorum. Eger tire-
tim tarihi bizim genel bilgimiz haline gelebilseydi, her birimiz tarihin kendi
sectigimiz, uzmanlasmay: istedigimiz dallarinda daha rahat hareket edebilir,
baglami olusturan altyap: ve genel ¢ergeveyi verili olarak bilir duruma gelir-
dik.

Uretim tarihini beslenme tarihiyle 6zdes bir kavram olarak ortaya koyup
soyle bitirmek istiyorum: Anadolu’nun en kuvvetli duasi “Allah’im aglikla
terbiye etme” duasidir. Insan yaradilisina, tiynetine iliskin bildigimiz bir veri
de Pavlov’un kopeklerinden itibaren sarth refleksin yemekle saglandigidir.
Yani terbiyenin esast achigin giderilme bigimidir. “Insan tiyneti, soyut bir
insan yaradilist, insan kavrami var m1 yok mu? Bunun igini nasil dolduraca-
£12?” sorusuna benim cevabim, hocamizin da agilista dedigi gibi, “tarihgi-
lerin, sosyal bilimcilerin, yemek tarihiyle ve beslenme tarihiyle ilgilenmeye
baslamasindan sonra doldurabilecegiz” olacaktir.
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AVRUPA’DA VE TURKIYE’DE
YEMEK TARIHCILIGINE
KISA BIR BAKIS

OZGE SAMANCI*

Beslenme eylemi g6z ardi edilemeyecek fiziksel bir ihtiyagtir. Yiyecek
saglama, hazirlama ve titketme eylemleri tarih 6ncesi gaglardan beri insa-
noglunun hayatinin ¢ok énemli bir boliimiinii kapsamugtir. Insanoglu zaman
icinde bu fiziksel gereksinimleri kiltiirel olarak farkl sekillerde bigimlendir-
mistir. Insanin bu biyolojik ihtiyaglarin kiiltiirel olarak nasil sekillendirdigini
ele alan “yemek kiiltiird” ¢alismalari giiniimiizde sosyoloji, tarih, antropo-
loji gibi sosyal bilimlerin ilgilendigi 6nemli bir alani olusturmaktadir. Yemek
kdltdri alaninda yapilan ¢alismalar bir toplumdaki beslenme davranis ve alis-
kanliklarin: ve de bunlarin sekillenmesinde etken olan normlar: incelerken;
toplumlarin sosyal, ekonomik ve politik yapilarina da génderme yaparak ge-
nis agilimlar saglar. Gidayla ilgili diretimler, gidalarin dolagimi, dagilimi, gida
tretimi ile ilgili meslekler, titketim aliskanliklari, tirtinler, yemek pisirme tek-
nikleri, mutfak, sofra adabi, gelenekler, tat algisi, inanislar, tip ve beslenme
iliskisi gibi alanlar yemek kilttri ¢alismalarinin iginde yer alir.

Avrupa’da oncelikle etnoloji ve daha sonra antropoloji ve sosyoloji gibi
dallarin ele aldig1 yemek kiilttri aslinda uzun siire tarih disiplini tarafindan
ihmal edilmis bir alan olmustur. Giiniimiizde dahi diinyada oldukga yaygin-
lasmus olmasina karsin yemek kiiltiirii alanindaki tarih ¢aligmalar: birbirinden
kopuk ve daginiktir. Bu kadar farkli agilimlara sahip olan ve giindelik hayatta
¢ok 6nemli bir yer tutan yemek olgusu neden uzun siire tarih alaninda ihmal
edilmis ve yeterli bir 6neme sahip olmamustir? Tarih disiplininin yemekle

*  Yeditepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bslimi, Ogretim Uyesi.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org

27



ilgili ¢aligmalara uzun siire sessiz kalmasindaki bir neden, yemegin gegici
olmasi, tiiketilip yok edilmesi ve bir anlamda siradan bir olgu olarak kabul
edilmesi olabilir mi? Ondokuzuncu yiizyilda sekillenmis olan tarih anlayisy,
onemli olaylar ve kisilerin tarihini anlatan siyasi tarihe odaklanir. Klasik tarih
caligmalarinda giindelik hayatin tarihi ve bu kapsamda yemegin tarihinin ele
alinmamasi da aslinda bu yiizden sasirtict degildir.

Bu ¢alismanin amaci 1920°li yillardan itibaren Fransa’da ortaya ¢ikan
yeni tarih anlayist gergevesi iginde, sonraki yillarda gergeklestirilen yemek
tarihi ¢ahigmalarini ve burada izlenen farkli yontem ve yaklagimlar ele alarak
ozetlemek ve daha sonra da Fransa ornegi 1siginda Tirkiye’de yemek tarihi
alaninda yapilan ¢aligmalari incelemektir.

Fransa’da Yemek Tarihi Calismalari

Fransa’da yemek tarihi alanina egilen ilk ¢aligma ashinda oldukga erken
bir tarihte, onsekizinci ylizyil sonlarinda Le Grand d’Aussy’nin Histoire de
la Vie Privée des Francais (Fransa’da Ozel Hayatin Tarihi)! adli eseri kapsa-
munda yer almaktadir. Tarih i¢inde Fransiz yemek kiiltiiriiniin gelisimine yer
veren bu eserin birinci cildinde bitkisel ve hayvansal gidalarin niteligi, yiye-
cek hazirlama teknikleri ve yemek aligkanliklar: gibi konular da ele alinmugtir.
D’Aussy’nin 1782 yilinda yayinlanan bu ¢aligmas: tarihsel olma kaygisinda,
fakat oldukga tasvire yonelik edebi bir nitelik tagimaktadir. Bu bakimdan
giintimiiz tarih ¢aligmalarinin dayandig: bilimsellikten uzaktir? Avrupa’da
ondokuzuncu yiizyilda ortaya ¢ikan ve siyaset, diplomasi ve savas konular
lizerine yoguhlagan bilimsel tarih anlayisi i¢inde yemek tarihi kendine bir yer
bulamamustir. Daha 6nce de belirttigimiz gibi sosyal tarih anlayisinin hentiz
olusmadigr bu dénemde yemek kiiltiirii tizerine tarihsel ¢alismalarin yapil-
mamast normaldir. Yemegin tarihi ondokuzuncu yiizyilda gazete yazarlan
ve gastronomi meraklilar tarafindan ele alinmistir. Bu yiizyil ayni zamanda
merak alani olarak gastronominin ve Fransiz gastronomisinin diinyada yrik-
seldigi bir zamandur.

Yemegin tarih disiplini tarafindan bilimsel olarak ¢alisilmaya baglanma-
sina zemin hazirlayan olusum, 1929 yilinda Fransa’da Marc Bloch ve Lu-
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1 Le Grand d’Aussy, Histoire de la Vie Privée des Francais de POrigine de la Nation
Jusqi’a Nos Jours, c. 1, Paris, 1999.

2 Jean-Louis Flandrin, Janc Cobbi der., Tables d’Hier, Tables d° Atllenrs, Histoire et
Ethnologie du Repas, Paris, 1999, s. 17.
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cien Febvre tarafindan kurulan A#nnales okuludur. Sadece 6nemli politik ve
kurumsal olaylara yer veren gelencksel tarih yazimina karsi ¢ikan Annales
okulu tarih disiplinini sorgular. Boylelikle “medeniyetler” ve “zihniyetler”
kavramlari gergevesinde, toplumlarin sosyal ve ekonomik yapilarini inceleyen
bir tarih yaklagimi ortaya gikar. Bu yeni tarih anlayisi sosyoloji, ekonomi, sos-
val psikoloji ve antropoloji gibi gesitli toplum bilimleri ile isbirligi yapan bir
tarih yaklagim icerir. Annales okulu temsilcilerinin “zihniyet tarihi” olarak
adlandiracaklar bu yaklagim kiiltiirel kavramlari, dolayisiyla toplum psikolo-
jisini kapsar. Hedefi, resmi arsiv kayitlarinin 6tesine gegerek giindelik hayati,
zihinsel ve fiziksel aligkanliklan, toplumlarin sosyal ve ekonomik yapilarini,
bireyleri dislamadan uzun bir zaman diliminde incelemek, anlamak ve geg-
mis ve bugiin arasindaki baglantiyi kurmakur.® Boylelikle Annales okulunun
ilk kusagi, yemek tarihi alaninda beslenme modellerini zihniyet tarihi gerge-
vesi iginde, uzun dénemde sekillenen kiiltiirel aligkanliklar olarak ele alma-
y1 hedeflemistir. Resmi olarak tutulan yiyecek-igecek fiyat listeleri, tcretler,
kilise gider kayitlar1 gibi belgelerden istatistiksel ¢aligmalar hazirlanmg, bu
verilerle fiyat artislary, aglik, hastalik ve 6liim gibi olgular degerlendirilmis ve
yemek tarihinde somut ve objektif bir tarih anlayisi sergilenmistir.

1975 yilina kadar yemek kiiltiirti alaninda A#nnales okulunun yapug:
¢ahgmalar, kuruculari Marc Bloch ve Lucien Febvre ve ikinci kusak tem-
silcisi Fernand Braudel’in 6nciiliiklerinde, 1975 yilinda A#nnales dergisin-
de yayinlanan “Tiketim Tarihi” bashkli dosyada yayinlanir. Bu ¢alismalar
Maurice Aymard’in “Pour [’Histoire de ’Alimentation Quelgues Remarques
de Méthode” (Yemek Tarihi Igin Metotlar Uzerine Birkag Not) adli makale-
sinde aktardig gibi ti¢ farkh yaklasim sergiler: Yemegin makroekonomideki
yeri, eski beslenme aligkanhklarimin beslenme bilimi agisindan incelenmesi ve
yemegin psikolojik ve sosyolojik agidan incelenmesi.*

Bu yaklagimlardan birincisi olan makroekonomik agidan yemegin ince-
lenmesi, ekonomi tarihi igin 6nemlidir. Temelde beslenme ile ilgili sorular
niifus ve {iretim agisindan ele alinir. Iage, iiretim, iiretim teknikleri ve tiiketim
gibi konulari, sanayi 6ncesi toplumlarin temel sorunu olan fiyat dalgalanma-

3 Julia Csergo, “Introduction a ’'Histoire de I’Alimentation”, Histoire de
P Alimentation Quels Enjenx pour In Formation, Séminaire de Tours IEHA 11-12
Aralik 2002, Dijon, 2004, s. 14, 15.

4  Maurice Aymard, “Pour I’Histoire de I’Alimentation Quelques Remarques de
Meéthode”, Annales ESC, no. 3, Mart-Haziran 1975.
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lar1 gibi sorunlar agiklamayr amaglar. Eski beslenme aligkanliklarini beslenme
bilimi agisindan inceleyen ikinci yaklasim (1950°li yillardan itibaren yapilan
titketim tarihi galismalar1) bugday, et, sarap gibi temel titketim maddeleri
aracihigiyla gegmisteki beslenme sistemleri, besin degerleri ve kalori bilan-
colarini hesaplayarak bunlarin niifus tizerindeki etkisini incelemistir. Yemek
kiiltiiriint psikolojik ve sosyolojik agidan inceleyen tgiincii yaklagim tarihi
kiiltiirel ve sosyal agidan inceler. Bu ¢aligmalarda beslenme aligkanliklarinda-
ki degisimler sadece ekonomik ve sosyal sebeplerle degil, kiiltiirel etkenler
de gozetilerek agiklanir. Yiyecek segimleri, tat olgusu, yemekle ilgili kurallar
ve simgeler, yemegin sosyo-kiiltiirel anlamlari arastirilir.® Bu yaklagimla ger-
geklestirilen galismalarin olgunlasmas:t 1980’ler sonrasindadir. Ciinkii 1960
ve 1970 yillari arasinda A#nnales okulunun o6nciiliigiinde daha ¢ok ekonomi
ve titketim tarihi agisindan 6nem tagiyan, istatistiksel verilere dayanan nice-
liksel (guantitatif), iase veya beslenme bilimi igin 6nemli tarih ¢aligmalar
gerceklestirilir® Buna 6rnek olarak 1961 yilinda Annales dergisinde yayim-
lanan “Vie Matérielle er Comportements Biologiques” (Maddi Hayat ve Bi-
yolojik Davranislar) adli anket ¢alismalarini” ve yemek tarihini uzun zaman
diliminde (longue durée) ele alan makaleleri gosterebiliriz.®

1970°li yillarda da tiiketim tarihi agisindan niceliksel ¢alismalar tretil-
meye devam edilir. 1970 yilinda Jean-Jacques Hérmandinquer tarafindan
yonetilen Annales dergisindeki “Yiyecek Tarihi Igin” baslikli dosya ile 1975
yilinda yayinlanan “Tiiketim Tarihi” dosyasi, niceliksel agidan gergeklestiri-
len yemek tarihi ¢alismalarinin sonuglarini bir araya getirir.® Kisaca bu ¢alis-
malarda yiyeceklerin kalori hesaplari, vitamin ve lipit oranlar hesaplanarak
beslenme uzmani gibi ¢alisilmigtir. Boylelikle aslinda Bloch ve Febvre’in des-
tekledigi cahsmalar, yani yemegin zihniyet tarihi agisindan kiiltiirel boyutu-
nun ele alinmas: geri planda kalmstir.
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5 Csergo, age., s. 16.

6  Bkz. Louis Stouff, Ravitaillement et Alimentation cn Provence aux XIV et XV,
Siecles, Paris, 1970.

7  “Histoire de la Vie Mat¢riclle ct des Comportements Biologiques”, Annales ESC,
no. 3, Mayis-Haziran 1961.

8 “Alimentation ct Catégories de I’Histoire”, Annales ESC, no. 4, Temmuz-Eylil
1961.

9 Jean-Jacques Hémardinquer, “Pour une Histoire de I’Alimentation”, Cakicr des
Annales, no. 28, 1970; Annales ESC: Histoire de la Consommation, Mart-Haziran
1975.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



1960°h ve 1970°li yillarda Avrupa’da sosyolog ve etnologlar yiyecek
se¢imlerini, pisirme tekniklerini ve sofra adabim sosyo-kiltiirel bir agidan
incelerken, tarihciler bu yaklasima uzak kalmustir.’ Bu dénemde Annales
okulunun 6ne sirdigi yeni tarih anlayis, igerdigi metot ve konular itiba-
riyle diger disiplinlere agik oldugu i¢in Levi-Strauss, Marcel Mauss ve Nor-
bert Elias gibi antropolog ve sosyologlarin galismalar ile beslenmis, kendini
“tarihsel antropoloji” etrafinda sekillendirmistir. Ornegin bedenle iliskili
oliim, hastalik, cinsellik gibi konularda ¢ahismalar yapilmustir. Iste bu nok-
tada yemek tarihi alanindaki ¢aligmalar yeni bir ivme kazanir ve ekonomi
tarihi ve niifus tarihi agisindan yapilan niceliksel ¢aligmalardan farkl olarak
“duyarlilik /duygusallik”lara yonelen niteliksel (gualitatif) galismalar iretil-
meye baglanir.! Bu alanda iki 6nemli isimden bahsetmek yerinde olacaktir:
bunlardan ilki Aznnales dergisinde yayinlanan “19. ylizyil Paris’inde Beslen-
me Duyarlihgi Uzerine bir Deneme” adli makalesi ve Le Mangeur du XIX,
Stecle (19. Yiizyil Tiiketicisi)!? baghikli kitabi ile Jean-Paul Aron, ikincisi de
Jean-Louis Flandrin’dir. Aron’un ¢alismas: fiziksel, sosyolojik ve ekonomik
perspektifleri i¢eren 6nemli bir tarihsel antropoloji ¢alismasidir. Makalesin-
de Aron, gida tiketiminin yalnizca bir toplumun ekonomik yapisi, pazar
Oriintiisi, gida fiyatlar, iiretim ve gelirlerine degil, kiilttirel ve duygusal ol-
gulara da bagh oldugunu belirtir. Ayrica, yenmesine izin verilenin, tercih
veya reddedilenin, yiyeceklerin simgesel olarak ifade ettigi anlamlarla ilgili
oldugunun altini gizer.!3

Jean-Louis Flandrin 6nceleri aile, cinsellik ve ask konularinda ¢aligmalar
yaparken zamanla arzu, tat, zevk ve duyarlilik gibi sorulara yonelir ve daha
sonra da yemek haklanda disiinmeye ve ¢alismaya baslar. Ortagag ve mo-
dern ¢ag arasinda Fransa’da yayinlanmis yemek kitaplarinda yer alan yemek
tariflerini istatistiksel olarak inceler; malzeme, baharat ve tatlandiric1 se¢imi,
pisirme teknikleri ve mutfak ara¢-geregleri gibi konularda ¢alisir. Flandrin’in
caligmalar: 6zellikle tatly, tuzlu ya da baharath tat tercihlerinin zaman iginde
degisimine, bir anlamda tat olgusunun evrimine 1g1k tutar. Flandrin yemek
ve lezzet tercihlerinin degisimini saptamak i¢in yemek tarihi ¢alismalarinin

10 Flandrin, 2g..,s. 18. !

11 Csergo, ag.e.,s. 18-19.

12 Jean-Paul Aron, Le Mangeur du XIX_Siccle, Paris, 1973.

13 Aron, “Essai sur la Sensibilité Alimentaire a Paris au 19 Siecle”, Cabier des Annales,
no. 25, Paris, 1967.
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uzun bir zaman diliminde incelenmesi gerektigini ifade eder'* ve yemek ta-
rihine diger sosyal bilim dallarimin da yeni bir a¢ilim getirecegine inanir.
Massimo Montanari ile birlikte derledigi Histoire de I’ Alimentation (Yemek
Tarihi) adh kitaby farkh tarihsel donem ve cografyalardaki yemek kdltiiri
calismalarim kargilasgtirarak okuyucuya degisik kiiltiirlerin kiyaslamal: bir in-
celemesini sunar.'® Flandrin’in izinde giden Bruno Laurioux ve Allen Grieco
gibi tarihgiler, arsiv belgelerini (resmi yiyecek alim listeleri) artik beslenme
uzmani goziiyle, sadece yiyeceklerin kalori degerlerini gormek igin degil, aym
zamanda gidalarin sosyo-gastronomik statiilerini sorgulamak igin de kullan-
maya baglarlar. Boylelikle tiiketilen gidalarin se¢im nedenlerini, dénemin din
ve tip anlayslariyla ilgili ¢esitli kaynaklar kullanarak anlamlandirirlar.!¢

Avrupa’da 1960’lardan itibaren yiyecek tarihinde niceliksel (guantita-
tif), yani iage ve beslenme degerlerini bulmaya yonelik ¢alismalar yapilirken,
1980’lerden itibaren niteliksel (gualizatif), yani yiyeceklerin hazirlanis ve
tiiketim sekillerine, dolayisiyla da mutfak kiiltiiriine duyarh bir tarih anlayisi
ortaya ¢ikar.!'” Diger sosyal bilimlerin ilgilendigi gibi tarih bilimi de artik
beslenme davranislarinin simgesel anlamlarina, yemek pisirme tekniklerine,
yemek kiilttiriinde gizlenmis felsefe ve ideolojiye, kisacas: tam anlamyla ye-
mek kiiltiiriine ilgi gostermeye baslar.

32

14 Csergo, ag.c., s. 20; Flandrin, “Différences et Différenciation des Gotts: Réflexion
sur Quelques Exemples Européens entre les 14, et le 18 Siecle”, National &
Regional Styles of Cookery, Oxford Symposium 1981 Proceedings, Londra, 1981;
“Pour une Histoire du Gott”, L’Histoire, no. 85,1986,s. 12-19.

15 Flandrin, Massimo Montanari der., Histoire de I’ Alimentation, Paris, 1996. Ayrica
Flandrin’in Jane Cobbi ile birlikte yonettigi diger bir alisma da farkli zaman
ve kiiltiirlerde sofra ve beslenme aligkanhklari tizerine antropolog, tarihgi ve
arkeologlarin yazdig: makaleleri igerir: Flandrin, Jane Cobbi der., Tables d’Hier,
Tables d’ Aillenrs.

16 Orn. Bruno Laurioux, Le Moyen Age a Table, Paris, 1989; Allen J. Grieco, Classes
Sociales, Nourritures et Imaginaives Alimentaive en Italie XIV -XV,_Sidcles,
Yayimlanmamus Doktora Tezi, L’Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales,
1987.

17 Bruno Laurioux, “L’histoire de la Cuisine: Problémes, Sources et Méthodes
I’Exemple du Moyen Age” Alimentazione e Nurrizione Secc. XIII-XVIII, Atti della
Ventottestima di Studi, Prato Istituto Datini, 1997, s. 463-464.
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Tiirkiye’de Yemek Tarihi Calismalar:

Tirkiye’de yemek tarihi ¢alismalarinin gelisimi Fransa’da yasananlarla bir
bakima paralellik sergiler. Ancak toplamda yapilan galismalar kiyaslandigin-
da, Ttrkiye’de yemegin konu olarak tarih galigmalarinda hak ettigi yere sahip
olmadig gorilmektedir. Yemek kiiltiirii, Tiirkiye’de yapilan tarih ¢alismala-
rinda uzun siire ilgi duyulan bir'alan olmamustir. 1950°li yillardan itibaren
Annales okulunun etkisi altinda yapilan gidayla ilgili ¢alismalar, ekonomi
ve flyat tarihinin bir pargasi olarak ele alinsa da bu arastirmalarda asil amag
ekonomi tarihine bir katk: saglamaktir. Fransa 6rneginin aksine Tiirkiye’de
yemek kiiltiirii antropoloji ve sosyoloji ¢alismalarinda da yer almamig, buna
karsin kisith olarak folklor aragtirmalarinda ve konuya ilgi duyan gazeteci
kokenli aragtirmacilar tarafindan yapilan popiiler ¢aligmalarda yer almigtir.
Tirkiye’nin 1975 yilindan itibaren turizme agilmasi, yemek kiiltiirt konu-
suna ilgi duyulmasini saglayan sebepler arasindadir. 1980’lerden itibaren
Tirkoloji alaninda, Tiirk mutfak kiltiird ile ilgili kaynak olusturmaya yo-
nelik 6nemli galiymalar yapilmistir. Gegtigimiz son on-on bes yilda yemek
kiiltdriiniin tarih alaninda da giindelik hayatin bir pargas: olarak niteliksel
(gualitatif) calhismalarda yer almaya basladigim goriiyoruz. (

Ekonomi ve Fiyat Tarihi Alaninda Yapilan Calismalar

Osmanli Imparatorlugu’nun baskenti Istanbul’un iage sistemi, Osmanl
tarihgileri i¢in 6nemli bir konu olmustur. Bu alanda, temel gida maddele-
rinin temini tizerine 1950’li yillardan itibaren pek gok galisma yapilmistir.
Bunlarin arasinda Liitfii Gliger ve Alexandrescu-Dersca Bulgaru tarafindan
onsekizinci yiizyil Istanbulu’na hububat temini konusunda yapilan galigma-
lari anmak gerekir.!® Robert Mantran da XVII. Yiizyin Ikinci Yarisimda
Istanbul adh kitabinda baskentin iage sorununu ele alarak kentteki gida ge-
sitliligi hakkinda 6nemli bilgiler vermistir.' Istanbul’un iage meselesi tarih-

18 Liitfii Giiger, “XVIIL Yiizyil Ortalarinda Istanbul’un Iagesi Igin Liizumlu Hububatin
Temini Meselesi”, Istanbul Universitesi Tetisar Fakiiltesi Mecmuast, no. X1, 1949-
50; Osmanls Inparatoriugn’nda Hububar Meselesi ve Hububattan Alinan Vergiler,
Istanbul, 1964; Alexandrescu-Dersca Bulgaru, Maria Matilda, “Contribution a
I’Etude de I’Approvisionnement en blé de Constantinople au XVIII_ Si¢cle”, Studia
et Acta Orientalia, no. 1, 1957.

19 Robert Mantran, XVIL. Yiizylin Ikinci Yarismda Istanbul, gev. M. Ali Kiligbay, E.
Ozcan, c. I, Ankara, 1990, s. 20-21.
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ciler i¢in uzun stire 6nemli bir konu olmaya devam etmistir ve giiniimiiz-
de de 6nemini korumaktadir. Rhoads Murphey’nin erken modern dénem
Istanbulu’nun iagesi tizerine yazdig1 makale, 1988 yilinda yemek kiiltiirii ga-
ligmalar1 alaninda Annales okulu gelenegini yansitan 6nemli yayinlardan biri
olan Food & Foodways’de yayinlanmistir2° Bugday kadar 6nemli bir mesele
olan Istanbul’un et iagesi meselesi de 1988 yilinda Anthony Greenwood,
yakin zamanda ise Ahmet Uzun tarafindan ¢aligilmigtir.?!

Osmanli saray mutfaklar ile ilgili ilk ¢aligmayr 1960’1 yillarda Omer Liit-
fii Barkan gergeklestirmistir. Onbesinci ve onaltinci yiizyillara ait saray mut-
faklar1 muhasebe defterlerinden (Matbah-1 Amire defterleri) 6rnekler yayin-
layan Barkan®? yemek tarihi ¢aligmalarina ¢ok ¢nemli bir katki saglamustir.
Aslinda Barkan’in ¢alismalarinin odak noktasi yiyecek tarihi degil fiyat tarihi
caligmalaridir. Barkan aym amagla onaltina yiizyilda Istanbul ve Edirne’deki
valaf idarelerince tutulan defterleri de incelemistir.?® Suraiya Faroghi’nin
de belirttigi gibi, Barkan’in ¢alismalar1 Osmanl arsiv kaynaklarinin yiyecek
ve igecekle ilgili verdigi zengin bilgileri yansitmasinin yaninda, kendisinden
sonra gelen tarihgilerin dikkatlerini bu konuya ¢ekmesi agisindan da ¢ok
onemlidir.®*

Osmanl saray mutfaklarinin klasik déoneme ait iage sistemi, saray i¢in ge-
rekli gida maddesi temini ve sarayin 6nemli teskilatlarindan olan matbah-1

34

20 Rhoads Murphey, “Provisioning Istanbul: The State and Subsistence in the Early
Modern Middle East”, Food and Foodways, no. 2, 1988. Ayrica Istanbul’un iage
meselesi igin bkz. Tevfik Giiran, “The State Role in the Grain Supply of Istanbul:
The Grain Administration, 1793-1839”, International Journal of Turkish Studies,
no. 3, 1984-85; Feridun Emccen, “XV1I. Asrin ikinci yarisinda Istanbul ve Sarayin
Iasesi Igin Bat1 Anadolu’dan Yapilan Sevkiyat”, Tarih Boyunca Istanbul Semineri
Bildirileri, Istanbul, 1989.

21 Anthony Greenwood, Istanbul’s Meat Provisioning: A study of the Celebkesan System,
Yayimlanmamig Doktora Tezi, Chicago University, 1988; Ahmet Uzun, Iszanbul’un
Insesinde Devletin Rolii: Ondalik Agnam Uygulamas, 1783-1857, Ankara, 2006.

22 Omer Liitfii Barkan, “Saray Mutfaginin 894-895,/1489-1490 Yilina Ait Muhasebe
Bilangosu”, Istanbul Universitesi Iktisar Fakiiltesi Mecmuast, no. 23, 1962-1963;
“Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterleri”, Belgeler, c. IX, no. 13, 1979.

23 Barkan, “Edirne ve Civarindaki Bazi Imaret Tesislerinin Yillik Muhasebe
Bilangolar1”, Belgeler, c. 1, 1964; “Siileymaniye Cami ve Imareti Tesislerine Ait Yillik
Bir Muhasebe Bilangosu 993 /994 1585 /1586, Vakiflar Dergisi, no. IX, 1971.

24 Suraiya Faroghi, Christoph Neumann der., Sofi-anuz Nur Hanemiz Mamur Osmanlz
Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak, cev. Zeynep Yelge, Istanbul, 2006, s. 9.
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amire sistemi ilk olarak detayh bir sekilde iktisat tarihgisi Arif Bilgin tara-
findan ele alinmistir.?® Bilgin’in yaklasgimi ve hedefi klasik dénem matbah-1
amire sistemini iktisat tarihi agisindan incelemek olsa da, ¢alismasinin kapsa-
mu ve igerigi Osmanh saray: yemek kiiltiiri tarihi alaninda yapilan niteliksel
caligmalara bir 6rnek olusturmustur. Bilgin’in ¢alismasi, sarayda tiiketilen
gida maddelerinin ve saray mutfak teskilatinin ayrintih anlatimini igerdigin-
den Osmanli mutfak kiltiiri alaninda, gliniimiizde yeni yeni ortaya ¢ikan
niteliksel ¢alismalar i¢inde yer almaktadir.

Folklor Calismalari

1980’li yillara kadar Tirkiye’de folklor alaninda Hamit Zibeyir
Kosay’in? ¢aligmalar1 disinda yemek kiiltiinii ile ilgili yapilan ¢alismalar, sa-
sirtict bir sekildc olduke¢a kisithdir. Bir halk bilimi arastirmacisi olmasa da,
Osmanh mutfak kiiltiirti alaninda Sitheyl Unver’in ¢ahsmalarini da burada
anmak gerekir. Istanbul Universitesi Tip Fakiiltesi Deontoloji ve Tip Tarihi
boliimii kurucusu olan Siiheyl Unver, 1948 yilinda yaywnladigy Taribte 50
Tiirk Yemegi™ adl kitabinda bugiin kaybolmus olan ve onsekizinci yiizyila
ait Agdiye Risalesi adlh bir yemek yazmasindan alinan yemek tariflerini, po-
piiler bir yaklagimla ele almugtir. Unver’in 1952°de yayimnladigy Tiivkiye Gida
Hijyeni Taribinde Fatih Devri Yemekleri® kitabi, Barkan’in saray mutfak-
lar1 ¢ahsmasindan edindigi bilgiler 11ginda onbesinci yiizyil Osmanl saray
mutfaginda nelerin tiiketildigine dair bilgiler verir. Burhan Oguz’un 1976
yilinda yayinlanan Tirkiye Halkinin Kiiltiir Kokenler?® adli galismasinin bi-
rinci cildi, Anadolu halkinin beslenme aligkanliklarim bir derleme seklinde
ele alan 6ncii bir aragtirmadir. Ayni sekilde Bahaettin Ogel’in 1978 yilinda
yayimlanan Tiirk Kiltiir Tavibine Giris® adl dokuz ciltlik ¢aligmasinin dér-
dinct cildi, Tirklerin yemek kiiltiiriini Orta Asya kokenlerinden itibaren

25 Arif Bilgin, Osmanls Saray Mutfag, Istanbul, 2004.

26 Hamit Z. Kosay, “Yiyinti Isleri, Yemek Adlar, Hazirlama Yollar ve Mutfak”,
Ankara Budun Bilgisi, Ankara, 1935; Hamit Z. Kosay, Ulkiican Akile, Anadolu
Yemekleri ve Tiirk Mutfag:, Ankara, 1961.

27 Siiheyl Unver, Taribte 50 Tiirk Yemegi, Istanbul, 1948.

28 Unver, Tiirkiye Gida Hijyeni Taribinde Fatih Devri Yemekleri, Istanbul, 1952.

29 Burhan Oguz, Tiirkiye Halkinin Kiiltiir Kokenleri Giris Beslenme Teknikleri, c. 1,
Istanbul, 1976.

30 Bahacttin Ogel, Tiirk Kiiltiir Taribine Giris: Tiirklerde yemek Kiiltiirii, c. IV,
Ankara, 1978.
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inceleyen bir eserdir. Her iki ¢alisma da yemegi maddi kiiltiiriin bir pargasi
olarak ele alan ¢alismalara ornek teskil eder.

1980’lerden sonra Tiirk mutfak kiltiriini ele alan folklorik arastir-
malar yapilmaya baslanir. Bu ¢aligmalara baslanmasinin sebepleri arasinda
Tirkiye’nin turizme agilmast ve milliyet¢i soylem g¢ergevesinde “milli bir
mutfak” insa etme kaygisi énemli bir yer tutar.?! 1981 ve 1984 yillarinda
MIFAD tarafindan diizenlenen “Tirk Mutfag:” ve “Geleneksel Tiirk Tath-
lar1” sempozyumlar1®?, Orta Asya Tiurk mutfak kiiltiirti ve Anadolu Selguklu-
lar doneminde beslenme sistemi® ile ilgili ¢calismalar, Tiirk mutfaginin geg-
misini aramaya yonelik ¢abalardir. Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi’nin destegi ile
Feyzi Halici tarafindan 1986°dan 1994 yilina kadar diizenlenen bes uluslara-
rast yemek kongresi;** halk bilimi arastirmacilary, tarihgiler, yemek yazarlar
ve gazeteci kokenli arastirmacilan bir araya getirir. Bu kongreler ozellikle
Tirkologlarin yemek kiiltiirti konusuna ilgi duymalarini saglamustir.

Tiirkoloji Alaninda Kaynak Olusturma Calismalar:

Tiirkologlar 1980’lerden itibaren Osmanli yemek kiiltiirii alaninda kay-
nalc olusturmaya yonelik ¢alismalar gercgeklestirir. Yemek yazmalari, basili
yemek kitaplar1 ve yemek kiiltiirii agisindan 6nemli diger birincil kaynaklarin
ginimiiz Tirkeesine kazandirilmas: veya sahaya tanitilmas: yolunda ger-
ceklestirilen bu ¢alismalara Giinay Kut ve Turgut Kut’un katlalari oldukg¢a

36

31 Maric-Héléne Sauncr-Nebioglu, Evolution des Pratigues Alimentaives en Turquie:
Analyse Comparative, Berlin, 1995, s. 67.

32 Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildivileri 31 Ekini-1 Kasim 1981 Ankara, Ankara, 1982;
Geleneksel Tiivk Tatldar: Sempozyumu Bildivileri 17-18 Aralik 1983 Ankara, Ankara,
1984.

33 Orn. Siiheyl Unver, “Selguklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek Usulleri ve
Vakitleri”, Tiirk Mutfage Sempozyunn Bildirileri, Ankara, 1982; Mchmet Ali
Koymen, “Selguklular Zamaninda Beslenme Sistemi”, T#ivk Mutfag: Sempozyumni
Bildirileri, Ankara, 1982; Resad Geng, “XI. Yiizyilda Tiirk Muttagy”, Térk Mutfasp
Sempozyuin Bildirileri, Ankara, 1982.

34 Birinci Milletleraras: Yemele Kongresi / Fivst International Food Congress Turkey,
25-30 Eyliil 1986, Ankara, 1988; Ikinci Milletler Arasi Yemel: Kongresi / Second
International Food Congress Turkey, 3-10 Eyliil 1988, Ankara, 1989; U;:iincii
Milletlerarass Yemek Kongresi / Third Intevnational Food Congress Turkey, 7-12 Eyliil
1990, Ankara, 1991; Dirdiincii Milletleravas: Yemek Kongresi / Fourth International
Food Congress Turkey, 3-6 Eyliil 1992, Ankara, 1993; Besinci Milletleraras: Yemek
Kongresi / Fifth International Food Congress Tuvkey, 1-3 Eyliil 1994, Ankara, 1999.
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onemlidir. Giinay Kut’un Et-Terkibat Fi Tabhi’l Hulviyyat adh ondokuzun-
cu yuzyil tathlanyla ilgili yazma hakkindaki ¢aligmasi; 1988 yilinda Birinci
Milletler Aras: Yemek Kongresi’nde yer alan, Sirvani’nin onbesinci yiizyila
ait yemek kitab1 hakkindaki makalesi; surnime literatiiriniin yemekle ilgili
zengin igerigini arastirmacilara tanitmasi agisindan 1987 yilinda IT1. Millet-
levarasy Tiirk Folklor Kongresi Bildirilers kitapgiginda yaymnlanan “Sehzade
Cihangir ve Beyazid’in Siinnet Diigiinlerindeki Yemekler Uzerine” makalesi
belirtilmesi gereken 6nemli ¢ahgmalardir.®*®* Osmanh yemek kiiltiirii ile ilgili
onemli kaynak ¢alismalari arasinda Orhan Saik Gokyay’in ¢alismalar: da anil-
malidir. Tarih ve Toplum dergisinde yayinlanan “Sohbetname” adli maka-
lesi*¢ onyedinci yiizyil Istanbulu’nda ziyafetlerde sunulan yemekleri anlatan
bir giinliikten yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Nejat Sefercioglu’nun 18. Yiizys-
la At Bir Yemek Risalesi adli caligmasi ise giiniimiiz Tiirkgesine aktarilan ilk
Osmanli yemek yazmasidir.¥”

Turgut Kut tarafindan yazilan Agiklamals Yemek Kitaplar: Bibliyograf-
yasy (Eski Harfli Yazma ve Basma Eserler) 1844-1927 yillar1 arasi Osman-
l1 Tiirkgesiyle basilmis yemek kitaplarinin basim tarihlerini, bask: adetlerini
ve indekslerini veren alanindaki tek bibliyografya ¢alismasidir.®® 2005 yili-
na kadar iki yemek kitab: ve bir yemek yazmasi daha giintimiiz Tirkgesine
aktarilmigtir.?® Bunlara ek olarak 1864’te Londra’da Tiirabi Efendi tarafin-

35 Giinay Kut der., Et-Terkibat Fi Tabhi’l- Hulviyyat, Ankara, 1986; “Sirvani’nin
Yemek Kitabi Cevirisine Ekledigi Yemekler Uzerine”, I Milletleraras: Yemek
Kongresi, Ankara, 1988; “Sehzade Cihangir ve Beyazid’in Stinnet Diigiinlerindeki
Yemekler Uzerine”, II1. Milletleraras: Tiirk Folklor Kongresi Bildirileri, Ankara,
1987. Aym senlikle ilgili ziyafet defterinin transkripsiyonu Semih Tezcan tarafindan
1997 yihinda literatiire kazandinlmistir: Semih Tezcan, “Bir Ziyafet Defteri”, Das
Osmannische Reich in seinen Archivalien und Chronilzen, Klaus Kreiser, Christoph
Neumann der., Leipzig, 1997; Semih Tezcan der., Bir Ziyafet Defters, Istanbul,
1998.

36 Orhan Saik Gokyay, “Sohbetnime”, Tarih ve Toplum, c. 11, no. 14, 1985.

37 Nejat Sefercioglu, Tiirk Yemekleri XVIII. Yiizyila Ait Bir Yemek Risalesi, Ankara,
1985.

38 Turgut Kut, Agtklamals Yemek Kitaplar: Bibliyografvas: Esl: Harfli Yazma ve
Basma Eserler, Ankara, 1985; “A Bibliography of Turkish Cook Books up to 19277,
Petirs Propos Culinaires, no. 17, 1990.

39 Ciineyt Kut der., Mehmer Kamil 1844 Melceii’t Tabbahin Ascilarin Sygmagt,
Istanbul, 1997; Mary Priscilla Isin der. Mahmud Nedim Bin Tosun Aseibase, Istanbul,
1998; Mustafa Argunsah, Mijgan Cakir, 15. Yiizyil Osmanls Mutfuge Mubammed
bin Mahmud Sirvani, Istanbul, 2005.
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dan Ingilizce basilan Mecmua-i Etime-i Osmaniye adli yemek kitabi da Agser-
larmm Syfimag kitabr i¢inde, tipki baskis: yapilarak okuyucuya kazandirilms-
tir. Glinay Kut’un Eskimeyen Tatlar adli kitabinda yer alan “Ttirk Mutfag:”
makalesi, yine yemek tarihi ¢alismalarinda kullanilabilecek kaynaklar: arastir-
macilara tanitmast agisindan 6nemlidir.*

Bahsedilen tiim bu kaynak c¢aligmalari 1990°li yillardan itibaren, esas
olarak da son on yilda Osmanh-Tirk yemek tarihi aragtirmalari alaninda
yapilmis akademik ve popiiler ¢alismalara rehber olmus ve 6nemli katkilar
saglamiglardir. Heniiz yeni yeni 6nem kazanmaya baslayan Osmanli-Tiirk
mutfak tarihi alaninda yapilacak ¢aligmalar i¢in kaynak ¢aligmalari hdld devam
etmektedir.

Yemek Tarihi Alaninda Niteliksel Caligmalar

Tirkiye’de yemek tarihgiligi alaninda yapilan niteliksel ¢alismalara Ha-
lil Inalak’in Islam Ansiklopedisi igin yazdigi “matbak” maddesi 6ncii
olmustur.*! Inalcik bu makale ile Osmanlh saray mutfak kiiltiiriine dair ilk
kapsamh ¢alismayr sunmustur. Inalcik’in, saray mutfaklarimn iktidari yansi-
tan simgesel anlamina yaptig1 vurgu olduk¢a 6nemli bir saptamadir.

Tarih alaninda dogrudan yemekle ilgili diizenlenen ilk bilimsel sempoz-
yum “Osmanh Imparatorlugunda Yemek, Igecekler ve Sosyallesme” bash-
g1 ile gergeklestirilmistir. Sempozyum bildirilerinin bir kismi 2003 yilinda,
Suraiya Faroghi ve Christoph Neumann’in editorligiini yaptigy Soframiz
Nur Hanemiz Mamur adl kitapta yayinlanmistir.*? Bu kitapta yer alan Os-
manl saray mutfak kiltiird ile ilgili makaleler; tadin zaman iginde degisi-
mine deginen,*? tiiketilen yemeklerin statii agisindan anlamini sorgulayan,**
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40 Giinay Kut, “Turkish Culinary Culture”, Timeless Tastes, Turkish Culinary Culture,
Ersu Pekin, Ayse Siimer, der., Istanbul, 2008.

41 Halil Inalcik, “Matbakh Cuisine”, ’Encylopédie de I’Islam, Leiden, 1991, s. 807-815.

42 Suraiya Faroqhi, Christoph Neumann der., The Illununated Table, the Prosperos
House Food and Shelter in Ottoman Material Culture, Wiirzburg, 2003; Suraiya
Faroghi, Christoph Neumann der., Soframiz Nur Hanemiz Masnur Ola, Osmanl
Maddi Kiiltiiriinde Yiyecek ve Barmak, cev. Zeynep Yelge, Istanbul, 2006.

43 Christoph Neumann, “Spices in the Ottoman Palace: Courtly Cookery in the
Eighteenth Century”, The lluniinated Table, the Prosperous House Food... Neumann
onsekizinci yiizyilda Osmanh saray mutfaginda baharat tilketimindeki degisimleri ele
alir.

44 Hedda Reindl-Kiel, “The Chickens of Paradise Official meals in the mid-Seventeenth
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beslenme ve sofra aligkanliklarindaki yenilikleri ele alan* ve Osmanli yemek
tarihine niteliksel agidan bakan ¢aligmalar: kapsar. Belirtilen bu ¢alismalarda
beslenme ve yemek konular1 Osmanl kiiltiir tarihinin bir pargas: olarak ele
alinmistir.

Osmanl yemek tarihi alaninda niteliksel yaklasimda 6ncii ¢alismalardan
biri de Tiilay Artan’in onsekizinci yiizyil Osmanl saray elitinin titketim alig-
kanlhklarina deginen makalesidir. Bu makalede Osmanl saray elitinin tiike-
tim aligkanliklar: liiks yiyecekler, temel gida maddeleri, zeytinyag tiiketimi-
nin artis1 ve saray mutfagimin onsekizinci yiizyilda nicelik olarak degil nitelik
olarak halk mutfagindan ayrilmas: gibi temalar ele alinmistir.*® Diger 6ncii
calismalar arasinda Stefanos Yerasimos’un 2001 yilinda ilk olarak Fransa’da
yayinladig1, onbesinci ve onaltinci yiizyillarda Osmanli saray mutfag ile ilgili
calismasim*” ve Arif Bilgin’in, daha 6nce s6zii edilen, 2004 yilinda yayinla-
nan Osmanly Saray Mutfag: adli kitabini sayabiliriz. Marianna Yerasimos’un
2002 yilinda yayinlanan 500 Yzllsk Osmanls Yemek Kiiltiirii ve Sula Bozis’in
Istanbullu Rumlarim Mutfak Kiltiri adh kitaplan da Osmanh mutfak kiil-
tiirli aragtirmalarina 6nemli katkilar saglamigtir.

Century Ottoman Palace”, The Illuminated Table, the Prosperous House Food...
Bu makalede Reindl-Kiel onyedinci yiizyll Osmanl sarayinda divan toplantilarinda
sunulan yemeklerin igerigini anlatirken yemeklerin sofraya gelis siralarini ve
yiyeceklerin statiilerini sorgular.

45 Ozge Samanci, “Culinary Consumption Patterns of the Ottoman Elite during the
First Half of the 19* Century”, The Il/luminated Table, the Prosperous House Food...
Samanci, ondokuzuncu ytizyilin ilk yarisinda Osmanh saray mutfaklarinda tiiketilen
gida maddelerini anlatirken Amerika kokenli domates, biber, patates gibi yeni yiyecek
malzemelerinin mutfaga girisini ve ayni1 zamanda Osmanli sarayinda yer sofrasindan
masaya gegis siirecinin baglangicini tespit eder.

46 Tilay Artan, “Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking for
“Staples”, “Luxuries” and “Delicacies” in a Changing Century”, Donald Quataert
der., Consumption Studies and the History of the Ottoman Empire 1550-1922, New
York, 2000.

47 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofialars 15. ve 16. Yiizydda Osmanly Saray Mutfag:,
Istanbul, 2002. Yerasimos kitabin girisinde detayl bir sekilde halk mutfag;, saray
mutfag), imaret yemekleri, gidalarin toplumsal statiileri konularim ele almgtir.

48 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanls Yemek Kiiltiivii Giiniimiize Uyarlanmas 99
Osmanly Yemegi, Istanbul, 2002. Sula Bozis, Istanbul Lezzeti: Istanbully Rumlarm
Mutfak Kiiltiirii, Istanbul, 2000.
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Bunlara ek olarak bu makalenin yazarinin gergeklestirdigi doktora tezi
yemek tarihi konulu niteliksel calismalar arasindadir. Bu ¢alisma, ondoku-
zuncu yuizyil boyunca saray ve saray mutfak kiiltliriiniin bir uzantisi olan
seckin Istanbul mutfaginda 6nceki yiizyillara gore degisen ve devam eden
ahiskanliklary, tiketilen gida ve igecek maddeleri, pisirme teknikleri, yemek-
ler, mutfak ve sofra ara¢-geregleri, ascilar, sofra adabi ve aligkanliklar ¢erge-
vesinde incelemektedir.*’

Yemek tarihi alaninda yapilacak niteliksel ¢alismalar, tarih alanindaki di-
ger konulara gore ¢ok daha uzun dénemleri inceleyen arastirmalardir; ¢linki
yiyecek tercihleri ve degisen tat olgusu gibi yemek kiiltiirtindeki degisim ve
devamliliklar ancak bu sekilde tespit edilebilir. Aym zamanda yemek tarihi
alanindaki ¢alismalarda, disiplinleraras: (antropoloji, sosyoloji, etnobotanik,
vb.) bir yaklagim izlenirse daha ayrintil ve kapsaml sonuglar elde edilebilir.
Bu alandaki ¢alismalarda aym anda birden fazla ve farkl kaynagin kullanil-
mast, bilgilerin kiyaslanmasi, tamamlanmasi ve bazen de dogrulanmas: fay-
dali bir yéntem olacaktir.s

Yemek tarihi ¢alismalari; gastronomi, ziraat tarihi, gida mithendisligi gibi
pek ¢ok alana katk: saglamasinin yaninda, yemek kdiltiir mirasinin bir pargasi
oldugu i¢in de bu ¢alismalar 6nemlidir. Ayrica yemek tarihi aragtirmalari,
bir tarihgi igin toplumlarin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yapilarini, bu ya-
pilardaki degisimleri ortaya ¢ikarmak adina 6nemli bir aragtir. Giiniimiizde
yemek tarihi bir disiplin olarak diinyada énem kazanmaktadir; antropoloj,
sosyoloji gibi bilim dallarinin da biiyiik 6l¢iide katla sagladigi Amerika’da
yemek tarihi, food studies olarak adlandirilan yemek ¢alismalarinin bir pargas:
olmustur. Fransa’da Francois Rabelais Universitesi’nde “Yemek Kiiltiirii ve
Tarihi” adiyla agilan yiiksek lisans programlar: ve benzerleri yemek tarihinin
kazandig1 6nemin gostergesidir. Ayrica baska alanlardaki (tarih, gastronomi,
vb.) lisans ve ytiksek lisans programlarinda da “Yemek Tarihi” bir ders olarak
miifredatlarda yer almaktadir.

49 Ozge Samancy, La Culture Culinaire d’Istanbul au XIX_ Siécle: PAlimentation,
les Technigues Culinaives et les Maniéres de Table, Yayimlanmamus Doktora Tezi,
L’Ecole des Hautes Etudes en Sciences Socialcs, 2009.

50 Kaynak olarak marbah-: amire defterleri kullanilirken, aym déneme ait
seyahatndmelerin, gazetelerin veya yemek kitaplarinin ve hatta gorsel malzemelerin
tamamlayici kaynak olarak kullamlmasi gibi.
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2. BOLUM
URETIMDEN TUKETIME
OSMANLI’'DA YEMEK VE KULTUR






ONSEKIZINCI YUZYIL BASLARINA
KADAR SEFERLERDE OSMANLI
ORDUSUNUN BESLENMESI

HAKAN YILDIZ*

Ortagag ve yenigagda Avrupa, Asya ve Afrika’ya diizenlenen bir¢ok Os-
manl seferi, rakiplerine gore daha zengin beslenip donatilan ve ¢ok dahaiyi
ikmal yapilan Osmanli ordularinin yiizlerce, binlerce kilometre uzakliga sevk
olma ve hedeflerini fethederek basariyla geri donebilmesi agisindan dikkat
cekicidir. Bu macerali stirecte ordunun savasla ilgili tiim ihtiyaglari, ayrintili
planlanan ve 6zgiin bir klasik sistemle koordineli olarak uygulanan teda-
rik, depolama ve nakliyat esasl irili ufakl ¢ok sayida lojistik organizasyonla
karsilanmaktaydi. S6z konusu sefer organizasyonlarinin en 6nemlisi ise gida
maddelerinin saglanmasi ve ordunun beslenmesi ile ilgili faaliyetlerdi.!

Sefer zamanlarinda Osmanli yonetimi, erken modern dénemin diisiik ve-
rimliligi, pahali ulasimi ve teknolojik imké4nsizliklar1 nedeniyle sik¢a yasanan
lojistik sorunlarin iistesinden gelebilmek i¢in gida organizasyonlarinda dai-
ma ihtiyacin izerinde, bol miktarda erzak stoklanmasina azami gayret gos-
termekte ve her tirlii olumsuzluga karsi alternatif planlar hazirlamaktaydi.?
Ordunun beslenme ihtiyact genellikle wndizsil, sirsat ve wmiibayaan adl
yontemlerle,? yiirtiyiis glizergihi tizerinde ya da yakin gevrede belli yerlerde-

*  Arastirmaci-Yazar.

1 “[...] Zahire busust guzdt-r muvabbidinin me’kiilare olup, ciimleden elzem ve ehemm-i
mihimmatdan olmagla [ ..]”. BOA, D. MKF, 27983 /4-5,23 Z 1122 /12 Subat
1711.

2 Hakan Yildiz, “Osmanl Seferlerinde Gida Tedarik Organizasyonu ve Ordunun
Beslenmesi”, Yemek ve Kiiltiir, no. 9, 2007, s. 92-98, 110.

3 Liitfi Giiger, XVI-XVII. Aswwlarda Osmanls Imparatorlugunda Hububar Meselesi ve
Hububartan Alman Vergiler, Istanbul, 1964, s. 69, 93, 95, 115-128.
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ki ambarlarda depolanmis gida maddelerinden, orducu esnaftan, Macar bey-
lerinden, Eflik ve Bogdan beyliklerindcn, Tirkmen ve Arap asiretlerinden,
kasmen de beraberlerinde gotiiriilen yiyeceklerden karsilanmaktaydi. Ayrica
timarl sipahiler ve Kirim Tatarlarinin yaptiklar: baskinlarla, diismanin erzak
kaynaklarindan da yararlanilabiliyordu.

Seferde tiiketilen gida maddeleri, ordudaki hiyerarsik yapiya ve savagin
gidisatina gore farklihk gosterebiliyordu. Ornegin kapikulu ordusu ile eya-
letlerden gelen askerlerin temel yiyecekleri ekmek ya da peksimet, ¢orba,
haslanmis et ve bazen de pilav olmakla birlikte kapikulu askerlerine, diger
askeri birliklere gore itibarli konumlar1 nedeniyle sigir eti (gust-: bakar) yeri-
ne daha lezzetli ve pahali olan koyun eti (gust-1 ganenz) veriliyordu. Yonetici
eliti olugturan cesitli riitbelerdeki komutanlar ile ulema ve memurlar, bu
gidalara ek olarak tavuk (mdkiyin), kaz (bdt), ordek gibi kiimes hayvam et-
leri, pastirma, sucuk gibi baharatlarla tatlandirilarak kurutulmus etler, tiirli
sebzeler, borek, hosaf, tatli, meyve gibi az bulunan pahali yiyeceklerle bes-
lenme imkéinina sahipti.* Ayrica vezirlerin ve pasalarin 6zel mutfaklar vard.
Bu mutfaklarda ¢orbaci, hamurcu, kebapgi, kofte kebapgi, yahnici, dolmaci,
kiymaci, tather gibi her biri kendi alaninda uzmanlagmis ascilar calisird.® Sa-

4  Evliyd Celebi’den aktaran Dervis Muhammed Zilli, Evliyd Celebi Seyahatndmesi,
1. Kitap, der. Robert Dankoft, Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagli, Istanbul, 2006, s.
281,295, 299; A. de la Motraye, Voyages du Sr. A. de la Motraye en Europe, Asie &
Afrique, c. 11, Lahey,1727, s. 8; Caroline Finkel, “The Provisioning of the Ottoman
Army During the Campaigns of 1593-1606”, Habsburgish-Osmanische Beziehungen,
CIEPO Colloque, Viyana, 1983, s. 112; Mehmet Inbasi, Ukrayna’da Osmaniilar-
Kamanige Seferi ve Or ganizasyonn 1672, Istanbul, 2004, s. 273-274; Mehmet Yasar
Ertas, Sultanin Ordusu: Mova Fethi Ornegi 1714-1716, Istanbul, 2007, s. 170.

5 DPriscilla Mary Isin, “Evliyd Celebi’nin Diliyle 17. Yiizyil Yiyecek Manzaralar1”,
der. Nuran Tezcan, Caginin Swradist Yazar: Evliyd Celebi, Istanbul, 2009, s. 194.
Ornegin on yedindi yiizyl ortalarinda Erzurum beylerbeyligi yapan ve gergek bir
gurme olan Defterdarzide Mehmed Pasa’nin mutfaginda, her biri kendi alaninda
usta kirk as¢1 hizmet vermekteydi. Bu ascilardan bir kismy, sefer yiiriiyisii sirasinda
konaklanan menzillerde avlanan keklik, turag, siiliin, il gibi kuslarin, balildarin
ve geyik gibi diger hayvanlarin etinden gesitli yemekler ve kebaplar yapardi. Ag
ekibindeki dolmaci, kiymaci ve kofte kebapgilarin hazirladiklar: kiyma ve etler, sinek
konmamas igin sik balik agindan yapilmis 6zel ¢adirlarda muhafaza edilmekteydi.
Iki iig giinde bir kontrol edilen aggilarin distii bas, eli, yiizii tertemiz ve tirnaklari
kesilmis olup, hemen hepsi eldiven takiyordu. Ani teftislerde, kiyafeti uygun ve
gorilinen uzuvlar temiz olan aggilar 6diillendirilmekte, elbisesi, eli, ylizi ya da
urnaklari kirli olarak yakalanan ag¢ilar hemen falakaya yatirilmakta ve ayak tabanlarina



vas oncesindeki kritik anlarda moral yiikseltmek, devlete bagllik ve giiveni
pekistirmek ya da savas sonrasinda kazanilan zaferi 6diillendirmek igin ise as-
kerlere, moniide kimi zaman tereyagli, balli ¢oreklerin bulundugu miikellef
ziyafetler verilmekteydi.® Yine ordunun manevi konsantrasyonunu artirmak
amaciyla savas oncesinde zafer niyetiyle, savas sonrasinda da galibiyetin giik-
ran ifadesi olarak kurbanlar (koyun ve sigir) kesilirdi.” Savasta 6len askerleri
anmak i¢in ise kazanlarda gaziler helvas: pisirilip dagiuliyordu.®

Buna gore seferlerde askerler, komutanlar, idari memurlar ve yoneticile-
rin yer aldig1 Osmanli ordusunda tiiketilen yiyecekler; ekmek (bugday, arpa,
dar1), yagh ve siitlii ekmek, uzun gakil pidesi, peksimet, pogaga, borek, ¢6-

ikiytiz degnek vurularak cezalandirilmaktaydi. Bkz. Evliya Celebi’den aktaran Dervig
Muhammed Zilli, Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 2. Kitap, der. Zekeriya Kursun, Seyit
Ali Kahraman, Yiicel Dagl, Istanbul, 2006, s. 190-191. Evliy4 Celebi, Mehnied
Pasa’nin sofrasindaki yemeklerin lezzetini ve sadece $Sam’da vetisen bitkilerden

elde edilen dogal sekerle yapilmus tathilarin nefasetini ise kendi ciimleleriyle soyle
ifade eder: ... )Ta’dmlar geliip, rayiha-i tayyibesinden ddemin demdge mu’attar
olurdu...Anin marbahnda tabh olunan ta’dm-1 ni’>met-i nefise-i siikkeriyi, bir viizerd
sofrasmda gormedim|...]”.

6  Rhoads Murphey, Osmanli’da Ordu ve Savas 1500-1700, gev. M. Tanju Akad,
Istanbul, 2007, s. 114; Evliya Celebi b. Dervis Muhammed Zuilli, Evliyd Celebi
Seyahatnimesi, 4. Kitap, der. Yiicel Dagli, Seyit Ali Kahraman, Istanbul, 2001, s.
126. Keza, Evliya Celebi, Istanbul’un fethi sonrasi askerlere verilen ziyafet sirasinda
Fatih Sultan Mehmed’in gasnigirbas: gibi beline pestamal baglayarak ii¢ giin iig gece
yemek ve beyaz ekmek dagittigini, hatta yemekten sonra alimlere ellerini yikamalar:
igin ibrikle su dokttgiinii anlatr Bkz. Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 1. Kitap, s. 44.
Kanuni Sultan Siileyman’in Macaristan Seferi’nde 1526 ise Dobrogin (Debrecen)
halki ve ekmekgileri, seferi kutlamak ve padisah ile orduyu ugurlamak igin devasa
ekmekler pisirmislerdi. Dobroginlilerin, padisaha “Gazin miibarek ola!” diyerek
torenle teslim ettikleri dort adet meshur Sipov ekmegi o kadar biyiiked ki, Evliya
Celebi’ye gore her bir ekmegin yiiklendigi kizaklar1 200 camus ¢ekmisti. Bkz. Evliyi
Celebi b. Dervis Muhammed Zilli, Evliyd Celebi Seyahatnamesi, 7. Kitap, der.
Robert Dankoff, Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagli, Istanbul, 2006, s. 160.

7  Mesela bkz. Topeular Katibi Abdiilkddir Kadvi Efendi Tarihi Metin ve Tablil, c. 1,
der. Ziya Yilmazer, Ankara, 2003, s. 20; c. I, s. 1011; Evliyd Celebi Seyahatnimesi,
4. Kitap, s. 141.

8 Evliya Celebi b. Dervis Muhammed Zilli, Eviiyd Celeb: Seyahatndmesi, 9. Kitap,
der. Yiicel Dagl, Seyit Ali Kahraman, Robert Dankoft, Istanbul, 2005, s. 121.
Imparatorlugun yikilisina kadar Osmanli ordusunda pisirilmis olan “gaziler
helvas”nin tarifi igin bkz. Mahmud Nedim bin Tosun, Asetbas:, der. Priscilla Mary
Isin, Istanbul, 1998, 5.130-131.
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rek, corba (peynirli tarhana gorbasi, piring ¢orbasi, un ¢orbasi, paga ¢orba-
s1, koruklu eksili gorba), herise, pilav (bulgur, piring), et yemekleri (koyun,
kuzu, sigir, tavsan, tavuk etlerinden haslama ve sogiis ile bu etlerin gesitli
baharat ve sebzelerle pisirilmesiyle yapilan yahni, dolma, maslika), kebap
gesitleri (koyun, kuzu, sigir, tavsan, balik, tavuk, kaz, 6rdek, giivercin, bil-
dircin etleri ile yapilan gevirme, sis ve biiryan), kurutulmus ve tuzlanmis et
(manda, sigir, koyun, kegi, balik), sucuk (koyun, sigir), pastirma, gesitli seb-
zeler (lahana, salgam vb.), tursu (salatalik, salgam, turp, sogan ve sarimsakla
yapilmis), bakliyat (mercimek, bakla, nohut, boriilce, dar1), zeytin, yumurta,
bal, peynir (kagkaval, tulum peyniri vs.), yag (tereyagi, sadeyag, zeytinyagi,
susam yagy), siit, yogurt, hosaf, tath (ball: ¢érek, zerde [karanfilli-balli], lok-
ma, baklava, helva, regel [giil, menekse, zambak, w#7:fil, sakakul, kebbid, em-
lec...], murabbi, amberli giilbeseker, ziilbiye...) ve meyveydi (kavun, armut,
elma, zerdali, seftali, ayva, incir, iiziim, erik, kiraz, visne).’

46

9 Osmanl ordusunun seferlerde tiikettigi gida maddeleri, yemekler ve bazi igecekler
i¢in bkz. Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 1. Kitap, s. 263-267, 276-278, 281-289,
292,299-301, 327; Evliyd Celebi Seyahatndmest, 2. Kitap, s. 190-191; Evliyd
" Celebi Seyaharndmest, 4. Kitap, s. 76, 112, 126; Evliyd Celebi’den aktaran Dervis
Muhammed Zilli, Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 5. Kitap, der. Yiicel Dagh, Seyit
Ali Kahraman, 1. Sezgin, Istanbul, 2001, s. 87-88; Topeular Katibi, c. 1,s. 13, 15,
17,22,50,76,78,94,118,128,171, 131, 207, 251, 341, 375, 411-412, 440,
443, 560, 573, 578-579; c. 11, 5. 920, 938-939, 992-993, 1164; Defterdar Sari
Mehmed Pasa, Ziibde-i Vekayidt Tahlil ve Metin [1066-1116/1656-1704], der.
Abdiilkadir Ozcan, Ankara, 1995, s. 149-150, 177, 236; Giovanni Maria Angiolello,
Venedikli Biv Tiiccar ve Vincenzo D’Alessandri’nin Seyahatndmeleri-Seyvahlarm
Gaziiyle Sultanlar ve Savaslar, cev. Tufan Giindiiz, Istanbul, 2007, s. 41, 44-45;
Melek N. Aksulu, Mohag Esiri Bartholomeus Georgievic 1505-1566 ve Tiirklerle Ilgili
Yazilar:, Ankara, 1998, s. 60; Ogier Ghislain de Busbecq, Trirk Mektuplar, gev.
Derin Tiirkdmer, Istanbul, 2005, s. 80-82, 105; Jean Thévenot, 1655-1656’da
Tiirkiye, cev. Nuray Yildiz, Istanbul, 1978, s. 171; Ali Ufki, Albertus Boboviusya

-da Santuri Ali Ufki Bey’'in Anilavi-Topkap: Saray’nda Yasam, cev. Ali Berktay,
Istanbul, 2002, s. 43; Ahmet Aga, Abnet Aga’min Viyana Kusarmast Giinliygi, der.
Richard F. Kreutel, ¢ev. Esat Nermi Erendor, Istanbul, 2005, s. 37, 58, 67, 86, 103,
108; Graf Marsilli, Osmanls Imparatorlugunun Zubur ve Terakkisinden Inhitatma
Kadar Askeri Vaziyeti, gev. M. Kaymakam Nazmi, Ankara, 1934, s. 188-189;
Caroline Finkel, The Adwministration of Warfare: The Ottoman Military Campaigns
in Hungary 1593-1606, Viyana, 1988, s. 158, 162-178, 190; Rhoads Murphey, The
Functioning of the Ottoman Army under Murad IV 1623-1639/1032-1049: Key to
the Understanding of the Relarionship between Center and Periphery in Seventeenth-



Igecek olarak ordudaki insanlar ve hayvanlar igin siiphesiz en hayati sv1
besin suydu. Bu nedenle suyun temin edilmesi isi asla sansa birakilmaz ve
sikint1 ¢ekilmemesi igin seferden birka¢ ay once, ordunun gegecegi yollar
tizerindeki su kaynaklarinin kapasitesi aragtirilip ayrintili bir analizi yapilarak
merkeze rapor edilirdi.!? S6z konusu raporlar dogrultusunda, sefer ytiriyu-
sl sirasinda mutlaka dere, nehir gibi akarsular ya da gol, ¢esme yakininda
konaklanir, miimkiin olmazsa, mola verilen yerde pek ¢ok kuyu agilarak su
ihtiyaci kargilanird1.!! Su, saka denilen 6zel hizmetliler tarafindan dagitilirdi.
Kapikulu ordusundaki her birligin yeterli sayida sakas: vardi. Yiriyis sirasin-
da ya da savasta cephede gorevli yiizlerce saka, deve ve katirlara baglanmis
kirba denilen mesin tulumlara doldurduklar: suyu, gece giindiiz demeden
devamli gezerek askerlere dagitirdi.!* Suyun yani sira bal ve pekmezin su-

Century Turkey, Chicago, 1979, s. 87, 123-133, 245; Omer Isbilir, XVII. Yiizyidl
Bagslarmda Savk Seferlerinin Idse, Tknuil ve Logistik Meselelers, Yayimlanmarmg
Doktora Tezi, Istanbul Univetsitesi, 1997, s. 9-10, 23-25, 31-34, 39-54; Inbag,
ag.e.,s. 221,235,239-240, 243, 260-277; Halime Dogru, Lehistan’da Bir Osmanh
Sultani - IV. Mebmed’in Kamanice-Hotin S ferleri ve Bir Masraf Defters, Istanbul,
2006, s. 96-100; Biilent Celik, Osmanls Seferlerinin Lojistik Sorunlarma Kentli
Esnafin Gerirdigi Coziisnler: Orducy Esnaft, Yayimlanmams Doktora Tezi, Ankara
Universitesi, 2002, s. 102,109, 117, 139-140, 168-171, 179, 199-200, 203,
205, 208; Hakan Yildiz, 1711 Prus Seferi’nin Lojistik Faaliyetleri, Yayimlanmamus
Doktora Tezi, Marmara Universitesi, 2000, s. 109-139; Ertas, ag.c.,s. 149, 152-
170; Murphey, Osmanlr’da Ordu ve Savas,s. 108-109, 112-114; A. Siiheyl Unver,
Istanbul Risaleleri, c. 111, Istanbul, 1995, s. 166.

10 Ertas, age.,s. 50-54.

11 Topeular Katibi, c. 1, s. 259; Marsilli, ag.e., s. 190, 192; Yildiz, Prur Seferi’nin
Lojistik Faaliyetleri, s. 64-65; Vernon J. Parry, “Harb Ottoman Empire”,
Encyclopedia of Islam, London, 1960, c. 111, s. 192.

12 Onyedinci yiizyil sonlarinda yapilan bazi savaslarda Osmanl ordugéhlarim
gozlemleyen Kont Marsilli, gok yogun bir tempoda ¢alisan sakalarin higbir zaman
dinlenemediklerini ve siirekli giineste dolasmaktan tenlerinin tamamen karardigini
belirtmektedir. Marsilli, a g.c., s. 89. Ote yandan, harekit halinde olan ya da cephede
carpisan herhangi bir askeri kuvvetin, en hayati gida olan suyu diizenli sekilde
temin edip dagitmakta uzmanlagmis bu gibi destek kitalarina sahip olup olmamasi
savagin kaderini etkileyebiliyordu. Ornegin 1711 Osmanli-Rus savaginda Prut Seferi
gesitli Avrupah subaylarin katkilariyla modernlesme yolunda olan Rus ordusunda,
Osmanh ordusundaki sakalar gibi diizenli olarak su bulup dagttan yardimei bir sinifin
olmamasy, yaz sicaginda yiyecek ve su kaynaklarindan uzakta olan askeri birliklerin
bitkin diismesine ve salgin hastalik dizanteriye yakalanan binlerce askerin 6lmesine
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landirilmasi ya da seker ve meyve sulariyla hazirlanan gesitli serbetler ile cay,
bidydn ve boza tiiketilirdi.!® Ayrica giinliik sohbetlerde, toplantilarda ya da
yemeklerden sonra igilen kahve, ordudaki komutanlarin, askerlerin ve me-
murlann 6nemli zevklerinden biriydi."*

Kapikulu ve eyalet askerlerinden olusan ana orduya destek veren en bii-
yiik askeri kuvvet olan Kirim-Tatar ordusunda tiiketilen temel gida madde-
leri; Tatarlara seferlerde ddet oldugu tizere verilen bulgur,'s at eti, eyer ya-
nindaki torbalarda tasinan 4-5 kg’lik topak halinde zalkan (kavrulmus dan),
kurut (kurutulmus stizme yogurt) ve icecek olarak kimizdi.!® Tatarlar ayrica,
yolda o¢len atlarini pargalara ayirip bir kismuni pisirerek tiiketir, kalan etleri
de kegeden yapilmis eyer ortiilerinin altina koyup, suyu ¢ekilince pisirmeden
yerdi (kakag)."”

Orduda her tiirli yiik tasinmasinda kullanilan ya da askerlerin giinlitk
kumanyalarinda tiiketilmek tizere canli olarak gotiriilen biyiik ve kiigiikbas
hayvanlara ise arpa, yulaf, saman, kuru ot (giydh-1 husk), taze ot (giyih-2
tdze) verilmekte, develere yaprak, sulu ekmek ve hamur yedirilmekte, kiimes
hayvanlar: i¢in dar1 ve misir satn alinmakeaydi.!®
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yol agarak Rus ordusunun Prut batakliginda kusatilmasinda 6nemli rol oynamistu.
Akdes Nimet Kurat, Prut Seferi ve Barisi, c. T, II, Ankara, 1951-1953, s. 387-474.

13 Topeular Karibi, c. 1, s. 406, 415, 600, 609, 622, 651, 688; Evliyi Celebi
Seyahatndmest, 1. Kitap, s. 220, 251, 353; Evliyd Celebi Seyaharndmesi, 2. Kitap, s.
190; Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 5. Kitap, s. 87.

14 Mesela bkz. Topeular Katibi, c. 11, s. 939; Ahmed b. Mahmad Goéyniikld, Tarib, v.
219b, 220a.

15 D. MKEF, 695 /93, 98; Finkel, “The Provisioning of the Ottoman Army”, s. 113.
16 Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 7 . Kitap, s. 196; Frangois de Tott, Tiirkler ve Tatarlar
Arasmnda-Onsekizinci Yiigydda Osmanly Tiirkleri, ev. Resat Uzmen, Istanbul,

1996, s. 139; D. MKF, 695/93, 98.

17 Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 7. Kitap, s. 196.

18 Ornegin ortalama biiyiikliikte bir at, giinde 2 kg. arpa ya da yulaf, 5 kg. kuru ot ve 3
kg. saman tiiketmekteydi. Bogdan Murgescu, “The Ottoman Military Demand and
The Romanian Market. A Case Study: 16727, Revue des Etudes Sud-Est Europeennes,
no. XXV /4, 1987, s. 309. Seferlerde ordudaki hayvanlarin tiikettigi yemler icin ise
bkz. Topenlar Katibi, c. 1, s. 170, 341, 574, 579, 646; c. 11, 829, 834, 902, 931,
946, 1058; Marsilli, a.g.e.,s. 171, 173, 184; Ahmer Aga’nmn Viyana Kusatmase
Giinliigii, s. 86; Finkel, The Administration of Warfare, s. 194-197; Isbilir, ag.c., s.
36-38; Celik, ag.¢., s. 44; Inbasi, ag.c., s. 274, 277-283; Dogru, ag.c.,s. 101-102;
Yildiz, Pruz Seferi’nin Lojistik Faaliyetleri, s. 34, 65, 68, 113-118; Ertas, a g.e.,

s. 171-180.



Bununla birlikte tim ordu i¢in hayati 6nem tasiyan ana besin maddeleri
tahil unu esash hazir gidalar olan ckmek ve peksimet ile et ve hayvanlar i¢in
arpayd: (sa’ir). Askerlere verilen giinliik hazir yiyeceklerden ekmek (nin),
cabuk kiiflendigi i¢in pisirildikten sonra taze olarak tiiketilmesi gereken bir
gida maddesiydi. Kapikulu ordusu igin hazirlanan ekmekler, ordudaki firin-
cilar tarafindan sefer yiirilytisii sirasinda konaklanan menzillerin firinlarinda
pisirilmekteydi. Bu menazillerde ekmek pi§irmek icin ¢ok sayida firin vardi.

Firinlar, sefer yirtyisinden avlar 6nce verilen emirler dogrultusunda
belli standartlara gore yeraltina kazdinlmak suretiyle yaptirihyordu.?® Pisiri-
lecek ekmekler i¢in gereken un ve odun ise menzillere erzak getirmekle yii-
kiimld kaza halki ya da midibayaactlar tarafindan temin edilmekte ve firinlarin
yaninda stoklanmaktaydi. Sefer ytriiytsi sirasinda firina ve ekmekgiler kul-
lanima hazir durumdaki bu firinlan kullanarak mitkemmel bir zamanlamayla
ekmek ¢ikarirlardi. Ornegin Fransiz gezgin De La Motraye’in gozlemlerine
gore Prut Seferi’nde ordudaki firinci ve ekmekgiler belli bir mesafe ile or-
dunun 6niinden giderek, sonraki menzillerde hazir olan malzemeyle hamur
yogurup ekmek pisirmisler ve askeri birlikler konak yerine ulastiklarinda si-

cak yemeklerin yaninda firindan yeni ¢ikmis bu taze ekmekleri yemislerdi.?®

19 Inbagi, ag.e.,s. 259-260; Dogru, ag.c., s. 98; Ertas, a.g.¢.,s. 154-155; Yildiz, Pruz
Seferi’nin Lojistik Faaliyetlers, s. 135-136.

20 Motraye, ag.e.,s. 8. Avrupa ordularinda ise onyedinci-onsekizici yiizyillarda
unun biiyiik miktarlarda temin edilmesi, orduya nakliyesi, 6zellikle de firinlarda
pisirilmesi ile ilgili ciddi lojistik yetersizlikler vardi. Ornegin otuz bin kisilik bir
kara ordusuna her giin, Avrupa’nin en biiyiik sehirlerinde tiiketilenden daha fazla
ckmek gerekiyordu. Geoffrey Parker, onyedinci yiizyilda bu ckmeklerin pisirilmesi
igin gercken tiim unsurlari biraraya getirebilecck organizasyonu yapabilme becerisi
hakkinda, ‘{...] Istenilen her seyi ayni anda, tek bir mekinda bulmak hemen
hemen imkansizdi [...]””demektedir. Bkz. Geoftrey Parker, Askeri Devi-ine-Baty’'nin
Yiikselisinde Askeri Yenilikler 1500-1800, gev. Tuncay Zorlu, Istanbul, 2006, s.
120. Nitekim Sir John Guise Davies’in, “Autobiography of Thomas Raymond, and
Memoirs of the Family of Guise of Elmore” Thomas Raymond’un Otobiyografisi
ve Elmore’lu Guise Ailesinin Anilar1 adli galismasina gore zamanin en iyi organize
olabilen ordularindan Hollanda ordusunun 1633’de Brabant’taki Briiksel ytirtytisii
sirastnda arabalara yiiklenerek taginan seyyar firinlar, bir haftalik pisirme siiresi
boyunca ordunun bir giinliitk ekmek ihtiyacini bile karsilayamamugti. Onsekizinci
yiizyilda, elli-altmis bin kisilik bir Avrupa ordusunun, gok sayida firinc ve isginin
hizmet verdigi en az altmig ekmek finimina ihtivaci vardi. Firinin yapimi igin tugla,
yakilmasi i¢in odun ve bugdayn 6giitiilmesi igin degirmen gibi gesitli malzemenin
tedariki ve 6zellikle unun nakliyat, hala ciddi bir sorundu. O nedenle intikal sirasinda



Kapikulu askerleri, 6zellikle de yenigeriler i¢in ekmegin “taze” olmas: ¢ok
onemli olmaliydi. Nitekim onsekizinci yiizyil baslarinda Bogdan Beyi Di-
mitri Kantemir, yenigerilerin diigman topraklarina ayak basana kadar her giin
taze ekmek istediklerini ve bir giin 6nce ya da iki kez pisen ekmeklere ellerini
bile siirmediklerini belirtir.2! Seferde kapikulu askerlerine verilen bir ekme-
gin agirhigr 320 ile 493 gr. arasinda degismekteydi.’? Buna gore, giinde iki
ekmek verilen her bir kapikulu askerinin toplam ekmek hakk: ortalama 813
gramdi. Bu, gliniimiiz dlgtilerinde yaklagik iki buguk-ii¢ adet ekmek demek-
tir (bir ekmek: 200-300 gr.).

Osmanl askerinin en ¢ok tiikettigi bir diger hazir gida, peksimetti
(beksemdd). Pisirildikten sonra dilimler halinde kesilen ve uzun siire dayan-
mas! i¢in 1siyla kurutulan bir tiir galeta olan peksimet, genellikle bugday
unundan yapimaktaydi. Peksimet giinlerce karaya ¢ikamayan donanmada-
ki gemi miirettebatinin temel besinlerinden biri olmakla birlikte, karadaki
askeri kuvvetlerin taze ekmek bulunamayan yerlerde ve savas sahasinda tii-
kettigi hayati énemi olan bir gida maddesiydi.?® Kullanilan unun kalitesine
gore bir kag ¢esit peksimet vardi. Bunlarin i¢inde en iyisi, has undan yapilan
ve kaptan pasa gemisindeki askerlere verilen peksimetti (beksemid-i his-
beydz). Diger gemilerdeki kapikulu askerleri beyaz unla yapilan peksimet
(beksemad-i beydz), kiirek ¢eken esir ve forsalar ise disiik kalite undan yapi-
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askerlere dort giinliik ekmekleri toptan veriliyordu. Ancak bu uygulama da her dort
glinde bir ekmek pisirmek igin mola verilmesine yol agtig1 igin ordularin hizini ve
hareket kabiliyetini azaltmaktaydi. Christon I. Archer, John R. Ferris, Holger H.
Herwig, Timothy H. Travers, Diinya Savas Tarihi, gev. Cem Demirkan, Istanbul,
+ 2006, s. 292.

21 Dimitri Kantemir, Osmanls Imparatorlu g’ nun Yikselis ve Coldis Taribi, gev.
Ozdemir Cobanoglu, c. II, Istanbul, 1998, s. 913-914.

22 Kamanige Seferi’nde kapikulu askerlerine verilen her bir ekmek 413 gr., inbasi, a.g.¢.,
s. 260, Mora Seferi’'nde 493 gr., Ertas, ag.e., s. 156, 1711 yil sonlarindaki Rusya’ya
bir seter girisimine ait belgeye goére de 320 gramdi.. D. MKF, 765/5,13; 24 N
1123/5 Kasim 1711. Avrupa’min pek ¢ok ordusundaki askerlerin giinliik ekmek
hakki ise yaklasik 681 gramdi. Parker, a.g.e.,s. 119.

23 Topeular Karibi, c. 1,s. 10, 27,137,207, 212,227, 341, 570; c. I1,s. 821, 823,
864, 887,920, 1060; Finkel, The Adwiinistration of Warfare, s. 170-171; Murphey,
The Functioning of the Ottoman Army, s. 124-125; Isbilir, ag.¢., s. 49-53; Celik,
ag.e.,s. 208-209; Idris Bostan, Osmanli Bahriye Teskilats: X VII. Yiizydda Tersine-i
Aumire, Ankara, 1992, s. 244-250.



lan peksimet (beksemad-i harct) ahrlardi.?* Ayrica siitlii ve yagh peksimetler
de pisirilmekteydi?® Kamanige Seferi’ne (1672) ait belgelere gore dilimlen-
memis biitiin halinde bir peksimet 1,2 kg. agirhgindaydi.?6 Askerlere dagiti-
lan giinliik peksimet miktar ise muhtemelen ekmek tedarikine baglh olarak
155 gr. ile 700 gr. arasinda degismekteydi.?”

Ordunun ana protein kaynag etti. Giinliik kumanyada en ¢ok kuzu, ko-
yun ve sigir eti kullaniliyordu. Her bir kapikulu askerine verilen giinlitk koyun
eti miktar: yaklagik olarak 185-260 gramdi.?® Tagra ordusuna mensup eyalet
askerleri, tedarik ile ilgili olumsuzluklar ya da kithk gibi olaganiisti durum-
lar disinda tiikettikleri sigir etini kendi imkanlariyla temin ediyordu.? Sefer
yiiriiylisi sirasinda ordu ile birlikte gotiiriilen tiim bu canli hayvanlar, yemek
molalarina denk gelecek sekilde belli bir diizene gore kesiliyor ve etleri taze
olarak dagitiiyordu. Buna gore ordunun 6niinden giden sigir, koyun ve kii-
mes hayvan siiriileri, ¢cobanlar ve kasaplar tarafindan mitkemmel bir zaman-
lamayla bir sonraki menzile gotiiriilerek kesilmekte ve menzile gelen askeri

24 Ertas, ag.e.,s. 160; Bostan, ag.e., s. 246.

25 Topeular Kdtibi, c. 1, s. 440.

26 Inbasi, age.,s. 265.

27 Ornegin herbir askere dagitilan giinliik peksimet miktar1 onyedinci yiizyil sonlarinda
155 gr., Marsilli, a g.e., s. 188, Bagdad Seferi’nde (1637) 700 gr., Murphey, The
Functioning of the Ottoman Army, s. 125, Mora Seferi’nde (1714-1716) Preveze
kalesindeki leventler i¢in 250 gramd: Ertas, a.g.¢., s. 160.

28 Marsilli, ag.e., s. 188; Ertas, ag.e.,s. 167-168; Inbas, ag.e., s. 266; Murgescu,
ag.e., s. 308. Avrupa ordularinda ise her askerin giinliik kirmizi et tiiketimi igin
belirlenen miktar 454 gramdu. Parker, a.g.e., s. 119 ve Finkel, The Administration
of Warfare, s. 173. Ancak ekmek temininde oldugu gibi etin de tedarik edilmesinde
ve orduya sevkiyatinda pek gok sorun yaganmaktaydi. Ornegin Parker’a gére erken
modern dénem Avrupas’’ndaki hayvan giftliklerinin, otuz bin kisilik bir ordunun
giinliik ihtiyaci olan bin bes viiz koyun ve yiiz elli 6kiiziin kesilmesiyle elde edilecek
yaklasik on ti¢ buguk ton eti kargilayabilmesi adeta imkdnsizdi. Parker, ag.e., s.

119. Nitekim Bat1 Avrupa ordularinin 1573-1596 yillari arasinda “Ispanyol Yolu”
giizergihinda yaptiklari bes seferde sagladiklar toplam et miktar: sadece yirmi dért
tondu. Parker, a.g.¢., s. 148. Dolayisiyla Osmanl: askerine gore kagit tizerinde iki kat
daha fazla et hakki olan Avrupal askerin pratikte bu miktar: tiiketebilmesi genellikle
miimkiin olmuyordu.

29 Finkel, The Administration of Warfare, s. 176-178; Ertas, ag.¢., s. 165-166.
Ornegin Prut Seferi’nde Rumeli’den tahrir edilen miri piyade leventlere dagitilan
giinlitk sigir eti miktari, 641 gr. ile 5 kg. arasinda degismekteydi. Yildiz, Prut
Seferi’nin Lojistik Faaliyetleri,s. 133.



birlikler, tiiketime hazir haldeki bu taze etlerle karinlarini doyurmaktaydi.3°
Hazirlanan etlerin bir kismi resmi kumanyadaki yemeklere konulan etlerdi
ve menzillere 6nceden ya da orduyla birlikte gelen asgilar tarafindan pisi-
riliyordu. Diger etler ise muhtemelen orducu kebapeilar tarafindan gesitli
usullerde kebap yapilarak ticret karsihginda isteyenlere satihiyordu.®

Menzillerde yeterli miktarda zahire olup olmadig) niizzil emini tarafin-
dan denetlenmekteydi. Bu gida maddeleri, #dzdil emininin yonetiminde
miibagirler tarafindan menzile gelen askerler ile binek ve yiik hayvanlarinin
istihkaki ol¢tistinde diizenli olarak dagitihyordu.?? Eger menziller birer giin-
liik mesafede olusturulmus ise her menzilde goérevli miibasir, birliklere bir
giinliik yiyecek veriyordu.?* Ancak sinurlara yaklagildiginda ya da rakip tlke
topraklarina girildikten sonra »dziil emini gida sikintisi ihtimaline kargi uy-
gun bir menzilde duruma gore tig¢ giinliik ya da yirmi-yirmi bes giinliik erzak
dagitmaktaydi.®

Askerlerin giinliik kumanyalarini olusturan yiyeceklerin hazirlanmasi igin
gerekli olan tahil ve et, 6nce ordugihtaki belli alanlarda toplanmakta ve #7-
2l emini ile tliccar kasaplar tarafindan bir askerin giinliik gida ihtiyac baz
alinarak birliklere dagitilmaktaydi.3® Kont Marsigli’nin onyedinci yiizyil son-
larinda Osmanl ordugéhlarindaki gozlemlerine gore, kapikulu ordusundan
her bir askerin giinliik gida ihtiyacini kargilamak tizere belirlenen bu resmi
kumanya yaklagik 309 gr. ekmek, 155 gr. peksimet, 185 gr. koyun eti, 155
gr. piring ve 78 gr. tereyag) ya da sadeyagdan olusmaktaydi.?® S6z konusu
rakamlarin her boliikteki asker sayisiyla ¢arpilmasi suretiyle belirlenen erzak
miktari, boliiklerin sorumlu subaylarinca yiik arabalarina yiikletilerek boliik
mutfaklarina gotiirilmekte ve aggilara teslim edilmekteydi.?” Her boliikk mut-
faginda agqilar ve yardimalarindan olusan alti kisilik bir ekip hizmet ver-
mekteydi. Bu mutfak ekibi gelen erzag: ikiye ayirir ve ilk kismini sabah saat
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30 Motraye, ag.e., s. 8; Celik, ag.e.,s. 199.

31 Topeular Katibi, c. 1, ag.e.,s. 16-17.

32 Age.,s. 13,21,114,137,186, 194, 243;c. 11, 707, 1054; Ertas, ag.e., s. 149-
151.

33 Ertas, ag.e.,s. 148.

34 Ahmed b. Mahmid, Tarih, v. 218a; Risid Mchmed Efendi, Tdrih, c. IV, Istanbul
1282 h, s. 69.

35 Marsilli, ag.e., s. 188-189.

36 Ag.e.,s. 188.

37 Age.,s. 189.



on birde (kusluk vakti), diger kismin: ise aksam saat sekizde pisirip yemek
yaparak askerlere servis ederdi.® Kapikulu ordusunun yemek moniisi genel-
likle biberli piring ¢orbas: ve bir et yemeginden ibaretti. Haftada iki kez de
bulgur pilavi yapilirdi.®

Murphey’ye gore hem c¢esit hem de protein agisindan zengin olan, orta-
lama ¢ bin kalorilik bu méni, on yedi-yirmi iki yaslari arasi, saglikli, geng
bir askerin diizenli askeri yiriiytisler ve savas zamanlarinda ihtiyag duydugu
giinliik ti¢ bin-dért bin kaloriyi karsilamak icin yeterliydi.*® Ancak Osman-
l1 askerinin bir giinde tiikettigi tim gida maddelerinden aldig1 kalori, bu
degerlerden daha yiiksek olmaliydi. Nitekim s6z konusu ¢ bin-dért bin
kalori, sadece resmi kumanyaya ait bir degerdi. Resmi kumanyanin yaninda
alim giicl olan askerler, menzillerde kurulan ordu pazarlarinda bakkal, ke-
bapgl, tathicl gibi orducu esnaftan ve gevre kazalardan gelen yerel esnaftan
giin iginde ¢esitli gida maddeleri, 6rnegin ¢esitli kebaplar, kuruyemis (100
gr. ceviz: 549 kalori), bal (100 gr.: 315 kalori), kaymak, pekmez (100 gr.
iziim pekmezi: 293 kalori), tath gibi iriinleri satin alabilmekteydiler.*! Do-
layisiyla kalori agisindan zengin sayilabilen bu gidalardan bir ya da birkaginin
ara ogiinlerde tiiketildigi diistiniilecek olursa, en azindan diismanin niifuz
bolgesine kadar yapilan sefer ytiriiyiisleri sirasinda giinde dort bin kalorinin
rahatlikla asilmis oldugu soylenebilir.

Bununla birlikte askerlerin diizenli olarak, en azindan yiiriyiisler ve savas
i¢in ihtiya¢ duydugu asgari kaloriyi alabilecegi gidalarla beslenmesine ¢ok
6nem verilmekte, hatta bunun i¢in dini yiikiimliiliikler bile ertelenebilmek-
teydi. Nitekim Alman elgisi Busbecq’in gozlemlerine gore onaltina yiizyil

38 Age.

39 Age.

40 Aragtirmalara gore, Marsigli’nin listesindcki yaklagik 900 gr. yiyecckte ortalama iig
bin kalori vard: yaklasik olarak; tahil bin yedi yiiz elli kalori, et yedi yiiz kalori ve
yag bes yiiz clli kalori. Dolayisiyla Osmanli askeri, tahillarla yapilan gidalarla ekmek,
pilav yeterince vitamin; koyun cti ve yag ile yapilan yemeklerle de yeterince protein
alabiliyordu. Bkz. Murphey, Osmanli’da Ordu ve Suvas,s. 111-112.

41 Konu hakkinda bir fikir verebilmek amaciyla burada, adi gegen besinlerin giintimiizde
tiiketilen 6rneklerine ait kalori degerleri zikredilmistir. Kalori tablolar: igin bkz. www.
kaloricetveli.net/kalori-hesabi.html, www .diyetlistem.com /kalori-cetveli.htm, crisim
tarihi Mart 2010. Orducu esnafin satugy bazi yiyecekler igin bkz. Topeular Karibi, c.
I, s. 440; c. I, s. 920; Celik, 2 g.¢., 5. 179; M. Miinir Aktepe, “Ahmed III. Devrinde
Sark Seferine Istirak Edecek Ordu Esnafi Hakkinda Vesikalar”, Tarih Dergisi, no.
VII, 1954, s. 17-30; Finkel, The Administration of Warfare,s. 111-114.
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ortalarinda, kutsal Ramazan ayinin sefere rastlayan giinlerinde “Gazaya ¢ik-
mus Islam askerlerinin diisman karsisinda giicten diismemesi gerekir” gibi
bir gerekgeyle fetva alinarak orug¢ tutma yikimliliginin kaldirildigy ilan
edilir ve padisah, alinan kararin etkileyici ve inandirici olmasi i¢in askerlerin
karsisinda gesit gesit yemek yerdi.*?

Orduda bulunan yabanci devlet temsilcileri, elgiler, elgilerin hizmetkarlar
ve esirlere statiilerine gore, iginde mutlaka et ve ekmegi olan bir yemek ya
da kumanya verilmekteydi.*® Diisman saldirisina ugrayarak orduya siginmis
yarali, yoksul ve kimsesizler i¢in de her giin piring ¢orbasi, pilav ve ekmekten
olusan bir kumanya hazirlanir ve bu kumanya karavanalarla ihtiyag sahipleri-
nin bulundugu yere gotirilip dagitilirdi.*

Ordugéhta padisah, sadrazam ve pasalar i¢in kurulan ¢adir mutfaklar, ya-
pilanyiyecek ve igeceklerin gesidine gore bazi bolimlere ayrilmisti. Bunlardan
bazilar1 yemeklerin pisirildigi matbah (mutfak), firin, tursu ambari, helvahane
ile sira ve hosaf imalathaneleriydi.*> Mutfaklarda firinci, hamurcu, tavukeu,
dolmacy, kofteci, kebapgi, siracy, tatlict gibi gesitli asgilar hizmet veriyordu.*®
Yemekler ve kebaplar, odun ve odun kémiirii ile pisirilmekteydi.#”

Sefer yiriiyislerinin yaz aylarina rastlayan ve otuz-kirk derece arasinda
seyreden sicak giinlerinde, mola verilen yerlerde kurulan seyyar mutfaklarin-
daki taze gidalarin bozulmadan belli bir siire saklanabilmesi i¢in ise kar ve
buz kullaniiyordu. Ordudaki geri hizmet gruplarindan karcilar (karciydn)
ve buzcular (buzciyin), sehirlerdeki gibi ¢evredeki kar kuyulary, karliklar
ve daglarin zirvelerinden topladiklar1 buzlari kegelere sararak, karlar da
kil heybelere doldurup hayvanlara yiikleyerek ¢adir mutfaklara getiriyor
olmalilardi.*® Sise, tas, bakrag, tencere gibi kaplardaki ¢ig et ve siit iiriinleri

54

42 Busbecq, ag.c.,s. 107.

43 Ornegin Prut Seferi’nde orduda bulunan Isves elgisine her giin 6,4 kg., hizmetindeki
gorevlilere 3,8 kg., Lehlilere 1,2 kg. ve Rus esirlerin her birine 641 gr. et verilmisti.
MAD, 4165, s. 27.

44 MAD, 1979,s. 41.

45 Inbag, a.g.., s. 284; Dogru, ag.e., s. 96-97.

46 Evliyd Celebi Seyahatndmesi, 2. Kitap, s. 190; Inbasi, ag.e., s. 285; Dogru, ag.c.,

s. 96; Topeular Kdtibi, c. 11,s. 711.

47 Dogru, ag.c.,s. 103; Inbasi, a.g.c.,s. 286-289.

48 Evliyi Celebi Seyaharnimesi, 1. Kitap, s. 287-288; Salomon Schweigger, Sultanlar
Kentine Yolculuk 1578-1581, der. Heidi Stein, cev. S. Tiirkis Noyan, Istanbul, 2004,
s. 141-142.



ile sebze ve meyveler, bilyiik buz kaliplarinin altina konulup kegelerle sa-
rilarak muhafaza ediliyordu.*® Su, serbet, meyve suyu gibi temel igecekler
ise, iglerine kiiglik buz parcalar1 ve kar eklenerek ya da bir haznesine kar,
diger haznesine su doldurulmus karliklara konularak, servis edilmeden 6nce
sogutulmaktaydi.

Yemek vakitlerinde kapikulu ordusundaki komutanlar hali ya da kilim-
ler tizerinde yemek yiyordu. Askerlerin yemekleri ise kendi ¢adirlarinin or-
tasindaki ana diregin dibine serilen daire seklindeki kirmizi mesin ortiilere
konulmaktaydi.?! Kolay silinip temizlenebildikleri i¢in tercih edilen bu deri
ortiiler, bugilin masalarin {izerine serilen musamba ortiilerle ayni gorevi ya-
ptyordu. Daha sonra bakir kaplara konan yemekler, hizmetliler tarafindan
elden ele aktarilarak sicak sicak sofralara servis edilmekteydi. Bu sofralarin
her birinde yedi-sekiz asker yemek yiyebiliyordu.>?

Osmanli ordusu, diisman niifuzu altindaki bolgelerde yapilan sefer yiirii-
yislerinde yasanabilecek kotii ihtimallere karsi yaninda yedek erzak da go-
tiirmekteydi. Bu gida maddelerinin miktari, diisman topraklarindaki yiyecek
imkan ve kaynaklarinin bol ya da kit olmasina gore ayarlaniyordu. Ozellikle
eski seferlerden edinilen tecriibelerle gida imkanlarinin ¢ok sinirli oldugu bi-
linen dogudaki cetin rakip Iran’a kargi diizenlenen seferlerde, diger seferlere
kiyasla ¢ok daha fazla yiik hayvani temin ediliyor ve bunlara tasiyabildikleri
kadar tahil ve gesitli kuru gida yiikleniyordu. Ciinkii savas zamanlarinda Sa-
fevi Devleti, Osmanli ordularinin yiiriiyiis giizergihi gevresindeki yiyecek ve
icecek kaynaklarini neredeyse yok etmekteydi.>?

Yedekte taginan gida maddeleri, doniiste yasanabilecek bir yiyecek sikin-
tisinda da kullanilmak amaciyla ¢ok iyi saklaniyor ve mecbur kalinmadikga

49 Schweigger, ag.e.,s. 142.

50 Ozge Samanci, “Kar, Serbet ve Dondurma”, Yemek ve Kiiltiir, no. 9, 2007, 5.148.

51 Marsilli, ag.e.,s. 189. '

52 Ag.e.. Her tiirlii teknolojik gelismeye ragmen, giiniimiiz modern ordulari igin
bile savasta siirekli sicak yemek bulabilmek her zaman miimkiin olmamaktadir.
Halbuki ag¢1 elinden ¢ikmis taze ve sicak bir yemegin damakta biraktig) tat ve tatmin
duygusunun herhangi bir hazir gida ile kiyaslanamayacag: da gergektir. Dolayisiyla
Osmanhlarin, dort-bes yiizyil 6nce her tiirlii teknolojik ve lojistik imkénsizliklara
ragmen, en azindan diismanin niifuz bolgesine kadar yapilan sefer yiiriiyiiglerinde
askerlerini maharetli aggilarin hazirladig: taze ve sicak yemeklerle, diizenli bir sekilde
besleyebilmesi takdire sayandir.

53 Busbecq, ag.¢., s. 81; Aksulu, ag.e., s. 20; Topeular Kdtibi, c. 1, s. 574; Celik, ag.e.,
s. 78, 82.
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bunlara el siiriilmiyordu. Erzak denkleri, ancak yiyecek kaynaklarinin ve
imkanlarinin tamamen tiikendigi olaganiisti durumlarda agilmakta ve yiye-
cekler tartilarak yenigeriler ile diger kapikulu askerlerine, 6lmeyecekleri kadar
dagitilmaktaydi.®* Ancak askerler aghgin dayanilmaz hale geldigi durumlarda
yiik, hatta binek hayvanlarini keserek yemek zorunda kaliyordu.

Yine diizenli yemek yapilmasinin mimkiin olmadig: ve gida sikintist
cekildigi zamanlarda askerler, yanlarinda tasidiklar1 dayanikl kuru gidalar-
dan ya da kurutularak ogitilmis et ve tahillardan yaptiklar1 basit, pratik
yemeklerle besleniyorlardi. Ornegin Leh asilli Santuri Ali Ufki Bey, seferde-
ki askerlerin, tuzlanip ocakta tiitsiilendikten sonra kurutularak 6giitiilmiis
Okiiz etini kurutulmus sogan, sarimsak ve gesitli baharatlarla ¢esnilendirerek
deri keselerde yanlarinda tagidiklarini ve yemek yapilamayan kritik anlarda
bu baharatli et tozunu sulandirip bir tiir “hazir ¢orba” yaparak yediklerini
belirtmektedir.® Elgi Busbecq ise Iran seferlerinde Osmanli siivarilerinin ha-
zirladig1 un gorbasini soyle tarif eder:

[...] Siivariler, yedeklerine ihtiyaglar1 olan malzemeyle yiiklii bir at alirlar. Bu
malzemeler... i¢inde un, kiigiik bir kutu tereyagy, baharat ve tuz olan iki deri
torbadir. Cok ag¢ kaldiklarinda bunlarla idare ederler. Birkag kagik unu suya
karistirip, igine biraz tereyagy ile tat versin diye tuz ve baharat katarlar. Bu ye-
mek, ateste kaynayinca biiyiik bir tencereyi dolduracak kadar kabarir. Sonra
da miktarina gore giinde bir veya iki 6giin, eger peksimetleri varsa ekmeksiz
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54 Busbecq, 2 g.c.,s. 81.

55 Age.,s. 82; Topeular Kitibi,c.1,s. 341.

56 Santuri Ali Ufki Bey’in Anilars,s. 43; Busbecq, ag.e.,s. 82. Seferde Osmanli
askerinin, sicak yemek bulma imkani bulunmayan kritik zamanlarda tiikettigi
bu prototip “hazir gorba”lar, birkag dakikada hazirlanmasi, katkisiz olmasi ve
besin degerini korumasi nedeniyle giiniimiizde de yogunlasan ve hizlanan yagam
temposunun vazgegilmez yiyeceklerden biri olma 6zelligini korumaktadir. Yine
gliniimiizde, savas i¢in degil ama macera amaciyla uzun yolculuklara gikan bazi
kisiler, modern teknoloji tiriinii hazir gidalar bulunmasina ragmen, az yer tutan,
tagimasi kolay, besleyici ve pratik olan kurutulmus et ve sebze karigimlariyla
beslenmeyi tercih etmektedir. Ornegin, 9 Ocak 2007 tarihinde CNBC-e adli
televizyon kanalinda yayinlanan bir habere gore, yelkenli teknesiyle akintiya kars:
diinyay: deniz yoluyla dolagmay: bagaran Dee Cafferi, denizde kaldig alti ay boyunca,
hem en pratik sekilde hem de protein ve vitamin olarak yeterli, dengeli beslenebilmek
i¢in kurutulmus et ve sebzelere sicak su ekleyerek hazirladig) basit yemekler yedigini

belirtmistir.



yerler. Boylece bir ay, hatta daha uzun siire karinlarim1 bununla doyurmaya
]57

calsirlar [...

Sonug olarak sefere ¢ikan Osmanli ordusu, savasin en hayati sorunu olan
beslenme ile ilgili sikintilariny, bol erzak ve diizenli ikmalin yani sira olum-
suz kosullarda bile bir sekilde yiyecek bularak giderebilecek donanima ve
deneyime sahipti. Keza devletin, gida teminini her seyden 6nemli ve 6nce-
likli gérmesinin verdigi gliven ve taze ekmek, sicak yemek gibi litks sayila-
bilecek uygulamalarla yaratilan konfor biiyiik tesvik saglamakta ve ordunun
konsantrasyonunu iist seviyelere ¢ikarmaktaydi. Osmanhlarin “sefer-i nusret-
eser” ya da “sefer-i zafer-rebber” nitelemeleriyle adini daima zaferle birlikte
andiklar bir¢ok sefer, bu hedefine odaklanmus, karni tok, sirti pek ordularla
kazanilmsti.

57 Busbecq, a4.¢.,s. 82.
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EVLIYA CELEBI
SEYAHATNAMESINDE

YEMEK KULTURU: SISTEMATIK
DIZIN VE ILK YORUMLAR

MARIANNA YERASIMOS*

“Cenib-1 Birt, bir sehri ve bir orduyu ekmeksiz
ve susuz ve ta’dmsiz etmesin. Zird atalar ‘cin
bogazdan girir’ demisler, Tirkmanice kelimdir.”

(Seyahatndime, c. 1, s. 284)

Evliyd Celebi’nin on ciltlik Seyabatnime’sinde onyedinci yiizyil Osmanh
dtinyasinin ve komsularinin siyasi, toplumsal, ekonomik ve zihinsel yapisina
dair bilgilerin yani sira giindelik yasama dair genis tasvirler de yer alir. Halkin
giyim kusami, meslekler, konusulan dil ya da lehgeler ve tabii ki beslenme
aligkanliklar1 Evliya’min ilgi alanina giren konulardir. Seyyah, ziyaret ettigi
kent ve yorelerin yemek kiiltiirii hakkinda bilgi vermeyi higbir zaman ihmal
etmez. Bir kentin cami, imaret, okul, ev ve diikkkanlarini siralayip ayrintilariyla
anlatug gibi; tinlenmis gida maddelerini, 6zel yiyecek ve igeceklerini, varsa
tathlarini ayn bagliklar altinda titizlikle kaydeder. Bu béliimde, bashktan da
anlasildig1 gibi, Evliyd’nin kaydettigi bu yiyeceklere, hakkinda anlattiklarina
ya da daha kapsaml bir ifadeyle, Seyahatndme’nin yemek kiiltiiriine odaklan-
mis bir ga11§maya ve bu ¢alismadan elde edilen ilk sonuglara deginecegim.

Seyahatndme’nin viyecek-icecek odakly, kargilastirmali bir okumasi so-
nucunda, bu on ciltlik eserin onyedinci yiizyll Osmanli yemek kiiltiiriine
dair degerli bilgiler igerdigini ve bu konuda benzersiz bir “veri tabanm”

*  Aragtirmaci yazar.
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sundugunu rahathkla s6yleyebilirim.! Burada veri tabaninin altini ¢izmek is-
terim. Clinkd Evliyd’nin beslenme ahgkanliklariyla ilgili anlattiklarini, yolcu-
luklarinda afiyetle yiyip igtikleriyle ya da sadece gordiigt, sicillerde okudugu
veya aduu duydugu yiyecek ve igeceklerle ilgili naklettiklerini sistemli bir
bicimde, alfabetik olarak alt alta siraladiktan sonra ortaya ¢ikan dizin tam
anlamiyla ham bir veri koleksiyonudur. Bu dizinde yer alan binlerce verinin
tamimlanmasi, Evliyd’nin verdigi ipucu ve bilgilerin eldeki diger kaynaklarla
kargilastiriip degerlendirilmesi yemek kiltiirtimiiziin tarihine yeni boyutlar
kazandiracak, su ana kadar bildiklerimizin bir kismini destekleyerek zengin-
lestirecek, bir kismini da yeniden gozden gegirmemize yardimci olacak ve
onyedinci ylizy1l Osmanli mutfagini daha iyi tanimamizi saglayacaktir.

Seyabatnimede Yiyecek, Icecek ve Mutfak-Sofra Geregleri
Dizini

Evliya Celebi yiyecek ve igecekle ilgili bilgileri, ¢ogunlukla ziyaret etti-
gi yerlerin tarihini, mimari eserlerini, idari ve niifus yapisini, ekonomisini,
halkin giyim kusamini ve -konusulan dilleri neredeyse kaliplasmis bir sema
kullanarak anlattiktan sonra, memdith me’kiildt [14] mesribin [Oviilme-
ye deger yiyecek ve igecekler] ve memdiihdt-1 mismirat [Gvilmeye deger
meyveler] basliklar: altinda toplar. Bu basliklar1 bazen farkh bigimde ifade
etse de igerikleri hep aym kalir.? Seyabatndme’nin bu boliimlerinde Evliya,
yolculuklarinda afiyetle yedigi ya da adin1 duydugu yiyecek ve igecekleri ya
da sicillerde kayith gordiigii meyveleri/iiriinleri anlatir. Bu boliimlerde her
tiirlt gida maddesi; ekmek, et, balik, sebze, hububat, meyve, tatly, icecek ve
pismis yemek gesitleri pes pese siralanir. Yazar bazi gidalari 6ver; hububatlar
genellikle ddneddr ve sihddnedir, meyveler dbddr ve hos-hordur; bazilarini
-0zellikle meyveleri ve baliklari- hem anlatima renk katmak hem de bilgisini
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1 Arastrmada, S. A. Kahraman, Y. Dagli, R. Dankoffve daha pek ¢ok kisinin katki-
lariyla Evliyd Celebi Seyahatndmesi’nin yazma niishalarindan yapilan ve Yapr Kredi
Yayinlan tarafindan yayimlanan on ciltlik gevriyazi metin kullanilmistir bundan boyle
Seyaharndme. Yapilan géndermelerde ve alintilarda verilen cilt ve sayfa numaralar:
birinci cildin ikinci baskisina Istanbul, 2006, diger ciltlerin ise birinci baskilarina aittir
Istanbul, 1999-2007. Alintilarda Seyabatnime’nin imlasi korunmus, agiklamalar
koseli ayrag iginde verilmistir.

2 Evliy@’min kullandig1 diger bazi baghklar s6yle: Evsdaf-: mabhsulat- miismirit,
der-medh-1 melitldr-1 miismirdr, sitdyis-i me’kiildt-1 miismivadt, tavsif-i me’kiildt-1
miismirdt, der-sun’t Hudd-y1 grizide-i miismirdt ve er-medh-i et’dm-1 meliilit.



gostermek igin sikga bagvurdugu kiyaslama yontemine tabii tutar. Ornegin,
Malatya’nin Aspuzu baginin “Kirazi ve visnesi vardir, amma4 Islimbol kirazi
gibi ve Tekirdag: visnesi gibi danedir ve 4bdér degildir.”? Ya da Yenisehir’in
(gliniimiizde Larissa-Yunanistan)

All Fakilar erigi [...] hos-hor alidur [eriktir] kim 4ld-y1 Buhard’dan ve
Mardin icdsindan [eriginden] ve Birgili eriginden latif ve seri’uw’l-hazmdir
[hazmu kolaydir] kim géyet meshur- dfak olup padigdhlara hediyd gider. Ve

Karaferye’nin nin gibi latif ve 4bdar riimméni [sulu nari] olur.*

Evliyd yemek tarifi vermez (tek istisna ileride soziini edecegim
Trabzon’un hamsi pilakisidir), yemek pisirme yontemlerinden ya da saglikli
beslenmeden de pek sz etmez. Yemek cesitlerini ve adlarini genellikle ziya-
fet sofralarini tasvir ederken siralar, ¢ogu zaman igerdikleri malzeme konu-
sunda da bilgi vermez. Ancak bazi yiyecekleri okuyucuya “yani” baglaciyla
agiklama ihtiyaci duyar ve 6rnegin kaputsa ya’ni lahana tursusw, mdar-i mahi
ya’ni yilan balyj ya da zevdfet i kabihat corbast ya’ni iskembe ag der. Bu
aciklamalari genellikle Istanbul’da pek yaygin olmayan, okurun tanimadig
tirtinler, ayrica yemeklerle ilgili kendisinin tirettigi deyim ve sozclikler icin
yaptigini varsayabiliriz.

Seyahatndme’nin yukarida belirtilen, yiyeceklere ayrilmis belli bash bo-
limleri diginda, Evliyd on cildin bazi yerlerinde gesitli vesilelerle, 6zellikle
menzil ve imaretlerde yediklerini, yollarda avladiklarini, ziyafetleri ya da Is-
tanbul ve Misir’daki esnaf alaylarini anlatirken yiyecek ve igceceklerden soz
eder. O nedenle Seyabatndme’nin yiyecek, icecek ve mutfak-sofra geregleri
dizinini olabildigince eksiksiz olusturmak i¢in on cildi bastan sona okumak
gerekti ve ilk etapta dort bin yiiz maddelik bir dizin ortaya ¢ikti. Ancak
Evliydi’nin kullanmaktan hoslandig: Tirkge, Arapga, Farsca esanlamli soz-
ciikler; ornegin erik/alit/iccds, elma/tiffih/sib ya da tziim/engiiv/ineb
gibi, birlestirilince madde sayisi ti¢ bin dokuz yiiz seksen tige indi.

Dizinde yer alan bu maddelerin agirhkl bolimi (iki bin iki ytiz kirk alt
tanesi) elbette yiyecek ve igeceklerle ilgilidir. Ardindan bozahane, kahvehane,
helvahane, as¢1 ditkkéni, basgi, balik pazari, balikhane, degirmen, firin, man-
dira gibi gida maddelerinin iretildigi, satildig: ve tiiketildigi mekanlar, hatta
ays u isretin yapildig1 mesireler ve bag-bahgeler (alt1 yiiz seksen bes adet) yer

3 Seyahatndme, c. IV, s. 17.
4 Seyahatndme, c. VIII, s. 89. Karaferye: Giiniimiizde Veria, Yunanistan.
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alir. Hos bir ayrinti olarak gida tiiketimiyle dogrudan ilintili mekénlar arasin-
da birinci siray1 yazarin tam kirk alti degisik adla tanimladigi “meyhane”nin
isgal ettigini belirtelim.?

Dizinin bu iki ana grubundan sonra as¢i, kasap, pastirmaci, serbetgi,
meyhaneci, yag tiiccari, kahve tiiccari gibi gida maddesini ve bununla bera-
ber kazanci, kasikel, ¢inici gibi yemekle ilgili arag geregleri tireten ve satan
esnafla (dort yiiz yirmi bir esnaf)® mutfakta, sofrada kullanilan ¢anak, ¢6m-
lek, kazan, fincan, kése, sofra, sahan kategorisinden esyalar (dort yiiz on
alt1 adet) yer alir. Geri kalan boliimiinii ise, dar anlamiyla gida olmasa bile
“yenen” deva otlary, macunlar, tiryaklar (yiiz on adet); “igilen” tiitiin, &ery,
afyon, hab gibi keyif verici maddeler (virmi dort adet); cesitli tzrydkiler (yir-
mi ti¢ adet) ve yemek kiilttiriine dair Evliya’nin kullandigy, ¢ogu kaliplagmis
summdat-1 Halilviv-rabmadn, matbah-1 Keykavis, ziyifet-i azim, ziyifet-i yagj-
ma tiri ifadeler (elli sekiz adet) olusturur. S6zii edilen bu sekiz grup dizinin
ana bagliklaridir ve toplam ii¢ bin dokuz yiiz seksen ii¢ madde igindeki yiizde
olarak ifadeleri asagidaki tabloda gortildiigi gibidir:

Dizinin ana basliklar:

Tim basliklar Adet %
Gida maddeleri 2246 56,39
Yiyeceklerin tireti liketi

1ycsc erin iretim ve tiiketim 685 17.20
mekanlari
Yiyeceklerle ilgili meslekler /esnaflar 421 10,57
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5 Ankdhdne, dramhdne, ayakhdine, ayshdine-i miin’im, badehine, bi-kaydhdne, cambdne,
cakirhine, devihadne, eflencebine, fesadhine, fiskhine, hamrhdane hekimbiane-i kibric
suyn, humbine, isrethdne, keyfhane, kiltihdne, koltuk meybinesi, mekin-1 bekriyin,
meyhine-i bekriyan, meyhorhine, meykede, meykedehdne, mezehine, miidminhine,
miiskivhine, nedimbine, nekbethine, nuklhine, mishine, piyilehine, riisvihdne,
sagarhdne, sakibdane, sobbethin, sardbbine, sivhdane, tavabhine, tembelhine,
tiivdnhdne. Kanimca ¢ogunu yazarin irettigi bu adlara ayrica Galata ve Haskdy
meyhanelerini de eklersek say1 kirk sekize gikar ve bu kabarik sayl, igmedigini sik¢a
tekrarlayan Evliyd’mn igki olayina mizahi yaklagiminin hos bir érnegini yansitr.

6 Bu saywya gesitli balik emini, hiydrsenbe emini, cesnicibag, kilaragas, sebzehine
agast, gildl [talul] agas: gibi sarayin ve halkin beslenmesiyle ilgili resmi gérevliler de
dahildir.



Mutfak-sofra geregleri 416 10,44
Deva otlari, macunlar vb. » 110 2,76
Yemek kiiltiirtine dair ifadeler /deyimler 58 1,46
Keyif verici maddeler 24 0,60
Tiryakiler 23 0,58
Toplam 3.983 100.00

Dizin’in % 56,39’unu olusturan iki bin iki ytiz kirk alt1 adet gida maddesi
ayrica, baharatlar, yaglar, etler, baliklar, ekmekler, meyveler, tathlar, icecekler
vb. olarak yirmi baslik altinda gruplandirildi. Béylece Seyahatndme’deki ko-
nuyla ilgili daginik veriler siniflandirilip sistematik hale getirildi ve Evliyd’nin
sundugu ugsuz bucaksiz malzemeyi belli basliklar altinda inceleme olanag
saglandi.

Dizindeki yiyecek-igeceklerden bazilarini irdelemeye ge¢gmeden 6nce do-
kiimiin nasil olusturuldugunu “boza” maddesiyle 6rnekleyelim:

boza: 1/60,1/220,1/291,1/353,1/354,2/15,2/18,2/19,2/23,
2/60, 2/93, 2/108, 2/129, 2/190, 2/227, 3/192, 3/205, 3/262,
3/272,4/211,4/274,4/294,5/63,5/99,5/116, 6/44,7/195,7 /197,
7/200, 7/213, 7/243, 7/214, 7/215, 7/234, 7/235, 7/246, 7/262,
7/271, 7/277, 7 /284, 7/285, 7/286, 7,288, 7/304, 7/311, 7/315,
7/323,7/332,7/341,8/5,8/21, 8/301, 8/310, 8,/322,9/53,10/52,
10,193, 10,205, 10,/206, 10,/210, 10,/271, 10/430, 10,/435, 10,/436,
10,438, 10,/449, 10,/450, 10/462, 10/463, 10/480, 10,/484, 10/489,
10/493,10,/496

boza ¢esitleri

dar1 bozasi: 1,/220,2/129, 3/192, 8/310, {10/436}, 10,/462
dath boza: bkz. tath boza

dolu [boza tiirii]: 7 /341

eksi boza: 1/353

himilld [serbetgiotlu] boza: 1/354

Islimbol bozasi: 1,/354

kaymakli boza:1,/354

keskin boza: 1/354,7/197,7/271,7/277,7 /285, 8/5
Kirim bozasi: 10/462



kutu bozasi: 1/354, 2/90, 2/93

maksima bozasi [tath boza tiirii]: 1 /354,7/214,7/234,7/271,7 /277,
7/284,7/285,7 /304

mavza [bugday bozasi]: 10/271

pirinc bozasi: 2/129, 3/152,4/211, {4/294},10/210,10/271

subya ya’ni pirinc bozasi: 1,/354, 8/310,10,/193,10/210,10/271

siizme boza: 2/23

tatar bozasi: 5/116,7/197,7/200,7/234,7 /262

tath/dath boza: 1/353, 1/354, 3/205, 7/197, 7/304, ayrica bkz.

maksima bozasi

Boza 6rnegi tamamen pratik nedenlerden, ¢ok uzun olmadig: ve yeterin-
ce alt baghg: icerdigi icin secildi. Ornekte -ve dizinde- belirtilen birinci say:
cildi, ikinci say1 sayfay: belirtir. Calismada Seyahatndime’nin imlasi korundu,
aciklamalar koseli ayrag ([]), dolayl atiflar ise siisli ayrag ({}) i¢inde verildi.

Evliya’nin Baz1 Gida Maddeleri Hakkinda Verdigi Bilgiler

Her ne kadar Evliyd’nin etler, baliklar, ekmekler, tathlar, sicak-soguk,
alkolsiiz-alkollii igecekler hakkinda anlattiklarinin ve Istanbul merkezli Os-
manl yemek kiiltiirii disginda Bognak, Arnavut, Tatar, Arap, Kiirt, Yahudi,
Ermeni, Rum, Dogu’da Iran, Batr’da Eflak ve Bogdan halklarinin beslenme
abskanliklariyla ilgili kaydettiklerinin tiimiini bu ¢alismada ele almak mim-
kiin degilse de, bazi gidalar hakkinda yazdiklarina kisaca deginecegiz. Once
-baharatla birlikte- yemegin tadim1 biyiik 6lgiide belirleyen, o nedenle de
yemek kiiltiirlerinin temel unsurlarindan biri olan yag ile baglayalim.

Seyabatnime’de Hayvansal ve Bitkisel Yaglar

Seyahatndme’de on dort gesit yenilebilir yagin adi geger.” Bunlardan do-
kuzu hayvansal yag (bobrek yag, gervis, ilik yag, kuyruk yagi, say yagi ya
da san yag, sahm, teleme yag), tereyagy, zifir), besi de bitkisel yagdir (asfir
yag1, bezir yagi, ceviz yagy, susam yagi, zeytinyagi).S Evliyd bu yaglarin na-
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7  Evliyd, don yaginin kadirgalarin yaglanmasinda kullanildigim belirttigi igin listeye
dahil edilmedi. Bkz. Seyahatndame, c. V,s. 181 ve c. VII,s. 183.

8 Metinde bu yaglar cesitli ad ve imla ile geger: asfiir vag) ya da zeyr-i asfiir, beziryvag:
ya da zeyrii’l-hdr, zeyt ya da zeytiinyagr ve Farsqa sir-susam ve rugan-yag’dan tiireyen
sirvevgan, swlugan, sirlagan, surilgan, simsim ya da susam ya g olarak geger.



sil kullanildigina dair ayrintih bilgi vermez, ancak yeri geldik¢e bazi ilging
tespitler yapar. Ornegin IV. Murad’in Bagdat Seferi 6ncesi, 1638’de tertip-
lenen Esnaf Alayr’na katilan ve halka lokma dagitarak gegen lokmac ile goz-
lemecileri anlatirken soyle der: “Amma bu lokmaci ditkkénlari ve gozlemeci
diikkanlarinda birer Yah(idi didebin [bek¢i] mukarrerdir. Zird Yahtdiler
sir-1 revgan yag yerler, miiselménlar say yag: yerler.”® EvliyA’nin kesin bir
dille Yahudiler susam yagi, Mislimanlar sadeyag: yani kati hayvansal yag
yerler demesi ve bu tespiti, 6nceden bildigimiz olgularla, yani Yahudilerin
pek cok yorede yemeklerini susamyagyla pisirdigi bilgisiyle ortiisiiyor.!? Ote
yandan Miisliman Osmanlilarin da yemeklerde bol miktarda sadeyag; tiiket-
tikleri, saray ve imaretlerin mutfak kayitlarinda, ziyafetlerle ilgili belgelerde
ve yemek tariflerinde agik¢a gortiliiyor.

Evliyé safi tereyagls mutabbak boreklerden, tereyagiyla pisen pilavlardan,
hatta tereyagiyla kizartilan tatl su baliklanndan s6z eder. Susam ve keten to-
humundan gikarilan bezir yagimin ise Istanbul’un gayri Miislim mutfaginda
yer alan bazi kizartmalarda kullanildigini belirttir.!! Ayrica “Misir’in cem?’i

»12

fukaralar1 zeyt-i hir [beziryagi] ve zeyt-i simsim ve tahine yerler”!? agikla-

masini yapar. Bu agiklananin fukara Istanbullular ile maddi olanaklari sinirl

diger tim Osmanllar igin gegerli oldugunu sdylemek yanlis olmaz.!3
Seyabatndme’de zeytinyagiyla pisen yemekler de yer ahyor. Hem de iig

tane. Birincisi meyhor [sarap icen] kimesnelerin zeytinyaguyla pisirdikleri is-

9  Seyabatndme, c.1,s 265.

10 Bkz. Sami Zubaida, “Ortadogu Yemek Kiiltiirlerinin Ulusal, Yerel ve Kiiltiirel
Boyutlan”, der. Sami Zubaida, Richard Tapper, Ortadogu Mutfak Kiiltiirleri,
Istanbul, 2000, s. 32-45.

11 “Esndf-: dscrydn-2 balikbdzdr: 500, neferdt 900, ciimle Rim kefereleridir. Giind-
gtin baliklar: pak kalayl tavalar icre baliklarn tabi’atina gore kimisin tereyagiyla,
kimisin say yageyla kimin siv-i revgan yageyla ve kimin Misw yage ve Tekivda g ya g
beziryageyla pak pisiriip...” Bkz. Seyabatndme, c. 1,s. 291.

12 Seyahatndme,c.X,s. 194.

13 1640 yilinda Istanbul’da 1 okka 4/d tereyaginin fiyat 24 akgeyken, bezir yaginin
fiyau 14 akgeydi. Bkz. Mibahat Kiitikoglu, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640
Taribli Narh Defters; Istanbul, 1983, s. 91. !

Bezir yagy -ve Seyabarnime’de adi gegmeyen hashas yagi- yirminci yiizy1l ortalarina
kadar 6zellikle zeytin yoksunu orta Anadolu’da en gok tiiketilen bitkisel yaglardi. Ev-
liya da zaten bezirciydn taifesinin ekseriya Nigde ve Kayseriyye halk: oldugunu yazar.
Seyahatndme, c. 1, s. 299. Kapadokya’daki susam yag tiretimi igin bkz. Arif Bilgin,
Osmanls Saray Mutfags, Istanbul, 2004, s. 203.
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tirid yeler'®, digeri fisik [ glinahkar] cdnlarin mezeleri ¢ergevesinde anlatilan
midye pilav1'®, iiglinciisii de Trabzon’un meshur hamsi pilakisidir’®. Bu zey-
tinyagl yemeklerin deniz mahsulleri olmas: ve ikisinin toplumda pek mute-
ber sayilmayan kisilerle baglantili olmas: dikkat gekicidir. Seyaharnime’de
zeytinyag adi sik¢a anulsa da gida maddesi olarak degil, ilag, macun ve sabun
imalatinda kullanilan bir madde olarak geger.

Osmanllarin beslenme aligkanliklarinda zeytinyaginin ondokuz—-yirminci
yiizyildan 6nce de yer aldigi konusunda israr edenlerin, konuya bir de
Evliy&’nin verdigi bu bilgilerin 1s1§1nda bakmalar1 yararl olabilir.

Seyabatnime’de Ekmekler

Evliyd Celebi, Istanbul’daki esnaf alayina katilan ekmekgileri anlatirken
oncelikle has ekmeklerden, beyaz Ramazan pidelerinden, somun ve lavas-
tan s6z eder. Metnin derkenarinda ise yeniceri ekmekgi esnafinin yenigeri
ocagy igin siydh fotula” pisirdigini ekler. Evliy4 burada, Istanbul’un ve bazi
onemli kentlerin iagesinde ve imaretlerinde 6nemli yeri olan fotu/adan ilk ve
son kez soz eder. Pide sozcligiinii de sadece ramazan pidesi baglaminda ve
sadece Istanbul icin kullanir. Buna karsin hem Istanbul’da hem de impara-
torlugun gesitli bolgelerinde, hatta sinirlart disginda®® gordiigii/yedigi kirka
yakin ekmek gesidini kaydeder ve bize Istanbul, Bursa, Edirne gibi belli bagh
merkezler disindaki ekmek tiretimi ve titketimi hakkinda baska kaynalcarda
bulamayacagimiz bilgiler sunar.

Mutfak muhasebe kayitlarindan, saray firinlarinda pisen has ekmeklerin
tistiine ¢Orek otu ve susam serpildigini, bazen hamurun anason, sakiz ve
rezene ile yogruldugunu, hatta Fatih doneminde hamura kuyruk yag: ka-
tildigini biliyoruz.'* Corek otlu ve susamli Istanbul ekmeklerinden Evliya
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14 Seyahatndme, c. 1, s. 204.

15 Age,c. I,s 291.

16 Ag.e.,c.Il,s. 54.

17 Fodulaya da forula, Yunanca “pidecik” anlamindaki pzzu/a kelimesinden tiiremis
zamanla fodla oldu agirhg 90 ile 100 dirhem 320 gr. arasinda, yuvarlak bir ckmek ya
da pideydi.

18 Ornegin Erdel’in sipov ekmegi Macarca kiigiik somun anlamindaki ¢ipo’dan. Sipor
ta’biv erdikleri Halep kalkans kadar hissw’l-his ve beydz ekweld{dir]. Seyahatnime,
c. VI, s 31.

19 “Bahd-i revgan-i diinbe be-ciber-i nan-1 Hassa”, “Bahd-i tohwm-1 rdziyine, be-
cihet-i ndn-1 Hassa” Bkz. Omer Litfi Barkan, “Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe



da s6z eder.?® Fakat Seyahatndime’yi okurken, bu 6zenli ve ¢esnili ekmekle-
rin sadece imparatorlugun payitahtina 6zgii olmadigini, Istanbul disinda da
tiretildigini goriirtiz. Ornegin Manisa’min hds ve beydz anasonlu ve corek otlu
elemeg’t, Vanin corek otlu ve rdziyine sulu ve anisonlu his ve beyiz somu-
nu®? ve Misir’in bis anison ve corek otlu cakil ermegi®, hatta Erdel diyar’nin
(Transilvanya) karanfil ve tar¢inla yogrulmus beyaz sipov ekmegi** Evliyad’nin
ovgiliyle soz ettigi ekmeklerdir. Ayrica Sapanca somunu ve isimlerini sekil-
lerinden alan Akhisar’in mekik ekmegi, Ladik’in memecik ekmegs®> ad1 gegen
diger 6viilmeye deger leziz yoresel ekmeklerdir, ama hepsinden lezizi galiba
Istanbul’un Tophdne somunmvdu. O somun ki Rein’dan Isfehdn’a iic ayda

varup asld miitegayyiv olmamisdwy [bozulmamugtir].?s

Seyahatnime’de Adi Gegen Belli Basli Ekmek/Ndn Cesitleri

Arpa ekmegi _ Kalimbok ekmegi [misir ekmegi?]
Bazlama Kirde /girde

Cakil ekmegi Lavasa/levase yutka ekmegi

Cavdar ekmegi Piring ekmegi [Umman’da]

Dar1 ekmegi Pisi

Esmerii’l-levn nin/siyah ekmek Ramazan pidesi

Fahfara nan [kepekli ekmek] Sipov ekmeg) [¢ipo, Macar ekmegi]
Fodula Somun

Frangile Tennlir ekmegi [tandir ekmegi]

Defterleri”, Belgeler, Tiirk Tarih Belgeleri Dergisi, c. IX, no. 13,1979, s. 190, 254.
Ayrnica bkz. Bilgin, ag.e.,s. 221.

20 Seyabatndme, c. 1, s. 264.

21 Age,c. IX,s. 44.

22 Age.,c.IV,s. 124.

23 Age,c X,s. 411.

24 Ag.e., c.VI,s. 30,46; aynca bkz. dipnot 18.

25 Evliya’min “Ve memecik ekmegi [ ... ] Sabanca somunundan sonva Lidik sehrinin
memecthk ekmegi rub’- meskinda pembe misil ve beydz ve his olmast sebebiyle meshur-:
dfikdy” dedigi memecik ekmegi, adinin da imad ettigi gibi kiigiik bir somun ekmegi
olmaliydi. Seyaharndme, c. 11,s. 204.

26 Seyabatndime, c.1,s. 220.
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Hais ve beyiz ekmek/nin/lavas vb. | Yufka ekmegi

Yulaf ekmegi [Bat’da zindan

Heldine ekmegi [ Rumeli’de] ckmesi]

Seyaharndme’de yukarida s6zii edilenlerin disinda adi sikga gegen diger
iki cesit ekmek gakil ekmesi ile muhtemelen Iran kokenli avasur. Evliya,
kuskusuz ¢ok eskilere dayanan® ilging ve zahmetli pisirme yonteminden adi-
n1 alan (zemini ¢akil taglariyla dosenmis firinda pisirilirdi) Amasya?, Diyar-
bakir?, Bitlis*®, Tebriz® ve Bursa’nin beydz katmer giil gibi cakil ekmegini de
over.®? Istanbul’dan Siirt’e kadar ok genis bir alanda tiiketilen /avasa, levase
yufka ekmegi ya da ndn-1 lavas olarak kaydettigi bu mayal tandir ekmegine
ise bir kutsallik atfeder ve Cebrail’in, bugdayla birlikte, Adem’e bir hediyesi
oldugunu yazar.®

Seyahatnime’de Baliklar ve Diger Deniz Uriinleri

Seyahatndme Osmanli diinyasinda balik, balik¢ilik ve balik yan tiriinleri
konusunda bulabilecegimiz en zengin kaynaktr. Seyahatname’den sonra ilk
baskis1 1915°te yapilan Karekin Deveciyan’in Tzrkiye’de Balik ve Balikcilik
adl kitab: gelir.?*

Evliya Celebi toplam yiiz dokuz adet balik ve deniz tirtiniinden s6z eder.
Bunlardan doksan dordii yenilebilir balik®, on besi de deniz kabuklusu ve
yumugake¢adir. Bu doksan dort baliktan ellisi, yoresel adlariyla kayda ge¢mis,
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27 Bkz. Phyllis-Pray Bober, Antik ve Ortagagda Yemek Kiiltiirii, Sanat, Kiiltiir ve
Mutfak, Istanbul, 2003, s. 34, 38.

28 Seyabatndme, c. 11,s. 98.

29 Age,c. IV,s. 37.

30 Ag.e.,s. 82.

31 Age.,c. 11,5 128.

32 Ag.e.,s. 22. Onyedinci yiizyilda gakil ekmegini pisirme yonteminin ayrintih bir
tasviri igin bkz. Jean-Baptiste Tavernier, Tavernier Seyaharndmesi [1675], Istanbul,
2009, s.182.

33 Seyaharndme, c.1,s.243.

34 Kitabin yeni baskis1 Aras Yayimcilik tarafindan yapildi. Bkz. Karekin Deveciyan,
Tiirkiye’de Balik ve Balikgilik, Istanbul, 2006.

35 Yazida sadece yenilebilir baliklar ve kabuklular yer aliyor. Padisah i¢in hazirlanan
macunlarda kullanilan foklar, yag: igin avlanan yunuslar ya da Evliyd’nin anlattug:
envai gesit deniz ve nehir “canavarlar1” konumuz diginda kaliyor.



o nedenle bir bolimii tanimlanamamus tath su baligs, kirki da deniz baligidir.
Ayrica balik salamurasy, tuzlanmig, kurutulmus baliklar ve havyar ile balik yu-
murtasi gibi balik yan tirtinlerinin iiretimi ve ticaretiyle, balik ¢orbasi, pilavi,
pilakisi gibi balik yemekleri konusunda da ayrintili bilgi verir. Ozetleyecek
olursak Seyabatndme’de saptanan iki bin iki yiiz kirk alt1 adet gida maddesi-
nin ytiz kirkiny, ytizde ile ifade edecek olursak % 6,23’iint ¢ig ve pismis deniz
mahsulleri olusturuyor.

Evliy@’nin kaydettigi bu bilgiler Osmanli diinyasinda balik tiiketimi ve
Osmanli mutfaginda baligin yeri hakkinda bildiklerimize yeni boyutlar ka-
zandiriyor ve artik “Ttrkler balik yemez” tezini Seyabatnimenin igerigi cer-
¢evesinde yeniden gézden gegirmemiz gerektigini diisiindiiriyor.

Seyyah, Seyahatnimenin Istanbul’a ayirdig: birinci cildinin ilk sayfala-
rindan itibaren Istanbul’un baliklarindan 6vgiiyle bahseder, hatta “Islimbol
bogazlarinda olan leziz mihiler [baliklar] giiya mé’ide-i Miisd’dir™¢ diyerek
baliklar1 Musa’ya gokten inen yemegin lezzet ve kutsalliginin mertebesine
yiikseltir. Balik¢i esnafini, balik avlama yontemlerini, balik aglarini ve sepet,
¢omlek, olta gibi gesitli geleneksel balikgilik araglarini ayrintilariyla anlatir,
bundan baska Bogaz’in iki yakasinda kurulu dalyanlarda mevsiminde avla-
nan baliklar: siralar:

Uskumru balig1 ve palamide ve alakerde ve figida ve kefal ve pagoz ve yilarya
ve ista[ v]rid ve istaride [izmarid?] ve kolyoz ve atrina [ glimiisbalig1] ve hapsi
[hamsi] ve tekir ve gugurya ve iskorbid ve gelincik ve kaya ve ¢iroz ve giimiis
ve horosya ve tirkis ve liifer baliklar1 gibi nige yiiz bin isimleri ma’limumuz
olan baliklar.?’

36 Seyahatndme, c. 1,s. 17. Evliyd Celebi balik igin bes ayr1 esanlaml s6zciik kullanir:
1. balik; 2. semek Ar. balik; 3. mdhi Fars. balik; 4. bz Ar. biyiik balik ve 5. md’ide.
Arapga bir sozciik olan md’ide, sofra, yemek anlamini tagir, fakat Evliya pek sevdigi
kelime oyunlarindan birini yaparak bu kelimeyi balik, hatta gogu kez makbul,
lezzetli, tanr1 vergisi balik anlaminda kullanir. Md’ide-i Mitsd, Musa’ya gokten inen
pismis balik olarak yorumlanabilir. Bkz. Seyabatndme, c. X, s. 190.

37 Seyabatndme, c. 1,s. 290.
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Seyahatnime’de Istanbul ve Cevresinde Avlanan Baliklar

Alakerde [orta boy torik?]

Kaya [deniz ve dere kayasi]

Atrina Kefal
Ciroz [yagsiz uskumru] Kilig
Cugurya Kolyoz
Figida [pigota, biiyitk torik] Liifer

Gelincik

Niliifer [tamimlanamadi]

Gimiis

Pagoz [¢ok kiigiik kefal]

Hapsi [hamsi]

Palamide

Horosya Pisi [deniz ve dere pisisi]
Iskorbid Tekir

Ista[v]rid Tirkis [tirsi balig1]

Istaride [?] Uskumru

Kalkan Yilarya [ilarya, kiigtik kefal]

Seyahatnime’de yer alan baliklarin bir boliimii seyyahimizin ayrintilariyla
tarif edecek kadar iyi tanidigy, severek yedigi, dahasi sadece meyveleri ve hel-
valari anlatirken kullandig) cémertifadelerle 6vdiigii baliklardir. Ornegin te-
kir bahig igin mdhilerin sahn, nir-1 ilihi; alabalik i¢in mad’ide-i cennet; turna-
balig1 i¢in md’ide-i Misi’dan leziz; alabalik, yilanbaligy, sazan ve kayabahg:
icin leziz ve mukavvi; yilanbalig: i¢in leziz ve ilik misdlifadelerini kullanir ve
Trabzon’un “mahilerinin memdiihétlarin beyin eder” ve “dh cinun kalkan

?38 “cAnim hapsi [hamsi] baligi1”3? der.

balig1 gayet lezizdir

Biitiin bu ipuglar1 Evliya’nin balik yemekten hoslandigini, baligin yarar-
I1 bir besin olduguna inandigini, yani balik tiiketimine olumlu yaklastiginm
gosterir. Fakat istiridye, yengeg, ahtapot ve benzeri “yaratiklar” s6z konusu
oldugunda seyyahin yaklasimi degisir. Bu deryd haserelerini fisik [ giinahkér]
yiyecekler olarak tanimlar meyhor [sarap icen] biirdderler ve fisik cainlar igin

keyif verici mezeler*® oldugunu tekrarlar. Hatta Selanik’in batisindaki bir
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38 Ag.e,c. 1,5 53.
39 Age.,c.11,s.53.
40 Ag.e.,c.1,s.290-291.



golden avlanan midye, istividye misilli devyd boceklevs [...] kefereler yerlei*!
diyerek bu deniz triinlerinin miimin bir Miisliiman’in yiyecegi tiirden gi-
dalar olmadiginin altini gizer. Yazarin bu olumsuz tavrini, damak tadinin
oOtesinde, dini buyruklara gore pis (szekruh) sayilan her gesit deniz boceginin
yenmesinin caiz olmadig) inancinin da belirledigi muhakkaktir.

Seyahatndmenin ikinci cildinde, Trabzon’un baliklar1 ve Trabzonlula-
rin hamsi aski hakkinda renkli bir dille yazilmis ¢ok hos bir bolim yer alir.
Evliyd’nin deniz baliklari hakkinda yazdigi bu en uzun bolim bir hamsi ba-
11§81 tarifiyle noktalanir.*? Bu kerevizli, pirasali, soganli, toz targinli ve de zey-
tinyagh hamsi pilakisi on ciltlik eserin tek tarifidir ve bence bu leziz tarif (de-
neyle sabittir ve 6nerilir) Evliyd’nin hamsiden ¢ok etkilendiginin kanitidir.

Evliyd Ege ve Akdeniz baliklarini, Istanbul ve Trabzon’da oldugu gibi
keyif ve ayrintilarla ele almaz, ama asld balik rayihass yoktur ya da misk gibi
kokar dedigi her gesit tath su baligini, 6zellikle alabalik, sazan, yilan ve turna-
baligini kaydetmeyi ihmal etmez; neredeyse gordiigi her goliin, her nehrin
baliklarini sitayisle anlatir ve afiyetle yer. Ornegin Bolu, Yenigaga Golii’niin
“Yedi gline méhileri olur kim her biri beser onar vakiyye turna ve sazan ve
yilan ve alabaliginin envé’lari olur kim asld balik rdyihasi yokdur”*® ve Ohri
Goli’nde avlanan “giind-giin ma’ideler [baliklar] bir diyar buhayresinde ol-
mazdir. Bihusts [6zellikle] yilan baligi misk [{i] amber-i him gibi rdyiha-i
tayyibesi vardir” der.**

Bu methiyeler ve hamsi pilakisi tarifinin disinda Evliya baska balik pisir-
me yontemlerini de nakleder. Seyabatnime¥yi okurken onyedinci yiizyilda
pisi balig1 ve alabalik gibi tath su baliklarinin tereyagiyla kizartildigini, balik
corbalari, balik kapamalari, kebap ve pilavlarin pisirildigini, ayrica kilig bali-
ginin sirkeli taratorla yendigini ve Ohri Goli’nde avlanan yilanbaliginin def-
neyapragiyla kebabinin yapildigini 6greniriz.** Yazar bu dolayh tariflerin yani
sira baligin faydalarini da bildirmekten geri kalmaz. Yilanbaliginin tifoya,
hummaya, sitmaya ve Frenk zahmina, yani frengiye kars: etkili ilag oldugunu
yeri geldikge tekrarlar ve pek ¢ok baligin -hatta fiisik yiyeceklerden istako-
zun- afrodizyak 6zelliklerini “Allah’in affina siginarak” tek tek anlatir.

41 Ag.e., c. VIII, s 63.

42 Ag.e,c. 1l s. 54.

43 Age.,c. III,s. 152.

44 Ag.e.,c. VI, s 325.

45 Ag.e,c.1,s.229vec. VIII, s. 325.



Seyahatnime’deki bu bilgiler, baligin onyedinci yiizyilda Osmanl diin-
yasinda hig de kiigiimsenmeyecek bir gida maddesi ve ticari meta oldugunu;
hazineye biiyiik gelir sagladigini; baligin hem taze, hem de kurutularak /tuz-
lanarak tiketildigini; taze balik, balik yumurtas: tiirii tiriinlerin titketiminde
Tiirklerin de 6nemli pay1 oldugunu ve ayénlara, sultanlara hediye gidecek
kadar 6nemsendigini agik¢a gosteriyor.

Evliyd’run baliklara olumlu yaklagiminin, kendi 6znel bakisindan 6te gag-
daslarindan bir kisminin tercihlerini de yansittigini belirtmekte fayda vardur.
Donemin narh defterleri ve Evliya’nin ¢agdas: Seyyid Hasan Efendi’nin ar-
kadaslariyla yedigi baliklardan s6z eden giinliigii*® onyedinci yiizyilda, en
azindan Istanbul’da yasayan Miisliiman Osmanllarin balik tiikettigini gos-
teren diger 6nemli belgelerdir.

Seyabatndme’de Pilavlar, Etler ve Tavuklar

Osmanli yemek kiiltiiriine yeni boyutlar getiren balik boliimii kadar etrafli
olmasa da, Evliyd’nin piring pilavlarina ve gesitli etlere iliskin anlattiklar: da
donemin beslenme aliskanliklarina isik tutar ve bunlara da deginmek gerekir.

Yemekle ilgilenen herkes pirincin Osmanlt st siuflarinm beslenme alis-
kanliklarinda énemli bir yeri oldugunu bilir. Sarayda ve ziyafetlerde biiyiik
miktarlarda, 6zellikle pilav olarak tiiketilen piring, Istanbul’a Misir’dan ve
bir 6lgiide Filibe’den ithal edilirdi. Istanbul ve saray iagesiyle ilgili tiim res-
mi belgelerde yer alan bu ithalattan Evliya da bahseder; Misir’in Dimyat,
Birimbal, Fereskiir ve Menzile piringlerini 6ver; hatta bazen Iran pirincinden
tistiin oldugunu bile iddia eder. Ancak seyyahimiz mis kokulu ve safranl pi-
lavlardan ancak imparatorlugun dogu vilayetlerine ve “Acem diyari”na yolu
diistiigii zaman s6z eder. Misir’da yaygin piring liretimine ragmen pilav kiil-
tiirlinden bahis yoktur. Orada piring ya gorbalarda ya da s#éya denen piring
bozasinda kullanilirdr.
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Seyahatndme’nin dordiinci cildinde yer alan ve eserin en ayrintih ziyafet
anlatilarindan biri olan Bitlis Han’min Vezir Melek Ahmed Pasa’ya verdi-
gi gorkemli ziyafet, neredeyse bir pilavlar bildirgesidir. Pilavlarin dékiimii
soyle: Awmber pilav, avsila pilav [meyveli pilav], gildv pilav [sade pilav], diid
pilav, diizdeh bigryin pilav [muhtemelen etli pilav], fisdik pilav, keklik pilav,
lnrma bidem pilav, kismis pilav [kus tzimla), kdfte pilav, kitks pilav [yu-
murtal pilav], muza’fer pilav [safranh), ndr / rummadn pilav, sille pilav, #d
pilav

Evliy&’nin Karig’te, Tebriz’de, Revan’da yedigi pilavlar hakkinda yaz-
diklar, bize Safevi/Iran yemek kiiltiiriinde pilavin 6nemini ve bu kiiltiiriin
Osmanli mutfagina etkilerini hatirlatir, ayrica yazarin ilk bakista bir elestiri
gibi algilanan “Huldsa-i keldm Acem’in pilavimdan gayrs ni’metlevi memdith
degildir™® ifadesi Iran pilavlarina bir 6vgii olarak da yorumlanabilir.

Evliy@’nin et tiiketimiyle ilgili anlatuklarina gelince; Seyabatnime Os-
manli beslenmesindeki etin 6nemi konusunda neredeyse biitiin bildikleri-
mizi tazeler, 6te yandan bazi ilging ayrintilar ve yeni bilgiler ekler. Yazarin
naklettiklerinden, déneminde mutat koyun, kuzu ve az da olsa sigir gibi
besi hayvanlarinin yam sira ¢ok gesitli av hayvanlarimin (av kuslar: haricinde
tavsan, geyik, tablaly, sigin vb.) ayrica gesitli bolgelerde at ve devenin, hatta
sigan etinin yaygin olarak tiiketildigi anlasiliyor. Bu etleri sadece Kirim’in ya
da Misir’in yerlileri degil, seyyahin kendisi de afiyetle tiiketiyor:

Esnaf-1 pismis deve eti satici ve deve cigeri satici [ Misir]: Diikkdn ve nefer
on. Rameli meydininda fukarélar ta’dmidir, amma géyet lezizdir, hakir ¢ok
yedim.

Esnaf-1 pismis sigan satici [ Misir]: Diikkidn degildir, Rimeli meydininda kiil-
be ve cadirlar i¢inde satarlar. Nefer yigirmi. Ama bu sigan [...] Bir zincibi
tiiglii latif-stiret hayvincikdir. Lahm-1 sahmi hafifdir ve mukavvidir [eti
hafif ve giiglendiricidir] ve gayet seri’u’l-hazmdir [hazmi kolaydir]. Hakir
Elvahira giderken ¢ok yedim.*?

Seyyah’in s6ziini ettigi yaklasik otuz adet kebap arasinda, tabii ki uzak
durdugu henzir kebabrile tadina bakmadigy tomsdh ve “tenaviil etdik, insallih
heldldw” dedigi zirafa yavrusu kebab: gibi “egzotik” kebaplar arasinda bu-

47 Seyahatndme, c. IV, s. 76.
48 Age.,s. 178.
49 Age., c.X,s.206. Elvihat, Misir’da Asyut’un kuzeyinde vaha.
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gln bizim i¢in en ilging olan1 Misir tavugu kebabidir. Yazar, Esnaf Alayi’na
katilan Istanbul’un tavukgularini anlatirken herhangi bir agiklama yapmadan
Misir tavugundan s6z eder,*® daha sonra Belgrad’in meshur yiyeceklerini si-
ralarken Misir tavugu kebabini da sayar ama bu kez su kisa agiklamayi da ya-
par: “Ve Misir tavugu add etdikleri kirmuzi hortum burunlu tavuk kebabi” 5!
Evliya’nin bu agiklamasi Osmanl mutfag tarihiyle ilgilenenlere bir armagani-
dir. Amerikan kokenli ve muhtemelen Misir iizerinden Istanbul’a gelen hin-
dinin 1650’lerde ve 1660’larda Belgrad’da kebabinin yeniliyor olmasi nede-
niyle Istanbul méniilerine de asagi yukari o tarihlerde girdigi varsayilabilir.

Seyahatnime’de Meyveler ve Tatlilar

Seyahatndme’nin yiyeceklere iliskin en zengin ve keyifli béliimlerinden
biri de meyvelerle ilgili olanidir. On cilt boyunca en sik ad: gegen gida mad-
desi meyvedir ve Evliyd’nin adim kaydettigi dort yiiz seksen -adet meyve,
Seyahatnime’deki toplam gida maddelerinin % 21,37’sini olusturarak gida
tiirleri arasinda birinci sirayi isgal eder. Seyyahin, ziyaret ettigi neredeyse her
sehrin ve yorenin envai gesit miismirrat-1 nefiseleri hakkinda ayrintili bilgiler
vermesi; iri ve leziz meyveleri siirekli kargilastirarak en makbuliinii kaydet-
mesi; meyvelerin miistesna hediyelerden sayildigini bildirmesi, Osmanhlarin
bilinen meyve diskiinligiint bir kez daha dogruladig: gibi, onyedinci yiizyil
meyve liretiminin zenginligine de isaret eder.

Seyahatndmenin meyve dokiiminde kabuklu-kabuksuz, yas ve kurutul-
mus toplam elli dort cins meyve ile dort yiiz otuz yedi gesit yer alir. Bir 6rnek
vermek gerekirse metinde seksen alt1 gesit tiziim, otuz sekiz ¢esit hurma ve
otuz alu gesit incirin adi1 geger. Bu meyvelerden bazilari seyyahin Misir’da
ya da Avrupa yolculuklarinda gordiigii/yedigi egzotik meyvelerdir. Evliya
Istanbullu okurun yabancist oldugu bu meyvelerin hos ve ayrintih tasvirlerini
yapar. Bunlarin disinda adi gegen meyvelerin ¢ogu aslinda Anadolu’da ve
Suriye ile Azerbaycan gibi yakin cografyalarda yetismekteydi. Fakat bunlarin
arasinda misket tiziimii, ekmek ayvasi, ferik elmasi gibi giiniimiize kadar ula-
sabilmis olanlar varsa da gogu artik tiimiiyle kaybolmus tiirlerdir: Papa ayva-
s1, durvdki seftali, kamereddin kayisi, yere basmaz armudn, Istanbul kirazi,
Tekirdayf visnesi gibi. Bu agidan ele alindiginda Seyahatnime bu cogratyanin
meyve miras! aragtirmalar igin de essiz bir kaynak niteligini tagir.
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Yazar meyvelerden yapilan pek ¢ok serbet (altmis alt1 gesit), hosaf, ayrica
perverde (Far. marmelat), murabba (Ar. marmelat) ve regelden de sik¢a s6z
eder. Coklukla tahtelkahve ta’dwn ya da diger adiyla kabvealt: ta’dmz ola-
rak tiiketilen (bu arada Evliyd’dan, kahvaltinin 6gtin olarak Osmanli yemek
kiiltiirtine onyedinci yiizyilda girmis oldugunu da 6greniyoruz) bu regellerin
yani sira gogu muinmessek ve snu’amber olan onlarca tath / helva ve sitkkers
isler hakkinda da bilgi verir.

Seyabhatndamenin Tath Bilancosu

Tatl cinsi Cesit/Adet %

Bal 48 15,84
Hamur tatlar1 ve helvalar 58 19,14
Hosaf 27 8,91
Kofter 13 4,29
Palide 11 3,63
Pekmez 15 4,95
Pestil 4 1,32
Regel, perverde, murabba 45 14,85
Sekerleme 27 8,91
Zerde 6 1,98
Asure 3 1,00
Baklava 7 2,31
Seker tiirleri 26 8,58
Diger 13 4,29
Toplam 303 100,00

Tabloda yer alan ii¢ yiiz ii¢ gesit tathy, Seyabatndme’deki toplam (iki bin
iki ytiz kirk alt) gida maddesinin % 13,49’unu olusturuyor. Meyvelerden
sonra (bunlar da bir bakima tathdir) ikinci sirada yer alan bu oran Osmanl
yemek kiltirtiinde tathnin 6nemini tartigmasiz kanithyor, ayrica Evliya’nin
tatl sevmek imandandy ve mii’min tatlicedrr hadislerini neden tekrarladi-
g agikliyor.>?

52 Ag.e,c. 1 s. 288.
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Bu helva, regel ve serbetlerin ¢gogunun Saray’in helvahanesinde de pisi-
rildigini ve stinnet diigiinii ziyafetlerinde ikram edildigini eldeki belgeler-
den anhyoruz. Ancak bu belgelerden higbiri bize bu helvalarin, regellerin
saray disinda nerede, nasil tretildigini, herhangi bir kasabada, siradan bir
giinde nasil tiketildigini anlatmaz. Evliyd’min keyifle tasvir ettigi Aydin
Giizelhisar’daki helvaci diikkdnlarinin canli ortamu higbir saray muhasebe
defterinde, higbir resmi belgede yer almaz. Yazarimiz kuynikvagiyla pismis
gesit gesit nair-2 fmdn helvalar siraladiktan sonra soyle devam eder:

Ve’l-hésil yetmis elvan helvést olur kim bir diydra mahsis degildir, zird cemi’i
ahdlisi hadisine’®®! imtisilen [uygun davranarak] helvi delisi olmuglardir.
Hemin bir nin pire ile bir pirelik helva alup tathi ve balli yeyiip helvia
ciivinlan yiiziine ac1 act bakup tebessiim ederek helvé tenéviil ederler. Ba-
husts cum’a giinleri ba’de saliti’l-cum’a cem’i @’yin-1 vildyet ahbib [u]
yéarin-1 safilan ile helvia diikkinlarina giirth giirth gidiip soffalarinda otu-
rup gini-gin helvilar getirdiip birbirlerine ziyifet ederler. Bu diy4rda helvia
diikkanlarinda helvd yemek ayb degildir, zird gayri diyar gibi helvacilar pis
degildir.>*

Bu kisa bildirinin Seyabatndme’nin yemek kiiltiirii alanindaki zenginligi
hakkinda bir fikir verdigini umuyorum. Eserin on cildine dagilms, en genis
anlamda beslenmeyle ilgili verilerin sistematik dizini, konularina gore simf-
landirilmasi ve yazarin verdigi bilgilerle birlikte karsilastirmali degerlendi-
rilmesi de aragtirmacilar i¢in derli toplu bir kaynak niteligindedir.5® Ancak
eserde yer alan tiim gida maddelerinin eksiksiz tanimlanmasi, agiklayici not-
larin bile aydinlatmaya yeterli olmadig1 bazi bolimlerin yorumlanmas: tek
bir arastirmacinin yapabilecegi bir is degildir. O nedenle Seyabatndimenin
“Osmanli yemek tarihi”nin temel tasglarindan biri olmas: igin zaman iginde
daha pek ¢ok tarihginin, arastirmacinin, balikqilik, botanik alanlarinda uz-
manlarin katkilari ve ¢alismalar1 gerekecektir.
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LEZZETLI YIYECEKLER VE ONLARI
ELDE ETME YOLU: OSMANLI
TOPLUMUNDA OZEL -AMA SARAYA
AIT OLMAYAN- YIYECEK VE
ICECEKLER

SURAITA FAROQHI*

Osmanl toplumunda zenginlerin, hatta orta halli sehir halkimin nele-
ri yemekten hoslandigini nasil 6grenebiliriz? Yoksul halkin ne yiyip igtigini
6grenme ihtimalimiz yok denecek kadar az oldugundan, bu orta halli se-
hir halki “mutlu azinlik” olarak 6niimiize gikmaktadir ve bizim kendisine
odaklanmaktan bagka ¢aremiz yoktur. Aslinda sansimiz yaver giderse sadece
bu grubun fiiliyatta neler yedigini 6grenebiliriz, ama “mutlu azinhgin” bile
aslinda baska seyler yemeyi tercih edip etmeyecegini de kim bilebilir?!

Istanbul Pazarinda Mevcut Yiyecekler

Suan bize gok tanidik olan “restorankiiltiirii” Osmanlh Imparatorlugu’nda
var olmasa da, mahalle pazarlarinda hazir halde satilan belirli yiyecekleri bul-
mak miimkiindii. Islikleri evlerinden uzakta olan zanaatkirlar veya hanlarda
kaldiklar: i¢in yemek pisirmekte giigliik geken pek ¢ok tiiccar zaman zaman
hazir yemek alirdi. Disaridan alinan bu hazir yemeklerin bir kismi bizim i¢in
olduk¢a tamidik. Sehzade Mehmed’in 1582°deki stinnet diigiini senlikle-
rini resmeden Surndme’de kebapg tezgahinda sislere takilmis, miisterilere
dagitilmaya hazir “sis kebap” benzeri yiyecekler goriiyoruz.! Yine o dénem-

Istanbul Bilgi Universitesi Tarih Bolimii, Ogretim Uyesi. Gev. Seda Erkog.
1 Nurhan Atasoy, 1582 Surname-i Hiimayun, An Imperial Celebration, Istanbul, 1997,
s. 118.
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lerde paga da hazir alinan bir yemekti. 1700’lerde kadinlar1 haksiz rekabetle
suglayan pacaci tayfasini kizdirmak pahasina, paga yapip satarak azicik para
arttiran ev hanimlari vardi.> Onaltina ve onyedinci yiizyillarda da nohutlu-
limonlu piring ¢orbasi gibi yemekler devletin belirledigi fiyat listelerinde yer
almaktaydi. Fiyat listelerini hazirlayan devlet gorevlileri, bu yemegin igine
konacak malzemeleri ayrintilhi olarak kaydetmek zorunlulugu hissederdsi;
¢linki biiyiik ihtimalle fazla sulu ya da eksik malzemelerle hazirlanmis ¢or-
balar hakkinda sikiyetler aliyorlard.

Pek ¢ogumuzun disindiigiiniin aksine, yiyecek-igecek sektoriinde hile
yapilmas: ondokuzuncu, virminci ya da yirmibirinci yiizyillara ait bir olgu
degildir. Tam tersine, gida sektoriinde yapilan hileler erken modern dénem-
de de oldukga sik karsimiza ¢ikar.?

Biliyorsunuz, yogurt evde hazirlanabilir. Fakat onsekizinci ytizyil
Istanbulu’nda bir kisim tiiketici yogurdunu yogurtcudan alirdi. Kanlica’mn
meshur yogurdu da 1600’lerin ortalarindan itibaren satilmaya baslanmuis ve
muhtemelen daha o zamanlarda 6zel bir lezzet olarak taninmisti.* Disaridan
yogurt satin alanlarin, Istanbul’un inisli qikish yollari boyunca siit tasimak
zahmetinden kurtulmak i¢in bu yola basvurdugu diisiiniilebilir. Insanlari
evde yogurt yapmaktan alikoyan diger bir faktor de yine yogurt yapimi igin
gerekli olan yakitin masrafli olusudur. Yogurtgu esnafinin bu tiir problemler-
le miisterilerinden daha iyi baga cikabilecegi aciktir. Ote yandan sehrin yeni
gelisen bolgelerini de kapsayan genis, merkezden uzak alanlarina baktig:-
mizda insanlarin yogurtlarini evde hazirlamay: tercih ettiklerini goririiz. Bu
sebeple, onyedinci yiizyilda biiytik kismu hala tarla ve bahgelerle kapli olan
Uskiidar’da siit kaymag iireticilerine rastlasak da yogurtgulari goremeyiz.

Evde hazirlanmayip disaridan alinan diger birlezzetde helvaydi. Helvaci-
lar genellikle diikkanlarini sehir kapilarinin yakinina agarlardi. Muhtemelen,
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3 Miibahat Kiitiikoglu, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Taribli Narh Defteri,
Istanbul, 1983, s. 93.
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der. Robert Dankoff, Seyit Ali Kahraman, Yiicel Dagl, Istanbul, 2006, s. 230, 278.

5 Suraiya Faroghi, “Subject to the Sultan’s Approval: Seventeenth and Eighteenth-
century Artisans Negotiating Guild Agreements in Istanbul”, der. Christine
Woodhead, The Ottoman World, Londra, 2012, s. 307-318; bkz. Eviiyd Celebi
Seyahatndmesi, c. |, s. 278.



pazar kapandiktan sonra sehirden gikip evlerine dénen saticilarin, isler iyi git-
misse, eve giderken ¢ocuklari igin tath bir seyler alacaklarini diisiiniiyorlardi.
Helvaa dikkanlarmin toplandig: diger bir bolge de imparatorlugun en tnli
medreselerinin bulundugu Fatih’ti. Herhalde burada konumlanan helvacilar
bu okullara kaydolmus genglerden ilgi gérmeyi beklerdi.®

Ne yazik ki elimizde Istanbul’da helvaci diikkinlarimin dagilimindan
bahseden tek bir belge var ve bu belgede helvacilarin miisterilerine sunduk-
lar1 helva gesitlerinden bahsedilmiyor. Bu nedenle helva gesitleri konusunda
net bir bilgi vermek zor olsa da oldukga fazla helva tiiri oldugunu tahmin
etmek miimkiindiir. Balikesir gibi ¢ok da merkezi sayilamayacak bir sehir-
de dahi 1632-1634 yillarina ait kad: sicillerinde, ¢ gesit helvanin varlhigin-
dan bahsedilmektedir: Okkas: (1,283 kg.) on alti ak¢eden satilan en ucuz
helva tiziim surubuyla tatlandirilmis susamdan yapilirken, igerigini bilme-
digimiz bir baska helva ¢esidinin okkas: on sekiz ak¢eden satilmigtir. Ok-
kasi1 yirmi dort akgeye satilan en pahali helvanin ise balli ve bademli oldugu
anlagilmaktadir.” 1640’larda Istanbul’da beyaz, “sabunvari” diye tarif edilen
ya da “Frenk ustli” diye adlandirilan helva ¢esidini de bulmak miimkiin
olmaktadir.® Oysa “irmik helvasi” gibi bazi helva gesitlerinin sadece evlerde
hazirlandigini varsaymaliyiz.

Corum ve Kayseri gibi merkeze uzak sehirlerde bile helva genellikle
helvacilar tarafindan yapilip satilan bir tathydi Bu sehirlerle birlikte on-
yedinci yiizyllda Konya’da da bir helvacilar ¢arsist bulunmaktaydi.® Yani
Istanbul’dakinin aksine bu kiigiik sehirlerde, Osmanh ¢arsilarinda genellikle
goriildiigi gibi, ayni iriinlerin bulundugu diikkinlar belli bir bolgede top-
lanmisti. Istanbul’da helvac diikkdnlarinin tiim sehre dagilmis bulunmasin
helvanin Anadolu sehirlerine oranla Istanbul’da daha yaygin tiiketiliyor ol-
masina baglamak mimkiindiir. Fakat ne yazik ki elimizde bu hipotezi kanit-
layacak net veriler yoktur.

6 Suraiya Faroghi, “Selling Sweetmeats and Traversing the Capital: Istanbul Halva
Manufacturers in the mid-Eighteenth Century”, der. Matthias Kappler ve Vera
Costantini, Stzisir-i Mii’ellefe. Contaminazioni e Spigolature Turcologiche, Crocetta
del Montello, 2010, s. 165-176.

7  Kiitiikogly, s. 27.

Age.,s.92.

9  Suraiya Faroqhi, Towns and Townsmen of Ottoman Anatolia, Trade, Crafts, and Food
Production in an Urban Setting 1520-1650, Cambridge, 1984, s. 306.
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Onemli Konuklara Sunulan Yiyecek ve Igecekler

Tim kaliteli gidalar ya evlerde iiretiliyor ya da disaridan hazir olarak sa-
tin alimiyordu demek yanlis olur. Bir de dagitimi bizzat Sultan ya da diger
itibarl kimseler tarafindan gergeklestirilen gidalar vardi. Padisah, hanedanin
kadin tyeleri ya da vezirlerin kurmus olduklar1 pek ¢ok itibarli vakfin ima-
retleri diizenli olarak yiyecek sunmaktaydi. Giines batarken artan yiyecekle-
rin bilytk olgiide fakirlere dagitiliyor olmasina karsin, bu kurumlarin temel
islevi birer “devlet konukevi” hizmeti sunmakti. Ornegin, Fatih’in kurmus
oldugu imaret pek ¢ok medrese 6grencisine, hocalara ve cami ile medre-
selere hizmet eden diger pek ¢ok personele yemek veriyordu. Omer Liitfi
Barkan’in gosterdigi gibi, is igin bagkenti ziyaret eden devlet gorevlileri bu
konukevlerinde konaklayabiliyor veya eski devlet gorevlilerinin dul esleri her
giin bir usak gondererek buralardan yemeklerini alabiliyordu.!® Benzer bir
sekilde Kanuni Sultan Siileyman’in esi Hiirrem Sultan (Roxelana) tarafindan
kurulan Kudis’teki as evi de resmi gorev iistlenmis ¢esitli kimselere yemek
dagitirdi.!! Sonug olarak, Barkan’in bundan yaklasik elli yil 6nce belirtmis
oldugu gibi, bu tiir imaretlerin as¢ilarinin hazirladiklar: yemekler de fakir-
lerin damak tadin1 ya da yeme aligkanliklarim yansitmazdi. Tam tersine, bu
mutfaklarda hazirlanan gidalar, modern bir tanimla orta sinif, hatta {ist-orta
sinif mensuplarina sunuluyordu.

Imaretlerde neden ve hangi zamanlarda yemek dagitiliyordu? Onaltinci ve
onyedinci yiizyillar i¢in genellikle gegerli oldugu tizere fakirler gok, kaynaklar
ise kisithiyken imaretler sadece ramazan gecelerinde, insanlarin tiim giin orug
tutup aksamlar1 miikellef sofralarin tadini ¢ikartmak istedigi zamanlarda agik
olurdu. Bazi imaretlerin ise, kurulusundan itibaren sadece iki biiyiik bayram
zamani ve ramazan ayl boyunca galisacagi kurucusu tarafindan belirtilirdi.
Bayramlarda tath ikramlar1 ddettendi; fakat seker az ve pahali oldugundan,
tathilar genellikle bal veya pekmezle hazirlanirdi. Ya da ascilar seker yerine
bol bol kuru tiziim kullanirdr. Ornegin safranla tatlandirilmis ve gerektiginde
kuru meyveler eklenerek tatliya dontstiiriilebilen bir piring pilavi vards.!?
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12 Suraiya Faroghi, “Food for Feasts: Cooking Recipes in Sixteenth- and Seventeenth



Evliyi’da Meyve ve Meyveye Dayali Gidalar

Yazimin bu boliimiine kadar bambaska niyetlerle yazilmis, dolayisiyla da
yiveceklerin tadindan pek de bahsetmeyen, arsiv kaynaklarindan toparlanan
bilgileri 6zetledim. Ote yandan elimizde iyi bir aileye mensup bir Osmanl
segkini tarafindan yazilmig ve yeme zevkleri konusunda gorece ayrintili bil-
giler igeren bir ana metin var: Hali vakti yerinde bir Istanbullu olan Evliyi
Celebi’nin, 1600’lerde imparatorlugu bastanbasa gezdigi bilinmektedir.
Omriiniin sonunda da Budapeste’den Van’a, Mekke’den Kirim’a kadar pek
cok farkli sehir ve bolge tizerine izlenimlerini anlattig biiyiik bir eser kaleme
aldi.

Yolculuklar1 boyunca aldigi notlar1 kitap haline getirme siirecinde
Evliya’nin kafasinda bir gesit soru listesi vardi ve kitabinda nelere yer veri-
lecegini belirleyen bu uzun liste yiyecek-igecekleri de igeriyordu. Bu listeye
kahve ve hatta bazi1 durumlarda gay dahi eklendiyse de sarap her zaman liste
dis1 kaldi. Evliyé ziyaret ettigi her sehrin yeme-igme adetleri tizerine yazma-
diysa da -belki de belli yiyecekleri tatsiz buldugundan- Seyahatnime bize
bir Osmanl segkininin seyahatlerinde ziyaret ettigi sehirlerin ileri gelenleri
tarafindan kendisine ikram edilen yiyecek igeceklerden, ya da ugradig pazar-
larda gordiigi gida maddelerinden hangilerini kayda deger buldugu tizerine
bir fikir vermektedir.

Osmanlr’da iist sinif mensuplari, genellikle yemeklerini hazirlayacak yar-
dimailar oldugu igin hazir gidalar almazlardi. Fakat Evliya Celebi umdugu-
nu degil, buldugunu yemek durumundayds; seyahat halindeyken pek ¢ok
kez ugradig: ¢ars1 pazarda buldugu hazir gidalarin tadina bakmak zorunda
kalmusgti.

Evliya bir sehri ziyaret ettiginde genellikle o sehirde bulunabilen meyve-
leri not eder, belki bu tiir 6zel lezzetleri zaman zaman kendisi satin alirdi.
Ornegin onyedinci yiizyilda simdikinden ¢ok daha 6nemli bir ticaret merkezi
olan bati Anadolu kasabas: Tire’deki meyveleri 6zellikle begendigini belirtir;
yorenin tiziimlerini, beyaz kirazlarini ve eksi kiraz kompostosunu 6verdi. Ne
yazik ki kompostoyu hazir alip almadig1 konusuna agiklik getirmedi. Seh-
rin etrafindaki agaglardan bahsederken de kestane, limon, turung, nar, incir
ve daha pek ¢ok meyve agac sayardi. Yakinlardaki Manisa’da soguk kiraz

Century Anatolian Hostelries Iaret”, der. Amy Singer, Christoph Neumann, Nina
Ergin, Feeding People, Feeding Power, Imarets in the Ottoman Empire, Istanbul, 2007,
s. 197-208.
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kompostosu igmenin miimkiin oldugunu anlatir; muhtemelen yoredekiler,
yakindaki Bozdag’dan kar getirebilmekteydi.'® Bundan daha dikkat ¢ekici
bir 6rnek ise Divrigi’ydi. Simdilerde daha ziyade gosterisli ortagag camisiyle
taninan bu orta Anadolu kasabasi, Evliya’nin metninde farkl tiirlerde dut-
lariyla anilmug, Evliyd yoredeki insanlarin bu dutlardan komposto ve tathlar
hazirladigini anlatmisti.!* Bu detay modern tarihgi i¢in bir uyari da barindir-
maktadir: Demek ki her dut bahgesi ipek iiretimiyle iliskilendirilmemeli!

Ekmege 6vgii

Istanbul gibi biiyiik bir sehirde yoneticilerin en biiyiik kaygsi tahilsiz kal-
makti; bu sebeple de firincilar ciddiyetle gozetilip denetlenirdi.’® Anlagilan o
ki onsekizinci yiizyil yoneticileri bagkent halkinin ¢gogunun ekmegini firindan
alacagin varsayiyordu; ¢iinki her degirmen resmi olarak bir firina baglanmis-
u ve her degirmenci bagh oldugu firina un saglamakla gorevliydi. Degirmen-
lerin firinlardan bagka yerlere un satmalari ikincil 6nem tagimaktaydi.

Bir se¢im yapabilecek konumdaki Osmanh aileleri, beyaz ekmek tercih
ederlerdi. Evliyd da ekmeklerini sevdigi herhangi bir sehirdeki ekmekleri
anlanrken beyazhklarina vurgu yapardi.!* Nan-: aziz olarak bilinen siradan
ekmek disinda, firinlarda bir de francala denen sade beyaz ekmek tretilirdi.
Uretiminde kullanilan un igin tahilin tiimii kullanilmadigindan, bu ekmegin
tiretimi kathk zamanlarinda kisitlanirdi. Bazi ekmekler baharathydi: Ornegin
orta Anadolu sehri Kayseri’de hazirlanan lezzetli yemekleri sayarken, Evliya
milfoy tipi baharath bir borekten ve katlar1 arasina yag siiriilerek borege ben-
zer sekilde hazirlanan bir ekmek tiirtinden bahsetmektedir. Manisa’da da
baharath ekmek ve milfoy tiiri borekler, iglerine baharatlar ve nohut konu-
larak tatlandirihirdi.’”
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Ekmek her ne kadar giindelik bir temel tiiketim maddesi olsa da, ha-
mam ziyaretleri gibi zevkli ritiiellerin de bir pargasiydl. Onsekizinci ytizyilda
hamamlarin yakinlarinda firinlar olmasi dogaldir. Muhtemelen sicak-soguk
banyolar arasinda yorgun diisen miisteriler bir par¢a ekmek ve belki de bi-
raz serbetle gii¢ topluyorlardi. Diger bir ihtimal de kimi zanaatkéirin kendi
dikkénlarini agmadan 6nce hamama gidip, ¢itkista da firindan aldiklari ek-
meklerle basit bir kahvalti yapmalaridir.

Misafirperverlik

Evliya, siklikla ziyaret ettigi bolgelerin ileri gelenleri tarafindan bahgele-
rini gérmeye ve bu bahgelerdeki ziyafetlere katilmaya davet edilirdi. Orne-
gin, Istankoy adasinda nar ve incir agaglariyla oriilii tiziim baginda bir hafta
konaklamaya davet edilmisti. Daha hiiziinlii bir notta da Evliya, Giizelce Ali
isimli bir pasanin ti¢ bin kole tarafindan diizenlenen gosterisli bahgesinden
bahsetmekten kendini alamamugtir.'$

Fakat Evliya sadece kir ziyafetleriyle yetinmemis, bir Osmanli beyefendisi-
ne gekici gelebilecek bagka yiyeceklerden de bahsetmistir. Dogu Anadolu’da
Bitlis Hanr’nin sarayinda misafir edildiginde 13gin (ravent), limon, armut ve
yaban havucundan yapilan tathlar ve baharatl kahve, Osmanl topraklarinda
halen az tiiketilmekte olan ¢ay ve tabii ki tath serbetler dahil pek ¢ok farkh
yiyecek-igecek tatmustir.!® Evliyd, hamin sarayinda rehin olarak tutulmugtur;
ancak belli ki Evliyd’nin akrabalariyla arasini agmak istemeyen han, ona rehin
oldugu siirede oldukea iyi bakmustir.

Yabancilarin Yiyecekleri ya da Misir’daki Meyve Sebzeler

Uzak diyarlara seyahat eden Evliy4, sik sik bilmedigi yiyecekler tatmak; ya
da bizzat tatmaktankagindigi durumlarda, insanlarin bu yiyecekler hakkindaki
distincelerini not etmek durumunda kalmistir. Bu agidan Seyabatndme’nin,
Evliy&’nin Misir seyahati sirasinda karsilastigi bitki ve yiyecekleri tasvir etti-
gi bolimleri, 6zellikle de Evliya bir bolgeye 6zgii noktalari agiklamay: ve o
bolgeyi imparatorlugun farkl bolgeleriyle kiyaslamayi seven bir yazar oldugu
icin, olduksa ilgingtir.2’ Evliya’nin kiyas noktas genellikle Istanbul’dur; fakat

18 Evliyd Celebi Seyabatnimesi, c. 1X, s. 116.

19 Evliya Celebi, Evliyd Celebi in Bitlis, the Relevant Sections of the Seyahatname, der.
Robert Dankoff, Leiden, 2000, s. 118-119.

20 Evliyd Celebi’den aktaran Dervis Muhammed Zulli, Evliyd Celebi Seyahatndmesi, c.
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zaman zaman, ge¢miste oldugu gibi bugtin de, herkes igin farkl bir anlami
olan ama Evliyi i¢in genel olarak Balkanlar ile birlikte orta ve bati Anadolu’yu
da igeren “Rum” bolgesiyle kiyaslama yapar. Evliyd bazen Misir’i, Bagdat ve
Basra gibi imparatorlugun farkli bolgeleriyle de kiyaslamstir.

Anadolu’daki hurma agaglarinin hi¢ hurma vermedigini ya da ancak bir
kag hurma verdigini bildigi igin, Evliy@’nin Misir’da karsilastig farkl bitkileri
siralarken en bagta hurma ¢esitlerinden bahsetmis olmasi anlagilabilir bir du-
rumdur. En basta oldukga lezzetli, i¢lerinden birini 6zellikle tath kokusuyla
ovdiigi ¢ gesit beyaz hurmadan bahseder. Fakat bu hurmalar kurutulma-
ya misait degildir, bu sebeple oldugu yerde tiiketilmeleri gerekmektedir.
Evliyd miktarinin azligindan da bahsettigi igin, beyaz hurmalarin bir liiks tii-
ketim maddesi oldugunu diisiinebiliriz. Bunun yaninda Evliyd “asi hurma”
adi verilen, ¢ok da lezzetli olmayan ve koyliilerin yedigini soyledigi bir bagka
tiir hurmay: da kaydeder. Bu hurmalarin bog gekirdekleri biberle doldurula-
rak farkli, 6zel bir karisim ortaya ¢ikarihyordu. Belli tiir hurmalar kurutula-
bildigi igin farkh bolgelere gonderilmeleri miimkiindiir. Evliyd’nin Istanbul
ve Selanik’e gonderilen tiirlerden biri olan kaderi hakkinda yorumlar: gayet
pozitiftir. Ote yandan kurudugunda tas kadar sert olan ve bu yiizden yenme-
den 6nce nemlendirilmesi gereken bir tiir olan elvakbi’yi pek de begenmez ve
kuruluklar: dolayisiyla on yil bile bekletilebileceklerini, ama farelerin bile bu
tiirle pek de ilgilenmedigini ekler.

Limon agaglarina Anadolu’nun giineyinde sik¢a rastlansa da Misir’da
Evliya’nin ilgisini ¢eken diger bir iirtin de limondur. Evliya, hummas diye
bilinen 6zel bir limon tiiri igin saray gorevlilerinin “Sultanin agzina layik”
dediklerini ve her yil Osmanli sarayindan bir gérevlinin bu tir limondan
padisah i¢in hazirlanan serbetin yapimuu denetlemek i¢in Misir’a gittigini
anlatmigtir.?! Bununla birlikte, EvliyA Misir veya Kahire’de gordiigii dut ¢e-
sitlerinden de etkilenmigtir.?? Fakat onu esas etkileyen dutlar degil Evliyd’y:
misafir etmis olan emirdilhacc, baska bir deyisle haci kervaninin komutani
Ziilfikar Bey’in bahgesinde gordiigi yash, oldukea biiyiik dut agacidir.
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Bunlardan baska, seyyahimiz Rum’da gordiigi aliga benzerligiyle ken-
disine tanidik gelen firavun incirinden bahseder. Evliyd, toplama isleminin
zaman aldigini ama yine de dogru zamanda toplanmuis firavun incirinin ol-
dukgalezzetli oldugunu vurgular ve meyveleri kuglardan korumak i¢in agag-
larin aglarla ortiilmesi gerektigini, sonra dogru zaman geldiginde iireticilerin
merdivenlerle agaca gikip meyveleri 6zel bir bigakla kestiklerini anlatir. Eger
bu zor islem zamaninda yapilmazsa meyveler lezzetli olmaz. Tiim bunlarin
yaninda, Evliyd’ya gore esas liks meyve myarsembedir. Giiney Asya’da yeti-
sen ve kurak iklime uyum saglayamayan bu meyve agacinin Misir’da neden
ve nasil yetistigini ne yazik ki bilemiyoruz.??

Evliya’min fyarsembe yapraklarim, ozellikle de meyvesini tarifi oldukga
tutarhdir. Cigekler sar1, aga¢ daha ¢igekliyken olgunlasan meyveler ise bir-iki
arsin uzunlugunda, basta yesil daha sonra iyice olgunlastiklarinda siyahur.
Bu meyve Hindistan’da sadece ila¢ yapiminda kullanilsa da Evliya bu mey-
velerden yine ila¢ niyetine kullanilan fakat lezzetli de olan bir tiir macun
yapildigindan ve bu agacin ¢igeklerinin de kaynaularak yine ilag ya da tath
olarak kullanildigindan bahseder.

Muhtemelen bu agacin Misir’in kuru ikliminde yetismesinin zorlugu y1ii-
ziinden, elde edilen tiim tirtin Osmanl maliyesinin kontroliindeydi. Meyve-
ler daha yesilken tek tek kaydediliyor, bahge sahipleri meyvelerin eksik ¢ikma-
st durumunda ciddi cezalar 6diyorlardi. Agag sahiplerine on yedi yiik akge
ddeniyor, satin alinan meyveler de Istanbul ve diger sehirlerde satiiyordu.2*

Her ne kadar tek tek muz salkimlarinin kaydi tutulmamus olsa da seyyah,
devlet gorevlilerinin muz alim-satimmda da gorevli olduklarini belirtmis-
tir. Muhtemelen Rum’da hi¢ bir yerde yetistirilmedigi i¢in, Evliyd muzu
da uzun uzun anlatir Seyabatnime’de. Evliyd, muz ¢ikaran bitkiyi aga¢ bo-
yunda ama bitki yumusakliginda diye anlatir. Oylesine suludur ki, yapraklar:

23 Huyar-: sembe igin bkz. Arslan Terzioglu, Helvahane Defteri ve Topkap: Saraymda
Eczacilik: Eine Bisher Unbekannte Handschrift Uber die Herstellung der Arzneien
im Topkapi-Schlof§ in Istanbul und Ihre Bedeutung fiir die Geschichte der Pharmazic,
Istanbul, 1992. Yazar bu bitkiye “Hindistan hiyar1” der. Ayrica bkz. Christoph
K. Neumann, “Spices in the Ottoman Palace: Courtly Cookery in the Eighteenth
Century”, der. Suraiya Faroghi ve Christoph Neumann, The Illuminated Table, the
Prosperous House, Food and Shelter in Ottoman Material Culture, Istanbul, 2003, s.
127-160, 169.

24 Yiikytiz bin akge’dir. Mehmet Zeki Pakalin, Osmanl: Tarih Deyimleri ve Terimleri
Sizliygi, ¢ 111, Istanbul, 1971, s. 639.
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sikildiginda sebzeymis gibi sulanir.-Meyveleri toplanir toplanmaz bitki sokii-
liir, daha sonra yenisi ¢ikar. Evliyd muz yapraklarini kilime, battaniyeye ya
da gemi direklerinden uzanan flandraya benzetir. Basta yesil olan patlican
seklindeki meyveler daha sonra kehribar rengine déner. Kabugu yenmeyen
bu gekirdeksiz meyve, Evliyd’ya gore, seker eklenerek yendiginde lezzetinin
doruguna ulagir. Misir’da Evliyd’ya bu meyvenin Hicaz’dan geldigi anlatilir,
yani muzun Arap yanmadasi boyunca yayilmis olmas: ihtimali yiiksektir.

Misir’da karpuzun pek ¢ok farkl cinsi bol olarak bulunmaktadir fakat
Evliyd’nin mavi kar puz diye bahsettigi cins 6zellikle dikkat gekicidir. Evliya
bir yandan Misir’daki karpuzlarinin iginin ge¢mis oldugundan ve muhte-
melen Rum’da bu kadar olgunlagsmis karpuzlarin yenmeyip atilacagindan
bahseder. Ote yandan da, Davud isimli bir hekimin yazdiklarindan okudugu
kadariyla (muhtemelen burada Davud al-Antaki’den bahsetmektedir) bu tiir
karpuzun suyunun atesi disiirdiigiinii ve aslinda bu tiiriin sadece Misir’da
yetistigini anlatir.?®

Bunlara ek olarak, Evliya dogu Akdeniz’de Frenk incirinin varligindan
bahseden ilk kaynagimizdir. Bir kaktis tiirii olan Frenk inciri Amerika mer-
kezlidir ve genellikle bitki ve meyvelerin isimleri bize nerede yetistikleri ya
da oraya nasil geldikleri hakkinda bilgi vermezken, Frenk inciri gergekten
Misir’a Avrupal tiiccar ve seyyahlar tarafindan tagindig igin bu ismi almus-
tir. Evliyd’nin tasviri yine oldukga canlidir: “Kalin, terlige benzeyen parga-
larin birbirine yapistirilmasiyla olusmus gibi duran yesil bir aga¢” diye anla-
tir Frenk inciri bitkisini. Meyvest igin de, “yapraklarin uglarinda, besli-onlu
siralar halinde yetisir” der. Burada dikkate deger bir nokta Evliyd’nin bu
benzetmelerinin Korfu ve Kibris’ta konusulan Yunan lehgelerinde iz birak-
mus olmasidir. Korfu’da bu meyveye frangosyka ya da Frenk inciri denirken,
Kibris Yunancasinda meyvenin adi Evliyd’nin da benzettigi terlik ya da pa-
bug¢ anlamina gelen papoutsosyka ya da babutsa’dir 26

Meyvelerin aksine Misir’daki sebzeler daha az dikkat ¢ekicidir; fakat yine
de Evliyé sebzelerin hem yaz hem kis aylarinda bulunabildigini kaydeder. Te-
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melde bir Misir bitkisi olarak bilinen miiliihiyye’den kisaca bahseden Evliyd
bu bitkiye Misir’in ileri gelenlerince #zsiliikiyye, yani “yiyeceklerin krali” den-
digini anlatir. Fakat aslinda, ya da Evliyd’nin yorumuna gore, bu bitkinin
oncelikle zenciler ya da hadimlar tarafindan yendigi gorinmektedir. Agik¢a
goriiltiyor ki Evliyd bu bitkiyle zengin sofralar1 arasindaki bagi koparmaya
calismistir. Evliyd bundan baska karnabahar, salatalik, sakiz kabag: ve bamya-
y1 bahse deger bulur ve Kahire’de 6lmeye basladiklarinda Birketii’l-Habesin
sulariyla islatilarak manav tezgihlarinda yerlerini alan 1spanak, bamya ve sa-
latahgin bolca tiiketildigini anlatir.’” EvliyA’nin 6zellikle bamyadan detayh
olarak bahsetmesi, 1600’lerde bu sebzenin Rum’da yasayanlar i¢in gorece
yeni bir yiyecek olmasindandir.

Musir gibi sicak havanin hitkiim stirdtigii bir bélgede Evliyd’nin igecek-
lerden ayrintill olarak bahsetmesi sasirtici degildir. Bunun otesinde, biraz
da 6nyargilarinin etkisinde oldugundan, Evliyd Kahire’den bir takim haram
eglenceliklerin bulunabilecegi bir sehir olarak bahseder. Bozaya benzer bir
icecek Evliya’nin beklediginden ¢ok daha agirdir. Benzer sekilde bal ve su
karisimindan olugan bir i¢ecek de alkol orant Rum’dan gelen masum seyyahi
sasirtacak kadar artincaya dek mayalanmaya birakilmaktadir. Halbuki aslinda
Rum’da da bal, esrar ya da baska bir sarhos edici madde ile karigtirilarak,
icenin ayaklarini yerden kesecek kadar agir bir icecege doniistiiriilmektedir.
Evliya’nin Memluklu yarisgilarin atlarini ¢alistirdiklar: ve onyedinci yiizyilda
insanlarin eglenmek maksadiyla gittikleri Kahire’nin Rumayla semtiyle iliski-
lendirdigi bir baska icecek de yine sarhos edici bir maddedir; Filistin’den ge-
len tiziim surubu ve nane likoriiyle (julep) karistirilmasiyla elde edilmistir.?

Diger bir eglence mekini da, Evliyd’nin kaynaklarina giivenecek olursak,
sayist alt ytiz kirk tiii bulan kahvehanelerdi.? Seyyahi 6zellikle etkileyen,
Nil kiyisi boyunca siralanmuis, yazlar agik olan, sarkicilarin, miizisyenlerin,
meddahlarin ve sairlerin hiinerlerini sergiledikleri agik hava kahveleriydi.

Bu hususta Evliyd’nin aktardiklari, genglik yillarinda kahvehanelerinin
miidavimi oldugu Bursa sehri hakkindaki yorumlariyla benzerlik gosterir.
Evliy4, tiiketilen kahvenin kalitesinden bahsetmese de, Kahire’deki biyiik

27 Evliyd Celebi Seyahatndmesi, c. X, s. 158.

28 “Rumayla” ady, Evliya tarafindan “Rumeli” diye okunmustur: Evliyd Celebi
Seyaharndmesi, c. X, s. 106. Halbuki Evliyd’nin ashnda Kahire’nin bir semtinden
sozettigini meslektagim Nicolas Michel’den 6grendim; kendisine tesekkiir ederim.

29 Evliyd Celebi Seyaharndmesi, c. X, s. 193.
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kahvehanelerde giin boyu tiiketilen muazzam kahve miktarini uzun uzun
anlatir. Ustelik diger Osmanli topraklarindan gelip zaman gegiren bir gez-
gin i¢in bu kahvehanelerin mutlak suretle hem bilgi hem de ilham kaynag:
olacagini da vurgular.

Igecekler iizerine uzun uzun yazmasimn aksine, Evliyd’min yukarida
bahsettigimiz sebze-meyvelerin toplanisi ve yemege hazirlanisi disinda ye-
mek yapimui tizerine soyleyecek ¢ok seyi yoktur. Ancak bir Bektasi zaviyesi
olan Kaygusuz Baba’min misafirlere ikram edilen yogurtlu pilav yemegi ve
koyun etiyle iinlendigini anlaur.®® Bunlarin disginda Sevabatndmenin Ka-
hire yemeklerine ayrilmis olan boliimi, Kahire’de hazirlanan ve kesinlikle
Rum’dakilerden ok daha farkl gesitleri olan pilavdan pek fazla bahsetmez.

Evliy&’nin Kahire’de bulunan lezzetli yiyecekler listesinde peynirin yok-
lugu da dikkat ¢ekicidir. Peynirlerin tadindan ¢ok bahsetmese de Evliyi
sehirde bulunan iki yiiz seksen peynir diikkdninda ¢alisan ¢ yiiz peynir-
ciden bahsederek, bolgede peynir iireticilerinin ¢okluguna dikkat ¢eker.?'
Bulak’tan bir bedevinin peynirlerinin 6zellikle degerli oldugundan bahseden
seyyah, Yahudi peynir treticilerinin varligini da kaydeder. Bununla birlikte,
her ne kadar helva ireticilerinin varhgindan bahsedilse ve 6zellikle bir tiir
helvanin dervisler arasinda pek begenildigi ve sik¢a tiiketildigi vurgulansa
da, bu tath tiirti Evliydi’nin Kahire ve Misir’daki dikkat gekici yiyecekler lis-
tesinde yer almaz.3?

Ete Dayali Gidalar ve Bunlarin Ureticileri

Hem Misir’t hem de Rum’u anlatirken Evliyé et yemeklerinden neredey-
se hi¢ bahsetmemistir. Tabii ki bu durum Osmanli sehirlerindeki insanlarin
vejetaryen oldugu anlamina gelmemekteydi. Tam tersine hali vakti yerinde
olanlarin sofralarindan et yemekleri eksik olmazdi. Yukarida da gordiigiimiiz
gibi Bektasi derviglerinin konuklar: igin hazirladiklar1 yemeklerde et bulu-
nurdu. Dahasi, seyyahimiz Kahire’deki diikkénlar: sayarken yiizlerce kebap-
¢idan, tas kebabi veya gulas benzeri yemekler yapan yerlerden, koyun kelle-
pagasi hazirlayan diikkdnlardan bahseder.

Diisiik gelirli ailelerin dahi arada bir et tiikettigi varsayilabilir. Fakat bu
insanlarin yedigi et mikdar stiphesiz ki ¢ok sinirlidir. Evliya’nin kaynaklar
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glivenilirse, Kahire’de giinde bin iki yiiz koyun kesildig1 anlasilmaktadir. Bu
rakama gore, yonetici ve askeri kesimin titketim orani hesaplaninca, geriye
kalan sehir niifusunun ¢ok da fazla koyun eti tiiketemedigi ortaya ¢ikar.
Kahire’de yerel mezbahada, Evliyd’nin istenmeyen adamlar olarak nite-
lendirdigi iki yiiz kisi ¢ahigmaktaydl. Her ne kadar adlar1 kotiiye gikmigsa da
Kahireli kasaplar islerinden utanmiyordu. Tam tersine, kasaplar resmi ge-
gitlerde en pahali kiyafetlerini giyiyor, kegilerinin boynuzlarini yaldizlayip
hayvanlarini giimis zincirlerle siisliiyordu. Bu sebeple et yemeklerinin bah-
se degmeyecek kadar az oldugunu ya da Evliyd’nin kasaplari, tiriinlerinden
bahsetmeyecek kadar kiigiik gordiigiinii soylemek pek de dogru olmaz.

Nihai Olmayan Cikarimlar

Gordiigimiiz gibi Evliyd eserinde Misir-Rum kiyaslamasina ¢ok yer veri-
yor ve aslinda segtigi yiyecek-igeceklerin ortak 6zelligi belki de Misir’a 6zgti
olmalari. Alkollii igeceklere ve esrar eklenmis olanlara yapug: vurgu da dik-
kat gekicidir. Muhtemelen Galata’da da esrar almis tedbirsiz biri soyulma
tehlikesiyle karsi karsiya gelmistir. Fakat Evliya belki, padisahlarin paytaht
olan Istanbul sehrinin tehlikelerini ¢ok da vurgulamamas: gerektigini dii-
slinmiistiir; sonugta bu tiir yorumlarin hem Sultan hem de vezirler igin kirici
olacagi varsaymistir. Evliyi’nin onyedinci ylzyil ortalarinda vezir-i azamla
baglantis: oldugu da dusiiniiliirse, bu durumu anlamlandirmak ¢ok da zor
degildir.

Ote yandan, Osmanli topraklarinin bir pargasi olsa da Kahire uzak ve
egzotik bir mekindi; bu sebeple Rumayla’daki siipheli eglence hayatindan
bahsetmek Galata’dakinden bahsetmekten daha kabul edilebilir bir durum-
du. Kahire gibi pek ¢ok yabanci meyvenin bulundugu bir yerdeki yiyecek-
igeceklerden bahsederken, meyveler haliyle ilk siray1 aliyordu. Muhtemelen
Evliyd igin meyveler bir gesit ziyafet yiyecegiyken, sebzeler ve diger gidalar
siradan seylerdi. Kayda deger diger bir nokta da Rum’da olduk¢a 6nemli
bir yeri olmasina ragmen seyyahin piring yemekleriyle hig ilgilenmemesi-
dir. Muhtemelen etli yemekler ve ekmekler Istanbul’dakilere ok benzedigi
i¢in detayl olarakk anlatilmaya deger goriilmemis ve bu nedenle Misir ve
Kahire’ye 6zgii lezzetler listesinin disinda kalmugtir. Fakat tiim bu sonuglar
bu asamada sadece birer hipotez niteligindedir ve Evliyi’nin Seyahatnime’si
izerine yapilacak ¢alismalar bizleri bambaska ve simdiye dek pek de bekle-
medigimiz sonuglara gotiirebilir.
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FINCANINIZDA NE VAR::
OSMANLI DONEMINDE GUNLUK
YASAM, SOSYAL DEGISIMLER VE
FINCAN TIPLERI

FILIZ YENISEHIRLIOGLU*

Tarih, tarihsellik ve tarihselcilik, bilginin dogru veya yanls, renkli veya
kuru, sikict veya canl bir bigimde 6grenilmesinde, algilanmasinda, tekrar-
lanmasinda, dagilmasinda, yayginlasmasinda ve konularin devamliliginin
saglanmasinda 6nemli rol oynayan kavramlardir.! Tarihselcilik, tarihsel ola-
nin igindeki tarihi, bireyin i¢inde bulundugu kosullar veya imgelem diinyasi
igerisinde yorumlayarak tekrar ve tekrar giindeme getirebildigi ve de giiniin
kosullarina adapte edebildigi i¢in organiktir, degiskendir ve stirdiirebilirligi
saglayan etkenlerden birisidir. Bu bakis agisiyla degerlendirildiginde Osman-
I1 kahve kiiltiiriiniin de benzeri bir olgu oldugunu saptariz. Onyedinci yiiz-
yildan itibaren, yabana seyyahlarin graviirlerinde sikga rastlanan kahvehane
betimlemeleri, anilarinda soz ettikleri kahve servisleri, Osmanl cografyas:
tarihinin biitiiniinde gegerli bir “eglence ve rahatlama” bigiminin unutul-
maz sahneleri olmustur. Bu sahneler, ayni cografyada yasayan kisiler olarak
bizlerin de gorsel kiiltiiriint olusturmus ve gegmise dayali kimi bilgilerin gii-
niimiize aktarilmasini saglamustir. Oyle ki, kahvenin sadece fincanla igildigi,
cezve ile pisirildigi, kahve ortaya ¢iktigi zamandan beri fincanlarin tabakla-
rina kapatilarak herkesin fal baktig: gibi kimi bilgileri, tartismasiz tim do-
nemlere ait uygulamalar olarak distiniiriiz. Tipki Diyarbakir’da Kervansaray

*  Baskent Universitesi Sanat Tarihi ve Miizecilik Boliimi, Ogretim Uyesi.
1 Filiz Yenisehirlioglu, “Tarih, Tarihsellik, Tarihselcilik ve Kiltiirel Tiiketim”, der.
Zeynep Rona, Bilanco: 1923-1998, Istanbul, 1998, s. 169-181.
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Oteli’nin duvarinda asili duran (belki de Suriye’den gelme) bir duvar halisin-
da goriilebilecegi gibi, bize 6gretilmis olan “gizemli dogu” halen i¢imizde
yasamakta ve naif hislerle giilimsememize neden olmaktadir. [Resim] ]

Fincan her seyden 6nce bir maddi kiiltiir verisidir. Tiirkiye’de Osmanli
maddi kiiltiird ile ilgili arastirmalar genellikle etnografya ve folklor arastir-
malar1 igerisinde yer almistir. Kiiltiir Bakanlig tarafindan desteklenen Tk
Etnografya Dergisi ve Milli Folklor Dergisi uzun yillar bu tiir arastirmalarin
yayimlandig: siireli yayinlar arasindadir. Ancak Folklor Dairesi’nin kaldiril-
mastyla bakanligin bu konudaki arastirmalara ve belgelemelere verdigi 6nem
azalmus, biinyesinde saklanan zengin arsiv malzemesinin gelecegi ise kugkulu
bir hal almistir. Oysa maddi kiiltiir artik yukarida ele alinan alanlarin digina
gilap kiiltiir tarihi, kiltiir antropolojisi ve kiiltiir sosyolojisi gibi alanlarin da
ana arastirma nesnesini olusturmaya baslamistir.

Maddi kiiltiir arastirmalar1 kapsaminda miizelerde yer alan nesnelere gi-
derek daha az bakilir olmustur. Antika piyasalarinda ve miizayelerde giderek
artan deger kazanan nesnelere “bilgi kaynag)” olarak degil, sadece geleneksel



bakis agisiyla “giizel nesne” veya “para getirebilecek degerli nesne” olarak
bakilmaya baglanmistir. Maddi kiiltiir sadece halk kiltiirii ve halk bilimini
ilgilendiren bir konu olarak algilanmaktadir.

Maddi kiiltiir arastirmalar1 kapsaminda arkeolojik buluntular bagka so-
runsallar1 beraberinde getirmektedir. Osmanli tarihi cogratvas: igerisinde
sadece Osmanli dénemine ait kazilarin az olmasi, yapilan kazilar haklkinda
yeterli yayin olmamasi (1981°den beri devam eden Iznik kazilar1 bile dogru
diriist yayinlanmamaktadir), rastlantisal buluntularin belgelenmemesi, ar-
keologlar tarafindan ortagag ve sonrasi donemlere deger verilmemesi gibi
etkenler, maddi kiiltiir verilerinin kaybina yol agmaktadir.

Oysa tiitm Osmanh tarihi cografyast kapsaminda ele alinabilecek mad-
di kiilttir, Uzi Baram’in da Osmanly Arkeolojisi® kitabinda degindigi gibi,
mallarin kiiresel hareketi, dolasik nesneler, maddi degisikliklerin oriintiileri
gibi giinliik yasamin agiklamalarinda gerekli olan bilgileri ve modernizimin
aligkanliklarini belirlemede kullanilacak verileri olusturmaktadir. Iste fincan
da bunlardan biridir.

Osmanli déneminde fincan hakkinda ne biliyoruz? Bilgilerimizin kay-
nag1 nedir? Ilk fincan hangi tarihte ortaya ¢ikar? Fincan ile ne icilir? Fincan
kelimesi nerden gelmektedir? Tiim bu sorulara ayrintili bir bigimde yanit
verebilmek amaciyla, oldukga karmasik olsa da dort kaynaktan gelen verileri
bir araya getirmeye calisarak kimi tarihsel siiregleri se¢ilmis 6rnekler tize-
rinden ortaya ¢ikarmaya ¢alisalim. Bu bilgileri a) Yazili kaynaklar (tarihi ve
edebi); b) Gorsel betimlemeler; ¢) Arkeolojik buluntular ve d) Koleksiyonlar
yoluyla elde edebiliriz. Ayrica bu kaynaklarin tiimii aym tarihleri de kapsa-
mayabilir. Maddr kiiltiir galismalari, kuskusuz ki sosyal ve ekonomik yasamin
aligkanhiklarini gostermesi bakimindan énemlidir. Bu nedenle de nesneleri
yorumlarken onlar: giiniimiizde miizelerde gordiigiimiz gibi yalniz ve tekil
disiinmeden, tretildikleri ortamdan soyutlamadan, 6zellikle de sinifsal ti-
ketimleri kargilastirmalr olarak ele almak gerekir.

Onaltinca Yiizyil
Fincan veya kimi metinlerde gorildigi gibi filean sozcligli Arapga
kokenlidir.® Osmanlicaya ne zaman ve hangi anlamda girdigi kesin degildir.

2 Der. Lynda Caroll, Uzi Baram, Osmanls Arkeolojisi, Istanbul, 2010.
3 http://tdkterim.gov.tr /bts/ erisim tarihi 10 Agustos 2011.
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Ama zaman igerisinde, daha ¢ok kahve i¢mek i¢in kullanildig anlagilmakta-
dir. Bu nedenle de fincan ile ilgili bilgiler yogunlukla kahve ve kahvehane
bilgileri ile beraber elde edilmektedir.

Onaltina ytizyil baslarinda Orta Dogu’da tiiketildigini bildigimiz kah-
venin, bu bolgelerin 1516°dan sonra Osmanl’ya gegmesiyle Istanbul’a da
geldigi diisiiniilmektedir. Yemen’den gelen kahvenin Istanbul’a geldigini ve
agilan kahvehanelerde tiiketildigini biliyoruz. Pecev: Tarihi’nde, 1554 sene-
sinde Halep’ten gelen Hakem ve $Sam’dan gelen Sems naminda iki kisinin
Tahtakale’de diikkin agip kahve satmaya basladigindan so6z edilir.* Kahveha-
nelere gelenlerin ayak takimi degil, “sair, edip, ilimden ve marifetten anlayan
rical” oldugunu yazar Pegevi. Benzer bir durum Avrupa’da ondokuzuncu
yiizyilda agilan kahvehanelerde de goriiltr. Aristokratik salonlara benzetilme-
ye ¢alisilan Avrupa kahvehanelerinde de dénemin entelektielleri toplanirdi.

Chester Beatty Kitliphanesi’nde bulunan ve onaltina yiizyil sonlarina
tarihlenen bir minyatiirde Istanbul’daki bir kahvehane betimlenmistir (Re-
sim 2a-b). Bu minyatiirde iyi giyimli erkeklerin ellerindeki kiigtik kaplardan

Resim 2a: Onaluna yiizyil sonunda
Istanbul’da bir kahvehane. Albiim 439,
Chester Beatty Kiitiiphanesi, Dublin, (Metin
And, Osmanly Tasvir Sanatlar: / 1 Minyatiir,
[Istanbul, 2002], s. 383).

Resim 2b: Ayrinti.
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4  Ekrem Isin , “Kahvehaneler”, Diinden Bugiine Istanbul Ansilelopedisi, c. IV,
Istanbul, 1994, s. 386-392; Ayrica kahvehaneler igin bkz. Ralp S. Hattox, Kahve ve
Kahvehaneler, Istanbul, 1998.



Resim 3: “Kahvecilerin Gegisi”,
Nurhan Atasov, Surndme-i
Hiimayun (Istanbul, 2002).

kahve igtikleri goriiliir. Kaplarin gévdelerinde beyaz tistiine mavi renkle ya-
pilmus ¢izgileri veya agiz kenarinda mavi noktalar: vardir. Bu kiigtik kapla-
rin kulplar1 olmadig) gibi tabag: da yoktur, ayrica kaplar zarf igerisinde de
degildir.

Onaltinci yiizyilin son geyregine ait bir diger kahvehane betimlemesi de
Surndme-1 Hismayun cl yazmasinda yer alir (Resim 3). Esnaflarin gegidi sira-
sinda goriilen bir kahvehanede bir tarafta ocak tizerinde kahve kavrulurken,
kavrulan kahveyi bir kisi kése icerisinde kahveciye uzatmaktadir. Kahveha-
nede oturan kisiler ise ellerindeki kiigiik kaplardan kahvelerini yudumla-
maktadirlar. Cok net olmasa da bu kaseler de beyazdir ve agiz kisimlarinda
diiz mavi ¢izgiler gorilmektedir. Her iki minyatiirde de kahvelerin kiigiik
kaplara nasil kondugunu net bir bigimde anlamak olasi degildir. Hatta her
ikisinde de sadece biiyiik kuzine gibi bir ocagmn var oldugu goériilmektedir.
Ote yandan bu tasvirle onaltinci yiizyil ortasindan itibaren yayginlasan kah-
vehanelerin esnaf 6rgiitlenmesi igerisinde yer aldig ve betimlenecek konular
arasina girdigi anlagilmaktadir. Kahvenin kondugu kaplar ise kiigtik kiseleri
andirmaktadr.

Arkeolojik buluntular veya koleksiyonlardaki tarihli fincan pargalari bu
doénem igin yok denecek kadar azdir. 1981-1988 yillar1 arasunda Istanbul
Universitesi tarafindan yiiriitilen ikinci dénem Iznik cini firinlar1 kazilan
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Resim 4: Onsckizinci yiizyil
Kiitahya fincam ve tabag:.
Envanter no. 291. Suna ve

Inan Kwag Vakfi Koleksivonu
Kiitahya Cinileri, der. Hiilva Inal
(Istanbul, 2006), s. 29, no. 6

hakkinda hazirlanan kitaptaki etiitliitk pargalarin listesine bakildiginda, yiiz-
lerce parga arasinda en fazla on adet fincan pargasi bulundugu goriilecektir.
Bu pargalarin ¢ogu da onsekizinci yiizyil Kiitahya fincan 6rnekleridir (Resim
4). Benzer bi¢imde Iznik Roma Tiyatrosu kazilarinda da fincan pargalar: yok
denecek kadar azdir. Genel olarak Iznik kazilarinda en az ele gegen bulun-
tu fincan pargalandir.® Kiitahya’da onalunci yiizyilda fincan iiretiminin olup
olmadigy, tretiliyorsa ne tip fincanlarin var oldugu hakkinda da arkeolojik
veriler bulunmamaktadir.

Ancak, onaltinci yiizyilda Iznik’te az da olsa fincan iiretiminin oldugunu
varsayabiliriz. Uzerindeki renkli desenleri ve temiz beyaz dokusu ile sir alt:
tekniginde iiretilmis ve onaltinci yiizyila tarihlenen bir kap formu® Iznik Ar-
keoloji Miizesi’nde bulunmaktadir (Resim 5). Bu form beyaz zemini ve agiz
kismindaki ince mavi ¢izgisi nedeniyle birinci minyatiirdeki kiigiik kaplarla
benzerlik gostermektedir.

Diger bir kayit ise Lajos Fekete’nin yayinladigi Ali Celebi’nin terekesin-
de bulunmaktadir. Macaristan’da, Buda’da timar1 olan Ali Celebi 1588°de
orada olmiistir ve terekesinde biiyiik bir tabaldi kése, tabakli porselen bir
kise, yedi tane Iznik fincani ve dokuz porselen fincan bulunmaktadir.” Bu
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Arasmdaki Osmanly Seramikleri, Ankara, 2001.

6 Der. N. Atasoy, J. Raby, Iznik Seramikleri, Londra, 1989, s. 36.
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Resim 5: Iznik kazilarinda ¢ikan
on altner yiizyil fincani (?) Nurhan
Atasov, J. Raby, fznik (Singapour,
1987), fig.19.

da bize hem Iznik’te bir iiretimin oldugunu hem de Cin porselen fincanlari-
nin Osmanli pazarinda satildigini géstermektedir. Fincan bigimleri hakkinda
bir bilgi vermemesine ragmen, fincan kelimesinin metinlerde kullanildig: da
anlagilmaktadir.

Kimi onaltinct yiizyill minyatiirlerinde de benzer kaplar goriilmektedir
ancak bunlarin i¢inde ne sunuldugu pek belli degildir. Sileymanndme de
hizmetkdrlar iki kiigiik kap igerisinde bir i¢ecek getirmektedirler (Resim 6).
Kaplarin tistii de farkli malzemeden bir kapakla 6rtilmigtiir. Eger igerisinde
kahve varsa, sogumasin veya toz olmasin diye tstii kapatilarak getirilmistir,
kahvenin servis edildigi kap ise heniiz bu betimlemelerde yer almamakta-
dir. Sinirli da olsa bu bilgiler bize onaltina ytizyil ortasindan itibaren kahve
icmek icin 6zel bir kap formunun heniiz gelistirilmedigini ve belki de 6zel
bazi denemelerin oldugunu gostermektedir. Istanbul’a yeni gelen kahvenin
yayginlagsmasi i¢in kuskusuz zamana ihtiyag vardir ve bunun i¢in gerekli yeni
bir iiretimin ¢ogalmas: da kahve aliskanliginin yayginlasmasi ile orantilidir.

Ik zamanlarda fincan yerine biiyiik olasilikla zaten piyasada olan ve farkl
seyler igmek i¢in kullanilan kii¢tik ¢aph késeler kullanilmustir. ( Resim 2a-b)
Kise ile serbet ve boza icildigi bilinmektedir. Bu kiigiik késelerin ¢aplar:
dokuz ile on santimetre arasinda degismektedir. Onaltina yiizyil ortasinda
goriilen sir alti teknigiyle tiretilmis ¢ok renkli bu tiir kiigiik kiseler Iznik
Roma Tiyatrosu kazilarinda ele gegmistir. Onsekizinci yiizyil Kiitahya fin-
canlarinin ¢aplarinin alti-sekiz santimetre arasi oldugu distiniilecek olursa
kiigiik kiselerin fincan olarak kullanilmasi, kahve tiiketiminin yeni basladig:
donemlerde normal kabul edilmelidir.
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Resim 6: Siileymanndme, TSM
H1517 (Metin And, Osmanl:s Tasvir
Sanatlar: 1: Minyatir, s. 203’den
alinmustr).

Cin porselenleri ve formlar1 Orta Dogu iilkelerinde seramik sanatinin
ve iiretiminin ortaya ¢tkmasinda etkin olmus, dokuzuncu yiizyildan itibaren
de bu iilkelere ihrag edilmistir. Thrag edilen porselenler arasinda tek renkli
seladonlar ile mavi-beyaz porse.lcn tabaklar ve kaseler 6nemli bir yer tut-
maktadir. Ayrica kiigiik késeler de onuncu yiizyilda Cin’de ¢ay igmek igin
kullamlmaktaydi. Iznik mavi-beyaz ¢ini iiretimini on besinci ytizyildan beri
etkileyen Cin porselen ithalatinin, Iznik’te, minyatiirlerde gordiigiimiiz bu
kiigtik kaselerin de yapilmasinda etkin oldugu anlagilmaktadir. Yukarida sézii
edilen 1588 tarihli terekede goriildiigii gibi Iznik fincani ile Cin porselen
fincanlarinin bir arada bulunmas: bu yakinhiga dikkat ¢ekmektedir. Ayrica
ozellikle saray ve saray cevresi igin iiretimde bulunan Iznik atolyelerinde iire-
tilmeye baslandig: anlagilan bu kaplar belli ki yiiksek siniftan kisiler arasinda
(sayisal olarak buluntulari az bile olsa) tercih edilmekteydi. Ayrica Iznik’teki
tretim onyedinci yiizyil ortalarindan itibaren gerilemeye baslamistir ve bu
kentteki atélye sayisi azaldigindan ekonomik olarak yeni bir imalat tiiriine
girecek zaman da belki olmamugtir.

Onyedinci Yiizyil
Her ne kadar arkeolojik veriler bu yiizyilda yine sinirli ise de aym dénem-

de fincanlarla ilgili bilgilerin ve gorsel betimlemelerin goreceli olarak artug:
sOylenebilir. Arkeolojik verilerin azligini sadece yapilan kazi sayisina veya bu



kazilardan ¢itkmayan buluntulara baglayamayiz. Genel olarak Osmanl cog-
rafyasina baktigimiz zaman degisik bolgelerde yapilan rastlantisal (kale, so-
kak, bolge) veya diizenli kazilarda fincan olarak tanimlanabilecek buluntular
azdir. Onsekizinci yiizyilda ise goreceli bir artis gézlenir. Oysa kahve ile he-
men hemen ayni tarihlerde kullanilmaya baslanan tiitiin ve bunu igmek i¢in
kullanilan lileler Osmanli cografyasi iginde hemen her tiir kazida ilk ¢ikan
buluntulardandir ve bu bolgelerde Osmanli varligini kanitlar niteliktedir.

Arkeolojik verilerin azhigini, yasama bigimi ile iliskilendirmek olasidir.
Eger fincan kahve ile baglantili bir kap ise o zaman kahve biiytik olasilikla
kahvehanelerde igiliyordu; evlere, hele normal halkin evlerine, belki de hig
girmemisti. Belki de baslarda daha ¢ok erkekler tarafindan igiliyordu. Kah-
vehaneler disinda kahvenin 6zellikle sehir i¢i hanlarinda da bulunan kahve
ocaklarinda tiketildigi de bilinmektedir. Ayrica killiyelerin i¢inde de kah-
vehane yapilarinin bulundugu, vakfiyelerden anlagilmaktadir. 1595°te, III.
Mehmed doneminde Akhisar yakinlarindaki Goélmarmara’da bulunan Ha-
lime Hatun Kiilliyesi igerisindeki kahvehane, kiilliyenin iyi bir gelir kayna-
g1 oldugunu da gostermektedir.® Kahve ticaretini ellerinde bulundurmaya
baslayan Yenigeri kahvehaneleri de unutulmamalidir. Ancak bu tiir yapilarin
kent merkezlerinde olmasi nedeniyle giiniimiize kadar bozulmadan kalmas:
pek olasi goriilmemektedir. O nedenle bilimsel bir kazi yaparak buralarda
fincan bulmaya ¢alismak pek olasi degildir. Eger yapilabilseydi bu konudaki
bilgilerimiz de gok fazla olurdu. Ancak, seramigin bir diger 6zelligi de bunu
engellemis olabilir. Kirilan seramik pargalar toplanarak tekrar 6giittilebilir
ve seramik hamurunun igine karistirilabilir. Bu yapim teknigi de 6rneklerin
kaybolmasinda rol oynamis olabilir.

Onyedinci yiizyilda fincan ve fincan kullanimu ile ilgili yazili bilgiler ol-
dukea fazladir. Artik fincanin sarayda ve zenginlerin evlerinde bulundugu
bilinmektedir. Edirne’de zengin bir kisi olan Bostancibag: Siileyman Aga’nin
1605 tarihli terekesinde kﬁrk, ipekli elbise, at, koyun ve miilklerinin yani
sira kirk ii¢ tane Iznik késesi, tabagi ve fincani bulunmaktaydi.® Onyedinci
yiizyllda moda olmaya baslayan albiim resimlerinde, ellerinde fincan tutan
geng erkek betimlemeleri dikkat ¢eker (Resim 7). Aslinda elinde fincan tutan

8 Nursen Ozkul, Gilmarmara Halime Hatun Kiilliyesi, Yayimlanmamug Lisans tezi,
Hacettepe Universitesi, 1988, s. 134, 140-141.
9  Atasoy, Raby, ag.¢.,s. 25, 27.
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Resim 7: Onyedinci yiizyilda geng Resim 8: Ug Geng, Albiim

erkek, elinde fincan; Albiim resmi, Resmi, TSM H 2133-34 (Metin
TSM EH2836 (Metin And, Osianlz And, Osmanl: Tasvir Sanatlar: 1:
Tasvir Sanatlar: / 1 Minyatiiv, s.427). Minyatiir, s.441).

sevgilidir. “Nakkas Sai ay tutuldugunda halkin teneke ¢alip giiriiltii gikar-
mast gelenegini elinde kahve fincani tutan sevgilinin ortalikta gériinmesine
baglar.”'® Demek ki kahve ve fincan, sairlerin imgelem diinyasinda da yerini
¢oktan almustir (Resim 8).

Fincanin kullanim alanlar: ise giderek artmaktadir. 1617-1618 tarihle-
rinde saray mutfaklarina alt1 bin tig yiiz otuz bir adet seramik alindig bilinir.
Ancak bunlarin igerisinde sadece kirk tane fincan bulunmasi fincan kullani-
munin sarayda sadece ayricalikli kisilerin tekelinde oldugunu gostermektedir.
Oysa 1631 tarihli kayitlarda bu say: iki yiiz otuz adede ¢ikmistir. Demek ki
kahve sarayda artik ¢ogunluk tarafindan tiiketiliyordu. Biiyiik olasihkla on-
yedinci yiizyilda Harem’in biiytimesi ve kadinlarin yonetimi, sarayda kahve

10 Namuk Agikgoz, Kahvenane, Ankara, 1999, s. 25.



Resim 9: Cornelius de Bruyn, Travels in the Principal Parts of Asin Minor, (N. Arslan
Sevin, Graviirlerde Yasayan Osmanl [Ankara, 2006], s. 334’den alinmusur).

gelenegini sadece bir erkek liiksii olmaktan ¢ikarmistir. Hollandali ressam
ve gezgin Cornelius de Bruyn’un 1698 tarihli Harem konulu graviirii, kah-
ve i¢gen harem kadinlarini hayali olarak betimlemektedir (Resim 9-10). Bu
resimde ilging olan, hem igilen kahve kaplarin kiigiik kise boyutunda ol-
masi, hem de kahvenin tipki Sileymannime minyatiiriinde gorildagi gibi
iki fincanhk kiigiik tepside getirilmesidir. Ayrica bu kiigiik kiselerin altinda
tabaklar1 da vardir.

Onyedinci yiizyilda fincanla ilgili birgok bilgiyi kuskusuz Evliyd Cele-
bi vermektedir.!! Evliyd Celebi Seyahatndme’sinde fincan, filcan ve fenacin
sozciiklerini kullanir. Evliya Iznik ve Kiitahya’ya gidene dek fincan tireti-
minden séz etmez, fakat Istanbul’daki fincancilar ve fincanlar1 tamir eden
ayr1 bir esnaf grubundan s6z eder. Demek ki fincan halen oldukga pahali ve
ok yaygin olmayan bir tiirdiir. Ozellikle Cin porselenlerinin fiyatinin Iznik
imalatindan on misli fazla olmasi bu esnafin degerini gosterir. Evliyd metnin-
de Ehl-i sanayi fincancyyan baghg altinda alti ditkkdn ve on bes ¢alisandan

11 Evliya Celebi’den aktaran Dervis Muhammed Zilli, Evliyd Celebi Seyaharndmesi,
Istanbul, 1999-2003, c. X, s. 327.
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Resim 10: “Harem”, Moltraye,
1723 (N. Arslan Sevin,
Graviirlerde Yasayan Osmanls,
s. 338’den alinmistir).

bahseder. Evliya’ya gore “Bunlar ditkkanlarini kdse-i fagfuri ve mevtebani
ve wminebbid cargil filcanlar ile zeyn ediip ubur ederler.” Burada Evliyd
fincanlar imal eden diikkanlardan s6z eder ve esnafin diikkinlarini porselen
(fagfur) ve seladon (mertabani) kiseler ile dort giillii fincanlarla siisledigini
soyler. Istanbul’da o tarihte porselen ve seladon iiretimi oldugu hakkinda
bilgiye sahip degiliz. Iznik’te seladon taklidi oldugu, Evliya’nin ise kaliteli
¢ini imalatini porselen ile karsilastirdig: bilinmektedir. Belki bu tanimlamayi
o nedenle kullanmistir ve fincancilar da Iznik taklidi fincanlar yapmaktadir-
lar. Ayrica fincanci esnafimin tiretiminden kése olarak bahsetmesi de yukarida
agtklamaya ¢alisugimiz gibi kiigiik kiselerin fincan gibi kullanildigini ve fin-
canlarin daha sonra ortaya giktigini gosterir. Fincanc esnafinin sayisinin az
olmasi dailgingtir. Aynt donemde Istanbul’da Eyiip ¢omlekgiler mahallesin-
de kapsamli bir tiretim vardir ve Evliya bize bu at6lyelerin bulundugu yerler,
sayilar1 ve tiiccarlar hakkinda bilgi verir. Fakat Eyiip tiretimi kapsaminda
fincandan s6z etmez. 1993-2001 yillar: arasinda bolgede yapilan sondajlar
ve viizey aragtirmalarinda da fincan buluntusu ¢ikmamugtir.!2

12 Filiz Yenisehirlioglu, “Eytip Comlekgiler Mahallesi Caligmalar”, Eyilip Sempozyumu
111, istanbul, 2000.



Evliyai’min bahsettigi diger bir grup da Esmaf-: Ehl-i kana’at, filcan
kinedcis?dir. EvliyA’nin “seyishaneler tizre dikkédnlarinda kinlmis kise fil-
canlan kinedleytp kan’at ederek geciintip giderler” diye agikladig:1 bu grup,
on diikkdn ve yirmi ¢alisandan olusur. Goriilen o ki, seramik tamiri kendi
igerisinde bir is kolu olusturmustur. Kinlan pargalar yan vana getirilir ve her
iki pargaya da kiigiik birer delik agilir. Bu deliklerden bazen hasir bazen kii-
¢itk madeni kenetler gegirilerek iki parga birbirine tutturulur. Bu, Osmanh
oncesi donemlerde de kullanilan bir yontemdir ve 6rnekleri kazi buluntular
arasindan veya ¢ini depolarindan ¢ikmaktadir. Bu tamirhanelerde fincana
ditkkdnindan daha fazla ditkkan ve ¢alisani bulunmasi fincanlarin kiymetli
oldugunu gosterir.

Evliya son olarak Esnaf-: eyvayc ya’ni giniciyan grubundan bahseder.
“Bunlar dahi tahtirevanlar tizre diikkinlarin kise-i Iznik ve tabak ve kuze
ve Kiitahiyye fincanlari ve megrebeler ile zeyn ediip...”. Burada Istanbul’da
fincancilar grubunun yani sira ¢inicilerin de fincan yaptiklarimi belirten
Evliyd’nin bu gozlemi ilgingtir. Cinicilerin Kiitahya tipi fincan irettigini
soyleyen Evliyd, Kitahya’yr anlattign boliimde (c. IX) Kiitahya fincanla-
rina deginmez; “Kése ve filcan1 ve gun a gun magsraba ve kuzeleri (testi)
ve ¢anak ve tabaklar...” diyerek genel bir tretimi tanimlamasina ragmen
Istanbul’daki iiretimde Kiitahya fincanlarini ézellikle belirtmesi, muhteme-
len her iki kenti ziyaretindeki zaman farkindan kaynaklanmaktadir. Bu du-
rumda Kiitahya’daki fincan iiretiminin 6n plana ¢ikisinin onyedinci yiizyil
ortalarina rastladigin: varsayabiliriz.

Evliya ve Misir

Seyahatndme’de fincanlarla ilgili farkl bilgileri Evlivd’nin Misir’1 anlatug:
ciltte bulmaktayiz. Istanbul’u anlattig tarihe oranla daha geg bir donemde
Misir’y anlattigindan, verdigi bilgilerin tarihini 1680°ler gibi diisiinmeliyiz.
Evliyé bu ciltte fincanla sadece kahve igilmedigini agikca gdstermektedir:

Fincan ile i¢ilenler
Ilag niteliginde sivilar:

Yilan gorbast

Kalavun Maristan’inda hekimbas: ve diger hekimler yilan suyu ve yilandan ¢1-
kanvag ile yilan macunu hazirlarlar. Hazirladiklari vag: serca siselere doludu-
ruyorlar ayrica kendilerinden bu yag isteyen “ayan-1 Misir”hlarin kase, tbrik
ve bakraclarina da doldurup bu kisilere génderiyorlar.“Hiiddamlar yilan gor-



basini sabanlara doldurup ekmek dograyip yemege basaladilar. Hekimbagi,
huddamlar fincan fincan yilan maslukasindan nus etmege bagladilar. Hakire
de bir fincan getirdiler... filcan dan nusettim. Bir fincan daha getiriip mezkur
zeyt yagiyla yilan yagindan bigak ucuyla alip filcana nus ettim.
[...]viicudunda bir hareket olmus. Bu yilan maslukasindan iki fincan nus edip
bir haftada iyilesmis.!3

Mavi Karpuz Suyu:

Bir hasta siddeti hardan helak mertebine varsa, bu mavi karpuzun suyun-
dan bir iki fincan nug etse viicudu buz paresi olup hareli def’olur, acep
hikmettir.*4

Burlos karpuzu (mavi karpuz) anin bir fincan suyundan hasta nus etse sifa
bulur.’®

Salep:
Iki fincan nus eden Vecd-i sadirdan halas olup kuvvet-i bagari ziyade edup
bedene takviyet verir.1

Bunlarla birlikte Evliy4 sicak stitiin “fincan ile nus edildiginden”'” Serbet-i
cayve badyanin ibrik ile gezdirildiginden ve fincan ile igildiginden'$, Kahire’de
40 diikkan ve 50 neferden olusan Esnaf*: fincanciyan’dan® (Istanbul’daki sa-
yidan fazladir) ve kahve ve diger metalarla yiikli “Menzil-i liman-1 Sala[?]da
Cidde gemisi [...] Yemen’den gelme Fincanci kalyonu”nundan bahseder.?
Kimi gemilerin ise Cin’den Osmanli Imparatorlugu’na porselen getirdigi
bilinmektedir. Bu gemiler de benzer bir yol izlemekteydi. “[...] eger musir
pasast bir apordos mekeros ise bir kag filcan ve kase ve Hind serirleri ve [...]
goziin boyuyup aldarlar” diyen Evliya argo bir deyimle riigvet olarak fincan
verilebildigini soyler.?! Evliyi’min kahve ve fincandan bahsettigi diger bir kag
nokta da sunlardir:

104

13 Evlivd Celebi Sevahatndmesi, c. X, s. 147-148.

14 Ag.e.,s. 269.

15 Ag.e.,s. 383.

16 Ag.c.,s. 193. Serbet ve bozanin tersine salep imparatorlukta fincanla igilimektedir.

1640 Istanbul Es’ar defterinde salep fincam ayrica belirtilmistir.

17 Age., s.193.

18 Ag.e.,s. 444.

19 Age.,s. 201.

20 Ag.e.,s.497.

21 Agee.,s. 238.



Tekye-i es-Seyh Ferecultah: Ayende vu revendeye bir mutantan fincan-i
kahve-i Yemenisi mebzuldur. (Miisil etkisi yaptig: igin develet ricaline gon-
derilmez. Bir aceb berekat-1 Sazilidir).*?

Esnaf-1 igagalar: Ardardasira igagalan [...] her birinin elinde zeytuni ve nefts
ve sarz ve hitayi ve miinebbed fenacinler ile kahve veriip fincanlar1 almaga
muntazir durup kahve nus olunca adab tizere fincanlari ve kahve makroma-

larin alip giderler®

Burada Evliya Kahire’deki 6nemli kisilerin evlerinden s6z etmektedir ve
kahvenin misafirlere kimler tarafindan nasil dagituldigini ve igildikten son-
ra nasi toplandigini anlatir. Metindeki fenacin ve makroma kelimelerinin
anlamlar1 bulunamamustir. Yine Kahire’de Nil kenarindaki fevkan: ve tah-
tani kahvehanelerden s6z ederken “bazi kisilerin elinde fincanlar1 nehre bi-
rakip fincan cereyan ederek [...] kahve igen diger birinin yanina gelir” diye
anlatr>* Ayrica Evliyd kahvecileri ve kahvehaneleri de gruplandirir.

Esnafi Kahveciyan (643 kahvehane), Esnafi Kahveciyan piyade (buharli
serbet¢iyan)?®, Muazzam kahvehane: 4 maksure, hanende ve sazende, 1
kasirda meddah,1 kasirda cuvanan, 1 kasirda mahbub ciinanan, 1 kasirda
su’ara-y1 Ustadan, 1 bedayiil beyan; Nil kenarinda soffa maksureleri ile
yaz kahveleri, Fiskiyeli ve havuzlu ve selsebilli kahvehane.?

Bu tiir farkli kahveler Istanbul’da da bulunmaktadir ve seyyahlarin gra-
viirlerinde resmedilmiglerdir.

Fincanlarla igilecek seyler ile kése ile igilenlerin ayrimini onyedinci yiiz-
yilda yapabilmekteyiz. Evliyd Celebi’ye gore damla suyu (bardak ve tas ile
de veriliyor), biven kokii, hosaf ve her tiirli serbet kése ile satilmakta ve/
veya i¢ilmekteydi. Bunun disinda Evliya kase cinslerini iglevine ve yapildig:
malzemeye gore soyle ayiriyor:

Kise cinsleri:
a) guna gun miicevher fagfuri miinebbet késeler
b) sirgali kise

22 Ag.e.,s. 138.
23 Ag.e.,s. 210.
24 Ag.e.,s. 513.
25 Biiyiik olasilikla dolasarak sokakta kahve dagitanlar.
26 Ag.e.s. 193.
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¢) Kése- i miinevverd kése (hediye olarak veriliyor)
e) ziimiirriidden kése

f) agag kése (hurma pekmezi i¢in kullaniliyor)

g) serbet kisesi

h) paktas guna giin kéise.”

Kaise tipleri:

Giran- baha cargil, armudi, zirhly seshane, dehengiil, hitayi, pani.
(Késeler fagfuri tabaklarin veya kahve tepsilerinin i¢ine konulabiliyor. Kise
tiplerinin ayrim bezerlige veya bigimine gore yapiliyor.)

Fincan Tipleri ve Cinsleri

Evliyd Celebi kiseler igin yaptigi bu ayrintili tanimlamalari fincanlar igin
yapmuyor. Fincanlar igin yapilan bu tiir bir gruplama ise onyedinci yiizyil
Istanbulu icin 1640 tarihli Es’ar Defteri’nde bulunur.?® 1640 tarihli defte-
re gore fiyatlarda disiis olmustur; biytk bir olasilikla bu diisiis kaliteye de
yansimistir:

Kahve Fincani (altinl): 14 akgeden 5 akgeye indirilmis
Kahve Fincani (sade): 14 akgeden 2 akgeye indirilmig
Kase fiatlar1 boylarina gére: Boy 1 ¢ap1 (tulu) 19.6cm, derinlik 6.4 cm

Fincan tipleri: Cok renkli, yesil, salep fincani, Iran fincani, Armudi, Biil-
biil, Giilli pasa, Ibrikli mavi su fincanlar1.2®

Bu tiplerin ne tiir bir bigim ve goriiniise sahip oldugu arkeolojik veri veya
koleksiyon 6rneklerinden simdilik tanimlanamamaktadir.

Kahve Nasil Piser ve Dagitilir

Onyedinci yiizyilda fincanlar ile ilgili bilgi Osmanh kaynaklarindan elde
edilmektedir. Ancak fincanlarin kahvehanelerdeki kullanimi ve kahvenin pis-
mesiyle ilgili bilgiyi yabanci seyyahlar vermektedir. Fransiz Jean Thévenot
1638’de Istanbul’dan dénmiistiir ve incelenen seyahatnamesi 1664 tarihli-
dir. Istanbul’da nasil kahve pisirildigi iizerine ve kahve ve kahve takimlart ile

ilgili ilk bilgileri ondan aliriz:

27 Age.

28 Miibahat S. Kiitiikoglu, Osmanlilarda Narh Miiessesest ve 1640 Tarthli Navh Defteri,
Istanbul, 1983.

29 Age.
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[...]J¢ok daha sik igtikleri bir igecek vardir o da kahve. Taneden yapilir, bir
tavaya veya baska bir kaba koyup kavururlar, sonra gekerler ve ¢ok ince bir
toz haline getiriler ve igmek istedikleri zaman bu is i¢in 6zel olarak yapilmus,
IBRIK’i (cezve ad: verilen kulplu ve kapakls bir su kaynatacass) alir onu suyla
doldurup kaynatirlar, su kaynayinca igine bu tozdan atarlar, ii¢ tas suya bir
kasik dolusu bu tozdan atarlar ve su kaynayinca hizla atesten ¢ekilir veya
karistirihr, yoksa tstten tasar, ¢iinkii kaynama aninda hizla ytikselir, boyle
on, on iki tagimlik kaynattiktan sonra boyal ahsap bir tepsi tizerine dizdikleri
porselen fincanlara dokerler ve size kaynar bir vaziyette ikram ederler. Bu
icecek siyah renkli ve acidir, biraz da yanik kokar. Agz1 yakabilir korkusuyla
kiigiik yudumlarla igilir; 6yle ki bir kahvehaneye girdiginizde ¢ok hos bir
kopiirtme musikisi kulagimza ¢alinir. Bu igecek midedeki sarhoslugun basa
dogru yiikselmesi engellemek, dolayisiyla bunun yarattig: rahatsizhig gegir-

mek i¢in iyidir, yine ayni nedenle uyumayi engeller.*

Bu anlatida devreye ilk kez kahve degirmeni ve kahve ibrigi girmektedir.
Bir onaltina yiizyil eseri olan Surndnie-i Hisnaynn’da kahvenin kavruldu-
gunu gormiistiik. Bu anlatimda da kahvenin ¢ekildigi bilgisi verilmektedir.
Kahve cezvede degil daha biiyiik bir kap olan ibrikte, sicak suya eklenerek
yapilmakta ve bdylece ¢ok kisiye dagitilabilmektedir. Yani onyedinci yiiz-
yilda kahveyi pisirme bigimi giiniimiizden tamamen farklidir. Cezve, daha
sonra da deginecegimiz gibi, biiyiik bir olasilikla ondokuzuncu ytizyila kadar
Osmanli diinyasinda goriilmemektedir.

Onsekizinci Yiizyil

Onsekizinci yiizyila gelindiginde graviirlerde fincanlarin yam sira kahve
takimlar1 da goriilmeye baslanir; yani tepsi, ibrik ve fincanlar. Tarihgiler te-
reke defterlerinde kahve takimlarinin onyedinci yiizyildan sonra daha ¢ok
gorililmeye baslandigini soyler (Resim 9-10). Bu, kahve servisinde taginabi-
lirligin 6n plana g¢iktigi anlamina geliyor. Kahve tepsileri basl: bagina bir tire-
tim olmaya baslamistir. Ancak kahve ibrikleri hakkinda giiniimiize gelebilen
ornekler ¢ok daha azdur.

Onsekizinci ylizyil fincan dretimi Kiitahya atélyelerinin tekelindedir ve
bu tiretilen fincanlar, arkeolojik buluntular arasinda en ¢ok karsilasilan 6r-
neklerdir (Resim 11). Bu fincanlar alti ila sekiz santimetre ¢apinda, ince bir
dip kisim ile dort santimetre yiiksekliginde ve i santimetre derinligindedir.

30 Jean Thévenot, Thévenor Seyahatndmest, gev. Stefan Yerasimos, Istanbul, 2009, s. 98.
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Resim 11: Onsekizinci yiizvil Kiitahya fincanlar.

Kiigiiklerin ¢apu ise ii¢ santimetredir. Ancak tiretilen fincanlar arasinda kalite
farki ve bezemelerde islup fark: vardir. Biiyiik ¢ogunlugu, kullanilan renk-
ler ve desen bakumindan Cin’den gelen iislup 6zelliklerini yansitir. Kimileri
kaliteli oldugu gibi kimileri de Cin 6rneklerinin ok kotii kopyalaridir. Is-
tanbul yakinlarinda, Tuzla’da batan bir gemiden ¢ikarilan Kiitahya fincanlan
Tiirk-Islam Eserleri Miizesinde sergilenmektedir. Suda ¢ok fazla kaldiklar:
icin sirlar1 gitmistir. Ayrica, Marsilya yakinlarinda batan bir Italyan gemisinin
icinde de Italyan seramikleri ile beraber bulunmustur.?! Kiitahya fincanlari-
nin gemilere nereden yiiklendigi hakkinda simdilik bir bilgi yoktur. Ancak,
Istanbul’da bu isi yapan toptancilarin oldugunu varsayabiliriz. Béylece kahve
igme geleneginin, Tuzla’daki buluntuda oldugu gibi, Osmanl gemilerinde
de artik yaygin oldugunu goérmekteyiz. Marsilya yakininda ¢ikan 6rnekler ise
hem gemide kullanilmis olabilir hem de degisik bir iiretim olarak satis igin
Marsilya’ya gitmis olabilir. Aslinda 1660 yilinda Marsilya’da gemiden indi-
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31 H. Amouric, F. Richez, L. Vallauri, Vingt Mille Pots sous les Mers; le Commerce de la
Céramique en Provence et Languedoc, X -XIX , Catalogue de ’Exposition, Edisud,
Haziran 1999. H. Amouric, F. Richez, L. Vallauri, “Vingt Mille Pots sous les Mers.
Mille ans de Commerce en Méditerranée”, Archeologia, no. 360, 1999, s. 32-39.



Resim 12 Resim 13

rilen on dokuz bin kantar ham kahvenin Marsilya’da sayilar bin yedi yiizi
bulan Osmanl forsa mahk{imlar tarafindan tiketildigi bilindigine gore, fin-
canlarin Akdeniz limanlarindaki dagilim: da yadirganmamalidir.3

Kiitahya fincanlari, 1995, 1999 ve 2001 yillarinda yapilan Istanbul Tek-
tur Sarayi ¢ini firinlar1 kazilar: sirasinda bulunmustur. Cini firinlarinin bu-
lundugu yerden ters yonde, ¢opliik olarak kullanilmis bir alanda yalk#asik elli
tane kirik fincan bulunmugtur3 (Resim 12-16). Bu 6rneklerin kalitesi vasat-
tir. Hamur sarimtraktir. Uzerlerindeki bezemeler ¢ok 6zenli degildir. Cin
porselen kiselerinde goriilen koyu mavi desenli 6rnekler taklit edilmigtir.3*
Bu ornekler dogrudan dogruya Cin kaselerinden alindig1 gibi Avrupa liiks
porselen iiretiminden de etkilenildigi belli olmaktadir. Onsekizinci ytiizyil,
Avrupa’da ilk kez Cin porselenlerini taklit eden porselenlerin yapilmaya bas-
landig) donemdir ve 6zellikle Almanya’da Meisen fabrikalar: bu isin 6nciisii-
diir. Cin’den gelen porselenleri taklit eden Avrupa 6rnekleri, kdselerin altin-

32 Ulla Heise, Kahve ve Kahvehane, Ankara, 2001, s. 32.

33 Filiz Yenisehirlioglu, Tekfur Saray: Cinileri ve Eyiip Comlekeiligi, Anadolu’da Tiirk
Devri Cini ve Seramik Sanatz, Istanbul, 2007, s. 349-365; Tekfur Saray Cini
Fuwnlar: Kazisi 1995-2002, 24. Kaz: Sonuglar: Toplantis:, c. 1, Ankara, 2003,

s. 329-344.

34 John Carswell, Kiitahya Tiles and Pottery firom the Armenian Cathedral of St. James,

Jerusalem, c. 11, Oxford, 1972.
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Resim 14 Resim 15

da bulunan Cin harfleriyle yapilmus isaretleri de taklit eder ve Meisen bunu
birbiri igine gegmis iki kilig gibi gosterir. Iste, onsekizinci yiizyll Kiitahya
fincanlarinin ayak kisimlarinda da bir yandan Cin porselenleri taklit eden isa-
retler goriliirken bir yandan da Cin porselenlerini taklit eden Meisen imala-
tinin taklit edildigi gorilmektedir (Resim 17). Dolayisiyla, Avrupa tiretimi-
nin etkisi 6zellikle Kiitahya tiretiminde bu tarihten sonra ¢okca gorilmeye
baglanir. Demek ki Avrupa’min liiks tiretimi (Meisen ve Sévres porselenleri)
Istanbul’un liiks semtlerinde ve saraylarinda goériilmeye baslamirken, siradan
halk bunlarin Kiitahya taklitlerini kullanir (Resim 18).

Onsekizinci yiizyilda Cin’den Istanbul’a porselen gelmeye devam ettigi,
Maisir agiklarinda 1764°te batan Sadana adasi batgi buluntularinda goriil-
mektedir:

En az 15 degisik tiir 210’dan fazla fincan grubu, seladon ve tek renkli,
kahverengi sirh 6rnekler, kobalt mavisi gévdeleri bir kez yaldizla kaplan-
mus olanlar, siralt1 mavi erik gigegiyle bezenmis dort yaprakli madalyonu-
lu kahverengi sirli bir tiir ve Cin Imari grubu. Mineli renkler ve sir iistii
boyamalar1 deniz tuzundan yok olmus.?
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35 Chery Ward, “Osmanl Arkeolojisi”, der. Lynda Caroll, Uzi Baram, Osmanls
Arkeologisi, Istanbul, 2010, 5.188-205.



Resim 16 Resim 17

Resim 12-18: Filiz Yenischirlioglu,
Tekfur Saray: Cini Fimlar: Kazist,
onsekizinci yiizyil Kiitahya fincan

pargalar1.

Resim 18

Cin tretimi 6zellikleri sar1 rengin kullanildig1 6rneklerde ¢ok belirgindir
(Resim 11). Kiitahya’daki yogun fincan tiretimi karsisinda 1764 tarihinde
Kiitahyal fincancilar ile dénemin kadisi Serif Abdullah arasinda bir sozles-
me yapilir. Bu so6zlesme giiniimiizde Kiitahya Miizesinde sergilenmektedir
ve Osmanli doneminde bilinen ilk toplu sozlesme Ornegi olarak tanitilir.
Buna gore fincancilarin kag saat galisacaklari, ne kadar is gikaracaklar belir-
tilmistir. Daha 6nce 1762 tarihinde de Kiitahya’daki fincancilar seyhine III.
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Resim 21: Kiitahya fincanlar tizerinde farkh
ayvaz yazilar1 (Garo Kiirkman, Toprak, Ates,
Su: Kiitahya Cini ve Seramikleri, s. 236).

Mustafa tarafindan bir berat verilmistir.*® Fincanlardaki imzalara bakilarak
Kiitahya’da farkli ustalarin ¢alistigi anlagilmaktadir®” (Resim 21). Belki de
fincan bagina para aldiklari igin irettikleri fincanlarin sayilar: belli olsun diye
bu kadar ¢ok isaretli Kiitahya fincani bulunmaktadur.

Onsekizinci yiizyilda albiim resimlerinde ve Kiitahya fincan 6rneklerinde
goriildiigii gibi fincana iki sey eklenir: Tabak ve zarf. Ikisi ayn1 anda kullaml-
maz (Resim 19, 20). Tabak biiyiik olasilikla Avrupa etkisi olarak gelmistir.
Kahve falinin da tabak kullanimindan sonra ortaya ¢iktigimi diistinmek ¢ok
yanlis olur mu? Zarf Osmanh kiiltiiriine aittir. Zarf siirlere de konu olmus-
tur. Genellikle st sinif igin giimis gibi kiymetli madenler veya kiymetli tas-
lardan yapilan zarflar giiniimiizde miizayedelerde ¢ok¢a bulunmaktadir.

ilhami:
Yine Azm-i zevk idiip bir kahve nus itdiim hele
Bir giizel fincani sundum ben de benzerdi giile

Kildum elmas zarfina dikkatle sunarken nazar
Goziim iligdi kalem parmakh ol simin ele®®

36 Garo Kirkman, Toprak, Ates, Su, Tarihsel Gelisimi, Atilyeler: ve Ustalariyla Kiitaya
Cini ve Seramiklert, Istanbul, 2005, s. 80-81.

37 Age.

38 Ozge Oztekin, Divanlardan Yansiyan Girintiller—XVIII. yitydlda Divan Siivinde
Toplumsal Hayatw Izleri, Ankara, 2006, s. 204-205.
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Resim 19: Albim Resmi, TSM
H. 2164 (Nurhan Atasoy, J. Raby,
Iznik Seramiklers).

Sair burada sevgilinin diizgiin ellerine dikkat ¢ekmek isterken; fincan ve
zarfl imge olarak kullanmaktadir. Hevayi de siirinde kahveye yer verir:

Iki fincan kahve bir liile tiitiin virsen bana
Serseri bos gezmedem ¢amurda oldum yos meded?®

Onsekizinci yiizyilda fincanin ve kahvenin siir yaninda popiiler kiilttrde-
ki yayilma alani da genislemistir. Hatta kahvehanelerin sayisal ¢oklugundan
bu alanda issizlik bile ortaya ¢ikmaktadir. Kamili’nin “Esnaf Destani”’ndan
su dizeler bu durumu anlatr:

Meyzin oldum, ezan vakti olmadi
Bagira bagira sesim kalmad:

Kahveci oldum, hi¢ miisteri gelmedi
Serbetim eksidi, doktiim kokarken*

Fincan ve kahve bir halk bilmecesine de konu olmustur. “Bir kiigticlik
fil tagy, i¢inde beyler ag1” diye soran bilmecenin cevabi fincan ve kahvedir.*!
Ankara Etnografya Miizesinde bulunan dévme piringten yapilan bir kahve
tepsinin iginde ise Osmanlica talik hatla asagidaki satirlar yazilmistir:

39 Age.

40 Aqkgoz, ag.e.,s.71.

41 Acikgoz, ag.e., s. 144; alinulayan Ilhan Basgoz, Tiirk Bilmeceleri, c.11, Ankara,
1993,s. 627.
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Resim 20: Onsckizinci yiizyll tabakh Kiitahya fincanlari, (Garo Kiirkman, Toprak, Ates
,Su: Kiitahya Cini ve Seramikleri [Istanbul, 2005],s. 131).

Ele fincan: alip, naz ile canan yiristin.
Bezm-i erbab dile kahve ile canan ytiriisiin.
Lebinin 14l gevher-i bagrina diller tesne
Durmasin vakittir ol gamze-i fettan yirtisiin*?

Arkeolojik buluntular arasinda kahve fincanlar ile beraber zarf veya fin-
can tabag ¢tkmamistir. Ondokuzuncu yiizyil bagt graviirlerinde kahvehane-
lerde kahve dagitilirken zarflar fincanin stiinde gosterilir. Belki de kahveci
fincanla kahveyi verirken zarfi kaldirip fincani igine koyup veriyordu ve ser-
vis yapana kadar da zarf kahvenin tstiinde bir nevi koruma olusturuyordu,
tipki giiniimiizde ¢ay veya kahve verirken dokiilmesin diye tabag: fincanin
tistiine koyduklari gibi... Ancak, evlerde bu zarf bi¢imine déniismiis olmal.
Zarf igine konan fincanlar daha kiigiiktiir; yaklagik ti¢ santimetre gaplari var-
dir; daha zariftir. Elle tutulup igilmesi siktir. O nedenle zarf ddeti evlerden
kahvehanelere ge¢mis olmalidir. Ik zarflar seramikten de yapilmis olabilir.
Fincanin istiine yapismis gibi duran Kiitahya fincanlari da bulunmaktadir
(Resim 22).

Benzer bir bigimde kulplu kahve fincani da yoktur. Bu tiir fincanlar sey-
yahlarin graviirlerinde de yer almaz. Ancak, Sadberk Hanim Miizesi’nde bu-

114

42 Ankara Etnogratva Miizesi Env. No. 14989; Aysegiil Karakiigiik, Ankara Etnografya
Miizesinde Bulunan Sini ve Tepsiler, Lisans bitirme tezi, Hacettepe Universitesi,
1983, 5. 40.



Resim 22: Seramik zartlan ile Kiitahya fincanlari. (Garo Kiirkman, Garo Kiirkman,
Toprak, Ates, Su: Kiitahya Cini ve Seramikleri, s.135, tig.140).

lunan bir onsekizinci yiizyil Kiitahya fincani hem tabakli hem de kulpludur
ve bilinen ender 6rneklerden bir tanesidir (Resim 23). Kulp ve tabak Avrupa
kahve fincanlarinda onyedinci ytzyil sonundan itibaren goriliir. Kiitahya
fincancilar1 da Avrupa tretiminden etkilenmistir. Ancak kulp bu iretimde
yayginlasmamis ve belki de sadece deneme diizeyinde kalmus, geleneksel zarf
kullanimi ise hem ist siflarda hem de basit karigimlardan yapilan madeni
orneklerle halk isi tiretimlerde kullanilmaya devam etmistir.

Resim 23: Sadberk Hanim Miizesinde on sekizinci ytizyil Kiitahya kahve fincani. Bu
tarih i¢in kulplu ender 6rneklerden biri.
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Ondokuzuncu Yiizyil

Ondokuzuncu yiizyillda hem Istanbul’a gelen seyyahlarda hem de gra-
viirld kitaplarda bir artig goriiliir. Bu dénemde Avrupa’da sanatta Romantik
akim ve ona baglh gelisen oryantalizm, Osmanlh topraklarina yapilan seyahat-
leri artirirken sanayilesme ve kapitalizme bagli tiretim de kendine yeni pazar-
lar aramakradir. Osmanli baskenti Istanbul’da Avrupalilarin ve Levantenlerin
sayilar1 oldukea artmis ve yapilan yeni ticaret anlasmalar: ile Avrupa mallar
pazarlarda yerini almustir.

Istanbul’a galigmaya gelen mimar ve ressamlar, bir yandan kendi bilgi
ve usluplarini baskente tagirken diger taraftan da buradaki yasama bigimi-
ne uyum saglamuis, ayrintili gézlemlerini kitaplastirmislardir. Bunlardan bir
tanesi ondokuzuncu yiizyil baginda Istanbul’a gelip, Sultan III. Selim ile
kardesi Hatice Sultan i¢in bogazda Besiktas sarayini insa eden Melling ol-
mustur. Istanbul ile ilgili anilarini kitap haline getiren Melling ayni zamanda
Istanbul manzaralarini da kitabina graviir olarak eklemistir. Giiniimiize ka-
dar gelmeyen bir¢ok yapiyr onun graviirlerinden 6greniriz.

Hatice Sultan’in salonunu anlatmas: ve resmetmesi konumuz bakimin-
dan 6nemlidir (Resim 24). Burada hizmetkarlar, sekinin altinda kahve,
dondurma (sorbet) ve diger mesrubatlar: servis etmek igin bekler. Hatice

Resim 24: “Hatice Sultan Saray1”, Melling, Voyage Pittoraque de Constantinople et des
Rives du Bosphore (uipki basim), (Istanbul).



Resim 25: Kahve Tepsisi, Etnografya
Miizesi, Ankara.

Sultan’in kiz kardesi salona yaklagirken halayiklardan biri tiitsii kokusu, di-
geri giil suyu serper. Kahve fincanlari bir tepside durmaktadir. Kahve ibrigi
ise kahvenin sogumamas: i¢in mangalin iizerinde atestedir. Burada graviir-
de resmedilen kahve tepsisi bir diger tepsiyle bilyiik benzerlik gostermekte-
dir. Ondokuzuncu yiizyil sonunda Aya Irini’de toplanmaya baglayan Islam
eserleri arasinda tepsiler de vardir ve bu nesneler daha sonra Cinili Kosk’e
gonderilmistir. Cinili Kosk’ten, Milli Egitim Bakanlhig’'nin 22 Agustos
1941 tarihli 4022,/1697 sayih tezkeresi ile 1942 yilinda Ankara Etnografya
Miizesi’ne getirilen dévme bakirdan, ¢ap: otuz alti buguk santimetre olan
kahve tepsisinin®? igerisindeki yazittan, bu tepsinin “Saadetlu Saliha Sultan-
zade Emine Hamim Hazretleri”ne ait oldugu anlagilmaktadir (Resim 25).
Boyutlar: ve yapisina gore bu tepsi Melling’in graviiriindekine benzerlik
gostermektedir.**

Ondokuzuncu ytizyilda fincanlar artik hep tepsi ig¢inde ve yaninda ibrik
ile beraber betimlenmektedir. Melling’in “Tophane kahvehanesi” gravii-
riinde kahve ocagini, fincanlar, tepsi ve ibrigi net bir bicimde gérmekteyiz
(Resim 26). Benzer goriintiiler diger kahvehanelerde de vardir. Kahve ocag:
artik onaltina yiizyilda gorildigi gibi kuzine bigiminde degil, salonun bir
kosesine ¢ekilmis, bliytik davlumbazi olan nis bigimindedir.

Bu dénemde kulpsuz, zarf igine konulan fincanlar tretildigi gibi, 6zel-
likle vasat Avrupa tretimleri de pazar kaplar. Bunlarin 6rnekleri yine Tek-
fur Saray1 kazisinda ¢ikmustir (Resim 27). Fabrikasyon iiretime gegen Ingiliz
Stadforshire tiretimi, Fransiz, Alman, Cek ikinci sinif tretimler tim Orta

43 Ankara Etnogratya Miizesi Env. No. 12431.
44 Karakiigiik, ag.e.
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Resim 26: “Kahvchane”,
Melling, Voyage Pittoraque de
Constantinople et des Rives du
Bosphore.

Dogu’ya yayilir. Fabrikasyon tiretim fincanlarda kulplar daha ¢abuk ¢ikmak-
ta veya kirilmaktadir. Avrupa etkisindeki kulplu fincanlar1 Istanbul’da Eser-i
Istanbul (Resim 28) veya Tophane tiretiminde de goriiriiz.

Avrupa ithal tabaklar: ve fincanlari koylerde kizlarin geyizlerine girer.
Yunanistan’da bunlar raflara dizildigi gibi, duvarlara da asilir. Fincanlar da
tabaklarla beraber sergilenir (Resim 29). Ote yandan liiks Avrupa iiretimi de
zengin konaklarinda goriliir:

Once mangalda kahve pisirildi.*®

Regel ikramindan sonra: ikinci bir hizmetgi farkli desenlerde kiigiik porselen
fincanlarda ikram edilen kahve ile igeri girdi.*¢

Misir Maslahatgiizar1 Mustafa Efendinin Konag: (Sarayin kapisina yakin):
@danin ortasinda tepeleme dolu muhtesem bir mangal. Yatak kakma kutu-
lar, siis esyalar: kitaplar, kigitlarla neredeyse tamamen kaplanmus, sehpa tize-
rinde duran biiyiik bir giimiis tepside nefis kig meyveleri piramit bigiminde

45 Miss Julia Pardoe, Sultan Sebri Istanbul 1836, gizimler W. H. Barlett, Istanbul,
2010, s. 22.
46 Age.,s. 54.



Resim 27: Tekfur Sarayr Cini
Firinlari kazisinda ele gegen on
dokuzuncu yiizyill Avrupa fincan
pargas: (F. Yenisehirlioglu, Tekfur
Saray: Cini Furmlar: Kazst)

Resim 28: Tekfur Saray1 Cini Firinlan
kazisinda ele gecen kulplu eser-i Istanbul
tiretimi fincan. (F. Yenisehirlioglu, Tekfur
Saray: Cini Firmlar: Kazist)

dizilmis, odanin bir duvarindaki girintiye Fransiz porseleninden harika bir
kahve takimu, telkari giimiisten bir ¢ift uzun ve ¢ok iyi islenmis esans sisesi
yerlestirilmigti.*”

Esma Sultanin Sahilsarayr: Halayiklardan biri, i¢inde kahve bulunan, ii¢gii-
mis zincirle asilmis agir bir cezve(?) tutuyordu, bir digeri pahali mine tuta-
maklar1 olan fincanlarin durdugu ve kenarindan incilerle siislenmis, sagakli
ibrisimden yapilma g6z alict bir ortiiniin sarktigy biiyik bir tepsi tagiyordu,
dgiincisi degerli taglarla kaph altun kapaklar: olan, i¢lerinde gesit cesit se-
kerlemenin bulundugu billur tabaklarla dolu yaldizl bir tepsi getirmisti. Bir
dordiinciistiniin elindeki tepside, sekilleri ve is¢iligi ok giizel, igleri su dolu
boy boy cam bardaklar vardi.*®

Ondokuzuncu ytzyil Osmanli pazarlarini beslemek i¢in sadece Avrupa
ve Cin tiriinleri degil, diger iilkelerin porselenleri de Istanbul’da gelmistir.
Ozel bir koleksiyonda bulunan Rus giimiisii zarflarin iginde kraliyet porselen
fabrikas: Kuznetzova iiretimi fincanlar, zengin evlerinde kullanilan fincan ve

47 Age.,s. 89.
48 Age,s. 211.
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Resim 29: Yunanistan’da bir k6y evinde tabak ve fincanlar (Katerina Koppe-Zografoi,
Ta Kevamika to Tsanakkale, 1670-1922, [Atina, 2000], s. 52).

zarflara iyi bir 6rnek olusturur (Resim 30). Istanbul’da ve imparatorlugun
diger biyiik kentlerinde benzer 6rnekler ¢ogaltilabilir.*

Ondokuzuncu yiizyilda Istanbul’da bir fincancilar yokusu ve bir fincan-
cilar hani bulunmaktadir.®® Goériildigi gibi betimlemelerde ve anlatilarda,
gliniimiizde bildigimiz tiirden cezve ile karsilasmayiz. Kahvenin bagindan
beri ibrikte pistigi ve dagitildig1 goriilmektedir. Ibrikte hazirlanan bu kahve
acaba ne zaman cezvede pismeye baslamistir? Ibrige oranla daha tekil ve
daha bireysel olan cezvenin 6nce evlerde kullanilmaya basglanmis oldugu di-
stintilebilir. Zaten Balkanlar’da korunmus olan ondokuz ve yirminci ytizyil
cezve ornekleri, ibrikten cezveye donisim bigimlerini vermektedir (Resim
31b). Ilk cezvelerin biiyiik ve kapakli olmasi gibi. Géreme’de sarayda galisan
tablakcibasimn ondokuzuncu yiizyilin ilk yarisina tarihlenen evinin duvarin-
da ise, icerisinde kagigiyla beraber bir cevze motifi bulunur® (Resim 31a).

49 V. Frangois, “Tabak, ibrik, fincan et autres pots d’époque ottomane au Bilad al-
Chim?”, Turcica, no. 37,2005, s. 281-308.

50 Kevork Pamukciyan, Istanbul Yazilars, Istanbul, 2002, s. 128.

51 G. Renda, “Géreme’de Korunmasi Gereken Bir Ev”, I11. Arastirma Sonuglar:
Toplantis, 20-24 Mayis, 1985, Ankara, 1986, 5.103-132.



Resim 30: Rus gilimiiii zarf ve kraliyet porselen fabrikasi fincanlan (Ozel Koleksiyon, F.
Yenisehirlioglu).

Resim 31a: Goreme de bir evve duvar resminde yer alan cezve (G. Renda, “Goreme’de
Korunmasi Gereken Bir Ev”, II1. Arastirma Sonuglar: Toplantist, 20-24 Mays, 1985,
[Ankara, 1986]).
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Resim 31b: Cezve ornekleri .

Cezve motifini ise yabancilarin graviirlerinde veya Osmanli minyatiir-
lerinde degil, Anadolu’da bir grup mezartaslarimin tizerinde gérmekteyiz.
Bunlar kahve talumlarini bize tanitircasina kahve ile ilgili her kullanim aletini
tas kabartma olarak betimler. Sivas, Kayseri, Erzincan hattinin kimi koylerin-
de goriilen lahit mezarlarin yan yiizlerinde “kahve ibrigi, tepsi, terek, fincan,
kahve kavurma tavasi ve ilk kez cezve motifleriyle” kargilagiriz®? (Resim 32).
Bu mezarlarin tizerinde isim yoktur. Kayseri bolgesinde tarihli olanlar 1772
yilinda baslar, 1877 yilina kadar devam eder. 1933 tarihli bir ge¢ 6rnek de
bulunmaktadir. 1772 tarihli mezartasini ilk cezve 6rneginin bulundugu bir
belge olarak kabul edecek olursak, o zaman kent betimlemelerinde karsilas-
madigimiz bu formun kirsal kesimde mi giktigiu kabul etmemiz gerekir?
Ancak kirsal kesimde, yani koylerde, yol tizerinde olmayan yerlesimlerde
bulunan bu mezartaglarinin kime ait oldugu bilinmedigi gibi hangi amagla
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52 Ash Sagiroglu Arslan, Kayseri Zamant: Irmagr Cevvesindeki Bezemeli Mezar Taslars,
Kayseri, 2005.



Resim 33: Kayseri Giizelce Koyii Mezarhig, Ashi Sarioglu Arslan, Kayseri Zamant:

Irmag Cevresindeki Bezemeli Mezar Taslar: (Kayseri, 2005).
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Resim 34: Kahve fincan, tabak, zarf ve kapak ile. Mardin 2010 (Ozel Koleksiyon,
F. Yenisehirlioglu) .

hepsinin tizerinde bu tiir kabartmalarin yer aldig1 da hentiz ¢6ziilememis bir
durumdur (Resim 33). Bu tiir lahit mezar taslar1 tizerinde yer alan betim-
lemeler Anadolu Beylikleri déneminde goriildiigii gibi, Afyonkarahisar yo-
resi Tiirkmen mezartaslarinda da bulunur.®® Yazi kullanmasinm bilmeyen bir
toplulugun kendini gorsel olarak ifade etmesi olarak kabul edilebilecek olan
bu mezar taslarinin Tiirkmenlere ait oldugu kabul edilse de neden hepsinde
kahve takimi kabartmalar: bulundugu sorusu simdilik yanitsiz kalmustir.

Tabii tiim bu degerlendirmeleri yaparken rastlanti etkeni ile insanin tak-
litgiligi ve stirekli degisebilen tasarim ve iiretimlerini de unutmamak lazim.
Tipki Mardin ve Gaziantep’te giiniimiizde tiretilen fincanlarin melez yapi-
sinda goriildiigii gibi (Resim 34)...

53 Musa Seyirci, Ahmet Topbas, Afyonkarabisar Yoresi Tiivkmen Mezar Taslare,
fstanbul, 1983.
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3. BOLUM

NE YERSEN OSUN!:
YEMEK VE KIMLIK






ORTACAG INGILIZ EDEBIYATINDA
YEMEK VE KIMLIK

HURIYE REIS*

Edebiyat, kendini tireten kiiltiir hakkinda saglam bilgiler veren ve aym
zamanda kdltiir ve yasamin olusmasina katkida bulunan giivenilir bir arag
olarak gortilebilir. Toplum ve yasamla dogrudan baglantili olan edebiyat
giivenilir ve zengin bir bilgi kaynagidir. Bu baglamda, ortacag Ingiliz ede-
biyati, ortagag toplumunda sosyal siflara gore yemek, yiyecek tiiketimi ve
sosyal kimlik arasinda kurulan iliski konusunda bilgi alabilecegimiz bir kay-
naktir. Ortagag Ingiliz edebiyatinda tiiketilen yiyecekler veya yiyeceklerin
tiiketilme tarzi, mevcut statiiniin korunmasinda veya mevcut sosyal statii-
nin degistirilmesi ve yeni bir kimlik olusturulmas: gibi konularda 6nemli
bir yer tutmaktadir. Anderson’in belirttigi gibi, “yiyecegi bir metin olarak
okumak ve insanlarin yemegi yonetirken ne dedigini veya ne demeye ¢a-
lisugini anlamak mimkindir”.! Langland’in Piers Plowman adli eserinde
yemek ve yiyecek topluma ayna tutan, toplumun degerlerini ve insanlarin
toplumda nasil konumlandigini gosteren 6nemli soylem belirleyiciler arasin-
da yer alir. Toplumdaki dini ve siyasi yozlasmayi alegorik bir anlatimla sunan
Piers Plowman’in Prolog’unda 6nemli bir tema, yiyecek ve toplumsal yapi
iliskisidir. Langland’in sundugu ortagag toplumu, artan liiks diskiinligi ve
yiyecek igecek tiiketiminde asiriliklar sonucu diizeni bozulmus bir toplum-
dur. Bu yiizden Langland’in agir elestirilerine maruz kalan bu toplumun
gercek benligini bulmasi, yine yiyeceklerini diizenlemesi ve toplumsal bi-
ttinlitk ve saglik i¢in yemekle ilgili kurallara uymasiyla miimkiin gértinmek-

*  Hacettepe Universitesi Ingiliz Dili ve Edebiyati Bsliimii, Ogretim Uyecsi.
1 Euguene Newton Anderson, Everyone Eats: Understanding Food and Culture, New
York, 2005, s. 109.
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tedir. Prologun sonunda asgilar ve yamaklar1 “Sicak borekler! Sicak borekler!

1

Yagl domuz eti ve kazlar!” diye reklam yaparak insanlar1 “gelin, yiyin” diye
davet ederler. Ayni zamanda hancilar da Fransiz ve Ispanyol beyaz sarabinin,
kirmizi sarabin ve Ren sarabinin reklamini yaparlar ve insanlara yemekleri-
ni “en kalite Ren sarabiyla” sindirmelerini Onerirler.? Ayni eserde kimligi
tamamen yemek yemek tizerine kurulu olan A¢gozlii (Glutton) yemek ko-
nusunda sayisiz suistimalde bulundugunu kabul eder ve daha diizgiin bir
hayat yasamaya baslamaya karar verir. A¢gozli’niin itirafinda ortaya ¢ikan
durum, onun yemek konusundaki yanlis davraniglarinin ve kural ve kanun
ihlallerinin dogrudan toplum diizenini tehdit eder boyutta oldugudur. Ag-
gozli gereginden fazla yemek yemeyi 6ylesine abartr ki fazla gelen yemegi
yedikten hemen sonra ¢ikardigini ve boylece aslinda fakirlere gidebilecek
yemekleri nasil ziyan ettigini itiraf eder. Tiikettigi “en lezzetli yiyecekler” ve
orug giinlerinde igtigi saraplar A¢gozlii’niin sadece oburluk yapan, yemege
diskiin biri oldugunu gostermekle kalmaz, ayni zamanda onu toplumdaki
yerini ve gorevini ihlal eden biri olarak sunar.?

Chaucer’in Canterbury Hikiyeler: (Canterbury Tales) adli eseri de ye-
mek ve yiyecek tizerine kurulu bir eserdir. Genel Prolog’da belirtildigi izere,
bu eserin temelini olusturan hikaye anlatma yarismasi, hacilarin geceledikleri
ve en lyi yemekler ve saraplarla agirlandiklar1 Tabard Ham’nda ortaya ¢i-
kan bir fikirdir. Han sahibi hacilara, hikdye yarismasini kazanan kisinin ayni
handa hac dontisii, parasini diger hacilarin 6deyecegi bir yemek kazanacag-
ni1 bildirir. Yemegin nasil bir yemek olacag: konusunda agiklayici bilgi yok-
tur ancak bu tiir yerlerde yenebilen bir yemek olacag: agikur.* Canterbury
Hikdyelerinde, gordiigii ve duydugu her seyi oldugu gibi aktarma ¢abasinda
olan anlaticinin hacilari tamitiminda izledigi yol, hacilar: ait olduklar: sosyal
sinif ve buna bagli olarak kiyafet ve kisiliklerine gore siniflandirmaktir. An-
latic1 bu belirlemeyi yaparken Canterbury hacilarinin nasil insanlar olmak
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2 Ashinda yemek endiistrisinin 6nemli bir pargasini olusturan aggilar ve hazir yemekler
her zaman zenginlik gostergesi degildi. Bkz. Martha Carlin, “Fast Food and Urban
Living Standards in Medieval England”, der. Martha Carlin, Joel Thomas Rosenthal,
Food and Eating in Medieval Europe, Londra, 1998, s. 49-51.

3 William Langland, Piers the Plougman, der. Betty Radice, Robert Baldick, ¢ev. J. F.
Goodridge, Harmondsworth, 1971, 5.72.

4 Bu tiir ticari kurumlarda yenebilecek yemekler ve ayrinular igin bkz. Carlin, a g.c.,

s. 28-29.



istedikleri ve ne tiir bir hayat siirmek istedikleriyle ilgili 6nemli ipuglarini,
onlarin yemek tercihlerini belirterek verir. Bu baglamda yazar, yemek ter-
cihlerinin hacilar i¢in 6nemli bir kimlik ve statii sembolii olduguna isaret
eder. Bir baska deyisle, Chaucer da Canterbury Hikiyeleri’nde yemek ve
yiyecegi hacilarin kimlik ve kisiliklerini tanimlayan énemli semboller olarak
kullanir.® Bu makale, Chaucer’in Canterbury Hikiyeleri ve Langland’in Piers
Plowman adl eserlerinde yemek ve yiyecegin, ortagag toplumunda siirekli
degisim icinde olan ve insanlarin sorgulayip degistirmeye calistiklar1 sosyal
sinif ve buna bagh toplumsal kimlik konusunda onlara yol gosterecek bir
kimlik belirleyici olarak sunuldugunu savunmaktadir.

Ortagag Ingiliz edebiyat, ortaag insanimin “ne yersen osun” diisiincesini
kimlik olusturma agisindan gegerli bir goriis olarak goriip takip ettigini gos-
termektedir. Ortagagda kanunlar “aristokrasi, din adamlari ve ‘digerleri’nden
olusan her bir sosyal sinifa 6zgii moénii ve yemekleri” diizenlemektedir.® Sis-
temin diizenli islemesi igin herkesin yerinin belli olmasi, herkesin belli olan
yerinin muhafaza edilmesi ve bu sosyal hiyerarsinin sarsiimamas: gerekir.’
Diger bir deyisle, feodal sistemin kendini devam ettirmesi i¢in olusturulmus
otoriter ve sarsilmaz bir kurallar biitiinii vardir. Bober’in belirttigi gibi, or-
tagag yazarlari sadece kisinin yemek aligkanliklarina deginerek o kisinin sos-
yal hiyerarsideki yerini saptamamizi saglayabilirler.? Yine de, ortagag Ingiliz
edebiyatt bir yandan yemek ve yiyecek yoluyla sistemin devam etmesine kat-
kida bulunurken diger yandan insanlarin yiyecek ve yemegi kullanarak nasil
sosyal statiilerini iyilestirmeye ¢alistiklarini da gostermektedir. Chaucer’in
Canterbury Hikiyeleri ve Langland’in Prers Plowman adl eserleri, yemek ve
yiyecegin geleneksel kollektif kimlik kurallarini ve yemek yoluyla olusturulup
devam ettirilen sosyal farkhiliklar1 sorgulama ve degistirme ¢abasinin goste-
rildigi eserlerdir. Bu eserlerde gorildiigii tizere yemek aliskanligy, insanlarin
sistemi sorgulamalarina ve yiyeceklerinde yaptiklar1 degisiklikler yoluyla daha
tercih edilen kimlikler edinmelerine yardim eden 6nemli bir olgudur.

"5  Bu fikir James L. Matterer tarafindan dile getirilmis ancak gelistirilmemistir. Bkz.
James L. Matterer, A Chaucerian Cookery, http://www.godecookery.com/chaucer/
ccookery.htm erisim tarihi 04 Ekim 2010.

6  Phyllis Pray Bober, Art, Culture, and Cuisine: Ancient and Medieval Gastronomy,
Chicago, 1999 s. 239.

7 Age,s. 116.

8 Age,s. 239.
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Ashinda yiyecek oldukga giiglii ve 6nemli bir anlam olusturma aracidir.
Barthes yemegin 6nemli bir iletisim sistemi oldugunu vurgular: “Yemekte
koca bir ‘diinya’ (sosyal gevre) yer alir ve koca bir diinya (sosyal ¢evre) ye-
mekle temsil edilir”. Montanari’ye gore:

Konusulan dil gibi, yemek sistemi de viyecekleri kullananlarm kiiltiirini
icerir ve bu kiiltiirii aktanir. Yemek sistemi geleneklerin ve kolektif kimligin
sakli tutuldugu verdir. Dolayisiyla, yemek sistemi olaganiistii bir 6z temsil ve
kiiltiirel degisim araci, bir kimlik olusturma vasitasidir.!?

Onemli bir statii ve zenginlik gostergesi olan yemek, ortagag Ingiliz ede-
biyatinda, ortagagin hiyerarsik sosyal diizenine bagh olarak oldukga hiyerar-
siktir. Bu dogrultuda ortagagda yemek, ortagag insaninin ii¢ ana sosyal sini-
fa ayrilmasini yansitir sekilde her bir simifin neler yiyebilecegini diizenleyen
kanunlar ve yonetmeliklerle siki kontrol altinda tutulan bir sosyal pratiktir.
Elizabeth Baldwin’in tespit ettigi iizere, ortagagda:

Herkesin yeri ortak bir plan gergevesinde tayin edilmisti. Herkesin dogdu-
gunda Tanrinin kendisi i¢in uygun gordiigii bu konumu sorgulamadan kabul
etmesi gerekiyordu... Herkesin hayattaki yeri toplumsal kurallarla belirlendi-
ginden insanin yasam tarzi veya giyimiyle bu konumun istiinde yasamaya
caligmasi biiyiik bir bagkaldir1 olarak goriiliiyordu.!!

Mevecut sistemi korumak ve “mevcut sosyal farkhhklari muhafaza etmek
ve vurgulamak [ ...] ve bu sekilde sosyal farkliliklar1 giiclendirmek”!? amaciyla
II. Richard ve diger Ingiltere krallari, “Harcamalar1 Diizenleyen Kanunlar”
(Swumptuary Laws) yiritrlige koymuslardir. Bu kanunlar bir yandan insan-
larin sosyal simiflarina gore neyi giyip neyi giyemeyeceklerini karara bagayan
ote yandan da yemek ve ziyafetleri diizenleyen kanunlardir.!®* Harcamalari
diizenleme amaciyla ¢ikarilan kanunlar donemin liiks diiskiinliigii ve asir:
harcamalarinin gerektirdigi bir durumdu, ancak daha iyi sosyal statii edinme
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9 Roland Barthes, “Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption”,
Penny Van Esterik der., Food and Culture: A Reader, Londra, 1997,s. 21, 23.

10 Massimo Montanari, Food Is Culture, cev. Albert Sonnenfeld, New York, 2006,
s. 133.

11 Elizabeth Frances Baldwin, Sumptuary Legislation and Personal Regulation in
England, Marvland, 1923, s. 13.

12 Age,s. 45.

13 Terence Scully, The Art of Cookery in the Middle Ages, Woodbridge, 2005,5.117.



istegi tarim sistemindeki degisikliklerin de destekledigi bir gelismeydi. Cid-
di is giicii kaybina yol agan Kara Oliim sonras1 “iiriin ve toprak kiralama”
olarak bilinen yeni bir tarim yontemi uygulanmaya baslanmisti.’* Niifusu
azaltarak, “ig giicti, toprak ve para arasinda daha etkili bir denge kuran” Kara
Oliim’den sonra yasam standartlar1 hizla yiikselmisti.!® Ote yandan, ticaret ve
sanayi de toplumun alt kesimlerinin refah diizeyini artiran faktorler olmus-
tur. III. Edward’in kanunlari, asit harcamalarin toplumsal diizeni bozacag-
n1 ve insanlarin gergek toplumsal ve politik kimlikleri konusunda karisikliga
yol agacagini ongoren kanunlardir. Scully’nin belirttigi gibi, “Harcamayla
ilgili kanunlarin degismez bir amac vardr: Kisinin sosyal sistemdeki statii-
stinii yiikseltmesini engellemek.”'® Dolayisiyla, zenginlere ayrilmis yiyecek-
lerin titketimi Tanr’nin belirledigi sosyal hiyerarsinin ihlali anlamina geliyor
ve halkin yemek ve kiyafet yoniinden zenginler gibi davranmaya ¢alistigin
diisiindiiren bir politik endise halini aliyordu. Statutum de Cibariis Utendis
adli kanun bu endiselerin sonucu olarak yiiriirliige girmis bir kanundur. Uy-
gulamasi tam anlamuyla gergeklestirilmemis olsa da bu kanuna gore “statiisii
ve konumu ne olursa olsun hig kimse evinde veya bagka herhangi bir yerde,
aksam yemegi veya diger herhangi bir yemekte balik veya et tiiriinden iki
yemekten fazlasini yiyemeyecek ve bilinen sossuz veya benzeri tiirden lezzet-
lerden en fazla iki tiir yiyebilecektir.”?’

Aslinda, zengin ve fakirler i¢in ayr1 ayr1 dlizenlenen yemek listeleri yiyecek
yoluyla yapilan agik farklilastirmalara 6rnektir. Koyliiniin yiyecegi “kabuklu
kara ekmek, iri tuz, taze peynir ve benzeri siit tirtinleri, sarimsak, sogan, yesil
sogan, meyve ve yemislerden” olugsmaktaydi.® Fakir fukaranin ne yedigi ¢ok
iyi belgelenebilen bir alan degildir. Ancak iftlik kayitlarina gore fakirlerin
yedigi daha ¢ok bitkisel yiyeceklerdi: Arpa veya avdardan yapilan ekmek,
sebze ve meyveler, az miktarda et ve yumurta destegiyle tereyag ve peynir.*?
1363 tarihli “Hizmetgilerin Kiyafet ve Yemeklerini Diizenleyen Kanun”,
asillerin hizmetgilerinin, esnafin ve tiicccarlarin neler yiyebileceklerini belir-

14 Balwin, ag.e., s.15.

15 J. Hatcher, Plague, Population and the English Economy: 1348-1530, Londra, 1977,
s. 33.

16 Scully, ag.e.,s. 117.

17 Alinulayan Baldwin, ag.e.,5.17-18.

18 Bober, ag.e.,s. 229.

19 Melitta Weiss Adamson, Food in Medieval Times, Westport, 2004 s. 93.
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ler. Bu kanuna gore, hizmet ettikleri soylunun statiisiine gore hizmetgiler,
“giinde bir kez balik veya et, diger yemeklerden kalanlari, siit, peynir ve
benzeri yiyecekleri” yiyebilirler.2?

Geleneksel sosyal farkliliklar1 dogrulamalar: balumindan edebiyattaki fakir
karakterlerin yemekleri 6nemlidir. Chaucer’in Canterbury Hikdyeleri’nde,
“Nun’s Priest’s Tale”deki yash dul kadin, zengin simifin yemeklerine ve gi-
yimine 6zenerek onlar taklit etme yarisinda olan Canterbury hacilarinin
aksine, sosyal konumunun geregi “Tanrinin ona verdigi” yiyecekleri tiiket-
mekten memnundur.?! Yagh koyli kadinin yiyecekleri zenginlerinkinden ¢ok

”22 Baharath sosu hayatin-

tarkhdir: “Pek ¢ok kez fakir bir yemek yemistir.
da tatmamus olan bu kadinin, lezzetli zengin bir yemegin tadina bakmishg:
yoktur.?* Bu fakir ve yalin diyet, yash kadinin sosyal statiisiine uygundur:

» 24 yygundur; bagka bir deyisle, dénemin in-

“Diyeti gelir ve konumuna
sanlarinda yaygin olan zengin diyeti veya zenginlerde goriilen asir1 yeme
gibi sorunlart olmayan bir kadindir. Langland’in fakirlere uygun oldugunu
vurguladig: diyet érneginde® oldugu gibi, yashi dul kadin yemegini alin te-
riyle kazanan biridir. Sosyal konumuna uygun goriilen kiyafetleri segme ve
yiyecekleri titketme konusunda dikkatlidir. Dolayisiyla yemekte kirmizi veya
beyaz sarap igmez. Cogunlulda “siyah ve beyaz” yani siit ve kara ekmek
tiiketir. Bazen diizenli yediklerine ek olarak domuz pastirmasi veya bir iki
yumurta yiyebilir.

Fakirlerin bitkisel gidalar ve siit tirtinlerini daha ¢ok tiikettigi ortagag
Ingiliz toplumunda fakirin diyetinin tamamini teskil eden bu gidalar, di-
yetinin neredeyse tamaminda et bulunan zengin sofrasindaki yiyeceklerin
sadece bir kismim olusturmaktadir. Kizarmis et 6nemli bir statii gosterge-
si olan yiyeceklerden biridir; 6zellikle bu tiir gidalar ¢ok pahali oldugu ve
hazirlanmasinda da fazla yalat kullanildig: igin fakir sofralarinda bulunmas:
imkinsizd1.2® Benzer sekilde, avlanma ve keklik yakalama da koyliilerin ya-
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21 Geofirey Chaucer, The Riverside Chaucer, VIL. Kisim, der. Larry D. Benson, Oxtord,
1987, misra no. 2828.

22 Ag.e., misrano. 2833.

23 Ag.e, misrano. 2834-2835.

24 Ag.e.,misrano. 2836.

25 Lagland, ag.e.,s. 88-89.

26 Chris M. Woolgar, “Food and Taste in Europe in the Middle Ages”, der. Paul H.
Friedman, Food: The History of Taste, Berkeley, 2007, s. 184.



pamayacag kadar karmagik ve pahali ugraslardi. Aslinda avlanmak fakirlere
yasakti; dolayisiyle av eti tamamen zenginlerin tiikettigi bir yiyecekti. Balik
tlim sosyal siuflarin titketebilecegi bir gidaydi, ancak sadece zenginlerin ha-
vuzlar1 oldugu i¢in taze balik zenginin diyetinin bir par¢asiydi.?” Woolgar’in

”»

.28 Dolayisiyla, taze deniz
29

belirttigi gibi, “taze yiyecek bir statii gdstergesiydi
balig1 veya taze tath su baligi yiiksek sosyal statii gosteren yiyeceklerdi.

Ekmek tiim sosyal simiflarin tiikettigi bir yiyecekti, ancak beyaz ekme-
gi sadece zenginler yiyebilirdi. Fakirler ise, “ Nun’s Priest’s Tale”deki yash
dul kadin gibi arpa ve benzeri tahillardan yapilan kara ekmek yemek du-
rumundaydi. Aym sekilde baharat tiiketimi de kisinin sosyal statiisiiniin
bir gostergesiydi. Sadece zengin ve soylular, ¢ok gesitli tiirleri satilan ba-
haratlar1 alabiliyordu.?® Bu baglamda, Prers Plowman’da halktan biri olarak
temsil edilen A¢gozli’niin yemeklerine tat katmak i¢in baharat istemesi
anlamlidir.®! Kararl bir sekilde giinah ¢ikarmak i¢in kiliseye giden A¢gozli,
Biract Kadin’in “iyi bira” 6nerisine karsi koyamaz. I¢kisinin yaninda ayrica
“ac1 baharat” da var m1 6grenmek ister ve zengin bir listeyle kargilagir: “Bi-
ber ve karabiber, sakayik tohumu, yarim kilo sarimsak ve rezene” mevcut
baharatlar arasindadir.®

Benzer sekilde, Canterbury Hikiyeleri'nde Chaucer, yiyecek tercihleri
yoluyla harcamalar1 diizenleyen kanunlara muhalefet halinde olan ve kanun-
larin korumaya ¢alistigi sosyal hiyerarsiyi bozan degisik sosyal siuflardan
insanlar1 sunar bize. Chaucer Kesis, Rahibe, Affedici ve Toprak Agast gibi
karakterlerin tanitiminda s6z konusu hacilarin toplumdaki yerlerini ve kim-
liklerini tercih ettikleri yiyecekler yoluyla ortaya koyar. Ayrica karakterlerin
yiyecek tercihlerine atif yoluyla hikéaye, kisilerin sosyal konumlarini belirle-
me ve sorgulamayl saglayan ipuglari verir. Chaucer, haclarin tercihlerinde,
Anderson’in deyimiyle “yiyecek yollarinin bireysel ve grup kimlikleriyle il-
gili nedenlerle yapilandinldigini™®*® gosterir. Aslinda bir ortagag bireyi ola-
rak Chaucer’in kendi kimligi de yiyecek yoluyla “olusturulup, tanitilan” bir

27 Peter Hammond, Food and Feast in Medieval England, Gloucestershire, 2005,
s. 16-18.

28 Woolgar, ag.¢., 5.163.

29 Age.,s. 170-171.

30 Hammond, ag.e.,s. 150.

31 Lagland, ag.e.,5.70.

32 Age.

33 Anderson, ag.e.,s. 129.
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kimliktir. Chaucer’in hayatiyla ilgili bir ayrinti1 yiyecegin statii gostergesi ola-
rak kullanildiginin belgesidir: Chaucer’a krala hizmetlerinden dolay: hayat
boyu giinliik bir testi sarap bagislanmistir. Bir sarap tiiccarinin oglu olan
Chaucer 6nce sarayda sovalye egitimi almus, sonra da “bey” tinvam almig-
tir. John of Gaunt’un geliniyle evlenmis ve John of Gaunt tarafindan hayat
boyu maasa baglanmistir. Ayrica Londra Belediyesi Chaucer’a 1385 yilina
kadar i¢inde oturdugu Algate kapisindaki evini vermistir. Bu bakimdan Can-
terbury Hikdyelers Prolog’unun onceledigi sosyal tirmanma ve simif atlama,
kendi hayati1 buna 6rnek teskil eden bir yazar tarafindan kaleme alinmustir.
Chaucer’in eseri bize daha iyi, daha zengin bir hayat arayisinda olan ondor-
diincii yiizy1l Ingiliz halkinin bu hayallerini sadece kiyafetleri ve davranigla-
n yoluyla degil, ayn1 zamanda tiikettikleri yiyeceklerle de gergeklestirmeye
calistiklarim gosterir. Canterbury hacilarinin sosyal konumlarini agan yiye-
cek tiitketimleri, ondordiincii yiizyil Ingilteresi’nde yiyecegin yeni kimlikler
olusturma ve sosyal sinirlar1 yeniden tamimlamada etkin oldugunun bir gos-
tergesidir. Aslinda, Chaucer Canterbury Hikdyelerinde yiyecegi sosyal ko-
numuna uygun yasayan hacilarin taniiminda hemen hemen hi¢ kullanmaz.
Aksine, yiyecegin, harcamalari diizenleyen kanunlara aykir1 kullanimi ve sos-
yal sinirlari ihlal etme araci olarak kullanildigi durumlar: vurgular. Biebel’e
gore, Chaucer Genel Prolog’da yiyecegin kullaniminda belirli bir yol izler,
Oyle ki “saf, dengeli ve vejeteryan diyet” iyi karakterlerin, et yemekleri ise
pek de iyi olmayan karakterlerin yiyecegidir.®* Benzer bir iliski sosyal cinsiyet
ile yemek arasinda da kurulabilir. %

Genel Prolog’da yiyecegin en 6nemlirolii yiyecek yoluyla dahaiyi bir sos-
yal konum edinme ¢abasinda goriinmektedir. Genel Prolog’da Haberci’nin
(Summoner) pek sevilmemesinin nedenlerinden biri de pek sosyal olma-
yan yiyecekler tiiketmesidir. Bolca yedigi, ytiziindeki gegmeyen sivilceler-
den ve kokan nefesinden anlagilan sarimsak, pirasa ve sogan gibi yiyecekler,
Haberci’nin sevilmeyen bir karakter olarak tanimlanmasina destek verir.%
Haberci ayn1 zamanda sert sarap seven biridir ve igtigi saraplarin verdigi sar-
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hoslukia “cok iyi hatirlayabildigi”®” bir ka¢ Latince kelimeyi tekrar ederek
egitimli biri gibi goriinmeye ¢alisir. “Summoner’s Tale”de, Papaz “besili ho-
roz degil ciger, sonra da firinda domuz kelle”? ister yemek igin ve kendini
pek fazla yemeyen biri olarak tanimlar.® Ashinda kapisin: ¢aldig1 evdeki mev-
cut yemeklerle yetinebilecegini de ifade eder.*® “Yemek ve peynir, olmazsa
musir [...] / biraz bugday, arpa veya gavdar, [...] veya biraz peynir” gezgin
papazin insanlardan yemek igin istedigi temel yiyeceklerdir.* Eger durumu
daha iyi goriiniiyorsa, insanlarin yemek konusunda pek sorun ¢ikarmadigin
ifade etmesine ragmen*? biraz daha pahali yemekler ister: “Varsa etinizden
verin bana, salam veya dana eti olsun.”*

Genel Prolog’da Basrahibe’nin bir sarayl gibi yemek yemesi ve kopek-
lerine yedirdigi pahali yemeklerle ilgili ayrintilar, yemek ve kimlik baglan-
tisina vurgu yapar. Biebel’in de belirttigi gibi, Basrahibe’nin kendisi degil
besledigi kopekleri onun ne tiir yemekler yediginin gostergesidir.** Ayrica
Bagrahibe’nin mitkemmel sofra terbiyesi ve sosyal etiket bilgisi onun soy-
lu kokenli oldugunu ve aristokrat ziyafetler konusunda bilgili oldugunu
disiindiirtir. Yemek yerken gorgii kurallarina uymas: ve gosterdigi 6zen
Basrahibe’yi daha ¢ok asil bir hanimefendi olarak konumlandirir; oysa o bir
manastirda bagrahibedir.*® Basrahibe’nin bu beslenme tarzi ve gorgii ku-
rallarina uyumuyla tanimlanmas: geleneksel Hiristiyan hayirseverligi ve fu-
karaligiyla ilgili degerlerdeki degisim ve yozlasmaya isaret etmektedir. Bu
bakimdan, Bagrahibe’nin dini kimligi, manastir kurallarina gore beslemesi
yasak olan kopeklerine yedirdigi “kizarmis et veya siit ve beyaz ekmek”* gibi
yemek tercihlerinin tezatinda olugmus bir kimliktir.

Yiyecekler, Genel Prolog’da 6nemli bir yer tutan Kesig'in taniminda da
benzer bir rol iistlenirler. Kesis’i yedi olimcil giinahi igleyen yozlagmis bir

37 Ag.e., misrano. 637.
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43 Ag.e., misrano. 1753.

44 Bicbel, a ge.,s.17.

45 Chaucer, ag.e., I A. Kisim, misrano. 127-140.
46 Ag.e, misrano. 146-47.
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din gorevlisi*’ yapan faktorler arasinda yemek tercihi 6nemli bir yer tutar.
Anlaticinin, Kesig’in ¢ok degerli bir din adami oldugunu*® vurgulamasina
ragmen, Prolog’daki Kesis’in en 6nemli 6zellikleri dine aykiri yasam tarzi ve
yemek tercihleridir. Ironik bir sekilde Kesis, avlanmadigy veya at siirmedigi
zaman kendini sudan ¢ikmus balik gibi hisseden ve bu aktiviteleri manastirin
bahgesinde ¢alismaya veya hiicresinde inzivaya gekilmeye tercih eden bir din
adamudir.*® Zengin diyetinin en énemli yiyecegi firinda pismis etlerdir. Bun-
lar arasinda “en ¢ok firinda pismis besili kugu” sever;>° bu yiizden “sisman ve
iyi goriiniimlii bir beydir.”3! Kesis’in bu sekilde tanimi onun manastir haya-
tinin gerektirdigi kurallari ihlal etmek yoluyla toplumda kendine daha iyi bir
yer edinme arzusunu gosterir ve daha liiks ve rahat bir hayat yasama ¢abasin-
da olanlara dahil edilmesini gerektirir. Langland’in kesislerin yemekleri yo-
luyla sundugu din adami kimligi ise bu durumun tam tersidir. Langland’in
sunumuna gore, kesisler siirdiikleri basit ve fakir hayati temsil eden fakir
diyetleriyle dogru insan i¢in dogru diyet paradigmasinin bir drnegidirler de-
nilebilir. Piers Plowman’in “V. Passus”unda Ofke (Anger) kesislerle birlikte
yasamak istemez ¢iinkii kesislerin evinde yiyecek olarak “kokmus balik ve su
gibi siyah biradan bagka bir sey yoktur.”s?

Bu kurgusal kisilerin egilimleri ve yemek tercihleri ortagagda insanlar ara-
sinda mevcut olan, ait oldugu siniftan daha iist bir sinifa gegmek ve daha iyi
bir hayat yasama egilimini gosterir. Amaglar1 sosyal hiyerarside bulunduk-
lar1 yeri lehlerine degistirmektir. Bunun yaninda yedikleri ve sosyal statiisii
uyumlu olan karakterler de vardir. Chaucer’in Genel Prologunda ayrintili
bir sekilde anlatilan yasam tarziyla Toprak Agasi (Fraklin)®® buna bir 6rnek-
tir. Edindigi topraklarla zenginler sinifina giren bir halk adami olarak Top-
rak Agasi, statiisiine uygun bir yasam stirmek i¢in biiyiik gayret gosterir.>*
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Toprak Agas’nin zengin yasama uyum ¢abalar1 ve zengin comertligi, Boke
of Nurture’da toprak agalari i¢in uygun goriilen tim yiyecekleri her za-
man hazir bulundurdugu “agik sofra”siyla sembolize edilmistir.5® Toprak
Agas’min “goriniis disinda hig bir seyden anlamadigi” ve bilgisinin sadece
“orta siniftan zengin birinin yapay soylulugu” ile sinirli oldugu® ihtimali de
vardir ancak Toprak Agas’’min sofrasinda bulunan yiyecekler ayni zamanda
ait oldugu sinifin yemek zevki ve tiiketimi konusunda yol gosterici bilgiler
sunar.’” Hammond’in belirttigine gore, iist tabakanin temel diyeti bu simif
iginde ¢ok fazla degiskenlik gostermez. Bu diyet her zaman en iyi “beyaz
ekmek, et veya balik ve kara bira”dan olusur.’® Canterbury Talesde Toprak
Agast iyi bir ev sahibi ve iyi bir aile babasidir. Ozel tercihi olan sabah kahval-
tisinda sop (saraba batirilmis ekmek) yemek onu sosyal hiyerarside iyi bir yere
oturtur. Ekmegi de sarabi da her zaman en iyi tiirdendir ve sarap mahzeni
her zaman doludur. Zengin siufin bir dyesi olarak her zaman balik, et ve
mevcut tiim yiyeceklerden bol miktarda bulundurur. Bu baglamda mevsim-
sel degisikligin gerektirdigi diyet degisikliklerine de uydugunu gozlemleriz.
Besili keklikleri, tuna baligi ve izmarit balig1 besledigi balik havuzlar: vardir.
Yemeklerde hangi sosun yenecegine 6zen gosterir ve asgisina sos konusunda
ve kullanilacak mutfak aletleri konusunda gerekli talimatlari verir.>®

Yemek ve degisen kimlikler iliskisi konusunda daha agiklayic1 bilgiler
vermesi agisindan Canterbury hacilarindan olan bes loca mensubu esnafa
ve onlarin hacda yemeklerini pisirsin diye kiraladiklar1 asgiya bakmak yararh
olacaktir. Esnafin ¢ok ivi yemekler pisirebilen bir as¢1 tutmasi tabii ki 6nem-
li bir zenginlik gostergesi ve zenginligin yemek yoluyla duyurulmasinin
o6nemli bir yontemidir. Bu baglamda kiralanan asci, pisirebildigi yemekler
de g6z oniine alindiginda daha da 6nem kazanmaktadir. S6z konusu asg1,
meslegiyle ilgili oldukea bilgili ve tiim ortagag yemeklerini ve igkilerini bilen
bir asgidir.® Dort pisirme tiiri olan haslama, firinda pisirme, kizartma ve
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kavurma yapmay: ¢ok iyi bilir.¢' Boylece sadece kendisi degil, pisirebildigi
yemekler de lonca mensubu esnafin daha yiiksek sosyal statii taleplerini des-
tekler niteliktedir.

Uygun yiyecegin uygun kisi ve sosyal gruplarca tiiketilmesini tegvik eden
William Langland, Piers Plowman’da yiyecek ve kimlik iliskisinin farkinda bir
tutum sergiler. Langland igin fakirin zenginlik ve yiyecek yoluyla statiistini
degistirmeye galismayip kendi sosyal konumunun sinirlari iginde yasama-
st onemlidir. Bu yiizden Piers Plowman’da fakir yemek ve fakirlik, 6nemli
disiplin mekanizmalar1 olarak 6ne ¢ikar. “VI. Passus”ta, insanlari Aglik’la
kontrol altina aldiktan sonra, insanlarin para bulunca nasil davrandiklari-
ni anlatan Langland, bugtinlerde “is¢i yiiksek maas almazsa kiziyor ve isgi
olarak dogdugu giine lanet ediyor [...] oysa achk hiikiim siirdiigiinde hig
biri sikdyet etmemisti” diye yorumda bulunur.5? Anna Baldwin’in belirttigi
gibi, Langland iscileri daha fazla sosyal kontrolle tehdit etmez, fakat fakirle-
rin belirlenen gorevlerini parasiz yerine getirmemeleri durumunda mevcut
diizenin tehdit altinda kaldiginin farkindadir.®® “VI. Passus”taki bu boliim
koyliilere model olabilecek yemek tarzinin, paralan oldugunda tiiketmeye
egilimli olduklan yiyecek tiirleriyle kiyasla sunulmasina da imkéin saglar.
Langland ¢ok ¢alismay1 Aglik’a karsi bir ¢are olarak sunar ama ayni zamanda
koyliniin neler yemesi gerektigini de belirler. A¢lik gitmeden 6nce yemek
yemek isteyince (bunun igin fakirlerin sahip oldugu tiim yemekleri tiiketir)
fakir bir ¢ift¢i olan Piers’in ona verecek ¢ok az ve belli baslt bir iki yiyecegi
vardir. Piers et veya tavuk alacak parasi kalmadigini anlatir. Ancak “bir kag
kalip taze peynir, biraz lor peyniri ve kaymak, bir yulaf pastasi” ve gocuk-
lar igin pisirdigi “iki fasulye ve kepek ekmegi” vardir.5* Piers’in yiyecekleri
arasinda “salam” da yoktur. Ona “et ve sogan kavurma” yapacak bir asgisi
olmadigini da vurgular. Aakuginda yiyebilecegi seyler topraktan tretilen,
mevcut hiyerarsideki konumuna uygun yiyeceklerdir. Dolayisiyla yemek lis-
tesinde “biraz maydanoz, arpacik sogani ve bol miktarda lahana” vardir. Sa-
hibi oldugu inek, buzag: ve at1 ise kuraklik “bitene kadar giibresini tasimak
i¢in kullanmak ve [h]asat zamanina kadar elindeki yiyeceklerle idare etmek”
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durumundadir.®® Diger koyliilerin yiyecekleri de benzer tiirdendir. Onlar da
bezelye kabugu, fasulye, sogan, kiraz ve pismis elma gibi yiyeceklere sahiptir.
Piers Aglik’tan koyliilerin hayatini bagislamasini isteyince Aglhik’in tavsiyesi
koyliilerin sosyal statiilerinin iistiinde heveslerle yemeklerinde degisiklige
gitmemeleri yoniindedir. Koyliiler paralari oldugunda da zengin yemekler
degil, fasulye ve kepekten yapilma ekmek veya siit ve adi bira gibi yemekleri
tercih etmelidirler.

Langland’in eserinde fakir yiyecegine olan tutumlarda daha ¢ok paranin
ve varhigin insanlarin yemek anlayisini nasil etkiledigini ve yemegin sosyal
kimlik degisiminde nasil kullanildigini agikga gorebiliriz. Yiyecek yoluyla
kimlik onarimi 6zellikle “insanlarin A¢gozlii’ye en iyi yemekleri ve en iyi ige-
cekleri sunduklar1” hasat zamam gozlenir.®® Hasat zamam alinan para daha
iyl ve daha ¢ok yiyecek anlamina gelir; aymi zamanda fakir koyliilere sosyal
konumlarini degistirme firsat1 da verir. Ancak Langland’a gore fakir koyli-
lerin para bulunca fazla yemeyi ve zengin yiyeceklerini tercih etmeleri ag-
gozliliiktiir. Ayrica bolluk zamaninda dilenciler ve isgiler, paralarini normal
zamanlarda alamayacaklar1 yemeklere harcayarak israf ederler. Sonug olarak
pek onaylanmayan fazla harcama ve fazla yeme gibi uygulamalara egilim var-
dir. Eserde belirtildigine gore, hasat zamani dilenciler, i¢inde fasulye olan
ekmegi yemek istemeyip, onun yerine siitle yapilmis iyi cins bugday ekmegi
talep ediyorlardi. Ve asla ucuz bira i¢miyor, sehirlerde satilan iyi cins siyah
bira istiyorlard1.” Giindelik¢i olarak galisan iscilerde de benzer bir egilim
gozlenmekteydi. Onlar da “diinden kalan sebzeleri yemekte nazlamyor [...]
fic1 bira veya domuz pastirma damak zevklerini tatmin etmiyor, mutlaka ki-
zartma veya firinda taze et veya balik istiyorlardi, hem de sicak, ¢ok sicak ol-
maliyd1.” Langland’a gére bu durum oldukga yaygindir: “Bugiinlerde boyle
iste” diye hayiflanir. Langland yemekle ilgili kurallar1 bu sekilde ihlal etmeyi
“akla aykir1” bir durum olarak sunar ve iscilerin durumlarindan sikayet edip
degistirmeye caligmak yerine kendi paylarina diisenle mutlu olmalari gerek-
tigini belirtir.®® Langland’in koylii ve iscilerde elestirdigi durum insanlarin
daha iyi bir yasam edinme ¢abalarinin yiyecek se¢imleriyle ifade edilmesidir.
Neticede kuru ekmek ve sogana kanaat getirmeyen insanlar paralari oldu-
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gunda aldiklar: yiyeceklerle yeni bir sosyal konum, yeni bir kimlik edinmeye
¢alismaktadir.

Sonug olarak, edebiyattaki temsilinden anlagildigina gore ortacag Ingi-
liz toplumu i¢in yemek ve yiyecek sadece besin saglayict olmaktan 6te bir
anlam tasiyordu. Hem egemen kiiltiir ve kabul goren sosyal yapiy1 destek-
leyen yetkililerin hem de maddi durumu ve sosyal konumu ¢ok iyi olmayan
gruplarin yiyecek ve sosyal statii arasindaki iliskive 6nem verdikleri ve yemek
tercihleriyle ilgili sinirlama ve ihlallerin bu dogrultudaki segimler oldugunu
gormekteyiz. Genel olarak ortagag Ingiliz edebiyati kendileri icin belirlenen
sosyal simif icinde kalmamak i¢in yemek tercihlerini degistiren ve bu yolla
sosyal yiikselme saglamaya galisanlara kargs: elestirel bir tutum sergiler. An-
cak Chaucer ve Langland’in eserlerinde mevcut diizeni tehdit eden yemek
kiltiiriiniin elestirilmesi, ayn1 zamanda yiyecek tercihleri yoluyla olusan yeni
sosyal ve kiiltiirel kimlik gruplarinin taninmasini da saglar. Boylece yemek ve
yiyecegin ortagag Ingiliz edebiyatinda 6nemli bir anlam olugturma ve soy-
lem dogrulama araci olarak kullanildigini ve yemek yoluyla gelistirilen yeni
kimlik gruplarini ve bu yeni olusumlarin sosyo-kiiltiirel sonuglarini gérmek
miimkiindiir.



ORTACAG SOYLULARI VE YEMEK:
LEZZETLI BIR KONU

PAUL LATIMER*

Tarihgiler soylulugu tanimlarken farkli kavramlara vurgu yaparlar.-Orne-
gin dogum, bir bireyin ebeveynlerinin -genellikle de baba tarafindan soyu-
nun- toplumsal statiisii, her ne kadar soylulugu tanimlama sorumlulugunu
atalara yiiklese de, bunlardan biridir. Sik¢a tartisilan baska bir kavram da
yasal statiidiir; yani soylular, ellerindeki bir belgeye dayansin veya dayanma-
sin, ya yasal siireglerde kendilerine 6zel bir §ekildé davranilan ya da devlet
veya diger bireyler karsisinda 6zel hak ve ayricaliklara sahip olan kisilerdir.
Bu kisilerin sahip olduklari bu hak ve ayricaliklar siradan insanlara \'érilmez;
bu yiizden de en azindan bazi ortagag Avrupa toplumlarinda “soyluluk”
ve “Ozglirlik” kavramlar: birbirleriyle ¢ok yakin iliskilendirilmistir. Ortagag
Avrupasi’nda soyluluk uzun siire sovalyelikle de bagdastinlmistir. Soylu-
lar, elbette kendilerini yapili savas atlar: tizerinde silahlarini kusanmis zirhli
adamlar olarak tasvir etmek, hatta belki de 6yle gormek istemislerdir. Soy-
luluk ¢ogu zaman el emegine dayanmayan bir hayat tarzi, saray terbiyesi ve
nezaketi, bahsis dagitma, kibarlik ve comertlik gibi belli hal ve tavirlarla da
iliskilendirilmistir. Hatta kibarhk (gentle) ve comertlik (generosity) sifatlar
etimolojik olarak da asil soy kavramuyla iliskilidir.

Tim bu kavramlar siiphesiz ciddiyetle degerlendirilmeyi hak eden ve
ortacag boyunca ve sonrasinda, farkli zaman dilimlerinde ve cografyalarda,
farkli derecelerde gegerliligi olan kavramlardir. Benim tizerinde durmak is-
tedigim husus, soylulugun comertlik kavramuyla iligkisidir. Bu kavram’ bir
soylu igin olduk¢a masrafli olmakla birlikte, 6zel bir sosyal 6neme sahiptir.

* 1. D. Bilkent Universitesi Tarih Boliimii, Ogretim Uyesi. Cev. Seda Erkog.
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Bu ¢alismanin konusu temel olarak yiyecek-igecektir; fakat bu bildiri sadece
“ortagag soylulari ne yer-igerler?” sorusunu degil, soylularin kimleri besledi-
g1 ve ortagag toplumu i¢in soylu ziyafetlerinin ne anlama geldigi sorularini
da yamitlamay1 amaglamaktadir. Galismamin kapsamim her ne kadar Ingiliz
soylulariyla sinirlayacak olsam da -zira bu tizerinde daha ¢ok bilgim olan bir
alan- bu grup tizerine soyleyeceklerimin pek gok noktada diger toplumlar-
daki soylularin hayatlariyla da ortiisecegini disiiniiyorum.

Oncelikle soylularin evlerinde tiiketilen gidalar hakkinda nerelerden bilgi
edinebildigimize deginmeliyim. Bu konuda kaynaklar acisindan ¢ok sansh
oldugumuzu séylemek miimkiin. Onikinci yiizyildan itibaren soylular, git-
tikge artan bir oranla tiretim kayitlar: tutmustur. Bu kayitlar 6nceleri yiyecek
ve tiim diger ihtiyaglar i¢in yapilan harcamalarin miktarini, daha sonra da,
Ozellikle onti¢iincii ve ondordiincii yiizyillara gelindiginde, depolardaki g-
dalarin tiiketim miktarlarini igermektedir. Tabii ki bu ikinci tipteki kayitlar
bize alinan gidalardan ziyade tiiketilen gida miktar1 hakkinda daha net bir
tablo ¢izer. Fakat bu noktadaki asil sorun bu kayitlarin kullanim siirelerinin
oldukea kisa olmasidir. Bu kayitlarin ¢ogu giinliik, haftalik ya da bazi du-
rumlarda aylik olarak kontrol edilip denetlenmis, hesaplanan toplam miktar
bizim i¢in daha az aydinlatic: olan yillik hesap defterlerine aktarilmis ve bu
aktarimmn hemen ardindan da hesaplamalarda kullanilan ana kayitlar ev sa-
hipleri i¢in 6nemini yitirmistir. Bu yiizden bu kisa 6miirli giinliik kayitlar
gogu zaman ya mum tabletler ya da diisiik kalitede kagutlar iizerine yazil-
mustir. Bu materyallerin kisa 6miirlii olmasi, tarihgilerin bahsedilen kayitlar
kullanmalarini imkéansizlastirir. Kayitlar parsdmen {izerine yazilmis olsayd:
tabii ki daha uzun omiirli olabilirlerdi ama soylu aileler igin yillik hesapla-
malar yapildiktan sonra bu kayitlar: saklamanin ya da korumaya ¢alismanin
hig bir anlam1 yoktu.

Sonugta bugiin elimizde olan, sayilarla dolu bu kayitlarin ¢ok kiigiik bir
kismidir. Var olanlar da bazi soylu ailelere dair belgeler aile topraklariyla
birlikte kralin eline gectigi igin, sans eseri giiniimiize kadar gelebilmis olan-
lardir. Tahmin edilebilecegi gibi, o giinlerde kimse bu aile belgelerini di-
zenleme zahmetine girip gereksiz goriilenleri ¢ikarmamustir. Dolayisiyla bu
kayitlar biiyiik dosyalarin ya da sandiklarin i¢inde onyedinci, onsekizinci hat-
ta ondokuzuncu yiizyillara kadar, antika merak: kralin belgeleriyle ilgilenen
bir grup insani etkileyip, onlara bu belgelerin bir 6nemi olabilecegini fark
ettirene dek beklemistir. Elimizdeki kayitlar bir zamanlar var olan kayitlara



gore oldukea kii¢iik bir grup olsa da, soylu ailelerin mutfaklarina dair kayitla-
rin sayist oldukea fazladir. Fakat rastgele secilmis bu kayitlar bize uzun siire-
ler boyunca tiiketim miktarlarini kargilastirma sans1 vermez. Gorebildigimiz
sadece soylu mutfaklarindan enstantanelerdir. Buraya kadar soylediklerimin
¢ogu i¢in bu tiir kaynaklardan genis bir se¢me yayinlamis olan Chris M.
Woolgar’a ve bu kaynaklari kendi ¢alismalarinda ¢okea kullanmis olan Chris
Dyer’a tesekkiir bor¢lu oldugumu belirtmeliyim.!

Giintimiize kadar gelmis en temel ve en sik karsilagilan kaynak “hane tii-
ketim kayitlar”dir (household diet account). Kayitlarin gogu gida bilgisi igerse
de burada dzet beslenmeden ziyade, giinliik kayitanlamina gelmektedir; yani
bu kayitlar giinliik olarak yapilan tiim harcamalari ve tiiketimi igermektedir.
Diyet “bir giinde yenen yemek” anlamini modern ¢aglarda tistlenir. Bazi
durumlarda bu tiitketim kayitlan, bize gida tiiketimi ve haneyle ilgili diger
meseleler tizerine daha ayrintili bilgi verebilecek olan haftalik, ayhk ve yillik
Ozetler, gardirop kayitlari, kiyafet listeleri (/ivery rolls), depo kayitlary, eve
gelen ziyaretgilerle ilgili kayitlar ve eve dair diger alanlarla ilgili kayitlar gibi
bir grup baska belgeyle desteklenmektedir.

Aslinda dorde ayrilmig olan ev yapisinin boliimlerinden iigli yiyecek-
igecekle ilgilidir: ekmekden sorumlu pantry (bir tiir kiler), igeceklerle, temel
olarak sarap ve birayla (a/e) ilgili buttery (yine bir tiir kiler) ve tiim diger yi-
yeceklerden sorumlu kizchen (mutfak). Ashinda evin dérdiincii bolimii kabul
edilen ahir da (marshalsea) yiyecekle, ama atlarin yiyecegiyle ilgilidir.

Biz, her ne kadar “Engel Yasas1” diye bilinen, insanlarin gelirlerinin art1-
styla ters orantili olarak mutfak harcamalarinin azalmas: fikrine aliskin olsak
da ortagag malikdnelerinde yiyecek ve igeceklerin ev diizeninde bu kadar bii-
yiik bir yere sahip olmasi bizi sasirtmamali. Engel Yasasi ortagag soylularinin
sadece en tist kismini olusturan ufak bir grup i¢in gegerliydi. Genele bakil-
diginda goriildiigii kadariyla toplumun en zengin kismini olusturan soylular
gelirlerinin oldukg¢a biiyiik bir bolimiinii yiyecek-igecege harcamaktaydi.
Gida harcamalar1 soylu hanelerin genel masraflarinin genellikle en biyiik
kismuni olusturuyordu ve soylular arasinda tist grup olarak kabul edilebilecek

1 Household Accounts firom Medieval England, der. C. M. Woolgar, Oxford, 1993;
Christopher Dyer, Standards of Living in the Later Middle Ages, Cambridge, 1989;
ozellikle bkz. s. 55-70. Ortagag kayitlarin1 daha sonraki donemlerle kargilagtirmak
igin bkz. Household Accounts and Disbursement Books of Robert Dudley, Earl of
Leicester, 1558-1561, 1584-1586, der. Simon Adama, Cambridge, 1995.
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olan kontlar bile yillik gelirlerinin ¢eyregini hatta bazen daha da fazlasim
mutfak i¢in harciyorlardi. Her ne kadar siradist bir durum olsa da, kayitlara
gore onbesinci yiizyilda yasamus olan Sir Hugh Luttrell yillik gelirinin geyre-
gini sadece sarap alimi igin harcamaktaydi?

Bu zengin soylularin gelirlerinin bu kadar buyiik bir kismini gida har-
camalarina ayirmalarinin nedenini arastirirken hatirlamamiz gereken nokta,
sadece bir bireyin ya da bir ailenin gida tiiketiminden bahsetmedigimizdir.
Buradaki durum daha ziyade ortagag mantiginda bir familiadir. Yani aile,
memurlar, yoneticiler, usaklar ve hizmetgilerden olusan genis bir grup. Bu
grubun i¢inde soylu ya da yari-soylu ailelere mensup insanlar olabildigi gibi,
usaklarin bir kismi da ekonomik durumu gayetiyi diger soylu ailelerin, soylu
nezaketini 6grenmek igin farkl ailelerin yanina génderilmis olan geng erkek
cocuklar1 olabilir. Bu gruba bazi durumlarda arkadaslar, ortak kiracilar ve
pek cok farkli ziyaretgiyle birlikte, eger soylu aile herhangi bir hayirseverlik
isine giristiyse fakirler de dahildir. Ortagag boyunca ve sonrasinda sadaka
olarak yiyecek dagitmak manastirlarin en bilinen faaliyetlerinden biri olsa da
bu, krallarin, piskoposlarin ve soylu ailelerin de siklikla yaptiklar: bir hayirse-
verlik isiydi. Yani kisaca burada iizerinde durdugumuz tek basina bir bireyin
ya da bir ailenin gida tiikketimi degil, yerel ve bolgesel diizeyde toplum igin
6nemli bir rol oynayan sosyal ve politik bir kurum olan soylu hanesinin gida
tedarikidir.

Boylesi biiyiik bir hane diizenine sahip olmak ve bunca insana yiyecek-
igecek saglamak pek ¢ok agidan soylulugun bir gostergesi olarak kabul edi-
lebilir ve bu diisiincenin kokleri Beowulf’a ve hatta ondan daha da 6ncesine
dayanmaktadir. Bunu anlamak igin Romalilarin arkadaslarini, ahs-veris yap-
tiklari insanlari ve politik ¢evrelerini agirladiklar: biyiik ziyafetleri hatirlamak
yeterli olur sanirim. Bu tiir ziyafetlerde koleler bile doyurulmugtur. Ancak
su noktayr vurgulamakta fayda var: Ortacag Ingilteresi’nde aile disinda bir
takim insanlara yiyecek-igecek saglama adeti, soylularla baslayip kiigiik yerel
toprak sahibi ailelere kadar inen ve kesinlikle ge¢ ortagaglarda yasal olarak
ortaya ¢ikacak dar anlamdaki soylular grubunun sinirlarini agan bir ddettir.
Ashinda, herhangi bir Avrupa iilkesinde yasayan soylular diisiiniildiigiinde
soylu da denilebilecek ama dar anlamdaki soylu grubundan daha genis ve
yasal olarak soylu kabul edilen gruba gore sirlari daha silik olan gentle
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grubunu da aklimizda tutmaliyiz. Bu grup igin soylu terimini her zaman
sorunsuz olarak kullanmamiz mimkiin olmasa da gentle, Avrupa toplum-
larinda var olan, ayrismis ve kendi iginde derecelendirilmis sosyal bir grup
olarak bilinmektedir.

Bu noktada, piskoposlarin ve baskesislerin bir takim farkliliklarla birlikte,
ayni soylu gruba dahil edildiklerini soylemeliyim. Piskoposlarin siradan soy-
lulara gore ¢ok daha fazla ruhban simfi mensubu misafir kabul etmeleri ve
beslemeleri dogaldir. Bu yiizden de manastir gida tiiketiminin herhangi bir
evdekine gore, temel olarak daha az et ve daha ¢ok peynir olarak agiklana-
bilecek bir takim farkliliklar: vardir. Yine de ist diizey din adamlarini sosyal
anlamda soylularla ayni konuma tagiyan sey, onlarin da yiiksek riitbeli mes-
lektaslar igin diizenledikleri ziyafetler ve genel olarak misafirlerine sagladik-
lar1 yiyeceklerdir. Bu yiiksek riitbeli din adamlari, ¢ogu zaman soylu ailelerle
akrabalik baglar olan insanlardir. Fakat daha siradan ailelerde biiyiimiis ve
kilisedeki kariyeri sayesinde 6nemli riitbelere ulasmis pek ¢ok birey igin de
ayni durum gegerlidir.

Soylularin yedikleri ve usaklar1 ve misafirlerine ikram ettikleri gida mad-
delerinin ayirt edici 6zellikleri nelerdir? Bu sorunun yanit1 ii¢ temel baslkla
aciklanabilir: Miktar, kalite ve egzotiklik.

Miktar elbette 6nemli ve anlamhydi. Kaynaklardan anlagilan o ki bir soy-
lunun evinde hi¢ kimse, en disiik seviyedeki hizmetgiler dahi, aghk ¢ekme-
mekteydi. En miitevazi sayilabilecek evlerde, gok fazla ziyaretginin olmadigy
zamanlarda dahi siklikla, genellikle de bir kag giinde bir firinlarda yiizlerce
somun ekmek pisirilirdi. Ekmek genellikle bugday unundan yapilirdi ama
bazi durumlarda hizmetgiler igin daha ucuz -ama biiyiik ihtimalle daha bas-
leyici olan- diger unlardan da ekmek hazirlanirdi. Ekmek bazi durumlarda
kalin dilimler halinde (zrenchers) kesilerek bir gesit yenebilen tabak olarak da
kullanilir, yemekler ekmek dilimleri tizerinde servis edilirdi.

Sadece onlar i¢in olmasa da ¢ogu zaman diisiik seviyede hizmetgiler i¢in
pottage denilen giivegte, genellikle sebze ve bakliyatla hazirlanan ama bazen
et deilave edilen bir gesit tiirlii yemegi biiyiik miktarlarda pisirilirdi. Paskalya
oncesi oru¢ zamanalarinda ragbet gormesine karsin, st seviyedeki insanlarin
beslenmelerinde sebze 6nemli bir yer tutmazdi. Genellikle yerel iirtinlerden
olusan taze meyveler ise ekonomik agidan daha iyi olan grubun diyetinde
karsilagilan bir gida grubuydu. Gerek ev iginde tretilen, gerekse disaridan
¢ok biytik miktarlarda alinan en temel igecek ale adi verilen bir bira ¢esidiy-
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di. Ortagag boyunca Ingiltere’de bira, serbetciotu kullanilmadan iiretilirdi.
Biray1 bizim bildigimiz tadina daha yaklastiran serbetgiotu ancak onbesinci
yiizyilda Almanya’dan Ingilteye’ye geldi.

Yemeklerdeki kalite, sadece ailenin soylu tiyelerine ve soylu konuklarina
servis edilse de oncelikle, sunulan balik ve etin gesitliligiyle gosterilirdi. En
cok tiiketilen et gesitleri sigir ve koyun eti olmakla birlikte, domuz ve capon
denilen kisirlagtirilip semirtilmis horoz eti de tercih edilen baslica et gesitle-
riydi. Kasim ayy, kis i¢in mevsimlik hayvan kesimi zamani olsa da kis boyunca
depolanmis et ve balikla birlikte taze et kesimi ve balik alimi devam ederdi.
Soylu malikanelerinde tiiketilen tatl su ve deniz baliklarinin miktari oldukga
dikkat ¢ekicidir. Giintimiizde Katoliklerin cuma giinleri balik yemeleri fikri
tanidik olsa da ortagag evlerinde ¢arsamba, cuma ve cumartesi giinleri olagan
balik giinleriydi. Tath su balig: genellikle lordun kendi kaynaklarindan -ken-
di kontroliinde olan balik havuzlari ve nehirlerden- saglanirdi. Ote yandan
deniz baliklarinin gok etkili bir dagitim agiyla satisa sunuldugu da goze garp-
maktadir. Balina ve domuz baligi da bilinmekle birlikte egzotik kabul edi-
lebilecek kadar az tiiketilen etlerdendi. Ote yandan, yeterli siklikla tiiketilen
etler arasinda, daha ditsitk miktarlarda ve ailenin 6nde gelenleri igin ayriing
olsa da, geyik eti ve farkli tiirlerdeki av kuslarinin etleri de vardi Oniigiincii
ve ondordiincii ylizyillarda kugu da sik tiiketilen enfes tatlardandu.

Soylu sofralarda kalitenin bir baska gostergesi ise yine ailenin ileri gelen-
lerince igilen ve ikram edilen sarabin bolluk ve gesitliligiydi. Ontigiincii yiiz-
yilda tiiketilen sarabin biiyiik miktar1 Fransa’dan, bir kismi da Almanya’dan
getirtilmekteydi. Bunun yaninda bir zamanlar yiksek miktarlarda tiiketilen
Ingiliz sarabi da az miktarda da olsa tiiketilmeye devam edildi. Onbesinci
yiizyllda Akdeniz’den gelen tath sarap modas: ise sofralara egzotik bir tat
ekledi.

Soylu sofralarindaki egzotik yiyeceklerin daha genis bir lezzet yelpaze-
si sunmanin yaninda temel iglevi konuklar: etkilemekti. Her ne kadar yerel
tatlandiricilar -tuz, sirke, hardal, sogan, sarimsak ve bazi diger bitkiler- kul-
lanilsa da esas deger verilen, gercek egzotik tatlandiricilardi. Bu tiir baha-
ratlar yine ailenin ileri gelenleri tarafindan, ama oldukga fazla miktarlarda
titketilmekteydi. Baharatlar iginde biber, zencefil, targin, kimyon, karanfil ve
hindistan cevizi olduk¢a yagin olanlar arasindayken, safran, 6zellikle az kul-
lanilan ve olduke¢a pahal bir tatlandiriciydi. Bu tiir baharatlarin ¢iiriimekte
olan eti daha yenebilir kildig: efsanesi gercekten sadece rivayet olmali ¢iinki



baharatlar daha 6nceden kesilip saklanmuis etlerle kullanildiklar: siklikla taze
etlerle de kullanilmaktaydi. Birinci Hagli Seferi’nden sonra, kutsal topraklar-
dan getirilerek batili damaklari etkilemeye baslayan seker de ortagagda sik¢a
kullanilan tatlardandi. Hurma, kus tiziimii, erik kurusu ve incir de soylu
sofralarda yerini alan egzotik gidalar arasinda sayilmalidir. Ne sekilde oldugu
tam bilinmese de bir kag gesit portakal da soylu mutfaklarinda kullanilmgtir.
Tabii ki badem ve piring de yine 6nemli egzotik gidalar arasinda sayilmali-
dor.

Bu tir pahali yiyecekleri sevgili misafirlerinize sunabilmek, en diisiik ka-
demelerdeki ¢alisanlarimiza dahi bol yiyecek-igecek saglayabilmek, himaye-
nizdeki fakirleri doyurabilmek, aslinda, tistinliigiiniizii kabul ettirebilmek,
karsi tarafl size itaat etmeye ve saygi gorstermeye ikna edebilmek ve “6nemli-
lerden”, “en iyilerden” veya “liderlerden” biri olarak sizden beklenen gorevi
yerine getirebilmek anlamlarina gelmekteydi. Bunun yanisira boylesi 6nemli
bir evin sahibi ya da misafiri olarak size sunulan yiyecek-igecekler, tipki o
evde oturdugunuz masa ve masadaki yeriniz gibi, size o evdeki 6neminizi
net bir sekilde hatirlatmaktaydi. Bu sebeple, ortagagda bir soylunun evinde
yenilen yemekler bize ortagag toplumuna dair bir seyler soyledigi gibi, o
toplumda yasanan iliskiler agina dair de ipuglar1 vermektedir.
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ORTACAG INGILTERESI’NDE
MANASTIRLARDA YEMEK KULTURU

BURCIN EROL*

Ortagag Avrupasi’nda feodal toplum, gorevleri, sorumluluklar ve im-
tiyazlar1 agisindan kesin gizgilerle ayrilmis simiflardan olugmaktaydi. Ana
hatlann ile bu siuflar yonetenler, kendisini dine ve dini gorevlere adamis-
lar ve emekgiler olarak ii¢ grupta tanimlanmaktaydi. Cardini’nin deyimi ile
bellatores ilk ve en st simifi olusturmaktaydi; bu grup asiller, yoneticiler ve
savascilar1 (sOvalyeleri) kapsamaktayd: ve bu grubun gorevi topraklar: dis
tehditlerden ve saldirilardan korumakti.! En alt sinif olan /aboratores feodal
sistemin insan giicinii olusturan serfler ve koleler idi; onlarin gorevi tarla-
lart islemek ve yasamun siirebilmesi igin gerekli olan diger isleri yiirtitmekti.
Cardini’nin deyimi ile orazoresise kendini dine ve obiir diinyaya adamis olan
tiglincii gruptu.? Ozellikle Ingiltere’de onikinci yiizyildan itibaren ticaretin
canlanmasi ve sehirlerin, kasabalarin gelismesi ile tiiccarlar ve burjuvaziden
olusan doérdiincii bir ana grup olustu. Bu sinif ortagag insanlan tarafindan
hep stiphe ile kargiland: ve kendini kabul ettirmesi ¢ok uzun zaman aldi.

Ortagagdaki kendini Tanrr’ya ve duaya adamis olan dindarlar ve ruhban
sinifi,; kendi i¢inde amaglari, gorevleri, yasam felsefeleri ve yasayis bigimleri
agisindan farkliliklar gésteren mezhepler ve kurumlara ayrilmaktaydi. Kesis-
ler (friar) toplum iginde yasamak ve halka vaaz vererek onlari ivi Hiristiyan-

*  Hacertepe Universitesi Ingiliz Dili ve Edebiyat: Bolimii, Ogretim Uyesi.

1 Franco Cardini, “The Warrior and the Knight”, der. Jacques Le Goff, Medieval
Callings, Chicago, 1990, s. 75. Alintilanan Ingilizce metinlerin tamami makale yazari
tarafindan Tirkgeye gevrilmistir.

2 Age.
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lar olmalari igin egitmek, hastalara ve fakirlere yardim etmekle gorevliydiler.?
Diinyevi herseye kapali olmalar1 gerekiyordu, mallar: ve miilkleri olmama-
liydi. Diyar diyar gezip dilenerek bulduklar: yiyeceklerle doymak zorunday-
dilar. Rahipler (priest) ise dini egitimlerini aldiktan sonra bir bolgeye atanir
ve o bolgede halkin dini egitimini yiiriitmekle ve onlara yardimc: olmakla
gorevli olurlardi. Zabhitler ise toplumdan uzakta miinzevi bir hayat stirmeyi
secen, kendini dine adamug kisilerdi. Manastirlar, kendilerini duaya, Hiristi-
yanliga ve obiir diinyaya adamis dindar kadin ve erkeklerin toplumdan uzak
ve gonilla tecrit i¢inde yasadiklar1 dini kurumlardi. Ortagagda din gorevli-
leri ve ruhban sinifinin yasamlarinin her yoni ¢ok siki kurallar ve yasaklarla
tanimlanmis ve siurlandirilmisti. Her tarikatin kendine has bir diizeni ve
kurallar: vardi. Bu tarikatlar igerisinde en yaygin olanlar1 Benedictine, Augus-
tinian, Dowinican ve Cistercianlardi. Carthusianlar haricindeki biitiin tari-
katlarda rahibeler i¢in de manastirlar vardi.* Her ne kadar manastir yasami ve
felsefesi Hiristiyanligin erken dénemlerinden beri Anglo-Saxon Ingiltere’de
var olagelmisse de manastirlarin altin ¢ag1 on-onikinci yiizyillar arasinda idi
ve “onikinci yiizyihn sonunda Ortagag manastirlarinin biiyiik gelisimi sona
erdi. Bazi manastirlar ve hatta manastir tarikatlan ytiksek standartlarini ko-
rudularsa da bu kurumlarin ortaya gitkmasini saglayan ruh kaybolmustu.”
Kendini toplumdan tamamen tecrit etme felsefesi ve kuralina bagh olan
miinzevi yasam bigiminden farkli olarak Aziz Benedikt, Dogu manastir fel-
sefesinden etkilenmis ve “bir manastira tahsis edilmis alanda, bir basrahibin
idaresinde toplu bir yasam bigimi 6nermisti.”® Manastir hayati dua zamani,
okuma ve is faaliyetleri ile sekillenmisti. Coulton manastir hayatinin dort
temel tagini soyle siralar: “Miilksiizliik, el emegi, tecrit ve perhiz.”” Buna
karsin, manastir hayatinin tahihgesi incelendiginde siirekli olarak kurallarin
tekrar tekrar hatirlatildigi, bu kurallardan uzaklagildigy, kurallarin ¢ignen-
mesi ve kurallarin daha yumusatilarak gézden gegirilisi ve papanin bu yeni
diizenlemeleri kabullenisi goriiliir.
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devami.

4 Age.,s. 121.

5 George Zarnecki, “The Contribution of the Orders”, der. Jacques Le Goff, The
Flowering of the Middle Ages, Londra, 1996, s. 63.

6 Age,s. 49.

7 George Gordon Coulton, Medieval Panorama, New York, 1955, s. 269..



Meade, Ingiltere’de ondoérdiincii yiizyila kadar yeni manastirlarin ku-
ruldugu ve neredeyse sekiz yiz manastirin var oldugunu belirtir.® Ondor-
diincii ylizyihn ortalarinda Ingiltere ve Gallerin toplam niifusu ii¢ milyon
yedi yiiz bin iken, on bin rahip ve iig bin rahibe bulunmaktayd:.® Rahibeler
i¢in olan manastirlar daha kiigiik ve 6nemsizdi. Rahibeler genellikle iist si-
miflarin, kirsal kesimdeki ileri gelen ailelerin veya tiiccarlarin kizlariydi. Bu
kesimdeki kiz ¢ocuklari uygun bir evlilik yapamadiklarinda belli bir miktar
drahoma karsiliginda manastirlara kabul edilmekteydi. Emekgi simifinin kiz
¢ocuklarinin béyle maddi imkénlar1 olmadigindan onlar manastirlara kabul
edilmemekteydi.!?

Hiristiyanlik, halkin ve ruhban simifinin yemek kiltiirii ve ritiiellerini de
belirleyen bir sistemdi. Kilise tarafindan mukaddes kabul edilen giinlerde
orug ve ziyafet gibi ritiieller yerine getirilirdi. “Pazar giinlerinin yanisira mu-
kaddes sayilan bu giinlerin sayis: ellinin tizerindeydi ve ideal olarak herkesin
bu giinlerde isini birakmasi ve dua ayinine katilmasi gerekmekteydi”. Ta-
mamiyle pratik nedenlerden dolay: halk bu 6nemli giinlerin ancak on bes-
yirmisine katilabiliyordu. Orug “kisiyi diinyevi zevklerden uzaklastirarak,
onun ruhani yéniint kuvvetlendirmeyi amaghiyordu”. Orug tutulan giinler-
de, giinde sadece bir 6giin yenirdi ve bunda da gesitli kisitlamalara uyulurdu:
“Et ve hayvan tirtinleri yani siit, yumurta, tereyag: ve peynir yenmezdi.” Bu
giinlere “balik giinleri” diger giinlere de “et giinleri” denirdi. “Yilin nere-
deyse tigte biri balik giiniiydt: Cumalari, Lent’in kirk giini, ti¢ giinlitk dort
mevsim orucu giinleri,mirag 6ncesi yakaris giinleri, 6nemli festivallerden 6n-
ceki giinler.”!! Biitiin bu giinler bir arada diisiiniildiigiinde, Montanari’nin
belirttigi gibi senenin neredeyse yiiz elli giinii orug giinii idi.!? Kesin orug
kurallar1 yirmi dort saatte sadece bir 6giiniin yenmesi demekti, bu 6giin
aksam duasindan ( Vesper) sonra yenir ve miimkiin oldugunca ekmek ve su
ile siirh olurdu.*?

8 Meade, age.,s. 121

9 Age,s.123.

10 Age.,s. 128.

11 Age.,s. 97.

12 Massimo Montanari, Avrupa’da Yemegin Taribi, gev. Mesut Onen, Biranda
Hinginar, Istanbul, 1995, s. 45, 97.

13 Stephen Mennel, A/l Manners of Food: Eating and Taste in England and France from
the Middle Ages to the Present, Urbana, 1996, s. 27-28.
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Hiristiyanlik, uyulmas: gereken mukaddes giinler ve kutlamalarin yanisi-
ra hem sivillerin hem de ruhban sinifinin hayatini ve davraniglarini da sekil-
lendirmekteydi. Katolik inanigina gore giinahlar, affedilebilir ve 6liimciil gi-
nahlar olarak iki ana guruba ayrilmaktaydi. Birinci guruptaki giinahlar tovbe
ile affolunabilirdi, fakat 6liimciil giinahlar insani cehenneme gotiiren lanetti.
Bu felsefenin bir ifadesi olarak “Yedi Oliimciil Giinah” alegorisi ortaya giktr
bunlar insan seklinde viicut bulan Ofke, A¢gozliiliik, Miskinlik, Gurur, Kis-
kanglik, Sehvet ve Oburluk’tu. Oburluk herhangi bir seyin siursiz tiiketimi
demekti. Ilk baslarda bu tiiketim sadece yiyecegi kapsamaktayds, fakat daha
sonralari icki ve sarhosluk da bu tanima dahil edilerek bu tehlike de vurgu-
landi. Thomas Aquinas Summa Theologica adli eserinde bu alegorik tani-
mi daha da gelistirerek Oburluk’un alt1 ¢esidini tanimladi: Vaktinden 6nce
yemek, ¢ok pahali seyleri yemek, ¢ok fazla yemek, asir1 istahla yemek, agir1
lezzetli seyleri yemek ve kurt gibi yemek. “Yedi Oliimciil Giinah” kavrami
ortagagda ve de 6zellikle ondordiincii ylizyilda ¢ok popiiler oldu; edebi eser-
lerde, dini rehberlerde, egitici metinlerde ve gesitli gorsel sanatlarda siklikla
kullanildi.'* Oniigiincti yiizyilda rahibeler i¢in dini bir egitim kitabi olarak
kaleme alinmis olan Acrene Wisse’nin “Giinaha Tegvik Edici Seyler” boli-
miinde Oburluk 6liimciil giinahi, alegorilerde siklhikla kullanilan 6gelerden
faydalanilarak soyle tanimlanmugtir:

Adi Oburluk olan bu disi domuzun adlari Cok Erken, Cok Leziz, Cok
Oburca, Cok Fazla ve Cok Sik olan beg yavrusu vardir. Bu domuz yavrular
yemekten daha gok igmeye kendilerini vermiglerdir. Sevgili din hemsirelerim,
bu giinahlara sadece deginiyorum ve uzun uzun anlatmiyorum ¢iinki sizin
onlari asla beslemeyeceginizi biliyorum.'®

Pek ¢ok ortagag elyazmasi eserin minyatiirlerindeki betimlemelerde do-
muz ve disi domuzun Oburluk 6liimciil giinahi ile iliskilendirildigi goriil-
mektedir. Beryl Rowland bu konuya iligkin olarak séyle demektedir: “Orta-
cagdaki Yedi Oliimciil Giinah’in resmigegidinde, giinahlar gesitli hayvanlara
binmis insanlar olarak tasvir edilmektedir; Oburluk bir domuzun istiine

binmis olarak resmedilmigtir.”!®
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Buna benzer bir sekilde ondérdiincii yiizyil Ingiliz sairi William Lang-
land The Vision of Piers Plowman (Rencber Piers’in Riiyast) eserinde uzun-
ca bir boliimii “Yedi Oliimciil Giinah™n ayrintili tasvirine aywrmustir.”” Bu
“Yedi Oliimciil Giinah” tasviri i¢cinde en uzun boliim de Oburluk’u anlatir.
Oburluk sarhos olur, sarhosluk onun diger giinahlar: islemesine yol agar ve
selamete ermesini engeller. Oburluk i¢kinin ¢ekigiligine kapilir.ve kiliseye
gitmek tizere yola ¢iktig1 halde bu amacini unutur. Orug tutmas: gerektigini
unutur, sarhos olur, kumar oynar, tika basa yemek yer, kiifiirler savurur.
Langland ustaca fazla yemenin viicutta yol a¢tig1 igreng sonuglari da ayrintili
ve canli bir sekilde tasvir eder.!®

Ortagagdaki “Yedi Oliimciil Giinah” betimlemesindeki diinyevi zaaf ve
zevklere karsi yapilan uyarilarin ve 6giitlerin bir uzantisi ortagag manastir-
larindaki beslenme ve yemek kurallarindaki ¢ok kat1 kisitlamalarda da hisse-
dilir. Nelerin yenebilecegi, nerede yenecegi ve ne zaman yeneceginin agik¢a
ve ayrintih olarak belirtilmis olmasina ragmen bu kurallara tamamen bagh
kalinmiyordu. Bu kurallar ve kisitlamalar ¢ignenmekle kalmiyordu, ayrica bu
kurallar: belirleyen felsefe de erozyona ugratiiyordu. Manastir belgelerinde
bu kurallarin nasil ¢ignendiginin yazil kanitlar1 bulunmaktadir.'

Aziz Benedikt’in olusturdugu ve manastirlarin benimsedigi kurallara ve
kaidelere gore rahip ve rahibelerin giinlitk yasamlan belli bir sisteme gore
diizenlenmisti: Sabah altida kalkar ve dua i¢in kiliseye giderlerdi; ilk 6nce
Matin sonra Laud dualarn i¢in. Bu dualardan sonra safak sokmeden bir iki
saat uyuyabilirlerdi. Safak vakti Prime dua vakti idi. Ardindan manastirin
bazi isleri goriiliir ve kisisel dualar edilirdi; sonra da Tierce ve ekmek ve
sarabin takdis ayini (Asa: Rabbani) yapiirdl. Ancak Sextes duasindan sonra
yemek vakti gelirdi, bu da yaklasik 6glenden sonra saat ii¢ civarini bulurdu.
Yemekten sonra dinlenme ve bazi diger faaliyetler igin biraz vakit olurdu.
Kisa Nowues duasini is takip eder, bunun ardindan Vespers ve Compline dua-
lar1 tamamlanur, rahip ve rahibeler yatmaya giderlerdi.2® Ingiltere’de rahipler

17 William Langland, The Vision of Piers Plowman, der. A. V. Schmidt, Londra, 1978,
“Passus V”.

18 Ag.e., “Passus V”,s. 297-384.

19 Coulton, ag.e.,s. 269.

20 Meade, ag.e., s. 124; Morris Bishop, The Penguin Book of the Middle Ages,
Harmondsworth, 1968, s. 185-86; Eileen Power, Medieval People, New York, 1956,
s. 80.
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sadece bir 6glin yerdi; yazlan giinler uzun oldugundan hafif bir aksam ye-
megine izin verilmekteydi. Fakat rahipler, hafif bira veya sarap ve ekmekten
olusan bir kahvalti verilmesi i¢in diretmekteydiler. Bu uygulamalar rahibeler
i¢in de gegerli idi.%!

Manastir yemekleri kesinlikle vejeteryan bir diyetten olusmaktayd ve ka-
saptan gelen et yasaklanmisti. Ancak hastalik halinde et yenmesine, onun da
revirde veya manastir yemekhanesinde yenmesine izin veriliyordu.??> Kato-
lik Kilisesinin felsefesine gore kirmizi et yeme yasaginin pek ¢ok gerekgesi
vardr. Oburlugun, leziz ve pahali yemeklerin ve kirmizi etin reddedilmesi
glinahkar insan bedeninin dize getirilmesi ve yiiksek bir ruhani boyuta ula-
silmasi anlamina geliyordu. Ayn1 zamanda et, toplumda ancak giiglilerin ve
varsillarin tiiketebildigi bir yiyecek oldugundan et yememek diinyevi deger-
lerin ve zevklerin reddedilerek tamamen ruhani ve 6biir diinyaya ait degerle-
rin benimsenmesi demekti.?® Montanari, Hiristiyanliktaki “balik giinleri” ve
vejeteryan diyet iin bagka sebepler de oldugunu belirtmektedir. Oncelikle
bu beslenme tarzinin daha 6nce islenen giinahlarin bir kefareti oldugunu
soyler. Ikinci bir sebep olarak ise kirmizi etin pagan toplumlardaki kurban
torenleri ile iliskilendirilmesi dolayisi ile bu yiyecegin reddedilmesinin paga-
nizme karg1 da bir durusun sergilenmesi oldugunu ifade eder. Ugiincii sebep
ise ortagag “bilimsel” metinlerinde de belirtildigi tizere, kirmiz: etin sehveti
koériiklemesidir; kirmizi et yemeyerek sehvet giinahindan korunulabilirdi.
Montanari son bir sebep olarak da vejeteryan beslenme tarzinin klasik ¢ag
Akdeniz beslenme tarzi dogrultusunda bariseil bir beslenme tarzi oldugunu
belirtir.2*

Manastirlarda et tiiketimi ile ilgili kurallar “dort ayakli”lan reddetse de
“iki ayakli”lar1 yasaklamiyordu. Boylece manastir sakinleri kiimes hayvanla-
riny, kiigiik kuslari, su kuglarini ve avlanan kuslari titketmekte serbestlerdi.?®
Rahip ve rahibelerin yemek listesinde ekmek, peynir, ¢esitli yamurta yemek-
leri, fasulye, sebzeler, tahillar ve balik yer almaktaydi?® Kuglarin tiiketimi
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konusundaysa yine bir Hiristiyan felsefesinin uygulamas: gortilmekteydi. Bir
ortagag felsefi kavramu olan “Varliklar Zinciri”ne gore, evrende Tanndan
baslayip cansiz madde ile sonlanan bir yaratiklar hiyerarsisi vardir. Bu evren
diizeni i¢inde topraga yakinlklar: dolayisi ile turp, sogan ve pirasa gibi kok
bitkiler ve soganli bitkiler en miitevaz: sebzelerdi. Buna karsin meyve agag-
larinin meyveleri gége daha yakin oldugundan daha soylu kabul edilirdi.
Ayni felsefe yapisi iginde hayvanlar arasinda en yiiksek degere ve soylu yere
sahip olanlar u¢an kuslardi. Bu mantigin tirtinti olarak manastirlarda su kus-
lar1 ve kiimes hayvanlarinin tiiketilmesine izin verilmekteydi ama digerleri
yasakt1.?”

Manastirlarda yemekler ve beslenme ile ilgili pek ¢ok yasak bulunsa da
manastir sakinleri bu kurallar1 altetmenin pek ¢ok yolunu buluyordu. Kir-
muzi eti yasaklayan kurallar ele alindiginda, kurallarin gergek anlam ve ruhu
degil de bunlarin kigit tstiindeki ifadeleri temel alimip uygulanmaktayds; pa-
palik et yemeklerini yasakladiginda, bu yemeklerin manastir yemekhanesini
ve reviri varliklari ile kirletmesini engellemek igin yeni bir yontem gelistirildi
ve bu yerlerin disinda yeni bir mekan tanimlanarak et yemeklerinin buralarda
tiiketilmesi saglandi.?® Bu ara mekéina gat1 arasi (/oft) veya Merhamet Odasi
(misericorde) denmekteydi.

Manastirda tiiketilen yiyeceklerin gesitleri kadar miktar1 ve kalitesi de
onemli idi. Manastir kurallari, yani teori ve giinlitk uygulamalar birbiri ile
gelisiyordu. Cambrensisli Giraldus, Canterbury’de ziyaret ettigi rahipleri bu
agidan elestirmekteydi. Manastirlarda devamli olarak 6giitlenen, yemekte sa-
delik ve 6lgiilii olma prensiplerine tamamen aykir bir bigimde, onlara birbiri
ardinca degisik soslarla pisirilmis on alt1 ¢esit yemek ve gesit gesit i¢ki ikram
edilmisti.?® Ondérdiincii yiizythn taninmus Ingiliz sairi Geoffrey Chaucer da
Canterbury Tales (Canterbury Hikdyelers) eserinin Genel Prolog bélimiin-
de bir Rahip portresi gizer ve manastirlardaki rahiplerin yemek diiskiinli-
glni ince ince hicveder. Genel Prolog’da Rahip’in portresi gizilirken kirk
yedi misrada mutfak veya yiyecek ile ilgili dokuz génderme veya benzetme
kullanilmistir. Midyeler, yolunmus tavuk ve kizartilmis semiz bir kugudan
acik bir sekilde bahsedilir. Aslinda bu bahsedilen yiyecek tiirleri, manastirlar-
da tiiketilmesi kurallara uygun olan yiyeceklerdir. Falcat kugku yaratan yon-

27 Montanari, ag.¢.,s. 110-111.
28 Coulton, ag.e.,s.269-270.
29 alinulayan Bishop, ag.¢.,s. 189.
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lerden biri giintinii dualar ve kapali alanda gegiren ve ¢ok 6lgtilii miktarda
ve tiirde yiyecekle beslenmesi sart kosulan Rahip’in hi¢ de 6yle “Bitkin, bir
hortlak gibi solgun” olmamasidir.3® Ayrica bu rahip bir ava olarak takdim
edilmektedir, bu da onun manastir sinirlar iginde bir inziva hayati siirmedi-
&1, kurallari ¢igneyerek disar1 ¢ikip avlandigy ve bu av hayvanlarim da yiyecek
olarak tiikettigini ima etmektedir.

Chaucer’in yine Genel Prolog’da tasvir ettigi Basrahibe’nin karakte-
ri gizilirken de manastirlarda uygulanmas: sart kosulan yemek kiiltiirtin-
den vyararlanilmaktadir. Her ne kadar Basrahibe’nin kendisinin tiikettigi
yemekler ve igecekler agik¢a isimlendirilmemis, sadece iist simiflar igin gok
6nemli olan ve zamanin 4ddb-1 mudiseret kitaplarinda belirtilen sofra ada-
bina uydugu belirtilmisse de manastir yemek kurallarinin ihlal edildigi ima
edilmektedir.3! Manastirdaki yemege ilskin kurallarin ¢ignendiginin dolayh
ornegi, Basrahibe’nin kopeklerini besledigi yiyeceklerle vurgulanmaktadir.
Power’in belirttigi tizere ortagag manastirlarindaki en biytik problemlerden
biri de rahibelerin hayvan besleme meraki idi.3? Chaucer’in ¢izdigi Basrahibe
hem bu yasag: ¢ignemekte, hem de kopeklerini kizarmus et, siit ve en iyi
kalite beyaz ekmekle beslemektedir.3?

Orta¢ag yemek listesindeki diger iki 6nemli unsur igecekler ve ekmekti.
Ekmek bitiin siniflarin temel yiyecegini olusturuyordu; igine konulan mal-
zemenin tiirii ve safhigina gore rengi ¢ok esmerden beyaza kadar degisebili-
yordu. Bugday, ¢avdar, arpa, yulaf ekmek yapiminda kullanilan tahillardan
bazilariydl. Bugdaydan tretilen beyaz ekmek daha ziyade st simflar tarafin-
dan tiiketilmekteydi.3* Alt siniflar daha kaba 6giitiilmiis ve degisik tahillarin
karigimindan yapilmis kara ekmek tiiketmekteydi. Manastir kurallari, sade ve
esmer ekmek tiiketilmesini sart kosuyordu. Bu da yine manastirlarda gézard
edilen kurallardan biriydi. Chaucer’in tasvir ettigi Basrahibe kopeklerini bu
en iyi kalite beyaz ekmekle beslemektedir. Bowden, Basrahibe’nin kopekle-
rini beyaz ekmekle beslemesinin, manastirda tiiketilen ekmegin de kurallara
aykir1 olmasina ragmen ist kalite beyaz ekmek oldugu anlamina geldigini
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belirtir.*® Montanari bir Cistercian olan Romansli Humbert’in anlattg bir
olaya deginerek manastirdaki yemeklerin, soylularin yemeklerine ¢ok benze-
digini gosterir, Romansh Humbert olay: s6yle nakleder:

Mimin kardeslerimizin pek ¢ogu manastirlara yasadiklar: fakir kosullardan
daha iyi yasam standardina kavusma hayali ile gelir. Bir zamanlar sadece kara
ekmek yiyebilen adamun biri rahip olmay: sirf beyaz ekmek yiyebilmek igin
istedi. Bu kisinin manastira kabul edildigi seremonide psikoposun 6niinde
yere yattiginda ona ‘Ne istiyorsun?’ diye soruldugunda, ‘Beyaz ekmek hem

de bol bol!” demisti.?

Bira ve sarap manastirlarda tiiketilen igecekleri olusturuyordu. Bira daha
¢ok tiiketilmekteydi; tiim manastir sakinlerine giinliik tiiketim igin belli bir
miktar dagitilmaktaydi.3” Bira gibi sarap da Ingiltere’deki manastirlarda
siradan bir igecek haline gelmisti. Erken ortagagda iklim daha iliman iken
Ingiltere’de baglar vardi, sarap yerli tiretimdi; daha sonra iklim degisince
baglar yok oldu ve sarap Fransa’dan ithal edilmeye baslandi.?® Zamanla bu
igkilerin tiiketiminin artmasi, mayalanmus baska igecek arayis1 ve bu ickilerin
baharatla tatlandirilmasi, Papa III. Innocent’in boyle arzulari De Cotem ptus
Mundi adli eserinde oburluk olarak yermesine yol agt1.*°

Manastirlardaki yemegin servis edilis sekli ve bununla ilgili ritiiellerin
sade, miitevazi ve ruhani olmasi gerekmekteydi. Ortacagda ddet oldugu tize-
re trencher denilen kesilmis sert ekmek dilimleri tabak yerine ge¢mekteydi
ve bir dilim masadaki iki kisi tarafindan paylagilmaktaydi.®® Eger aggozlii ve
‘obur rahipler bu dilimleri yiyip bitirmezse dilimler kapida beklemekte olan
fakirlere dagitilirdr. Tipki bu ekmek dilimleri gibi, igine igkilerin kondugu
bardak veya masrapalar da iki kisi tarafindan paylasilirdi. Masada kullani-
lan gatal-bigaga gelince, yemege her rahip ve rahibe kendi bigagini getirirdj;
gerekli hallerde miessese tarafindan kagik saglanirdi. Bizans’ta onuncu yiiz-
yilda kullamildig1 bilinen catallar ise Ingiltere’de onsekizinci yiizyila kadar

35 Muriel Bowden, A Commentary on the General Prologue tothe Canterbury Tales,
Londra, 1967, s. 99.

36 Montanari, a.g.e.,s. 69.

37 Ag.e., s 34-35.

38 Jack C. Drummond, Anne Wilbraham, The Englishman’s Food, Londra, 1991, s. 32.

39 Montanari, ag.e.,s. 78.

40 Brears ve digerleri, ag.e.,s. 99.
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kullanilmadi.*! Yiyecek ve igeceklerin bu sekilde paylasilarak tiiketilmesi s6z
konusu oldugundan hem din gorevlileri hem de siviller igin yazilmis 4dib-1
mudseret kitabinda yemek adabi siklikla vurgulanmaktaydi. Bu baglamda
Chaucer’in ¢izdigi Bagrahibe’nin yemek yiyisi, ayrintih olarak verilmigtir.*?
Fakat pek ¢ok elestirmen gibi Jill Mann da Basrahibe’nin bu asin titizliginin
bir rahibe i¢in ¢ok uygun olmadigim ve daha ziyade bir ortagag Romans
leydisine yakisir oldugunu belirterek elestirmektedir.*

Manastirlarda rahiplerin ve rahibelerin yemekhanede yemek yerken ko-
nusmalar1 yasaktl. Bir okuyucu kendine ayrilmis yerden yemek siiresince ye-
mekhanedekilere “aziz ve azizelerin hayatlarindan egitici bolimler ve dini
kitaplardan bolimler okurdu.”** Eger mutlaka bir iletisim kurmak gerekirse
isaret dili kullanilirdi ama bu kisitlamalar bile yemekhanedekilerin birbir-
leri ile iletisimini engelleyemiyordu. Yemekhanedekilerin iletisimini sag-
lamaya yonelik yaklagik yiiz isaret kayda ge¢mistir.*® Giraldus Cambrensis
Canterbury’i ziyaret ettiginde rahiplerle yemek yerken ortaya ¢ikan garip
manzarayl sOyle anlatimaktadir:

Manastirin Bagrahibi ve ilerigelen rahiplerle yiiksek masada agirlandigimda
herkesin ne kadar ¢ok isaretlestigine sagmistim. Basrahip ona hizmet eden
rahiplere pek ¢ok yiyecek hediyesi gonderiyordu. Bunlar da kendilerinden
daha agagidaki masalarda oturan diger rahiplere hediye gonderiyorlardi. Bu
yemekleri alanlar konusmuyordu, onun yerine tesekkiirlerini el kol hareketle-
rive fisslularlaifade ediyorlardi. Neredeyse tiyatroda bir oyun izledigim ya da
bir gurup aktor veya saklabanin arasinda oldugum hissine kapilmistim. Eger
boyle abuk sabuk hareketler yapip fisildasmasalar ve normal bir sekilde algak
sesle konugsalar bulunduklar1 manastir ortamina daha ¢ok yakigird:.*¢

Manastirlardaki yemek kiiltiiriine bu kisa bakistan anlagilan rahip ve ra-
hibelere salik verilen, yemeklerde sadelik, algak goniilliilitk ve azla yetinme,
asirilik ve litksten kaginma idi ama bu kurallar ortagag manastirlarinda tam
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anlamiyla uygulanamiyordu. Buna ragmen Montanari, Hiristiyanhigin, ken-
disinin “iki Avrupa” diye niteledigi, Avrupa’daki iki temel yemek kiiltiiriiniin
biraraya gelmesine yardimci oldugunu belirtir. Bu iki kiiltiir Cermen, Sakson
ve Kelt diinyasinin etobur bira tiiketicileri ile Akdenizin daha 6lgiilii otobur
sarap tiiteticilerine aittir.*” Bu arada dinin etkisi ile sarap ve ekmek mukad-
des bir anlam kazand ve ritiiellerde 6nemli bir yer aldi. Her ne kadar din
otoriteleri devaml: olarak oburlugu dizginlemeye ¢alismis ve Hiristiyanlar:
diinyevi degil de ruhani besinlerle beslenmeye ¢agirmuslarsa da ok basaril
olamamuglardir. VIII. Henry 1536 ve 1539°da manastirlar: feshedip malla-
rina el koydugunda Ingiltere’de manastir yasami sona erdi. Reformasyon/
Protestanlik Kita Avrupasi’na yeni yorumlar ve yaklasimlar getirdi. Bu anlayis
Roma Katolik Kilisesi’nin beslenme felsefesi ve kurallarini reddetti; Luther
bu konudaki yaklasgimi soyle ifade eder: “Nasil bir baba ailesine ‘Bana itaat
ediniz, bunun diginda istediginiz gibi dinlenin, yiyin, igin ve giyinin’ derse
Tanr1 da bizim nasil giyinip ne yedigimize hi¢ aldirmaz.”*® Bu yaklagimla
artik hersey bireyin vicdanina birakiliyor ve azla kanaat etmek, et yememek

ve orugtan tamamen vazgegiliyordu.

47 Montanari, a.g.¢., s. 130 ve devamu.
48 Alnulayan Montanari, 2. g.e.,, s. 133.
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YEMEGIN DEGISKEN ANLAMLARI
VE GOC

MARIE HELENE SAUNER-LEROY*

Yemegin Celiskili Yonleri: Kimlik, Tutuculuk ve
Yenilige Duyulan Ilgi

Yemek konusunda genellikle ¢ok titiz davranuriz... Bilindigi gibi her seyi
yiyen (ommnivore) insanin, hem degisik besinler yemesi hem de yedigi be-
sinlere giivenmesi gerekir. Insan degisik ve gesitli oldugu kadar saghkli ve
giivenilir bir sekilde de beslenmeli. Bu, insanoglu igin ¢eliskili bir durum
yaratir; yani insan hem yenilie yonelme gtdiisti tasir, hem de yemek ko-
nusunda tutucu bir tavir gelistirir.! Bu yiizden, degisikliklere agik olsak bile
bilmedigimiz besinlere kolay kolay el siirmeyiz, bildiklerimizden de kolay
kolay vazgegmeyiz. Ayrica bu gereksinim yiiziinden her kiiltiirde, yiyecek
ile ilgili kaygilar1 azaltmak igin yemek ayrimi yapilir; yasaklar, segenekler ve
kurallar konur. Bu da bir smniflandirmaya yol agar. Biitiin bu siniflandirma-
lar insan igin kendi kiiltiiriinde genellestirilmis oldugundan “normal”dir ve
sorgulanmaz. Ne var ki siniflandirmalarin islevi yemek konusunu asip daha
toplumsal ve psikolojik bir boyuta yoneldigi igin ok énemlidir. Insan igin
bu siniflandirmalar hem kabul etmenin 'bir isaretidir hem de kendini ayirt
etme olanag: saglar (“onlar benim gibi beslenmiyorlar, ait oldugum gruptan
degiller”).

*  Galatasaray Universitesi Kargilastirmali Dilbilim ve Uygulamali Yabanci Diller
Boliimii, Ogretim Uyesi.
1 C. Fischler, L’homnivore, Paris, 1991, s. 62-66.
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Sosyal antropolojik arastirmalarda bu mekanizmadan sik sik bahsedilir.
Insan hem kendi grubunun iginde bir benzerlik, bir bag arar, hem de diger
gruplardan uzak durmaya, kendini onlardan ayirt etmeye ¢alisir. Genelde bu
tir kimlik arayisinda “biz” ve “onlar” terimleri sik kullanilir, en kiigiik bir
fark tizerinde bile durulur. Bu goriis ¢ok vaygin bir sekilde tekrarlanmakla
beraber, Brillat Savarin’in “Bana neler yedigini soyle, sana kim oldugunu
soyleyeyim” cliimlesinde de agik¢a ifade edilmigtir.?

Fakat bu goriis ashinda yemegin 6nemli bir unsuru degil, degisken yonii-
diir. Hayatta her sey her an degistigi gibi yemekler de ayni kalamaz. Yemek
hem degiskendir, hem de kimlik tasiyicisidir. Bu geliskili durumdan dolayi
tutucu tavir daha da sertlesebilir, yemek ile ilgili soylem de daha hayali bir
yon alabilir: “Eski yemekler”, “go¢ etmeden 6nceki yemekler” ¢cok daha ca-
zip gelebilir. Halbuki ¢ogu zaman eskiden yapilan yemekler sonradan, vakit
gegtikge yenmez, ¢iinkii durum ayni degildir; tatlar®, imkanlar degisir.

Ayrica yemek ve gidalarin 6nemli bir sosyal yoni de vardir. Hem diyakro-
nik hem senkronik bir bakis agisindan incelendiginde, sinifsal ayrim kisilerin
yediklerinden anlasilir ve genellikle iist simifin yedigi yemekler zamanla daha
genis bir ¢apta tiiketilmeye baslanir. Tarihi stire¢ soyle bir olgu gosterir: Elit
sinifin yedigi yemekler saygin olup diger sosyal siniflarin da hedefi haline
gelir. Bu durumda elit sinif baska gidalara yonelir, ¢linki kendi yemeklerini
mutlaka alt sinifin yediklerinden ayirt etmeye dikkat eder.?

Insanlar yasadiklari cevrede yemek konusunda her zaman se¢im yapmak,
karar vermek zorundadir ve bu segimler daha ¢ok sehir yasaminda (dogadan
uzak) ya da alisilmis ortamdan uzak olunca kaygi duygusu uyandirabilir. Bu
yizden yemek kiiltiirleri, koyduklar: kurallarla ve sunduklar: simiflandirma-
larla insana bir belirginlik kazandirir ve huzur veren bir yol sunar.’ Orne-
gin gogmenler, geldikleri yeni tlkenin kurallariyla kars: karsiya kalir ve bu
durumdan ister istemez etkilenir. Yukarida bahsettigimiz yemegin ¢eliskili
yonleri (kimlik, tutuculuk ve yenilige karsi ilgi), gog sirasinda kesinlikle daha
belirgin olur. Bu bakimdan go¢menlerin yemek aliskanliklari, eski-yeni her
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iki yemek sistemine de degdigi i¢in, hem duruma uyma hem de degisim
agisindan yemegin sosyal islevini anlamak adina bize ¢ok degerli veriler su-
nar. Burada, yemegin bu sosyal islevini ve insanlarin yemege nasil ve hangi
islevleri yiiklediklerini incelemek istedik. Bunu gergeklestirmek igin yukarida
bahsettigimiz yemek sosyolojisi ve antropolojisi ile ilgili arastirmalarin so-
nuglarimi hafizamizda tutarak genel olarak gé¢menlerin yemekleriyle ilgili
aragtirmalarin sonuglarina deginecegiz; sonra da bu konuya daha farkli bir
acidan bakmak i¢in Tiirkiye’de yasayan Fransizlarla ilgili sinirli bir antropo-
lojik alan ¢aligmasinin verilerini inceleyecegiz.

Go¢ ve Yemek

Gog sebepleri ne olursa olsun, aslinda go¢ etmis insanlar kendilerini hep
aynt durumun i¢inde bulurlar. Alismis olduklar: sosyal kurallarin gegerli ol-
madig1 yeni bir ortama uymak zorunda kalirlar. Tabii ki gogiin sebeplerine
gore gogmenlerin kisisel durumlar: degiskenlik gosterir; ama yemek konu-
sunda durum aymdir. Uyum saglamak i¢in bir siiri degisiklik, degistirme ya
da yerine koyma gibi olgular ortaya ¢ikar. Ayrica yukarida s6z ettigimiz gibi
yemek, kisinin kimligiyle ilgili oldugu i¢in de go¢ edenin yeni tilkesindeki
yemek aligkanliklari, onun bu yeni ortamda bulunmay: hayal ettigi ve o anda
i¢cinde bulundugu konumu simgeler. Gé¢menlerin yemek kiiltiirii hakkinda
yapilmus arastirmalar daha ¢ok beslenme aligkanhklarindaki degisimle ilgili-
dir. Bu yemek pratiklerinin degisimiyle ilgili ti¢ kategori goriiliir: Gidalarin
se¢imi ve saglanmasi, hazirlanmasinda ve yenmesindeki degisiklik ve pratik-
lere eslik eden simgesel sistem.® Bu durumlarda, ¢ogu zaman insanin yemek
ile ilgili tutucu tarafi degisime karsi ¢ikar. Go¢ etmis insan hem yeni topluma
uymak ister, hem de ait oldugu toplumun (en iyi bildigi) yemeklerinden
vazgegmek istemez. Bu yiizden genellikle bu durumda iki genel olguya sahit
oluruz: Devam etme ve degisim, etnik kimlik ve asimilasyon. Bunlar aslinda
sOz ettigimiz celiskiyi hatirlatir: Tutuculuk ve yenilige agilim.

Yemek ve Etnik kimlik: Yerine Koyma, Degisim ve Siireklilik

1k olguya gore, bazi gidalara ya da yemeklere “etnik” bir anlam yiikle-
nir. Yemek aym kalir ya da yemegin ayni sekilde yapilmasina gayret edilir.

6 Manuel Calvo, “Les Styles Alimentaires dans les Dynamiques d’Insertion”, Homines
et Migrations, no. 105, 1987, s. 7-15.
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Aslina bakarak ona benzer bir yemek yapmaya ¢abalanir, grup iginde eskiden
beri bilinen bu yemeklerin degeri yiikseltilir. Yani go¢menler, genellikle ait
olduklar1 grubun sinirlari i¢inde kendilerine ait bir yemek segerler ve bu,
kimliklerini yansitan, sembolize eden bir yemege donisir. Boylelikle o kim-
likten vazgegmek istemediklerini ispatlarlar.

Bu duruma, Istanbul’a, hatta Fransa’ya go¢ etmis Karadenizlilerin kara-
lahana ile ilgili tutumlarini 6rnek verebiliriz. Ayrica Israil’e gog etmis Fala-
salara ait Indjera ekmegi ile ilgili arastirmadan’ bahsedebiliriz. Etiyopya’da
herkesin yedigi yaygin bir yemekken, Indjera ekmeginin temel malzemesi
olan tef unu Israil’de bulunmadigindan, gog sonrasi bu ekmek Falagalar’in
kimligini gosteren bir gida haline gelmistir. Gogten sonra pozitif bir kiilti-
rel degisime ugrayan bu tiir yemekler, “totem yemek” (plat torem) olarak
adlandirilmistir.®3 Ayn zamanda yeni ortama yabanci bir yemek olmasina kar-
sin Falasalara ait oldugu da bilinir. Yani bazi yemekler ya da gidalar yeni top-
lumda hem g&gmenin kimligini ispatlar, hem de “6teki”lerle arasina bir sinir
¢izmesine yardim eder. Bu da yukarida so6ziind ettigimiz, insanlarin alisik
oldugu siniflandirmalar: hatirlatir (insan hem kendi grubuyla bir benzerlik,
bir bag arar hem de diger gruplardan uzak durmaya, kendini ayirt etmeye
calisir). Boylece yenen sey, bir gruba ait olan bireyin sembolii haline gelebilir
ve bu sembol araciligiyla kendini ve 6tekini diisiinmek igin bir arag olur.

Bu durum bazen daha da agik bir bigimde ortaya ¢ikar. Mesela 6rnek
aldigimiz Musevi Falasalar’in yerlesik olduklari iilkedeyken bir hayvan kesme
ritiielleri vardi ve bu rittiel Hiristiyan komsularinin yaninda dini ve etnik kim-
liklerini simgelerdi. Fakat Israil’e gittikten sonra hayvan kesme ritiielini ayr
bir yerde uygulamaya devam ettiler. Halbuki Israil halki da, onlar gibi Muse-
vidir. Bu 6rnekler (hayvan kesimi ve indjera ekmegi), Israil’e goc etmis Mu-
sevi Falasalarin kendi kimliklerini ayirt etme stratejilerini gostermektedir.’

Bu kimlikle ilgili olguya bagli olarak, ayrica sehirlerde yasayan ve ¢ogu
zaman ekonomik giici ¢ok yiiksek olmayan go¢menlerin, bildikleri gidalar
bulmakta zorluk ¢ektigi de goriilmektedir. Fakat go¢ akimi yeterince es-
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kiyse, yeni gelen gd¢menlerin yeni iilkede ayni bolgeden gelen vatandaslar:
tarafindan agilmig magazalara ya da lokantalara gitme imkénlar1 vardir. Bu
tiir yerler “etnik” (Tirk, Yunan, Hint vb.) bir iinvanla nitelendirilir ve gog-
menler arasindaki baglar gii¢lendirilir; zira onlara sosyallesme ve kimliklerini
yasatma olanag saglar’® ve mekénsal bir simge olusturur.!! Avrupa’da yasa-
yan Tirklerin bakkallar1 ve kebapgilari bu duruma 6rnek verilebilir. Fakat
“kimlik oyunu” bir ayna oyunu gibi isler ve hem go¢menlerin etnik kimligini
vurgular, hem de onlarin yeni geldikleri yerde yer edinmek igin o yerin ku-
rallart hakkinda bilgi edindigini gosterir.!?

Internette yayimlanan bir sarki bu konuda bizi net bir bigimde bilgilen-
dirmektedir: Bu sarkimin sozleri Tiirklerin hem etnik 6zelliklerinin farkinda
olup bunlar iistlendiklerini, hem de Fransizlarin Tiirklerin yemek aliskanlik-
lar1 hakinda ne diistindiiklerini ok iyi bildiklerini gosterir. Sarkinin sozleri

bunu ispatlar:

Burada Tiirk spesiyaliteleri bulunur, kebap bulunur! Tiim giin kebap pisiri-
yorum... Sis yapmak, koyun eti pisirmek bir sanattir! Yalniz domuz eti yok!
Bizde tim elbiselerinize sinecek dogulu kokular mevcut! Tathlar siviyag
dolu, hazmetmesi daha kolay diye! Her giin kebap partisi, miizik var, eg-

lence var!!?

10 Joclle Bahloul, Le Culte de la Table Dressee: Rites et Traditions de la Table Juive
Algerienne, Paris, 1983, s. 201-259; Calvo, “Migration et Alimentation”, s.

398; Anne Raulin, L’Ethnique est Quotidien. Diasporas, Mavchés et Cultures
Métropolitaines, Paris, 2000, s. 161-186.

11 Sophie Bouly de Lesdain, “Alimentation et Migration, Une Définition Spatiale”,
Isabelle Garabuau-Moussaoui, Elise Palomares, Domonique Desjeux der.,
Alimentations Contemporaines, Paris, 2002, s. 173-189.

12 Ayse Caglar, “Mc Doner: Déner Kebap and the Social Positioning Struggle
of German Turks”, J. Arnold Costa, Gary J. Bamossy der., Marketing in a
Multicultural World, London, 1995, s. 226-227; Marie H. Sauner-Leroy, “Déner
Kebabin Bereketi- Kiiresellesmis Bir Diinyada Fransa’da Donerin Degisen Yiizii”,
Yemek ve Kiiltiir, no. 22, 2010, s. 66-79.

13 Bkz. http://www.dailymotion.com/video/x2b21h_lil-maaz-mange-du-kebab_
news. “Ici, c’est les spécialités turques, il y a du kebap ici! Toute la journée, je fais
du kebap. C’est tout un art de cuire le mouton, de faire des brochettes mais pas de
cochon!, Chez nous il y a des odeurs d’Orient qui resteront sur tous tes vétements!
Des petits gateaux. bien remplis d’huile! Pour digérer, c’est plus facile! Tous les
jours, c’est kebap party! Il y a de ’ambiance, et de la musique!”
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Bu olguya gore bagkalarinin gé¢menler hakkindaki yargilari ¢ok net bir
sekilde kabul edilir (yagh, tath yemek), bir yerde bundan gurur duyulur,
zaman zaman da bununla dalga gegilir. O “kimlik” hem savunulur, hem
de ondan uzaklagilabilir. Boylece gelinen toplumla ortak bir nokta bulunur,
ortak bir anlayis sekli oldugu savunulur. Belki de bu tanimlama ile oynamak
aym zamanda toplumla ne kadar biitiinlesildigini ortaya koyar.

Uyum Saglama ya da Asimilasyon?

Ikinci olguya gore gog etmis insanlarin, bulunduklari yeni toplumun
yemek aligkanliklarina uyma gayreti ortaya ¢ikar. Bu da yeni kiiltiiriin be-
nimsenmesidir. Cogu zaman yalniz gelen sahislarda siirecin daha hizli ger-
geklestigi goriilir hatta daha ¢abuk sosyallesen ¢ocuklar kanaliyla bu stireg
daha hizli gergeklesir. Bunun yani sira, gé¢menler bulunduklar: toplumun
Olgiitlerine gore, bazi yemekleriyle kotii bir imaj yaratmis olduklar bilincine
varir ve “begenilmeyen” yemek-gidadan vazgegerler ya da yerel yemeklere
uyum saglarlar. Mesela Kafkas gruplarin ¢ogu ondokuzuncu yiizyilda kendi
tilkelerinde daha ¢ok musir kullanirken Tiirkiye’ye gog ettikten sonra yavas
yavas bugdaydan yapilan yemekleri benimsemistir.'* Baska bir 6rnek olarak
Fransa’ya gog etmis Cezayirli Musevilerin yagh yemeklerden vazgegmek igin
cabalamalar1 gosterilebilir.'® Bugiin Israil’de yasayan Musevi Falasalarin, ki-
zarmig patates, makarna ve schnitzel pisirmeleri ve cay, ¢ikolata, gazoz ve
dondurma gibi yeni gidalari tiikketmeleri de diger bir 6rnektir.!® Cogu zaman
bu derin degisim ¢ocuklardan kaynaklanir, hatta genelde ¢ocuklar bir degi-
sim araci haline gelir.!” Ama asil sebep, bulunduklar: toplumun yemek alis-
kanhklarmin daha saygin olmasi ve gogmenlerin ya da gé¢men ¢ocuklarinin
bu toplumda iyi bir yer edinme istegidir.

Tabi gogmenlerin yemekleri ile ilgili biitiin bu arastirmalar aslinda hizli
degisen, dinamik bir yemek sistemi oldugunu 6ne siirer. Kusaklar gegctik-
¢e yemeklere daha ¢ok uyum saglanir ama genel olarak sunu soyleyebiliriz:
Yemek, hem kimlik belirten ve ayirt eden bir 6ge olarak kullanilir, hem de
go¢menlerin yasadiklari toplumdaki yerlerini ve kargilastiklar: sorunlar: yan-
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sitir. GO¢ etmek yeni bir yere yerlesmek anlamina gelir ve evrensel olarak bir
sosyal katilim siirecinin ortaya ¢ikmasina neden olur. Goérdiiglimiiz gibi bu
stireg yemek konusunda hem (yerine koyma, yeniden yaratma ya da degerini
yiikseltme teknigiyle olsa bile) eski aliskanliklar1 devam ettirme ¢abasini hem
de alint1 yapma da vazgegme stratejilerini gosterir.!$

Aslhinda bu uyum siireci uzun siirer; her zaman mutlak degildir ve yasa
gore degisir. Ornegin gocuklar yenilige daha agik olur. Ilk asamada ve belli
bir siireligine iki degisik moni olusabilir.’® Belli bir zaman gegtikten sonra,
ilk senelerden gelen “6tekilik” kalintilar: pozitif bir veriye doniisebilir. Yer-
lestikleri topluma bir anlamda degisiklik sunan yemek aligkanliklari, sinirli bir
zaman igin ilgi ¢ekici olabilir?® Ayrica Avrupa’da kebabin yayginlasmasinin
gosterdigi gibi bazen bu “etnik yemekler” etnik olarak kalmaz ve genel top-
lumun giinlitk yemek aligkanliklarina sizabilir. Go¢menler ile ilgili inceleme-
lerde ¢ogu zaman homojen bir gruptan bahsedilir. Oysa gog ettikleri tilkede
goemenler arasindaki sosyal farklar yok olmamistir. Yemeklerinde de arala-
rindaki statii, cinsiyet, kok farklar1 ortaya ¢ikar.? Biz simdi tiim bu olgufan,
yiiksek ve orta statiiye sahip, kendi istegiyle gog etmis, Istanbul’da yasayan
Fransizlarin beslenme aliskanliklarini inceleyerek tekrar tartismak istedik.

Tiirkiye’de Yasayan Fransizlarin Yemek Alisgkanliklar:

Gogmenlerin yemekleriyle ilgili sayisiz arastirma yapildi, halen de yapil-
makta. Ama ¢ogu arastirmada incelenen go¢menlerin ekonomik durumu
¢ok iyi degildir ve goglin asil sebebi ekonomiktir. Yukarida bahsettigimiz
olgular, ekonomik ya da siyasi bir nedenden dolay1 gé¢ etmis insanlar: temel
alan arastirmalarda yer alan olgulardir. Belki de en 6nemlisi go¢ ettikleri
tilkede, en azindan ilk zamanlarda ilk kusak gdg¢menlerin sosyal statiisiiniin
yiiksek olmamasidir. Ele aldigimiz konunun bir fark: var: Cogu zaman Fran-
sizlarin Tirkiye’ye gelisi is amaciyla olsa bile bir se¢im sonucudur. Go¢ eden
Fransizlarin ekonomik seviyeleri de genellikle iyidir.

Buna ragmen yine de yabana bir tilkeye yerlesmislerdir ve bu, ister iste-
mez yemek aliskanliklar: Gizerinde etkili olur. Dolayisiyla g¢menlerin yemek

18 Boulffier, Sauner, ag.¢.,s. 7-14.

19 Anteby, ag.e,s. 174

20 de Lesdain, ag.c., 180.

21 A. Mannur, “Culinary Nostalgia: Authenticity, Nationalism, and Diaspora”, c. 32 /4,
MELUS, 2007, s. 28.
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ahiskanhklariyla ilgili yapilan arastirmalarin Fransiz gé¢menler igin de gegerli
olup olmadigini sorgulayabiliriz. Neler degisir, neler ayni kalir, neler terk
edilir? Kimliklerinin gostergesi olan yemekler-gidalar hangileridir? Segtikleri
ayurt edici arag nedir? Bu araci nasil se¢mislerdir; boyle bir ara¢ var midir?

Once, konustugum insanlarin 6zellikleri hakkinda bilgi vermek istiyo-
rum. 2009 yilinda Tirkiye’de yasayan Fransizlarin sayisi bes bin sekiz yiiz
civarindaydi ve gogu Istanbul’da yasiyordu (dért bin ig yiiz otuz yedi). Bu
gogmenlerin belli bash vasiflar var: Cogu ya 6gretmen ya da uluslararas: bir
sirkette yiiksek mevkiide galistyor. Bazilar: bir Tiirk ile evli. Ticaretle ugrasan-
larin Fransiz esleri genellikle ¢alismiyor. Son senelerde daha alt siniflardan da
gelenler oldu. Ogrenci olarak (daha ok Erasmus programinin kapsaminda)
gelenler Tirkiye’de kalmay: deniyor. Ama genel olarak, bu gégmenlerin de
gelirleriiyi. Bu sebeple, kiiltiirel sermayeleri degisik boyutlarda olsa da sosyal
statiilerinin yiiksek oldugu soylenebilir. En azindan hepsi egitimli kisiler ve
gelirleri iyi sayilabilecek durumda. Sosyal statiileri yiiksek fakat bir Tiirk ile
evli olsalar dahi Tiirkiye’de “yabanci”lar.

Saha ¢aliymasinda insanlarin yasamina “katilimla gézlem” (observation
partici pante) teknigini tercih ettim ve on sekiz kisiyle goriistiim. Goriistii-
glim insanlar yas, gb¢ nedeni, gog siiresi, cinsiyet, evlilik gibi degiskenlere
gore secildi.?2 Toplamda on bir kadin ve yedi erkekle konustum. Bu on sekiz
kisinin altsi bir Fransiz ile evli, bir tanesi dul ve ¢alismiyor, diger alu kisi
i¢inde tigt ¢alismiyor, biri okuyor, ikisi ¢alistyor. On bir kisi Tiirk esiyle be-
raber yasiyor. Bir kisinin bir Tiirk kizla iliskisi var (ayn: evde oturmuyorlar).
Bu on bir kisi iginde sekizi ¢alisiyor, biri okuyor, biri ev hanimy, biri emekli.
Tiirkiye’de kalma siireleri alti aydan yirmi ti¢ yila kadar degisiyor. Ankete
katilanlarla hem kendi aileleri ve Tiirkiye’ye gelmeden 6nceki beslenme alis-
kanliklari, hem de Tiirk mutfagy ile ilgili diisiinceleri ve giinliik yasamlarinda
yedikleri yemekler hakkinda konustuk. Bu on sekiz goriismeden ¢ikan altmis
sayfalik metni bir tabloda® 6zetlemek istediysek de elbette bu tablo tiim
ayrintilar igermemektedir.

Bulustuklari Ortak Tatlar

Genel bir tavirdan bahsetmek gerekirse, 6nce herkesin bazi konular hak-
kinda hemfikir oldugunu belirtmeliyiz. Ankete katilanlarin hepsi Ttrkiye’ye
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geldiklerinde Tiirk mutfagini ¢ok begendiklerini soyliyor. Hatta ¢ogu,
Tirk mutfaginin Fransiz mutfagina yakin oldugunu ekliyor. Fransizlar i¢in
Tirk mutfag alisilmamus, begenilmeyen bir tat sergilemez. Cogu katihm-
cuun biitin gidalar hakkindaki goriisii olumlu. En ¢ok “balik”, “sebze” ve
“meyve”lerin tazeligini, tadini 6viiyorlar. Ozellikle balik herkes tarafindan
sevilen ve ¢ok tiiketilen bir gida. Genellikle ev disinda tiiketilse de, ¢ogunluk
cay1 ve simidi seviyor. Ayrica, Tirk mutfaginin ¢esit bakimindan zengin bir
mutfak oldugu da vurgulaniyor ve bu gesitlilik ¢ok olumlu bir 6zellik olarak
algilanmiyor. Cesitlilik en ¢ok “mezeler” ve “gorbalar”da bulunuyor. Kadinlar
Ozellikle ¢orbalara bayiliyor! Yine herkesin vurguladig: bir baska yeme als-
kanlhg1 da yogurt tiiketimiyle ilgili. Herkes, et veya salatayla beraber, tuzlu
bir gida olarak yogurt yedigini vurguluyor ¢tinkii bu olgu Fransiz beslenme
ahgkanhklarina aykiridir: Fransizlar yogurdu mutlaka tatl olarak (seker, bal
veya regel ile beraber) tiiketir. Cogu yogurdu tuzlu yeme aliskanhigini be-
nimsemisken, bazi katilimcilar buna alisjamamus (K1, K8).

Sevmedikleri gidalara gelince ¢ogunluk, ozellikle tathlarin ¢ok yagh
ve sekerli oldugundan yakiniyor. Bu yaygin goriis ¢ogunlukla kadinlar ta-
rafindan paylasgiiyor ama biitiin erkekler buna katilmiyor. Herkes aslinda
“fazlalik”tan yakiniyor. (“fazla miktarda yemek yenilir /sunulur” (K2; K3;
E6); “genellikle ¢ok fazla yemek yapiyorlar” (E7)). Biitiin katihimailar bazi
gidalar1 ozliiyor; en ¢ok da Fransiz peynirini. Adi gegen belli bash gidalar
arasinda en basta Fransiz peyniri, sarkiiteri, sarap ve gikolata geliyor. Kimileri
bunlar1 Fransa’dan getirtiyor ama hepsi bu gidalarin eksikliginden mutlaka
soz ediyor. Bunlar Fransiz kimligine sinmis olan yiyecek-igecekler. (“Sarki-
teriyi aramayan Fransiz yoktur ya da yalan soyliyordur!” (E2)).

Yani, durum ne olursa olsun benzer eksiklikler, benzer olumlu disiince-
ler ve benzer olumsuz fikirler s6z konusu. Katulimcilarin ¢orbalari, baliklari,
sebzeleri, ¢ay1 ve mezeleri sevmeleri, Tiirk mutfag: hakkinda hemfikir olma-
lar, gesit bakimindan ¢ok zengin bir mutfak oldugunu fakat yag ve seke-
rin ¢ok fazla oldugunu diisinmeleri... Herkes benzer bir cevap verdigi i¢in
bunu kiiltiirel bir olgu olarak algilayabiliriz. Cikolata, sarap, sarkiiteri ya da
peynir eksikliginin hissedilmesi de ayni kiiltiirel kimligin gostergesi olabilir.
Yani burada insanin kendi kimligini vurgulamasi s6z konusudur. Insanlar bu
noktada kendi yemek aligkanlklarinin 6zelliklerini savunmaktadirlar.

Bu olguya ayrica sunu da eklemek gerekir: Belli bir bolgeden gelenlerde
bir “alt kimlik” gostergesi olarak bazen o bolgeye ait bir gida ya da spesi-
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yalitenin eksik oldugu fark edilir ya da bu yiyecek ortaya ¢ikarilir. Bunlar
alt kimlik olarak basvurulan bir yakinlk arayisidir ve tamamen kaybolmama
istegine dair bir gosterge gibi isler. Mesela Brotanya bolgesinden gelenler
“tuzlu tereyag”m aradiklarini soyler. Hepsi de bunun i¢in bir ¢6ziim bul-
mugstur (kimi tuzlu tereyag: satan bir yer bulmus, kimi tereyag: tistiine tuz
ekliyor: E3, K3, E2). Konusma sirasinda katilimcilarin alt kimlikleri ortaya
¢ikiyor. Kuzey Afrika asilli olanlar genellikle Tiirkiye’ye gelmeden 6nce bazi
ortak beslenme aligkanhklari oldugunu 6zellikle belirtir. Ornegin mezeler
ve salatalar: “Biz ailece zaten Akdenizli oldugumuz i¢in mezeleri, salatalar
bilirdik, ¢cabuk alistim; bir Akdenizli olarak zor olmadi” (K6).

Daha ayrintih bakildiginda bu kimlik arayist yada kimligi koruma ¢abasi
aile i¢indeki /abitusa kadar iner. Anketlerde bir ailedeki aligkanliklar ve tabii
ki annelerin yaptig1 yemekler, hatta yemeklerden 6te annelerin yemek alis-
kanliklar: cogu zaman arka planda kaliyor. Ashnda bunun aile i¢i beslenme
aliskanliklar1 nedeniyle ortaya ¢iktigi soylenebilir. Ailedeki aliskanliklarin,
¢ogu zaman yeni yemeklere uyum saglamada ¢ok biiyiik bir rol oynadig:
soylenir. Ozellikle kiigiikken yabanci bir -ya da birkag- iilkede ailece yasams
olanlarda (E7, E3), ya da ailede ebeveynlerden birinin baska bir tilkeden
geldigi durumlarda (K2, K6, K4) bu daha da belirginlesir. Ayrica bu ankette
go¢ etmis insanlarin beslenme aliskanliklarindaki degisimleri de gorebiliyo-
ruz: Yerine koyma, uzlasma, kaynasma, ekleme (yogurt gibi) ve asagida de-
ginecegimiz sosyal tutum.

Statii Belirten Yemek Aliskanliklar:

Diinya’nin diger yerlerinde oldugu gibi, Fransa’da da insan viicuduyla
ilgili genel ve yaygin bir norm yayilmis durumda. Buna gore insanin sagligi
bireylere kalmustir, herkes kendi bedenini kontrol edebilir. Bu norm kisilerin
hem ince hem de saglikhi olmalarini ister. Buna gore “iyi beslenmek” birey-
lere kalmis bir seydir. “Iyi beslenme” séylemi hem tibbi gevreler tarafindan
hem de internet ortaminda yayilmaktadir. Fransa’da yaygin olan model, seb-
zelerle Akdeniz usulii “saghkh” beslenme, ince olma, yagdan ve sekerden
kaginmadir. Bu model ahlaki degerlerle de yakindan ilgilidir.** Normlara
uymak bir statii belirtisidir. Hatta normu en ¢ok igsellestirmis olanlar bunu
dogal bir olgu olarak kabul ederler, neredeyse dogustan boyle bir fikir sa-
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hibi olduklarin: savunurlar. Ayrica, bu normlara uyma ¢abasi ve bunun sa-
vunulmas: daha ¢ok yiikselen orta siniflarda goriiliir?® Anketler esnasinda
¢ok dogal olarak bu model karsimiza ¢ikti. Boylece yukarida bahsettigimiz
yagl ve sekerli tatlardan yakinma durumunu bu modele baglayabiliriz. As-
linda bu “yag” ve “seker” ve “fazlahk” soylemi ¢ok net bir sekilde saglikla
baglantilidir. Fransa’da diyetetik kaygisi ve saglikli beslenme (yogurt, orga-
nik gidalar) daha ¢ok kadinlar, sehirli, zengin ve egitimli insanlar tarafindan
sahiplenilir.?

Fakat bu savunma asama asama ortaya gikiyor gibi goriintiyor. Bazilar:
bunun sadece soziinti ederken digerleri tistiinde duruyor ve buna neredey-
se hayati bir 6nem veriyor. Ornegin K8, Tiirk mutfagini ¢ok begendigini
soyliyor ama ayn: zamanda “bunlar1 yesek buradan diyabet ve yiiksek ko-
lesterolle ayriliriz” diye ekliyor. Ayrica ¢ogu kisi “meyve, sebze, balik”tan
hoslandigini belirtirken aym zamanda ve net bir sekilde “saglikli” yediklerini
soylemis oluyorlar. Bu da bir statii belirtisidir. Yukarida belirttigimiz gibi
daha hafif, hazmetmesi kolay olan bu tiir yemekler iist ve orta sinif olmanin
bir gostergesidir. Buna ayrica baska bir 6ge daha eklememiz gerekir. Aslinda
balik Fransa’da pahali bir yemektir ve Tiirkiye’ye geldiklerinde baliga ko-
layca erismeleri ve sik yemeleri statiilerinin gostergesidir, hatta bazilar1 bu
statliye yeni ge¢mistir.

Buradan sunu ¢ikartabiliriz: Saglikli beslenme soylemi herkes tarafindan
igsellestirilmistir ¢linkii ankete katilanlarin sosyal statiisii tam da bu normu
savunanlarin stattisiidiir. Fakat bazilari igcin bu olgu ¢ok daha degisik bir
6nem tasiyor ve buna fazladan ya da takinuli bir sekilde vurgu yapiyorlar.
Bulamadiklar: gidalar (organik) tstiine vurgu yapmak daha ¢ok ayirt' etme
(distinction) olgusuna baglanabilir. Bunu agiklamak igin iki unsurdan bah-
sedebiliriz: Ilki, bu savunmalar uzun siireden beri Tiirkiye’de yasayanlar ta-
rafindan yapilmamstir. Bu vurgu K1, K10, K11 tarafindan daha ¢ok yapil-
mustir. Usiiniin de geliri yiiksek ve belli bir siire icin Tiirkiye’ye gelmisler.
Bu ytizden bunu vurguladiklar1 zaman, Tiirkiye ile baglarini da agiklamis
oluyorlar, burada olduklar: siirece uyum gosterme egilimindeler fakat bu
dénemin az siireceginin de farkindalar. Tkincisi, sosyal statiilerini vurgula-
malk gibi bir egilimleri de olabilir. Ciinkd Tiirkiye’deki Fransiz toplumuna
kiyasla bile gelirleri fazla ytiksek. Bu olgu sadece bir sinifin paylastigi ortamin

25 Regnier, Lhuissier, Gojard, a g.¢., s. 59.
26 Ag.e.,s. 58. Bu yiizden bu olgu erkeklerde bu kadar net bir sekilde ortaya ¢ikmaz.

171



%7 ortaya ¢ikmus olabilir ya da

sundugu sosyal, kiiltiirel ve estetik egilimden
¢ok daha basit bir sebepten, yani Fransa ile baglarini siirdiiriiyor olmalarin-

dan kaynaklanabilir.

Tiirkiye’de Bulunma Sebebinin Onemi

Tablolardaki verilere bakarsak, ozellikle ilk tabloda, sunu goézlemliyo-
ruz: Kaulimcilarin durumlarinda hem Tirkiye’ye gelis sebebi, hem de gogle
ilgili proje dnem tastyor. Onceden kesin olarak belirlenmis bir zaman igin
gelenler ve bir Tiirk ile evli olmayanlarin daha ytizeysel bir bilgisi var. Tiirk
mutfag: evlerin igine pek girmemis, ya da yaptiklar1 yemeklerde Tiirk mut-
fagindan hafif bir esinti var (K9, K10, K11), ama ¢ogunlukla “Fransiz kal-
diklarim” sdyleyebiliriz. Ya hig ilgilenmiyorlar, ya da sadece kendilerine eg-
zotik gelen tad1 merak ediyorlar. Yani hep yasadiklari yere ya da ait olduklar:
gruba gore Tiirkiye’nin yemeklerini 6greniyorlar. Cilinkii dondiikleri zaman
“Istanbul’da da yasadik” diyebilme arzusundalar. Tiirk mutfagindaki birkag
yemegi 6grenmeye ¢aligmalarinin sebebi bu.

Ikinci tablodaki ilk unsura bakarsak, Tiirk mutfagini greten kisinin aile
icindeki 6nem derecesinin degisken oldugunu soyleyebiliriz. Kayinvalide-
lerin ve giindelikginin etkisi mesela... Temizlik¢i kadinlarin ¢ok biiyiik bir
6nemi var. Ilk geldikleri ddnemde ¢ogu Fransiz’in evine Tiirk mutfagin ge-
tiren kisiler arasinda kayinvalideler ve giindelikgiler bulunmaktadir. Fakat bu
ogrenim kosullar1 hem durumlara, hem de biiyiik olasilikla gelinlerin huyla-
rina gore degisiyor. Mesela birinin kayinvalidesinin yemekleri ¢ok iyi oldugu
i¢in “mecburen” baska yemekleri yapmay: se¢mis (K4), obiirt Tiirk mutfag:
ile ilgili olan yemekleri kayinvalidesine ve gilindelik¢iye birakmus (K3), bir
digerinin kayinvalidesinin yemekleri kotii oldugu i¢in ondan 6grenmeye ¢a-
lismamus (K6). Esleri de bazen iyi bir 6gretici olmus (K5). Kitap ve internet
herkesin ¢ok sik bagvurdugu kaynaklar arasindadur.

Ikinci tablo i¢indeki yaygin sdylem, esitlilikle ilgilidir. Ya cesitlilik ariyor
(K7, E1, K8) ya da bu gesitliligi sevdiklerini 6zellikle soyliiyorlar (K1, K11,
K9, K10). Bu kelimelerin (“gesitlilik, degisik olan her seyi severim™) arka-
sinda aslinda bir baska olgu yatar. Son senelerde yaygin olan “egzotizm”
modasi. Yine iist dilzeyden kisiler ve aydinlar tarafindan savunulan bir olgu.
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Otekine agik olmakla kendi degerlerini daha da arttirmis oluyorlar.?® Ya da,
Bourdieu’niin® bilinen arastirmalarina gére bunlar, birerayirt etme (distinc-
tion) ve burjuvaziyi belirtme aracidir. Aslinda bu “egzotizm” modast Tiirk
toplumunun st suuflar: arasinda da yaygindir, ancak egzotizm kategorisine
giren unsurlar degisiktir. Bu konuda E1’in keskin bir soylemi var: “zamanla
yine Fransiz gibi davranmaya basladik, ya da Tiirk gibi. Yenilige yoneliyoruz,
yerel tatlardan baska, yeni bir tat arayisindayiz”.

Ankete katilanlarda go¢ etmis insanlarin yemek aliskanliklariyla ilgili belir-
gin olgulara da rastlayabiliyoruz. Mesela belli bir siireden sonra, 6zellikle bes
seneden fazla kalanlarin ¢ogu “karisgm”dan bahsediyor. Ne Tiirk ne Fransiz
olan bir mutfak, bir karigim. Halbuki daha kisa siire kalanlar kendi yaptiklar:
yvemekleri, diger mutfaklardan daha net bir sekilde ayirt edebiliyor. Cogu
ornekte yukarida anlattiklarimiza rastlayabiliriz: Hem eski aligkanliklar: de-
vam ettirme ¢abasi (Fransa’dan gida getirme, yagsiz yemeklerin daha degerli
oldugunu savunma) hem de alinti yapma ya da vazge¢me (6rnegin domuz)
goriliir. Yani bu uyum saglama agamasi bir siiregtir. Tabii tiim bunlar derin-
lemesine inceleyebilmek igin kisinin geldigi bolgeye, yasadig1 ortama, sosyal
statiisiine ve cinsiyetine bakmak gerekir. Degisimi iyice tespit etmek igin s6z
konusu insanlarin ¢ocuklarinin yedigi yemekleri de bu arastirmaya katmak
gerekir. Her Tiirk-Fransiz ailesinde ayni olgu ortaya ¢ikmaz. Mesela K2 ve
Ké’nin ¢ocuklari daha ¢ok “Tiirk mutfagi”ni yer ve severken”; K3 ¢ocuk-
larinin daha ¢ok “Tiirkiye etkisindeki Fransiz mutfagini” yediklerini soyler.
Bu degisimin farkll 6zellikleri oldugunu goérdiik. Bunun da insanlarin 6zel
hayatlariyla ilgili tutumlarindan kaynaklandigini 6ne siirebiliriz.

Genel olarak ankette elde edilen belirli unsurlara bakildiginda, bu un-
surlarin bir 6nemi oldugunu fark ediyoruz. Ornegin kadinlar, beslenme ile
ilgili normlara daha ¢ok bagl. Ayrica anlasilan hem Tiirkiye’de kalma nedeni
(eslerin Tiirk olup olmadig1) hem de kalma siiresi ve planlar: belirgin olarak
onemli bir fark yaratiyor. Sanki Tiirk mutfagina, go¢ projelerine gére (bu
ailedeki iligkileri de igerir) deger bigiyorlar. Ne kadar uzun kaliyorlarsa bu
mutfag1 o kadar iyi biliyorlar, fakat yemekle ilgili sdylem ayni zamanda kal-
diklan tilkeyle iliskilerine dayal bir soylemdir. Ne kadar olumlu s6z kullani-
yorlarsa, o kadar ¢ok Tiirk mutfag: yiyecekler demektir ve bu ayni zamanda,
tilkede uzun siire kalmak istedikleri anlamina da gelir. Ters orantili olarak

28 de Lesdain, ag.e.,s. 12.
29 Pierre Bourdieu, La Distinction: Critique Sociale du Jugement, Paris, 1979.
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kisa siire kalmak isteyenler daha uzman gibi, daha mesafeli ve sonugta daha
tutkusuz konusurlar. Bu ytizden tipki W. Labov’un arastirmasinda toplum
ve dilbilim sahalari i¢in savunuldugu gibi3’, buradaki yemek ile ilgili séylem
daha ¢ok kaldiklan iilke ile ilgili bir soylem haline geliyor. Ne kadar uzun
kalmak istediklerine bagl olarak Tiirk yemeklerini hem iyice 6grenecek, hem
de pisirecek ve yiyeceklerdir. Bunlar ashnda go¢ projeleriyle dogrudan olarak
baglantihdir.

Sonug¢

Bu arastirmanin sonuna vardigimizda sunu soyleyebiliriz: Genel olarak
bakarsak, yemek konusunda yine ayni tutuma sahit oluyoruz: “Tutuculuk /
yenilige yonelme egilimi.” Bu da en basta, insanogluyla iliskili olarak bahset-
tigimiz ¢eliskili durumu hatirlatir bize: Yenilige yonelme giidiisii ve yemek
konusunda tutucu tavir sergileme. Aslinda go¢ etmis insanlar i¢in go¢ mut-
laka bir degisiklik yaratir. Bazen daha kolay bazen de daha zor sartlarda yasa-
nir fakat gog mutlaka yemek ahiskanhklarinin degismesine neden olur. Aym
zamanda bu gergeve igerisinde yemegin insanlarin kimligi, sosyal statiisi,
toplumun (her iki toplumun) dinamikleri, hatta hayata bakisiyla ¢ok yakin-
dan ilgili oldugunu da gozlemledik. Boylece, yemek kiiltiiriiniin kesinlikle
6nemsiz bir konu olmadiginy, hatta yasamin ne kadar merkezinde oldugunu
da gostermis oluyoruz.

Tablo 1: Goriistiigiim Insanlarin Degiskenliklerini Gosteren Tablo

Yas | Medeni Hal is Cocuk Gog Stiresi | Aslen Nereli
Ka Bir Tirk’le Cahgmuyor 1,5yl Paris-Kuzey
1 37 . ’ 0 . ’
nisanh Afrika
R Uluslararasi . .
Kadin 51 Bir Tiirk’le bir sirkett 2(15-19 | 21yl Savoy bolgesi-
2 evli Imsirieette yas) Kuzey Afrika
calisiyor ‘ i
Kadin Bir Tiirkle | DF FTANSZ |5 47
47 ' . kurumunda 16 yil Brotanya
3 evli vas) ’ ’
¢ahsiyor ’
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Kadin

Bir Tiirk’le

Bask bolgesi-

4 48 vl Ogretmen | 0 11 vl Kreyol
Kadin 31 Bll'.TLll'k le | Ogrenci 0 4 Giiney Fransa
5 evli
Kadin 52 Bir Tiirk’le Calismiyor | 2 (16-21 23 Giiney Fransa-
6 evli yas) Tunus
Kadin Giiney Fransa-
65 | Dul 1 y i
7 B Gabismiyor | 2 23 Kuzey Afrika
Kad Bir F fal .
AN 49 o rransie Ogrenci 0 35wl Dogu Fransa
8 evli ‘
Kad Bir F 'l 2 (20-22
adm 55 1r- ransizia Galismiyor (20 3,5 yil Paris
9 evli yas)
Kadin Bir Fransiz’la . .
10 54 oli Cahgmiyor | ? 2yl Paris
Kad Bir F L
acdn 44 1r. ransizia Cahgmiyor | 0 2,4yl Giiney Fransa
11 evli
Erkek Bir Fransiz’la| . 3(10-8-5 Brotanya-
39 Og 8 yil
1 evli gretmen yas) n Grenoble
Erkek Bir Ttirk’l N
rie 40 T aurkie Ogretmen | 0 13 yil Normandiya
2 yastyor
Erkek Bir T-u.rk. . . Birgok tilkede
3 25 | kuzlailigkisi | Kendi isi var| 0 1,5yl yasamus,
var Brotanya
Erkek 48 Blr- Tirk’le Kendi isi var 2(9-18 7yl Giineybat:
4 evli yas) Fransa
Bir F
Erkek 33‘ Bir Tiirk’le klr rans: 0 7l Brotanya-
5 evli promunda n Aniller
cahgiyor
Erkek 4 Blr. Fransiz’la Kendi isi var| 1 8 yil Giineybat
6 evli Fransa
6 yil, gok o
Erkek Bir Tiirk’le . onceden de Bircok ulkede
64 . Emekli 2 . yagamig,
7 evli Tirkiye’ye .
. Fransa-Isvigre
gelmis
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Tablo 2: Séylenenlerinin Birkag Unsura Gore Ozetlenmesi

kayinvalidesi (daha zarif
yemck yapiyor)

fazla hamur, pilav her
yerde, gidalarin tadi
gidiyor

yogurt, alig marmelat,
sumak, (ilk senelerde)
ayva tathsy, kati pekmez

(meyveli yogurt)

.. O ore eksik Yaptig i
Ogreten Begenmedikleri Begendikleri na gore cksl :1 PlB! ye.mcklcrm
olanlar nitelemesi
K1 Kayinvalidesi (yemck Ayran, her yemekte Nar eksisi, lokum, gay, Organik gidalar, Cin, Fransiz, Tiirk,
yolluyor), komgusu vogurt Ortadogu mutfagi gergek kegi peyniri Berberi
‘b[.(l:m-ek yapTazlrll{l(ta-zl.a Ham olarak yenen Kolay meze,
1 @ym » gundelikgist meyve, sebze, 8gleden [ Meze, sebze yemegi, Cikolata (bitter), bzt | cabuk pisen yemek
K2 Safranbolulu, i s . .
T sonra gay, fazla her tiir yemek biskiiviler, peynir (makarna), Tiirk
kayinvalidesi ona yakin . . .. .
miktarda yemek mutfag yeniyor
oturuyor
Malzeme fazlahg (yag | Corbalar, bahk, meze,
Giindelikgisi Karadenizli | kullanimy, fazla pisirme | bahk lokantalan, . .
(pilav, dolma, gorba) ¢ fazla salga kullanimi) | meyhane; yemeklerd Peynir, et, hazir tao Tiirkiye crkisiyle
, , v m1 : R cklerde r, et, hazir ta . L
K3 p » s Y Y Y Fransiz mutfag (scbze

yemegi, zeytinyagi)




LLT

Kori, peynir, domu.
cti igermeyen acils

Kayinvalidesi ¢ok iyi L. Tuzlu yogurt, meze, sosis (mergez), Bir karigim, ne Tiirk ne
. Kokoreg, yag biraz . . .
K4 yemek yapiyor, esi de fazla balik lokantalar deniztarag (coquille Fransiz, mescla beyaz
biraz gostermisg - (Samatya: Daha ucuz) saint-jacques), kaz saraph yahni
cigeri, 6rdek gogiisti
(magret)
Bol sebze, gorba
gesitleri. Meze,
K lidesi (¢ Kayseri’de et, bahk Bir tiir hindiba Kanigim; Cin, Fransiz,
K:)'ll“’f:c‘i esi (hem Cok yagl, her giin (evimizde pisiriyoruz), (Endive), soya, orgrik | Tiirk (dolma, bezelyeli
K5 . ysclrll cn 1l)osm yenmez. Balik kuru kahvalt, gidalar (Fransa’da borek ayva, kabak
! c yo .uyor, 1c.m kuru yeniyor burada. hiinkdrbegendi. izmir oldugu zaman pekrzi | tathsi, pilav, kinoals
gosteriyor), esi. yakinlarninda ¢ok ve tahini dzlityor) bulgur
glizel bir kegi peyniri
kesfetmisler.
Klar Tiirk B " i fak Bir karigim: Birgok
Kitaplar, kayinvalidesi, | Fazla yagh, 6zellikle COCE‘ can A “n ok peynir 1a A ey yogurtly, salcasiz
o . . .. mutfagin seviyor. simdi digcrlerini L
K6 goriimcesi pilav ve doner gok N ) kisir (tabule), kofte
. Pazar giinleri: Balik unutmus (23 scnea . .
yagh e (gocuklar igin),
lokantalar beri Tirkiye’de) i e
zeytinyagh tiirld
Cesitli gorbalar, her
Oglunun Muglall B:l]lgl pi§irn‘1c5ini ycmckte salata olmasn,
K7 asistan1 gostermis bilmiyor, gok tatly; balik, (Karaksy’de), Kisa ve smirh bir st | Fransiz, Akdeniz

(borek, dolma,
mercimek koftesi )

gok degisik yemeklerle
kargilasmadim

karmyarik, iskender,
Ciya lokantas: (Kadikoy
ve Taksim’de)

igin gelmis.

(yemege merakl)
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internet, kitap,
televizyondaki yemcek

Yag ve scker
bakimindan zengin,
zarif degil (diyabet ve

Balik lokantalar,
balik, scbze, sade ve
saghkh, fasulyeli pilav,

Yenilik istiyoruz,
iyi ¢ikolara, ckmek.
sarkiiteri, peynir,

—

Fransiz, Korcli, karigk

K8 programlari, aggilar, kolesterol agisindan kuruyemis, cay (disarda | . hardal, gesitlilik, (yemege merakli)
Anadolu’yu gezmisler tehlikeli), pilav yagh, igiyoruz), bira, gorba, mutfak aletlerim, i
ok tath kiinefe, baklava tavuk, iyi domates
Mezc, nar ekgisi, gay, Fransa’ya sik sik
Kizlarindan biraz . kahve (burada tekrar kizlarint gérmeye
K9 ogrenmis (hellim, Tathlar fazla sckerli igmeye baglamug), bahk gidiyor, sarkiiteri, Fransiz
kaymakl yogurt, simit) lokantalari, kahvalty, yagsiz krema, 6zebir
diirtim hazir yogurt (gervia)
Higkifx?sc (hig Tiirk . . Balik lokantalari, lokum, . . }
K10 | yemegi yapmyor, Tathlar fazla sekerli nar suyu, kebap Domuz eti, peynir Fransiz
glindelikgisi Filipinli)
Corbalar, sebzcler
(salatalik ve feslegen
K11 Tirk mutfagim disarida | Gok fazla yag ve tohumu getirdim), Ti‘{m organik gidalr, Fran?lz, Akdeniz
yiyoruz siviyag mercimek, ¢ay, simit, tofu mutfag
nar eksisi ve suyu,
brunch
. Aslinda iki tiir yemek . Yenilige yoneliyorr,
Esi kitaplardan bulun burada: Meze, balik, sebze, bira, artik vabanct
M : ulunuyor burada: N y
Sgrenmis, gocuklara baltk, meze, sebze: onu say, salep, modern 'I:urk lokantalarda yemek
El bakan kadin (Laz): lokantalar1: daha hafif Tiirk, Fransiz

Sebze yemegi, mantinin
sosunu esgine ogretmis

seviyor, ébiiriinden
(kebap—ekmck) daha
¢abuk sikihyor

yemekler ve nigastahlar
daha az miktarda

yiyorlar, Fransa’dai
sarap, bazen de
sarkiiteri getiriyorlr.




6.1

E2

Arkadag yapiyor, kendi
yapmiyor

Cigkofte, tathlar ¢ok
sekerli (zrop sucre)

Cok gesit var, ¢esitlilik,
zenginlik. Nar eksisi,
et ve salata ile yogurt
(iskender), mezeler

Az pismig et, sarkieri
(arkadag da yiyor)
ve sarabi Fransa’ya
gittiginde riketiye,
Tiirkiye’ye peynir
getiriyor

Uluslararasi, Hatay

E3

Fransiz mutfag yapiyor,
salata, kizin annesi
yemek yolluyor, bazen
lokantaya gidiyor,
Fransiz derneginin
gikardigy bir yemek
kitabindan faydalamyor

Tuzlu, yagh (5 kilo
aldr)

Tiirkler’in tutucu
oldugunu diisiintiyor
(Ingiltere’deyken
Tiirk restoranlarinda
yiyorlar)

Cok gesit var, gesitlilik,
ev yemelkderi gok giizel,
ayran, kazandibi,
zeytinyagh (patlican),
siitlag (anncmin yaptig
tatlt), kirmizibiber

Sarkiiteri (spmcissin)
(arkadagi da yiyor,)
tuzlu tereyag
(Tiirkiye’de bir
arkadaginin annesi
yapiyor), peynir, srap

Fransiz (soslu),
uluslararasi, kolay
(makarna)

E4

Simdiki egi Ttirk ve
yemek yapmaya merakh
(kendisi gastronomi
boliimiinden mezun)

Ert giizel pisiriliyor ama
farkh (¢ok pigmis),
yeniligi, degisikligi

sevmez

Her sey, yemekler
saghkh, hamur isleri,
simit, siitlii tathlar,
beyaz peynir, balik
tiirleri.

Higbir sey (sik sik
Fransa’ya gider)hzir

dondurulmug yesekler

Uluslararasi, Tiirklere
uygun karigik, icat
ediyorum, mesela
“sucuklu pilav”

E5

Esi de kendisi de yemek
yapmaya meraklt

Beraber yenen ve uzun
siiren yemek yeme
aligkanhg: yok

Et ve salata ya da
yogurt (iskender), kisir,
cigkolte, taze sebzeler,
mevsimlere gore degisir

Sarkiiteri (c§i deer),

peynir, sarap

Fransiz, Tiirk,
uluslararas
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E6

Esi, kendisi fazla
ilgilenmiyor

Raki, cay, biraz agur,
hep ayni tiir yemek,
degisik olan yani ahgik
olmadig1 yemekleri
merak etmez (gergek
yabanci lokanta yok
gibi), tathlar fazla
sckerli

Her sey giizel, ok
seviyor, fakat saghkly,
organik olmasi
gercekiyor, ayran

Organik sarap, peynir,
gikolata (&zel)

Fransiz, vejetaryen,
saghkli

E7

Kendisi 6grenmis
(Fransiz mutfagy), csi
Tirk yemekleri yapar,
Fransiz muttagun
dgrenmis

Cok giizel fakat
lokantalarda hep aym
sey (meze) sunuluyor,
yenilige agik degiller
(gergek yabanci
lokanta yok gibi),
genellikle ¢ok fazla
yemek yapiyorlar

Balik, hamsi, her sey.
Ev yapimi mezeler,
karniyarik, taze sebzcler,
¢Op sis, bugulama

Ozel soslu yemekler,
higbir seyi aramiyor
(stk sik Fransa’ya
gidiyor); iskembe
(Fransiz usulii), alkolli
igkiler, kaz cigeri

Fransiz, esi Tirk
yemekleri de pisiriyor




HINT MUTFAGINDA BAHARATLAR
VE MIZACLAR

MUSTAFA SOYKUT*

Koken olarak, dilimizde kullandigimiz “baharat” kelimesi Hint¢ede b4a-
rat, yani Hindistan’in adidir. Roma déneminden ortagaga kadar Bati diinya-
s1 Asya’ya baharat almak igin gitmis ve bu baharatlar eski ¢aglardan beri hem
zengin mutfaklarinin gesnisi olarak, hem de nbbi amagla kullanilmiglardir.
Ugiincii ytizyilda yasayan Apicius isimli Romali bir yazara ait olan A pici Cael
de Re Coquinaria adli yemek kitabr dort yiiz yetmis sekiz yemek tarifi ihtiva
ederken, bunlarin iig yiiz ellisinin terkibinde karabiber bulunmaktadir.! Eski
Romalilar karabiberi hemen hemen her yemekte bolca kullanirlardi. Hem
afrodizyak, hem bakterisit, hem de antioksidan etkisi olan karabiber, Roma
doneminde o kadar sik kullanilird ki Asya’dan gelen ipek ve diger baharatlar
vergiye tabi iken, karabiber bundan muafii ve giinliik hayatin bir pargasi
kabul edilmisti. Romalilar karabiber haricinde zencefil, zerdegal, tar¢in, ka-

-ranfil gibi diger baharatlar1 da giineydogu Asya, Seylan ve Hindistan’dan
getirilerdi. Milattan sonra 65 yilinda Imparator Nero, esinin cenazesi igin
sehrin bir yillik titketim miktarina yakin targini cenaze atesinde yaktirmugtir.

Talep bu kadar yogun olunca ve harcamalar astronomik diizeylere eri-
since, Roma imparatorlar1 zaman zaman Asya’dan gelen baharat ve liiks
tiiketim malzemelerine sinirlamalar getirmekle kalmamug, vergileri arttirma
yoluna da gitimislerdir. Izlenilen bir bagka yol ise, o zamana kadar Misir ve
Suriyeli aracilar eliyle Roma’ya gelen baharatlarin Romalilar tarafindan, araal
kullanilmadan Asya’dan getirilmesiydi. Ancak buradaki temel engel, Asya ve

*  Orta Dogu Teknik Universitesi Tarih Boliimi, Ogretim Uyesi.
1 Apicus, Apici Caeli De Re Coquinaria Libri Decem, Londra, 1874.
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dogu Roma vilayetleri arasindaki Partlar ve Romalilar arasindaki siirekli ¢a-
tigma idi. Bu ¢atismayi bertaraf etmek amaciyla, muhtemelen milattan sonra
birinci yiizyilda yasayan Hippalos isimli bir denizci ve tacir, Hindistan’a gi-
den deniz yolunu kesfetmistir. Arap yarimadasinin dogusu ve dogu Afrika ile
Hindistan’in giineybati sahilleri arasindaki bu deniz rotasi, zaten yizyillar-
dan beri Hintli ve Arap denizciler tarafindan biliniyor ve kullaniliyordu. Isin
sirr1 rotanin kendisi degil, erken Muson riizgarlarinin kesfi idi. Yaz basindaki
glineybati Muson riizgarlari, Arabistan-Hindistan yolculugunu kisa zaman-
da miimkiin kiliyordu. Sonbaharda da ters yonden esen kig Muson riizgarlar
denizcilerin eve donmesini sagliyordu. Bu yolla hem Partlarla yapilan ge-
reksiz miicadele 6nlenmis, hem de aracilara verilen para ortadan kalkmus
oluyordu.

Romalilar Hindistan’dan muhtelif baharatlar1 ithal ederken, hem Kerala
sahilindeki hem de Tamil Nadu eyaletlerindeki kralliklarla ticaret yapiyor-
lardi. Giiney Hindistan’in Kerala ve Tamil Nadu eyaletlerinin 6nemli se-
hirlerinde Romalilara ait yiizlerce sikke, hatta heykeller bulunmustur. Oy-
leyse, Hintliler Roma’dan ne talep ediyordu? Temel olarak altin ve giimiis
para... Romalilar kimi zaman Hindistan’a, yerlilerin yabanci olduklar: sarap
ve zeytinyag getirmislerse de bunlarin ticari dengeyi saglayan temel tiiketim
maddeleri oldugu sdylenemez. Hindistan’da bulunmayan altin, Hintlilerin
esas ithalat maddesi olmustur. Bunun haricinde teneke ve antimon metali
de Roma’dan ithal edilen maddelerdi. Hindistanin aldmet-i farikas: olan ta-
vus kusu da Roma aristokrasisinin talep ettigi egzotik hayvanlardandi. Fakat
ilging olan, Roma’dan gelen altinin Hintliler tarafindan, 6deme dengesini
saglamak yerine stis ve taki amagh kullanilmis olmasidur.

Eski ¢aglardan beri yenilebilir bir diger liiks titkketim maddesi de sekerdir.
Latincedeki saccharum, Sanskritgedeki sarkara’dan gelir. Romalilarin sekeri
de Hintli ve Arap tiiccarlar vasitasiyla tanimis olmalar1 muhtemeldir. Lingii-
istik veriler de bu savi dogrulamaktadir. Seker kamisinin ana vatani giineydo-
gu Asya’da Yeni Gine’dir ve bu bitki sekiz bin yildan beri yetistirilmektedir.
Buradan ogrenilen seker kamisi daha sonra Cin’in giineyinde yetistirilmeye
baslanmustir. Fakat eski ¢agda giiney Cin’in otokton halki, bugiinkii kuzey-
den gelen Cinliler degil, Polinezyahlard: ve seker de Cin’e Polinezyalilar
zamaninda gelmistir. Sarkara kelimesi Hintli tiiccarlarin yerel Polinezya li-
sanindaki seker kelimesini sanskritgeye uyarlanmasinin bir tirtiniidiir.



Giiniimiizde bir¢ok dile giren bagka bir kelime de biberdir. Tabii ki pz-
per longum ve piper nigrum’dan bahsediyoruz. Arapga’da “p” sesinin olma-
yist kelimenin nasil bibere dontistiigiint agildar. Burada hikdye biraz kar-
magsiklagir; zira bugiin biber ismi altinda onlarca degisik bitki tanimaktayiz.
Amerika’nin kesfine kadar yesil ve kirmizibiberin muhtelif gesitleri eski diin-
yada bilinmemekteydi ve kirmizibiberi Hindistan ve Asya’nin diger yerlerine
getirenler Ispanyol ve Portekizli tacirlerdi. Onaltinci yiizyil baglarina kadar
bilinen, uzun biber (piper longum) ve karabiberdi (psper nigrum). Avrupa’da
uzun siire boyunca kara altin olarak adlandirilan karabiberin degeri, agirl-
ginca altina esitti ve para birimi olarak da kullaniliyordu. Bitkinin ismi Tamil
dilinden Sanskritgeye girmis olan pippali (piper longum) ve marica (piper
nigrum) idi. Fakat lengiiistik bir karmasadan dolay: Batililar tarafindan uzun
biberin ismi karabibere verilmistir. Amerika kokenli kirmizibiber Hindistan’a
geldiginde karabibere oranla ¢ok daha ucuz olmasi sebebiyle “fakirlerin ka-
rabiberi” olarak adlandirilmistir. Tarihsel kdkeni goz oniine alindiginda, Is-
panyol hikimiyetindeki giiney Italya mutfaginda larmizibiber bolca kullani-
lirken, Amerika’yla tarihsel iliskileri bulunmayan Venedik mutfaginda sadece
karabiber kullanilmas: sagirtict degildir. Temel baharatlardan biri olan zen-
cefilin de anavatan giiney Hindistan’dir. Tamil dilinde Zncivar olan zencefil
Latince’ye zingiber, Almanca’ya ingwer, Ingilizceye ginger olarak gegmis-
tir. Arap tacirler tarafindan Hindistan’dan getirilip dogu Afrika’nin benzer
iklime sahip tropik sahillerinde yetistirilen zencefil aynm1 zamanda Zanzibar
adasina da adini vermistir.

Bugiin Hindistan sinirlar1 iginde kalan et ve arpa agirlikli ve baharatsiz
Tibet mutfagini saymazsak, Hindistan’da ti¢ ana mutfak vardir. Bunlar kuze-
yin Hindu ve Miisliman mutfaklar: ile giiney Hindistan mutfaklaridir. Ge-
nel kaninin aksine Hintlilerin gogu vejetaryen degildir ve et Brahman kasti
diginda tiim kastlarca yenir. Bengal Brahmanlari balik ve Kesmir Brahmanlar:
da inek eti digindaki etleri yerler. Et yememek, milattan 6nce altinci yiizyilda
¢ikan Caynizm ve Budizm dinlerinin etkisiyle zamanla iist kastin elit sembo-
li haline gelmistir. Kuzeyin Hindu mutfag: otokton 6zellikler gosterirken,
gene onikinci yiizyildan sonra iilkeye Miisliiman hiikiimdarlar yoluyla giren
Muglai mutfagi ise Iran ve Orta Asya etkileri gosterir. Giineyin mutfagy ise
binlerce yildan beri bagimsiz olarak gelismistir. Bu ti¢ mutfagin ortak 6zel-
ligi ise tibbi prensiplerin mutfak kiiltiiriiniin ayrilmaz bir par¢asi olmasidir.
Hindistan’da temel olarak ii¢ ¢esit yerel tip binlerce yildan beri uygulanmak-
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tadir. Bunlar Ayurveda, Yunani ve Siddha ubbi ekolleridir.? Ayurveda’nin
kokeni binlerce y1l 6ncesine giden Indus Vadisi Medeniyetine dayanmakla
beraber, temel olarak milattan 6nce ikinci-tiglincii viizyillarda kaleme alinan
dahiliye kitab1 Caraka Sambita’ya ve cerrahi kitabi Susruta Sambita’ya da-
yanir. Yunani tibbi ise Hipokrates ve Galen’e kadar uzanan eski Yunan tib-
binin temel olarak ortacag Islam diinyasinda yeniden yorumlanmis halidir.
Siddha tibbi ise giiney Hindistan’in otokton tip ekoliidiir. Bu ii¢ tip ekolil
de halen icra edilmekte olup, siradan halk tarafindan temel prensipleri gele-
ncksel olarak bilinir ve aktarimsal olarak uygulanir. Mutfak ve yemek kiiltirii
de bu tibbi prensiplerden etkilenmistir.

Batdaki modern mutfaklarda yemek tasarimi genelde duyulara ve zevk-
lere hitap ederken, Hint Mutfag: hem duyulara hem de up ilkeleriyle sag-
lik prensiplerine gore yemek pisirir. Fakat bu durum, modern Bati tibbinin
“saglikli besin” kavramindan g¢ok farkhdir. Saglhkl besin yagsiz, lezzetsiz,

tekdiize besin degildir. Hatta ayni yemek ve besin 6gesi birisi i¢in 6miir
uzatirken, digeri i¢in kisaltabilir. Burada herkes i¢in sabit kurallar gegerli
degildir.

Bu noktada Hint tip ekollerinin hepsinde bulunan “miza¢” kavramini
giindeme tagimak gerekir. Tibbi miza¢ kavrami en uzun siireden beri ko-
difiye edilmis haliyle Ayurveda’da yer alir. Bunlar temel olarak vata, pitta
ve kafw’dir. Vata mizaa eter ve havadan, pizta atesten ve kafa da su ve
topraktan olusur. Vata ugucu ve hareketli, pitta sicak ve islak, kafa ise so-
guk ve agirdir. Yunani, Galen tibbi ve Islami tipta da viicut ve psikolojik
tiplere gore mizaglar dorde ayrilir. Bunlar kan, balgam, sari safra ve kara
safra mizaglardir. Her tipin de kendine gore olumlu ve olumsuz halleri var-
dir. Besinler bu halleri dengelemek i¢in kullanilir. Temel prensip mizacin
tamamlayicisi ve tersi olan 6zellikteki besini insana verip onun dosa’s: yani
mizacin dengelemektir. Ornegin, soguk, hafif ve ugucu olan vata dosa’daki
birine agr, yagli, eksi, tuzlu yemekler verilir. Kafa dosa’dan birinin hafif, si-
cak ve baharath yemekler yemesi gerekirken; Pitta dosa ise soguk, baharatsiz,
tuzsuz ve tatl yiyecekler tercih etmelidir.

184

2 Hint ubbi ve ekolleri hakkindaki bilgiler 2005 Subat ayinda Tiirkiye Bilimler
Akademisi GEBIP destegivle Hindistan’in Pune sehrinde ve 2010 yazinda Nepal’de
Kathmandu Orta Dogu Teknik Universitesi BAP projesi destegiyle gergeklestirdigim
Ayurveda projelerinden clde ettigim verilerdir. Kendisivle Kathmandu’da aragurma
imkani veren Vaidya Madhu Bajra Bajracharya’ya 6zellikle miitesekkirim.



Buradan tatlarin prensibine geliyoruz: Alu gesit tat vardir. Her yemegin
bu alti tadin hepsine degisik miktarda sahip olmas: gerekir. Kisinin mizacina
gore miktar ayarlanir. Bu tatlar eksi tat (amla rasa), blzici tat (kashaya
rasa), acl tat (katu rase), tuzlu tat (lavana rasa), tath tat (madbura rasa) ve
acy, yani better tat (tokta rasa)’dir. Ayrica her besin maddesinin viicutta yarat-
ugt dort etki vardir. Bunlar 7asa, yani tat; pirya, yani Almanca’da nachgesc-
hmack denilen ikincil tat; vipaka, yani hazimdan sonraki etki ve prabhavha,
yani verdigi enerjidir. Ornegin karabiberin rasa’si aci, virya’st sicak; vipakas
tathdir. Kirmizibiberin rasa’s: aci; virya’s: sicak, vipaka’s1 acdir. Zencefilin
rasa, vivya ve vipaka’st da karabiberinkiyle aynidir. Bu yiizden karabiber ve
zencefil tath vipaka’lar: sayesinde vrgsya, yani afrodizyak iken, kirmuzibiber
avrisya yani cinselligi korelticidir. Gene eksi ve biiziicii 7asa’ya sahip olan
limonun vipaka’s: tath iken, diger narenciyeninki eksidir. Limon ve karabi-
ber gastrit ve mide asidini diistirtirken, benzer besinler olan kirmizibiber ve
portakal yiikseltir. Ayrica portakal ve limon soguk ¢zellikte, mandalina ise
sicak Ozelliktedir.

Besinlerin ne zaman ve giliniin hangi saatinde yenilecegi de bilinen sey-
lerdir. Limon ve yogurt giines battiktan sonra yenmez, kavun giindiiz yen-
mez. Besinler verdikleri enerji bakimindan ayrica sattvik, racasik ve tamasik
olarak tige ayrilirlar. Saztvik, sattva yani saglk veren besinlerdir. Bu besinler
insana ne fazla enerji verir, ne de insanin enerjisini eksiltir; fakat ona bir gesit
siikiinet verir. Meyve, sebze, piring, bakliyat ve organik, pastorize edilme-
mis st driinleri sattviktir. Racastk besinler enerji ve irade verir. Et, balik,
tavuk, ac1 baharatlar bunlara 6rnektir. Racasik besinler fazla yendiginde
gerginlik, nefret, merhametsizlik ve ego verir. Tamasile besinler ise atalet
ve uyku verir. Avokado, kaysi, kavun, karpuz, bal kabagi, bugday, mantar
bunlara drnektir.

Hangi besinin ne ile yenmeyecegi de 6nemlidir. Eksi ve tath seyler kom-
bine edilmez ¢iinkii ama yani toksin ve hazimsizlik yaratir. Tipik 6rnek siit
ve limon ya da tursudur. Limon yogurt ile yenilir ama siit ile yenilmez. Siit
bagka higbir besinle beraber igilmez (ghee yani saflastirilmug tereyag harig).
Et, balik, tavuk ile siit Giriint yenilmez. Bal son derece 6nemli sattvik bir
besin iken 1sitilirsa zehir haline gelir. Esit miktarda bal ve tereyag: da yenil-
mez. Birinin her zaman daha az ya da ok olmasi gerekir. Caraka Sambita
ve Hintli bilgeler olan 7s’lere gore normal bir insan hayati yiiz yirmi yildir.
Bir insan daha kisa yasiyorsa dosa’larina uygun beslenmiyor ya da ayurvedik
kurallar1 uygulamiyor demektir.
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Apynrveda’nin temel sekiz kolundan biri de rasayana tantra, yani uzun
omiir ve saglik veren besinleri inceleyen bilim dalidir. Nepal’in Kathmandu
sehrinde Mahaboudha mahallesinde yedi yiiz yildan beri tababet icra eden
Bajracharya ailesinin meshur vaidya, yani ayurvedik doktoru Mana Bajra
Bajracharya’ya gore, bir vata igin ideal yemek soyle olmalidir: % 93 tath yi-
yecekler (bunlardan kasit sadece sekerli degil, karbonhidrath yiyeceklerdir),
% 5 eksi, % 0,5 tuzlu, % 0,25 butter ve % 0,25 ve % 1 aciyiyecekler. Pitta igin
ideali % 90 tath, % 7 biiziicl, % 2 bitter yiyecek ve baharatlar, % 0,25 tuzluy,
% 0,25 ac1 ve % 0,5 eksi yiyeceklerden olusmalidir. Kafa igin ise % 80 tatly,
% 15 blziicii, % 2,5 bitter sebzeler ve baharatlar, % 0,5 ac1 baharatlar, % 0,75
eksi ve % 0,25 tuzlu yiyecekler olmalidir.® Tabii ki her insan vata, pitta ve
kafn dosa’nin her birine tamamen uymayabilir ve bazen iki dgsa’nin etkisine
sahip olabilir. Nadiren de, kiside ti¢ dosa birden esit seviyede bulunabilir. O
zaman uygulamas: gereken diyet de buna adapte edilmelidir. Insanin dosa’s:
dogumda belirlendigi gibi, zaman iginde yas ilerledik¢e de degisebilir, sabit
degildir. Genelde bebeklerde kafa agirhktadir, otuz yasindan sonra pitta ve
yaslilarda da vata baslkun olur. Bebeklerin daha yagh ve yashlarin kuru bir
viicuda sahip olmalarinin nedeni de budur. Her organ da ayrica bes element
olan eter, hava, ates, toprak ve suya tekabiil eder. Ayurveda bununla bera-
ber mevsimlere gore, yiyeceklerin soguk, sicak, hafif, agir gibi 6zelliklerinin
dikkate alinarak yenmesini 6nerir. Herhangi bir hastaliga regete yazmadan
once hastanin dosast nabiz yoluyla belirlenir. Burada kastedilen nabiz, kalbin
dakikada kag kez attig1 degil, nabzin isaret, orta ve yiiziik parmaginda ne 6l-
¢lide ve kuvvette hissedildigidir. Isaret parmag1 vaza’yi, orta parmak pitta’yi
ve ylzik parmag) da kafa’y1 6lger. Hayvani ve nebati yiyecekler, mineraller
ve bitkilerden yapilan ilaglar hastanin dgsasina gére verilir. Ilag hazirlanirken
genelde tek bir bitki ya da mineral kullanilmaz, ¢ilinkd farkh malzemeler
birbirlerini dengeler ya da birbirlerinin negatif etkilerini giderir. Mineral ve
metaller kullanilirken ham halleriyle degil, genellikle oksitlenmis ve saflas-
tirilmug halleriyle ilag yapilir. Ornegin bir #asayana (saghk ve uzun omiir
verici) olan civa siilfiirle beraber pisirilerek (oksitlenerek) kullanilir. Arsenik
gibi minerallere de ayni islem yapilarak zehir nektar haline gelir.

Nasil bir ortamda, ne zaman, kiminle yemek yendigi de Ayurveda’nin bir
pargasidir. Geleneksel olarak kadinlar erkeklerinin yemeklerini hazirlar ve evin
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erkegi tck basina sessiz bir ortamda yemek yer. Kadin, daha sonra ¢ocuklarla
yemek yer. Yemek yerken konusulmaz, baska isle ugrasilmaz. Giiniin en agir
yemegi 6gle yemegidir, ¢iinki mide atesinin en ¢ok yandig1 zaman giinesin
en tepede oldugu vakittir. Sabah erken yenir ve aksam yemekleri hafif olur.
Cogunlukla Hindistan Alt Kitasi’nda iki 6giin yemek yenir. Kahvalt: genelde
bir ¢ay ya da siitten ibarettir. Esas 6giin 6gle yemegidir. Aksam da normal
bir yemek yenir. Biiyiik sehirlerde bu ddetler degismeye baslamissa da kirsal
kesimde bu gelenek hild korunmaktadir. Zannedildiginin aksine, Hint Mut-
fag1 yalnizca ac1 tatlara degil, her alti tada da yer verir. Zaten, Hindistan’a ait
olmayan kirmizibiber haricinde yemekte fazla kullanilmadik¢a acilik veren
pek baharat yoktur, ama yogun tatlar vardir. Mercimek gibi hemen hemen
her giin yenen yemeklerdeki seytantersi ve limon bunlara 6rnektir. Batida
ve yurdumuzda da Amerikan telaffuzuyla yerlesen “kori” esasinda kari aga-
anin (Murraya koenigii) yapragidir. Curry ise hazir bir baharat karigimidir.
Hindistan’da iyi ascilar ve ev kadinlar1 bu karisima masala derler ve karisimi
kendileri hazirlarlar, bu karisgim ¢arsidan alinmaz. Baharatlarin bazilar1 6nce
kurutulur ya da yagda kavrulur, bazilar: da ¢igden konarak yemege katilir.

Belli giinler oruca ayrilir. Geleneksel aileler haftada ya da ayda bir giin,
sadece su igerek orug tutar. Susuz orug olmaz. Bazi dini bayramlarda et
yenmez, bazilarinda ise belirli yemekler yenmez. Bunlarin hepsi Hindu ve
Budist ay takvimine gore belirlenir. Nepal’de ana tanrigaya adak edilen pra-
sad, yani tanrilarin yemeginin, igdis edilmemis erkek ke¢i, horoz ya da camiz
olmasi gerekirken, Hindistan’da prasad tahil ve meyvelerden olusur. Iki du-
rumda da adak edilen prasad daha sonra eve gotiiriiliip yenir.

Sonug itibariyle, doguda yemek tibbin ve insan mizacinin destekleyici
bir pargasidir. Ilag ve yemek ayri seyler degildir. Lokanta kiiltiirii ve ev di-
sinda yemek yeme aliskanhiginin binlerce yildan beri yaygin oldugu Cin’de,
geleneksel Cin tibbi1 hekimleri de hastalarini 6zel lokantalara regete vererek
yollarlar ve hasta burada kendisi i¢in 6zel olarak hazirlanmus ilag niteligindeki
yemekleri yer. Yemek ve yemek pisirmenin, saflig1 ve kast kurallarini temsil
ettigi ve evde uygulanan Hint yemek kiiltiiriinde ise ilag niteligindeki bu ye-
mekler Cin’deki gibi 6zel asgilar tarafindan degil, ev halki tarafindan pisirilir.
Bu da Hint kiiltiiriinde yemege ait ubbi bilgilerin, 6zellesmis ascilar disinda
daha genis bir kitle tarafindan bilinmesini gerektirir ve saglar.
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4. BOLUM

YEMEK, POLITIKA VE
YENI YAKLASIMLAR






“BELES OGLE YEMEGI DIiYE

BIR SEY YOKTUR”: THEODORE
ROOSEVELT’IN NEW YORK’TA SALON
KARSITI KAMPANYASI (1895-96)

EDWARD P. KOHN*

1901°de, William McKinley’nin suikasta kurban gitmesi ile Theodore
Roosevelt Amerikan Bagkan: oldu. Ancak bundan sadece bes yil 6nce
Roosevelt bir bagka kurumun bagkanhgim yapmaktaydi: New York Sehri
Polis Komiserleri Heyeti (Board of Police Commissioners of New York City).
Bu, gelecekte baskan olacak biri i¢in oldukga zararsiz bir goérevdi. Roosevelt
emniyet miidiri degildi. Aslinda, yozlasmay1 engellemek ve siyasetin, polis
memurlarinin igse alim ve isten ¢ikartilmalari, cezalandirilma ya da terfi alma
kararlar1 gibi konular tizerindeki etkisini engellemek amaciyla ¢alisan, dort
kisiden olusmus, polis departmaninabaglh gézetim komitesinin bir pargastydi.
Bu gorev, hem Roosevelt’in federal eyalet ve sehir hiikiimetlerindeki reform
calismalarina olan ilgisinin bir yansimasi, hem de daha sonra, baskanlk
doneminde Adil Diizen ( Square Deal) olarak anilacak olan, kanun ve kurallara
belirli bir kitlenin degil herkesin uymas: ve bunlarin herkese uygulanmasi
gerektigi inancinin bir gostergesi olmustur.

Bir reformist igin, ondokuzuncu yiizyil sonurida bir Amerikan sehrinde
polis departmanini denetlemek, bu departmanin sehrin genelindeki yozlas-
manin temel gostergesi olmasindan otiirii, belki de mitkemmel bir baslan-
gi¢ noktasiydi. Roosevelt polis komiseri olarak goreve baslamadan 6nce bir
inceleme komitesi raporunda, New York Sehri polis kuvvetinin son dere-
cede yozlasmis oldugunu ve tek mantikli ¢6ziimiin herkesi kovmak oldu-

* 1. D. Bilkent Universitesi Tarih Bolimii, Ogretim Uyesi. Cev. Aysegiil Avci.
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gunu yazmustir. Kendi ifadesiyle, New York Emniyet Midiiriiniin degeri tig
viiz elli bin Amerikan Dolar, yani bugtiniin parasiyla vedi milyon Amerikan
Dolariydi. Riigvet zincirleme halde en iistten asagiva dogru dagitihyordu.
Roosevelt bu rakamn bir milyon dolara, yani bugiiniin parastyla yirmi mil-
yon dolara yakin oldugundan siipheleniyordu. Polis genelevlerin ¢aligmasina
izin vermek igin yiiksek miktarlarda para alirken, tirtinlerini kaldirim tstiinde
tezgédh kurarak sergilemelerine izin vermek i¢in manavlardan da giinde belki
de bir dolar aliyordu.

Polisin en kiarh para kaynaklanndan bir tanesi de Pazar Giinld Vergi
Kanunu’nu (Sunday Excise Law) somirmesi ya da uygulamada segici dav-
ranabilmesiydi. Bu, bir anlamda “igki yasag1 kanunu”ydu. Kanuna gore pa-
zar giinleri igki satis1 yasaklanmisti. Bu kanun eyaletin bagkenti Albany’deki
New York Meclisi’nde kabul edilmisti ¢iinkii o donemlerde New York Sehri
idari bagimsizliga sahip olmadigindan ¢ogu kanun Albany’de oylaniyordu.
Kanun, New York iscileri ve New York’un genis gogmen topluluklari, 6zel-
likle Irlanda ve Alman asilli Amerikalilar arasinda hig popiiler degildi. Aslina
bakilacak olursa bu kanun New Yorklular tarafindan en basit tabiriyle, yok
sayilmaktaydi.

Bu kanun yozlasmaya bir gesit davet niteligi tasiyordu. Polis bir salonu
kapatmak istiyorsa kanunu uygulamakta oldugunu beyan etmesi yeterliydi
ve sadece 1lisvet salonun agik kalmasini saglayabiliyordu. Dahasi, salon sa-
hibi olan bazi yerel siyasetgiler de vardi. Hatta genel merkezlerini dahi sa-
lonlarinda kurabiliyorlards; dolayisiyla bazi salonlar: agik tutarken bazilarini
kapatmanin arkasinda ¢ok agik siyasi tercihler de rol oynamaktaydi. Komiser
Roosevelt’in diizeltmek istedigi tam olarak bu durumdu. Hem polis, hem
de siyasi yozlasma ile alakali salonlar sehrin en kérli yasa dig1 mitesseseleri idi.
Roosevelt alkol kargit1 akimin bir savunucusu degildi, yani amaci alkole kars:
ahlaki bir savas vermek degildi. Bu, yozlasmaya kars: iyi bir hiikiimet ve adil
haklar igin girisilen bir savagti.

Ust siniftan, varlkl bir aileden gelen Roosevelt, salonlarin New York
Sehri is¢i simifi i¢in oynadig: rolden bihaberdir. Salonlar sadece bira igmek
i¢in gidilen yerler degildi. Daha ¢ok etnik kdken ya da is merkezli bir araya
gelen topluluklara farkl bir toplumsal ortam sunmakta olan salonlar, sade-
ce 6gle yemeklerini degil, baska seyleri de bedava veriyordu. Gazete, ¢ek
bozdurma imkén: ve is ilanlarini da salonlarda bulmak miimkiindii. Iscilerin
haftanin alti giini ¢ahistig: bir donemde salonlarin pazar giinleri kapatilma-
ya zorlanmas: iscileri toplumdan uzaklastirirken onlart salonlarin sagladig:



rahathktan da mahrum etmekteydi. Bu ve benzeri durumlar Roosevelt gibi
clitler tarafindan savunulan, gogler ve sehirlesme tarafindan tehdit edilmekte
olan Amerikan toplumunun imajini korumayr amaglayan reformlarin olum-
suz yonlerini de gostermektedir.

Roosevelt 1895’te goreve basladiginda New York sehrinde on iki ila on
bes bin arasinda salon ¢aligmaktaydi. Bir kag ay iginde Roosevelt bu salon-
larin % 97’sini pazar giinleri kapatmay: basarirken ti¢ milyon bardak bira-
nin da satilmasini engellemisti. Bunun sonucunda Roosevelt 1895 yazinda
New York’un en sevilmeyen adami olmustu. Kaginilmaz olarak Demokrat
Parti’deki muhalefet siyaset¢ilerinin hedefi haline geldi. Ancak Roosevelt’e
saldiranlar arasinda genellikle Roosevelt’in kendi partisi olan Cumhuriyetgi
Parti’ye oy veren Alman asilli Amerikalilar da vardi. 1895 yili eyalet mec-
lisi se¢imlerinde Alman asilli Amerikalilar Demokrat Parti’ye oy vermis ve
Cumbhuriyetgi liderler o seneki segimlerde elde ettikleri talihsiz sonuglardan
Roosevelt’i sorumlu tutmuglardi. Hatta birisi Roosevelt’e bombali mektup
gondermisti ancak bu mektup postane memurlarindan biri tarafindan agil-
diginda iginden sadece talas ¢ikmisti. New York Senatorii Demokrat David
Hill, Roosevelt’i polisin sahip oldugu kaynaklar: sugla miicadelede kullan-
mak yerine boyle bir kampanyada kullandig: igin elestirdiginde Roosevelt,
Hill’e cevabini Alman asilli Amerikalilarin éniinde yaptig1 bir konusmada
vermistir. Roosevelt, bu kanunun kabul edilmesinde diirtist uygulama amac
gidiilmedigini soylemistir. Kanunun:

Tammany Hallun kolelerinden olmayan salon sahiplerine santaj yapmak ve
gozdagr vermek i¢in kullanilmasi amaglanmustir; diger yandan salon sahibi
olan Tammany H all patronlari cezaya maruz kalmadan kanunu ihlal ederken
polis giiclini de isteyerek kotlye kullanmaktadirlar. Bunun gibi sadece fakir
ve dirist insanlara uygulanan ve her bir serefsiz zengin ile yozlasmus siyasetgi
tarafindan, hig bir cezaya maruz kalmaksizin ihlal edilen bir yasa ile bu sistem
gergekten de 6zgiir insanlart boyundurugu altina almis gibi goriintiyor. Biz
bu boyundurugu yikacagiz.!

Her zaman medyanin ve kamuoyunun giiclintin bilincinde olan Roo-
sevelt, eylemlerini ve gerekgelerini gazetecilere agiklamak igin biiyiik ¢aba
sarf etmistir. Pazar Vergisi savasinin baslarinda New York Sun gazeresi
Roosevelt’e neden halkin arzularinin aksine hareket ettigini sordugunda Ro-

1 New York Herald ve diger New York gazetelerinde ver almistir, 17 Temmuz 1895.
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osevelt “Ben halkin arzulariyla ilgilenmiyorum. Ben yasa ile ilgileniyorum™?
cevabini vermistir.

Roosevelt bu gevsek uygulama ile salon sahiplerinin polislere riisvet ver-
digini ya da siyasi giicii olan tanidiklarin arkasina sigindigini da vurgulamug-
tir. Roosevelt’e gore asil sorun “kat: bir sekilde uygulanmayan, baz kisilerin
kokusmus sebepler ugruna hig bir cezaya maruz kalmaksizin ihlal edebildigi
ama siyasi glicli olmayan baz1 kimselerin acimasizca magdur edildigi” bir
yasanin var olmasidir. “Elimizdeki tiim kaynaklar boyle bir ayrimcailig1 engel-
lemek ve her su¢lunun esit sekilde cezalandirilmasini miimkiin kilmak i¢in
kullanilacaktir.”® Kanunlarin adil sekilde uygulanmas: ve hiikiimetin herkese
esit davranmas: Roosevelt’in fikirlerinin temelini olugturmaktayd:. Bunlar
Roosevelt’in iyi yOnetim, getiri sisteminin zararlar1 ve siyasete degil meziye-
te dayali Amerikan devlet hizmeti reformuna duyulan ihtiya¢ ve New York
polis terfilerinin siyasi giice degil etkili hizmete bagh olmasi gerektigi gibi
inanglarinin ¢ogunun altinda yatan prensiplerdir.

1896 yil, salon karsit1 savasa Raznes Yasasi adi altinda, yeni bir boyutun
kazandirldig1 bir dénem olmustu. Yasa, genellikle fakir iscilerden olusan
giin ortast igicilerini ¢ekebilmek igin verilen bedava yemek hizmetini yasak-
lamaktayd:i. Yani bir noktada “beles yemek diye bir sey yok™u."" Bu yasa
ayni zamanda pazar giinii sadece otellerde i¢ki satilmasina izin vermekteydi.
Yasanin ¢ikmasiyla her salon sahibi salonlarinin bulundugu binanin tst kat-
larin: kiraya vermeye baglamisti. 1896 yazina gelindiginde “Raines Yasasi
Otelleri” diye anilan yeni otellerin sayist her giin artmaktaydi. Bu gelisme
ise hastalik olarak tabir edilmis ve desteklenmemisti. Barlarin tist katlarinda-
ki odalarin kiraya verilmesi, insanlarin akillarina fahigelerin salondan sadece
bir kat yukarida is yaptiklar1 giinleri getirmis, bazilar1 ise bu odalari kumar
ve alkol ile tetiklenen diger kotd aliskanliklar: serbest birakan bir durum
olarak algilamigti. 6 Agustos’ta, New York Times gazetesinin yayinladigt bir
haberde, Raines Yasas: gegmeden once iki otelin bulundugu bir bolgede,
artik pazar giinleri ve “gecenin her saati hi¢ bir cezaya garptirilmadan” igki
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satan, “sarhoslugu ve diizensizligi ciddi bir diizeyde artiran™ elli bir tane
“otel” bulundugundan sikiyet edilmisti. Diger bir gazete ise “Raines Yasasi
dizmecesi”’nden sikdvet etmekteydi.®

Biitiin bunlar Roosevelt i¢in bir darbe olmugtu. Iyi niyetlerle, destek go-
remeyen bir yasayr uygulamisti. Bunun sonucunda da hem Cumbhuriyetgiler
ile Demokratlar; hem Alman asilli Amerikalilar, hem de basin tarafindan sal-
dirtya ugramisti. Son olaylardan birinde, Asagi Dogu Yakas’ndaki terziler
greve gitmis, onlarin yerine is¢i alarak diikkdnlarini agik tutmaya c¢alisan is-
verenler ile grev yapan terziler arasinda siklikla siddetli ¢arpismalar yasanir
olmustu. New York’ta bazi insanlar, polis kuvvetlerinin kanun ve diizeni uy-
gulamak dururken igki karsiti savasa tikilip kaldigini ileri stirerek Roosevelt’i
sucluyorlardi. Neticede salonlari kapatma miicadelesi basarisizlikla sonug-
lanmis ve Roosevelt’in elinden New York Sehri’nde bir kariyer sahibi olma
imkénini alinmigti. Manhattan’da dogup biiyliyen Roosevelt i¢in bu biraz
tiziicti bir durumdu, zira Roosevelt kariyerinin temelini New York’ta atmuis,
1886°da basarisizlikla sonuglanan bir belediye se¢imine bile katilmistu.

Pazar gilini salon kapatma savasin yenilgiyle sonuglanmasi ise
Roosevelt’in gelecekteki siyasi zaferinin ve bir Ilerici Dénem reformisti
olarak siirdiirecegi kariyerinin tohumlarin: atmustir. Sehirde 1895 yilinda
Cumbhuriyetgiler’in yasadig: yenilgiden sonra (parti liderleri bu yenilgiden
Roosevelt’i sorumlu tutmaktaydilar) Roosevelt, arkadagi Massachusetts Sena-
tori Henry Cabot Lodge’a yazdig: bir mektupta parti liderlerinin kendinden
uzaklagmakta oldugundan s6z etmisti. Roosevelt’e gore, kendisinin Cumhu-
riyet¢i adaylar i¢in konugma yapmasina, hatta kampanyaya destek vermesine
dahi izin verilmiyordu. Geng¢ Roosevelt’in en yakin arkadagi, siyasi miittefiki
ve bir anlamda 6gretmeni olan Lodge arkadasina s6yle tavsiyede bulundu:

Kendine, seni mutlaka daha iyi seylere gotiirecek ¢ok iyi bir yer ve iin yapi-
yorsun. Biitiin kanunlari uygulamak gibi yiice bir prensibin yan sira sadece
s6z konusu olan o yasay1 uyguladigin i¢in bile senin yaninda durup seni des-
tekleyecek ¢ok genis ve gii¢lii bir Cumhuriyetgi grup oldugunu unutma. Bu

dar bir bakis olabilir ama siyasi anlamda énemi muazzamdir.$

4  New York Times, 6 Agustos 1896.

5 New York Evening Post, 8 Agustos 1896.

6 “Henry Cabot Lodge’un T. Roosevelt’e vazdig) mektup, 3 Agustos 18957, Selections
from the Correspondence of Theodore Roosevelt and Henry Cabot Lodge, 1884-1918, c.
I, der. Henry Cabot Lodge, New York: 1925, s. 157-158.
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Diger bir deyisle, Roosevelt sehirdeki destegini kaybediyor olabilirdi ama
eyalet bazinda destegi artiyordu ve bu, belki de sirada bekleyen siyasi ma-
kam igin isine yarayacakti. Hatta Lodge, Roosevelt’in yolunun Amerikan
Senatosu’nda kendi yanina kadar uzanacagindan bahsediyordu. Lodge’un
tahminleri neredeyse dogru ¢ikti. Salonlara karsi agtig1 savasin tizerinden sa-
dece iki yil ge¢misken Roosevelt gergekten de eyalet bazinda bir makama
geldi: Senatoér Lodge’un tahmin ettigi yonde degil ama New York Valisi
olarak gorevlendirildi.

Eger salon karsit1 savas, Roosevelt’in sonraki siyasi kariyerini ilerletme-
sinde etkili olduysa, daha 6nce de belirtildigi gibi, adil haklar ve yasanin esit
uygulanmas: hakkindaki ilerici fikirlerini gelistirmesine de yardimc olmus-
tur. Baskan olduktan sonra, 1903 yilinda Syracuse’daki New York Eyalet
Fuari’nda yaptig bir konusmada Roosevelt daha sonra Adil Diizen diye ani-
lacak olan fikirlerinin bir 6zetini sunmustur:

Bizimki gibi bir cumhuriyette tek giivenli yol insanlar1 maddi durumlarina,
calistig ise ve isin niteligine gore desteklememiz ya da onlara karsi ¢ikmamu-
zin dogru olmayacagin her zaman aklimizda bulundurmamizdir. Herkese
bir insan olarak hak ettigi sekilde ve degerince davranmaliyiz. Herkese adil
diizen igerisinde yer alma hakk: vermeliyiz ¢linkii kimse hak ettiginden daha
fazlasimi alamaz ve daha azina razi gelmemelidir. Son olaralk sunu asla unut-
mamaliyiz ki bizim sahip oldugumuz gibi bir demokrasi, ancak kanunlarin
herkes dizerinde esit devecede egemenlik kuvdugu sistemli sevbestiyet fazileti sa-
yesinde ve kimsenin bunun iizerinde va da altinda yer alamayacagini savunan
azimli ve korkusuz bir tavir ile yénetimi sonucunda var olabilir.

“Herkes tizerinde kanunlarin esit derecede egemenlik kurdugu sistemli
serbestiyet fazileti” Roosevelt’in polis komisyonunda gegirdigi zaman ige-
risinde ve pazar giini i¢ki satisina karsi a¢tigr savasta kullandig: bir parola
olabilir. Bu, Roosevelt’in baskanligini, Amerikan tarihinde gelmis ge¢mis en
yiice dénemlerden biri olan Ilerici Dénem’e yonlendirecek olan gortistii.

7  Theodore Roosevelt’in Syracuse, New York’da New York Eyalet Fuari’nda vaptig 3
Eyliil 1903 tarihli konusmadan alinmustir. Bkz. The Workes of Theodore Roosevelt, 18.
Cilt, s. 169.



KAVATA’NIN PESINDE

PRISCILLA MARY ISIN*

On yedinci ylizyitlin sonunda, kavata adli yeni bir sebze Osmanli saray
sofralarinda yer almaya bagladi. Kavata ile ilgili ilk kayit 1692-1693 tarihli
saray mutfagina ait bir muhasebe defterinde yer alir.! Deftere gore, bir yilda
saraya otuz dort bin iki yiiz adet kavata alinmigtir. 1694 tarihli bir diger kiler
ve mutfak muhasebe defterinde ise padisah i¢in on ii¢ bin ii¢ viiz elli adet
kavatanin alindig1 kaydi bulunmaktadir.? 1701 yilina ait bir bagka belgede de
kavatanin, miihliye ve bamya ile beraber padisah, Harem-i Hiimayun, seh-
zadeler ve hanim sultanlar i¢in alindig: belirtiliyor.? Onyedinci ve onsekizin-
ci ytizyillara ait argiv belgelerinde ok biiyiik miktarlarda kavatanin alindig:
goze carpmakta. Bu durum, o dénem igin kavatanin Istanbul iginde ya da ci-
varinda yetistirildigi ihtimalini giiglendiriyor. Belgelerde padisah, sehzadeler
ve hanim sultanlar i¢in alindig belirtildiginden, Osmanh mutfaginin damak
tadiniyonlendiren saray ¢evresinde bu sebzenin begeni kazandig anlasiliyor.
Yeni bir tadin taninmas: ve kabul gérmesinin zaman alacagini diistiniirsek,
kavatamin en erken 1680’lerde Istanbul’a gelmis oldugunu tahmin edebili-
riz. Kavata bitkisinin meyvesi gibi yaprag: da yenirdi. Nitekim 1708 yilina ait
bir belgede padisaha her giin dort yiiz ve valide sultana iig yiiz kavata yaprag

Arasgtirmaci, Yazar

1 Arif Bilgin, “Se¢kin Mekanda Se¢kin Damaklar: Osmanh Sarayinda Beslenme
Alskinhklar1 15.-17. viizy1l”, der. M. Sabri Koz, Yemek Kitab:: Tarih, Halk Bilimi,
Edebiyar, Istanbul, 2002, s. 72-73.

2 Tilay Artan, “Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking for
‘Staples,” ‘Luxuries,” ‘Delicacies’ in a Changing Century”, der. Donald Quataert,
Consumption Studies and the History of the Ottoman Empirve, 1550-1922, an
Introduction, New York, 2000, s. 183 n. 30.

3 BCA-OA, Ibniilemin Saray Mesalihi IE. SM 20,2026 1113 C 25.
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alindig1 kaydedilmistir.* 1778 yilinda Istanbul’a varan bitki ve bahge merakhst
Italyan papaz Domenico Sestini, “kavatta” olarak yazdig kavatanin Tiirk ye-
meklerinin sevilen bir malzemesi oldugunu, ¢ok aci oldugunu, bol miktarda
yetistirildigini, ve sonbaharin sonuna dogru meyve verdigini anlatir.?

Ne varki, kavatayla yapilan yemekleri 6grenmek i¢cin ondokuzuncu yiizyil
ortasina ait kaynaklar1 beklememiz gerekmektedir. Mehmed Kamil’in 1844
tarihli Melcess’t-Tabbdhin adlh yemek kitabinda kavata ihtiva eden iki yemek
tarifi bulunuyor, ortak 6zellikleri ise her ikisine de domates konulmasi:

Domatesli Kizartma Yahni

Tavra tariki: Ug kiyye temizce lihm tedarik edip biiyiicek kat’ edip bade’t-
tathir yagda kizardikta gikarip kizartilan yagda birkag bas dogranmis sogani
dahi kavurup bir tencereye ldhm parelerini ve mezkr kavrulmus sogani vaz’
eyledikten sonra bir kiyye mikdar kirmizi domatesi sikip lu’abini astar veya
elekten siizeler ve bes on kavata tabir olunan tanelerden alip beser altisar
pare dograyip mezkiir siiziilmiis usireyi ve bu kavata parelerini dahi ldhmn
lizerine ve tizerine gikinca su ve tuz ve biber koyup pisireler tamam kararinca
suyunu ¢ekip pistikde sahanlara tevzi ve lizerine targin ekip tenaviil buyuralar
pek latif bir tadm olur.

Tiirlii

Usul-i tabhi: Mesela bir kiyye 414 lJdhm tedarik olunup ufarak dograyip
bade’t-tathir bir kapagi uygun toprak tencere igine konuldukta bir iki patlica-
n1 dograyip ve tuz serpip aci suyu giktikda {izerine vaz’ ve elli dirhem mikdar:
ayiklanmis taze fasulye ve altmus kadar bamya ve biraz kazinmig asmakabag;:
ve bes on kadar dogranmis yesil kavata ve yarim kiyye mikdar: soyulup dor-
der dorder pare kesilmis sogan ve mikdar: kifaye tuz ve biber ve bir salkim
korugun sikilmzs suyu ve yarim kiyye domatesin siiztlmis ludbr eger et pek
semiz degil ise yiiz dirhem eritilmis rugan-1 sade eger semizce ise elli dirhem
kifayet eder. Isbu ciimleyi tencereye doldurup ve kapaginin etrafini rabitalica
hamurlayip harareti mutedil firinda {i¢ saat mikdar: terk olunup bade’l-ihrag
kapagini agip sahanlara tevzi’den sonra targin ekip tenaviil buyurula pek latif
olur. Yahut mutedilce kor iistiinde pismesi miimkiindtir. Evlerde ddeta bam-

ya gibi pisirirler bu dahi latif olur.®
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4 BCA-OA, Ibniilemin Saray Mesalihi IE. SM 24,/2562 1119 L 07.

5 Domenico Sestini, Opuscoli, Firenze 1785, s. 79. Bilimsel adini, Amerika’ya 6zgii ve
herhangi bir meyve vermeyen Trillium erectum olarak verir.

6 Mehmed Kimil, Melceii’t-Tabbihin, Istanbul, 1844 s. 32, 93-94.



Ayse Fahriye’nin 1882-1883 tarihli Ev Kadwm: adl kitabinda da kavata-
nin kushane musakkasi, dolmasi ve tursusuna rastlanur.

Kavata’nin Kughane Musakkas:

Kavatayr haslayub ve baskida aci suyu ¢ikarilub ya iki parga veyahud kalin
turp rendesi gibi dogradiktan sonra ¢entilmis sogan ve domatez hiilasasi ile
rugan-1 sadede nar gibi kavrulmus kiymayi kushanenin altina serpub kavatala-
nt dizmeli yine kiyma ekiib kavatalari dize dize kushane doldukta tuzu serpub
et suyu ilavesiyle usulen pisirmeli ve tabak veyahut sahana ¢evirmeli.

Kavata Tursusu
Kavatalan yikayub tiger parga ediib haslayub tekrar soguk suda yikamal ve
yirmi dort saat baskida durdukdan sonra kavanosa istif ediib ciiz’i tuz ile

kanigik sirkeyi tizerine ¢ikincaya kadar doldurmali.”

Mehmed Resad’in 1921-22 tarihli Fenn-i Tabdhat adli kitabinda ise ka-
vata musakkasi, oturtmast, dolmasi ve tursusu tarifleri bulunuyor.®

Kavata’nin Yesil Domates Olarak Taninmasi

Gilintimiizde bazi kaynaklara dayanarak kavatanin yesil bir domates ¢e-
sidi oldugu kabul ediliyor. Bugiin lokantalarda kavata yemekleri tursuluk
domates ile yapilir oldu. Bu dogruysa Amerika kokenli domatesin “eski
diinya” mutfaklarina girmesinde, Ispanyollardan sonra Osmanlilarin &ncii
bir rol oynadiklarini kabul etmek gerekir. Avrupa’da domatesten ilk kez bir
Italyan hekim olan Pierandrea Mattioli 1544 tarihinde bahsetmistir. Ancak
ilk domatesli yemek tarifi bundan yiiz elli yil sonra, 1692 tarihli Italyanca
bir kaynakta yayinlanan “Ispanya Usulii Domates Sosu”dur. Ilk Ispanyol-
ca tarifi 1745, ilk Ingilizce tarifi ise 1758 yilinda yayinlanmistir.® Domates
yapragindan bahseden higkimse yok. Kavatanin yesil domates oldugu kanis:
ise gesitli kaynaklara dayanir. Tiirabi Efendi 1864 yilinda Ingilizce olarak
yaymnladigy Turkish Cookery Book adli eserinde, Mehmet Kamil'in Domatesli
Kizartma Yahni tarifini Ingilizceye gevirirken kavata igin yesil domates (green
tomatoes), domates igin ise olgun domates (7zpe tomatoes) ifadelerini kulla-

7  Ayse Fahriye, Ev Kadim, Istanbul, 1882-1883,s. 126-127, 133, 313.

8 Mechmed Resad, Fenn-i Tabihat, c. 1-IV, Istanbul, 1921-1922, 3. Kisim, s. 313; 4.
Kisim, s. 49.

9 Alan Davidson, The Oxford Companion to Food, Oxford, 1999, s. 800.
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nir. Semseddin Sdmi, 1901 tarihli Kamass-e Tiirki’sinde kavatayr “acimsi ve
sertce bir cins domata ki baglica tursusu yapilir”!® diyerek tarif eder. Iste bu
ve benzeri kaynaklara dayandinlarak, kavatanin “bir ¢esit olmamuis yesil do-
mates” oldugu kabul edilmistir.

Kavata ve Domates Ayrimi

Ancak kaynaklarda, kavatanin domates oldugu konusunda siiphe uyandi-
ran bilgilere de rasthyoruz. Bazi kaynaklara gore ac1 olmasi, Osmanli yemek
yazarlarinin kavatanin bir domates gesidi oldugunu sdylememeleri ve kava-
tanin yazin degil, sonbaharda yetistiriliyor olmasi bu sebzenin bir doma-
tes ¢esidi olmayabilecegi ihtimalini giiglendirmektedir.! Domenico Sestini,
Semseddin Simi ve Ayse Fahriye, kavatanin ac1 bir sebze oldugunu yazar.
Ayse Fahriye, yemege konulmadan 6nce ilk olarak kavatay1 haglamak, sonra
bastirarak ac1 suyunu ¢ikartmak gerektigini, hatta tursusu yapilirken yirmi
dort saat siireyle bastirilmasinin ivi olacagini yazar. Mehmet Kimil bu islem-
den bahsetmez; dahasi domates tarihi ile ilgili kaynaklarin hig birinde, boyle-
sine act bir domates ¢esidinden bahsedilmez.!? Zaten domates haslandiktan
ve bastirildiktan sonra seklini koruyamayacak kadar yumusak bir meyvedir.
Belki bu itiraz ham yesil domates i¢in gegerli olmayabilir fakat bu sefer eski
kaynaklarda hem kirmizi hem de yesil kavatadan bahsedilmesi sorunu ile
karsilasiriz.

Osmanlilar, bahgecilige merakli ve bu konuda bilgiliydi. Bahgesinde yedi
gesit kivircik salata yetistiren tarih¢i Ahmed Cavid gibi pek ¢ok Osmanl: ileri
geleni de sebze-meyve yetistirmeyle ugrasiyordu.!? Bitkiler konusunda bilgili
olan Domenico Sestini de kavatadan bahsettikten sonra, Istanbul’da ayrica

domatesin de bol yetistirildigini anlatir. Yani bu ikisinin ayni sey olmadiklari-
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10 Semseddin Sami, Kdmiis-2 Tiirki, Istanbul, 1989, s. 1086.

11 Hamit Kosay ve Akile Ulkiican, Anadolu Yemekleri ve Tiivk Mutfag, Ankara, 1961,
s. 61. “Bursalilarin ¢ok sevdikleri bir vemektir. Yesil domatese benzer ve sonbaharda
olan bir sebzedir. Gavata dogranir haslanir ve gevgirden gegirilir. Bovlece acist
giderilir. Ayrica bir verde bol yagh koyun eti pisirilir. Yag ve soganla da kavrularak
gavatalar igine atihr. Pisirilir, inecegine vakin tuz ve az su konarak indirilir.”

12 Orn. bkz. Edward Lewis Sturtevant, Edible Plants of the World, der. U. P. Hedrick,
New York, 1919, s. 390-395.

13 Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzii’l-I;:tz'ha, der. Seyit Ali Kahraman, Priscilla Mary Isin,
Istanbul, 2006, s. 48. Bkz. “Tarhaskun” maddesi.



nt biliyordu.’* 1878 yilinda yayinlanan Ameli-t Baggewvanlik adl kitap, Mayis
ayinda ekilecek sebzeler arasinda domatesi ve kavatay: ayri sayar:

Sehr-i Mayis’da ekilecek envai’ sebze tohumlari: Bazi mevki’in arzina goére
kemer ve bostan patlican: ve bamya ve domates ve ¢al fasulyesi ve semiz otu
ve sakiz kabag: ve sair kabaklar ve hiyar ve karpuz ve kavun ve musir bugdayi
ve dar1 ve nohut ve bogriilce ve mercimek ve kenevir ve son turfandalik be-

zelye ve bakla ve susam ve kirmizi ve sar1 findik turplar ve kavata ve saire.'®

Bunun i¢in Osmanli yemek yazarlarinin kavatay: domatesten 1srarla ayir-
malar1 yabana atacak bir nokta degildir. Mehmed Kamil, hem domates hem
de kavata konulan domatesli kizartma yahni ve tiirlii tariflerinde bunlardan
ayr geylermis gibi bahseder. Ayse Fahriye’nin kavata ve domates dolmalar
tariflerinde ise bu ayrim daha da belirgindir. Kavata yesil domates olsaydi bu
tariflerin ayr1 ayr verilmesi gerekmezdi:

Etli Kavata Dolmasi

Kavatay: sicak suda haglamali; muahharen bas tarafindan bir kapak agmali
ve i¢ini oymaly, 269 numaradaki sarma igini; findik kadar rugan-1 sade ile
oldiiriip ve pek az piring koyup doldurmali ve kugshaneye istif ediip, et suyu
ile pisirmeli.

Etli Kirmiz:t ve Yegil Domates Dolmalar:

Bunlar dahi (272)’deki kavata dolmasinin aym ise de, domateslerin haslan-

mamas! iktiza eder.'®

Mehmed Resad’in kitabinda ise diger sebzeler gibi kavata ve domates
ayrt bolimlerde anlatiiyor ve tarifleri de ayr1 ayr verilivor. Hatta iki sebze
arka arkaya dahi anlatilmiyor."”

Kavatanin yetistigi mevsime gelince, yukarida bahsedilen Osmanli ar-
siv belgelerinin 29 Ekim (1701) ve 2 Ocak (1708) tarihli olmalar dikkate
deger. Osmanl bahgivanlan turfanda konusunda ustayds; yine de binlerce
domatesi ekim ve ocak aylarinda yetistirebildiklerine inanmak zor. Héimit
Kosay ve Akile Ulkiican’in 1961 yilinda yayinlanan Anadolu Yemekleri ve

14 Scstini, a g.c.,5.79.

15 Ameli-i Bagewanlie, Maarif Nezaret-i Celilesinin ruhsatiyla Ceride-i Askeriye
Matbaasinda tabh olunmustur, Istanbul, 1295/1878, 1. kisim, s. 32.

16 Ayse Fahriye, a.g.c.

17 Mchimed Resad, ag.e.,, s. 99-100 domates ve domates tarifleri, s. 133 kavata ve
kavata tarifleri.
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Trirk Mutfagsna gore kavata sonbaharda olgunlasan bir sebzeydi.!® Yukari-
da gordiigiimiz gibi, Sestini de kavatanin sonbaharin sonuna dogru yetisti-
gini soyler. Artik, “Kavata gergekten yesil bir domates olabilir mi?” sorusunu

sorma sirasi geldi.

Kavata Tanimlar:

Onsekizinci yiizyildan itibaren yapilan tanimlarda kavatanin domatese
benzedigi belirtilmektedir ama Semseddin Sami’den baska hi¢ kimse kava-
tanin bir domates ¢esidi oldugunu séylememistir. “Nevi”, “cins”, “cesit” ve
“tiir” kelimelerinin bu kaynaklarda bugiinkii bilimsel anlamlariyla kullanil-
madigini unutmamak gerekir. Ahmed Vefik Pasa ise kavatanin patlicanla bir
iliskisi oldugunu 6ne stirmektedir. Kavata’nin ne olduguna iliskin tanimla-
malar asagidaki gibi gesitlilik gostermektedir:

Miitercim Asim, Burban-1 Kat: (1797): “Firenk badincanina [domates)
hedek derler. Kavata dahi bu nevidendir.”

Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzii’l-Istihi (1800 civarl) “Frenk badenca-
nina [domates] ve kavataya dahi Arabga hadak derler.”

Ahmed Vefik Pasa, Lebce-i Osmani (1889) “kavata: Patlican, act domates
gibi maruf kirmizi meyve.”

James Redhouse, A Turkish and English Lexicon (1890) “kavata: A green
and very bitter variety of solanum pseudo lycopersicon.”

Semseddin Sami, Kamnwus- Tiirki (1901) “kavata: Acams: ve sertce bir
cins domata ki baslica tursusu yapihr.”

Mehmed Resad, Fenn-i Tabdhat (1921-1922) “kavata: Domatese mii-
sabih koyu yesil renkli sert bir sebzedir. Biraz lezzetsiz act oldugundan pek
az kimseler ragbet eder. Durursa kizarir. Yesili daha ¢ok sarf edilir. Yemegi,
tursusu yapilr.”

Hamit Kosay ve Akile Ulkiican, Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfap
(1961): “Bursalilarin ¢ok sevdikleri bir yemektir. Yesil domatese benzer ve
sonbaharda olan bir sebzedir. Gavata dogranir haslanir ve gevgirden gegiri-
lir. Boylece acist giderilir.”

Tirk Dil Kurumu Tiirkce Sozlik (1998) “kavata: Sert ve fazla kizarma-
yan bir domates tiirli (Solanum capsicum grossum).”
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Fenn-i Tabdhat yazan kavatayr ve domatesi ayn boliimlerde anlatirken,
ikisinin hem yesil hem de kirmuzi cinslerinden bahseder.!® Domates boli-
miinde saydig ¢esitler arasinda ise kavata yoktur:

Domates: Domatesin nevi ¢oktur. Sirik domatesi denilen Amerika cinsi iri ve
vuvarlak olup kivrintisi olmadigindan dolma ve vemek i¢in pek miinasibtir.
Kir domatesi salgalar igin istimal edilmelidir. Bunlardan bagka armud, kizil-
cik, fistik, frenk tizimi seklinde olanlar da vardir. Domatesin yesili dahi ekl
edilirse de kirmizisi daha leziz olur. Koruk, limon bulunmadig: zaman vesil
domates bamya gibi vemeklere eksi verine konur.

Kavatanin Bilimsel Adlar:

Bu tanimlar, domates ve kavatanin ayr seyler olduklarini diistindiirse de,
kavatanin domates ve patlicana benzer bir sebze olmasindan bagka elle tu-
tulur bir bilgi saglamadg; i¢in kavatanin bu kaynaklardan ikisinde belirtilen
Latince bilimsel adlarini da arastirmak gerekmektedir. Kavata 1890 tarihli
Redbouse Sozliigi’nde Solanum pseudo lycopersicon, 1998 tarihli Tiirk Dil
Kurumine Tiivkce Sozliigii’nde ise Solanum capsicum grossum olarak geger.
1890 Redhouse Sozliigii’nde verilen Solanums psendo lycopersicon, 1770’lerde
kiraz domatesine verilen addir.2’ Bugiin ise kiraz domatesinin ayr1 bir tiir de-
gil, bir domates ¢esidi oldugu biliniyor. Ne tarihte ne de giinimiizde Tiirk
Dil Kurumu’nun verdigi Solanum capsicum grossum adindan bahseden bir
kaynaga rastlanamadi. Bazi Tiirkge internet sitelerinde ¢ikan bu adin kaynag
yine Tiirk Dil Kurumu’nun sozliigidiir. Solanumnt capsicum ise taze biberin
(Capsicum annuum) eski adi*' ve Capsicum annuum var. grossum, dolmalik
biberin bir ad: olduguna gore,?? Solanum capsicum var. grossuw’un da bir
gesit dolmalik biber oldugu tahmin edilebilir.

Bu geliskili sonuglar sonraki asamada beni, kavatanin domatese ve pat-
licana benzedigi seklindeki agiklamalardan yola gikarak “domatese benze-
yen ama domates olmayan” bir sebzenin var olup olmadigin arastirmaya
yoneltti. Ilk adim olarak, Redhouse’daki psendo (yalanci) séziine dayanarak

19 Mechmed Resad, a.g.€., 5. 99, 133.

20 Nikolaus Joscph von Jacquin, Hortus Botanicus Vindobonensis, Viyana, 1770, lev. 12.

21 H. C. Irish, “A Revision of the Genus Capsicum with Especial Reference to Garden
Varieties”, Missouri Botanical Garden Annual Report, Missouri, 1898, s. 80.

22 www.plantnames.unimelb.edu.au/Sorting /Capsicum_annuum.html, erisim tarihi 26
Nisan 2012.
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internette yalanci domates (#2ock tomato) terimini aradim ve bunun Afrika
kokenli Solanwm aethiopicum bitkisi ve bu bitkinin meyvesinin adi oldugunu
6grendim.

Solanum aethiopicuw’un bazi kiiltlr ¢esitlerinin meyveleri goriinis ola-
rak domatese ¢ok benziyor ve farkli gesitleri bir¢ok Afrika iilkesinde, Italya
ve Brezilya’da yetisiyor. Siis bitkisi olarak da Avrupa’da yaygin olarak yetis-
tiriliyor. Ingilizcede bu bitkinin birden ¢ok adi var: mwock tomato, Afiican
egplant, scavlet eqgplant, bitter tomato ve bitter berries. Iralyanca adi ise
melanzana rvossa, yani kirmizi patlicandir. Kavatanin Ingilizce ve Italyan-
ca adlar, Solanum aethiopicun: meyvesinin Ozellikleri, baz1 gesitlerinin aci
olmast, pathican ve domatese benzemesi ve de hem kirmizi hem de yesil
olabilmesi eski Tiirk¢e kaynaklardaki bilgilere uymaktadir. Bu noktada su
soruyu sormamiz gerekiyor: “Acaba Osmanllarin yedikleri kavata, Amerika
kokenli dolmalik biber veya kiraz domatesi degil de, Atrika kokenli Solanum

N

aethiopicum olabilir mi?

Kavatanin Pesinde

Bunu 6grenebilmek igin artik yasayan bir kavata 6rnegini bulmaktan
baska gare kalmamisti. Kavatanin kimligini tespit etmek ancak botanikgilere
basvurarak miimkiin olabilirdi. Bulunamazsa kavatanin kimligi ebediyen bir
sir olarak kalacakti. Agustos 2009°da, Anadolu’nun yenen bitkilerini gok iyi
bilen Tijen Inaltong’u arayip ¢aligmalari sirasinda kavataya rastlayip rastla-
madigini sordum. Rastlamadigini, fakat geleneksel Bursa yemeklerini aras-
tiran Omiir Akkor’a danisacagini sdyledi. Omiir sorumuzu “Bursa’da artik
yetismiyor ama pazarda ben bir sorayim. Bursa’da hem kavata biberi hem
de kavata domatesi diye adlandiriliyor; ancak yesil domates olmadigini bi-
liyorum” diye cevapladi. Aslinda, kavatanin Bursa’da yasiyor olmasi siirpriz
degildi ¢tinkii yukarida gordiigimiiz gibi kavata, Bursallar tarafindan ¢ok
seviliyordu. 22 Agustos 2009 tarihinde, Omiir Akkor, Bursa koylii pazarin-
da iirtinlerini satan Alaadin Bey koyiinden Zeyni Hanim’la konusmus; o da
kavataya pek alict ¢itkmadigr i¢in tarladan toplamadigini s6ylemis. Bir hafta
sonra Bursa’ya gittim ve Omiir beni Zeyni Hanim’la tanistirdi. Ogleden
sonra Zeyni Hanim’1 pazardan aldim ve koye gittik. Orada tarlasindaki renk
renk kavatalar1 gordiim, bir kavata bitkisini de kokiiyle beraber sokiip bana
verdi. Kavatalar dis gor-iiniis olarak domatese ¢ok benzese de tat ve ig yapisi
agisindan tath bibere ¢ok benziyordu.



Resim 1: Zeyni Buer ve verdigi kavata
bitkisi.
Resim 2: Bursa’nin Alaaddin Bey

koéviinde yetistirilen kavata.

Kavata Solanum Aethiopicum mudur?

Bursa’dan aldigim kavata bitkisini, 2 Eylil 2009 tarihinde, Nezahat
Gokyigit Botanik Bahgesi miidiirti Adil Giiner’e gosterdim; o da Solanum
aethiopicunt’a benzedigini ancak tam tespit igin yurtdiginda bir uzmana bas-
vurmak gerektigini soyledi. Bunun iizerine 3 Eyliil 2009 tarihinde, Italya’da
Solanum aethiopicum’un yetistigi bolgenin tiniversitesinde ¢alisan Carmine
Colacino’ya bitkinin fotografini yolladim. Dr. Colacino fotograftaki bitkinin
Solanum aethiopicum olabilecegini soyleyip herbaryum 6rnegi istedi. Ancak
iilkeden tilkeye canl bitki yollama izni almak neredeyse imkinsiz oldugu i¢in
baska bir ¢are aramak zorunda kaldim.

11 Eyliil 2009 tarihinde, Ingiltere’deki Oxford Botanik Bahgesi’ne mey-
ve, sap ve yaprak drnegini bizzat gotiirdiim ve orada ¢alisan bir uzman Ala-
addin Bey koytinde yetisen kavata bitkisinin Solanum aethiopicum oldugunu
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tespit etti. Boylece kavatanin kimligi kesinlesmis oldu. Daha 6nce bitli adlar
igin 6nemli bir kaynak olan Armenag K. Bedevian’in Kahire’de yayinlanan
1936 tarihli kitabinda aradigim halde kavatay: bulamamistim.?® Ancak kava-
tanin Solanum acthiopicum oldugu tespit edilince, Arapga ad1 olan geital’in
(kavata) transkripsiyonuyla bu kitapta yer aldigini goérdiim. Dr. Ahmed Isa
Bey’in yine Kahire’de yayinlanan, 1930 tarihli bitki ad: sézliigiinde de kava-
ta, Solanum aethiopicunr’un Arapga adi olarak ge¢mekteydi.

Konuya ilging bagka bir boyut veren nokta ise Misir Arapgasinda kavata
ve badwmcan-t kavata isimlerinin hem Solanwum aethiopicuum hem de doma-
tes i¢in kullanilmasidir. Tahminimce sonradan tanisilan domates Afrika ko-
kenli kavataya benzetilmistir. Kavatanin domatese ne kadar ¢ok benzedigi
geleneksel domates ¢esidiyle yan yana konuldugu resimden de belli oluyor.
Resimde goriilen domatesler, Mugla’da yetisen pembe domates gibi eski bir
domates ¢esididir.

Kavatanin i¢ yapisinin gortldigi resimde, sebzenin tath kirmizibiber
ve dolmalik biberle ¢arpici sekilde benzedigi goriiliiyor. Kavatanin tad: tath
kirmizibibere benzese de daha farklidir (yiyenlere gore daha lezzetlidir), eti
ise daha kalindir. Bursa Alaaeddin Bey koyiinden aldigim kavatalardan bir
lasminin igi ise patlican gibi beyaz bir etle dolu.

Kavata, domates, Capsicum biberleri ve patlicanin aym pathcangiller (So-
lanaceae) ailesine ait olmasi bazi benzerlikleri de beraberinde getirmekte.
Kavatanin Arapga adlarindan birinin badmcan-1 kavata olmas: ve Ahmet Ve-
fik Paga’nin sebzeyi hem domatese hem de patlicana benzetmesi aslinda ya-
kin bir botanik iliskiye dayamyor. Bitkinin Italyanca adinin melanzana vossa
(kirmiz1 patlican) olmasi, Ingilizce adlar1 arasinda Afiican eqgplant (Afrika
patlicani) ve scarlet eggplant (kirmizi patlican) bulunmas: da yine bu yakin-
liga isaret ediyor.

Kavata’nin Kokeni ve Diinyada Dagilim

Solanum aethiopicum’un yabani atasi, anavatani Afrika olan Solanum an-
guivi bitkisidir. Cok eskiden kiiltiire alinan bir bitki oldugundan Solanum
anguive'nin ¢ok sayida yenilebilir ¢esidi bulunmaktadir. Kavatamin Tiirkiye
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23 Tilay Artan da ayni geyi soyler bkz. Artan, ag.e., s. 183-184, dipnot 31.

24 Dr. Ahmed Issa Bey, Dictionnaire des Nowms des Plantes en Latin, Frangais, Anglais
er Arabe, Cairo, 1930, s. 171. Bu sozliigii bana gosteren Nazh Piskin’e tesekkiir
borgluyum.



Resim 3: Yanyana kavata ve Mugla’da Resim 4: Kavatalarin igyapis.
vetisen eski tip domatesler.

ve diger tlkelerde yetistirildigine dair ilk kayitlara bakilirsa lezzetli bir Sola-
num aethiopicum ¢esidinin on yedinci yiizyildan itibaren Afrika’dan dagildi-
g1 diisiintilebilir. Yukarida bahsedilen 1701 tarihli belgede kavatanin miih-
liye ve bamya ile beraber alinmis olmas: da ilgingtir ¢iinkii bamya da kavata
gibi Afrika kokenlidir ve mibhliye 6zellikle Misir ve Orta Dogu’da sevilen bir
sebzedir.”

Kavatamin Ttrkiye’de ilk kayda gectigi 1690’lar1 takiben 6nce 1712’da
Japonya’da,’® sonra onsekizinci yiizyilin ortasinda Cin’de yetistirildigine
dair kayitlar bulunuyor.?” 1807-1808 tarihlerinde yazan Joachim Spren-
gel, kavatanin Arap¢a adini mebes veya merbes olarak veriyor.?® 1830’larda
Tirkiye’de gorev yapan Fransiz diplomat ve botanikgi Jean-Louis Castagne
(1785-1858) kavatayr “Istanbul Yahudilerinin domatesi” (pomme d’amonr
des juifs Constantinople) olarak tarif eder.?® Burada kaldig: sirada bolgede

25 Ayse Fahriye,ag.e.,s. 121.

26 Michel Félix Dunal, Histoire Naturelle, Medicale etEcanomique des Solanum et des
Genres qui ont été Confondus avec Eux, Paris, 1813, s. 148.

27 Jean Baptiste Lamarck, Encyclopédie Méthodique, c. 111, Paris, 1828, s. 739-740.

28 Joachim Sprengel, Historia rei Hevbariae, Amsterdam, 1808, s. 250.

29 Istanbul’da kaldig sirada 1837 6ncesi Louis Castagne’in (1785-1858) bolgede
yetisen bitki 6rneklerini botanikgi Seringe’e yolladig biliniyor, bkz. Journal of
Botany, British and Foreign, c. 36, Ekim 1898, s. 383 ve Journal of Botany, c. 37,
1899, s.212. 1898 yilinda bu 6rnekler Nancy Miizesi’nde bulunan herbar ysmda
korunuyordu. Castagne’in herbaryusnu, 1945 yilinda yokedilmistir, bkz http://
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yetisen bitki 6rneklerini botanik¢i Seringe’e yolladigy ve bu 6rnekler ara-
sinda Solanum aethiopicum’un bulundugunu Alphonse de Candolle’dan
ogreniyoruz. 1862 tarihli bir Ingilizce kaynakta kavatamin anavatani Tiir-
kiye ve Habesistan olarak ge¢mektedir.’® Kavata 1889 yilinda Midilli’de
yetisiyordu.3 Ondokuzuncu yiizyilda Italya’ya gotiiriilen kavata, bugiin elle
tutulur miktarlarda sadece iilkenin giiney ucunda bulunan Basilicata ilinin
Rotonda ilgesinde yetisiyor.3® Amerika’da yetistirilen Turkish orange adl ka-
vata gesidinin de Tiirkiye kokenli oldugu ve Tiirkiye’den Italya’ya gotiiriil-
digi disiindlityor.3® Ayrica kavatanin 1887 yilinda Misir’da yetistigine dair
kayit var.®*

Afrikali kolelerle birlikte Brezilya’ya gotiirtilen bir baska Solanum acthio-
peeuan gesidi olan jilo, orada yaygin olarak yetistirilen ve kizillastik¢a acilasan
bir ¢esittir. Bugiin Uganda, Fildisi Sahili, Senegal, Nijerva, Kongo, Angola,
Kamerun gibi birok Afrika tilkesinde aci-tatl, sekil ve biiyiikliikleri birbirin-
den farkli pek ok Solanum acthiopicum gesidi yetistiriliyor. Bu sebzeler, do-
mates ve sogandan sonra tropik Afrika’nin en ¢ok tiiketilen sebzeleridir.®®

Tirkiye’de Kavata Dagilimi

Tiirkiye’nin farkh yerlerinde cahsmalar yapan Tijen Inaltong, Fiisun
Ertug ve Nihat Firatl’dan alinan bilgilere dayanarak kavata adli Solanum
aethiopicum ¢esidinin “kavata domatesi” ve “kavata biberi” adlariyla Bursa-
Niliifer ilgesinden basgka, “kambe biber” veya “kamber biberi” adlariyla
Bursa-Inegol, Balikesir-Ayvalik, Eskigehir, Bilecik ve Izmir-Kusadasi’nda ye-
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www.richardiana.com/trinfo3.htm, erigim tarihi 26 Nisan 2012. Bu 6rneklerin
arasinda Solanum aethiopicum’un bulundugunu, Alphonse de Candolle’dan
6greniyoruz, bkz. Alphonse de Candolle, Prodromus Systematis Naturalis Regni
Vegerabilis, c. X111, Paris, 1852, s. 351.

30 The Gardeners’ Monthly and Horticulturist, c. IV, Ocak 1862,s.53.

31 C.A. Candargy, Flore del’ile de Lesbos, Plantes Sauvages et Cultivées, Ziirih, 1889,
s. 33.

32 Basilicata Universitesi dgretim iiyesi Dr. Carmine Colacino’dan 3 Eyliil 2009 tarihli
e-posta.

33 Stephen Facciola, Cornucopia II: A Source Book of Edible Plants, Vista, 1998, s. 207.

34 Sturtevant, ag.e.,s. 613.

35 R. N. Lester, A. Seck, “Solanum aethiopicum L.”, PROTA Plant Resources of
Tropical Africa / Ressources Végétales de I’ Afrique Tropicale, Wageningen, http://
database.prota.org, 2004, erisim tarihi 26 Nisan 2012.



Resim 5: Solanum aethiopicurn.
Nikolaus Joseph von Jacquin’in
1770’lerc ait Hortus botanicus
Vindobonensis adli kitabindan.

Resim 6: Brezilva’daki kavata gesidi 7ilo, Resim 7: Kavata, Solanum acthiopicum,
Iralya’dan Amerika’ya gotiiriilen “Turkish Burkina Faso (Wikipedia).

orange” kavata gesidi, ve Burkina Faso’da

vetisen kavata (UMass Research Station

internet sitesi.
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tistirildigini sdyleyebilirim. Sonbaharda olgunlastiklar i¢in “domates biberi”
adiyla yetistirilen trtinlerin yine Solanum aethiopicum: olabilecegi disiiniile-
bilir. Ancak kesin sonug i¢in 6rnek alinip botanik incelemesi yapilmas: gere-
kiyor. Canalkale’de “tarhana biberi” ve Edirne gibi bir ka¢ ilde de “domates
biberi” adivla amilan sebzelerin Solanuni aethiopicun: olup olmadiklarim an-
lamak i¢in yine bu inceleme gerekli.

Bursa’nin Niliifer ilgesine bagh Alaaddin Bey koyiinde yetistirilen kava-
ta ac1 degil. Ogrenebildigim kadariyla yukarida saydigim illerde yetisenlerin
¢ogu tath. Ancak Ayse Fahriye’nin 1882-1883 tarihli kitab: ile Kosay ve
Ulkiican’in kitabi gibi kaynaklarda kavatanin aciligindan bahsedilmesi, baz:
gesitlerinin ac1 oldugunu gosteriyor.

Ustiinde durulmasi gereken bir bagka husus Amerika kokenli Capsicum
biberinin Tirkiye’ye geldigi zaman, kavataya benzemesinden dolay: bazen
“kavata” olarak isimlendirilmis olmasidir. Tiilay Artan’in aktardigina gore
bir dostunun yagh annesi dolmalik bibere “kavata” diyormus.?¢ Istanbullu
yemek yazar1 Ahmet Ors ise 1950°lerde babasinin kirmizi kavatayr pisirme-
den, iizerine zeytinyag) gezdirerek hazirladigini, bazen de maydanozlu be-
yaz peynirli i¢le doldurdugunu hatirliyor. Ahmet Bey kavatanin tath biber-
den daha lezzetli oldugunu ve kavatay: hep severek yedigini soyliyor.?”

Kavata Yaprag:

Yukarida ad: gegen 1708 yiin Ocak ayina ait saray belgesine gore pa-
disah ve valide sultana her giin li¢ yiiz dort yiiz kavata yaprag: veriliyordu.
Ozge Samanc da ondokuzuncu yiizyihn ilk yarisinda kavata yapragy ile ilgili
belgelerden bahsediyor.®® Osmanli yemek kitaplarinda kavata yaprag tarifi
bulunmuyor. Fakat bu boslugu doldurmak tizere Alexis Soyer yardimimiza
kosuyor. Kirim Savagi sirasinda, 1856 yilinda Tirkiye’ye gelen tinli Fransiz
ascis1 Alexis Soyer Kii¢iik Camlica’da Selim Paga’nin verdigi bir ziyafete ¢ag-
rilinca sofraya gelen her yemegin ne oldugunu sorarak verilen bilgileri fone-
tik sekilde defterine yazmis. Bu yemekler arasinda “Cavarta yah prai il ha
dolma” (Kavata Yaprag ile Dolma) ve “Cavvat alle sis ka-babby” (Kavatal
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36 29 Haziran 2010 Tiilay Artan ile sohbet sirasinda verilen bilgi.

37 Yine Tilay Artan’la 23 Nisan 2010 tarihli konugsmamz sirasinda.

38 Ozge Samancy, “19. Yizyihn Tkinci Yarisinda Osmanh Elitinin Yeme-Igme
Algkanlklar1”, Suraiya Faroghi ve Christoph K. Neumann der., Sofi-amiz Nur
Hanemiz Mamur, {stabul, 2006, s. 196.



Resim 9: Kavata,

| “kambe biberi”,
Ayvalhk (Fotograf Tijen
Inaltong’a ait).

1

Resim 8: Incgol ve Ayvalik’ta “kambe biberi”
veya “kamber biberi” adiyla yetisen kavatalar
(Fotograf Dr. Fiisun Ertug’a ait).

Sis Kebabi) var.® Giiniimiizde Uganda, Nijerya gibi bazi Afrika tilkelerinin
mutfaklarinda Solanum aethiopicum yapraklarimin meyvesinden daha 6nemli
olmasi bu agidan dikkate degerdir. Kavatanin Afrika’dan Tirkiye’ye yapug:
yolculugu sirasinda mutfak kiiltiiri ile birlikte geldigi disiiniilebilir. Bu nok-
tada, Osmanlilarin bir¢ok yaprak tiiriinden sarma yapma gelenegiyle kavata
yaprag: birlesmis olabilir.

Sonug

Diinyada Solanum aethiopicism’un kiiltiir gesitlerine karsi gosterilen
ilgiye bakilirsa kavata, Ttrkiye i¢in 6nemli bir ihrag¢ iiriini potansiyeli-

39 Alexis Soyer, A Culinary Campaign, Brighton, 1995, s. 195.
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Resim 10: Kavata tursusu. Bursa’da yapilan kavata tursusu, Istanbul’da “biber tursusu”
adiyla satihyor (Kavata Tursusu, Tadal, Kadikdy). '

Resim 11: Kirmizi ve yesil kavatadan yapilan zeytinyagh dolma. Dolmalik biberinden

yapilan dolmadan daha lezzetli ve daha gosterisli.



Resim 12: Kavata yaprag: dolmasi.
Resim 13: Kavata yapragi dolmasi.

ne sahiptir. Italva Solanum aethiopicum’un tannmasi ve yayginlagtirilmasi
i¢in ¢aba harcarken, bitki Avustralya’da da yeni bir tarim iiriinii olarak ilgi
gormektedir.?® Osmanli dénemi yemek kitaplar1 ve baska kaynaklarda yer
alan kavata yemekleri olan yahni, tiirlii, dolma, sarma, musakka, kavatal sis
kebab: ve tursuya, Anadolu’nun yoresel mutfaklarinda yapilan kavatali ye-

40 http://www.newcrops.uq.cdu.au/listing /species_pages_S/Solanum_aethiopicum.
htm, erisim tarihi 26 Nisan 2012.
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mekler eklenirse Tiirkiye’de varolan zengin kavata kiiltiirii giin 1s1gmna ¢1-
kar. Boylece nefis lezzeti, etkileyici goriiniim, tarihten gelen zengin yemek
gesidi ve biberden farkh olarak agustos-aralik déneminde olgunlagmasiyla
kavata Osmanli déneminde oldugu gibi Tiirkiye mutfaginda yeniden hak

ettigi yere kavusabilir.
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IMGESEL YEMEKLER VE
UYGULAMALI HALK BIiLIMI

M. OCAL OGUZ*
SELCAN GURCAYIR**

Bilimsel bilgi ve bu bilgiden giindelik yasamda yararlanilmasi, yani “bi-
limin ise yararhlig1” sorunu, hemen hemen biitiin bilim dallarinin iizerinde
diisiindiigii ve tartigtigi konular arasinda yer almaktadir. Ozellikle uzun siire
edebiyatgilarin zihinlerini mesgul eden “Sanat sanat i¢in midir, toplum igin
midir?” sorusu kolayhkla “Bilim bilim i¢in midir, toplum igin midir?” bi-
¢imine doniistiiriilebilir. Bu, insanla ve onun yaptiklariyla ilgilenen sosyal
bilimlerde daha da getrefilli bir hal alir. Bir sosyal bilim olan halk bilimi de
Tirkiye’de ve diinyada uzun siire kayboldugu diisiiniilen trtinleri derleme
ve derlenenleri analiz etme ¢izgisinde ilerlemistir. Halkin “koyli”, “cahil”,
“okuma yazmasi olmayan”, “kitle iletisim araglarindan uzak olan” gibi pek
cok sifat1 da i¢inde barindirdig: diisiincesi, degisen yasam kosullariyla birlikte
halkin otantikliginin ve safliginin bozuldugu fikrini de beraberinde getir-
mistir. Buradan hareketle, yapilacak en akila sey, deneyimin ve halk bilgisi
triinlerinin derlenmesi ve tozlu arsivlerdeki yerlerini almasini saglamak ola-
rak gorilmistir. Oysaki halk triinlerinin derlenmesi ve analizlerinin kitap
haline getirilmesi, bu triinlerin zamanin bir kesitinde dondurulmasina ve
sadece kitaplarda yasamasina neden olmustur.

Uygulamali halk bilimi, halkin yiizyillar boyunca deneyimleri ve yasan-
musliklar: sonucunda olusturdugu hikmetli bilgiden giiniimiizde nasil ve ne
big¢imde yararlanilabilecegine odaklanir. Aslinda bu bilginin kendini ¢aga na-

*  Gazi Universitesi Tiirk Halk Bilimi Bolimii, Ogretim Uyesi.
**  Gazi Universitesi Tiirk Halk Bilimi Béliimii, Arastirma Gorevlisi.
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sil uyduracag ve bu ¢agda nasil yasama imkéani bulacag: sorularina da yamt
verir. Terimin ilk olarak ne zaman kullanildig1 konusunda gesitli goriisler
olsa da 1950°li yillardan sonra yogun bir bigimde tartisilmaya baslandig: bi-
linmektedir. 1971 yilinda uygulamal folklor iizerine bir konferansa davet
i¢in gonderilen mektupta, Richard Bauman, Robert H. Byington, Henry
Glassie, Rayna Green ve Harry Oster’in olusturdugu komitenin iizerinde
uzlastigy asagidaki tamim yer almaktadir: “Biz uygulamali folkloru, ¢agdas,
sosyal, ekonomik ve teknolojik sorunlari iyilestirmeyi amaglayan aktiviteler-
de ve programlarda folklorcularin teorik kavramlar, hakiki bilgi ve aragtirma
metodolojilerinin kullanimi olarak tanimhiyoruz.”!

Richard M. Dorson, akademik anlamda folkloru g¢alisanlarin sorunlar
iyilestirmeyi amaglayan bir eylem adamina dénmelerinin gereksiz oldugunu,
hatta onlarin bu konuda yetersiz olduklann: ifade ederek uygulamal: folklor
calismalarina karst ¢tkmustir. Ancak uygulamali folklorun giindelik yasam-
da ¢ok siklikla kargilagtigimiz sorunlar1 ¢6zmede 6nemli bir rol oynayacag:
agiktir. Erzaklarini toplu alma kiiltiiriiyle ve bahgeli/kilerli evlerde yetismis
insanlarin apartman dairelerinde balkonlarini pimapenle kapatarak kiler ya-
ratma ¢abalar1, evlerinde kisa girmeden aldiklar1 patates ve sogan guvallarini
koyacak yer bulamamalari, balkonlarda biber, patlican kurutarak kisa hazir-
lanmalar1 gibi sorunlar, bir halkbilimcinin halki gozlemleyerek elde ettigi
bilgileri bir mimarla paylagsmasiyla rahatlikla giderilebilecek sorunlardir; yani
teorik bilginin uygulamali alana donistiirilmesidir. Bilimsel bilginin uygu-
lamali alana déndstiirilmesi, yalnizca bu bilginin sorunlara ¢6ztim getirme-
sini degil, ayn1 zamanda halk bilimi diriinlerinin ¢aga uyum saglayarak yasam
imkdn: bulmasini da beraberinde getirir. Kilerden, ¢ok arkaik dénemlerde
kalmis bir seymis gibi kitaplarda bahsetmektense “annelerimizin zamanin-
da kiler soyleydi ama bizim zamanimizda buna doéniisti” demek, gelenegin
stirdiiriilmesini de saglar.

Kiiresel giiglerle rekabet edemedigi igin her gecen giin unutulan ve ya-
sam imkani bulamayan yoresel lezzetler de uygulamali halk bilimi araciigiyla
bugiiniin insanlarinin begenisine sunularak yeni yasam alanlarina kavugabilir.
Yerel ya da geleneksel lezzetlerin uygulamal alana ¢ikarilmasinda, kentler
arasinda taninanlara ve sohretleri ile 6n plana ¢tkmus olanlara 6ncelik verile-
bilir. Her yo6renin yerel, ulusal, bolgesel veya uluslararas: hale gelmis, yani

216

1 Michael Owen Jones, Purting Folklore to Use, Lexington, 1994, s. 11.



“meshur” halkbilimsel trtinleri vardir. Bu rtinler, yerelden uluslararasina
dogru giden siiregte diger tiriin ve gosterimlerden denenmis, benimsenmis,
yayginlagsmis olmalar1 ve dolayisiyla belli bir estetik diizeyi temsil etmeleri
nedeniyle ayricaliklidir.

Giiniimiizde gezi rehberleri ve iletisim araglariyla geleneksel ya da yerel
lezzetleri rahatlikla 6grenebilecegimiz bir ¢agda yasiyoruz. Ancak iletisim
araglarinin bu kadar yaygin olmadig: ve etkili bir bigimde kullanilmadig: bir
diinyada, bize diger diyarlardan haber getiren 4siklar vardi. Asiklar, Dede
Korkut Kitabr’nda “er comerdin er nakesin ozan bilir” deyisinde somutlas-
t1g1 gibi sofralara konuk olurlardi; comertligi, cimriligi 6lgerek, bilinmeyen
diyarlardan bilinmeyen lezzet kapilarini dinleyicilerine agar, giintimiizden
hareketle soylersek bir anlamda bu yiyeceklerin reklamini yaparlardi. Pek
cok sofraya konuk olan 4siklarin zamanla adeta bir gurme gibi hareket et-
tikleri sGylenebilir. Zaman zaman kendisine sunulan yemekleri 6ven dsik,
bir baska destanda ag¢ibagi oldugunda yemeklerin yapilisini anlatir. Ornegin
Siileyman Bey’in sofrasina konuk olan Asik Mehmet Yakiai sofray: su dize-

lerle over:

Siileyman Bey bizi eylemis davet
Davetine biz de ettik icabet
Boyleymis ddeti ila nihayet

Yasasin diinyada selamet olsun

[...]

Cevizlik kadayif canima deger
Arkasina bamya hazirmig meger
Pilav ve yaprak gelmeseydi eger
Arkasindan hosaf mahzun mu olsun?

Agsik Ruhsati, “Ascibast Destan1” adini verdigi siirinde, sarayda ascibasi
olsayd: sevdigi yemekleri pisirecegini mizahi bir dille s6yle anlatir:

Padisahim beni ag¢ibasi etse
Bulgur pilavini her giin ederdim
Catal ferman getirttirip katlime
Bostan pancarini stirgiin ederdim

(-]

2 Ali Abbas Cinar, Halil Ibrakim Sofras, Istanbul, 2005, s. 123.
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Kabak soyle dursun Cennet’te yerim
Sogan, sarimsag: perhizde derim
Marul pirasay: almaz defterim
Patates ekmegi her giin ederdim?®

Ali Abbas Cinar, Halil Ibrahim Sofras: adli kitabinda siklarin kaleme al-
dig1 yemek destanlarini ayrintili bir bi¢imde ele alir. Cinar kitabinda, yalmzca
bir sehirle 6zdeslesen yemek destanlarina degil, yemek tizerine yazilmis diger
destanlara da yer verir ve yemek destanlarini “Bir¢ok varyanti bulunan veya
sehri tespit edilemeyen sairlere ait yemek ya da yiyecek destanlan™; “Belirli
bir sehrin sairlerine ait olan ve sehir adina bagl yemek ve yiyecek destanlar”,
“Belirli bir yemek ve yiyecegi konu edinen destanlar”, “Ramazannameler’de
yemek ve yiyecek”, “Tath destanlar1”, “Meyve destanlar1” ve “Igecek des-
tanlar1” olarak simflandirir.*

Yemek destanlarinda sofrada nasil davranmilacagi, yemege nasil baslana-
cag1 ve yemegin nasil bitirilecegi, yemekle ilgili inanislar, yemeklerin sofraya
getirilis sirasy, kis igin hazirlanan yiyecekler, bu yiyecekleri koruma, saklama,
kurutma yontemleri, mutfakta yasanan degisimlerden duyulan rahatsizlik,
kadinlarin ¢alisma yasamina adapte olmasiyla gittik¢e siradanlasan mutfak
kiiltiird ve bundan duyulan rahatsizlik, saglikl beslenme, asir1 yemek ye-
menin zararlar, 6zellikle kadin dsiklarin siirlerinde yemek yapiminin ayrin-
tilariyla anlatimi (Konyali Serife Soykan) ve yemeklerin yapiminda kullani-
lan arag geregler gibi ¢ok degisik konulara deginilmektedir.5 Halkin mutfak
kilttri hakkinda ayrintih bilgiler edinilebilecegi bu destanlar, “Soframizin
Yemekleri” (Feymani), “Cukurova Mutfag” (A§1k Halil Karabulut), “Er-
zurum Yemekleri” (Asik Reyhani), “Antep Sofras” (Rakkus Baci), “Kars
Mutfagy” (Asik Murat Cobanoglu) siirlerinde goriilebilecegi gibi kentlerin
yemekleri hakkinda, yani yoresel lezzetler hakkinda bilgi sahibi olunmasin
da saglarlar.

Rakkus Baci “Antep Sofrasi” baglikhi siirinde Gaziantep’e gelecek olanla-
ra kentin tinld yemekleri hakkinda agiklamalar yaptiktan sonra Gaziantep’le
Ozdeslesmis baklavaya iligkin sunlar soyler:
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Ye sana nese verir hayat verir

Dis damak ugrasmadan agizda kendi erir
Cevizlisi fistiklist kaymaklisindan begen
Yanma getirseler 6li insan dirilir®

“Yurdu Gezelim” (A§1k Halil Karabulut), “Memleket Yemekleri” (Ta-
nirl Agik Yener), “Yesem Amma” (A§1k Veysel) siirlerinde de yerelden ulu-
sala taginan yani iilke genelinde meshurlasan yemek 6rnekleri goriiliir. Agik
Veysel “Yesem Amma”da Tiirkiye’de hayali bir yolculuga ¢ikar ve kentlerin
imgelesmis yemeklerinden soyle bahseder:

Amasya’nin almasini

Zile Pekmez galmasini
Sivas’in da kiymasini
Yesem amma yesem amma
[.]

Gezsem Tokat’in bagim
Emlek’in taze yagin
Erzurum’un kaymagini
Yesem amma yesem amma’

Yemek destanlar, tarihten giiniimiize dogru hangi yorelerde hangi ye-
meklerin yapildigini, hangi yiyeceklerin iiretildigini, bu yemeklerin ne kadar
sohret kazandigini ve ne derece benimsendigini 6grenmemize olanak saglar.
Ulkemizin yerel mutfak renklerini giiniimiize tasiyan bu destanlarin izinden
gidilerek o dénem hayatinda bu yiyeceklerin/yemeklerin ne gibi bir islev
tistlendigi arastirilabilir ve bunun kent yasamina katkisi degerlendirilebilir.

Yemek yeme, biyolojik bir ihtiyaci gidermek igin verilen basit bir yanit
gibi goriinmekle birlikte, Clifford Geertz’in “insan kendi 6rdiigii anlam ag:-
na yakalanmus bir hayvandir” ciimlesinde de 6zetledigi gibi ardinda pek ¢ok
kiiltiirel anlamlar barindiran bir eylemdir ayn1 zamanda. Yemek yeme eylemi
neyin yenilebilir neyin yenilemez, neyin nasil, ne sekilde, kimlerle yenilecegi-
ne, yenilirken neler yapilmasi, nasil davranilmas: gerektigine dair bir dizi ku-
rali da beraberinde getiren bir anlamlar manzumesidir. Yemek yeme, yalniz-
ca kiiltiirel anlamlari, simgesel iletisimi, statiiy ve sinifsal iligkileri, cografi ve

6 Age.,s. 83.
7 Ag.e.,s. 28.
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tarihsel farkliliklar: yansitan bir eylem big¢imi degil ayni zamanda tilkelerin/
sehirlerin kiiltiiriini yansitan ve ekonomik yonii olan bir eylemdir.,

Zaman zaman mutfak ve kiiltiir 6ylesine 6zdeslesir ki bir bagka kiiltiirti
tanimakla oranin yemeklerini yemek arasinda dogrudan bir iligki kurulur.
Bu merak ya da iligki, insanlar1 bagka bir tad: tatmak igin farkl iilkelere hatta
farkli kitalara gitmeye kadar siiriikler. Daha 6nce gitmedigi bir sehre ya da iil-
keye gidecek olanlar gitmeden 6nce mutlaka goriilmesi gereken mekénlarin
yani sira yenilmesi ya da igilmesi gerekenlerin de bir listesini hazirlar. Don-
diikten sonra da kesfedilen yeni lezzetlerin hikdyesi uzun uzun anlatilir. Gu-
lagin Macaristan’y, suginin Japonya’yi, pizza ve makarnanin Italya’y1, peynirin
ve sarabin Fransa’yy, fasulyenin Meksika’y1, votkanin Rusya’yi, hamburgerin
Amerika’y1, biranin Almanya’yi, kebabin ve lokumun Tiirkiye’yi ¢agristirma-
s1ve onlarla 6zdeslesmesi, bu iilkelere gidildiginde bu yiyeceklerden mutlaka
yenmesi de bu durumu kanitlar niteliktedir. Calinary tourism olarak adlan-
dirilan, yemek turizmi olarak da ifade edebilecegimiz bir ¢alisma alami da
buradan dogmustur. Yani:

Yemek turizmi, onlar igin yeni olan yemekleri kesfeden bireylerle ilgilidir,
yemegi kullanarak yeni kiiltiirleri ve yasam bigimlerini kesfetmektir. Sirada-
min disindakini, farkl olan: sunmak ve tartismak i¢in yemegin giiciiniin ve
farklihgin farkina varmak igin normal rutinin digina gtkma koguluyla yemegin

deneyimlenmesiyle ilgilidir.?

Farkli yorelerden bir yemegin tadilmasi yoluyla farkli bir kiiltiiriin keste-
dildigi ve degisik tatlara agik olmanin degisik kiiltiirleri tanimaya ve anlama-
ya acik olmakla es deger oldugu diisiiniiliir. Bunun yaninda ziyaret edilecek
mekénlarin belirlenmesinde de yemeklerin 6nemli ve zaman zaman da be-
lirleyici oldugu bir gergektir. Boyne ve William ve Hall’un ¢alismalarinin da
gosterdigi gibi yakin zamanda yapilan bir aragtirmaya gore turistler, yolcu-
luklar1 boyunca biitgelerinin % 40°1n1 yiyecek i¢in harcar ve yemek, gidilecek
mekanin belirlenmesi igin iyi bir ¢ekim giictidiir.’

Yalnizca dis turizm degil i¢ turizm igin de voresel yemeklerin, ¢zellikle
de bir kentin imgesi haline gelmis yemeklerin kirsal alanlara turistlerin ¢ekil-
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mesini saglamada 6nemli bir rol oynayacag disiiniilebilir. Ttirkiye’de “sizin
oralar nesi ile tinlidiir?” sorusuna yanit olarak verilebilecek pek ¢ok yemek
vardir. Mantinin Kayseri’yi, testi kebabinin Yozgat’, ¢igboregin Eskisehir’,
cag kebabinin Erzurum’u, etli ekmegin Konya’y;, kumrunun Izmir’i, bak-
lavamin Gaziantep’i, kebabin Adana’yi, hésmerimin Balikesir’i ¢agristirmasi
bu yemeklerin en otantiginin yalnizca o yere gidilerek yenilecegi iddiasini
da beraberinde tagir. Akgaabat koftesi, Inegol Koftesi, Beypazari Kurusu,
Beypazar’nin seksen katl baklavasiy, Susurluk ayrani gibi yiyecek ve igecek-
lerde de goriilebilecegi gibi ilgelerle 6zdeslesen yemekler vardir. Oylesine
ozdeslesmislerdir ki zamanla birlikte anilir hale gelirler.

Kentler, tarihi zenginliklerinin yani sira yerel lezzetlerini de 6n plana gika-
rarak kendilerine bir marka yaratabilir ve pek ¢ok turistin kentlerine gelmele-
rini saglayabilir. Cok iinlii bir tarihi mekan: ziyaret etme amact yaninda yerel,
otantik, farkl bir kiiltiirtin lezzetlerinin tadilmasinin da kisiyi yola g¢tkmaya
ikna edebilecegi gozden kagirilmamasi gereken bir noktadir. Zaman zaman
basina da yansiyan, kentler arasinda yemeklere iliskin patent kavgalar: da ye-
mek turizminin yansimalari olarak degerlendirilebilir. Siirtliler ve Bitlislilerin
Biiryan Kebabi’ni, Urfalilarin, Adiyamanhlarin, Batmanlilarin, Mardinlilerin
ve Osmaniyelilerin ¢ig kofteyi, Hataylilarin ve Elaziglilarin ise kiinefeyi pay-
lasamamalar tilkemizden verilebilecek 6rnekler arasinda yer alir.

Kentler, imgesel yemeklerinin ya da sohret kazanmus yiyeceklerinin adina
festival, senlik ya da panayirlar diizenleyerek yilin belli dénemlerinde tu-
ristleri ¢ekmeyi hedefleyebilir. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan her
yil kutlanan Celikhan Bal Kiiltiir ve Turizm Festivali (Adiyaman/Celikhan,
agustosun son haftasi), Yoresel Comevliya Pilav Senlikleri (Amasya,/Mer-
zifon, 24 Mayis), Beypazari Geleneksel Tarihi Evler, El Sanatlari, Havug
ve Giiveg Festivali (Ankara/Beypazari, haziranin ilk haftas1), Kiltiir Sanat
ve Hogmerim Festivali (Ankara/Elmadag, temmuz), Uluslararasi Cubuk
Tursu ve Kiltiir Festivali (Ankara/Cubuk, agustos), Keskek Soleni (Canki-
r1/Atkaracalar, 17-18 Temmuz), Manisa Mesir Festivali (Manisa/Merkez,
21-29 Mart) bu anlamda dtstintilebilecek festival ve senliklerdendir. Bunun
yani sira Adana Karpuz Festivali (Ceyhan, 30 Temmuz), Géyniicek Bamya
ve Kiltiir Festivali (Amasya, 30-31 Temmuz), Sereflikochisar Tuz Festivali
(Ankara/Sereflikoghisar, agustos), Kepsut Siit Festivali (Balikesir, temmu-
zun son haftasi), Alaca Karpuz Festivali (Bilecik /Osmaneli, agustos), Kiraz
Festivali (Canakkale/Lapseki, 15-21 Haziran), Kayis: Senligi (Canakkale/
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Merkez, temmuzun ilk haftasi) ve Uluslararasi Taskoprii Klttir ve Sarim-
sak Festivali (Kastamonu/Taskopri, 5-8 Agustos) gibi festivaller de kirsal
alanlarda dogal ve saglikli ortamlarda yetismis tirtinlerle baska kentlerde ya-
sayanlarin ilgisini ¢ekmeye calisir. Bu festivaller, biiytik kentlerde artik gor-
meye pek de alisik olmadigimiz dogal, hormonsuz ve saghkh gidalarin ¢ekim
gliclinii ekonomik kazanca dontistiirmeye ¢ahisan kiigtik kentlerin sesi olarak
da okunabilir.

Asik destanlar: araciigiyla grenebilecegimiz, yerel mutfaklarin gohret
kazanan yiyeceklerinin turizm mekanlarina yayilmasinin, bundan ekonomik
anlamda gelir kazanmaya baslayan yatirimcilar araciligiyla yerel mutfaklarin
yasatilmasina katki saglayacag: agiktir. Bu kiiresel ekonomiler karsisinda git-
tikge siliklesen yerel ekonomilerin ve yine kiiresel mutfaklar karsisinda her
gegen giin unutulan yerel mutfaklarin gikis kapis: olarak da goriilebilir. Halk
mutfaginin imgelesmis yemeklerinin turizm alanlarina kaydirilmasiyla diin-
yada kiiresel mutfaklara kars: yiiriitiilen hareketlere de destek saglanmus ola-
caktir.

1986 yilinda Italya’da Carlo Petrini tarafindan fast food’a kars: gelenek-
sel/yerel mutfaklari ve tatlar1 6ne ¢ikaran Slow Food hareketi de bu gergevede
diisiiniilebilir. Tyi ve lezzetli yemek, temiz ve dogaya zarar vermeyen iiriin-
ler ile mutfaklarin temsil edilmesinde dogru ve adil bir bi¢imde davranmak
prensibiyle yola ¢ikan bu hareket, Turkiye’de “Sefertasi Hareketi” olarak
karsimiza gikar. Sefertasimin “korumayi, tasimayr ayni zamanda hareketlili-
§1” sembolize etmesinden dolay: bu ismi kendisine segen hareket, “fast food
endiistrisinin destekledigi genetigi degistirilmis her tiirli tarim ve hayvan-
cilik triintne, israfa” karsi ¢itkmaktadir. “Geleneksel mutfagi, evde yemek
pisirmeyi, aile sofralarini kisaca saglikli beslenmeyi” ise desteklemektedir.?
Tirkiye’de 1999 yilinda gazeteci Sinan Topguoglu ve M. Nadir Giilld ta-
rafindan baslatilan ve “hizli degil hazli ye” sloganini benimseyen hareketin,
yemek destanlarinda imgelesen yemeklerden ve bu yemeklerin turizm alan-
larina taginmasini saglayacak uygulamali halk biliminden rahatlikla beslene-
cegi sOylenebilir.
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AMERIKA’DAKI YENI GIDA
KOOPERATIFI UZERINE BIR
DEGERLENDIRME

LAWRENCE B. GOODHEART*

Amerika’daki yeni gida kooperatifinin kokeni, 1960’lar ve 1970’lerin
karsit kiiltiir akimina uzanmaktadir. Irklar arasi esitlik soylemi ve Vietnam
Savagr’na verilen tepki, Friedrich Nietzsche’nin “degerlerin yeniden deger-
lendirilmesi” olarak adlandirdigi duruma kapsamli bir temel olusturmustur.!
Amerikan degerleri ve Soguk Savas ile i¢ i¢e biiyiiyen geng kusagin bir kismi
i¢in esasinda bu terimler inandiriciligini kaybetmisti. Martin Luther King
Jr’in 1968°deki konusmasinda “Birlesik Devletler bugiin diinyada yasanan
siddetin en biiytik sebebidir” diye ifade ettigi bu sozler ger¢egi tamamen
yansitiyordu.? Niikleer ¢ekisme, arka arkaya gelen suikastlar ve Watergate
skandali bu durumu daha da kétiilestirdi. Seks, uyusturucu ve rock’n voll soz
konusu neslin bagkaldir1 hareketinin bir pargasiydi. Bununla birlikte, Baris
icin Kadin Eylemi ( Women Strike for Peace), Demoktarik Toplum igin Og-
renciler (Students for a Democratic Society), Savas Karsiti Vietnam Gazileri
(Vietnam Veterans aganinst the War), Kara Panterler (Black Panthers) ve
Amerikan Yerlileri Hareketi (American Indian Movement) de baskaldirinin
parcasiydilar. Onemli giindem maddeleriyle, yeni dalga feminizm, gey ve
lezbiyen haklari ile gevrecilik hareketi ortaya ¢ikti.® Bu reform kardesliginin

*  Connecticut University Tarih Bélimi, Ogretim Gérevlisi. Cev. Aysegiil Avcl.

1 Bkz. Walter Kaufmann, Niezzsche: Philosopher, Psychologist, Antichrist, New Jersey,
1974, 3. Bolim.

2 http://www.americanrhetoric.com/spceches/, erisim tarihi 1 Agustos 2011.

3 Bkz Scott Nearing, The Making of a Radical: A Political Biography, New York,
1972; Neil A. Hamilton, Tise ABC-CLIO Companion to the 1960s Counterculture in
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bir pargasi olarak gida kooperatifi, endiistriyel tarim, siipermarketlerin ege-
menligi ve hazir yemek endiistrisine bir alternatif sunabilecek bir toplum
olusturmak amaciyla kurulmus ilerici bir ¢aba olarak degerlendirilmektedir.

Bu makalede bu konuyu kisisellestirerek ele almak istiyorum. Basta Wil-
limantic, Connecticut olmak tizere, kirk yildir gida kooperatifleriyle ¢alisi-
yorum. Willimantic Gida Kooperatifi ( Willimantic Food Co-0p.-WFC) bu
eyaletteki ilk perakende satiy magazasidir. Farkli etnik kokenlerden olusan
on alt1 bin niifusluk bir sehrin merkezinde bulunan tek gida satiy maga-
zasi olma Ozelligine de sahiptir. Niifusun tigte birini Latin kokenli insan-
lar olusturmaktadir ve bunlar da ¢ogunlukla Porto Riko, Meksika ve Orta
Amerika’dan firsat yakalamak i¢in gelen fakir go¢menlerdir. Sehrin temel is
kaynagy American Thread 1985’te Kuzey Carolina’ya tagindiginda, kuzey-
dogu ve orta batida eskiden tekstil merkezi olan birgok sehir gibi, Williman-
tic de zor giinlere merhaba dedi. Resmi igsizlik oran1 % 10’larda gezinirken,
eroin bagimhhg: da kronik bir sorun haline geldi. Unlii 4 Temmuz gegit
toreni, yaz mevsiminde yapilan sokak fuarlari, yenilenmis degirmenleri ve za-
rif Viktoryen evleriyle WFC, bu yeniden canlandirilmis toplumun énemli bir
parcasini olusturmaktadir.* 2010 yilinda WFC magaza agilisinin otuzuncu
yil doniimiini kutladi. $u anda alti binden fazla iiyesi, yillik alti milyon dolar
degerinde gayri safi satig orami ve goniilliiliik ilkesine dayal yirmi ¢alisam
bulunmakta.

1970’lerin ilk yillarinda, ©nceden gida siparisi almak i¢in biri
Willimantic’de digeri yaklagik on ti¢ kilometre uzaktaki Storrs’da, Connec-
ticut Universitesi’/nde (UCon#) olmak iizere iki tane miisteri kuliibii acild1.
Her ikisi de kiliselerde toplaniyordu; bunun bir sebebi de kiliselerin sosyal
yardim alaninda ¢nemli bir yere sahip olma arzusudur. Kooperatiflerin tek
sart1 kaliteli giday: diisiik fiyatla elde etmekti. Her iki grup da kendini koo-
peratif olarak adlandiriyordu. Uyeler bir havuzda para topluyor, toplu siparis
veriyor ve alinanlar1 dagitmak i¢in diizenli araliklarla bir araya geliyordu. Bu,
sermayesini iyelerinden eldeeden, topluma ait bir is modeliydi ve basarisi da
iiyelerin igbirligiyle katilmina dayanmaktaydi. Giris ticreti bir dolards, aylik
bir dolar da geri 6demeli depozito olarak alinmaktayd:.
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1978’de UConn Kooperatifi Miisteri Kuliibi’niin ( UConn Cooperative
Buyer’s Club) dagilmasiyla Willimantic Misteri Klibd ( Willimantic Buyer’s
Club) yiizden fazla eve ulagmaya basladi.’> 1979 yilinin Mart ayinda disiik
gelirli insanlara, 6zellikle yashlara ve Latin kokenlilere ulasmak amaciyla
WBCye bir VISTA (Amerika’ya hizmet eden goniillii) ¢alisani atandi. 1979
yili Aralik ayi tiiztigiine gore organizasyon, daha genis gruplara ulagmak
i¢in ¢ahsacak bagka kooperatiflerin agilmas: ¢alismalarinin baslatilabilecegi
bir merkez gorevini tstlenmistir. Kooperatif, tiiketicilere kooperatif pren-
siplerinin, teorilerinin ve pratiklerinin yani sira ilgili diger bilgilerin verilmesi
amacyla egitici ve bilgilendirici eylemlerde bulunmakla yiikiimliidiir. Diger
kooperatifleri ve kir amaci giitmeyen organizasyonlar: desteklemek de koo-
peratifin gérev tanimi igerisinde yer almaktadir.

Kilisedeki alan sinirhiyd: ve bir magaza agmaya ve topluma gida sagla-
maya yonelik istek artiyordu. Bu magaza yiirliyerek ulasilabilecek uzaklik-
ta, sehrin merkezi bir noktasinda agilmaliydi. Biiyiik siipermarketler otoban
tizerindeki sehirlerin ¢evresindeki alisveris merkezlerinde bulunuyordu ve
arabasi olmayanlar buralara gitmekte zorluk ¢ekiyordu. 1980 yilinin Subat
ayinda Willimantic sehri 861 Main Streer’de kiigiik bir magaza agildi ve ko-
operatifin ismi Willimantic Gida Kooperatifi olarak degistirildi. Bu magaza
Connecticut Kooperatifleri’nin bir iiyesi, eyalet bazinda bir federasyon ve
toplu gida deposuydu.

Insanlar WBC ve WFC'ye para biriktirmek ve piyasada bulunan gidalar
tizerinde kontrol sahibi olmak i¢in katiyordu. Yerel ve ambalajsiz tiriinler,
dogal gidalar ve vejetaryen segeneklere biiyiik ilgi vardi. Tofu ve soya {irtin-
leri o zamanlarda bagka yerde bulunmasi zor iiriinler arasindayd:. Kooperatif
bir mudiir ise almis olsa da gida trinlerinde indirim karsihginda calisacak

5 Konuya agikhk getirmek igin belirtmek gerekirse Willimantic Gida Kooperatifi’nin
kurucu iiyelerinden biri oldugumu ve yénetim kurulunda iki dénem hizmet ettigimi
soylemem .gerekir. Ayrica UConn Kooperatif Miisteri Kuliibii ve Willimantic
Miigteri Kuliibi’niin de {iyesiydim. Dahasi Rochester, New York ve Nashville,
Tenesse’deki gida kooperatiflerinde gorev aldim. Burada anlatugimolaylara kendi
tamkhgima ek olarak bkz. http://willimanticfood.coop, erisim tarihi 1 Agustos
2011; ve Storrs, Connecticut’daki Connecticut Universitesi, Thomas J. Dodd
Arastirma Kiitiiphanesi’nde yer alan Willimantic Gida Kooperarifi Kayitlars.
Kullanilan iki belge benim sahip oldugum kaynaklar arasindadir. Ellen Embardo’nun
yayimlanmamus haber duyurusu, 16 Ocak 2005, “30 Yil, 1980-2010, Willimantic
Gida Kooperatifi” hatira brosiirti.



goniillillerin bulunmas: her gegen giin zorlagiyordu. 1982 yilina gelindigin-
de WFC daha ¢ok goniilli ¢ekebilmek amaciyla magazada zorunlu ¢alisma
sartini kaldirmak zorunda kaldi. Daha ¢ok miisteri ¢ekmek amaciyla da iiriin
yelpazesini genisletti. Bu degisikliklere ragmen magaza gesitli sorunlarla kars:
karsiya kalmaktan kaginamadi. Sermayesi yetersizdi, harcamalar gelirin iize-
rindeydi ve ¢alisan sayisi azdi. Haftada yetmis sekiz dolar kazanan bir ¢alisan
ve birkag¢ gonilli magazanin yonetilmesi icin yeterli degildi. Yaklasik dort yil
boyunca kooperatif hi¢ kir yapamadi. Acil durum kredileri ve faturalarin ge-
ciktirilerek 6denmesi organizasyonun batmasini ancak engelleyebiliyordu.

Iflasin esiginden doniildiikten sonra, 1980’lerin ortalarinda koopera-
tifin mali durumunda ve diger organizasyon ayaklarinda yeniden yapilan-
dirmaya gidildi. New England Kooperatif Fonu’ndan (Cooperative Fund
of New England) alinan kredi, borcun 6denebilir miktarlarda yeniden dii-
zenlenmesi sagladi.® Magazada tyelerin haklari artinildi. Daha etkili yoéne-
tim ve galisma sistemleri olusturuldu. Bu dénemde kooperatif, Kuzeydogu
Kooperatifleri’nin bir tiyesi oldu ve gerek duydugu uzmanlig: bu yolla elde
ederek bolgenin tamamina gida dagitimi yapmaya basladi. New Haven Koo-
peratifi hizla ve agir1 genisleyerek iflas ettikten sonra kooperatif, ihtiyaci olan
donanimu da elde etti. Bu yeniden diizenleme ise yaradi. 1984 yih Temmuz
ayinda, kooperatif ayn1 yilin ilk ¢eyreginde yiiz yirmi iki dolar kir ettigini
agiklayarak kendi tarihinde 6nemli bir basariya imza atmis oldu.

Mali yonden yasadig: bu canlanmayla kooperatifin iiriin yelpazesi genis-
ledi ve iiyeleri artti. Mazin Streer’deki magaza talebi karsilayamaz hale gelince
1991°de Meadow Streer’de daha genis bir alana tagindi. Burada sonbahar sen-
ligi, Downtown Ilge Fuarr’ni ( Downzown County Fair) baglatarak canh miizik
ve gosteriler esliginde kendi gidalarini satmanin yani sira yerli saticilara da ev
sahipligi yapt1. Ihtiyag sahiplerinin bedava saglikli yemek alabildikleri St. Paul
Kilisesi Covenant Asevi’ne (Covenant Soup Kitchen at St. Paul’s Church) des-
tegini de siirdiirdii. Haber biilteni, web sitesi, persembe giinleri yemek tatma
toplantilar: ve diger aktivitelerle kooperatif, beslenme, dogal gidalar, yerel
giftlikler ve genel gida politikas: hakkinda insanlarin bilinglenmesine yardim
etti. Irke, cinsiyet ayrimcaig: yapan, siddet yanlsi ya da kooperatifin baris,
adalet, ¢evreye karsi duyarlilik ve baskalarina saygi duyma prensiplerine kars:
olmadiklari siirece baska gruplarin kooperatif magazasina reklam, brosiir, ha-
ber biilteni ve benzeri materyaller birakmalar1 da desteklendi.
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Toplumdan gelen biiytik destek sayesinde kooperatif magazasi, 2006 y1-
linda ipek fabrikas: ve Valley Streer’in yakininda, eskiden A& P magazasinin
bulundugu alana tasindi. Yizlerce insan eski magaza ile yenisi arasinda bir
zincir olusturarak malzemeleri elden ele birkag saatte tasidilar. Genisleyen
yeni magazada artik bakkaliye tiriinleri, sebze, peynir, meyve suyu, hububat,
baharat, vitamin, siit triinleri, homeopatik triinler ve kigit triinleri satil-
maktadir. Yerel trinler de mimkiin oldugunca tezgihlarda yerini aliyor.
Ihtiyaciniz olan tiim iiriinleri tek bir magazadan karsilayabilirsiniz. Bulun-
durulan triinler talepler dogrultusunda, treticinin tutumu ve iirin kalitesi
g6z 6ntinde bulundurularak segilmistir. Kooperatif, iirtinleri gidaya, o giday:
tireten calisanlara ve tiiketicilere saygih yerel sirketlerden almay: tercih edi-
yor. Organik gidalarin depolanmasina 6zen gosteriliyor. Bu yazinin yazildig:
2010 yihnda WEFCilk defa kiract konumundan ¢ikarak bulundugu tesisi satin
almay diistiniiyor.

Ik aqildig1 giinden beri WFC'nin, Birlesik Devletler’de ondokuzuncu
yiizyila uzanan gida kooperatifi hareketinin bir pargas: olan diger organi-
zasyonlarla bir¢ok ortak yoni bulunmaktadir. Yirminci yiizyila gelindigin-
de gida kooperatifleri 1930’larm buhran giinlerinde popiilerlik kazanmig ve
1960’larin ve 1970’lerin karsit kiiltiir hareketi déneminde yeniden canlan-
mustir. Gida kooperatifi hareketi, besin triinlerini tedarik edenler iizerinde
kontrol sahibi olmak isteyen tiiketicilerin talepleri dogrultusunda gelismistir.
Kontroliin yani sira kir etme kaygisinin saghgi koruma ve tam beslenme
amacini geride biraktigi merkezilestirilmis gida endiistrisine siyasi bir al-
ternatif getirmektedir. WFC diinya barisi, diinyaya ve biitiin canlilara saygi
duyma, toplumsal sorumluluk, ekonomik demokrasi ve insan haklarini be-
nimseyen bir gelenegin dogurdugu alternatif hareketlerin bir uzantis: olarak
kurulmugtur.

Ilk agildigy giinden itibaren WFC, Rochdale Onciileri Prensipleri’ne
(Rochdale Principles) uymustur” Rochedale Esitlik¢i Onciiler Dernegi
(Rochdale Equitable Pioneer Society) Rochdale dokumacilar: tarafindan 1844
yilinda Ingiltere’de kuruldu. Endiistriyel kapitalizm altinda zorlu ¢aligma
sartlariyla karsilasan Rochdale 6nctileri alternatif bir bakis ortaya ¢ikardilar.
Kendi toplumlarinda adil idare ve i pratikleri i¢in kabul ettikleri ilkeler ko-
operatif hareketinin de belkemigi haline gelmistir. WFC “bir tiye bir oy”

7 Uluslararas: Kooperarif Bivligfnin resmi agiklamasi igin, bkz. http://www.ica.coop/
coop/principles.html, erisim tarihi 1 Agustos 2011.
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prensibi ile yonetilmektedir. Uyeler yillik iiyelik toplantilar arasinda koo-
peratif hedeflerini idame ettirmesi igin bir yonetim kurulu segerler. Magaza,
maasl personelin yani sira goniillii ¢alisanlarla isletilir ve yonetilir. Koope-
ratifler kendi kendine yeterlik, sorumluluk sahibi olma, demokrasi, esitlik,
adalet ve dayanisma degerleri tizerine kurulmustur. Kurucularinin izinden
giden kooperatif tiyeleri diiriistliik, seftatlik, sosyal sorumluluk ve baskalarina
deger verme gibi ahlaki degerlere inanirlar.

Yedi adet resmi kooperatif prensibi vardir. Bu prensiplerin WFC de nasil
uygulandigini asagida agiklayacagim:

1. Goniillii ve Agik Uyelik: Kooperatifler cinsiyet, sosyal, irk, siyasi veya
dini ayrim yapmadan hizmet sunabilecek ve tyelik sorumluluklarini yerine
getirmeye istekli herkese agik olan, goniilliiliik esasina dayali organizasyon-
lardir. WEC tyeleri bir pargas: olduklar toplum gibi farkli kokenlerden bir
araya gelmektedir. Magaza iiyelere ve iiye olmayanlara agiktir. Uyeler diger
herkes gibi iiriinlerin etiket fiyatin1 6deyebildikleri gibi magazada g¢alisarak
fiyat indiriminden faydalanma segenegine de sahiptirler. Uye olmayanlar ise
etiket fiyatinin % 10 fazlasini 6derler.

2. Demokratik Uye Kontrolii: Kooperatifler demokratik organizasyon-
lardir ve tiyeleri karar verme ve kooperatif politikalarini belirleme asamasina
aktif olarak katilir. Temsilcilige segilen kadin ve erkekler tiyelere kars: sorum-
ludur. Organizasyondaki her bir tiyenin hissesi kadar oy hakkina sahip oldu-
gu (hisse senedi miktar:) kapitalist sirketlerin aksine kooperatiflerde tiyelerin
esit oy hakki vardir (bir iiye-bir oy). Ozel veya hissedarli sirketlerde bireyler
mali kazang i¢in yatirim yaparlar. Kooperatifte ise, bireyler belli driinler ya
da belli hizmetlere duyulan ortak ihtiyag ile hareket ederler. Kooperatif plii-
tokrasi degildir.

3. Uyelerin Ekonomik Katilimi: Uyeler kooperatif sermayesine esit de-
recede katkida bulunur ve sermayeyi demokratik yollarla kontrol eder. Her
yetiskin (on sekiz yas.ve {izeri) tek sefer olmak tizere bir dolarlik giris ticretini
odeyerek Kooperatife katilir. Sonra bir evde yasayan her bir yetiskin Koopera-
tife yiiz yirmi dolar degerinde bir ticret yatirir; bu ticret tek bir seferde toplu
yatirilabilecegi gibi yilda yirmi dolarlik taksitler halinde de yatirilabilir. Koo-
peratiften gikanlara bu iicret geri 6denmektedir. Uyeler Kooperatifte aliveris
yaptig1 zaman indirimlerden faydalanmanin yani sira, uygun fiyatlar, iyi gida,
tanidik ¢alisanlar ve arkadagca bir ¢evre gibi diger avantajlardan da yararla-
nabilmektedirler. Daha genis bir toplumun bir parcas: olmakta, tiiketici ve



beslenme egitimi programlarina katilabilmektedirler. En 6nemlisi de yaklasik
iki asirdir bu hareketin asil amaci olan is birligi ruhunu yasatmaktadirlar.

4. Otonomi ve Bagimsizlik: Kooperatifler otonom, tyeleri tarafindan
yonetilen ve kontrol edilen bagimsiz organizasyonlardir. Hitkiimetler dahil
diger organizasyonlarla anlasma yapilmas: ya da dis kaynaklardan sermaye
tedarik edilmesi halinde dahi, kooperatifin otonom kalmas: ve iiycleri tara-
findan demokratik yollarla kontrol edilmesi ilkesinden vazgegilemez. 2001
yilinin Mayis ayinda WFC, denetim politikasini benimsemistir ve su an kendi
ihtiyaglarina uyarlanmig dinamik bir politika rehberi ile yonetilmektedir. Bu
rehber kooperatifin degisen ihtiyaglarina uyarlanacak sekilde hazirlanmistir.
Yazil olarak belirlenmis politika ilkeleri, yonetim kurulunu ve midiird her-
kesin iistlenmesi gereken gorevler hakkinda bilgilendirir ve yénetim kurulu
ve midiriin gorevlerini de kesin hatlariyla birbirinden ayirir. Bu politikalar
yonetim kurulu ve miidiire birbirlerini destekleme yoéntemleri hakkinda yol
gosterirken kooperatif iiyeleri ile olan iligkilerini de belirler.

5. Egitim ve Bilgilendirme: Kooperatifler, tiyelerine, se¢imle géreve ge-
len temsilcilerine, miidiir ve ¢alisanlarina egitim verir; boylece kooperatifin
gelismesine etkili bir sekilde katkida bulunabilir. Halki, &zellikle gengleri
ve toplum liderlerini, doga ve kooperatifin faydalar1 hakkinda bilgilendirir.
WEC web sitesi, brostirleri, yazin yiiriittiigii sokak fuarlari, Downtown Ile
Fuari, basin bildirileri ve sozciileri ile genis kitlelere ulagmaktadir. Miidiir,
yonetim kurulu ve personel kooperatifler tizerine hazirlanan egitim ¢alistay-
larina katilmalari i¢in tegvik edilir.

6. Kooperatifler Arasinda Isbirligi: Kooperatifler yerel, ulusal, bolgesel
ve uluslararas: yapilarda beraber ¢alisarak kooperatif hareketini giiglendirir
ve iiyelerine hizmet eder. WFC gesitli kooperatif kuruluglarina katilmaktadir.
WEFC tiyeleri de topluma yatirim yapan yerel kredi birliklerine katilabilirler.
Ugiincii Diinya’daki kooperatiflere destek veren esit miibadele ve adil ticaret
tirtinleri magazada bulunmaktadir.

7. Toplumsal Sorumluluk: Kooperatifler tiyelerinin ihtiyaglarina odakla-
nir ama Uyeleri tarafindan belirlenen politikalar sayesinde toplumun devaml
gelisimi i¢in ¢alisir. WFC, Covenant Asevi’ne katkida bulunur, Downtown
Ilge Fuarr’na sponsor olur, her yil diizenlenen 4 Temmuz gegit térenine, ve
bagka birgok yardim ve iyi niyet kuruluslarina katilir. Biitiin bunlarin 6tesin-
de WFChnin hedefi, Rochedale Onciileri Prensipleri’ne bagli kalarak yiiksek
kalite gida ve iiriinleri miimkiin olan en diistik fiyatla sunmaktr. WFC ye-
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rel triinler almanin faydalarini her zaman vurgular. Yiyecek maddeleri daha
taze, daha lezzetli ve daha besleyicidir. Bunlarin yaninda yerel ekonomi-
yi canlandirir, iy1 is imkéni yaratir, topluma yatirim yapar, gevreyi korur ve
enerji harcamasini azaltir.

Uzun yillar 6nce karsit kiilttirden dogan yeni gida kooperatifi halen
canli ve iyi durumda yoluna devam etmektedir. Gida kooperatifleri birim
fiyatlama, tiiketiciyi koruma, organik ve ambalajsiz gidalar ve beslenme eti-
ketlemesi alanlarinda yeniliklere imza atmustir. Birlesik Devletler’deki tarim
endiistrisi ve kapitalist hirslara alternatif bir model sunmaktadir. Toplumun
geneline hakim olan besin degeri diisiik, abur cubur olarak nitelenen yiye-
cekler yiiksek miktarlarda yag, tuz ve seker igerdigi i¢in obezite, seker hasta-
lig1 ve yiiksek tansiyon gibi hastaliklarin yayginlagmasina sebep olmaktadur.®
Politika sahasinda ise gida kooperatifleri, Wal-Mart gibi yerel toplumlari
somiirgelestiren, kiigiik isyerlerini yok eden ve piyasadaki paray: sirket genel
merkezinde toplayan biiyitk magazalarin yaninda insanlara baska bir segenek
daha sunmaktadir.” Bu, sdézde ucuz gidanin yiiksek masrafidir. Elli y1l 6nce
oldugu gibi gida kooperatiflerinin iiyeleri savas karsit1 protestonun ve in-
san haklar1 savunucularinin destekgileridir. Orta Dogu ve diger bolgelerdeki
saldirgan yeni muhafazakir giindem ve askeri-endiistriyel-kongre tgli sis-
temi WFC'nin kabul edemeyecegi durumlar igerisindedir. Cumhuriyetgiler
ve demokratlarin sahiplendigi yeni liberal ekonomi politikalar1 demokratik
sosyalizmin kooperatif modeli ile tamamen ters diismektedir. 1890’larin po-
piilistleri gibi gida kooperatifleri de adalet ve esitligin birkag kisiye degil her-
kese ulastigy farkl bir Amerika igin ¢ahiymaktadir.!® Bu noktada, Tiirkiye’deki
dostlarimy, igtenlikle Willimantic Gida Kooperatifi’ni ziyaret etimeye davet
ediyorum!

8 Geleneksel ubba kargi ¢ikan bir hekimin, karsit kiiltiir gurusunun gorisleri i¢in
bkz. Andrew Weil, Spontancous Healing: How to Discover and Enbhance Your Body’s
Natural Ability to Maintain Itself; New York, 1995.

9 Bkz. Stacy Mitchell, Big-Box Swindle: The True Cost of Mega-Retailers and the Fight
for America’s Independent Businesses, Boston, 2006.

10 Bkz. Lawrence Goodwyn, Democratic Promise: The Populist Movement in America,
New York, 1976). Bugiiniin Ilerici Amerika’nin sesi igin bkz. Amy Goodman’in
haber program: “Democracy Now”, http://www.democracynow.org, erisim tarihi 1
Agustos 2011.
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Geertz, Clifford 219
gelincik 69,70

geyik 73

Gida Kooperatifi 223
Girit zeytinyagy 16

Gida 163; mithendisligi 40
Glassie, Henry 216

goc 162-164, 166, 167
gogmen 9,163, 165-167
Gokyay, Orhan $aik 37
Golmarmara 99

Goreme 120

gozlemeci 65

Gren, Rayna 216
Greenwood, Anthony 34
Grieco, Allen 32

gulas 88, 220

Giiger, Liitfii 33

giil 46;suyu 117

Giilli, M. Nadir 222
Giilli pasa 106

glimis 69,70

Giiner, Adil 205

giiney Hindistan mutfaklar1 183
giiney Italya mutfag: 183
Giiney Marmara 16
gurme 217

Gurur 152

giivercin 46

Giizelce Ali 83
Giizelhisar 76

hab 62

Habesistan 208

Hakem 94

Halep 94

Halicy, Feyzi 36

Hali¢ 16, 17

Halil Ibrahim Sofras: 218

Halime Hatun Kiilliyesi 99

halk bilimi 11, 35

Hall 220

hamburger 220

hamsi (hapsi) 69-71, 180; pilakisi 61,
66

hamur 176

hamurcu 44, 54

hane tiiketim kayitlari (household
diet account) 143

Han Imparatorlugu 23

hanim sultan 10

Harcamalar1 Diizenleyen Kanunlar
(Sumptuary Laws) 130

hardal 9, 146, 178

Harem-i Hiimayun 10

hasbahge 17, 18

has ekmek (beyaz, nin, lavas) 66-68

haslama 46, 137; et 44

has un 50

Hatice Sultan 116

havyar 69

hayirseverlik 144

hayvansal yag 64, 65

hazir yogurt (gervita) 178

heldine ekmegi (Rumeli) 68

hellim 178

helva 4, 46,75,76,78,79

helvaa 8, 78, 79; diikkdnlar1 76, 79;
garsis1 79
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helvahane 54, 61

helva iireticileri 88

herise 46

Hérmandinquer, Jean-Jacques 30

Hevayi 113

Hicaz 86

hindi 74

hindiba (endive) 177

Hindistan 16, 23, 25, 85, 182, 183;
cevizi 146;

Hindu mutfag:
187

Hipokrates 184

Hippalos 182

Hizmetgilerin Kiyafet ve Yemeklerini

10, 181, 183, 184,

Diizenleyen Kanun 131

hiyar 201

hiyarsembe 85

homeopatik 227

horosya 69,70

horoz 135, 187;eti 146.

hosat 44, 46, 75, 105, 217; imalat-
haneleri 54

hogmerim 221

hububat 60, 227

humma 71

hummas 84

hiimiilli [serbet¢iotlu] boza 63

hiinkdrbegendi 177

hurma 74, 84, 147; agaglar1 84; pek-
mezi 106

Hiirrem Sultan (Roxelana) 80

Indjera ekmegi 164
Innocent (Papa), III 157
Isfehdan 67

istakoz 18,71

Isgin (ravent) 83
1spanak 87

irifil 46

iase 32

ibrik 104, 107,117,120

Ibrikli mavi su fincanlar1 106

icecek 63; destanlar1 218

icki 196; yasag kanunu 192

Ilhami 112

ilik yag1 64

imambayildi 6, 15

imaret 16,17,65, 80

imgesel yemekler 215

Inalak, Halil 5,25, 38

Inaltong, Tijen 204,208

incir 46,74, 81, 83, 147

Indus Vadisi Medeniyeti 184

Inegol Koftesi 221

inek 138;eti 183

Ingiliz cay1 25

Ingiliz ¢ay plantasyonlar1 25

Ingiliz edebiyat1 140

Ingiliz sarabi 146

Ingiltere 146,149,151, 153,157

ipek 99

Iran 55, 64; fincan1 106; pilavlan 73;
pirinci 72

irituz 131

Irlanda 24; Kithg 24

irmik helvasi 79

iskembe 180; as1 61

iskender 177

iskorbid 69, 70

Islimbol bozas: 63

Islimbol kiraz1 61

Ispanya usulii domates sosu 199

Israil 164, 166

isret meclisleri 17

Istanbul 15, 33, 66, 67,70,72, 79,
89, 103, 106, 109, 116, 118,
120, 161, 164, 168; kirazi 74;
pazari 77; Yahudilerinin domatesi
207



Istankoy 83

istaride (izmarid?) 69,70

ista[v]rid 69, 70

istiridye 2, 65,70, 71

Italya 220

izmarit balig1 137

Izmir 221

Iznik 96, 97, 98, 101, 102; Arkeo-
loji Miizesi 96; atolyeleri 98; ¢ini
firinlar1 95; fincam 96, 98; kisesi
99; Roma Tiyatrosu 96, 97

Japonya 207,220

kabak 218; taths1 177
kabuklu kara ekmek 131
kaderi 84

kads sicilleri 79

Kafa vergisi 24

Katkas 166

Kahire 87, 89, 104, 105; yemekleri

88

kahvalu 9,154,177,178, 187

kahve 8,48, 81, 87, 88,91, 94, 95,
97,99-101, 103-107, 113, 114,
116, 117, 120, 122, 178; degir-
meni 107; fali 112; fincam 100,
106, 114, 117; ibrigi 107, 117,
122; kavurma tavasi 122; ocag:
99, 117; takimi 106, 107, 119;
tepsisi 107, 117; tiiccar1 62

kahveci 105, 114;

kahvehane 61, 91, 94, 95, 99, 105,
106,113,114, 117

kaka¢ 48

kalimbok ekmegi (misir ekmegi?) 67

kalkan balig1 70

Kamanige Seferi 51

kambe biber (kamber biberi) 208

kamereddin kayis1 74

Kamili 113

Kamus- Tirki 202

Kanlica 78; yogurdu 8

Kanuni Sultan Stileyman 80

Kapikulu ordusu 44,47

kaplumbaga 2

kar 54, 82

karabiber (piper nigrum)
181, 183,185

Karabiga 16

kara bira 137

Karabulut, Halil (Agik) 218,219

Karadeniz 14, 15

kara ekmek 132,133,156, 157

karalahana 10, 164

karanfil 9, 146, 181

Kara Oliim 131

karavana 54

Kara Veba 24

karcilar (karciydn) 54

Karekin Deveciyan 68

Karis 73

karnabahar 87

karmyank 177,180

karpuz 86, 185, 201

Kars Mutfag: 218

kasap (celep) 16,51, 62, 89

kise 62,95,97,98,101, 105,106

kase-i Iznik 103

kagik 157

kasikgt 62

kaskaval 46

kat1 pekmez 176

kavata (solanum aethiopicum) 10,
197, 198, 200-202, 204-206,
208; biberi 204, 208; domatesi
204, 208; musakkas: 10; tursusu
199; yaprag: 197, 210, 211; ye-
mekleri 213

10, 133,
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kavatalt sis kebab1 210, 213

kavatanin kushane musakkasi 199

kavun 46, 185, 201

kavurma 138

kaya 69

kayabahg1 70

Kaygusuz Baba 88

kaymak 53,138

kaymakl boza 63

kaymakl yogurt 178

Kayseri 79, 82, 122, 221; mantist
14

kays1 185

kaz (bit) 44, 46; cigeri 177, 180

kazan 62

kazanci 62

kazandibi 179

kebap 14, 46, 52, 53, 71, 73, 165,
178, 220, 221

kebapg1 44,53,54,77, 88,165

kebbid 46

ke¢i 46; peyniri 176, 177

kefal 69,70

Kefe 15

keklik 132, 137; pilav 73

kenevir 201

Kenya 24

kepek ekmegi (fahfara nin) 67,138

Kerala 182

kerevit 2

kereviz 71

Kervansaray Oteli 91

keskin boza 63

kestane 81

keten 65

keyif verici maddeler 62

kibarlk (gentle) 141

Kiev 14

kiler 216

Kiler-i Amire 15

kimyon 9,146

kinoah bulgur 177

kiraz 46, 61, 139; domatesi 203,
204

kirde/girde 67

kismis pilav (kus tiziimld) 73

Kibris 86

kiig 70, 71

kimiz 48

kirba 47

kir domatesi 203

Kirnm 14, 81; bozas 63

Kirnmgak Yahudileri 14

Kirim Tatarlann 44

kirma badem pilav 73

kirmizibiber 179,183, 185,187

kirmiziet 155

kirmizi kavata 210

kirmizi patlican 204, 206

kisir (tabule) 177,179

kiskan¢hk 152

kithk 24

kiyma 199

kiymaa 44

kizarmig et 132,135, 156

kizarmis patates 166

kizartma 137

Kosay, Himit Ziibeyir 35, 201, 202

kokmus bahk 136

kokore¢ 177

kolyoz 69, 70

Konya 79, 221; Ovas1 16

Korfu 86

koruklu eksili corba 46

koyunt 13, 16, 45, 46, 73, 89; et
(gust1 ganem) 44, 51, 52, 88,
89, 146, 165; kelle-pagas: 88

kori 177,187



kofte 73,177

kofteci 44, 54

kofter 75

kok bitkiler 9,155

Kudiis 80

kugu 136, 146, 155

kulplu kahve fincam 114

kuliibe vergisi 25

kumanya 52, 54

Kut, Giinay 36-38

Kut, Turgut 36, 37

kiilliye 17

kilttr haritasi 14

kiimes hayvan1 44, 154, 155; etleri 7

kumru 221

kiinefe 178, 221

kurban 45

kiiresel mutfaklar 222

kirk 99

Kirt 64

kuru ekmek 139

kuru gidalar 56

kuru ot (giydh-1 hugk) 48

kurut (kuwrutulmus siizme yogurt)
48

kurutulmus sogan 56

kuru iiziim 80

kuruyemis 53,178

kus 154; tiziimi 147

Kiitahya 96, 101, 107, 111; finca-
m 97, 103, 108-110, 112, 114,
115; Miizesi 111

kutu bozas1 64

kiitiiphane 17

kuyruk yag1 64,66,76

kuze 103

Kuzey Fransa 24

kuzine 95,117

Kuznetzova 119

kuzu 46, 51,73

Labov, W. 174

Ladik 67

lahana 46, 138

Langland, William
138-140, 153

Larissa 61

Laurioux, Bruno 32

lavag (lavasa, levase yufka ekmegi)
67, 68

lavagtan 66

Lehce-i Osmani 202

Lent 151

Levanten 116

limon 81, 83, 185, 187; agaglan 84;
suyu 2

lipit 30

Lodge, Henry Cabot 195, 196

lokanta kiiltiirii 7, 25

lokma 46, 65

lokmaci 65

lokum 176,178,220

Londra Belediyesi 134

lor peyniri 138

lw’ab 198

Luther 159

Luttrell, Hugh (Sir) 144

lifer 69

lile 99

129, 132, 136,

Macar beyleri 44

Macaristan 96, 220

macunlar 62

mahiler (baliklar) 69

Mahmutpasa 17

makarna 166,176, 179,220

maksima bozasi (tath boza tiirii) 64

Malatya 61

manastirlar 9

manastirlarda yemek kiiltiiri
158

149,
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manda 46

mandalina 185

mandira 61

mangal 118

Manisa 67, 81, 82

Mann, Jill 158

mantar 21,22, 185

mant1 6,13, 14,221

Mantran, Robert 33

Mardin 124; icds1 61

Marmara 17

Marsigli (Kont) 52

Marsilya 108

marul 218

masala 187

masliika 46

magrapa 157

matbah (mutfak) 15, 38, 54; emini
15; 1 Amire 15; -1 Amire defterle-
ri 34; -1 amire sistemi 35; kiiltiri
25, 218; muhasebe kayitlar1 6, 66

Mattioli, Pierandrea 199

Mauss, Marcel 31

mavi karpuz 86; suyu 104

maya hiicresi 22

maydanoz 138

McKinley, William 191

Meade 151

Mecalisii’n-Nefais 18

Mecmua-i Etime-1 Osmaniye 38

medrese 17

Mehmed, III 99

Mehmed Kémil 198-201

Mehmed Resad 199, 201, 202

Meisen fabrikalar1 109

Meisen ve Sévres porselenleri 110

mekik ekmegi 67

Mekke 81

Meksika 220

mektep 17

Melceti’t-Tabbihin 198

Melling 116,117

memecik ekmegi 67

Memleket Yemekleri 219

menekse 46

Menzile 72

mercimek 46, 187, 201; koftesi 177

mesire 61

mesrebe 103

meyhane 2, 62,176

meyhaneci 62

mevve 44, 55, 60, 63, 74, 81, 169,
171, 176, 185; destanlar1 218;
suyu 55, 227

meyveli yogurt 176

mezbaha 89

meze 169,170,176-179

Mezopotamya 22,23

musir 48, 135, 166; bugday1 201

Misir 16,67,72,74, 83,84, 85, 86,
87, 103; Maslahatgiizar1 Mustafa
Efendi 118; tavugu kebabi 74

Midilli Adas: 16

midye 2,71, 155; pilavi 66

misket zimi 74

miskinlik 152

Mogolistan 14

Montanari, Massimo 32, 130, 151,
154,157,159

Motraye, De La 49

moni 14,18, 167

Mudanya 16

Muglai mutfagy 183

murabbd (marmelat, perverde) 46,
75

Murad, IV 65

Murphey, Rhoads 34, 53

musakka 213



Musevi Falagalar 164, 166
Mustafa, IIT 111

Mustafa Ali 18

muz 85, 86

muza’fer pilav (safranli) 73
miibasir 52

miibayaa 7, 43,49

miihliye 197,207

miilhiye 10

miilithiyye 87

miinebbid ¢argiil filcan 102
Miisliiman 25; mutfag 183
Miitercim Asim 202

nahi 17

Nakkas Sai 100

nane likori (julep) 87

Nan-1 aziz 82

nin-1 lavag 68

nar 81, 83; eksisi 176, 178, 179;
suyu 2, 178

narenciye 185

narh defterleri 72

ndr / rumman pilav 73

nebat bitkileri 13

Nepal 187

Nero (Imparator) 181

Neumann, Christoph 38

New England Kooperatif Fonu (Co-
operative Fund of New England)
226

New Haven Kooperatifi 226

New York 10, 191; sehri Polis Komi-
serleri Heyeti 10

Nezahat Gokyigit Botanik Bahgesi
205

niliifer (tamimlanamadi) 70

nohut 46, 82, 201

nohutlu-limonlu piring gorbas1 78

Norbert Elias 31
Nun’s Priest’s Tale 132,133
niiziil 7, 43; emini 52

oburluk 152-154, 157

odun komiirti 54

Oguz, Burhan 35

Ohri Goli 71

olta 69

omnivore 161

orducu esnaf 44

orducu kebapgilar 52

organik gidalar 171,176-178

organik sarap 180

Orta Amerika 23

Orta Anadolu 14, 16

Orta Asya 5; stepleri 5, 13; Tirk
mutfak kiiltdrd 36

Ortagag 8; Avrupasi 149; Ingiliz ede-
biyat1127, 129,130, 140

Ortadogu mutfagy 176

oru¢ 54,151,153

oryantalizm 116

Osmanl  25; Imparatorlugu 6, 33,
77 kahve kiiltiiri 91; mutfag: 60,
69, 73, 74, 197; mutfak kiiltiiri
35-39, 59, 64, 72, 75; saray1 ye-
mek kiiltiirti 35; saray mutfag: 34,
35, 39; saray sofralar1 197

Oster, Harry 216

otobur 21; sarap tiiketicileri 159

Oxford Botanik Bahgesi 205

otke 152

Ogel, Bahaettin 35
ogle yemegi 187
oglin 154
ogiitiilmis et 56
okiiz eti 56
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ordek 44, 46; gogiis eti (magret)
177
Ors, Ahmet 210

paga 78; gorbasi 46;

pagaci tayfasi 78

pagoz (¢ok kiigiik kefal) 69,70

pagurya 2

palamid (palamide) 69, 70

palide 75

papaayvasi 74

papahk 155

papaz 135

papoutsosyka 86

Paskalya 145

Passus, VI 138

pastirma 7, 44, 46

pastirmact 62

patates 24; ekmegi 218

pathcan 86,203,204, 206

payitaht 16

Pazar Giini Vergi Kanunu (Sunday
Excise Law) 192

Pegevi Tarihi 94

pekmez 47,53,75, 80,177

peksimet  (beksemdd, beksemad-i
beydz, bekseméd-i his-1 beyiz,
beksemad-i hacri) 44, 45, 49-52,
56

pembe domates 206

perhiz 9,150

pestil 75

Petrini, Carlo 222

peynir 9, 46, 131, 132, 135, 145,
151, 154, 169, 176-180, 220,
227

peynirci 88

peynirli tarhana gorbas1 46

pilav 44, 46, 54, 65, 71-73, 88,176-
178,218

piper longum 183

piper nigrum 183

piring 52, 72, 147, 185; bozas: 64,
72; corbasi 46, 54; ekmegi 67; pi-
lav1 72, 80; yemekleri 89

pisi 67

pisi baligi 70, 71

pismis elma 139

pizza 220

pirasa 9, 71,134, 155,218

Plowman, Piers 127,129, 133,136,
138,139

pogaca 45

porselen (fagfur) 102

portakal 147,185

Power 156

prasad 187

Prut Seferi 49

qiitah 206

racasik 185

Raines Yasas1 Otelleri 194

raki 180

Rakkus Bac: 218

Ramazan 17; pidesi 66, 67

rasa 185

rasayana tantra 186

regel (perverde, murabba) 46,75,
76,118,169

Redhouse, James 202

Ren sarabi 128

restoran kiiltird 77

Revan 73

revani 18

rezene 66,133

Richard, IT 130

Rochdale Onciileri Prensipleri (Roch-
dale Principles) 227



Rochedale Esitlik¢i Onciiler Dernegi
(Rochdale Equitable Pioneer So-
ciety) 227

Roma Imparatorlugu 23

Romansh Humbert 157

Roosevelt, Theodore 10, 191-196

Rowland, Beryl 152

Rum 15, 64, 84

Rumayla 89

Rumeli Beylerbeyi 1

Rusya 220

sabunvari 79

saccharum 182

Sadana adas1 110

Sadberk Hamim Miizesi 114

sadeyag 46,52, 65

Safevi Devleti 55

Safevi/Iran yemek kiiltiirii 73

safi tereyagl mutabbak borek 65

safran 9, 146

safranh pilav 72

saglikh besin 184

sahan 62

saka 47

sikindme 18

sakiz 66; kabag1 87, 201

salam 138

salata 169, 170,177,179

salatalik 46, 87

salca 176

salep 104; fincam 106

Samanci, Ozge 210

salon kargit1 savag 196

saman 48

saray 65; helvahanesi 76; mutfag: 6,
15,100, 197

sardalya 3

sarimsak 46,56,131,133,134, 146,
218

sar1 yag 64

sarma 213

sattvik 185

say yag1 64, 65

sazan 70,71

schnitzel 166

Scully 131

sebze 7,9, 14, 55, 60, 154, 169,
171,176, 178, 185, 227

sefer-i nusret-eser 57

sefer-i zafer-rehber 57

Sefertas: Hareketi 222

Sefercioglu, Nejat 37

seker 178

seladon (mertabani) 102

Selim, IIT 116

Selim Pasa 210

semiz otu 201

sepet 69

Seringe 208

Setsini, Domenico 198, 200, 202

Seyahatnime 59-61, 63-76, 81, 83,
85, 88, 89, 101, 103

seyishane 103

Seylan 25; ¢ay125

seyyah 59

seyyar mutfak 54

Seyyid Hasan Efendi 72

Siddha 184

simit 169,178,179

Sipov ekmegi (¢ipo, Macar ekmegi)
67

sirke 2,9, 146,199

sirkeli tarator 71

Sivas 122

siyah bira 136, 139

siydh fotula 66

siganeti 73

sigin 73
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sigir 45, 46, 73, 146; eti (gust-1 ba-
kar) 44, 51

sitma 71

siviyag 178

sofra 62

Soframizin Yemekleri 218

sogan 9,46,71,131,134, 139, 146,
155,199, 218; kavurma 138

soganh bitkiler 9, 155

soguk kiraz kompostosu 81

Sohbetnime 17

somun 66, 67

sop (saraba batirilmig ekmek) 137

sos 155

soya 177,225

Soyer, Alexis 210

soyluluk 9,141

sOgls 46

Sprengel, Joachim 207

SriLanka 25

Stadforshire 117

Statutum de Cibariis Utendis 131

step kiltird 14

St. Paul Kilisesi Covenant Asevi (Co-
venant Soup Kitchen at St. Paul’s
Church) 226

Strauss, Levi 31

su 47,55, 87,136, 151

subya (piring bozasi) 64,72

sucuk 7,44, 46

sucuklu pilav 179

su kuglar1 155

sulu ekmek 48

sumak 176

Summa Theologica 152

Summoner’s Tale 135

Suriye 74

Surname-i Hiimayun 8, 37, 77, 95,
107

susam 65, 66, 79, 201; yag: 46, 64,
65

susi 220

Sugruta Samhita 184

Susurluk ayram 221

Siileyman Bey 217

Siileymanndme 97,101

Siimer uygarhg 22

simiikli bocek 2

siinnet diigiinii 76

sipermarket 11

siirsat 7, 43

sit 9, 46, 78, 132, 135, 151, 156,
185, 187; kaymag: 78; drtinleri
54,185, 227

siitlag 179

siitlii tathilar 179

slizme boza 64

Sahm 64

sakakul 46

sakayik tohumu 133

salgam 46

Sam 94

sarap 9, 13, 30, 81, 128, 134, 143,
144, 153, 154, 157, 169, 178,
179,182,220

sarkara 182

sarkiiteri 169,178,179

seftali 46

Sehr-i Istanbul 1

sehvet 152

sehzade 10;

Sehzade Mehmed 77

seker 9, 80, 169, 170, 171; kams1
182; tiirleri 75

sekerleme 75

Sems 94

Semseddin Sami 200, 202



senlik 77

serbet 55,75, 76, 83, 97, 105
serbetgi 62

serbetgiotu 146

serbet-i gay 104

Serif Abdullah 111
seytantersi 187

sille pilav 73

sira 54

siract 54

Sir-i revgan yag1 65
Sirvani 37

sis 46, 54, 165; kebap 77

tabak 103,112,115,118

tablakgibag1 120

tablah 73

tahin 177

tahine 65

tahil 9,52, 56, 154, 187

Tahtakale 94

tahtani 105

talkan (kavrulmus dar1) 48

tamasik 185

Tamil gerillalar1 25

Tamiller (Dravitler) 25

Tamil Nadu 182

tandir ekmegi 68

Tanuirh A§1k Yener 219

targin 146, 181

tarhana biberi 210

tarim 22,23

tas 54; kebabi 88

Tatar 64; bozas1 64

tath 44, 46, 60, 63, 64, 74; biber
204; boza (dath boza) 63, 64;
destanlar1 218; kirmuzi biber 206,
sarap 146; serbet 83; su balig: 65,
69,71, 133, 146

tatha 44,53, 54

Tavr-1 tariki 198

tavsan 46,73

tavuk (makiydn) 21, 44,46,72,138,
155,178, 185

tavukeu 54,74

tavus kusu 182

taze ekmek 50, 57

taze ot (giydh-1 tize) 48

taze peynir 131

Tebriz 68,73

tefunu 164

Tekfur Saray1 109

tekir 69, 70

Tekirdag visnesi 61, 74

teleme yag1 64

Telhisii’l Beyan 15

tencere 54

tenndr ekmegi (tandir ekmegi) 67

tepsi 107,117,122

Terciime-i Kenzi’l-Istihd 202

terek 122

tereke defterleri 107

tereyagy 9, 46, 52, 56, 64, 65, 71,
131,151,185

testi kebab1 221

tezgih kiletrd 11

Thévenot, Jean 106

The Vision of Piers Plowman (Reng-
ber Piers’in Riiyas1) 153

Tibet mutfag: 183

tifo 71

timséh 73

Tire 81

tirkis (tirsi balig1) 69, 70

tiryak 62

tirydki 62

tumarh sipahiler 44

tofu 178,225
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tohum 13

Topguoglu, Sinan 222

Tophane kahvehanesi 117

Tophine somunu 67

Topkapi saray1 17

totem vemek (plat totem) 164

toz tarqin 71

Trabzon 61, 66, 70,71

Transilvanya 67

trencher (kesilmis sert ekmek dilimle-
ri) 157

tropik bolge 22

tiiccar 16; kasaplar 52

tulum peyniri 46

tuna balig1 137

Tiirabi Efendi 37, 199

Turkish Cookery Book 199

Turkish orange 208

Tirkiye 33, 168, 171, 220; mutfag:
201, 214

Tirkmen 44

Tirk mutfag
173,176

Tiirk mutfak kiiltiiri 33, 36

Tiirk yemekler: 174, 180, 198

ik, 198, 145,213

turnabaligy 70,71

turp 9,46, 155

tursu 46,185, 213; amban 54

tursuluk domates 199

turung 81

titiin 62, 99

tuz 9,15, 56, 146

tuzla 108

tuzlu tereyagy 170, 179

tuzlu yogurt 177

36, 168, 169, 171-

UConn Kooperatifi Misteri Kuli-
bii (UConn Cooperative Buyer’s
Club) 225

id pilav 73

Ukrayna 13,14

un 13,50, 56, 82; corbasi1 46, 56
usire 198

uskumru bahg 69,70

Upyvar Seferi 1

Uzun, Ahmet 34

uzun biber (piper longum) 183
uzun ¢akil pidesi 45

tikii pilav (vumurtah pilav) 73

Ulkiican, Akile 201, 202,210

Unver, Siiheyl 35

Uskiidar 78

liziim (englir, ineb) 6,13, 46, 61, 74,
81; bag1 13, 83; pekmezi 53; su-
rubu 79, 87

Van 67,81

Varliklar Zinciri 155
vejetaryan 88,180, 154; diyet 134
Venedik mutfagy 183

Vezir Melek Ahmed Pasa 73
vezir parmaklar1 6, 15
Vietnam Savag1 11

vipaka 185

virya 185

visne 46, 61

vitamin 30,227

votka 220

Wal-Mart 230

Willimantic Gida Kooperatifi (Willi-
mantic Food Co-op.-WEFC) 224,
226-230

Wisse Acrene 152

Woolgar, Chris M. 133, 143

yaban havucu 83



yabani dag cilegi 7

yag 46, 63,169-171, 176, 178; tiic-
car1 62

yagli ve siitlid ekmek 45

yagsizkrema 178

yahni 46, 213

yahnici 44

Yahudi 14, 64; cemaati 14; peynir
tireticileri 88

Yakici, Mehmet (A§1k) 217

yedi 6limcil giinah 152,153

yemek destanlar1 218,219

yemek kiltird 11, 14, 15, 18, 35,
76,159,174,184

yemek sosyolojisi ve antropolojisi
163

yemek turizmi 220

Yemen 94,104

yenges 2,70

Yenigaga Goli 71

yenigeri kahvehaneleri 99

Yeni Gine 182; Kooperatifi 11

Yenigehir 61

Yerasimos, Marianna 39

Yerasimos, Stefanos 39

yere basmaz armudu 74

yerel mutfaklar 222

yerel yemekler 166

Yesem Amma 219

yesil domates 199-201, 204

yesil sogan 3, 131

yilan 71; balig1 61, 70; corbas1 103

yilarya (ilarya, kigiik kefal) 60,70

yogurt 46, 78, 169, 170, 171, 176,
185

yogurtgu 78

yogurtlu pilav yemegi 88

Yozgat 221

yufka ekmegi 68

yulaf 13, 48, 156; ekmegi (zindan
ekmegi) 68; pastas: 138

yumurta 9, 46, 131, 132, 151; ye-
mekleri 9, 154

Yunani 184

Yunanistan 61

Yunan Medeniyeti 13

Yurdu Gezelim 219

zahire 52

zambak 46

zarf 112,114

zencefil 9, 146,181,183, 185

zerifet G kabdhat ¢orbas1 61

zerdali 46

zerde 46,75

zerdegal 181

zeyt-i hir (beziryag) 65

zeytin 46; yag1 2, 6, 13, 14, 16, 46,
64-66,176,182

zeytinyagh hamsi pilakisi 71

zeytinyagh patlican 179

zeytinyagh tirla 177

zeytinyaglh yemekler 14, 66

zeyt-i simsim 65

zifir 64

ziraat tarihi 40

ziyafet 45, 151

zililbiye 46

Ziilfikar Bey 84

ziirafa yavrusu kebab: 73
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Tarihte yemek var; biliyoruz. Peki,
yemekte tarih var mi? Glinimiiz
tarihciliginde one cikan kdltir tarihi
calismalari ve yeni yaklasimlar tarihi
savas meydanlari, saraylar ve
diplomatik gorismeler arasinda
sikisip kaldigi kafesten ¢ikarip
glindelik hayatin tam da icine
tasirken insan yasaminin olmazsa
olmazi “yemek” ve “yemek
kiltird”ni de incelenmesi gereken
onemli bir alan olarak
arastirmacilarin dikkatine sundu.
Tarihin, gelisen ve degisen yemek
ve yiyecek kiiltiird tGzerinden
okunabilecedgi iddiasini ortaya atan
bu calisma, alaninda dnde gelen
arastirmacilarin Osmanli, Avrupa ve
Amerika bolgeleri Gzerinden farkli
donemlere iliskin yaptiklari
calismalarla okuyucuya hem
yemekteki tarihi anlatiyor hem de
tarihin temel metodolojik sorularina
farkli ve yeni cevaplar bulmayi
hedefliyor.
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