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Giris
OSMANLI MUTFAK IMPARATORLUGU

ir toplumun mutfagy, tarihinin her yoéniinii yansitir. Cinkii toplumun
B kiiltiirii, inanglari, ekonomisi ve siyaseti mutfaginda izler birakir. Bas-

ka toplumlarla yapti1 temas ve aligverisler de mutfak kiiltiiriinii etki-
ler. Tiirkler Orta Asya’dan Batiya ilerlerken iligki i¢cinde bulunduklar1 halkla-
rin yemek kiiltiirlerinden etkilendi ve onlarin yemek kiiltiirlerini de etkiledi.
Bu kargilikh etkilesim Anadolu’ya yerlestikten sonra Selguklu ve Beylikler
dénemleriyle Osmanlh Devleti zamaninda da devam etti. Osmanli mutfag-
nin olaganiistii gesitlilifinin en 6nemli nedenlerden biri olan bu etkilesimin
izleri Cin’den Amerika’ya, Rusya’dan Misir’a kadar takip edilebilir.

Osmanl mutfaginin bagka mutfaklara yaptig katk: ve etkilere ba-
kinca akla ilk gelen kahvedir ama konu bundan ¢ok daha genistir ve salep,
serbet, fondan, lokum, pastirma, siitlag, dolma, tarhana gibi bir¢ok 6rnek
sayilabilir. Bunlarin hepsi koken olarak Tiirklere ait degil, ama kahve ve
tarhana orneklerinde oldugu gibi gelismelerinde ve yayilmalarinda Osman-
lilar 6nemli rol oynamislardir. Bunun bagka iki ¢arpic1 6rnegi, Amerika
kokenli olmalarina ragmen Osmanli imparatorlugu iizerinden Avrupa’ya
yayildiklan i¢in zamaninda Tiirkiye’ye mal edilen hindi ve misirdir.

Olaganiistii zengin bir sentez olan Osmanli mutfaginin, yaraticihgin
6nemli rol oynadif1 bir mutfak olarak kendine 6zgii bir yapiya sahip olmasi-
nin bir¢ok nedeni vardir. Bunlarin en énemlileri imparatorlugun ¢ok kiiltiir-
1t yapasi, ¢ok farkh bitki tiirlerinin yetistigi farkh iklimlere sahip genis top-
raklarinin bulunmasi, genis ticaret ag1 ve toplumun ileri gelenleri arasinda
gelismis damak tadina sahip, yeniliklere merakl kisilerin bulunmasidir.

Osmanli mutfag, en énemli kaynaklarindan sayilan iran ve Arap
mutfaklarindan etkilendigi halde, yemek ve malzeme agisindan ¢ok énem-
li farklara ve yeniliklere sahiptir. Ilk ¢ikist muhtemelen Anadolu olan bul-
gurla, Kongo kokenli bamya bu yeniliklerin 6rneklerindendir ve Osmanh
mutfaginda bag tac edilerek imparatorlugun her yerine yayilmigtir. Bunlara
ortacag Arap mutfaginda rastlamayiz. Yoresel farklar bulunmakla birlikte
Ortadogu, Kuzey Afrika ve Balkanlar'da yogun bir Osmanlilagma siireci ya-
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sanmugtir ve giiniimiizde Osmanli mirasi1 hala baskin durumdadir (Perry
200I: 154).

Avusturyah Iranolog Bert Fragner, Osmanh mutfaginin etkisi altin-
daki genis bolgeyi “Osmanh mutfak imparatorlugu” olarak tarif eder. Ona
gore Osmanli Imparatorlugu tarihe karigmig olmasina ragmen, “Osman-
i mutfak imparatorlugu adini verebilecegimiz genis bir bolge yasamaya
devam ediyor.” Fragner, Akdeniz mutfagin1 Akdeniz bélgesinin dogas: ve
ikliminden ¢ok, 6nce Roma Imparatorlugu sonra ispanyol ve Osmanl dev-
letlerine borglu oldugumuzu soyliiyor (Fragner 1994: 52-53).

Ingiliz hiikiimetinin Kirim Savag: sirasinda Istanbul’a génderdigi
Fransiz agq1 Alexis Soyer, Tiirk mutfagini begenerek basta dolma, kéfte, sis
kebap, bildircin pilavi, bamya, patlican basti, sakiz kabag: bastisi, lokum,
muhallebi, baklava, ekmek kadayifi, kahve ve serbet olmak iizere bircok yi-
yecek ve icecegin Fransiz ve Ingiliz mutfaklarina alinmalar gerektigini soy-
lemisti (Soyer 1995: 305-6). Ancak s6ziinii ettii muhallebi, baklava, serbet
gibi yiyecek ve iceceklerden bir kismi, gorecegimiz gibi zaten daha &énce
Avrupa mutfaklarin etkilemisti. Soyer Tiirk yemeklerini de kapsayacak bir
diinya mutfaklan kitab1 yazmay: planhyordu ancak bunu gergeklestireme-
den vefat etti.

OsMANLI ONCESi

Asya mutfaklarindaki Tiirk etkileri T’ang déneminden itibaren Cin
mutfaginda goriiliir (Schafer 198s5: 29). Kokeni Afrika olan karpuz Cin’e
Tiirkler tarafindan gétiiriildigiinden Cincede “Batili kavun” olarak bilini-
yordu. 9. ylizyilda Harezm’den Cin’e karpuz ihrag ediliyordu. Dogu Tiirkis-
tan’daki Turfan sehrinin meshur kisrak memesi tiztimii, 647’de Dogu Go6k-
turk hiikiimdan tarafindan Cin’e hediye olarak yollanmigti. Cin'de biiyiik
iin kazanan bu iiziimden Cinli sair Liu Yu-hsi de bahseder. Dogu Tiirkistan
Cin’e vergi olarak kuru tiziim ve pekmez yolluyordu. Yine Goktiirk done-
minde Tiirkistan’dan Cin’e kokulu bir hiinnap (iinnap) ¢esidiyle badem go-
tiirtilmistii (Schafer 1977: 95, 98, 119, 142-3).

Mogol imparatorlugu déneminde yogunlagan Tiirk etkisi, 14. yiizyil-
da Mogol imparatoru i¢in yazilan bir yemek kitabinda yansitilir. Burada kay-
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dedilen Tiirk yemekleri arasinda pirak/parak (borek), man-t'ou (manti), chép
(bir Uygur hamurisi), chéppiin (erigte ¢orbasi), salma (salma, sehriye), umas
(umag), gima (kiyma), tutum ash (tutmag), yubka (yufka), qatiq (katik, kurut,
kurutulmusg yogurt), boza (boza), chugmin (buharda pisen bir hamurisi), chi-
zig (cizik, kikirdak pogacasi, kuyruk yag1 ve undan yapilan bir hamurisi), is-
hkana (ekmek kirintilariyla koyulastirilan ¢orba), jiizma (c1zlama?, igi etli bir
hamurisi), gazi (bagirsak dolmasi), suyqa[sh] (kare seklinde sehriye) sayilabilir
(Buell, Anderson ve Perry 2000: 67, 92-3, 108-116; Buell 1999: 210-215). Ayni
doneme ait bir Cin ansiklopedisindeki Tiirk yemekleri tarifleri arasinda giil-
lag, borek, tutmag ve kavurma bulunuyor (Buell 1999: 213-2106).

Cagatay Ttuirklerinden Babiir'iin 16. yiizyillda kurdugu Babiirliiler d6-
neminde Pakistan, Kuzey Hindistan ve Banglades mutfaklarindaki Tiirk iz-
leri arasinda korma (kavurma), keema (kiyma) ve achar (agar, yani istah agan
sey, Hindistan’da tursu i¢in kullanilir) vardir (Stobdan 2003: 47; Singh t.y.).

Yiizyillarca i¢ ice yasayan Tiirkler ve iranhlar arasinda mutfakta et-
kilesim ¢ok yogundu. Sasani doneminde gelismis bir imparatorluk mut-
fagina sahip Iran’da 15. yiizyila gelinceye kadar Tiirk etkisi altinda 6nemli
degisiklikler ortaya cikti. Bushak adiyla taninan Mevlina Ebx Ishik Hallica
Sirdzi'nin (6. 1423 veya 1427) yemek konulu Kenzii’l-Istihd adl1 divanini in-
celeyen Ayla Algar ve Charles Perry, bu kaynakta ad1 gecen hamur isleri ve
sakatat yemeklerinin ¢oklugu, ayrica as, bérek, calpak, giillag, komeg, man-
t1, katik, cacik, kavut, kiyma, tutmag, tuzluk, omag gibi Tiirk¢e yemek adla-
rinin bulunmasini Tiirk etkisinin kanitlar1 olarak kabul ederler (Algar 1989:
11-13, Perry 1992: 241-4). 16. yiizyihn ilk ¢eyreginde Sah Ismail (1501-1524)
i¢in yazilan Karname adl1 yemek kitabinda yer alan kaisi (kayisi) kelimesi de
Farscaya Tiirk¢eden ge¢mistir (Charles Perry, e-posta 9 Kasim 2011).

Bazi aragtirmacilar, iran ve Bati Asya’nin bagka bolgelerinde pila-
vin ortaya ¢ikmasini Tiirklerle iligkilendirir ve Bushak’in divaninda safranh
pilavdan bagka pilav ¢esidi bulunmamasina ve pilavlarin 13. yiizyila kadar
Arapga yemek kitaplarinda yer almamasina isaret ederler (Algar 1989 12;
Buell, Anderson ve Perry 2000: 72). Algar’a gore Safevi dlim Molla Sad-
ra’nin (Sadreddin $irazi, y. 1571-1641) bir miiridine yazdig1 mektupta saydig:
elliden fazla piring yemeginden ¢ogunun adlan Tiirk¢edir (Algar 1989: 13).
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Hindistan'da yapilan karigik turgu. Hindistan'daki adi achar, yani Tiirkge “agar”dir (iistte)

Hindistan'da keema adiyla satilan hazir kiymali yemek paketi
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Suriye'de uretilen

ve "kamerdeen”

(kamereddin)
adiyla satilan Net Wt.140z.

kayisi pestili

Fragner, pilav isimleri ve pilav pisirmekle ilgili terimlerin 6nemli bir kismi-
nin Dogu Tiirkgesine ait oldugunu soyler (Fragner 1994: 59).

Ortagag Arap mutfaginda da baz1 Tiirk etkileri goriilmektedir. 13.
ylzyila ait Kitabii’l-Vusla ila el-Habib adl1 Arapca yemek kitabinda, sarig1 bur-
ma baklavasina benzer bir tatlinin adi Tiirk¢e “karniyarik” olarak belirtiliyor
ve ince agilan hamuruna Tiirk¢e “tutmac” deniliyor (Perry 1993: 242-3). Yo-
gurt da Arap mutfagina giren yeniliklerden biriydi. Arap¢ada yogurt i¢in ayrn
bir kelime bulunmamasi, buna siit anlaminda leben veya mast Farisi (iran
siitii) denilmesinden yogurdun sonradan taninan bir malzeme oldugu an-
lagiliyor (Perry 2001: 49n). 10. yiizyila ait ibn-i Seyyar'in yemek kitabinda
siitiin peynir mayasiyla kestirildigi belirtiliyor, ama bugtinkii anlamda yo-
gurt yapildigina dair kanit yok (Nasrallah 2007: 131-32, 587-88). Araplarin
rikdk dedikleri yufka, aragtirmacilara gére Tiirk mutfagindan kaynaklanir.
Bu dénemden 6nce lavag tiirii ince ekmekler yapilmaktaydi, ancak oklavayla
kagit kadar ince agilan yufkanin kokeni, boérek ve manti gibi, Orta Asya Tiirk
mutfag olarak kabul edilir (Buell, Anderson ve Perry 2000: 67).

Zerdali, Roma déneminden beri Bat1 Akdeniz bolgesinde bilindigi hal-
de, agih olan kayisi muhtemelen Sel¢uklu déneminde Tiirklerle birlikte Ana-

OSsSMANLI MUTFAK IMPARATORLU&EU II



dolu’ya gelmigtir. ibn Battuta'nin Alanya’da rastladig: kaysilarin tath ¢ekirdek-
li oldugunu ozellikle belirtmesi, daha 6nce sadece aci gekirdekli olan zerdaliyle
kargilagtigini diigiindiirmektedir (Ibn Battuta 1953: 418). Zerdali tohumdan
yetistirilirken kayis: asiyla ¢ogaltilir ve gekirdegi tath olur. “Kayis1” kelimesi
Tiirkge kokenlidir ve asili zerdali igin 6zel bir kelime olan tek dil Tiirkgedir.
Bu anlamda “kayis1” kelimesi, Bulgarcaya kajszija, Romancaya cais, caisi, caisa,
Hirvatgaya kajsija, Arnavutcaya kajsi ve Macarcaya kajszi olarak girmistir (Faust
1998: 242). Bugiin bile Macaristan’daki kayis: yetistirme alanlarinin ¢ogu 16.
ylizyilda Ttirklerin kurduklari bahgelerin bulunduklan yerlerdir (Faust 1998:
250-251). 1551'de Almanya'nin Augsburg Piskoposu Miklos Olah, Macaris-
tan’dan as1 geliklerini istemis ve 17. yiizyllda Kardinal Peter Pazmany kayisi
fidanlarim Tiirkiye’den getirtmistir (Faust 1998: 250-251). Boylece kayisi gesit-
leri 16. yiizyildan itibaren hem Macaristan iizerinden hem de Tiirkiye’den Av-
rupa’ya yayilmis ve Macaristan ile Fransa'da gelistirilen yeni cesitlere kaynak
olmustur. Bu durum genetik arastirmalarla ispat edilmistir (Halasz 2010: 415).

1332-33 yillarinda Anadolu’da seyahat eden Ibn Battuta, Alanya ve Kon-
ya’'da yedigi Kamereddin kayisisinin kurutularak Misir ve Suriye’ye ihrag edildi-
gini anlatiyor (Ibn Battuta 1986: 46; Ibn Battuta 1953: 453). Bu kayisi ¢esidinin
Alaeddin Keykubat'in bah¢e merakls: veziri Kamereddin tarafindan gelisti-
rildigi ve bu nedenle de “kamereddin” adinin verilmis olmasi muhtemeldir.’
Evliya Celebi, Konya'nin Meram baglarinda, “Kamerii'd-devle nam Kamered-
din derler” iki ¢esit nefis kayisidan bahseder (Evliya Celebi 1999-2007: 3/20).
Isvecli gezgin ve dilbilimci Jean Otter, 1730’larda Tiirkiye'de yaptig1 seyahati
anlatan kitabinda, Konya'da yetisen “kamereddin kaisi ismiyle ¢ok giizel bir
kayisi ¢esidi’nden bahseder (Otter 1748: I 60). 14. yiizyildan itibaren Ortadogu
tilkelerine ve Misir’a ihrag edilen kuru kamereddin kayisisi, bu tilkelerin mut-
faklarinda 6nemli yer edindi ve giiniimiizde biitiin bu iilkelerde kays: pestili
hila qamar el din (kamereddin) adiyla bilinir (Salem 1973: 123-120).

OsMmANLI DONEMI

Bu dénemde Arap mutfagindaki Osmanl etkisi, dolma cesitleri,
patlican yemekleri, tutmag, manti ve eriste gibi suda pisirilen hamur isleri,
1 Tarihgi Dr. Hagim $ahin, sozlii olarak, Bilecik, Ekim 2010.
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icli kofte gibi bulgurlu yemeklerde ve tahinli yemeklerin ¢oklugunda gorii-
lur (Perry 1985: 17). Perry’e gore 15. yiizyillda Sam’da yazilan Kitabii’l-Tab-
bahdh’da bu tiir yemekler ya ¢ok azdir veya hi¢ bulunmaz.

Tel kadayif Osmanl etkisinin ilging bir 6rnegidir. 15. ylizyilda ortaya
¢ikan tel kadayifin en erken tarifi Tiirk¢edir. Daha 6nceki Arapga kaynaklar-
da gataif her zaman yass1 kadayif anlaminda kullanilirken, Osmanli déne-
minde “kadayif” deyince, neredeyse her zaman bahsedilen sey tel kadayftir.
I1. Murad déneminde ilk tel kadayif tarifini kaydeden $irvani, Muhammed
el-Bagdadi’'nin 13. ylizyila ait Arapca yemek kitabimi Tiirk¢eye cevirirken
“katayif” baglhig altina orijinal kitapta bulunmayan “tel kadayif” tarifini ek-
lerken, yassi kadayif tarifini “ve dahi bir tiirliisii odur” diyerek ikinci plana
dustirtiyor. Tel kadayifin Arapga adi olan kindfa ise 15. yiizyila kadar ince bir
ekmek tiirii veya ince agilan hamurun adiydi (Perry 2001: 453, 456). Tel ka-
dayifin ince serit halinde kesilen hamurla yapilan prototiplerine Divanii Lii-
gati’t-Tiirk’te kuyma adiyla, 13. yiizyila ait Kitdbii’l-vusla adl1 Arapga yemek
kitabinda ise ince hamurun seritler halinde kesilmesiyle yapilan bir kiinefe
olarak rastlanir ama tel kadayifin yapilis teknigi farkhidir (Perry 2001: 494;
Isin 2008b: 248-254).

Avrupa’daki Tiirk etkisine gelince, Balkanlar'dan sonra en yogun
etki Macaristan’da goriiliir. Bu etkinin ilk asamas1 Tiirkler Anadolu’ya,
Macarlar da Macaristan’a gelmeden, 9. ylizyildan 6nce meydana gelmistir:
arpa, elma (alma), yemis (gyiimdlcs), dan (dara), bor (bor, sarap) Macarlar ve
Tiirklerin Ural daglarinin batisinda bir arada yasadiklar1 sirada Macarcaya
giren sozciiklerdir.2 Osmanli doneminde ise “Tiirk domatesi” (t6rék paradi-
csom) veya pathican (padlizsan), “Tiirk bal1” (téromez) ad1 verilen koz helvasi
ve kdvé (kahve) ile ibrik, fincan (findzsan), bakrag (bogrdcs), tepsi (tepsi) gibi
mutfak egyalar1 da sayilabilir (Tasnadi 1992: 273-275). Macaristan’dan Avus-
turya’ya gotiiriilen koz helvasi, orada da “Tiirk bali” (Tiirkischer honig) adiyla
taninmg ve giiniimiizde hala Almanya ve Avusturya’da bu adla satilmaktadir
(Wechsberg, 1969: 14, 24). Macarcada “Tiirk” sifati tasiyan birgok bitki ad1
bulunuyor, bunlarin arasinda “Tiirk erigi” (hurma), “Tiirk biberi” (kirmu-
z1 biber), “Tiirk fasulyesi” (yesil fasulye) gibi 6rnekler sayilabilir (Frigyes

2 Geza David, 1 Nisan 2011'de s6zlii olarak ve 20 Haziran 2011 tarihli e-posta.
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Koz helvasi resimde gériildugii bigimiyle
Almanya ve Avusturya’daTiirkischer honig
(Turk bah) adiyla satiliyor.

2002: 989; Geza David, 20 Haziran
2011 tarihli e-posta). Ayrica Macaris-
tan’a yayilan yiyecekler ve yemekler
arasinda piring, pekmez, dolma ve
yogurt (sonradan eksi krema bunun
yerini aldi) sayilabilir.

Osmanlilarla ticaret yapan,
savasan veya imparatorluk toprakla-
rina katilan bolgelere yeni yiyecekler
girmigtir. Ornegin Polonya mutfagi-
na manti, borek, kestirilmig siitten
yapilan bir tiir soguk yogurt ¢orbasi
ve kuzu cevirme girmigtir (Chmie-
lowska 1992: 79). Bir kismi Tatar-
lardan olmak tizere, Lehgeye giren
¢ok sayida Tiirk¢e yemek terimi ara-
sinda baklava, balik, karpuz, kavun,
kaymak, kebap, kofte, serbet, saslik,
tatly, yogurt, sazan, bérek, kimiz sa-
yilabilir (Emiroglu 2005).

Selcuklu déneminden itiba-
ren Tiirklerle yakin siyasi ve ticari
iligkileri bulunan italyanlar, Osman-
i mutfagindan en erken etkilenen
Bat1 Avrupa ulusudur. Federica A.
Broilo, Venedik'teki Osmanli usulii
yemeklerle ilgili bildirisinde, nar ek-

sisi, iziimlii pilav, enginar dolmasi gibi 6rnekler vermistir (Broilo 2010).
Osmanlilar, Dogu Avrupa’ya bir¢ok yeni meyve ve bitki ¢esidi gotiir-
miigler, bunlar 6zellikle Macaristan tizerinden Bat1 Avrupa’ya gegmislerdir.
Macar tarihgisi Sandor Takats (1860-1932), “Tiirklerin memleketimize ne
kadar faydah bitkiler, ¢icekler, yemis agaclari ve hayvanlar yerlegtirmis olduk-
larim ancak bunlardan (mektuplardan) 6greniyoruz, ¢linkii yumrulu ¢igek-
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leri, kavun karpuz tohumlarini, Acem kayis1 ve erigini, Tiirk 6rdegini, Tiirk
koyununu Macar komsularina Budin pasalan gonderirlerdi” (Takats 1958:
19). Yine aym yazar, “Macar beyleriyle hanimlari, 16. yiizyilda inanilmaya-
cak derecede bir bahgivanlhik merakina sahip oldugundan Tiirk bahgelerinde
gordiikleriveya duyduklar her yeniligi almaya can atarlard:... Bahgecilik saha-
sindaki Tiirk-Macar temaslar1 memleketimizde ¢ok hayirh sonuglar meydana
getirmistir. Boylece Macaristan, meyve agaclarn ve ¢igek bakimindan Dogu
ile Bati arasinda aracilik etmistir. 16. yiizyll ortalarinda Macar meyvesi Avru-
pa’da iin salmistir” (Takats 1958: 250-251).

17. ylzyihn ilk yarisinda Tiirkiye, yeni bitkiler ve nadir meyvelerin
baglica kaynaklarindan biri olarak gériilityordu. ingiliz saray bahgivam John
Tradescant’in, “Hiristiyan diinyasinin, Tiirkiye, hatta tim diinyada” bu-
lunan nadir meyvelerden alabilmek amaaiyla ¢aba gosterdigini anlatmasi
bunu gostermektedir (Hessayon 1983: 21).

Karpuz Osmanl topraklarindan Avrupa’ya gectigi icin 17. ylzyil-
da karpuza Ingilizcede Turkish gourd veya Turkie Coocomber (Tiirk kabag,
Tiirk hiyar1), Fransizcada turquin deniyordu. (OED 2002: “citrul” maddesi;
Florio 1611: “zucca marina” maddesi; Cotgrave 1611: “turquin” maddesi).
Almancada hem karpuz anlaminda arbuse hem de karpuzgiller anlamina
gelen kiirbis kelimeleri Tiirkge “karpuz”dan kaynaklanir (Bailey N. 1810: 48;
Rodde 1784: 2; Dernschwam 1923: 291n; Eschenburg 1799: 184). Yabani
atalarinin Giiney Afrika’da bulunmasina ve iki bin yil 6nce Misirhilar ve
Romalilar tarafindan yenmesine ragmen karpuz bugiin bildigimiz lezzet ve
irilikte degildi (Janick 2007: 1444, 1448). Muhtemelen o donemde bilinen
karpuz, Gelibolulu Mustafa Ali’nin Kahire gezisi sirasinda yedigi sulu fakat
tatsiz karpuz ¢esidiydi (Mustafa Ali t.y.: 52):

Bittth Mavi denen bir cins karpuza diigkiindiirler; bu karpuzun ici
dopdolu sudur; hatta bilmeyenler ¢iiriikk karpuz sanirlar; bununla
birlikte sekersiz yenilmez, ¢ok tatsiz oldugundan bildigimiz kavun,
karpuz gibi de yenilmez. Sonug olarak iki paraya bir karpuz alirlar,
bes-on paralik seker harc edip hora gegirirler.
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Kavun da Roma déneminde ¢ok az bilinen ve tath olmayan bir mey-
veydi. Tath ¢esitleri Anadolu ve Orta Asya'da gelistirilip ortacagda Batiya geti-
rilmistir (Paris, Amar ve Lev: 2012; Zhukovsky 1951: 627, 630, 631). Lezzetli
ve kokulu dilimli kavun, misyonerler tarafindan Roma’ya gotiiriilmiis ve Can-
taluppi Ciftliginde yetistirildiginden kantalup kavunu adiyla meshur olmus-
tu (Janick “Caravaggio...”). Bu kavunun tohumlar1 VIII. Charles déneminde
(1483-1498) Fransa’ya gétiiriilmiigtii. I¢ Anadolunun Ankara kavunu (Hasan-
bey kavunu) ve Bat1 Anadolu'nun Kirkagag¢ kavunu gibi gesitler “Kasaba me-
lon” (Kasaba, Turgutlu'nun eski ad1) adiyla Avrupa’ya gétiirtilmiistii. 1920ler-
de Anadolu’da aragtirmalar yapan Rus ziraat¢i Zhukovsky, kantalup ve kasaba
kavunlan i¢in “Anadolu’nun pirlantalar1” demektedir (Zhukovski 1951: 123).

Kavata, bilimsel ad1 Solanum aethiopicum olan bir sebzedir (Ahmed
Issa Bey 1930: 171; Bedevian 1936: 1/555). Giiniimiizde istanbul’da unutul-
mussa da, Bursa, Adapazari, Eskisehir gibi illerde héla sevilir ve yetistirilir.
Anavatani Afrika olan, Tiirkiye ile italya’da yetistirilen kiiltiir cesitleri sekil
olarak domatese, tat ve yap1 olarak taze kirmizi ve yesil bibere benzeyen bir
sebzedir. Kavata, 17. yiizyilda istanbul’a ulagmistir, ilk kayitlar1 169 o’lara ait
saray belgelerinde bulunur (Bilgin 2002: 72-3; Artan 2000: 112). 1830’larda
Istanbul’da gérev yapan Fransiz diplomat ve botanik¢i Jean-Louis Castag-
ne (1785-1858), kavatay1 “pomme d’amour des juifs Constantinople” (Istanbul
Yahudilerinin domatesi) olarak tarif etmistir (Candolle 1852: 8/351). Tiirki-
ye’de kaldigr sirada botanikgi Seringe’e yolladi1 Istanbul bélgesinde yeti-
sen bitki 6rnekleri arasinda Solanum aethiopicumun bulundugu biliniyor
(Journal of Botany, 1898: v. 36, 383; Journal of Botany, 1899: c. 37, 212; Can-
dolle 1852: 8/351). Muhtemelen Candolle’un yazdiklarina dayanarak 1862
tarihli bir ingilizce kaynakta Solanum aethiopicum’un anavatam Tiirkiye ve
Habesistan olarak belirtilir (Gardeners’ Monthly and Horticulturist, 1862: 53).
Kavata Avrupa’da ilk kez 19. yiizyilda Italya’da yetistirilmigtir.> Amerika’da
yetistirilen Turkish orange adl1 kavata ¢esidinin Tiirkiye kokenli oldugu ve
Tiirkiye’den Italya’ya gotiiriildiigii diisiiniilityor (Facciola 1998: 207).

Bircok yabana seyyahin anlatti dolma, Tiirkiye’den Avrupa’ya gi-
den bir bagka yemektir. Basta lahana dolmasi olmak iizere Dogu ve Orta

3 Basilicata Universitesi Ogretim Uyesi Dr. Carmine Colacino’dan e-posta, 3 Eyliil 2009.
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Bursa Alaaddin Bey Kdyii'nde
yetistirilen kavata
(Solanum aethiopicum).

Avrupa iilkelerinin mutfaklarina girmigtir. 17. yiizyilda bir ingiliz yemek
kitabinda lahana ve yaprak dolmas: tarifi bulundugu halde, dolma bu tilke-
de benimsenmemistir (Goodwin 1988: 98). Dolmades, kaldomann (lahana
dolmasi) adlariyla isve¢ mutfagina girmesi ise farkh bir olay nedeniyle ol-
mugtur. Isve¢ Krah XII. Karl 1709’da Ruslara yenildikten sonra Tiirkiye'ye
siginmis, buradaki beg yillik siirgiin siiresince kendisi ve yanindakiler ytik-
sek miktarda borca girmigler. 1714’te iilkelerine dénerken alacakh Osman-
lilar, paralarini alabilmek amaciyla onlarla beraber isveg’e giderek 1732’ye
kadar orada kalmiglar. Onlarin etkisiyle dolma, kéfte, badem serbeti, meyve
suruplan gibi Osmanh yiyecek ve icecekleri bu siirede isve¢ mutfagina gir-
migtir (Luard 1988: 392-3, 563-4; Miiller 1897: 183).

Baski altinda tutularak hazirlandig icin bastirma ad1 verilen pastir-
ma Dogu Avrupa tizerinden Bati Avrupa’ya pressed beef, Yahudilerle birlikte
Amerika’ya pastrami adlaniyla gitmistir. 1988’de babam Cedric Field Butler
(1918-1993) Istanbul’daki ziyaretlerinden birinde, bir aksam sofraya koydu-
gumuz pastirmay1 gériince hemen tanidi ve aynen eskiden yedigi pressed
beef oldugunu soyledi. Ancak 19. yiizyila ait Ingilizce yemek kitaplarinda-
ki tariflerden, ingiltere ve Amerika’da yapilan pressed beefin, pastirmadan
farkh olarak etin kaynatildiktan sonra preslenmesiyle yapildig: goriiliiyor
(Rundell 1805: 35; Hooper 1873: 55-56).

Tarhana (Farsca terhdne), iran kokenli olup Tiirklerle birlikte Anadolu
ve Rumeli topraklarna yayilmigtir. Macaristan, Bulgaristan, Yunanistan gibi
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bir¢ok iilkede, farkh sekillere biiriinerek giintimiize gelmistir. Bat1 diinyasinin
gida sanayinin hazir ¢orba tozlarinin esin kaynag olabilir (Luard 1988: 304-5).

Bulgurun tarihi tam aydinlatilmis degildir ama Osmanllarin bu yi-
yecegin genis bir bolgeye yayilmasindaki roli biliniyor. Muhtemelen Ana-
dolu veya Bat1 Asya’da dar bir yoreye ait bir tirtin iken Sel¢uklu déneminden
itibaren 6nem kazanarak genis bir bélgeye yayilmistir. Tietze “Tiirkgesi eski
degil ... Hazirlanisi eski bir teknige benzedigi i¢in isminin eski bir yerli Bati
Asya dilinden gelmesi muhtemeldir” demektedir (Tietze 2002: 393). Bu-
giin Orta Asya’da bulgur bilinmez ancak Babiirlii Hiikiimdan Cihangir'in
(1569-1627) anilarinda imaret anlaminda “bulgurhane” kelimesini kullan-
mas1 Cagataylarca eskiden bilinen bir gida oldugunu diisindiiriir (Jahingir
1909: 73). Burhan Oguz da “bulgur” kelimesinin Cagatayca kékenli oldu-
gunu soyler (Oguz 1976: I, 402). Kaynatildiktan sonra kurutulup 6giitii-
len bugday ile irmik ve yarma gibi kaynatilmadan 6giitillen bugday taneleri
arasinda ayrim gozetilirse Anadolu’daki arkeolojik alanlarda bulunan kar-
bonlagmig kirik bugdaylar1 bulgur olarak yorumlamak dogru olmayabilir.
Bulgur antik kaynaklarda ve 10.-14. ytizyillar arasinda yazilan Arapga yemek
kitaplarinda yer almadig1 halde bugiin Ortadogu bélgesinde i¢li kofte gibi
bulgur yemekleri en sevilen yemekler arasindadir. Bundan bulgurun son-
radan Ortadogu ve Balkan iilkelerine yayildig1 anlasiliyor. Estonya ve Rus-
ya’da bulgura tatar denilmesinden bu bélgeye Tatarlar eliyle gotiiriildiigii
anlasilir (Sinan Cakmak, s6zlii olarak, Mart 2011). Bulgur 20. yiizyilda Bat1
Avrupa’ya yayilmistir.

Tiirk mutfaginin diinyaya en son katkisi olan déner kebap, Avrupa’nin
cogu tilkelerinde yerlesmis bir fast food ¢esidi olmustur. Evliya Celebi’nin ver-
digi bilgilere dayanarak koken olarak bir Kirim Tatar yemegi oldugu tahmin
edilmektedir (Isin 2010d: 198-199; Evliya Celebi 1996-2007: VII, 235).

Tathlar alaninda Osmanlhlarin 6nemli katkilar1 olmustur. Siitlacin
atasi, Divdnii Lugdti’t-Tiirk’de anlatilan uwa adl piring taths: olabilir (Kas-
garl1 Mahmud 1986: 1, 9o-1). Ash “siitlii ag” olan siitlacin adina ilk 15. yiiz-
yilda Osmanl tip kitaplarinda (6r. Mehmet oglu Esref, Hazainiis’saadat, XV
32-1, bkz. Tarama Sozligii ‘siitlag’ ve Ibn-i Serif: II 306, 345) ve Kaygusuz
Abdal'in siirlerinde rastlanir (Goékyay 1980: S. 14, 5). 16. ytizyihn ilk yarisin-
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Rifo turchefco con latte, Jersito con Tuccaro, &
cannella fopra.

Papa V. Pius'in ag¢isi Bartolomeo Scappi’nin 1570 tarihli italyanca yemek kitabindaki meniide siitlag:

“Uzerine seker ve targin serpilmig Tiirk usulii siitlii piring” (4. kitap, f. 241b)

da Italya'ya riso turchesco (Ttiirk usulii piring) adiyla gecen siitlag, Ercole d’Es-
te’nin 1529 tarihli diigtiniinde sunulmustur (Dickie 2008: 95). 16. yiizyila
ait Italyan kaynaklarina gore siitlaca, piring, siit, seker, tereyag, giilsuyu ve
tarcin konuyordu. italyan Cristoforo Messisbugo’nun 1549 tarihli kitabinda
stitlag, “Riso turchesco minestra a base di riso latte e zucchero” (piring, siit ve
sekerle yapilan Tiirk usulii piring gorbasi) olarak gegiyor (Messisbugo 1549:
19, 48, 53, 71). Siitlag, Papa V. Pius’un ag¢is1 Bartolomeo Scappi’'nin 1570’te
yayinladig1 meniilerden birinde goyle yer alir: “Uzerine seker ve tar¢in ser-
pilmis Tiirk usulii sutlii piring” (Scappi 1570: IV, f. 241b).

Kokeni Osmanli 6ncesi [ran mutfag olan regel, Osmanh mutfaginda
biiyiik 6nem kazandi ve akla hayale gelmez ¢esitleri yapildi. Cagla bademin-
den erguvan ¢igegine kadar ¢ok cesitli malzemeyle yapiliyordu. Regel italya’ya
gecti ve 16. ylizyilin ortasinda Fransiz Eczaa Michel de Nostredame (Nostra-
damus) yayinladi tarifleriyle receli Fransa’ya tanitti (Boeser 19906).

Baklava, Macaristan iizerinden Avusturya mutfagini etkileyerek, el-
mali i¢le yapilan ve yufkas: gekilerek agilan strudel’e yol agmugtir (Larousse
Gastronomique 1988: 1234; Wechsberg 1968: 105, 1706).

Onceleri macunumsu bir ilag tiirii olan lohuk, Osmanh déneminde
bin bir tiirlii meyve ve baharatla hazirlanan, hazir bir gerbet karigimi olarak
yapilmaya baslanmig, daha sonra da “gevirme” denilen sekerleme haline
gelmigtir. 1835’te Istanbul’a gelen Alman sekercisi Friedrich Unger, lohuk
scherbet’inin yapiligini incelemis ve 1838 yilinda yayinladig kitabinda bunu
detaylariyla anlatmistir (Unger 2003: 72-79). Unger, ilek, vigne, nar, muz,
cikolata, vanilya gibi 34 ¢esidini sayar. Lohuk serbeti, hem malzeme hem
de yapilis olarak fondanin aymidir. 19. yiizyihn ikinci yarisinda Fransa’da
ortaya ¢ikan fondan, ¢abucak begeni kazanmig ve 1870’lerde Ingiltere’ye
yayilmistir. Unger’in “yapilmasi kolay” dedigi lohuk serbeti (Unger 2003:
72), muhtemelen onun kitab1 veya sonraki ¢aligmalar1 sayesinde Fransiz
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Bir ingiliz dergisinde yayinlanan
lokumla ilgili karikatdir.

LATEST IMPORTATION IN “En son ithal gekerleme. Rahat
Lahkoum veya Nefis Pargalar!”
(Punch, 12 Ocak 1861, s. 12).

RAHAT LAIIKOUM, OR LUMPS OF DELIGHT !

sekercilerin dikkatini ¢ekerek yapilmaya baglanmis, bu tathya agizda eridigi
i¢in fondant ad1 verilmistir (Fransizcada kelime anlami: agizda eriyiveren).
ilk ad1 rahatii’l-hulkum olan lokum, 18. yiizyilda pelte ve kéfterden
geligerek ortaya citkmigtir (Isin 2008: 213-216), 19. yiizyilda Istanbul’u
ziyaret eden yabancilar lokumu sevmigler ve yurtdisinda iinlenmesini
saglamiglardir. Avrupali sekerciler taklit etmeye ¢aligmiglarsa da becere-
memigler, lokumu nigasta yerine jelatinle yapmay1 denemiglerdi. Tiirki-
ye’den Fransa ve Ingiltere’ye lokum ihraci 19. yiizyilin ortalarinda bagla-
mig ve 1870 civarinda, Charles Dickens’in, son romani Edwin Drood’de
degindigi gibi, Ingiltere’de bir lokum diikkini agilmigt1 (Punch, 12 Ocak
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ingiliz Fry Sirketi’nin 1914'te piyasaya gikardigi cikolata kapli kirmizi jelatinli “lokum.” Lokumla pek
alakasi olmayan bu gekerleme, hilad Cadbury sirketi tarafindan “Fry’s Turkish Delight” adiyla uretiliyor.

1861: 12; Dickens t.y.: 22-23). Bugiin Ingiltere’de 6zellikle Noel igin lo-
kum alinir.

Erzurum bagta olmak tizere Tiirkiye’nin bir¢ok ilinde yapilan demir
tatlisy, fran, Suriye, Endonezya, Italya, Ispanya, Almanya, Isve¢ ve Amerika
gibi bir¢ok tilkede de yapilmaktadir. En eski tarifini Bartolomeo Scappi’'nin
1570 tarihli yemek kitabinda buluyoruz. Italya’dan diger Avrupa iilkelerine
ve 19. ylizyillda Amerika’ya yayilan demir tathisinin kokeni bilinmemekle
beraber, Istanbul, izmir gibi kozmopolit sehirlerde degil Anadolu sehirleri,
kasabalar: ve koylerinde yaygin olarak yapilmasi, halk mutfaginda koklii bir
gelenek oldugunu ve Osmanl topraklarindan italya’ya yayilmis olabilecegi-
ni dugtindiiriir (Isin 2009: 144-157).

Osmanlilarin meyveli, ¢igekli ve baharath serbetleri, 16. yiizyilda ya-
banci gezginlerin dikkatini ¢ekmeye basladi. Bunlardan biri olan Fransiz
botanikgi Pierre Belon, 1546-1551 arasinda Osmanli topraklarinda gezdikten
sonra yazdi@ kitabinda serbeti anlatir ve incir, erik, armut, seftali, kayisi,
iztim veya balla hazirlandigini, yazin buz veya karla sogutuldugunu belirtir
(David 1996: 49). 1577 yilinda Florenza Diikii Francesco Medici'nin, Vene-
dikli Mafeo Veniero’ya mektup yazarak serbet tarifini ve Tiirklerin yaptikla-
n1 diger giizel ilag ve iceceklerin tariflerini bildirmesini rica etmesinden Av-
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rupa’da serbet igme aligkanlifinin ilk olarak Venedik’te basladig1 anlasiliyor
(David 1996: 10-11). Italyancada sorbetto geklini alan gerbet, 1611 tarihinde
yayinlanan bir italyanca-ingilizce sozlitkte “su, limon suyu, seker, amber ve
miskten yapilan ¢ok pahali ve nefis bir icecek” seklinde tanimlanmaktadir
(David 1996: 29).

Serbet Italya’dan sonra Fransa ve Ingiltere’ye yayilmigtir. Ingiliz bi-
lim insan1 Francis Bacon (1562-1626) serbetlerle ilgilenmis, 1627’de yayin-
lanan Historia Naturalis kitabinda sunlar1 yazmigtir: “Tiirkiye ve Doguda
servet dedikleri sekerlemeler var. Bizim sekerli conservelere benzer bu se-
kerlemeler, seker ile limon, agackavunu, menekse veya bagka ¢iceklerden
yapilir. Damak zevki daha ince kisiler i¢in amber de katilir. Bunlar1 suda
eriterek icecek hazirlarlar, ¢iinkii onlarin kanununda sarap i¢meleri yasak-
tir” (Bacon 1857: 2/705). Serbetin iinii artinca Tiirkiye’den Ingiltere’ye hazir
serbetlik seker ihraci baglamigtir. 1662’de Londra’daki Great Turk (Biiyiik
Tiirk) Kahvesi'nde, Tiirkiye’'de iiretilen limonlu, giillii ve menekseli serbet-
lerin satildi@: biliniyor (Walker 1811: 381). Serbetlik seker ihracy, 18. yiizyilda
da siirmiistiir (Houghton 1728: 1V, 195).

19. yiizyiln ilk yanisinda ingiltere’de Tiirkiye’den ithal edilen gerbetler
yerine, karbonat, krem tartar, toz seker ve limon usaresinden olusan ucuz bir
taklidi kullanilmaya bagland: (Henry Mayhew 1851: 1/198). I¢indeki karbonat
nedeniyle bu toz suya karisir karigmaz karbondioksit gazi olusmaya baghyor-
du, bu gazh icecek icenlerin hosuna gitti. Yine “serbet” denilen bu karbonath
toz, Ingiliz ¢ocuklar tarafindan begenildi. ingiltere’de serbet tozu iceren ve
sherbet adiyla bilinen gesitli sekerlemeler giintimiizde de satilmaktadr.

Diger taraftan Tiirk serbeti Avrupa’da meyveli dondurmaya dontis-
miistii. 17. yiizyilda Italyanlar, dondurduklan serbete yine sorbetto dediler
(David 1996: 24-29). Fransizca ve Ingilizcede meyveli dondurmaya hila
sorbet denir.

Serbet ve suyu yazin sogutmak amaciyla kar ve buz saklama isi,
Cin’de ve Mezopotamya’da binlerce yillik bir ge¢mise sahip olsa da Romal-
lardan sonra unutuldugundan Avrupalilar saklama yontemlerini Osmanlilar-
dan 6grenmiglerdir. Osmanli déneminde Anadolu’nun her tarafinda kara
denilen kisiler tarafindan 6zel kuyularda kar bastirilip saklanir, yaz gelince
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bunlar satilir veya vakiflar ve zenginler eliyle halka dagitilirdi. 16. yiizyilda
Avrupali gezginler, yazlar1 Osmanh topraklarindaki kar bolluguna sasir-
miglard. 1546-51 yillar arasinda seyahat eden Fransiz bitki uzmani Pierre
Belon, burada gordiigii kar saklama yontemlerini uzun uzun anlatmig ve
Fransa’da da aym yontemlerin uygulanabilecegini yazmistir (David, 1996:
41). Tiirkler, buz ve kar toplama ve saklama yontemlerini Anadolu’da degil
Orta Asya’da 6grenmislerdir. Bu konuda Kaggarli Mahmud bilgi vermekte,
buzluk kelimesini “Ierisine buz doldurularak yaz i¢in saklanan yer,” irgag
kelimesini “Donmug buzu buzluga cekip getirmek i¢in kullanilan kanca”
olarak tanimlar (Kasgarli Mahmud 1986: I, 467, 141).

Tiirk mutfaginin en 6nemli etkilerinden biri kahve kiiltiirii alaninda-
dir. Ortadogu’da baglayan kahve tiiketme aligkanlify, 16. yiizyilin ortasinda
Istanbul’a yayild: ve ilk kahvehane 1553’te agildi. Tiirkiye’de misafire ikram
ritiielleri arasinda kahve 6nemli bir yer kazandi, ayn1 zamanda da kahvehane
kiiltiirii olugtu. 17. yiizyilhn baginda Ingiliz seyyahlarin dikkatini ¢eken kah-
ve, 6nce begenilmedi fakat sonra hizla kuzey Avrupa’ya yayildi. Hollandal
tiiccarlar, ilk kahve ¢ekirdegi sevkiyatina 1637°de baglad: ve Ingiltere’deki ilk
kahvehane, Oxford sehrinde 1650’de Yakup adh bir Osmanlh Yahudisi ta-
rafindan aqldi (Davidson 1999: 201-2). Aym1 dénemde Hollanda’da kahve-
haneler oldugu biliniyor (bir Avrupa kahvehanesinin en eski resmi Adriaen
Van Ostade’in yaptif1 1650 tarihli resimdir, bkz. Ukers 1922: 586). Kahvenin
Viyana'ya 1683’teki kusatmadan sonra girdigi, bir rivayetten 6teye gitmiyor.
Fransa’da kahvenin asil {intine kavugmasi, Osmanh Elgisi Siileyman Aga’nin
1669-1670’te Paris’te bulundugu sirada Osmanh saray usuliine uygun me-
rasimlerle kahveyi Fransizlara tanmitmasiyla oldu. Bundan etkilenen Kral
XV. Louis’'nin kendi kahvesini pisirmeye basladif1 ve metresi Madame de
Pompadour'un Tiirk kiyafetiyle kahve igerken portresini yaptirdig: biliniyor
(Ukers 1922: 590). Bu arada Istanbul’da ileri gelenlerin gittikleri zarif ve litks
kahvehaneleri 6rnek alarak agilan Londra kahvehaneleri, zamanla bu sehrin
meshur erkek kuliiplerine doniistii (Ukers 1922: 75).

Kahve kadar kalic1 bir aligkanlik olmasa da, salep igme aligkanlhig 17.
yiizyilda Tiirkiye’den Ingiltere ve Fransa’ya yayilmigtir. 1730’lardan sonra
Londra’da salepgi diikkanlar (saloop houses) agildi, sonra da sokak satici-
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Sherbet dip with
strawberry flavour

ingiliz “serbet” sekerlemelerinden iki érnek.
Ana maddeler: karbonat, krem tartar, geker ve
tatlandincilar

lar1 salep satmaya basladilar. Bu iilkelerde kisin sokakta salep satmak 19.
ylzylhn ortasina kadar stirmiigtiir. Salep Tirkiye’de oldugu gibi, 6zellik-
le yoksullarin sabahin erken saatlerinde igtikleri bir icecek olmusgtur. 18.
ve 19. yiizyillarda salep, Ingiliz ordusu ve donanmasinin levazimi arasinda
yer alarak hem hasta askerlere perhiz yemegi hem de erzak azaldi1 zaman
besleyici bir yiyecek olarak kullanilmistir. 17. ile 19. ylizyillar arasinda salep
biiyiik miktarlarda Tiirkiye’den ihrag edilmistir. 20. yiizyilin ortalarina ka-
dar Ingiltere ve Irlanda’nin bazi yerleri diginda salep i¢me aligkanlig cay ve
kahveye yenik diigmiuigtiir (Isin 2008: 616, 617, 620).

Basta dan olmak iizere gesitli tahillardan yapilan koyu kivamh bir bira
cesidi olan boza ise ¢ok eskiye dayanan bir icecektir. Tiirk¢e boza kelimesi,
eski Osmanli topraklari, Orta Asya, Rusya, orta ve kuzey Afrika dahil ¢ok
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1780’de Paris'te agilan Cafe Turc. Augustus Pugin, 1831.
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Madame de Pompadour
hanim sultan pozunda kah-
ve icerken.

Carle Van Loo, 1750 civari.
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Londra’da bir salep saticisi. 1839 tarihli Cries of

London kitabindan, s. 84.
genis bir cografyada kullanilmis, Mogolca, Arapga, Fars¢a, Urduca, Rusga,
Ukraynaca, Giirciice, Macarca, Romence, Bulgarca, Lehge, Yunanca ve Arna-
vutca gibi yirmiden fazla dile girmigtir (Isin 2010c¢). “Boza” kelimesi ingiliz
argosunda alkollii igecekler anlaminda kullanilan booze'un kaynag: olabilir
(Laufer 1929: 56-58). Bozanin en eski kayitlar1 14. ytizyila ait, biri Cince, biri
Arapga ve biri Tiirkge ti¢ kaynakta bulunur. Birincisi, 1330’da Mogol impara-
toruna sunulan ve muhtemelen bir Uygur hekim tarafindan yazilan bir bes-
lenme kitaby, ikincisi 1333’te Kirim'da seyahat eden Fash Seyyah ibn Battu-
ta'nin seyahatnamesi, igiinciisii de Aydinogullar1 Hiikiimdar:1 Umur Bey i¢in
Farscadan cevrilen Tabiatndme'dir.

Amerika’da kegfedilen yeni yiyeceklerden misir ve hindi, daha 16.
yiizyilda Ispanya’dan ilkin Osmanl topraklarina girmis, sonra da italya’ya
gecmistir (Fragner 1994: 51). Amerika kitas1 Hind-i garbi, yani “Bat1 Hin-
distan” olarak adlandirildigindan bu kusu Avrupa’ya getiren Ispanyollar
ona “Hint tavugu” adin1 verdiler. Osmanlilar ise egzotik mallarin geleneksel
kaynag1 Misir oldugundan bu yeni kusa “Misir tavugu” adini yakistirdilar.
Ingiltere’ye ulagincaya kadar kusun kékeni unutulmus, Tiirkiye’den geldigi
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veya Ttiirkiye iizerinden kuzey Avrupa’ya yayildif1 diisiincesiyle Turkie cock
veya Turkie fowl (Turkiye tavugu) ad1 verilmisti. Bu adin kisaltilmig hali olan
turkey, kusun kendi vatani olan Amerika’da bile kullanilir olmustu. 1586’da
Amerika’ya seyahat eden Ingiliz bilim adam Thomas Harriot, Virginia’da-
ki aragtirmalan sirasinda hindiyi goriip “Turkie cocks and Turkie hennes”
olarak kaydetmistir (Harriot 1588: 20).

Maisir bitkisi erken bir donemde Osmanl topraklarina ulagip yetisti-
rildigi ve buradan Avrupa’ya yayildid1 igin Tiirkiye kokenli oldugu sanilmis-
tir. Fransiz hekim ve botanikgi Johanne Ruellius tarafindan 1536’da misira
verilen ilk Latince ad olan Frumentum turcicum yine Tiirkiye kaynakl oldu-
gu inancim yansitir. 16. yiizyildan itibaren Avrupa tilkelerinde misir “Tiir-
kiye bugday1” olarak biliniyordu: Italyancada granturco, Fransizcada blé de
Turquie, ingilizcede Turkish wheat, Hollandacada Turkse tarwe veya Turkse
koren, Almancada Tiirkisches Mais veya Tuerkischer Mais/Weizen. Tiirkge ad1
“Misir bugday1” ise, Misir eskiden beri Osmanlilar i¢in egzotik gida mal-
zemelerinin kaynag: oldugu igin verilmistir. Thomas Harriot, Amerika’da
muisir1 goriince, Turkie wheat olarak adlandirmigt: (Harriot 1588: 13).

Yine Amerika kékenli olan kirmizibiber (Capsicum annuum), karabi-
ber yerine ucuz bir baharat olarak 16. yiizyihn basindan itibaren Avrupa’da
kullamilmigtir. Macaristan’da “Tiirk biberi” (térdk bors) adiyla bilinen kirmi-
zibiberden bahseden ilk belge, 1569 tarihli asil bir Macar kadinin mektubu-
dur# 1604 tarihli Macarca bir sozliikte de “Ttirk biberi” yer aliyor (Davidson
1999: 573; Tasnadi 1993: 272). Capsicum tiirii bibere Osmanl veya Osmanli-
larla ilgili kaynaklarda 18. ytizyila kadar rastlanmaz; o ylizyillda kirmizibibere
Arnavut biberi deniyordu (Faroghi 2003; Sestini 1785: 80). Benzer bir sekilde
Macaristan’da da ge¢ doneme kadar sadece karabiber alamayan halkin kul-
landi@1 bir baharat olmus, {ist sinif kirmizibibere ancak egzotik bir stis bitkisi
olarak ilgi gostermistir. Nitekim, 1826 tarihli Macarca bir yemek kitabinda
kirmiz1 biberin yeni bir baharat oldugu belirtilmistir (Hanko, tarihsiz).

Amerika’daki farkh bir fasulye tiirtiniin kesfine kadar “fasulye” ke-
limesi (Yunanca phaselos ve Latince passiolus veya fasiolus kelimelerinden)

4  Dr. Laszlo Koszegi, 15 Agustos 2011 tarihli e-posta.
5 Dr. Arif Bilgin, s6zlii olarak, Aralik 2011.
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boriilce (Vigna unguiculata) igin kullanmilmigtir (Dalby 2003: 56). 16. yiizyil-
dan itibaren Macarcada térék bab (Tirk fasulyesi) veya tordk borso (Tiirk be-
zelyesi) olarak bilinen fasulye (Frigyes 2002; Bailey, A. 2007: 40-42), muh-
temelen onceleri Eski Diinya kokenli olan bériilcedir ve Amerika kokenli
Phaseolus vulgaris tirii fasulye yayginlagtiktan sonra bunun i¢in de kullanil-
mugtir. Amerika'ya giden ilk Hollandali ve isveg seyyahlar gérdiikleri Phase-
olus vulgaris fasulyesini “Tiirk fasulyesi” diye adlandirmiglardir (OED 2002:
“Turkish” maddesi altinda alint1 yapilan Eggleston, E., Century Magazine,
Nisan 1849). Phaseolus vulgaris’in bir ¢esidi olan barbunya fasulyesi bile, 17.
yiizyihn baginda Italya’da “Tiirk fasulyesi” olarak tammiyordu (Castelvetro
1989: 96). Adriaen van der Donck 1656 yilinda Hollandahlarin Amerika’ya
getirdikleri “Ttirk fasulyeleri"nin yerli Amerikan fasulyelerinden {istiin ol-
dugunu, ¢linkii korpe iken yesil tohumlariyla birlikte yenilebilecegini yaz-
mist1 (Donck 1656). Ancak bu “Tiirk fasulyeleri”nin gelistirilmis bir Phase-
olus vulgaris tiirii mii yoksa eskiden beri bilinen Vigna unguiculata tirii mu
oldugu bilinmiyor.

Fasulyelerde goriilen tiir kanigikhiginin benzeri kabaklarda da ya-
sanmigtir. Osmanh mutfaginda kullanilan kabak cesitlerinin ¢ogu Afrika
kokenli Lagenaria (asmakabag) veya Amerika kokenli Cucurbita (balkabagy,
helvac1 kabag, sakiz kabag)) cinslerine aittir. Kabak diinyanin en eski tarim
iiriinleri arasinda oldugundan ¢ok fazla ¢esidi vardir. Amerika'nin kesfin-
den 6nce Orta Asya Tiirk mutfaginda ve erken Osmanl mutfaginda yer alan
en yaygin kabak tiirii asmakabagiydi. 16. yiizyilin ortasina gelindiginde ise
Amerika'nin biiyiik kis kabag1 olan balkabag Tiirkiye’ye ulasip “Misir kaba-
g1” ad1 verilince Avrupa’da balkabaginin Tiirk kokenli oldugu disiiniilmiis.
Alman bitki aragtirmacisi Leonardo Fuchs’un 1542 tarihli De historia stir-
pium commentarii insignes baglikh kitabinda balkabag: i¢in Cucumis turcicus
(Tiirk hiyar1) deniliyor. Nitekim Italyan Agq1 Bartolomeo Scappi’nin 1570
tarihli kitabinda bahsettigi “Tiirk kabag1” icine birkag kiiciik horoz alacak
kadar iri oldugundan ve bu kabagin kigin yetistigi belirtildiinden bunun
balkabag1 oldugu anlasiliyor (Scappi 2008: 248-249).

Sonug olarak; Osmanli dénemi mutfaginin bir¢ok gida maddesinin
ortaya ¢ikmasina ve/veya yayillmasina katkida bulundugu goriilmektedir.
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“Turk bugday!” denen misir. Alman botanikgi Leonhart Fuchs’un 1542 tarihli gizimiiizerinde Latince
Frumentum turcicum ve Almanca Tiirkisch korn yazar (solda).
De historia stirpium commentarii insignes, Basel, 1542 s. 824.c.

Amerika kokenli balkabagi 16. yiizyilda “Turk hiyari” veya “Tiirk kabag” olarak taniniyordu.
(Latince Cucumis Turcicus, Almanca Tiirckisch Cucumer)

Yemekler ve isimleri, toplumlararas: iligkilere 151k tutarak yiizyillar boyun-
ca siirduiriilen yeme i¢me kiltiirii aligverigine taniklik yaparlar. “Maisir ka-
bag1” “Tiirk tavugu” gibi yanhs isimlendirmeler bile aydinlatici olabiliyor.
Incelenen oérnekler Fragner’in ortaya attif1 “Osmanli mutfak imparatorlu-
gu” kavramin desteklemekte, ayrica Osmanl 6ncesi ve Osmanli digindaki
Turk toplumlaninin da mutfak konusunda bagka toplumlar: etkiledikleri
goriilmektedir. Amy Singer’in imaretlerde sunulan yemeklerle ilgili olarak
one siirdigu gibi (Singer 2010), bilingli bir Osmanlhlagtirma siireci s6z
konusu olsa da bu etkilerin ¢ogu ¢esitli toplumlararas: iligkilerin dogal so-
nucu olarak kabul edilebilir.
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EVLIYA CELEBI'NIN DILIYLE
17. YUZYILDA YiYECEK MANZARALARI

bir ayna olan yeme igme kiiltiirtinii renkli bir dille anlatir. Yemege me-

raklioldugu icin her gittigi yerde cekinmeden degisik yiyecekler tatmig-
tir. Sadece bir kez bir yiyecekten igrenir, o da bir Cerkez’in 6lii babasinin cese-
dinde yuvalanan arilarin yapti baldir (VII 285-6). Domuz eti disinda birgok
et ¢esidini yedigini anlatmistir: Sudan’da deve etini yedigi gibi ziirafa etini de
dener. Ev sahibinin sundugu ziirafa kebabin: “ingallah helal"dir temennisiyle
yiyip ¢ok begenir (X 450). Kirim'da avladiklan1 “fil kadar” yaban mandasinin
kebabi (VII 2-3) ve Defterdarzade Mehmed Pasa'nin hizmetindeyken avlanan
keklik, turag, siiliin gibi kuglar ve ahu kebab1 da yedigi etler arasinda sayilabi-
lir (I 190). Evliya Celebi balig1 da sever, hatta birok Osmanlinin yemekten
cekindigi yilan bahigini (Deveciyan 2006: 214) nefis bulmus, defne yapragiyla
pisirildigini ve misk ve amber gibi rayihasi oldugunu (VIII 325), Bursa yaylala-
rinda avlanan alabaliklan da tereyaginda pisirdigini sylemistir (II 21).

Daha 6nce bilmedigi her tiirlii meyve ve sebzeyi denemis, goriiniisle-
rini, tatlarini ve yetistirilme sekillerini anlatmistir. Amerika’dan getirilip Ams-
terdam’da yetistirilen ve adinin hunza oldugunu séyledigi meyve icin verdigi
bilgiler, bunun papaya (Carica papaya, ge¢ Osmanh déneminde inebe-i hindi
olarak biliniyordu) olabilecegini diigiindiiriiyor: “Adam kellesi” kadar boyu,
icindeki incir daris: gibi tohumu, yumusak sar1 renkli eti, tath lezzeti bu mey-
venin tarifine uyuyor (Davidson 2006: 575). Sadece disini saran lahana gibi
kat kat yapraklar papayada bulunmaz. Evliya Celebi bu egzotik meyveyi ¢ig ye-
mekle kalmaz, kavun zerdesi misali zerdesini de yaptirir. Yiyenler “bu taam-1
leziz ancak cennette olur” diye hayran kalir (VI 223-4).

Gittigi her yerin lezzetli yiyecek ve yemeklerinin hakkini verir. Fakat
gezdik¢ce Osmanl mutfaginin degerini daha da iyi anlayip “Taam devlet-i Os-
man’dadir” sonucuna varir (VII 110). Iran’da pilav, birkag gorba ve biiryandan
bagka yemek olmadigin séyler (IV 178). Avusturya'dayken mutfagin zayifh-
gindan yakinarak: “Ciimle kefere perhiz ile ¢atal demir ucuyla elli dirhem

E vliya Celebi, toplumun sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisini yansitan
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taam ve elli dirhem sarab yeytip icerler” (VII 110) der. Avusturya’da en ¢ok
sasirdif: sey ise sarayda kendilerine hi¢bir ikramda bulunulmamasidir: “Ne
su ve ne serbet ve ne kahve ve ne bir lokma taam” verilmemisti (VII 115).
Elgilik heyeti ancak konaklarina doniince karinlarini doyurabilmis (VII 116).

Alkollii igki ve kahve i¢medigi halde bunlar hakkinda bol bol bilgi
verir, icki icenlere kars: da hosgoriilii davranir. Ona sarap igirmeye ¢aligan
sarhos bir Bognak askerin “gdza mali oldugundan igmeyenin kafir sayilaca-
g1” seklinde tehdit derecesinde 1srar etmesi iizerine yanindan “Dualar size
gaziler” deyip ayrlir (V 255).

Yivecexk UreTimi

Kemah'ta selva kusundan tursu yapildigini, Marik adli Ermeni ko-
yiinde bulunan magaralarda katik peynirinin saklandigini Evliya Celebi’den
ogreniyoruz. (II 195-6). Katmerli olan bu katik peyniri, vilayetin her tarafin-
dan bu magaralara getiriliyormus.

Yenigerilerin Istranca Daglari’'nda avladiklan alageyik, karaca ve ge-
yik etlerinden Yenikéy’de Haci Omer’in evinin éniinde padisah igin pastir-
ma hazirlaniyormus (I 196).

Evliya Celebi, Sivrihisar (Seferihisar) ormanlarinda ¢cam agaglarin-
da yasayan “kurtcagiz” dedigi bocegi, iirettigi balsiray: ve arlarin bu sekerli
maddeden iirettikleri “beyaz tiilbent” gibi bali uzun uzun anlatmstir (IX 70).
Bugiin Sivrihisar'da olmasa da Ege’nin bagka y6relerinde hala uiretilen bu bal
yilda 12 milyon dolar gelir getiren, Tiirkiye'nin 6nemli bir ihrag iirtiniidiir ve
balsira bocegi hakkinda bilimsel aragtirmalar yapilmaktadr.

MEYVECiLiK/BAHGECILIK/ZIRAAT

Osmanli cografyasinda toplumun her kesiminden insanlar mey-
vecilik ve bahgecilige merakliydi. III. Selim doénemi tarihgisi Ahmed Ca-
vid bahgesinde yedi ayn cesit kivircik salata yetistiriyordu (Ahmed Cavid
20006: 129). Evliya Celebi evinde durmadif icin kendisi yetistiremese de
bu konuda ¢ok degerli bilgiler verir. Ornegin Cem sah iiziimii, celebi ciice
seftalisi, beylerce tiziimii, hisar kirazi, giilabi armut, patlican inciri, miskli
lop inciri, beyaz kumru kayisi, tekkesin ayvasi gibi yiizlerce meyve ¢esidi
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kaydetmigtir. Cesit sayisinin ¢ok oldugu yerlerde bunlan tek tek saymadan
seriye sicillerinde kayith olduklarini sdyler: Ornegin, Bursa’da kirk gesit
armut, Malatya’da yedi ¢esit kayis1 ve seksen ¢esit armut, Bitlis’te 11 ¢esit
armut, Kiitahya’'da 24 ¢esit armut, Urla’da 6o cesit tiziim, Kilis’te 40 gesit
tizlim, Pegoy'da 170 gesit armut sicillerde kayithymis. Pegcoy’da bu kadar
armut yetistigini duyunca 6nce inanmak istememis, fakat misafir kaldig:
alaybeyinin dostlar1 onu inandirmak igin bir gece kendi bahgelerinden her
biri farkl lezzette 47 ayr ¢esit armudu tattirinca inanmak zorunda kalmis
(VI 118). Bes kisilik ekiple yuriittigiimiiz “Miras Meyveleri Koruma Proje-
si” kapsamindaki arazi ¢caligmalar ve kaynak taramalari, bu sayilarin abar-
tili olmadifim1 gosteriyor. Evliya Celebi istanbul meyveleri konusunda da
“bu baglarin meyve-i memdiihétlarin tahrir eylesek bir kitib-1 feldhat-nime
olur” (bu baglarin meshur meyvelerinin hepsini anlatirsam bir ziraat kitabi-
na doniisiir) diyerek konuyu kapatiyor (I 264). Pecoy’un armutlar ile ilgili
olarak benzer bir ifadeyi kullaniyor: “Anlari da tahrir etsek mecm@’amiz bir
filahatname-i bagbana déner” (VI 118).

Osmanli doneminde meyvecilik ileri seviyedeydi. Bunun baglica ne-
deni, Orta Asya’ya uzanan koklii bir gelenege dayanmasiydi. Cin kaynaklari-
na gore, Tiirkistan’daki Tarim Havzasi'nda yetisen “kisrak memesi” tizimii
647'de Dogu Goktiirk hiikiimdan tarafindan Cin’e hediye olarak yollaniyor-
du (Schafer 1985: 119). Divanii Lugdti't-Tiirk’teki meyvecilikle ilgili terimler
de meyveciligin eski ve onemli bir faaliyet oldugunu gosteriyor (Kasgarh
Mahmud 1986: kagunlanmak III 206, eriikliikk I 152, tapcan I 435, badig I
502, adaklik I 149, banz1 I 422 kagil I 409).

Evliya Celebi'nin Osmanl ziraat tarihine yaptif1 katki ¢ok biiytiktiir.
Asicailigin bahgivanliktan ayn bir meslek kolu oldugunu ondan 6greniyoruz.
17. yiizyihn ortasinda Istanbul’daki bahgelerde 50 binden fazla profesyonel
bahgivan ve 500 asici ¢alisiyordu (I 229, 264). Bigks, keser gibi aletler kulla-
nan asicilar, marifetlerini gostermek i¢in ayn1 asmaya yirmi tiir tiziim veya
ayni dut agacina yedi sekiz cesit dut asilarlarmig. Urla’da biitiin kahvehane-
leri kaplayan dev asmay: anlatan Evliya Celebi, agicilikta uzman olan bah-
civanlarin bu asmaya farkh {iziim ¢esitlerini asilama geleneginden dolay:
ayn1 asmada 37 gesit liziimiin yetistigini anlatiyor (IX s55).
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Evliya, Malatya’dan bey armudu kalemleri getirtilerek istanbul’daki
fidanlara agilandig (IV 16), Bitlis'te yetistirilen limon ve turung agaglarinin
kisin donmamalari igin kegelere sarildig1 (IV 74), Sivrihisar'da asmalarin agag-
lara sarilarak yetistirildikleri halde bagdan daha fazla tiztim verdigi (IX 7o) gibi
onemli bilgiler aktariyor. Misir'da muz ve cimmeyz’in yetistirilme usuliinii
de ayrintilariyla ondan 6greniyoruz (X 262 268, 269).

Osmanli kiiltiiriinde meyveye ¢ok kiymet verildigini goriiyoruz. Saray
cevrelerinde meyve hediye etme gelenegi vardi. Istanbullular, kendi bahge-
lerinde yetisen meyveleri hediye ettikleri gibi sehirdeki 8o hediyelik meyve
diikkdninda bahar dallaniyla siislenmis meyve tablalar1 satiiyordu (I 264).
Malatya’da elmalara kagittan oyma beyitler balmumu ile yapigtirilir, elmalar
olgunlagip kagitlar ¢ikarildiginda kabugunda beyitler okunabilirdi (IV 16).
Bu elmalar “vildyet vildyet a’yan (u) kibarlara ve bizzat padigdhlara hedaya”
gotiiriilurdi.

YiYyECEK MADDESI TiCARETI

Istanbul’a imparatorlugun her yerinden ve dig iilkelerden mallarin
geldigi biliniyor. Pastirma, binlerce ¢uval i¢inde gemilerle Kili ve isma-
il (Silistre) sehirlerinden geliyordu (I 263), binlerce fi¢1 bal da “Eflak ve
Bogdan ve Erdel ve Timigvar ve Vidin ve Serem ve Semendire ve Budin ve
Atina ve Mora ve Girid” vilayetlerinden Istanbul’daki Balkapani'na sevk
ediliyordu (I 262).

Taze meyveler deniz ve kara yoluyla uzaklara taginmaktaydi. Ankara
armutlar1 ve Kinnm’in Sudak elmalari pamuklara sarilarak kutu ve sepetler
icinde hediye olarak yollaniyordu (II 243, VII 250). Malatya'nin hediye ola-
rak yollanan yazili elmalar1 da benzer bir sekilde korunmusg olmali. Kalin
kabuklu nar ve narenciye meyveleri ise daha dayanikliydi. Gemlik nan kig
aylarinda gemiyle istanbul’a getiriliyordu (V 144). 16. yiizyilda tath ve eksi
turuncun deniz yoluyla getirildigini ve istanbul’da ¢ok ucuz fiyatlara satildi-
gin1 da yabanai bir gezgin anlatiyor (Dernschwam 1987: 174).

Kuru meyve ticareti ¢ok gelismisti. Ege Bolgesi ve adalarindan gelen
kuru {iziim ve kuru incir Misir dahil imparatorlugun her yerine yollani-
yordu (IX 107, 99, 115). Izmir'deki “meyve giimriikhanesi” herhalde daha
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¢ok bu kuru meyveler i¢indi (IX 53). Uziim tursusu da Istankéy’den Misir’a
gonderiliyordu (IX 115).

Su ve serbeti sogutmak i¢in kullanilan kar ve buz, devletin tekelinde
bulunan énemli ticaret mallarindandi. Hem istanbul civarinda karin kuyu-
larda toplanmasi hem de Uludag’dan toplanan ve Mudanya iskelesi’nden
gemilerle Istanbul’a taginan bu iiriinler konusunda Evliya degerli bilgiler
veriyor (I 251, II 21-2).

Thracat iiriinleri arasinda, Kusadasi'ndan ¢émlekler icinde Avru-
pa’ya yollanan bal, yag ve pekmez (IX 77), Anatolkoz’dan’ Avrupa’ya yol-
lanan ve orada bir miskali bir altina satilan balik yumurtas: (VIII 277) ve
Gaziantep’ten Arap iilkeleri, iran ve Hindistan’a giden pekmez, bademli ve
samfistikl tath sucuk ve pestil (IX 180) sayilabilir.

Ithalat iiriinlerine 6rnek olarak da Kirnm’dan sadeyag (VII 192), Hin-
distan ve Cin’den misk, 6d ve amber (IV 291), ingiltere’den sirke (I 248)
gosterilebilir.

Seyahatndme’de ticaretin giinliik hayata yansiyan yiizii de canlandi-
riliyor. istanbul ticaretinde 6nemli rol oynayan hamallarla ilgili anlatilanlar
bunun 6rneklerinden. Yedi sekiz kantarlik cuvallar tagiyabilen giiglii hamal-
larin bir oturusta bir toklu veya kuzu yiyip kirk badya boza igtiklerini 6gre-
niyoruz (I 255-6). Taze meyve tasiyan gemilerle ilgili olarak anlatilanlar da
bir bagka 6érnek: Gemiler Istanbul’a yaklaginca kavgaci adamlar olduklar
soylenen pazarcilar, daha kiyiya yanagsmadan gemiye uigiistip, itis kakis i¢in-
de meyveleri kapmaya ¢aligirlarken yaralananlar olurmusg ve her seferinde
ayni olay yasandi@ i¢in yaralananlarin sikayetleri mahkeme tarafindan ka-
bul edilmezmis (I 263).

Gumriik vermeden mal kagiranlar oldugu da anlagiliyor. Esnaf ge-
¢idinde gimriikgiiler diizenledikleri gosteriler sirasinda seyircilerin arasina
girip sakadan kagak mal arama numarasi yaparak, “dilber oglanlara sarilup
‘Sende kagkin giimriik esbabi vardir yiikine sis salalim’” ve itiraz edenlere
“Sus yemin itme ya bu ardindaki bog¢a nedir kim bu kadar kuyruk yag:
saklamigsin” gibi esprilerle halki eglendirirlermig (I 261).

1 Aitoliko. Anatolkoz Adasi, Bat1 Yunanistan'da Patras Kérfezine bosalan bir halig icinde Mesolongion
kasabasinin kuzeybatisindaki kiigiik ada.
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Masir tiiccarlar ile yaptiklar: kavga sirasinda kasaplar, seker, kahve,
piring, mercimek ve baharat gibi bir¢ok énemli gida maddesini saglayan
Masir ticaretini diga bagimlilik olarak gosteriyorlar. Evliya Celebi, bu sah-
neyi ekonomiyle ilgili diisiincelerini dile getirmek i¢in kullanmig olabilir.
Kasaplar, “devlet-i Ali Osman bunlarin Misir pirincine muhtac degildir”
diyerek Anadolu ve Rumeli'nin meghur piringlerini sayiyor, ayn1 bélgenin
mercimek ve ballarinin da daha iistiin oldugunu iddia ediyor ve en ilginci
seker konusunda “padisah isterse,” Alanya, Antalya, Silifke, Tarsus, Adana,
Payas, Antakya, Halep, Sam, Sayda, Beyrut ve Trablussam’da iilkeye yetecek
sekerin yetigebilecegini iddia ediyorlar. Seker iiretimiyle ilgili bu soylenen-
ler, 300 yil sonraki Cumhuriyet dsneminde yerli seker sanayisi kurma poli-
tikasini ongoriiyor gibidir (I 239-240).

TorLUMUN FARkiI KESiMLERINDE YEME i¢ME KULTURY

Seyahatnime’de her kesimden insanin yeme i¢me kiltiiriiyle ilgili
bilgilere rastlariz. Halkin tiikettigi sade yemekler ile {ist tabaka insanlarin
kullandiklar1 pahali ve egzotik iiriinler arasindaki fark da iki giildiiriicii
olayda vurgulanmus: Bitlis’te yapilan savastan sonra Hakkarili askerler siitlii
dan aglarini pigirmek i¢in, ganimet olarak aldiklar1 dért ¢uval ud (6d agaci)
ve sandal agacini dallarini odun sanarak yakinca atesten ¢ikan yogun koku
etrafa yayilir. Yakalanarak pasanin 6niine ¢ikarilirlar; orada bulunan kigiler
olay1 duyunca giilmeye baslar ve pasa da, askerler ud ve sandal'in degeri-
ni nasil bilsinler diyerek onlar1 serbest birakir (IV 159). Ikinci olay bunun
hemen sonrasinda geger. Isyana Bitlis hammin hazinesi mezatla satilirken
mallarin arasinda kebbad, emlec, zencefil, cevz-i bevva gibi ¢ok ¢esitli regel ve
murabbalar bulunuyor. Mezata katilanlar, “Aya bu nedir ¢agni helal midir?”
diyerek daha 6nce bilmedikleri bu yiyeceklerin tadina baka baka biitiin kiip ve
kaplarini bogalttiklarindan mezatta satilacak higbir sey kalmaz (I 159). Evliya
Celebi, biitiin ordu o giin tath yediginden herkesin dilinden bal damladig-
ni, tath tath sohbet edip firar eden hana dua ettigini soyler.

Sofya’ya yakin Vitogsa Dagi'ni gegerken yoriik obalarinda yemek yi-
yen Evliya Celebi, onlarin yiyeceklerini sayar: “siid ve kaymak ve yogurd ve
kolemez ve hogmerim ve teryagiyla pigsmis bazlama ve damzirma ve sizirma
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ve katik ve teleme peyniri ve ag1z ve ekir ve uyku ve ayran ve yayik ve pisi ve
katmerce ve pogaga ve ezme ve yazma misilli taamlar” (IIT 228).

Sehirlerde yasayanlarin neler yiyip ictiklerini de dgreniyoruz: Is-
tanbul’da sunulan sakatat gesitleri (I 247), Rum balik as¢ilarinin pisir-
dikleri deniz iiriinleri ve perhiz sirasinda pisirdikleri ¢esitli etsiz sebze
yemekleri, Sam’in kahvehanelerinde satilan cay, salep, siit, palude gibi
icecekler (IX 274).

Muhtesem bir mutfak teskilatiyla seyahat eden ve agzinin tadini pek
bilmesiyle inlii Defterdarzade Mehmed Pasa’nin ascilariyla ilgili anlatilan-
lar, saray ¢evresi mutfaginin iistiin niteligini yansitir. Eldiven takmak mec-
buriyetinde olan bu asgilarin her biri ayr bir konuda uzmandir: hamurcu,
kebapg1, kofte kebapei, yahnici, tatlicy, ¢orbaci, dolmaci ve kiymaci. Yeni ve
lezzetli bir yemek icat eden asgilar 6diillendirilir; giysisi, eli veya tirnag kirli
bulunanlar iki yiiz kizilak degnegi yerlermis. Dolmaci, kiymaci ve kofte ke-
bapgilarinin kullandiklar etlere sinek konmamasi igin bunlar sik érillmiis
balik agindan 6zel ¢adirlarda saklanirmais. Evliya, pasanin mutfaginda pisen
nefis yemekler i¢in “bir viizera sofrasinda gérmedim” diyor (II 190-191).

Defterdarzade Mehmed Pasa’nin sofrasinda, Osmanli mutfaginin
temel yemeklerinden olan dolma, baklava gibi hamur isleri yer alirken, Bit-
lis haninin Melek Ahmed Pasa’ya verdigi ziyafette bu yemeklerin olmama-
s1 ama sunulan pilavlarin ¢oklugu, Iran mutfaginin etkisini gésteriyor. Bu
ziyafette on alt1 gesit pilav, ¢esitli corbalar ve kebaplardan sonra, gesit gesit
sicak icecek, en son da regeller ve murabbalar sunulmustu (IV 76).

PADiSAH SOFRASI

Evliya Celebi, iilkenin degisik yerlerinden padisaha ve saraya yolla-
nan bir¢ok yiyecek ve icecekten de bahseder: Sudak’tan elma (VII 250), Gem-
lik’ten nar ve figilarda nar suyu (V 144), Misir’dan kavanozlar icinde hummas
limonu serbeti (X 267), istankéy Adasi’ndan limon ve turungla yapilan mey-
ve suruplan gibi (IX 110). Sultan Ibrahim’e Diyarbakir'dan giigiimler i¢inde
nefis Hamrevat kaynak suyu yollandigini 6greniyoruz (IV 28).

Budin Seferi sirasinda Dobroginliler, meshur sipov ekmeklerinden
kocaman boyutlarda pisirip padisah Kanuni Siileyman’a “Gazin miibarek
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ola” diyerek vermigler (VII 160). Bu dort ekmekten her biri kizaklarda "yii-
zer ¢ift camus” tarafindan ¢ekilmis.

Sakiz Adasi’'nin sakizliklar1 miri maliydi. Ada halk, trettikleri saki-
zin hepsini giimriik eminine teslim etmek zorundayds, bir ¢ignemelik sakiz
bile saklamalar1 yasakt1 (IX 62).

Yukarida deginildigi gibi yenigeri avcilarinin Istranca Daglari'nda
avladiklar alageyik, karaca ve geyik etlerinden padisah i¢in pastirma hazir-
laniyordu (I 196).

ORDUDA IA$E VE GELENEKLER

Seyahatnime’de ordunun ihtiyacini karsilamak igin kalelerde bulu-
nan hububat ambarlariyla ilgili bilgilere de rastlanir. Van Kalesi’'ndeki ambar-
lar ozellikle dikkate degerdir. Burada yiiz biiyitk magara iginde arpa, bugday,
dary, geltikli piring, bakla, mercimek, nohut, tuzlanmug balik, ¢esitli tuzlanmig
etler, dan ekmegi, peksimet, un ve bulgurdan bagka sarniglar dolusu bezir
yagl, susam yag1, don yag1 ve sadeyag saklanmig (IV 112).

Melek Ahmed Paga’nin Bitlis haniyla savagmak i¢in topladigi orduda
ti¢ bine yakin suk ¢adir1 ve burada ¢aligan asgilar vardi. Savastan 6nceki giin-
lerde orduya katilan birliklerin komutanlarina ziyafetler verilmis, askerlere ye-
mek yedirilmisti (IV 126). Savagtan hemen 6nce de kurban kesilmisti (IV 141).

Kazanilan savaglardan sonra askerlere ziyafet vermek gelenekti. Ev-
liya Celebi, Istanbul’'un fethinden sonra verilen ziyafet sirasinda, Fatih Sul-
tan Mehmed'’in ¢asnigirbas: gibi kemerine pestemal takarak askerlerine tig
giin ti¢ gece hizmet ettigini anlatiyor (I 44).

Lehlere karsi yapilan savagtan sonra Melek Ahmed Paga, Tatar as-
kerler memleketlerine dénmeden 6nce onlara koyun kebabs, pilav, zerde,
¢orba, yahni ve ekmekten olusan bir yagma ziyafeti vermis (V 87). Alt1 bin
sahan i¢inde ¢ayira konulan yemeklere hiicum eden askerler, tika basa ka-
rinlarini doyurduktan sonra kalpaklarina da yemek doldurup gétiirmiisler.
Melek Ahmed Pasa’nin, “Tatar ba’de’t-ta’am yagmay:1 6grenmiglerdir” de-
mesinden Tatarlarin daha 6nce yagmay1 bilmedikleri anlagiliyor (V 88).

Olen askerler icin gaziler helvasi yapilirdi. Marmaris’e yakin Sén-
beki Adasi agiklarinda meydana gelen deniz ¢arpismasindan sag kurtulan-
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lar, o gece gazi helvasi pigirip 6lenlerin ruhuna Yasin-i serifler ve giilbang-1
Muhammediler gektiler (IX 121). Bu gelenegin Osmanl déneminin sonuna
kadar siirdiigii anlasiliyor. 1900’de asker arkadaslarn igin bir yemek kitab
yazan piyade miilazimi Mahmud Nedim, gazi helvasinin evde yapiligini an-
lattiktan sonra askeriyede kazanlar icinde yapilisini da anlatiyor (Mahmud
Nedim 1998: 130-131).

Savag olmadi1 zamanlarda, Van Kalesi nobetgileri helva sohbetleri
ve sakalarla vakit gecirirlerdi (IV 115).

Tatar askerleri, yanlarinda erzak olarak talkan (dan kavutu), kurut
ve at kaburgas: tagirdl. Ayrica yolda 6len atlarimi parcalayarak bir kismini
pisirir, kalan1 de keceden yapilan eyer ortiileri altina koyar, suyu ¢ekilince
pisirmeden yerlerdi (VII 196).

YOLCULUK SIRASINDA YEME I¢ME

Defterdarzade Mehmed Pasa’ninki gibi tam donatilmig sofralar her
yolcuya nasip olmuyordu.

Evliya Celebi ve arkadaglar1 kigin Kirim’da yolculuk yaparlarken,
Azak’tan aldiklar1 s6giis koyun eti ve ekmek soguktan donunca yaban don-
bay1 (mandasi) avlamiglar. Fakat Kalmuklar’dan korktuklarindan ateg yakip
donbay: pigirmek i¢in geceye kadar beklemek zorunda kalmiglar (VII 2-3).
Bursa yaylalarinda daha sanshydilar. Sobran’da agla avladiklar alabaliklar
tereyaginda pisirmekten baska, yoriiklerin hediye ettigi koyunlardan kebap
yaptilar; Bakacak’ta keklik, balik ve kuzu kebab: yediler (II 20-21).

Kalabalik hac: kafileleri igin avlanarak karinlarim1 doyurmak miim-
kiin degildi. Evliya Celebi, 6300 ¢adirlik haci kafilesiyle Sam’dan Mekke’ye
giderken, kendisi ve adamlar igin yiyecek ve su satin almisti. Yolda dur-
duklar1 Tarhana Hani'nda vakif sart1 olarak biitiin hacilara yiizlerce kazan
asure as1 ve tarhana as1 dagitilmisti. Sonra Havran’da verilen on giinliik
mola sirasinda herkes biiyiik pazardan yine erzak aldi. Bu durakta kafileye
her biri dort kegi tulumu su tagiyan iki bin deve ve arpa ve bakla tagiyan bin
deve katildi. Ancak meydana gelen firtina ve selde ¢ok sayida haa 6ldii ve
mallar1 kayboldu. Bunun tizerine yiyecek fiyatlar firladi, bir vukiyye peksi-
met ii¢ altina satilmaya baglandi. Korkung soguklar afetin boyutunu daha da
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artirdi. Maan sehrinde hayatta kalan hacilara arpa, un ve peksimet yardimi
yapildigin Evliya’dan 6greniyoruz (IX 286-295).

Normal sartlarda bile hacilara yeterince yiyecek saglamanin mesele
oldugu goriiliiyor. Misirh hacilarin Mekke’den donerken agliktan 6lmemeleri
i¢in tliccarlarin verdikleri iki ii¢ bin deve yiikii bakla, arpa, piring, un, bal, yag
ve peksimet ve yiizlerce deve yiikii Nil suyu, hacilarin dostlarinin da verdikle-
ri binlerce kutu nébet sekeri, helvalar, tathlar ve yogurt, askerlerin gézetimin-
de doniis yolunun ortasinda bulunan Ezlem’e gotiiriiliirdii. Bu uzun yiyecek
listesine Evliya Celebi, “kus siitii ve yumurtasi”ni da ilave eder (X 233).

YEMEKLER VE PigiRME TEKNiKLERI

Seyahatndme’de yuizlerce yemek ve yiyecegin ad1 gectigi halde bunla-
ra konan malzemelere veya pisirme teknigine iligkin bilgiler fazla degildir.
En detayh tarif, Trabzon’da yapilan hamsi pilakisi i¢indir. Bu tarif, oldugu
gibi bir yemek kitabina konabilir (II 53). Bursa’nin kirde kebab, ikiye bolu-
nen kestaneler etle birlikte giste pisirilerek ve kebap yag: siiriilerek hazirla-
niyor (II 23), Beypazari'nda yapilan kavun zerdesine tar¢in ve karanfil konu-
yordu (II 243). Evliya, salebi de ayrintil olarak anlatiyor: Havanda doviiliip
toz haline getirilen kuru salep yumrulari, top top olmasin diye palude gibi
siirekli karigtirilarak pisirilir, seker veya balla tatlandirilir ve {izerine zence-
fil serpilerek igilirmis (X 193).

Evliya'nin anlattif1 en ilging yemeklerden biri Tatarlarin kis toplan-
tilarinda yaptiklar bir kebaptir. Koyun eti dilimlerini, boylarina gére demir-
den kebap sisine gegirerek ortasi kalin iki ucu ince bir sekil olusturuyor,
sonra kizgin ateste pisiriyorlard: (VII 235). Bu, doner kebabin atas1 olmali-
dir. Evliya’nin bu kebaba gosterdigi ilgiden, daha 6nce hi¢bir yerde benzeri-
ne rastlamadigini anhyoruz.

Manya’da yerli halk bildircinlar: kepge aglarla avlayarak baglarinm ko-
pardiktan sonra tiiyleri ve i¢ organlariyla beraber tuzlayarak kayalara oyulu
sarniglara yerlestiriyor, iizerine iri taglar bastiriyorlardi. Bu kus tursusu alt1
ay sonra hazir oluyordu (VIII 268).

Maisirlilarin subya dedikleri piring bozasi, tar¢in, karanfil, kiigiik hin-
distancevizi ve seker koyarak iciliyordu (X 193).
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Misir'da odun az bulundugundan yemeklere ¢cabuk pismelerini sag-
layan natron (boraks) konuyordu. Bu yiizden Misir yemekleri lezzetsizdi ve
stirekli natronlu yemek yiyenlerin saghg bozuluyordu (X 195, 204). Misir
ekmek firinlarinda tezek, ¢6rek firinlarinda bakla samani, nohut kabugu,
bigkia: talagi gibi maddeler yakit olarak kullaniliyordu (X 195).

Seyahatndme’de ayrica Vodina ve Sam’da su ile dondiiriilen kebap
carklar (VIII 81, IX 2772), Viyana'da saat mekanizmasi gibi diizenekle ¢ah-
san un degirmenleri, kiyma makineleri, sogan dograma makineleri, kebap
carklar ve kuyu dolaplar1 anlatihiyor (VII 100).

YivECEK KAPLARI VE SOFRA Egyast

Zengin kesimin sofra egyas: ve saklama kaplari iginde giniler bas-
ta geliyordu. Evliya Celebi, yerli ¢ini egya ve fayans yapilan iznik’e “Cin-i
Migin-i Rtm” dendigini soyliiyor (III 9), bir¢ok yerde de Kiitahya yapim
esyalardan bahsediyor. Bitlis haninin hazinesine ait regel ve murabbalar, Iz-
nik, Kiitahya, Iran ve Kudiis isi kavanoz ve hokkalarda, bazilar1 da yesil mer-
mer kiiplerde saklaniyordu (IV 159). Cini esyalar degerli oldugu igin kirik
ve catlaklarini tamir eden ustalar vardi (I 287). Cini esya saticilari, zelzele,
kedi, fare veya tag atan sehir gencleri mallarina zarar verince “Ey vay” diye
feryat ettiklerinden, “eyvanci” olarak biliniyorlarmig (bu Evliya Celebi’nin
bir muzipligi olmali, I 288).

Evliya, saray gevrelerinin sofra esyas ile ilgili bilgiler verir. Mehmed
Giray Han, Cin mali mertebani tabaklar ve miicevherli giimiig sahanlar (V
88); Defterdarzade Mehmed Pasa giimiis sini ve sahanlar, mertebani ve Cin
porseleni kaplar, altin islemeli makramalar ve peskirler, giimiis ve altinla
siislenmis tas, ibrik, giilibdan ve icecek kaseleri (II 190); ve Bitlis hani mii-
cevherli Cin porseleni kaplar, miicevher saph kagiklar, altin legen ve ibrik ve
miicevherli kahve fincanlar (II 76) kullanirlarmas.

Aydin’da helvac diikkanlary, raflara dizilmig altin islemeli bakir kap-
lar, kalayh siniler ve tepsiler, sar piring sahan ve tepsileri ve rengarenk na-
kgl helva kutularnyla siislenmisti (IX 82).

Istanbul’da yagalar ve gekerciler, mallarim “katremiz sise” denen
bityiik siseler i¢inde sergilerdi (I 262, 253). Yerli camcilarin Haskoy’de yap-
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tiklar1 gigelerden bagka, italya’nin Moran (Murano) isi sise ve kadehleri de
ithal edilirdi (I 253, 288, 310).

Evliya Celebi, bakirdan farkli metallerden yapilan egyalardan bah-
sediyor: hosafcilarin diikkanlarim stisledikleri piring taslar (I 250), Sultan
Ibrahim’e yollanan Diyarbakir'in meshur Hamrevit kaynak suyunun kon-
dugu kursun ve tutya giigiimler (IV 28).

Evliya Celebi, Anadolu'nun bodug, senek veya ¢am bardag: denen
agac oyma ibrikleriyle ilgili olarak ¢cam bardaklardan igilen suyun ab-
hayat gibi oldugunu soyliiyor. Ona gére Mudurnu’da yapilan bu kaplar o
kadar inlenmisti ki Hindistan’a hediye olarak gétiiriilityor ve Hintli er-
kekler karilarina kizinca, “Ben senin neni gordiim. Yoksa bana Rum’un
sanevber kuzesinden ab-1 hayat m1 nus etdirdin?” diye azarliyorlarmig
(I11 153).

Kalayailarla ilgili olarak, igine bakir islediginden sakallarinin za-
manla “cengari ve kebirti ve yesil ve mavi” renkleri aldiklarini 6greniyoruz

(I 271).

IMARET MUTFASI

Seyahatndme’de imaretlerle ilgili bilgiler de var. Vakaf sartlarina bag-
l1 olarak buralarda yolculara, medrese &grencilerine, fakirlere ve imaretin
bagli oldugu kiilliye ¢alisanlarina genellikle ¢orba ve ekmekten olusan ye-
mek veriliyordu. Uskiidar'da Mihrimah Sultan imaretinde kalan yolculara
en fazla ii¢ giin siireyle iki 6giin bugday ¢orbasi ve ekmek (I 203), Ipsala’daki
Hiisrev Kethiida kervansarayinda yolculara bugday ¢orbas: ve ekmek, cuma
giinleri de yahni, pilav ve zerde (V 168), Trabzon’daki Hatuniyye Camisi'ne
bitigik imarette yolcular ve gemicilere beyaz ekmek ve tiirii belirtilmeyen ye-
mek (II 52) veriliyordu. Sivas’taki Kizil Medrese'nin sansh talebelerine Cin
porseleni kiseler i¢inde sekerli nefis yemekler veriliyordu (III 123). Kudiis’e
yakin Cavliyye Camisi 6niindeki imarette her giin yedi bin sahanlik bugday
corbasi, pilav, yahni, zerde ve ekmek, cuma giinleri ayrica siitlag ve pekmez
paludesi pisiriliyordu. Herkes bu giizel yemeklerden yiyebildigi i¢cin sehir
halki evlerinde yemek pigirmeyi birakmigti, ancak misafirleri gelirse yemek
yapiyorlard (IX 256).
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Eviiva’ya GORE YiYECEGIN MANEViI BoyuTu

Osmanlilar i¢in yiyecegin manevi yonii, damak tadi ve beslenme de-
geri kadar onemliydi. Yiyecekler insan iligkilerinde, dogum, evlenme gibi
doénemeclerde, kutlamalar ve dini inanglar cercevesinde cesitli sembolik
roller oynardi. Su, ekmek, bugday, tuz, helva gibi bir¢ok gida maddesi ma-
nevi anlamlar tasidiklar gibi, ziyafet ve ikram sadece misafirleri doyurmak
amaciyla degil, onlara sayg1 gostermek, baghlik ifade etmek, 6nemli olaylan
kutlamak gibi amaglar da tagirda.

Evliya Celebi Seyahatndmesi bu konu i¢in degerli bir kaynaktir. Ev-
liya, kendi zamanina ait bilgiler vermekten bagka, bir¢ok eski inang ve ri-
vayeti de anlatir. Adem ve Havva ile ilgili hikiyeye gore cennetteki yasak
bitki bugdaymis. Adem bu yasag1 unutup bugday: ¢ignedigi i¢in cennetten
kovulmus. Muharrem’in on ikinci giinii olan "agura” giiniinde Adem ve
Havva’'nin karinlar1 actkmig ve Cebrail onlara bir tabak bugday getirip pi-
sirmesini 6gretmis. Boylece yeryiiziinde Adem ve Havva’nin ilk pisirdikleri
yemek bugday corbasi olmustur (I/230).

Kuran’da yasaklanan “aga¢”1n (Incil’in “yasak meyve”si) bugday ola-
rak yorumlanmasi, incir, elma gibi ortaya atilan diger adaylardan ¢ok daha
anlamhidir. Clinkii insanlarin avlayic toplayici toplumken bugday ekerek
tarima baslamalar, insanlik tarihindeki en 6nemli déniim noktasidir. Bu
bambagka bir yagam tarzim getirmis ve bambaska bir inan¢ diinyasina yol
a¢mistir. Havva ve Adem’in cennetteki hayatlari, tarim 6ncesi avlayic top-
layic1 insanlarin Tanri’nin verdigi nimetleriyle yetinerek yagamalarini tem-
sil ederken, cennetten atildiktan sonra pisirdikleri bugday ¢orbasi ise tarim
yapan insanlarin yasamini temsil eder. Nitekim bugdaydan yapilan agure
tiirii yiyecekler, Ingiltere’den Cin’e kadar diinyanin bir¢ok yerinde kutsal
giinlerde yapiliyor (Tannahill 1988: 96; Frazer 1924: 338). Cibril-i Emin
Adem’e ekmek yapmasini 6grettifinden Adem ekmekgilerin piri sayiliyor-
du. Evliya, agureyle ilgili olarak da Hazret-i Nuh'un gemisi karaya oturunca
siikran sunmak i¢in kalan erzakin kazana konulup pisirildigi hikiyesini
anlatiyor (IV: 45).

Bugday corbasi, 6nemli bir kutsal yemekti ve birgok imarette pigiri-
lirdi. Yukarida bahsedilen Cavliyye Cami’sinde fakirler ve oradan gegenler
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icin her giin yedi kazanda yedi bin sahanlik bugday ¢orbasi, pilav, yahni ve
zerde pisirilirmis (9/256)..

Bugday corbasina Adem Baba’ya ithafen “baba ¢orbas1” dendigini de
Evliya’dan 6greniyoruz.

Ekmek ve tuz, beslenmenin iki temel unsuru olarak kutsal sayilir,
biri beslerken digeri tat verir. Evliya'nin s6yledigi gibi “ekmek tuzsuz ol-
maz” (I: 230). Birine tuz ekmek yediren kisi, karsiifinda sayg: ve baghlig
hak eder. “Tuz ekmek hakk:” ifade edilen bu diigiincenin ¢esitli 6rnekle-
rine —daha ¢ok Farscasi ndn u nemek seklinde— Seyahatndme’de rastlanir.
Tuz ekmek hakk: gézetmek, babasinin Evliya Celebi’ye verdigi nasihatler
arasindadir.

“Ogul, ... Besmelesiz ta’dm yime... iki kisi sdylesirken dinleme, nin
u nemek hakkin gozet... Da’vetsiz bir yire varma... (II: 37).

Iki diigmana tuz ekmek borcu olan Kara Ali Aga'nin diistiigii du-
rum bu konuda ilging bir 6rnek olusturur. Melek Ahmed Pasa’nin Bitlis
Kalesi'ni aldiktan sonra, kale serdan Kara Ali Aga’nin idam edilip edilme-
mesi konusundaki tartigma sirasinda, pasa, yirmi yil 6nce kendi iyiligini
gormiis olan Kara Ali Aga’y1 namertlikle suglar. Kara Ali Aga, Bitlis hani-
nin adami olarak onun tuz ekmek hakki igin kaleyi savunmayi siirdiirdii-
giinti, ancak han firar edince, Melek Ahmet Pasa’nin yirmi yil 6nceki tuz
ekmek hakkini diisiinerek savunmayi biraktigini anlatir ve bunun iizerine
pasa onu affeder (IV: 147).

Seyahatndme’de baskalarina yani fakirlere, yolculara ve konuklara
yemek sunmanin ¢ok ¢esitli 6rneklerine rastlanir. Bu sunuslarin baglica
amaglari sevap kazanmak, misafirperverlik gostermek, 6zel giinleri veya za-
ferlerini kutlamalk, iyi iligkiler kurmaktir.

Evliya, askerlere savaglardan 6nce ve zafer sonras: ziyafet verme ge-
leneginin 6rneklerini verir. Uyvar Kalesi kusatmasi sirasinda savastan énce
askerler i¢in verilen ziyafette sunulan yiyecek miktarlar1 soyle belirtiliyor:
300 koyun, 5o sifir, 3 bin tavuk, 5o kazan pilav, 50 kazan zerde, ¢orba ve
200 bin ekmek (VI: 198).
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Islam dininde yiyecege biiyiik 6nem verilir, hatta Evliya’ya gore ag-
¢ilarin iglincii pirleri Hazret-i Muhammed'dir (I: 248-9). Ondan 6nceki
pirlerden ilki baba gorbasini pigiren Hz. Adem, ikincisi ise Ibrahim Pey-
gamber’dir.

Hazret-i Muhammed ile yakinlarinin yedikleri tirit, hurma gibi yi-
yecekler 6zel 6nem kazanmugtir. Evliya, Imam Hiiseyin’in dogumunu kut-
lamak tizere kesilen kurbana ait kelle ve pacanin Peygamber igin sirkeli ve
sarimsakl olarak pisirildigini (I: 246), Mekke'nin fethinden sonra herise ve
bugday c¢orbasi pisirilip yendigini (I: 248-9; IX: 398) anlatir. Peygamberin
daima arpa ekmegi yemesinden dolay:1 Kirim’daki sufilerin bugday ekmegi
yemediklerini soyler:

Sofileri arpa ekiip ekmegin yerler, zira Hazret- Peygamber daima arpa
ekmegi yerdi derler. Ammnigiin bugday ekmegi yemezler” (VII: 196).

Helvaalar ve balik ag¢ilar1 arasinda esnaf alayinda 6ncelik konusunda
yapilan kavgada, taraflar birbirlerine gesitli suglamalarda bulunurlar. Helva-
nin bag agris: gibi hastaliklara neden oldugu, fazla balik yemenin akl kit yap-
t1g1 gibi saglikla ilgili olanlardan bagka, dinle ilgili olan suglamalar da vardur.
Balik aggilari, rahmet yemegi pisirdikleri, fukara lokmasi oldugunu ve pirle-
rinin Hazreti Yunus oldugunu soylerken, helvacilar, {iziim ve stiziilmiis bal
irmaklarim anlatan hadis ve ayetlerden bahseder, “Tath sevmek imandandir”
ve “Miimin helva gibidir” sézlerini tekrarlar, pirlerinin Helvai Omer oldu-
gunu soylerler (I: 252-3). Bu tartiyjmada Hiristiyanlikta baliga, Islamda tath
yiyeceklere atfedilen kutsallik karg: kargiya getirilir.

Degirmenleri dondiiren atlarin ac1 ¢ektikleri, bu nedenle degirmen-
cilerin pirleri olmadif1 ve bu undan yapilan ekmegin faydasiz oldugu an-
latilir: “azab-1 elim oldugindan ekmeginden gina yoktur.” Evliya ayrica el
degirmeni kullanmanin siinnet-i Resul oldugunu, Mekke ve Medine’de el
degirmeninden bagka degirmen kullamilmadigini anlatir (I: 232).

Zerde, dini anlam vyiiklenen baglica yiyeceklerden biridir. Evliya,
Muaviye icadi oldugundan Iran’da zerde yenmedigini veya gizli yendigini
soyler (IV: 178).
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Balik olmayan deniz iirtinleri, giinahkar yiyecegi sayilmaktadir. Evli-
ya 1stakozun hepsinden kétii oldugunu soyler, ama sebebini bize anlatmaz
(I: 254).

Dini yasaklarin eski aligkanliklar1 her zaman yenemedigi de gorii-
lityor. Miisliitman olan Cerkezler domuz eti yemege devam ederken (VII:
280, 285), Tatarlar da at etinden vazgecememigler. Seyahatndme’de at etinin
mekruh veya helal oldugunu 6ne siiren bilginlerin farkh goriislerine yer
verilir. Imam- $Safii Idris el-Safii ve Imam-1 Ahmed bin Hanbel, peygambe-
rin esek etini yasaklarken at etine izin verdigi seklinde bir hadis-i serifine
dayanarak at etinin helal oldugunu yazmaslar.

IMGE OLARAK YiYECEK

Yiyeceklerin imge olarak kullanilmasina dair baz ilging hikayelere
rastlaniyor. 14. ylizyil sonunda Timur Mardin’i kusatti1 zaman, sehrin Er-
menileri, “kendisi gibi kancik kelblerin [disi kopeklerin] siitiiyle” yapilmig
yogurt ve peyniri Timur’a hediye olarak yollamuglar (IV: 43).

Bir bagka 6rnek ise Hasankeyfliler ve Siirtliler arasindaki siirtiigme-
dir. Hasankeyf’in biiyiik salgam Siirt’e hediye yollaninca, Siirtliler, biiytik
kirmiz1 havuglarindan birini Hasankeyfin salgaminda bir delik agip igine
sokup geri yollamiglar. Hasankeyfliler bu hakaret iizerine Siirt'e saldirmis-
lar (IV: 329, V: 6). Bu hikaye Evliya Celebi'nin hoguna gitmis olmal ki iki
yerde anlatiyor.

YEMEK VE MizAH

Seyahatndme mizahla doludur. Evliya Celebi, sadece tanik oldugu
giildiiriicii olaylar1 anlatmuyor, her tiirlii olaya esprili ifadelerle canlilik ka-
tiyor. Ornegin, Mekke’den Misir’a dénerken hacilara yapilan yiyecek yardi-
min1 anlatirken, “ctimle hasta ve yorgun argin ve develeri durgun ve hud-
damlar1 dargin Ezlem’e geldikleri gibi taze can bulurlar” diyor (X: 233).

Osmanl toplumunun mizah anlayisi, 6zellikle birinci ciltte anlati-
lan esnaf alay: gosterilerinde ortaya ¢ikiyor. Bu gosteriler arasinda seyir-
cileri giildiirme amaciyla oyunlar oynanmig ve canlandirmalar yapilmas.
Yemisciler pestil ve iplere dizilmis kestaneden olusan hilatler giyip, ellerin-
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de nar, limon, turung ve elmadan tespihler tagimiglar. Manavlarin meyve
tasiyan gemilere hiicum etmelerini de canlandirmislar: “... her biri birer
sele ve sepet meyvelere yapisup biri dahi tagalluben alirim diyii gemiler i¢re
bir hay huy gavga ve feryad ve ana ve ata ve avratlarina cerb i1 sirinler basup
meyve alirken birbirlerinin baslarin yarup kanlar1 akarak Alay Koski dibin-
den béyle ubur ider” (I: 263-4). Pastirmacilar, pastirmadan kiilah, ferace,
hirka, gaksir ve ¢izme giyip, ellerinde yine pastirmadan topuzlar ve bayrak-
lar tasiyarak geg¢misler (I: 263). Bas ve paga pisiren asgilarin alay arabasi
tizerindeki ditkkdninda birbirleriyle sanki biri musteri imis gibi “Ala canim
yaglica ile sirkeli ve sarimsaklica eyle” diyerek bunun gibi bagka ¢esitli saka-
lar yapmglar (I: 246).

Iskembeciler saka yapmadan gectikleri halde Evliya Celebi, igkem-
beci eseklerinin Segdh makaminda anirdiklarimi soyleyerek eksigi kapatiyor
(I: 247).

Sonug olarak Evliya Celebi Seyahatndmesi, bir¢cok agidan Osman-
i mutfak kiiltiirii igin en degerli kaynak sayilabilir. Gelibolulu Mustafa
Ali’'nin (d. 1600) Ziyafet Sofralan (Mevaidii’'n-nefais fi kavdidi’l mecalis) adl
eseri, saray mutfak defterleri, arsiv belgeleri, tip eserleri, 18. ve 19. yiizyila
ait yemek risaleleri, yabanc seyahatnameler gibi bir¢ok kaynak bu konuda
onemli bilgiler igerse de, hicbiri Seyahatndme kadar genis kapsamh degil-
dir. Ancak Batililagma sonucu Istanbul’da yerli mutfak kiiltiiriiniin erimeye
baglamasiyla Ahmed Refik, Abdiilaziz Bey, Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey
gibi baz1 ge¢ donem yazarlarin Evliya Celebi’ye yakisir bir heyecanla bu ko-
nuya egildikleri goriiliir.
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1882 TARiHLI Ev KADINI ADLI YEMEK KiTABININ ISIGINDA

OSMANLIDA KADININ
MUTFAKTAKI ROLU

rafindan yazilan ilk Tiirk¢e yemek kitabidir. Istanbul’da basilan bu

kitapta 887 yemek tarifinden bagka, farkh sofralarin diizenlenmesi,
ascilar ve hizmetgilerin gorevleri, kir ziyafetleri, kaba kiler ve ince kilerde
bulundurulacak egyalarla ilgili boliimler vardir.

Kitap, 6zellikle orta ve iist tabaka Istanbullu “hanim ve hanimefen-
diler” i¢in hazirlanmus. icinde herkesin sofrasinda bulunabilecek yemekle-
rin yam sira bir konagin sofrasinda goriilebilecek havyar salatas: gibi liiks
yemekler ve biftek, rozbif, krema, biskiivi, puding, merenge (beze) gibi Bat
mutfagina ait gesitli yemeklerin tarifleri var.

Yazarin mukaddemesinden 19. yiizyilin ikinci yarisinda istanbullu
kadinlarla ilgili baz1 bilgiler ediniyoruz.' Zengin ailelerin erkek as¢isi, orta
halli ailelerin “arap” as¢isi, daha fakir ailelerin ise kaba igleri yapan bir hiz-
metgisi olurmug. Maddi durumu iyi olan ailelerde kadinlar ag¢1 ve hizmet-
gileri yonetmek, her mevsime gore “latif ve nefis yemeklerin” yapilmasini
saglamakla goérevli olurlarmas.

Yine bu giris boliimiinde kotii ev kadinlar anlatiliyor. Ayse Fahri-
ye'ye gore bazi kadinlar mutfak ve ev igleri konusunda beceriksiz veya tem-
beldir. Kétii ev kadinlar ev igi gérmeyi ve yemek pisgirmeyi haysiyetlerine
yediremezler. Asq1 diitkkdnlarindan yemek getirten, siislenmeye fazla 6nem
veren, terzilere esir olan, pencere 6nlerinden ayrilmayan, geceleri sabahlara
kadar dalkavuklarla oturan, mesirelere giden, davetlerde fazla vakit geciren
bu kadinlar, evlerini ihmal ederek bir¢ok olumsuzluga neden olurlar. Ayse
Fahriye’nin anlatti$1 bu olumsuzluklarin bazilan s6yle:

ﬁ yse Fahriye’nin Ev Kadim (1300/1882-83) adli kitabs, bir kadin ta-

— Erkek ascilar mutfak masrafim sigirirler. Ustelik canlar isteme-
dikge nefis yemek yapmazlar;

1 Kitabin birinci basiminin 2-8. sayfalan arasindaki “Matbuhat ve Tefruitina Dairdir” baglikli 6ns6z
sonraki basimlarda kaldirilmigtir.

OsMANLI MUTFAK IMPARATORLU&U 49



— Israf nedeniyle evin erkegi birkag is yapmak zorunda kalir veya
borca girerek felakete ugrar;

— “Arap ascilar ve derme gatma hizmetgiler... ag1z tadiyla bir yemek
hazir edemedikleri gibi tarif ile de pigiremezler.”

— Kendilerini eglenmeye veren hanimlarin sagliklari bozulur.

— Hanimin kétii 6rnek olmasindan dolay: hizmetgilerin ahlaki bo-
zulur.

— En kotiisii de, bu hanimlarin pasa, bey, efendi ve aga olan kocala-
rinin, “avare megrep aligarak lokanta ve surada burada yemek yiyip
vakit gecirmeleri”dir.

Halbuki Ayse Fahriye’ye gore ev isleri ve 6zellikle mutfak igleriyle
ugrasan kadinlarin kocalar: evlerine 1simir, hamimlarina besledikleri sevgi-
leri fevkalade artar, “hatta hatunlan ¢irkin olsa bile kendilerinden daima
hognut” kalirlar. En yiiksek sinifa mensup kadinlarin bile ev iglerini kiigiim-
sememesi gerekir. Ayse Fahriye bunun i¢in Ingiltere Kraligesi Victoria’yr
ornek verir: “Tarihlere bakacak olurlarsa nice biiyiik hitkiimdar ve impara-
tor ve ailelerinin bile merak ettikleri yemekleri bizzat mutfaga girip tarif ile
pisirttiklerini goriirler... Hatta gecenlerde ingiltere kraligesi kizlariyla bera-
ber bizzat 6rtii imal edip hastaneye hediye ettiler...”

Buna kargin hanimefendilerin ev isleriyle ilgilenmesinde de bir si-
nir vardir: “Maksadim kesinlikle hanim ve hanimefendilerin hizmetgilerle
birlikte her hizmette bulunmalar ve selamliklara bizzat nezaret etmeleri
degil. Fakat bir hanim veya hanimefendi evinin hareme ait isini bilerek em-
retmesi ve selamlia ait igleriyle iffet ve namus dairesinde ilgilenmesi, ha-
nim ve hanimefendilie yakisacak bir ugragtir.”

Mutrak TaRiHi AGISINDAN KiTABIN ONEMI

Yeme i¢me kiiltiirii tarihi agisindan ¢ok zengin malzeme sunan Ev
Kadimi, birgogu ilk defa yaziya gegirilen sekiz yiizden fazla yemek tarifinden
bagka, alaturka ve alafranga sofralarla ilgili bilgi ve ¢izimler, sofra adab,
mutfak, kilerin diizenlenmesi ve mutfak egyalariyla ilgili genis bilgiler iceri-
yor. Kitapta maddi durumu iyi olan bir ailenin ihtiyaci olan mutfak ve kiler
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esyalariyla ilgili cetvellerde detayh agiklamalar var. Sebzelerin taze durmasi
i¢in badya i¢inde saklandif1, uskumru baliginin igini ayiklamak icin 6zel
huni kullanildigy, et, sebze ve igkembe igin tig ayr1 kiyma tahtasinin bulun-
durulmasi gerektigi, sefertaslarinin megin kaplar1 oldugu ve bir kuzu alacak
biiyiikliikte sefertaslar1 oldugu anlatihyor.

Ayse Fahriye Hanim, tarifleri bagka kaynaklarda pek rastlanmayan
cesitli bilgiler de ekliyor: Ornegin, yerli sirkeyi beyazlatmak i¢in kemik kii-
lintin kullanildiy, yayik ayraninin iftlik iscileri i¢in 6nemli bir gida mad-
desi oldugu, peynir mayasi olarak siitlegen, sevketotu ve enginar usaresi
kullanilabildigi, lambalarda kolza, gamdanlarda ise ispermeget yaginin ya-
kildi@, patlican salatas: yaparken patlicanlar1 ezmek i¢in bu ige mahsus 6zel
simgir bigak kullanildigi, kaba kilerde kedilerin fareleri yakalamalar igin
kedi deliklerinin bulundugu, meyvenin kuyuya sarkitilarak sogutuldugu ve
tavuk kebabina leblebi unu serpildigi anlatiliyor.

Kitaptaki “Carg1 Kebab1” ve “Carg1 Usulii igkembe Corbas1” tarifleri,
donemin lokanta yemeklerini 6grenme agisindan ilgingtir. Bir bagka tarif
de doner kebabinin tarihi agisindan énemlidir. “Izmir kebab1” adiyla veri-
len bu tarif, yatay déner kebabinin aynis: oldugunu ve bu kebabin ortaya
ciktigy yerin yaygin kabul géren Oltu ilgesi olmayabilecegini gosterir. Ayn-
ca donerin Anadolu’'nun hem en dogu hem de en bati1 ucunda bulunmas,
bu kebabin yayilmasi konusunda daha ¢ok aragtirmaya ihtiya¢ oldugunu
gosterir. Bu arada Evliya Celebi'nin Kirim’da bir tiir déner kebap yedigi de
unutulmamali (Evliya Celebi 1996-2007: VII, 235).

“Kir Ziyafetleri” baghkli béliimde ise mesireye gotiiriilecek cerez,
yalanc1 dolma, helva gibi soguk yemeklerin toz almamas: igin kaytanh kalin
beze sarilip agzinin sikica biiziilmesi gerektigi, kebap yapilacaksa civardaki
insanlan rahatsiz etmemek i¢in odun atesi yerine komiir ategi yakilmasi
gerektigi anlatilir.

Kitabin birinci basiminda raki, sarap ve sampanya taklidi tarifler bu-
lundugu halde, sonraki basimlarda bu tarifler ¢ikarilmigtir. Bu béliimiin
baginda alkollii iceceklerin zararlarini anlatan “Miiskirat Hakkinda Layiha”
baglikli yaz: ise yerinde birakilmigtir. Bu yazida icki aligkanhiginin zararlar,
Avrupa’dan “tiirli tiirlii zehirli miiskirat”in ithal edildigi ve meyhanecilerin
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Avrupa’dan getirilen kiregli ve zehirli ispirtolari, halis yerli raki diye insan-
lara yutturduklar anlatiliyor.

Toplumun hizla Avrupa etkisi altindakaldi@: bir dsnemde bile olsa bir
Miisliiman kadinin garap ve raki yapmayi bilmesi ve dahasi bunlarin tarifle-
rini kitabinda yazmasi, “Ayse Fahriye”nin bir takma ad olabilecegini, yazann
aslinda gayrimiislim ya da kadin degil erkek olabilecegini diisiinduiriiyor.

MuTFAK [SLERI VE KADIN

Kitapta mutfak iglerini anlatan bolumleri okurken biz modern ka-
dinlarin ne kadar sansh oldugu ortaya ¢ikiyor. Bugiin yapmak zorunda kal-
madifimiz zahmetli igler arasinda oncelikle kig hazirliklan gelir ki; laker-
da, kolyoz ve hamsi salamurasi, pekmez, regel, domates peltesi, kavurma,
pastirma, sucuk, kuskus, tarhana ve sadeyag hazirlamak, sebze ve meyve
kurutmak, tursu kurmak bunlarin bazilaridir.

Bunlardan bagka zeytinya@: ac1 ¢ikarsa onu rafine etmek, siit ve yo-
gurtta su olup olmadigini tespit etmek, agurelik bugday1 havanda dé6vmek, se-
keri kestirmek (yani yumurta akiyla kaynatarak saflagirmak), limonlari kiril-
mig saman igine yerlestirmek, ¢iroz yapilacak baliklan kigida sararak asmak,
yogurdu tuzlayarak kavanozlara koyup agizlarin1 don yag ile miihiirlemek
gibi bugiin aklimiza gelmeyen bir¢ok ig vardi. Halimize siikredelim!

Ayse Fahriye'nin kadinin mutfak gérevleriyle ilgili anlattiklann bagka
yazarlar tarafindan da dogrulaniyor. Yirmi yil Osmanli imparatorlugu’nda ya-
sayan Lady Fanny Janet Blunt, orta halli Makedonyal: Tiirk ailelerinin yazlan
gecirdikleri bag evlerinde, evin hanimlan ve ¢agirdiklan kadin misafirlerinin
tarhana, kuskus, yutka, pekmez, recel ve nisasta yaptiklarim anlatir (Blunt
1878: I, 2006-7). Benzer bilgiler veren Lucy Garnett (Garnett 1905: 108), bu
listeye domates salgasy, eriste ve meyve suruplarini ekler. Aym yazar en zengin
Osmanl kadinlarinin bile yemek pisirme, ¢amagir yikama ve eliglerini denet-
lediklerini ve bazen yardim ettiklerini séyler (Gamett 19os: 88). Hatta padisah
ailesine mensup kadinlarin bile harem mutfaginda gérev yaptiklan goriiliir.
Abdiilaziz'in annesi Pertevniyal Valide Sultan, harem mutfaginda ogluna ye-
mekler hazirlatir ve selamlifa géndermeden once tiille baglar ve miihiirlerdi
(Blunt 1878: 11, 38).
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Orta halli Osmanh kadinlarinin “arap” kadin ag¢ilar1 vardi ve mut-
fak aligverislerini “ayvaz” denen erkek hizmetli yapardi. Ne Miisliiman ne
de Huiristiyan kadinlar mutfak aligverisi yaparlardi. Eski geleneklere bagl
hanimlar mutfak igleriyle ilgilendikleri, turgu, regel yapimi gibi 6zel iglerde
yardim ettikleri halde, Ayse Fahriye'nin sikdyet ettigi iizere geng ve modern
Istanbullu hanimlar Avrupali kadinlar 6rnek alarak bu isleri kii¢iimseyip,
onlarin yerine miizik, yabanc dil ¢aligmalar1 ve iglemelerle megguldiiler
(Garnett 1839: II, 455).

Arap kadin aggilar ocaklara iiye olurdu ve ag¢1 arayan aileler bu ocak-
larin bagindaki “kolbas1”na miiracaat etmek zorundayd: (Garnett 1893: c. II,
417). Arap ascilardan bagka baz1 Ege adalarinin Rum kadinlarinin aggili:
meshurdu ve iyi maasla is buluyorlardi (Garnett 1893: I, 51-2). Ayrica zengin
konaklarda cariyelerin de yemek pisirdikleri biliniyor (Sefercioglu 1985: 20).

Sonug olarak, Osmanl kadinlarinin ¢ogunun mutfakta gérev yapti-
g1, hatta profesyonel ascilik alaninda bile, giiniimiizdeki durumun tersine,
bir¢ok kadinin yer aldif1 gériiliiyor.
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MIZAHA YANSIYAN
YEME ICME KULTURU

s1, yeme igmenin Osmanli yasamindaki éncelikli yerine baglanabi-

lir. Dogum, evlilik gibi hayatin her agamasinda, dini, askeri, siyasi
her alanda yiyecek ve i¢ecekler manevi anlamlar tasimis, insan iligkilerinde
temel bir rol oynamigtir.

Ttiirkge yazili ve sozlii edebiyatta, halk eglencelerinde mizahi unsur-
lar ¢ok eskiye gidiyor. 1433’te Bertrandon de la Brocquiére, Anadolu seya-
hati sirasinda tanigtif1 insanlar i¢in “Neseli yaradiligtalar ve atalarinin kah-
ramanliklaniyla ilgili sarkilar1 her zaman séylemeye hazirlar. Bu nedenle
onlarla beraber yasamak isteyenlerin yiizleri her zaman giilmeli, ciddi ve
hiiziinlii olmamalilar” (Brocquiére t.y.: 317). Bu tarihten itibaren Tiirkiye'ye
gelen birgok yabanci, Tiirklerin espri ve sakadan hoslandiklarindan bahset-
migsti. Sir Charles Eliot, Tiirk edebiyatinin en 6zgiin yonlerinden birinin
mizah oldugunu belirtir (Eliot 1908: 109).

Kaba gakadan ince niikteye, esnaf manilerinden divan siirine kadar
genis kapsaml olan bu mizah mirasina sonradan Batr'dan gelen karika-
tiir de eklendi. ikinci Megrutiyet’le beraber Kalem, Karagéz, Cem, Bosbogaz,
Laklak, Falaka, Cadoloz, Esek, Sakaci, Zevzek, Dalkavuk, Curcuna gibi gok
sayida karikatiirlii dergi arka arkaya yayin hayatina basladi (Brummet 2003;:
123). Cogu siyasi taglama amagh bu ge¢ Osmanl dénemi karikatiirlerin-
de, dolayl ve dolaysiz olarak yeme i¢me kiiltiirii konusuna rastlanir. Giillag
yapraklarinin Ramazan’da “demet demet renkli baglarla baglanmis” olarak
satildigin1 Abdiilaziz Bey’den 6greniyorsak da (Abdiilaziz Bey 1990: I 251),
bu baglanmg giilla¢ paketlerininin resimlerini Karagéz gazetesinde de bu-
luyoruz. Yine Karagoz gazetesinde sokak kebapgis: tezgihi ve bagka kaynak-
ta resmine rastlanmayan bir kagit helvas: kalibini gérebiliyoruz.!

Mizah, eglendirmekten bagka, elestirmek, uyarmak ve toplumun ku-
rallarindan lafta bile olsa kurtulmak gibi amaglar tagir. Refik Halid Karay’a

Yeme i¢me kiiltiirtintin giildiiriicti yazin iginde 6nemli bir yer tutma-

1 Karagoz'de daha pekgok gizim ve niikte var. Bunlar1 "Karagdz ve Yeme Igme Kiiltiirii” baghig: altin-
da inceledim.
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gore ¢ogu icki igme ve orug yemeyle ilgili Bektasi fikralari, Bektasi olmayip
kendilerinden beklenenleri yerine getiremeyenler icin bir kacamak kapisi
olusturur (Karay 1943: 139-41). Nasreddin Hoca fikralarinin bir¢ogunda in-
sanlarin ikiyuizliilikleri, anlayigsizliklar, bencillikleri ve mantiksizliklariyla
alay edilir, hoggoriiniin temel kavramlarindan biri olan “hatasiz kul olmaz”
fikri islenerek, din ve topluma goére yapilmas: gerekenlerle insanlarin yap-
tiklar1 ve yapabildikleri arasindaki tezat vurgulanirken sik sik yeme igme
konusu kargimiza cikar.

Mizah edebiyatinda bulunan yeme i¢me kiiltiiriiyle ilgili bilgiler i¢in-
de, giindelik hayatla ilgili baska edebiyat tiirlerinde bulunmayan detaylara da
rastlanabiliyor. Uydurulmus bir hikdye icinde bile olsa, hikdyenin giildiirme
giicli olayin gercevesini olusturan detaylarin inandiric1 olmasina bagh oldugu
icin mizahta yagam, olmas: gerektigi gibi degil, gercekte oldugu gibi yansiti-
lir. Bunun bir 6rnegi, Mehmed Tevfik'in anlatti Tavukpazari’'nda igkembeci
Barba Dimitri'nin bagina gelen bir olayla ilgili fikradir: Iskembelerden biri
yanlighkla temizlenmeden kazana atilinca gorba yemyesil olmus. Bunu goéren
Barba Dimitri, durumu kurtarmak igin miisterilerine, “Ahali, bu aksam da
¢orbay1 maydanozlu yaptim” demis (Mehmed Tevfik 1991: 141-142).

Fikra bu giildiiriicii sona gelinceye kadar igkembeci diikkiniyla il-
gili cesitli bilgiler ediniyoruz: Barba Dimitri igkembeleri Yedikule Mezba-
hasi’'ndan almis, kazanin bulundugu yerde duvarlar ¢ini kapliymis, kazan
ve kepge haftada bir kalaylaniyormug, Ramazan’da igkembe ¢ok aranan bir
corbaymis, miigteriler iftar saatinden bir saat kadar 6nce kuyruga girer ve
kendi kaselerini getirirlermis... Mehmed Tevfik’in 1882/1883’te yayinladi-
g1 bu hikayeyi okuyanlar icin bu detaylar bildik seyler olmasina ragmen,
eglenceli anlatimi sayesinde onlarin ilgisini sakay: patlatincaya kadar tuta-
bilmistir. Yiiz yirmi y1l sonra geriye bakan bizler i¢in ise bu detaylar yemek
tarihi agisindan aydinlaticidir. Bagka kaynaklardan bilsek bile, fikradaki
canlilik ve gergekgilik sayesinde gegmise ait sinematografik bir tablo sey-
retme firsatin1 buluyoruz.

Yiizyillar ge¢se de uyaniklik yapan, gosterise 6nem veren, mantiksiz
davranan insanlar azalmadif i¢in giiniimiizde hala bizi giildiiren meshur
“doguran kazan” ve “ye kiirkiim ye” fikralari, yaziya gegirilen eski Nasred-
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din Hoca fikralarindandir (Boratav 1996: 126, 137). Bir diger fikra, diigiin-
lerde zerde pilav gelenegiyle ilgilidir:

Nasraddin Hoca'y1 bir giin evlendiiriirler. Diigtinde halk pilavve zerde
yerler. Zavalli Hoca’ya kimesne: “Ilerii gel, zerde ye!” demezler. Ak-
sam: “Hoca’y1 gerdege koyalum,” derler. Hoca aydur: “Sabahdan sar1
as1 kim yedi ise o girsiin, ben girmem,” demis (Boratav 1996: 141).

Ev sahibinin misafirperverligini suiistimal eden agikg6zlii misafir-
ler bu hikayelerde sik sik iglenen bir konudur. Unlii “sorvasinin sorvasinin
sorvas1” hikdyesi iyi bir 6rnektir (Boratav 1996: 105). Daha geg bir tarihte
yaziya gegirilen bir hikayede, misafiri yemek yemeden 6nce uykuya dalinca,
Nasreddin Hoca onun biyiklarina yogurt siirer ve misafir uyanip yemegini
sorunca Hoca, “Yediniz de yatdiniz. I'timid etmezseniz dahi biyiklarimizda
bulagif1 durur” deyip ona yemek yedirmekten kurtulur (Boratav 1996: 174).

Sayg: veya tesekkiir ifadesi olarak meyve veya yemek hediye etmek
de bir¢ok fikrada gegen bir bagka konudur. Cocugunun derslerindeki ba-
sarisindan dolay1 babasinin Nasreddin Hoca’ya baklava yollamasi (ve 6g-
rencilerin kurnazlikla daha Hoca baklavanin tadina bile bakmadan hepsini
silip stipirmeleri) bunlardan biridir (Boratav 1996: 270-271). Aziz Nesin de
anilarinda ilk mektep hocalarina baklava yollama geleneginden bahseder
(Nesin 1998: 32). Boratav’da bulunan bir diger hikdyede Nasreddin Hoca,
beye gotiirmek tizere karisina “karma helva” (muhtemelen bunun dogrusu,
kirma denilen kaba 6gtitiilmiis undan yapilan un helvasidir) yaptirir, ancak
yolda acikip hepsini yiyince beye sadece bos kutuyu gosterebilir (Boratav
1996: 124). Yine bir giin hediye olarak pisirttigi kaz gotiiriirken acikip bir
budunu yer ve kazin bu eksikligini beye anlatmaya ¢aligir:

Hoca bir giin avradina bir kaz pistirdiir. Alup Beglerden birine tuhfe
ilediir. Alup giderken istihds1 germ olur; sabr edemeyiip kazun bir
budunu kesiip yer. Ahir oradaki Bege ilediir. Ol Beg gériir bir bud
yok, aydur: “Hoca! Kani bunun bir budi?” Hoca dah1: “Boyle olur.
Anasindan boylece dogd1” der. Ol Beg ava gider. Hoca dah bile gi-
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der. Yolda giderken bir sazlikda bir alay kazlar bir ayag tizerine du-
rurlar. Hoca goriir; aydur: “Hay Begiim! Ben getiirdiigiim kaz dahi
bunlarin cinsinden idi” der. Beg heman bir davlunbaz urmais, Kazlar
iki ayak tizerine basdilar. Hoca ayitmis; “Begtiim! Ol gomag: sen ye-
yeyidiin hemin dort ayakli olurdun” demis (Boratav 1996: 124).

Nasreddin Hoca hikayelerinde Sultan Alaaddin’in sarayinda yenen

yogurtlu tavsan yemegi (Boratav 1996: 154), siit icine dogranmig ekmek
(Boratav 1996: 217), kuzu ¢evirme (Boratav 1996: 146) gibi ¢esitli yemek-
lerden bahsedilir. Ahmed Cavid’'in “Ba-husts sefere giden ademler hin-i ik-
tizdda bununla kand’at eder” dedigi kavut (Ahmed Cavid 2006: 98) ile ilgili
bir hikiyede deve iistiinde yolculuk yapan Nasreddin Hoca, kavut yemeye
calisir ancak riizgdr nedeniyle basaramaz:

ma bir

58

Hoca merhum bir riizgarh havada deve iistiinde kavut yermis. Fakat
agzina attik¢a yel alir gétiiriir, hi¢ bogazina gitmek kismet olmaz-
mis. Arkadaglarindan biri: “Hoca Efendi! Nedir o yedigin?” dedikte
Hoca merhum: “Boyle giderse hi¢” demis (Boratav 1996: 230).

Portakaldan bahsedildigi icin muhtemelen daha ge¢ dénemden kal-
Nasreddin Hoca hikayesinde bir kir yemegi pek giizel canlandirilir:

Bir bihar zamani akraniyla berdber Hoca merhum civar kéylerinden
suyu sulag1 ¢ok, biitiin baggelerle, enva’-1 egcir ve sebzezar ile maili,
Cennet misali bir kéye giderler. Cemenzirda enva’-1 nebatatin cigek-
leri agilmis, agaglar rengdrenk cicekler ile donatilmig olmakla pek
ziydde mahziiz olmuglar; i¢leri agilmig. Fevkil-ide neg’e ile, satiretle
vakit geciriip getirdikleri sahra ta’dmlarini tika basa, kemal-i igtihd ile
yemisler. ‘Azimet zamdn gelmis; fakat, bir tiirlii bu giizel giilzirdan
ayrilmak istemediklerinden birkag giin orada kalmaga karar verirler.
Iclerinden her biri, bir arfine ile esbab-1 safidan birini der’uhte eder.
Kimi; “Baklava, boregi benim iizerime;” kimi; “Kuzu dolmasi benim
tizerime;” kimi “Zeytun yagh yaprak dolmas: benim {izerime;” kimi
“Salatasi, peyniri, portakal, elma armud gibi envd’-1 yemigler benim
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tizerime” dedikleri sirada Hoca'nun yiiziine bakmaislar. Hoca da, der-
hal; “bu ziyafet boyle ii¢ ay devam eylese bile eger ben de buradan ay-
rilirsam Allah’in, Peygamberin ve biitiin Meleklerin la’neti de benim
izerime!” demis (Boratav 1996: 270).

Trabzon’da her seyden ¢ok sevilen hamsi, yiizyillarca mizah konusu
olmus; hakkinda fikralar, maniler ve siirler séylenmistir. Evliya Celebi’nin
anlattifina gore, Trabzon’da balik dellallar1 hamsi akinimi miirver agac
borularla halka ilan ettiginde, imam ve miiezzin dahil olmak iizere biitiin
cemaat “Namaz bulunur ama hamsi bulunmaz” deyip camiden ¢ikarmus.
Hatta bir giin bu ¢agriy1 duyan bes adam hamamdan firlayip hamsi alms,
koyacak seyleri olmadigindan pestemallerine doldurmuslar ve sokakta ¢iril-
¢iplak yiirimiigler (Evliya Celebi 1996-2007: 11, 53). Evliya Celebi Trabzon-
lularin hamsiyle ilgili s6yledikleri bir maniyi de kaydeder:

Tarabozandir yerimiiz
Akga tutmaz elimiiz
Hapsi paluk olmasa
Ni¢’olurt1 haliimiiz

Hamamizade Ihsan'in (1896-1948) Hamsi-ndme siirinden alinan
dort misra, gegen zaman iginde hamsinin ilham giiciinii hi¢ kaybetmedigi-
ni gosterir (Hamamizade 1987: 156):

Binlerce papel piyanko nerede
Cikmaz bana dombala-y1 Hamsi...
Carleston olur eda-y1 raks

Her nagmesi curcuna-y1 Hamsi.

Tarihi fikralarda 6lumsiizlegtirilen niikteli sézler arasinda yemekle
ilgili olanlar ¢oktur. Ali Pasa’yla ilgili bir fikrada “6mrii lezizi 6mrii azize”
tercih ettigi s6zii, yemekten zevk alan herkese hitap ederken 19. yiizyilda
fasulye piyazinin kahvalt1 sofrasinda yer alabildigini de 6greniriz:
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Rahatsizlifinda hatirin1 sormaga gelen bir doktor, kahvalt: tepsisin-
de fasulye piyazinin bulundugunu ve Ali Pasa’nin piyazdan ziyadece
yedigini goriince ihtarda bulununca Ali Pasa kendisine, “Simdi artik
omrii lezizi 6mrui azize tercih eder oldum,” cevabini verir (Pakalin

1946: 305).

Ev sahiplerinin misafirlerden ¢ektigi kadar misafirler de ev sahiple-
rinden ¢ekerlermis. Ev sahiplerinin davraniglarina sinirlenen sair Kegeci-
zade 1zzet Molla (1785-1829), yemek davetlerini ancak yanina ¢ocuk getiril-
memek, yemekte 1srar edilmemek ve sofrada belli bir yere oturtulmamak
sartiyla kabul edermis:

Bir ¢ocuk getirip, “Op amcanin elini” derler. Cocuk da kimbilir nele-
re bulagmus eliyle elimi tutar, siimiiklerini akita akita 6per. Yemekte
and verirler, sevmedigim, yahut hazmedemiyecegim yemekleri ye-
dirirler. Odada suraya oturunuz derler, israr ederler. Halbuki orasi
ya pek miinasebetsiz bir mahal olur, yahut sevmedigim bir adamin
yanina rastgelir. Iste onun igin davetleri bu sartlarla kabul ederim
(Pakalin 1946: 220)

Miisliiman evlerinde istakoz, karides ve salyangozun pek yenmedigi
Mehmed Tevfik’e ait bir hikdyede ¢arpic1 bir sekilde betimlenir. Ahmed adl1
bir imameci eve i¢kili donerken ihtiyar bir balik¢idan istakoz, salyangoz ve
teke almig, evde zenbili aginca elma, portakal ve kestanelerin arasinda “is-
takozlarin hareketi, salyangozlarin kivranmalar, tekelerin biyik oynatislari-
n1” goren karisi ve kayinvalidesi feryad: basmuiglar ve karis1 “Aman yarabbi,
ne kadar biiyiik akrep” demis (Mehmed Tevfik 1991: 184-6). Ahmed’in eve
meyve ve kestane gétiirmesi de Osmanh dénemine ait bir gelenege isaret
eder. Erkekler aksam evlerine elleri bos déonmez, mutlaka meyve, leblebi,
sekerleme gibi seyler gétiiriirlerdi. Bu ddet 1836 yilinda Tiirkiye’de bulunan
Julia Pardoe’nun dikkatini ¢ekmisti:

Anlatmam gereken bir bagka husus da ailenin erkekleri hareme
girerken dairenin ucundaki sehpaya o aksamki hediyelerini birak-
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tiklaridir. Ne kadar yiiksek riitbeli olursa olsun higbir Tiirk erkegi
gunliik islerini bitirip aksam evine eli bog donmez. Getirdigi seyin
parasal degeri hi¢ 6nemli degil; bir salkim tiziim, bir kiilah sekerle-
me veya fakir kesimden ise birkag kiigiik balik veya bir marul olabi-
lir; ama hepsinin mutlaka Dei Penates’e (kilerin koruyucu ruhlari)
bir adakta bulunmalar beklenir (Pardoe 1838: I, 27).

Mehmed Tevfik'in 1882/1883'te yaymladi kitapta; gaziler helvasinin
ni¢in bu adla bilindigini bir davet sirasinda bir hekime sordugu, onun da
“yiyen ddem kurtulur ise sahihan gazidir” seklinde esprili bir cevap verdi-
gi hikaye edilir (Mehmed Tevfik 1991: 46). Hekimin dogru cevab bilip bil-
medigini bilmiyoruz, ancak Mehmed Tevfik'in bilmemesi gaziler helvasinin
sembolik manasinin unutulmus veya unutulmak iizere oldugunu gosterir.
1900 y1ilinda piyade miilazimi olan Mahmud Nedim, yemek kitabinda gaziler
helvasinin evde yapilisini anlattiktan sonra “Simdi gelelim askeri kazganla-
riyla helvaya” diyerek askerler i¢in biiyiik miktarlarda yapiligini anlatir, ancak
maalesef hangi durumlarda yapildigini agiklamaz (Mahmud Nedim 1998:
130-131). Evliya Celebi bizi meraktan kurtararak, savasta sehit olanlarin ruhu
i¢in gaziler helvasinin pisirildigini anlatir (Evliya Celebi 1996-2007; IX, 121).

Ramazanda s6ylenen bek¢i manilerinin ¢ogu yiyecekle ilgilidir. Cegni-
gir Fash manisinde ¢esnigirin sorumlu oldugu isler gz 6niine serilir (Celebi-
oglu t.y.: 64-65). Mutfakta ocak basinda duran gesnigir, sofraya gotiiriilecek
sahanlardaki yemeklerin tadina tuzuna bakip badem, seker, hardal gibi son
cesnileri ekler. Ancak bu konuda bilgisiz olan bekg¢iye ¢esnigir gorevi verilince
isler karigir. Bumbara limon sikar, pelte tizerindeki bademleri bozar, baklava-
ya biber, tatar boregine seker eker ve siitlaca hardal doker:

Bekginiz pir ettiler
Ocak bagin yer ettiler
Sahanlar yoluyla ver
Diyii gesnigir ettiler
Sahanlan diizdii bekgi
Hep yoluyla dizdi bekgi
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Devsirip peltenin yedi
Bademlerin bozdu bekgi

Sahanlari 6niine ¢ekmis
Baklavaya biber ekmis
Bir sige hardal vermigler
Siitlagin tistiine ekmis

Bu sahanda biraz yermis
Ciimlesinde tuz var gérmiis
Hosafin tuzu az diyii

Bir avug tuz ativermis

Tath turmus yiiregine
Boyanmug ev direfine
Bir avug sekeri ekmig
Bekgi tatar boregine

Davulcu Iftan adli bagka bir bek¢i manisinde de obur bekgiyi yemege
¢agiran kiginin pismanlhi dile getiriliyor (Celebioglu t.y. 62-64):

Hazir eyledim iftin
Elmi sunaydim bari
Gormedim boyle inehan
Lub lub yutuyor bumbar:

Ug tavuk aldim pek semiz
Biz dahi zahir edemeyiz
Kemiklerin bile yidi
Sofray: etti tertemiz

Sigirlar misali yiyor
Dedim canim bekg¢i buyur
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Ekmek kesmeden usandim
Bu ekmek bize az diyor.

Pagaci Fash adli manide ag bekgi pagaciya girer, kazana bakarken san-
g1icine diiger, san@ kurtarmak i¢in kazana girer, pacaci da onu déver ve bekgi
kagar (Celebioglu ty. 100-2). Hirsiz kediyle ilgili bir manide ise, kizarmis kaz
ve pastirmayi kediye kaptiran sahibi onu Uskiidar’a gétiiriip birakur, fakat kedi
kendisinden 6nce evin yolunu bulup geri gelir (Celebioglu ty. 134-6).

Geleneksel bir edebiyat formu olan miinazaralarin yeme i¢me kiiltii-
rii ile ilgili olanlarina rastlanir. Ahmed Hayret Dagistani'nin Yemislerin Bir-
birleriyle Miibdhese Eylemeleri adl eserinde meyveler birbirlerine hakaretler
yagdirip kendilerini 6verler (Dagistini 1875). Ornegin, kiraz, gilek igin “...
git sen ey som/Zevzekligi terk it agzin1 yum” der, kendisinin ise sofra siisii
oldugunu iddia eder. Kirazi dinleyen visne sunlari soyler:

Vigne isidiip dnin kelimin
Hiddet ile bozdi ihtirimin

Hirsile kizard: hem karan
Kan igre boguldi cenge vard:

Didi kiraza s6zin yalandir
Hos zahir u batinin yamandir

Piir naks u nigar marsin sen
I¢i doli zehre marsin sen...

Hiirmet ile kablara diizerler
Hem serbet idiip beni siizerler

Sonra seftaliye sira gelir:

Kan bagina sigramig delisin
Hekimden ilag yimelisin

Divine ve hem de hod-pesendsin
Bu bagin iginde bir levendsin
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Ben seftiliiyem ki ¢ok necibem
A’yan u ekabire nasibem

Bu sekilde biitiin meyvelerin sirayla birbirlerini kotiillemesiyle kav-
ga siirer.

Evliya Celebi, esnaf alay: sirasinda kimin onceligi hak ettigi konu-
sundaki tartigmalari, esprili miinazaralar seklinde nakleder. Misir tiiccarla-
n1ile kasaplar arasinda gegen tartismada Musir tiiccarlar, piring, mercimek,
kahve ve seker gibi 6nemli mallar getirdiklerini ve kasaplarin kan doktiik-
lerini ve sehirde hastaliklara neden olduklarini iddia ederler. Buna karsin
kasaplar, koyunlarin tanrinin bir nimeti oldugunu, Misir tiiccarlarinin bir
alay tefeci ve vurguncu oldugunu, zaten Misir pirincine ve mercimegine
kimsenin ihtiyac1 olmadigini, ¢tinkii Filibe ve Beypazari'nda iri taneli ve
verimli piringlerin yetistigini, Anadolu, Atina, Eflak ve Bogdan’da nefis ve
faydali ballar varken Misir sekerine ihtiya¢ olmadigini ve kahvenin zararla-
rin1 anlatirlar. Fakat bu kadar dil dokmelerine ragmen Maisir tiiccarlar1 mal-
larindan elde edilen giimriik gelirleri sayesinde 6ncelik hakk: onlara taninir
(Evliya Celebi 1996-2007: I, 239-240).

Helvacilar ve balik pisiriciler arasinda gegen benzer bir tartismada
balik pisiriciler, helvanin bag agris1 yaptig1 ve ¢ok yiyenlerin “salyalar1 daima
agzindan akup ¢ok yiyenin evladlar peltek ve pepe” olduklarini iddia eder;
helvacilar ise “¢ok balik yiyenin akli hafif olur ve kirk giin bir 4dem balik
beyni tenaviil etse elbette, bi-akl olur ve zira balikda idrak-i akl halk olunma-
yup akli gozindedir ve daima yilan gibi gozi agikdir, kirpikleri ve gézlerinin
kapag1 yokdur” diye karsilik verir. Sonunda “Tath sevmek imandandir” ve
“Miimin helva gibidir” gibi hadislere dayanarak helvacilara 6ncelik tanir
(Evliya Celebi 1996-2007; I, 252-253).

Yasaklandig1 halde vazgegilmeyen icki konusu bol mizah malzeme-
si saglamgtir. Cifte standartlara elestiri yonelten 16. yiizyilin basina ait bir
ornek, Lamii-zdde Abdullah Celebi’'nin i¢ki icerken kad:i 6niine gotiiriilen
yash bir adamla ilgili fikrasidir:

Kad1 — Hey cahil, haramdir. Yemesi caiz degildir!

Thtiyar — Hay efendi, bu ipek ibrigim kaftan1 ya sen nigin giyersin?
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Haramdir, giymesi caiz degildir.

Kadi — Bunun igine iplik egrilmigtir ve ipegine pamuk katilmigtir.
fhtiyar — Ey Miisliimanlarin kadisi, ben de o atesi su ile barigtiririm.
Yani i¢ine bir miktar saf su karigtiririm, ondan sonra igerim.
(Lamii-zade 1997: 292-293).

Mehmed Tevfik, yazdig1 1880’lerde ¢oktan kalkmis olan koltuk mey-
hanecilerini anlatir. Kagak olarak is yapan bu kisiler, 6zellikle meyhanelere
girmeye ¢ekinen genglere rak: sattiklari, bellerine sarili uzun hortum sek-
linde bagirsak igine doldurulan raki ve i¢ ceplerinde saklanmis kadeh ile
sebzevatq1 diikkdnlarinin 6niinde durduklarimi anlatir. Miisteri gelince kol-
tuk meyhaneci diikkina girer, hortumunun ucundaki muslugu agip rakiy
kadehe doldurur ve miigteri meze olarak sebze kalintilarinmi atigtirirds: “Seb-
zevatg ditkkidninda ne meze bulunur! Ya lahana yapragy, turp eskisi, havug
king1! Sahibi, bahtina eline ne gecerse agzina alip ¢ikar” (Mehmed Tevfik
1991: 157-9).

Gizli icki igmeyle ilgili olarak Sermet Muhtar Alus, G6ksu mesire-
sindeki “Dort Kardegler” kahvesine giren misteri, “Sulu yogurt var m1?”
parolasini verince, masasina raki getirildigini anlatir (Alus 1994: 121).

Yiyecek satan esnaf, miisterilerini giildiiriicii manilerle eglendirerek
kazancini artirirdi. Evliya Celebi’ye gore varilde {iziim suyu agdasi satanlar,
vahsi hayvanlara bile boyun egdirecek kadar tath dille agdalarimi anlatarak
kadinlar1 yoldan gikarirlarmig (Evliya Celebi 1996-2007: I, 251). Zengule
Makami'nda séyledikleri manilerden biri:

Agday: siizelim
Ay gibi yuizelim
Nazlh giizelim
Tatlica tath
Agda yiyelim

Baga gidelim
Safa idelim
Amma ne agda
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Sevdigim bagda
Uziimi bagda

Bir siirinde III. Selim, ince ve zarif bir espri anlayisiyla lahanay: an-

latir, ona gore helva sohbeti lahanasiz olmazmis (Halic1 1992: 14):

Mevsim-i dey’de ¢ikar meydana ¢iin er lahana,
Havf etmez berdden, ¢iin merd-i server lahana

Giirz-i keykaaviis’a benzer gerci sekl i heybeti
Can verir insana ¢tin berk-i giil-i ter lahana.

Bamya emsali dizilmez, yliz bini bir rigteye,
Sanki arslandir ki gerdiineyle gezer lahana

Ansiz olmazmusg bilindi hi¢ mi hi¢ zevk u siirur
Sohbeti helva olur mu, olmasa ger lahana

Yazsa Ilhami sezadir, her ne denli, medhini
Lihana’cim, lahana’cim, lahana’cim, lahana

Cumhuriyet déneminde yemek konusu gézden diismedi. Refik Ha-

lid Karay, tekerlemeye benzettigi modern vezinsiz siiri alaya alarak patlican
tavasinin siirini yazar:

66

Cemiyet;

Sen de dogranacaksin

Ve tuzlanacaksin.

Kizgin yagda

Insafsizca,

Sen de harcanacaksin!
Dumanin bagindan askin.
Patlican tavasi.

Patlican kafali!

(Karay 1943: 148)
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Mahmud Nedim, yemek tariflerine espri katmasiyla dikkat ¢eken
bir yazardir. "Uskumru kebabi1”ndan bahsederken, “Acizleri uskumru ke-
bab1 degil yliziine bile dort senedir hasret ¢ektigimden su bahsi yazarken
oldukga miiteessir ve {izgiin oldum. Ne ¢are mecburiyetten elim titreye tit-
reye ve agzim sulana sulana yazdim. $u halimi muhterem okuyucularim
cok gormesinler” der (Mahmud Nedim 1998: 51). Mahalle firinina yollanan
yemeklerle ilgili olarak firincilarin “eli uzun” oldugunu, pisti mi diye yari-
si1 yediklerini, o yiizden kagit kebabinin tercih edilmesi gerektigini soyler
(Mahmud Nedim 1998: 45). Uziim tursusunu heyecanla éverken ickiyle
kargilagtirarak bu kadar ragbet olsa fi¢ilarin davaci olacagini séyler:

Hem tath ve hem eksi ve tuzluca lezzetine doyulmaz. Hele soguk
havalara kadar miisaade edilir ise kutiir kiitiir Gter, bir nevi tursu
olur ki ehl-i igret goylece igret etse figilar miiddei (davaci) olur.
(Mahmud Nedim 1998: 119).

Mizah tiirlerini incelerken eglendigimiz kadar Mahmud Nedim'de
“eli uzun” hirsiz firinailar, koltuk meyhanecilerin bellerine doladiklar1 rak:
dolu musluklu bagirsaklari, Ramazan’da satilan giillag demeti resmi gibi
bagka kaynaklarda bulunmayan birgok detaya rastlariz.

Yemekle ilgili bircok tekerlemeye rastlanir. Gelibolulu Mustafa Ali
(6. 1600) asureyi bir tekerleme ile tanimlayarak, “agure as1 hayli agin as-
tir” der (Mustafa Ali 1978: 160). Evliya Celebi de sarimsakgilarin alayda “Eyi
sarimsak cana sarilsak” diyerek yiiriidiiklerini anlatir (Evliya Celebi 1996-
2007:V 229).

Tatar sehzade, Erdel kralina ve Kirim ayanlarina verilen bir ziyafette
konuklar sasirtip eglendirmek amaciyla usta asgilarin siir kebabinin igine
yerlestirdikleri canl tavsan ve giivercinlerin ortaya ¢ikmalarini canli ve sa-
kac1 tislubuyla anlatir: “(...) baz1 sigir kebablar igine usta agbazlar diri tav-
san ve giivercinler komuslar, kimi ugar ve kimi kagar ve kimi sigar” (Evliya
Celebi 1996-2007: VI 198).

Yemekle ilgili kaba sakalar da vardi. Esnaf alaylarinda yiyecek iire-
ten ve satanlarin bir¢ogu, seyircileri eglendirmek icin sirk palyagolarinin
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yaptiklarn1 pantomim tiirii gosteriler yaparlardi. 1717'nin Mayis ayinda ordu
Edirne’den sefere cikarken yapilan esnaf alayimi seyreden Lady Wortley
Montague, yiizlerini ve giysilerini una bulayip yiiriiyen ekmekgileri anlatir
(Montague 1784: I, 195). Bugdayin ekilmesi, bicilmesi, yel degirmeninde
ogiitiilmesini canlandiran ekmekgiler, sonra ekmek hamurunu yogurmus,
firinda pisirmis ve kiigiik ¢orekleri seyredenlere atmiglar. Son olarak gelen
iki soytari, yiizleri ve giysileri una bulanmig olarak komiklikler yapmuiglar.

Helvaalar da bu tiir sakalar yaparlardi. 1672’de Lehistan Seferine ¢1-
karken yapilan senlikleri seyreden Fransiz Antoine Galland sunlari anlatiyor:

En hos olani, helvacilarin 6niinde giden bir adamd: ki, bunun to-
puklarina kadar inmekte bulunan bir gémlegi olup {iistiinden altina
kadar tamamuyla helva, yani tath kapliydi ve arkasindaki kaba etleri
izerinden avug avug alarak helva yiyor ve seyircilere firlatiyordu. Ol-
duk¢a uzun olan sakal o derece tatliya bulanmigt: ki, goriilmiiyor-
du; kiilahi da tathidan yapilmisti (Galland 1987: I, 110-1).

Evliya Celebi, 1640’ta yapilan alaydan buna benzer ¢esitli 6rnekler
verir: Degirmenciler halkin {izerine un serperek “Allah yiizakhi vire” diye
yirtmiisler (Evliya Celebi 1996-2007: I, 232), muhtesipler eksik agirhifiyla
mal satanlarin cezalandirilmasini canlandirirken suglu olanlarin bogazla-
rina deve ¢anlari, baglarina “boklu igkembe” sarmiglar ve esege ters olarak
bindirmigler (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 260, 264), karcilar kardan sarik-
lar ve miicevvezeler giyerek, birbirine buzdan harbe ve kartoplar: atarak
savas sahnesi canlandirmiglar (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 251), sebzeciler
halkin iizerine hiyar ve salgam atmuiglar (Evliya Celebi 1996-2007: I, 250),
pastirmacilar, kafalarina kiilah gibi pastirma, paga ve kelle takmiglar, pastir-
madan yapilmig ferace, hirka, ¢aksir ve ¢izme giyip yiiriimiigler (Evliya Ce-
lebi 1996-2007: 1, 263), yagcilarin bir kismu ¢iplak viicutlarina yag siirmiis
ve sigirilmis ve yaglanmig tulumlariyla “halk: yaglayarak gunagun sakalar
iderek” yiiriimiisler (Evliya Celebi 1996-2007: I, 261).
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KARAGOZ GAZETESINDEN O&GRENDIKLERIMiZ, 1908-1920

KARAGOZ ve YEME iICME KULTURU

ultan II. Abdiilhamid’in basina uyguladig: bask: ve sansiir, 23 Tem-
S muz 1908’de ilan edilen Tkinci Megrutiyet'le kalkinca, siyasi ve sosyal
elestiriler iceren dergiler yayinlama furyas: baglamist1 (Heinzelman
2004: 28). Mesrutiyetin ilanindan hemen sonra, 10 Agustos 1324’te (23
Agustos 1908) Karagoz yayina baglarken, yine agustosta Bogbogaz, Nekregu
ve Incili Cavug, Eyliil 1908’de Celldd, Cingdz, Dalkavuk, Hacivat, Kalem, Ka-
rakus, Papagan, Ton Ton Risalesi, el-Ufiiriik ve Zevzek, Ekim 1908’de Davul,
Hokkabaz ve Sakaci ve Kasim 1908’de Geveze yaymlanmaya bagladi. Takip
eden yillarda yayin hayatina katilan mizah ve taglama dergileri arasinda Piis-
kiillii Bela (Subat 1909), Esek (Kasim 1910), Lakldk (Aralik 1910), Curcuna
(Subat 1911), Ziigiirt (Mart 1911) ve Cadaloz (Nisan 1911) sayilabilir (Brum-
met 2003, §23-525).

II. Mesrutiyet'ten 1. Diinya Savas: sonuna kadarki on yili kapsayan
déneme ait Karagdz’'de yayinlanan karikatiirleri inceleyince, mutfakla ilgili
bir¢ok sahneye rastlanir. Bu karikatiirlerin asil konular1 ¢ogu zaman siyasi
olsa da, yemek ve mutfaga iliskin konular mecazi olarak kullamildigindan
cok degerli bilgiler icerirler.

Karagoz'deki bu karikatiirlerde minyatiir, graviir, resim, fotograf
gibi gorsel malzemelerde rastlanmayan baz1 egya ve konular resimlenir.
Yerli karikatiirciiler siyasi ve sosyal elestiri ve taslama amaciyla, egzotik
ve pitoresk sahneler pesinde olan yabanci ressam ve fotograf¢ilardan
farkl olarak; Ramazan’da satilan giillag paketleri, kuyu ¢engeli, kagit
helvasi gibi giindelik yasamin detaylarini belgelemiglerdir. Karikatiirler-
de resmedilen sahnelerde sadece tanimlayic1 6geler 6ne ¢ikarildigindan,
fotograflarda net goriilemeyen detaylar gorebiliriz. Ornegin, bakkal gos-
teren sahnelerde pastirma, sucuk kangallari, kelle sekeri ve kasar peyniri
tekerleri bu detaylardan bazilaridir. Birkag ¢izimde yiyeceklerin {izerinde
ne olduklarini belirten yazilar vardir. 1910’a ait bir karikatiirde “Halep
yag1” ve “makarna” yazilar1 géze garpiyor. Boylece bu donemde makarna-
nin uzun silindirik bir pakette ambalajlandigini, Halep yaginin ise agz
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deri veya kagitla kapatilmig sigkin gévdeli ¢émlekte muhafaza edildigini
gorebiliriz.

Yerli ressamlarin ¢izimleri oldugu i¢in de bu detaylarin dogrulugu-
na giivenebiliriz. Kasar peyniri tekerlerinin boyu ve seklinin bugiinkiiler-
den farkh oldugunu gériiyoruz. Ikinci Megrutiyet donemi istanbul’'unda
giindelik yasami canlandiran bu degerli belgelerle okurlarimizi bag basa
birakalim. Karikatiirlerdeki yazilar: okuyan Sayin Seyit Ali Kahraman’a, tas-
vir edilen kisilerin kimlikleriyle ilgili yardimlarn i¢in Palmira Brummet ve
Tobias Heinzelmann’a tesekkiir ediyorum.

Not: Karagéz dergisinin ilk 132 sayisindaki (Agustos 1908-Ekim
1909) tarihler miladi takvime gore verilmisti.
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BAKKAL

Sayi 18, 5 Tesrin-i evvel 1908 (5 Ekim 1908) s. 4

Bakkal-Al agam al. Ama ne boyle Balkan gasari ne de boyle sucuh
bi yerde bulaman.
Karagoz—Sucuk fena degil ama Balkan kurtlanmg!

Ramazanda yayinlanan bu karikatiirde Karagoz bir bakkaldan alig-
veris yapiyor. Kasar peyniri burada Balkanlar’i simgeler, konu Balkanlar'da
baglayan isyan ve bagimsizlik girisimleridir. Diikkdnda ipe asil1 pastirma ve
sucuk, tezgahta biri kesilmis ve bugtinkiilerden ¢ok daha ince olduklar: an-
lasilan dort teker kasar ve bir terazi goriiliiyor. Tezgdh diregine baglanmig
yuvarlak seyler giillag paketleridir. Abdiilaziz Bey’e gore ramazanda bakkal-
larda “demet demet, renkli baglarla baglanmis giillaglar” satilird1 (1995:8
250). Yerdeki ¢uval belki soganla dolu, kutularin i¢inde ise ne oldugunu
tahmin edemiyoruz. Karagoz ¢izimleri diginda bunlarin resim ya da fotog-
raflarina bagka yerlerde rastlamadifimiz: da belirtmemiz gerekir.
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KirLi Su

Sayi 161, 13 Kanun-i sani 1325 (26 Ocak 1910), s. 4

Hacivat-Aman Karagéz bu nasil su? I¢inde ne yok? Bicare Kadikéy
ahalisine bundan bagka igirecek su bulamadin mi?
Karag6z-Birader. Bu su degil bir nevi muz. Ne niyete icirsen o olur.
Bunu da istersen balik ¢orbasi diye i¢ istersen su diye. Biraz kayna-
yacak olursa hagerat pilakisi bile olur!

Hacivat ve Karagoz, biiyiik bir damacana igindeki kirli suyu inceli-
yorlar.

Uskiidar ve Kadikéy’e su saglamak amaciyla 1888’de kurulan Com-
pagnie des Eaux de Scutari et Kadikeui, 1893’te Elmal1 Baraji'n1 insa etti,
ancak zamanla buradaki su igilemeyecek kadar bulanik ve pis hale geldi.
1909’da baraj suyunun sik sik bakteriyologlar tarafindan incelenmesi ve
ok kirli bulunmasi nedeniyle i¢ilmemesi istendi. 1912’de Dahiliye Nezare-
ti, sirketin temiz ve berrak su saglama kosulunu yerine getirmedigi takdir-
de imtiyaz hakkin elinden almak gerektigini Nafia Nezaretine bildirmisti
(Diizgiin 2006: 185-193).
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BARr1§ SOFRASI

Sayi 177, 10 Mart 1326 (23 Mart 1910) s.1

Mermilerin {izerinde “muhirebe”, kuzu iizerinde: “Maide-i miisile-
met” (baris sofrasi) yaziyor.

— Kaldirin, kaldirin o sofra iizerindekileri. Béyle 413, canim, misk

gibi kuzu dururken o hazmi bati (yavas), muzur seyler yenir mi?

Ahbabga yiyelim, igelim, giilelim, oynayalim.

Sagdaki figiir Bulgaristan Prensi Ferdinand, soldaki ise mubhte-
melen Sirbistan Krali Petar’dir. Sofranin ortasindaki tabakta duran ve
tizerinde “muhérebe” yazan mermiler, bu iki liderin savagin esiginde
olduklarina isaret eder. Bu sirada meydana gelen Arnavutluk isyanlar
veya Makedonya krizi bu duruma yol a¢mig olabilir. Barig sofrasi kavrami
¢ok eski olup birgok kiiltiirde rastlanir. Beraber yiyip i¢mek yakinlik ve
dostlugun 6nemli bir semboliidiir. Eski adiyla “barigik taami,” birbirine
kiismiis dostlar1 barigtirmak i¢in diizenlenen ziyafettir. Verilen yemekler
arasinda mutlaka helva olmasi gerekirdi. Giintimiiz Anadolu’sunda baris
sofras1 hila yasayan bir gelenektir.
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SERBET (BuzLu HosAF)

Sayi 187, 14 Nisan 1326 (27 Nisan 1910) s. 4

— Buzzz ..... Buzzzz.... Hararet s6ndiir, buyur.

— Canim Karagoz ne tuhafsin! Daha havalar 1sinmadan buzlu hosab
satilir m1? Kim iger?

- Ben bunu alem igin degil, Idare-i Mahsuse-i Hassa senedatimi
alanlara dagitacagim. Giile giile igsinler.

Serbet veya Hacivat'in tabiriyle “buzlu hosaf” i¢in kullanilan kap-
lar dondurma kovalar1 gibidir. Yukaridaki resimde kabin sap1 hasirdan
oriilmiise benziyor. Muhtemelen bu kovalarin igindeki silindirik kaptaki
serbetin etrafina, soguk tutmasi igin kar bastirilirdi. Serbeti kabin i¢inden
¢ekip bardaklara aktarmak amaciyla ucuna sige takili bir piring boru kulla-
niliyordu. Pipet gibi ¢aligan bu sistem, hili istanbul’da bazi limonatacilar
tarafindan kullanilmaktadir.

Yaz aylarinda serbetgciler sokaklarda ve mesirelerde dolagirlardi. Ro-
bert Walsh, en fakir hamalin bile buzlu serbet icebildigini séyler (Walsh
t.y.: I, 30). 1844 te Istanbul’da bulunan Charles White, serbetgilerin sivri bir
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Sayl 619, 3 Mayis 1330 (16 Mayis 1914) s. 1
Kapidaki yazi: Meclis-i Mebusan

Hacivat-Karagoz. Sen de diinyada higbir sana’t bi-
rakmadin. Hepsini yaptin.

Karagoz—Ulan. Ben mevsim gozetlerim.
Hacivat-Peki ama bu kadar biiyiik kadehlerle!! On
paraya? Batarsin.

Karagéz-Hacivat bagka tiirlii olmaz. Zira burada
bazi adamlar zuhur eder ki, hararetleri bununla an-
cak soner.

demirin ucuna taktiklar1 buz pargasi {izerine serbeti akitarak soguttuklarim
anlatir (White 1846: II, 13). Dondurma kutusunda serbet sogutma yontemi-
nin daha sonra ortaya ¢iktifini soyleyebiliriz.
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SEKER AEDASI CEKME

Sayi 187, 14 Nisan 1326 (27 Nisan 1910), s. 1
Karagoz—Ustakdr adamsin ama akideleri pek kisa kesersen lezzet
alinamiyor. Biraz daha biiyiik dograsan da ag1z doldursa olmaz m1?

Karikatiirde seker agdasini ¢ivide ¢eken sekerci, donemin sadraza-
mu Ibrahim Hakki Paga olabilir. Agda ¢cekme islemini gosteren bagka re-
simlere rastlanmadigindan bu karikatiir degerli bir belgedir. Sagda goriilen
sokak sekercisi, elinde ¢ubuklu bir horoz gekeri tutuyor.

Altyazida Karagoz akideden bahsettigi halde aslinda akide ¢ekilmez,
sadece peynir sekeri, bergamot sekeri ve pismaniye agdasi gekilir. Cekildik-
¢e meydana gelen kristallesme nedeniyle, agda beyazlasir. Bal veya seker
agdas: ¢cekmek, en az 10. yiizyildan beri bilinen bir yéntemdir. Agda duvara
cakilan bir ¢iviye asilarak ¢ekildiginden o dénemde bu teknikle yapilan se-
kere Arapca ndtifii'l-mismdr (¢ivili seker) ismi veriliyordu. Bagdath Hekim
Ibn Cezle (6. 1100) bu teknigi anlatir (Nasrallah 2007: 389, 599).

Tiirkcede ilk peynir sekeri tarifi, helvd-yr ydbise adiyla $irvani’nin II.
Murad devrinde Arap¢adan gevirdigi tariftir (Sirvini 2005: 110, 215; 13. yiiz-
yila ait Arapga tarifi i¢in bkz. Perry 2005: 98-99):
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Dilendigi kadar beyaz seker alinir, az su ile kalayh kapta yumusak
ates istiinde ezilir. Képuigii alinir, kivama gelene kadar kaynatilir.
Sonra mermer {izerine dokiiliir, biraz soguyuncaya kadar beklenir
ve duvara ¢akilmis ¢ivi {izerine takilir, seker agarana kadar ¢ekilip
el ile ovulur, yine mermer iizerine dokiiliir ve biraz doviilmiis fistk
katillir, yogrulur, yayilir, soguyuncaya kadar beklenir ve daha sonra
dilendigi gibi kesilir, yenilir. Bazilar1 bu helvay: safranla boyarlar,
bazilar da i¢ine temizlenmis badem, kavrulmus ve kabugu ¢ikmig
susam ile yag haghag koyarlar.

Hadiye Fahriye, “Bergamot Sekeri” tarifinde agda ¢ekmeyi soyle an-
latir (Hadiye Fahriye 1926: 130-131):

Seker kivama geldikden sonra akidede oldugu gibi mermer veya tep-
si lizerine dokiiliib ilik bir hale gelince agda toplanib bir kiitle haline
getirilir. Sonra duvara gakilmig biiyiikge bir ¢ivinin tizerine konulub
iki el ile iistiinden sivaya sivaya gekilerek bir bigak arsun kadar uza-
yinca tekrar ¢ivi iizerinde takilarak yine cekilir... Sekeri ¢ekib topla-
yarak ve yine ¢ekerek agda siid gibi beyaz olur. O zaman sivayarak
uzadilan sekerin ucundan bir makas ile dort koge tane halinde kesi-
lir ve mermerin tizerine konularak sogudulur.
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KA&1T HELVASI

Sayi 191, 28 Nisan 1326 (11 May 1910)
Diikkanin iizerindeki yaz1: Karagéz Vapur idarehanesi

Hacivat—-Aman Karagé6z. Bu nasil hisse senedati? Benim bildigim
bunlar kagit helvasi birader.

Karag6z—Daha iyi ya. Osmanl Seyr-i Sefiin sirketinin senetleri gibi
kagittan olursa nasil yutarsin? Bu hi¢ olmazsa agza tat verir.

Karag6z'iin elinde tizeri gemi resimli kagit helvasi var.

Arkada yig1li duran kagit helvalar, seyr-i sefiin sirketinin degeri
diismiis senetlerini temsil ediyor.

Karagoz gazetesinin bu sayis1 11 Mayis 1910 tarihine ait olup Seyr-i
Sefiin girketinden bahsediyor. Bu nedenle Diinden Bugiine Istanbul Ansik-
lopedisi'nde bu adin 9 Eyliil 1910°da verildigi bilgisi (VI, 541) dogru degil.
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KagARr PEYNiRi VE ATINA BALI

Sayi 223, 18 Agustos 1326 (31 Agustos 1910) s.1

Ikisi birden — Cesm-i siyaha! Coban armagani ¢am sakiz1 derler.
Litfen kabulu niyaziyle bir mikdar halis Atina bali, biraz da Balkan
kasar1 getirdik.

Karagoz — Onu siz getirmediniz. Paravananin arkasindaki siingii-
lerle gemiler sizi yola getirdi. Fakat ben ne agzima bir parmak bal
galdirinim. Ne de 6yle kurtlu peynire gelirim!

Bulgaristan Car1 Ferdinand ve Yunanistan Krali I. Yeorgios, Kara-
goz’'e tilkelerinin meghur yiyecekleri olan kasar peyniri ve Atina bali sunuyor-
lar. Arnavutluk Isyani sirasinda yayinlanan karikatiiriin saf tarafinda uzakta
savag gemileri goriiliiyor.

Rumeli’'nin meghur kasar peyniri, iki santimetre kadar kalinligin-
da ince tekerler halinde hazirlanirdi. Artun Unsal, kimilerinin “kasarin
Musevilerde ‘mubah,’ yiyimi serbest olan cacher (kaser) ile ilgili oldu-
gunu” 6ne siirdiigiinii séyler (Unsal 1997: 132). Kasar peyniri 1650’ye
kadar saray belgelerinde gegmedigi gibi, Evliya Celebi de bu peynirden
bahsetmez.
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Osmanli déneminde en begenilen bal tiirii olan Atina bali i¢in Evli-
ya Celebi sunlari séyler (Evliya Celebi 1996-2007: II, 262):

Atina bali gerg¢i bir nefti elvan baldir. Amma misk ii amber-i ham
rayihasi ademin dimagin muattar ider. Ve bir filcan bali kirk filcan
su gotiiriip yine leziz paludesi olur.

Atina bali, her sene vergi karsiifinda Manol Manastirlan rahipleri

tarafindan Istanbul’da Valide Cami Vakfina yollanirdi (BOA Cevdet Evkaf
222/11085 3 Saban 1143/11 Subat 1731).
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RaMAazAN HAZIRLIGI

Sayi 225, 23 Agustos 1326 (5 Eylil 1910) s. 4
Debbe ve paketteki yazilar: Halep yag1, makarna

— Vay magallah Karagoziim. Bin siikiir yetistirene. Ne de olsa muba-
rek ay betiyle bereketiyle gelir.

— Ne diyorsun birader. Bereket de s6z mii ya! Baksana. Dort bakkal diik-
kaninin sermayesini yiiklendim. Allah bu millete 6miir bereketi versin.

Karagéz ramazan aligveriginden déniiyor. Oniinde kurdele ile bagh
bir giillag paketi asili. Elindeki zembilde regel kavanozlan, sirtinda silindirik
bir pakette makarna, agz1 kagit veya deri ile kapatilmig bir ¢omlek icinde
Halep yag1, sucuklar ve pastirmalar var.

Ali Riza Bey, ramazan 6ncesinde herkesin iftar i¢in biitgesi elverdigi
kadar bunun gibi liiks yiyeceklerden almak istediginden bahisle narh ¢ika-
rildigini anlatir (Ali Riza ty.: 135-36):

Cars1 pazarda ve gezinti yerlerinde bulunan diikkidn ve magazalar-
da giilla¢ demetleri, pastirma, sucuk, zeytin, peynir ve havyar gibi
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cerezler daha fazla gériilmeye baglar, Galata ve Istanbul bal ve yag
kapanlarinda ve Asmaalti magazalarinda, tiiccar ve esnafin ¢aligma-
lar1artar. Mahalle kahvelerinde yiyecek fiyatlar1 ve nefaseti hakkinda
konugmalar olur. 1831 senesi ramazaninin gelmesinden énce, [hti-
sap Nezareti (0 zamanki Belediye Bagkanlig1) tarafindan gikarilan
narhin bir suretini asagiya aliyorum: (fiyatlar okka iizerinden kurus
ve para olarak verilmistir) regel 4,20, serbetlik renkli seker s, kelle
seker 5, yarma denilen toz seker 4,20, yumurta 100 tanesi 13, ala
mermer tozu nisasta 4,25, orta nisasta 4,20, ala ser’iye 1,28, zeytin
1,18, Sumnu peyniri 2,30, kasar peyniri 3,16, salamura peyniri 2,28,
Atina ve Rumeli bah 3, ala nohut 0,23, mercimek 0,26, aldun 1, orta
un 0,32, arpactk sogani o,10.
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ORruUG YiYENLERE PoLisiYE TEDBIiRLER

Sayi 236, 18 Eyliil 1326 (Hicri 26 Ramazan 1328 Miladi 1 Ekim 1910) s. 4

— Karagoz, polis elimizdeki ekmekleri gérdii de bizi orug yiyor zan-
niyle ne kogaliyor.

— Evet ama elindeki yaris1 yenmig pideyi ne yapalim? Kendi goziin-
deki merteki gérmiiyor da.

Sayl 331, 15 Agustos 1327 (Hicri 4 Ramazan 1329, Miladi 28 Agustos 1911) s. 4

Polis — Ramazanda, boyle giin ortasinda ekmek yenir mi?
Utanmiyor musun be adam.
Karagoz — Hangi giin ortas1? $asirdin m saate baksana tam on iki!
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Polis — O saat alafranga.
Karag6z — Benim alafrangaya aklim ermez. Saat on ikiye gelmis,
yerim vesselam.

1910 yili ramazaninda yayinlanmug birinci karikatiirde Hacivat ve
Karagéz ellerinde pidelerle, polis tarafindan kovalaniyorlar. 1911 yilinda
yine ramazanda yayinlanmug ikinci karikatiirde ise Karagéz elindeki ek-
mekten yerken polis tarafindan uyarilmaktadir. Duvardaki saatlerden sol-
daki alaturka, sagdaki alafranga saati gosteriyor. Karagoz de alafranga saate
bakarak orucunu bozuyor.

16. ylizyilin ortasinda Tiirkiye'yi ziyaret eden Hans Dernschwam, ra-
mazanda bir Rum meyhanesinde igki icerken yakalanan Miisliiman genglere
verilen cezayi anlatir: “Meyhaneci ve miigterileri sekiz esege ters yiiz bindi-
rilmis ve eseklerin kuyruklarin elleriyle tutmus bir vaziyette sehirde dolast-
rildilar. Daha 6nce, kadinin emriyle elbiseleri de soyulmus, don gémlek bir
vaziyettelermis. Onlara temiz bir dayak atilmig ve para cezasi da verilmis.
Ramazanda igki igenin akibeti boyle olur iste” (Dernschwam 1987: 119-120).

IV. Murad (1623-1640) déneminde ise orug yemenin cezasi idamdu.
IV. Mehmed (1648-1687) dénemi sirasinda 1655-56 yillarinda Tiirkiye’de
bulunan Jean Thevenot’a gore, eski siddetinde degilse de 6liim cezasi hala
uygulaniyordu (Thevenot 1687: 45).

Ismail Mustak’in anlattigina gore, Sultan Abdiilhamid’in sarayin-
da kimse orug yiyenlere aldirig etmezmis (Ortayh 1987: 170). Ancak 19.
yiizyihn sonunda Istanbul’da bulunan Edmondo d’Amicis’in anlattiklan,
orug tutmayanlara o kadar hosgorii gosterilmedigini dugiindiiriir: Amicis,
tamidi@1 geng bir yaveri saraydaki odasinda ziyaret ettifinde onun ramazan
olmasina ragmen kahve ictigini fakat kap: aniden agilinca, yaverin fincam
saklamak telasiyla kahvesini dokttigiinii anlatir (Amicis 1896: I, 219).
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KAHVEHANE

Sayl 243, 9 Tegrin-i evvel 1326 (22 Ekim 1910) s. 1

Karag6z — Yahu saat on ikiye geldi. Siz hala laklakiyat ile vakit gegi-
riyorsunuz!

Karikatiirde bir kahvehanenin i¢i goriiliiyor. Yiiksek kemerli pence-
releri ve siislii ¢ay ocagindan buranin kibar bir yer oldugu anlagihiyor. Al-
cak iskemlelere oturmus miisterilerden biri gubuk, bir digeri nargile igiyor.
Cubuklu miisterinin elindeki biiyiik yayvan fincan, “tiryaki fincan1” denen
tirden. Onun yanindaki sarikli ve ciippeli mugterinin ayaginin éniinde bos
oldugu igin yere birakilmig ince belli ¢cay bardag: ve tabag: duruyor. Yerde
duman tiiten kap, nargile ve ¢ubuklarin yakilmasi i¢in mangaldan kor tag:-
nan kaptir.

Arka fondaki ocagin i¢inde dikdortgen prizma seklindeki musluklu
sicak su haznesi tizerinde bir ¢aydanlik duruyor. Bunun 6niindeki tezgih
iizerinde bir masrapa, bir cezve ve bir fincan gériilityor. Bu déneme ait bir-
¢ok kahvehane fotografi olsa da, burada goriilen detaylara bu fotograflarda
rastlanmaz.
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BAKKAL

Sayi 405, 18 Nisan 1328 (1 Mayis 1912) s. 4

Karagoz — Bakkalbasi, seker, kahve, yumurta kag kurusa?

Bakkal — Seker altiya, kahve yirmiye, yumurta da otuz paraya.
Karag6z — Amma yaptin ha, haydi seker ile kahve neyse, lakin yu-
murtalar da Avrupa’dan mi geliyor.

Bakkal — Evet, hep bu yumurtalari onlar yumurtluyorlar!

Balkan Savagi oncesine rastlayan bu dénemde temel gida fiyatlari-
nin arttif anlagihyor. Resimde tasvir edilen bakkal ditkkidninda bu temel
gidalardan bir kismi goriilityor: tavana asih tel sepette yumurtalar, sucuk
kangallari, pastirma, camekan iginde ve tezgahta peynir tekerleri, camekan
tizerinde ne oldugu belli olmayan ii¢ nesne, yerdeki ¢uvalda sogan (?) ve
figida muhtemelen tursu var. Karagoz'un bahsettigi seker ve kahveden bas-
ka bu dénem bakkallarda yag, piring, baharat, bakliyat, tuz, sogan, ekmek,
igne, sicim, kibrit gibi seyler satilirdi. Bakkallarda satilan tiriinlerle ilgili en
eski bilgiyi, 1502 yilina ait Kanunndme-i Ihtisdb- Bursa’da buluyoruz (Akgiin-
diiz1990: I 198-199). Buna gore Bursa bakkallarinda bal, sadeyag, susamya-
g1, kuru kayisi, kuru tiztim, kuru incir, kuru erik, kuru armut, kuru zerdalj,
kofter, pestil, badem, pekmez, ceviz, agda (lizlim suyu surubuy), nisasta, kes,
leblebi ve gesitli peynirler satiliyordu.
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SERBETGI DUKKANI

Sayi 797, 2 Eylul 1331 (15 Eyliil 1915) s.1

Karag6z — Hacivat senin ¢ingirakta artik tereddiitte mahal kalmada.
Tepsinin {izerinden bunun siir’atiyla inen ceryan yiiziinii kendisine
dogru geviriyor.

Karikatiir bir gerbet¢i ditkkidnini resmediyor. Arka fonda rafin iize-
rinde surup siseleri, bardaklar ve meyveler var. Serbetcilik yapan Hacivat'in
oniinde magrapa ve iki bardak duruyor. Bu resimdeki en ilging nesne sagda-
ki biiyiik gerbetlik. Uzerinde “Mikyasokova” yazan serbetlik, kubbeli kapak-
11 ve dort yiiksek aya@: var. Kabin altinda asili figiir, 6nceki hafta Almanya
ile anlagma imzalayarak savasa giren Bulgaristan Krali Ferdinand olabilir.
Bu figiir hizla déndiiriiliince, elindeki tokmaklar yanlarda duran bardaklara
carparak ses ¢ikariyor. Miigterilerinin dikkatini cekmek i¢in ses ¢ikaran ger-
betlikler yabanci seyyahlar tarafindan anlatilmist: (Hobhouse 1813: 629-30;
Pardoe 1838: 11, 35). Bu anlatilara gore, serbet ince metal plakalar tizerinden
akarken bunlar1 dondiiriiyor ve hos bir ¢inlama sesi ¢ikariyordu. Ayni ter-
tibatin bagka bir resmi Friedrich Unger’in 1838 tarihli kitabinda bulunur.
Bu karikatiir, ¢inlama sesi ¢ikaran bu tiir mekanizmalarin nasil ¢aligh@:
konusunda essiz bir belgedir.
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Kasap

Sayl 693, 17 tesrin-i sani 1330 (30 Kasim 1914)

Duvardaki yazr: [ttifak Kasap Diikkirm Sahipleri,
Haydenburg-Karag6z-Makinzen

Karagoz — Kasap bagi! Biz bunlari pargalarken sen de ¢abuk yiizme-
ge calis. Clinkii arkada birkag yiiz biiyiik daha var.

Rusya, 2 Kasim 1914’te Osmanl Devleti'ne savas ilan etmisti. Kari-
katiirde postu yiiziilen ay1, Rusya’y: temsil ediyor. Tasvir edilen kasap diik-
kaninda ¢esitli aletler goriilityor: Soldaki kasabin elinde ytizmek i¢in kulla-
nilan bigak, diger kasabin elinde eti par¢alamak i¢in kullamlan ince uzun
bir bigak, Karago6z'iin elinde kemikleri kirmaya yarayan satir ve tizerinde et
pargalanan “yagrik” denilen kalin kiitiik (Redhouse 1890:2187), en sol iistte
cengellere asilmig ciger takimlar goriilityor. 19. yiizyilda belediye kanunla-
rina gore kurban diginda hayvan kesiminin Yedikule ve Catladikapi’da bu-
lunan iki mezbahada yapilmasi gerekiyordu, ancak buna her kasap riayet
etmezdi (White 1846: 111, 108).
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Tursucu DUKKANI

Sayi 292, 2 Nisan 1327 (15 Nisan 1911) s. 4

Karagoz — Vah Hacivat vah! Baksana. Bigare lahana ne hale gelmig!..
Hacivat — Ey. Kabahat sende birader. Bir adam tursuyu kurar da hig
ii¢ sene agip bakmaz mi1?. Olur mu! Hazir agmigken giizelce bir sa-
vur. Bereket versin sadece birkag tanesi bozuk.

Osmanli dénemine ait bir tursucu ditkkdnim gosteren tek resim
budur. Raflarda gesitli tursularla dolu cam kavanozlar, altigen taslarla do-
seli yerde bityiik tursu figilar1 goriiyoruz. Tursucu ditkkanlariyla ilgili yazili
bilgi bile azdir. Evliya Celebi'nin anlatti1 tursucu ditkkanlarinda porselen
kaplar ve toprak kiiplerde gesitli tursular vardu. 18. yiizyilda tursucu esnafi,
bakkallarin tursu satmamalari i¢in karar ¢ikartmaislar, karsilifinda da sirke
satmamay1 taahhiit etmiglerdi.’

17. yiizyilda Istanbul’daki turgsucu diikkanlarinin sayis1 7o idi. Bu
say1 18. yiizy1l sonunda 12r’e, 19. yiizyll baginda 122’ye yiikselmigti. Istan-
bul'da yerli tursulardan bagka, uzaklardan getirilmis tursular da satilird1.

1 BOA C..BLD 104/5179 (1783 tarihli), 48/2342 (1791 tarihli), 37/1842 (1812 tarihli).

OsMANLI MUTFAK IMPARATORLU&U 89



Evliya Celebi’ye gére Samsun’un mesghur armut tursusundan binlerce fig1
Istanbul’a getirilirdi (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 248).

Osmanli mutfaginin en meghur ve en eski tursu ¢esitlerinden biri
olan kebere tursusu, 14. ylizyildan itibaren kaynaklarda ad1 gegtigi halde bu-
giin disaridan gelen bir yenilikmis gibi “kapari tursusu” adiyla tiiketiliyor.
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MAcuNcuU

Sayi 784, 18 Temmuz 1331 (31 Temmuz 1915) s. 4

Macuncu tablasinin iizerinde sirasiyla; Litovsk, Erfurt, Petersburg,
Brest, Varsova yaziyor.

Yumurcak - Baba, vallahi da billahi da burada duracak (Varsova'y1
isaretleyerek).

Karagoz — Hacivat, senin yaramaz yumurcak ibrenin nerede dura-
cagini heman kesdiriverdi. Hele bir de benim afacan gevirsin de bak
gor, ibre birer birer hepsinin tizerinde durur mu durmaz mi?

Resimde Karagéz macuncu roliinde. Karagéz'iin elinde “macuncu
mablag1” denen macunu almak i¢in kullanilan arag¢ var. Macuncu tabla-
s1 tizerindeki yer adlari, Almanya’nin 13 Temmuz 1915 tarihinde Ruslara
kars1 baglattig1 saldirinin yolundaki yerler.

Cocuklarin ilgisini artirmak amaciyla macuncu tepsisine donen bir
ok monte edilir, farklh renk ve lezzetteki macunlar arasindan se¢me isi
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oyun haline getirilirdi. Cocuk oku ¢evirir, nerede durursa altindaki bol-
mede bulunan macunu segerdi. ibreli macuncu tablasinin anlatildig: tek
kaynak 19. yiizyilin ikinci yarisinda bir siire Istanbul’da yagayan Ingiliz
kadin ressam Mary Adelaide Walker’in seyahatnamesidir (Walker 1886:
I, 8s). Karikatiir seklinde gorsel belgesinin de bulunmasi yeme i¢me ta-
rihi agisindan énemlidir. Resimde ibre ve monte edildigi mil ile tablanin
asagiya sarkitilmig kapag: da goriiliiyor. Resad Ekrem Kogu’ya gore kalayl
bakir tepsinin gozlerinde sakizli, bergamotlu, targinly, giillii, naneli, erikli
ve limonlu olmak tizere yedi ¢esit macun bulunurdu (Kogu 1958-1973: III,
1405-00).
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CiGERrci

Sayl 694, 19 Tegrin-i sani 1330 (2 Aralik 1914) s. 4

Karagoz — Vay dostum Funder Havan! Bunlar1 boyle nereye gétii-
riiyorsun?
Funder Havan - Bizim Fun Hindenborg cenaplari emir verdi. Bun-
lar1 batakliklara ekecegiz. Bakalim bin sene sonra tekrar filiz siire-
cekler mi?

Cigerci olarak resimlenen Almanin omuzundaki siriga ciger takim-
lan yerine diigman kafalar1 asilmus. Istanbul cigercileri igin Evliya Celebi
sunlar anlatir: “Bu cigerciler ciimle Ohri ve Giirce ve Harpuste Arnavudla-
ridir. Nige bin taze cigeri kirkar elliser danesinin yiiregi, bobregi ve sirdeni
ve mumbariyla siriklara diziip ‘Eyi koyun cigeri’ diyii feryad iderler” (Evliya
Celebi 1996-2007: I, 247). Hayvanseverler bu cigerlerden alip kedi kopek-
lere yedirirlerdi (Ubicini 1977: II, 81). Osmanli donemine ait gesitli cigerci
resimleri bulunuyor ve bunlarin bir kisminda cigerciyi takip eden ve ciger-
leri kapmaya ¢alisan kedi veya kopekler de tasvir edilmisgtir.
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YoGURTGU

Sayi 285, 9 Mart 1327 (22 Mart 1911) 5.1

Hacivat — [lahi Karag6z. Yogurt satacak birini bulamadin mi? Bura-
da bunu kim alir?

Karag6z — Sen Oyle bilirsin avanak. Hararetten i¢i yanana ayran olur.
Uykusu kagana faidesi dokunur. Hele ytiziintin aki ile ¢ikmak iste-
yenlere bundan iyi ¢care mi var?

Osmanli dénemine ait yogurtcu resmi ve fotografina nadir rastlanir.
Burada Karag6z omuzluguna asili yogurt tepsilerini tagiyan yogurtcu olarak
gosterilmistir. Sokak yogurtgularinin bir kismy, ¢izimdeki gibi tepsi yogurdu
yerine ¢anak yogurdu satarlardi. 1502’de Bursa’da koyun yogurdu ¢anaklarda
satilirken, sigir yogurdunun ¢6mlekte satildigimi biliyoruz (Akgiindiiz 199o0:
11, 210). Istanbul'da tulum yogurdu, torba yogurdu, fic1 yogurdu ve kepge
tutmaz yogurdu satilird: (Kiitiikoglu 1983: 26, 48, 97). En meshur ¢anak yo-
gurdu Eyiipte yapilandi. Evliya Celebi, Istanbul’da 1600 yogurtcu oldugunu
soyler ve yogurdu meshur semtler arasinda Eytip, Silivri, Langa, Siitliice, Or-
takdy, Kanlica ve Uskiidar’ sayar (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 243).
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SERBETCGI

Sayi 535, 6 Temmuz 1329 (19 Temmuz 1913) s. 1

Sisenin tizerindeki yaz1: Balkan sarabi

Ferdinand — Aman Karagézciigiim: Bak sisemde bir sey kalmadu.
Balkan sarabim tamamaiyla titkendi. Halbuki sicakta pek terledim,
heman s1zmak {izereyim. Bana bir bardak serbet verir misin?
Karagéz — Izmir’in buzlu vigne gerbetinden bir bardak takdim ede-
rim hagmetmeab!

Ferdinand - Vigne gerbeti ishal vermez mi?

Karagoz — Ben de onun igin veriyorum a.

Ferdinand - Biraz soksiin de karnimin sisi insin.

Karagoz — Yalniz senin degil, bizim karnimizin da sisi iniyor.

Sokak serbetgisi roliinde Karagoz, elinde “Balkan sarab1” yazili sise
tutan Bulgaristan Car1 Ferdinand’a vigne serbeti veriyor. Sirtindaki piring
serbetlik ve belinde serbet bardaklar1 bulunan bardaklik var. 16. ytizyilda
carsida kuru tiziimden yapilan tiziim serbeti satilirds, ayrica balli ve gesit-
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li meyveli serbetler yapilirdi. Evliya Celebi 15gin, amberbaris, giil, limon,
niliifer, demirhindi, vigne ve iiziim gerbetlerinden bahseder, serbetcilerin
“Cana sefa ruha gida verir serbetim canim” diye gezdiklerini anlatir (Evli-
ya Celebi1996-2007: 1, 250). Kar kuyulan sayesinde buz ve karla sogutul-
mus serbet ucuzdu.
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ENGiINARCI

Sayi 69, 22 Mart 1909 s. 4

Belediye Cavusu — Yol iizerinde dolagma simdi cezaya ¢arparim ha.
Enginarci — Sana bugiin ne oldu yahu! Hig boyle sert olmazdin. Yeni
esvap giydigin i¢in mi kuruluyorsun? Onlar yine eskir, yakinda banginz.

1909’da belediyenin sokak saticilariyla ilgili yeni kurallar getirdigi an-
lagiliyor. Enginar, yiizyillarca Istanbul’'un en sevilen sebzelerinden olmustu.
Kengerin kiiltiire alinmig sekli olan enginar, Istanbul’da Surigi'nde ve seh-
rin disinda Yedikule, Makrikoy, Maltepe, Darica gibi yerlerin bostanlarinda
yetistirilirdi, en makbul olani ise Bayrampasa’da yetigeniydi (Hiiseyin 1888:
109-110; Oztekin 2006: 122). Turfanda enginar, Iskenderiye ve izmir'den
gelirdi (Arabaciyan 1876: 276). Osmanli mutfaginin 6nde gelen enginarh
yemekleri, Fatih Sultan Mehmed i¢in yapilan enginar tursusu (Barkan 1979:
219, 225), Sair Tirsi’'nin methettigi enginarli musakka (Oztekin 2006: 193),
enginar dolmasi ve enginar yahnisidir (Unger 2003: 115). Mehmet Cemil
Cem’e ait olan bu karikatiiriin sol alt kosesinde “Cem” imzasi, sag alt kose-
sinde ise kligeyi hazirlayan “Terakki Atelyesi” yazisi bulunuyor.

OsMANLI MUTFAK IMPARATORLU&EU 97



KavurMaA HAZIRLAMA

Sayi 680, 19 Tesrin-i evvel 1330 (1 Kasim 1914), s. 4

Hacivat — Kolay gele Karagoz! Bu kadar eti boyle ne yapiyorsun?
Karag6z — Ne yapacagim? Ben yalmz kendimi degil; bizi muhafaza,
vatani miidafaa eyleyen sevgili asker kardeslerimizi kendimden ev-
vel diigiiniiyorum. Onlara kavurma yapiyorum.

Karagéz'iin bu sayisi, Rusya’nin Osmanli Devleti'ne savas agtif1 giin
yayinlanmgtir. Dért giin sonra, 5 Kasim 1914’te de Fransa ve Ingiltere Os-
manl Devleti'ne savag acacaklard:.

Karikatiir, bu olaylardan hemen 6nce yayinlandig: halde Osmanh
Devleti'nin savasa girecegi belliydi ve kasap roliinde Karagoz, “vatan1 miida-
faa eyleyen sevgili asker kardeslerimiz” i¢in kazanda kavurma hazirlamak-
tadir. Resmin saginda ¢engellere asili kesilmis koyunlar goriiyoruz, yerde
de kelleler.

Cok eski bir Tiirk yemegi olan kavurmaya, 14. yiizyil sonunda yaz-
lan bir Cin ansiklopedisinde rasthiyoruz (Buell 1999: 220). Bir¢ok Asya ve
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Ortadogu mutfagina giren kavurma, Hindistan’in meshur korma yemegi-
nin kokenidir. Uzun siire dayanabilen kavurma, askeriye i¢in 6nemli bir
yolluk ve kig yiyecekti. 16. yiizyilda da i¢ki meclislerinin vazge¢ilmez meze-
lerindendi (Mustafa Ali 1978: 158 ).

Kavurma, sonbaharda evlerde kemikli veya kemiksiz olarak hazirlanur,
sirh kiiplere basilirdi. Bu karikatiirde Hacivat'n yaninda boyle bir kiip gorii-
yoruz. Dogranan etler tuzlanir ve yagiyla kazanda kavrulurdu. Kiipe doldurul-
duktan sonra iizerini rtecek kadar eritilmis kuyruk veya sadeyag dokiiliirdii.
Kiip, agz1 siki siki baglandiktan sonra serin bir yerde saklanird: (Ayse Fahriye
1882-83: 358-360).

Trabzon ve diger dogu illerinde tenekelere bastirilan kavurma énemli
bir ticaret maliydi. Giniimiizde Trabzon kavurmasi hila meshurdur. Resim-
de Hacivat'in arkasinda iki teneke gériiyoruz. Yerde ve tezgahta duran yuvar-
lak kutular sadeyag kutular olmali.

Kurban bayraminda kesilen hayvanlarin etinin bir kismi dagitilmaz,
eve kavurmalk olarak ayrilirdi. Az et dagitip gogunu ev igin saklayan eli siki
kigiler i¢in “Allah i¢in kurban, kiler i¢in kavurma” denirdi (Sertoglu 1992: 83).
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MaALT1ZDA BALIK PisiRME

Say1 606, 19 Mart 1330 1 Nisan 1914) s. 4

Hacivat — Haydi Karagoz, ontimdekini bitirdim. Hala karmim doy-
mads, su kizarttifini da ver yiyeyim. '
Karagoz — Acele etme. Daha tamamiyla pigirip kurtarmadim. O ka-
dar bekledin biraz daha bekle de adamakalli olsun!

Karagoz maltiza yerlestirilmis 1zgarada Hacivat’a balik pisiriyor.

Evlerde yemek pisirmek icin geleneksel olarak tagtan ocak veya
mangal kullanilirken, ge¢ Osmanli doneminde Avrupa’da kullanilan demir
ocaklar ilgi ¢ekti. Boylece konak mutfaklarinda maltizlar ve kuzineler kul-
lanilmaya bagland1 (Sertoglu 1992: 12). Tiirk Dil Kurumu sézliiiine gore
“maltiz” kelimesi, italyanca maltese’den (Maltal)) gelmektedir. 1921 yilina ait
bir yemek kitabinda maltizdan bahsedilir ve bir mutfakta biri biiyiik biri kii-
clik iki maltiza ihtiya¢ oldugu yazihidir (Mehmed Resad 1921-22: 62). 1882-
83 yilina ait Ev Kadim kitabinda kughanede yemek pigirmek i¢in kullanilan
“Frenk ocag1” maltiz veya kuzine olabilir.

Hacivat'in yemegini Avrupa usulii iskemlede oturarak masada ye-
mesi, elindeki catal, masa ortiisii izerinde bigak bulunmasi, bu dénemin
Istanbul’'unda iyice ilerleyen Avrupalilagmay: yansitiyor. Karagéz'iin énliigii
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ve Hacivat'in pegkiri de yine Avrupa etkisinin 6rnekleri. Geleneksel usul-
de peskir gogse degil dizlere yerlestirilirdi. Pegkirlerin sini etrafinda otu-
ran herkesin dizine yerlestirilecek kadar uzun olanlar1 vardi. Musahipzide
Celal, bu dolama pegkiri soyle anlatir:

Sofraya hizmet edenlerden biri bu pegkiri toplayip iki eliyle tutar,
herkes sofraya oturduktan sonra pegkiri 6yle bir maharetle atardi ki
peskir herkesin kucagina firdolay: diigerek yayilird.

(Musahipzade Celil 1946: 19).
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SARAY ASCITIARI

Sayi 72, 19 Mart 1325 (1 Nisan 1909), s.1

Isi, giicii kalmayan sekiz yiiz nefer agginin Yildiz’dan huruclarindan
(sikmalarindan) sonra huzur-1 cenab-1 ¢esm-i siyahda icra eyledikle-
ri resm-i gecidin Hacivat ¢akeriniz ma'rifetiyle alinan resimdir.

Karikatiir, 31 Mart Vak’asindan (13 Nisan 1909) 6nceki ¢alkantili
giinlerde yayinlanmas. Sekiz yiiz saray as¢is1, “huzur-1 cenab-1 ¢esm-i siyah,”
yani Karagéz’'iin oniinden yiiriiylis yaparken gosteriliyor. Ekim 1908’te
mesrutiyete kars1 ¢ikan bir gruba Besiktas Sarayindaki as¢1 ve tablakarlarin
katildig: biliniyor (Yildiz 2006: 12-13), ama burada resimlenen olayin ne
oldugu 6grenilemedi.

I1. Abdiilhamid déneminde yiizlerce saray as¢is1, sadece sarayin bin-
lerce sakinini degil, Besiktas’'tan Ortakoy’e kadar olan bélgede yasayanlar
da ufak bir para karsihiginda beslerlerdi. Abdiilhamid’in 27 Nisan 1909’da
tahttan indirilmesinden sonra diZer saray ¢aliganlar1 gibi masraflan azalt-
mak amaaiyla agqilarin da iglerine son verildi. Saray mutfaklarini “korkung
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bir canavar”a benzeten Halid Ziya Usaklgil, Saray ve Otesi kitabinda, V.
Mehmed Resad’in tahta gectikten hemen sonra yiizlerce agginin ne olaca-
giyla ilgili olarak asagidaki konusmay: kaydetmisti :

Yildiz mutbaklar ve onlarin ytizlerce aggilar, ¢inicileri yani bulagik-
¢ilari, tablakérlan ne olacak?

Hazinei Hassa Nazir1 cevap verdi: “Bugiin Yildiz mutbaklar ken-
diliginden s6nmistiir,” dedi.

Bu mutbaklarin adedi bini gegen miistahdemleri ne olacak suali-
ne de gene bir ingirah nefesiyle karsilanacak cevap verdiler: “Onlar
da kendiliklerinden dagildilar. Kimi memleketine, kimi bagka yer-
lere gittiler. Bunlardan bazilarini da yeni ihtiyaglara, goriilecek lii-
zumlara gore Besiktas’a almak ve bosluklar: doldurmak icab ederse
diisiinecegiz” (Usaklgil 1981, s. 20-22).
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CorBACI DUKKANI

Sayi 122, 10 Eyliil 1325 (23 Eyliil 1909), s.1

Etin lizerinde “Girit” yaziyor

Hacivat — Aman Karagoz, soyle iyice yaglica bir parga ayirip da bir
terbiyeli corba yapiversen a.

Karag6z — Su parca yagli, giizel ama dogrusunu istersen kendime
sakliyorum. Ahbap degil a babamin oglu olsa vermeye kiyamam.

Karagoz, elindeki egis (gelberi benzeri tandir veya tencereden et al-
maya yarayan ucu egri demir alet) ile bir par¢a yahni eti tutuyor. Modern bir
diizene sahip mutfakta ¢orba kazani kuzineye gémiiliidiir. Kazanin yaninda
duran iki kelle, lokantada kelle ¢orbas: da yapildifini gosteriyor. Kasedeki
yumurtalarin isteyenlere terbiyeli ¢orba yapmak i¢in hazir bulunduruldu-
gu anlasiliyor. Miisterisi Hacivat da gorba kasesiyle gelmis. Miisterilerin
kaplarim1 doldurtup eve gétiirdiiklerini gosteren basgka resme rastlanmaz.
1880’lerde yazan Mehmed Tevfik ramazanda zenginlerin bile taslarini alip
iskembeci diikkdnlarina gittiklerini anlatir: “... bizim s6ziimiiz iftara bes on
dakika kalarak g¢orba kisesini kapip igkembeci ditkkdnina gidenler hakkin-
da. Bu diikkanlar 6niinde nébete yatmig 6yle adamlar goriilur ki eyyam-i
sairede (diger zamanlarda) bir kasik iskembe ¢orbasini bir altin versen ag-
zina koymaz!” (Mehmed Tevfik 1991: 141-2). Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey
de sunlarn soyler: “Konaklardan ugaklar, ayvazlar kapakh c¢orba kiselerini
getirip, kazanin etrafina dizilirlerdi” (Ali Riza t.y.: 169).
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Savag SIRASINDA YOKLUK

Say1 1093, 17 Agustos 1334 (17 Agustos 1918), s. 4

Hacivat — Aman pek de canim istiyordu. Baklava agiyorsun! Fakat
Karagéz, bu nasil yufka?

Karagoz — Basgka yufkadan yaparsam seker lazim.... simdi seker yal-
niz gazetelerde var. Ben de bunlardan baklava agiyorum!”

1. Diinya Savasinin sonuna dogru yayinlanan bu karikatiirde Kara-
goz yufka yerine gazete sayfalarindan baklava hazirhiyor. Savag yillarinda
Anadolu’da oldugu gibi Istanbul’da da temel gidalarda ve yakitta yokluk ce-
kiliyordu. Robert Koleji’'nde 6gretmen Lynn Scipio, anilarinda sehirde un
kithginin son derece ciddi boyutlarda oldugunu anlatir, bunun nedenleri
arasinda ordunun ihtiyacini temin etmekten bagka Almanya’ya da yollan-
masini sayar (Scipio 1955: 120).

Savasin son doneminde yokluk iyice artt1. Bugiinkii Kadikéy Anado-
lu Lisesi binasinda kurulan kimsesiz ¢ocuk yurdunda bulunan Irfan Orga,
1918 yilinin yaz aylarinda okulda ekmek bile bulunmadigindan, ¢ocuklarin
Fenerbahge, Kalamig ve Fikirtepe gibi yakin semtlerde dolasarak ¢itlembik
meyveleri, kuzukulag: gibi otlar, bayir turplan ve bakla saplarini toplayip
yediklerini anlatir (Orga 1988: 172).
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KA&IT HELVASI KALIBI

Sayi 547, 7 ABustos 1329 (20 Agustos 1913), s. I

Kagit helvasi kalibi tizerindeki yazi: i’'dne (yardim) makinasi

Hacivat — Aman Karagoz, bu makineyi ne iyi icad etmigsin. Lakin bunu
bana ve benim gibilere tatbik edersen ancak suyu ¢ikarabilirsin, ¢linkii
bende para namina bir gey yok.

Karag6z — Ben onu senin gibiler i¢in icad etmedim ki. Parasi ¢ok olub
da hasislik eden baz1 hamiyet diiskiinleri (vatanseverlikten yoksun) i¢in
icad ettim.

Balkan Savaglan bu karikatiiriin yayinlandif tarihten on giin 6nce,
10 Agustos 1913’te, sona ermigtir.

Karagoz, kagit helvasi kalibiyla, tilkenin ac1 durumuna ragmen va-
tanperverlik géstermeyerek yardimda bulunmayan bir zengini ezerek cebin-
deki paralarin diigmesini sagliyor.

Kagit helvasi, arasina yumusak koz helvas: siiriilmiis gofretlerden
olusur. Eskiden bu gofretler, d6vme demir kalip ateste tutularak 1sitildik-
tan sonra tizerine suluca hamur dokiilerek hazirlanir, kalibin i taraflarinda
oyularak islenmis kus, gemi gibi motifler, ince yuvarlak hamurun yiizeyin-
de kabarik siisler olugtururdu.
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Osmanli déneminde kagit helvasinin kayitlan 18. yiizyildan 6nce-
sine gitmez. ilk kayda, bir yemek risalesinde rastlanir (Unver 1948: 16-17).
Semseddin Sami’ye gére sokakta ¢ocuklara satilirdi (Semseddin Simi 19or:
1139). Avrupa’da kagit helvasinin gofretleri, bin yildan fazla Katolik kilise-
sinde mayasiz kilise hamursuzu olarak kullanilmigtir. Yemek tarihgisi Wil-
liam Woys Weaver’e gore gofretler Misir’daki Kipti Hiristiyanlardan Avru-

pa’ya gegmisti.
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Soxak KEBAPGISI

Sayi 377, 11 Kanun-1 sani 1327 (24 Ocak 1912), s.1

Sabiklardan biri — Bundan bir hafta evvel biz Tokatliyan’da
yemek yer idik. Hey gidi zaman hey!

Karagéz — Daha tokat yemekten bikmadimz mi? Igte iki gigi
on paraya!

Sokak kebapgisi roliinde Karagoz, sabik bir mebus olan miisterisine
sis kebabx pisiriyor.

Kiirklii paltosundan eskiden zengin oldugu anlagilan miigteri, bir hafta
once Tokathyan’da yemek yedigini soyleyerek diistiiii durumdan yakiniyor.

Tokatliyan, Beyoglu istiklal Caddesi’'nde bulunan ve Kasim 1897’de
Migirdig¢ Tokathyan tarafindan agilan meghur bir otel ve lokantaydi. Refik
Halit Karay, 1. Diinya Savas1 sirasinda Tokathiyan Oteli'nin pastanesinde
savag oncesinin biitiin nefis seylerinin bulundugunu yazar: “hal boyle iken
Tokatliyan Oteli pastahanesi ile bagka pastahane vitrinlerinde sulh zamani-
nin her nesnesini seyrederdiniz. Igin bag1 para!” (Karay 1996: 288). Daha
sonra Migirdig Tokatliyan Nuruosmaniye’de lokanta agmis ve Sermet Muh-
tar Alus bu lokanta i¢in sunlar séylemistir: “Migirdi¢ Tokathiyan'in oradaki
ase1 ditkkdninin iglek giinlerine yetisemedim. Zeytinyagh patlican, yaprak,
lahana dolmalari; balik, midye dolmalar; bol sarimsakl pilakiler; un, siit ve
sekerle yapilan, targin ekip sicakken yenilen havig gibi Ermenikari yemekle-
rin her ¢esidi oradaymis” (Alus 1994,:267).
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Hamsi

Say1833, 30 Kanun-i sani 1331 (12 Subat 1916) s. 4

Karagoz — Hacivat! Hamside bu mebzuliyet devam ettik¢e ve kendi-
sinden her tiirlii sey yapmak imkani bulundukea ben bunu kurutup
kahve yerine de kullanarak bir tecriibe yapacagim ne dersin?!

1. Diinya Savasinin ortalarinda yayinlanan bu karikatiir, bir kahve-
haneyi gostermektedir. Kahve bulunmadiindan sagdaki ayakh ocak bos
duruyor. Arkadaki raf tistiinde duran nargilelere de kimse ragbet etmi-
yor. Karagoz, miisterilerine kahve pisirmek yerine maltiz tizerindeki tava-
da hamsi kizartiyor. On plandaki miisteri, algak kahvehane iskemlesinde
oturup sehpada duran ekmek pargasiyla baligin1 bekliyor. Resmin solunda
Hacivat, belli ki hamsi dolu bir figinin yaninda durmus, bir tabaga hamsi
diziyor.

Arkada kapidan rafa uzanan uzun bir ipte kurutulan hamsiler di-
zilmis.
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MEYHANE

Sayi 563, 25 Eyliil 1329 (9 Ekim 1913) s. 1 (imza: Halit Naci)

Sigedeki yazi: Ala Sakiz mastikas: rakisi
Peynirdeki yazi: Midilli

Karagoz — Beyhude ¢alisma, ben sana ne Sakiz rakisi veririm, ne de
Midilli peyniri! Sabahtan aksama kadar harib (firar eden) terinesi
(nagme) dinlemege vaktimiz yok!

Balkan Savaglar1 sirasinda yayinlanan ve Halit Naci'nin imzasin ta-
stiyan bu karikatiirde, bir meyhane sahnesi tasvir edilmigtir. Raki sofrasina
oturmus Karagéz ve Hacivat i¢in arp ¢alan iiniformal kisi, Ege Adalar’ma
sahip olmaya heveslenen Italya Krali Victor Emmanuel'dir (Heinzelmann
2004: 208). Masanin iizerinde bir tabagin i¢inde Midilli peyniri ve Sakiz ada-
sinin sakiziyla tatlandirilmig bir sige raki (“Sakiz mastikasi rakis1”) duruyor.

Midilli peyniri ok begenilen bir lor tiiriiydii. 1502’ye ait Bursa ihti-
sab Kanunnamesi'nde adinin ge¢mesi, eskiden beri ticareti yapilan bir pey-
nir oldugunu goésterir (Akgiindiiz 199o: II, 200). Kiigiik sepetlerde satilan
Istankéy ve Midilli lorlar1 (Mahmud Nedim 1998: 169) 16. yiizyilda sarayda
tiiketilirdi (Barkan 1975: 110). Ayse Fahriye'nin Ev Kadin adli yemek kitabi-
nin ilk baskisinda “masteki “adiyla bu sakizli rakinin tarifi bulunuyor, buna
gore i¢ine sakizdan bagka badyan (yildiz anasonu), anason, targin ve kisnis
konuyordu (Ayse Fahriye 1882-83: 385-6).
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REGEL SATAN SEKERCI DUKKANI

Sayi 119, 3 Eylil 1325 (Miladi 16 Eylil 1909, Hicri 1 Ramazan 1327 ) s.1

Kavanozlarin {izerindeki yazilar: orta sira; bahriye, evkaf, hariciye
On sira; nafia, harbiye receli, maliye receli, dahiliye regeli, miilkiye

Hacivat — Kuzum Karagoz usta. Bizim kavanozlar1 da dolduruver.
Fakat hangisinden vereceksin?

Karagoz — En arkadakiler yillanmigs, ortadakiler bos. Agiz tad: ile
recel yemek istersen 6n siradakilerden begen.

Karikatiirde ramazanda regel satan bir diikkdn goriilityor. Hacivat
elinde kavanozuyla recel almak i¢in gelmis. Alcak raflardaki buyiik regel
kiiplerinin tizerinde bakanliklarin adlar1 yazili. Karikatiiriin konusu belki
bunlarin biitgeleridir. Regellerin silindirik veya dibe dogru incelen koca kiip-
lerde saklandi@1 ve miisterilerin kendi kavanozlarim getirdigi anlagiliyor.

Hadiye Fahriye, sekercilerin “meyvelerin mevsiminde yaptiklar
recel ve surublar en ziyade sarfi olan Ramazan-1 Serife kadar saklamak
mecburiyetinde olduklarindan bir kazan koyu vigne veya ¢ilek regeli, Ra-
mazan’dan birkag¢ giin evvel matlup derecede sulandirarak iki veyahut tig
kazan yapar ve 6yle satarlar” diye anlatir (Hadiye Fahriye 1926: 144).

Sermet Muhtar Alus, regeli evde yapmayan ev hanimlarini “pasakli ve
terelelli” olarak niteler, bu hanimlarin “Ramazan kapiya cattif siralar Bahgeka-
pist'ndaki Hac1 Bekir'e, Meydancik'taki Rifat’a, Sehzadebagi'ndaki Udi Cemil’e,
Fatih'deki Sekercigiizeli'ne” bagvurduklarim soyler (Alus 1994: 137).
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Dig Kirasi

Sayi 783 15 Temmuz 1331 (28 Temmuz 1915) s. 4

Hacivat — Kalk Karagéz kalk, sahur vakti. Aksamdan kalma pilavi
getirdim, yiyelim.

Karag6z — (uykusu arasinda) Birak Hacivat. Tath tath riiya goériiyor-
dum. A’ld yemeklerle iftar ettim. Dis kirasi alacagim zaman beni
uyandiriyorsun.

Karagoz iskemlede uyuyor, riiyasinda zengin konak sahibinin ken-
disine kesede dig kiras1 verdigini ve 6niindeki tabakta bir tavuk durdugunu
goriiyor. Hacivat'in elinde tagidif1 tencerede ise sahur i¢in aksamdan kalma
pilav var. Ramazan’da sahurdan 6nce miiezzin “temcit” denilen ilahiyi oku-
dugu i¢in sahur igin tekrar 1s1tilan aksamdan kalmig pilava “temcit pilav1”
deniyordu (Isin 2010: 300).

Zenginler iftardan sonra konuklarina dig kiras: verirlerdi. Bu gelenek
konusunda Yusuf Has Hacib sunlarn s6yler (Yusuf Has Hacib 1985: 337):
“Hediye ver; giiciin yeter ise ipekli kumas ver, miimkiin ise dis kiras: ver ki,
gelenlerin agz1 kapansin.” Osmanl déneminde dis kirasi olarak dostlara de-
gerli tespihler verilirken, memurlara, hizmetgilere, mahalle imam ve kendi
mensup olduklari tarikatin dervislerine para verirlerdi (Alus 1995: 145; Musa-
hipzade Celal 19467: 93, 155).
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RAMAZANDA HERKESE ACIK IFTAR SOFRALARI

Sayl 641,16 Temmuz 1330 (Miladi 29 Temmuz 1914, Hicri 6 Ramazan 1332) s. 4

Hacivat — Aman Karag6ziim, bu ne hal? Béyle yine izci kiyafetinde?
Karagdz — Rica ederim lafa tutma! Gérmiiyor miisiin? Iste gayet
mithim bir ramazan zahiresi izi kesf ettim, takib ediyorum, bakalim
hangi konaga girecek. Benim gibi ihtiyar bir izci bagka neyi izler?

Karag6z, sirtinda giillag paketleriyle dolu kiife tasiyan bir sokak sa-
ticisini takip ederek, giizel bir iftar yemegi verecek konagi tespit edecektir.

Ramazan boyunca zengin konaklarinda her gelene iftar verme gele-
negini Refik Halid Karay canli bir dille anlatir: ““On iki ayin sultan1’ unvaniy-
la anilan ramazan, her geyden evvel, bogaz ve mide ile alikadardy; bu ayda,
israf denilebilecek bir bolluk hiikiim siirer, Istanbul, en nefis yemeklerin
her ‘Merhaba’ diyene sunuldugu muazzam bir imarethaneye dénerdi. Bii-
yiik konaklarin iftar sofrasinda yer almak igin tanidik olmiya lizum yoktu
ki. Goziine kestirdigine girerdin. Kimse kim oldugunuzu, nerede, ne miina-
sebetle tanisildiing, isminizi ve isinizi sormazdi. Sadece, kapida duran aga,
kiligimza, kiyafetinize bakarak, size yer gosterirdi: Ya biiyiik sofrada, ya orta
sofrada, yahut da alt katta, kahve ocag1 sofrasinda. Otur masanin bir kenari-
na; istersen ne konus, ne dinle; yaranmiya ¢alisma; sekiz on tiirlii yemekten,
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tika basa karnini doyur; kahveni ig; usulcacik sivig, git. Kimse farkinda olmaz,
onlardahiisi acayip bulmazdi. Otuz giin ramazani boylece, yabanci konaklar-
da iftar etmek suretiyle Lordlar gibi yiyip igerek gegiren binlerce adam vardi!”
(Karay 1943: 129-30).

Bu gelenegi kétiiye kullananlar, bedava yemek yemek ve dis kiras:
alabilmek amaciyla hi¢ tanimadiklari insanlarin iftar yemeklerine katilirlar-
mig (Pakalin 1983: I, 455).

Ali Riza Bey’e gore pasalar “diin aksam bizde kirk sofra kurulmus,
artik buna dayanilmaz” gibi s6zlerle bu durumdan sikayet etmelerine rag-
men yine de kendilerine gosterilen itibarin 6l¢iisiinii saydiklar1 igin evlerine
gelenlerin ¢oklugundan memnun oluyorlard: (Ali Riza t.y.: 163, 166).

Ileri gelenlerin evlerinde ramazan boyunca iftar sofralarina her gele-
ni kabul etmek zorunlulugu para sikintisina neden olur ve gereken yiyecek-
leri alabilmek i¢in ramazan 6ncesi birgok aile degerli esyalarini satarlardu.
Bu nedenle ramazan ayinda antikalar hem bol bulunur hem de fiyatlar1 uy-
gun olurdu. Antika meraklilar1 6zellikle ramazan ayinda Sandal Bedesteni-
ne ugrarlardi (Neave 1933: 158).
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RamMazAN DAvuLcUSU

Say1 639, 13 Temmuz 1330 (26 Temmuz 1914) s. 1
Ramazan Miibarek Olsun

Davulumu taktim ¢iktim
Kiilahimi yana yiktim

Sade suya taratordun
Aman dedim ¢oktan biktim

Dandadadan! Dandadadan!
Saat onbir buguk oldu

Her yer davetliler doldu
Gegen yildan kalma aghik
Karsisinda benzim soldu

Dandadadan! Dandadadan!

Davulumun sesi hogtur
Karagéziin karni bostur
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Asg bagi! Kulun olam
Bir tepsicik tath kostur

Dandadadan! Dandadadan!

Tokmagimin beli zayif
Sesi ¢ikar hafif hafif
Bir fistikh giillag ile
Sar belini olsun latif

Dandadadan! Dandadadan!

Hanim teyze! Neredesin?
Hig ¢tkmuyor tath sesin
Hacivat'in kik’ burnuna
Kofte koktu ver de yesin

Dandadadan! Dandadadan!

Zahmetim yok higbiriyle

Kagigimi taktim bele

Tekrim (yticeltme) senin kulun isem
Bir pasadan davet gele

Dandadadan! Dandadadan!

1 Kik, “Harb gemilerinde asirma kiireklerle ¢ekilir uzun ve dar sandal ki siivarilerin riikkibuna mah-
susdur” (Semseddin Simi, Kdmiis-+ Tiirki, Enderun Kitabevi, Istanbul, 1989).
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GULLAG SATICISI

Sayi 121, 7 Eylul 13 25 (20 Eylil 1909), s. 4

Hacivat — Canim Karagoz su giillagtan giinde kag kiyye satacak da
kag para kazanacaksin!.

Karag6z — Bu zamanda bundan iyi tath m1 olur? Ala kadar ve harci
tathsi! Ne yag ister ne un. Elli dirhem seker, istedigin kadar ¢cesme
suyu. Hem hafif hem zarif. Tensikata da miinasip, mideye de.

Giillag deyince akla ramazan gelir. Bu karikatiirde Karagoz sirtinda
renkli baglarla baglanmug giillag paketleriyle dolu kiifeyle dolagiyor. Ekonomik
sikint1 gekilen bir donem oldugu i¢in Karagéz hafif ve hesaph bir giillag tarifi
veriyor —icinde ne siit, ne kaymak, ne de findik fistik var, sadece seker ve su.

Sirvani'nin 15. ylizyilda yazdif1 en eski giillag tarifine goére giillag
yapraklar gerbete batirilir, tizerine déviilmiis seker ve badem ekilir, sonun-
da giilsuyu serbeti dokiiliir (Sirvani 2005: 233). Mehmed Kidmil'in 1844 ta-
rihli “Giillag Baklavas1” tarifi ise goyledir: giillag yapraklarinin yarisi, her
birine siit ve giilsuyu serpilerek doésenir, tizerine kaymak ve pudra sekeri
konulduktan sonra kalan giillag yapraklar1 dosenir ve iizerine gerbet dokii-
liir. Kaymak bulunmazsa yerine déviilmiis findik veya fistik konulabilir.

Ayni yazarin kizartma giillag tarifi igin giillag yapraklan giilsuyu ile
islatilarak ikiye katlanir, iizerine déviilmusg findik veya fistik veya kaymak
konur, muska veya dort koge seklinde katlanir. Sonra ¢irpilmig yumurtaya
batirilir ve kizgin sadeyagda kizartilir, kaynar serbete birakilir. Bu tath Si-
vas-Zara mutfaginda hala yapilmaktadir (Uger 2006: 6oi).
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SucuKk BAGIRSAKIARI

Sayi 119, 3 Eylil 1325 (Hicri 1 Ramazan 1327, Miladi 16 Eyliil 1909) s. 4

Hacivat — Aman Karagéziim. O sirtindaki sucuk derileri ne olacak?
Karagoz — Kiyida kosede sucuk fabrikalar1 varmis. Bizim merkeb de
epeyce ihtiyarladi. Uzerine binilecek hali kalmad:. Bir giizel kiydira-
yim da birkag para kazanayim diyorum.

Hacivat — Aman sus belediye isitip gérmesin.

Karagoz — Haydi oradan sen de. Belediyenin gozii olsa meydanda
satilanlan goriir.

Karagoz yash eseginin sirtina sucuk yapilan kuru bagirsaklar yiik-
lemis, sucuk fabrikasina satmaya gétiirityor. O dénemde sucu@a esek eti
konmasinin yasak oldugu ancak belediyenin bunu yeterince takip etmedigi
anlagiliyor. Osmanl arsivindeki 1769 tarihli bir belgeden Tokat’ta egek eti-
nin degerlendirilmesinin normal sayildiimi anliyoruz. “Et Pazari'nda sa-
tilan beygir, okiiz, esek ve katirlarin her birinden dérder akge ve devenin
birinden yarim kurus ihtisap eminine verilmesine miidahale olunmamas.”
(BOA Cevdet ML 357/14649)
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Ciroz

Sayl 709, 24 Kanun-i evvel 1330 (6 Ocak 1915) s. 1

Hacivat — Aman Karagéziim, ne 414! iste simdi tamam ¢irozun mev-
simi.

Karagoz — Bunlar ¢iroz degil, Hacivat, ay1 balii! Bu giinlerde fazla
¢ikiyor. Bir kismini da salamura yapiyorum.

Hacivat — [yi ama bunlar yiyecek kim?

Karagoz — Sen merak etme. Bir kere yakay:1 benim elime verdiler ya.
Ben onlari yaglayip ballayip yine kendilerine yuttururum.

1. Diinya Savasinin ilk yilina ait karikatiirde, 6len diigsman askerleri,
ipe asih girozlar seklinde gosterilmektedir. Hacivat ipe asma isiyle ugrasir-
ken, Karagoz girozlari ya tuzlamakta ya da ayiklamaktadir.

Nisan ve mayis aylarinda yakalanan yagsiz uskumrudan yapilan
¢irozun hazirlanmasi, Deveciyan’in 1915 tarihli kitabinda soyle anlatiliyor
(Deveciyan 1915: 32):

Uskumru baliklar1 yumurta ve siitiinii atmig ve pek zayiflamis ol-
dugundan ... eti kuru ve pek lezzetsiz olmasindan dolay: taze olarak
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pek ciizi ekl edilmekte ve heman ciimlesi kurutturulur... kuyrukla-
rindan cift ¢ift baglandikdan sonra kebir figilara vaz’ (edilir) ... beher
biiyiik adedine onbes kilo tuz serpilip sekiz on saat birakilir. ... Ba-
dehu baliklar figilardan bosalttirilarak kulak ve bagirsaklar ¢ekildik-
den ve kuyriklarindan kinnabla ikiger ikiser baglanilip kirk elli ¢ifti
bir dizi yapildiktan sonra tuzda kag saat yatmug ise ol kadar miiddet
deniz suyunda birakilir. Sonra ¢ikarilip ‘sergi’ tabir olunan iskeleler-
de gerilmis sicimlerde asilir ve kuruyuncaya kadar giineste birakilir.
Hava miisait ve sicak olur ise bes giinde kurur ve en makbul ¢iroz
bunlardir.

Bogaz kiyilarinda havadar bir yere gerilen iplere asilarak kurutulan
girozlar, baz: yillarda o kadar fazlayd: ki, uzaktan asildig1 yerler masmavi
goriiniirdii (Millingen 1920: 67). Ayse Fahriye'ye gore giindogusu riizga-
rinda kurutulan ¢iroz beyaz olurmus (Ayse Fahriye 1882-3: 347). Ciroz hem
Rum gemicilerin en 6nemli gidasi, hem de Istanbul halkinin sevdigi bir
yiyecekti, ancak Riisumat Emini Nazif Pasa’nin, ¢iroz sevmeyip, “Canim
efendim, aga¢ dali yer gibi ¢irozun nesini severler?” dedigi hikaye edilir
(Ali R1za 2001: 284).
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KELLE SEKER

Say1 676, 8 Tegrin-i evvel 1330 (21 Ekim 1914 ) s. 4
Seker kellelerindeki yazilar, soldan saga: 5 kiyyesi 45, kiyyesi 9

Bakkal — Okkas1 9 gurusa Karagoz aga. Bes okkasi 45 eder.
Karagéz — Vay canina, bu kirk ikiligi bile gegti.

Karagoz bakkala geker almak igin girmis, kiyyesi (o donemde metrik
sisteme gecilmis oldugundan bir kiloya esittir) 9 kurus olan fiyat: yiiksek bulu-
yor. 1. Diinya Savaginin baslamasiyla fiyatlar artmis olmali. Yiizlerce yil boyun-
ca rafine seker uzun koni seklinde kaliplarda hazirlanmistir. Tiirkgede buna
“kelle seker” denirdi. Biitiin olarak satildif gibi, pargalar halinde de satilird1.
Nitekim bakkal tezgdhinda duran kelle sekerlerden birinin tepesi eksik.

Refik Halid Karay, seker kellelerinin ¢ekigle kirilmasini anlatiyor
(Karay 1943: 131): “O zamanlarda sekerler kelle, daha dogrusu mahruti se-
kilde satildifindan yine boy boy, evlerde kirilir, 6yle saklanirdi. Evlerde tel
ile sabun kesilisi ve gekigle seker kirilis1 eglenceli oldugundan bugiinleri ka-
¢irmaz, geng hizmetcilerin saglarina biriken sabun zerrelerini ve yiizlerinde
toplanan seker tozlarini seyretmekten ... ¢ok hoglanirdim.”

Ge¢ Osmanli déneminde tiiketilen sekerin ¢ogu Avrupa iilkeleri veya
somiirgelerinde iiretilen sekerdi. 19. ylizyillin basinda seker pancarindan seker
iiretme teknolojisi gelistirildikten sonra, Danimarka ve Rusya gibi kuzey tilke-
leri bile seker sanayilerine sahip olabilmislerdir. Musahipzade Celal, Tiirkiye'ye
Rusya’dan kelle sekeri ithal edildigini anlatir (Musahipzide Celal 1946: 47).
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Torik

Sayi 1012, 3 Tegrin-i Sani 1333 (3 Kasim 1917) s. 4
Baliktaki yaz1: 30 kurug

Hacivat — Aman Karagoziim nedir bunlar, zepelin mi?
Karag6z — Yuvv .. Ug baba torik diye diye torik olmadan yirmi paralik
¢ingene palamudunu bile bak nerelere kadar ugurdular!

1. Diinya Savas1 sirasinda yayinlanan bu karikatiirde fiyatlarin art-
masi, havada ugan ¢ingene palamutlariyla temsil edilmektedir. Hacivat,
baliklar1 zepline benzetmektedir. Karag6z, torigin bulunmadigini, 20 para-
ya satilmasi gereken ¢ingene palamudunun bile 30 kurug gibi olaganiistii
bir fiyattan satildifini anlatmaktadir. Biiyiikge bir palamut olan torik, taze
tiiketildigi gibi lakerda ve balik turgusu yapmak i¢in kullanihiyordu (Ayse
Fahriye 1882-3: 316-17). Sermet Muhtar Alus, torik i¢in “derya kuzusu” der
(Alus 1994: 2706).
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SUMUKLUBOCEK

Sayi 1266, 28 Nisan 1336 (28 Nisan 1920) s. 4

Hacivat — Vay agucuk vay! $imdi de siimiikliibéceklere mi musal-
lat oldun a Karagoz.

Karagoz — Hi¢ agzin1 yorma nafile! Ne zamandir kuzu ¢iksin da et
ucuzlasin diye bekliyorum, o mubarek de et bahasina ates bahasina,
mevsimi gegmeden yemek bize nasib olmayacak. Bizim gibi dugkiin-
lerin yiyecegi kuzu igte boyle cayir kuzusu, kir gelinidir. Aksama bize
buyur. Istersen tavasini, istersen haglamasini yaptirayim. Bak ne be-
sili hayvanciklar!

Pahali oldugu igin et alamayan Karagoz, stimiikliibocekleri yakalayip
iplere baglamus, et yerine onlan pisirmek niyetinde Bir¢ok yabanc gezgin,
Tiirklerin salyangoz, kaplumbaga gibi yiyeceklerden igrendiklerini, bunlan ye-
mektense 6lmeyi tercih ettiklerini anlatir. Busbecq'e gére, Rumlar da salyango-
zu mekruh sayard: (Busbecq 1927: 35). Ancak bagka kaynaklara gére Rumlar
salyangozu severek yiyorlard: (Olivier 18or: II, 8). Mahmud Nedim’in verdigi
“Stumiiklu Pildkisi” tarifine gore zeytinyags, sogan, sarmisak, maydanoz ve
domatesle pigirilirdi (Mahmud Nedim 1998: 168). Ahmed Cavid, $am’da
salyangoz pastirmasinin yapildifim soyler (Ahmed Cavid 2006: 48). Is-
tanbul’da salyangozlar, sepetler icinde balikgilar tarafindan satilird: (White
1844: 1, 80-81).
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Kirii Su

Sayi 339, 3 Eylil 1327 (17 Eylil 19m1), s.1
Vitrindeki yazi: Eczahane-yi Kad1 Basri

Karag6z: Bu yerdeki pislikler mevcut olduk¢a kaynamis su degil ce-
hennemden su getirseniz nafile.

Suyun pisliginden sikdyet eden bir karikatiir daha. igme suyu dag-
tilan ayakli su bidonu 6niinde toplanan insanlar su i¢erken tizerlerinde ko-
lera mikroplarini temsil eden yaratiklar ugusuyor. Karagoz sokak pisligine
dikkat ¢ekiyor, bu durumda kaynamig su igmenin faydas: olmayacagini soy-
lityor. Istanbul sularinin ve sokaklarinin pisligi uzun zamandir giindemde
olan bir konuydu. 1893’te su analizleri yapilmaya baglandi ve 21 Eyliil 1911
tarihinde Bakteriyolojihane-i Osmani agild1 (Erker 2009: 13, 15). Bu karika-
tlirtin yayinlanmasindan birkag ay sonra sehremini olarak atanan Cemil To-
puzlu, sokaklarin temiz tutulmas: igin ciddi adimlar atti. Avrupa’nin gehir
kanunlarini inceledikten sonra Avrupa’dan “dort su, iki siipiirge otomobili”
getirtmis ve “eski siipriintii arabalar1” yerine temiz, kapali ve ici ¢inkolu
arabalar yaptirtmigti. Béylece Istanbul’daki kolera salginlarinin siddeti azal-
mist1 (Giildal ve Dogan 2012: 107-110).
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ASKER SAKASI

Sayi 537,13 Temmuz 1329 (26 Temmuz 1913), s. 1

Karagoz — Ig asker ig, Edirne’deki zafer gesmesinden doldurdugum
bu suyu i¢mek i¢in sen aylardan beri bekliyordun. i¢ de génliin go-
zlin agilsin, ne yapayim, benim elimden bu kadar: geldi. Sana ancak
bir su i¢irecek kadar muavenet ettim. Ingallah zenginlerimiz de gay-
rete gelirler de daha biiyiik muavenetlerde bulunurlar.

Karagoz, kirbasindan askerlere taslarla su igiriyor. Gazetenin bu sa-
yisinin yayinlanmasindan bir hafta 6nce 21 Temmuz 1913'te Enver Pasa,
Bulgarlarin isgal ettigi Edirne’yi geri almisti (Ak¢a 2006: 2). Karagéz ga-
zetesinin bu sayisinin, fazlasi Kizilay’a verilmek {izere 20 para yerine 30
paraya satilacag belirtiliyordu.

Sakalarin su tagidiklan kirbalar, deriden yapilmis dibe dogru ge-
nigleyen, dar agizli ve tasimak icin kayisi olan kaplardi. “Saka megki” de
denirdi. Asker sakalarinin “saka takimi” denen arag gereci kirba, kova ve
muhtemelen taslardan olusuyordu (Ahmed Vefik 2000).
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Refik Halit Karay, Istanbul’da evlere su getiren sakalarin kirbalarim

soyle anlatir (Karay 1943: 126):

126

“Kirba” ise artik biisbiitiin unutulmusg, istimalden kalkmig miinase-
betsiz bir kaptir. Simsiyah, sirilsiklam bir tulumdu; yine bu derinin
uzanmig kismindan tesekkiil eden dar bir agz1 vards; saka onu sir-
tina vurur, fakat rutubeti cigerlerine ge¢mesin diye de yine deriden
bir yelek giymeyi ihmal etmezdi... Kirba, sevimsiz, hatta igi ¢ikaril-
mamig bir igkembeye benzemek itibariyle ¢irkin bir seydi amma
hem doldurma, hem bosaltma cihetinden pek pratikti; sirttan indir-
miye, elde tagimiya, baskasinin yardimina liizum birakmazdi. Saka,
eve girince kiipiin kapagini kaldirir, kirbanin agzini gevirdi mi, su,
kisa bir miiddet zarfinda lok lok bu deri kaptan toprak kaba nakli
mekin ediverirdi. Ondan sonra tebegsirle kap1 pervazina ¢izgi ¢ek-
mekten bagka i kalmazdi.
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BosTtAN DolABI

Sayi 287, 16 Mart 1327 (29 Mart 1911), s. 4

Hacivat — Karag6ziim. Yazik degil mi? Dolap bosuna doniiyor. Bos-
tana bir dirhem su gittigi yok.
Karag6z — Evet. Su tutuyor. Sebzeler kuruyacak. Tamir ister.

Karikatiirde gosterilen bostan dolabinin kepgelerinde bulunan bas-
lar, déneme ait politikacilar olmalidir. Dolap, ii¢ baglantili ve ayr1 boyda
cark bulunan karmagik bir diizene sahiptir. Goézleri bagl olan atlar, tiziim,
zeytin gibi seyleri ezmek i¢in kullanilan dik tagh degirmenleri dondiirmek
i¢in de kullanilirdi. 1582 senligine ait bir minyatiirde béyle bir degirmen
resmedilmigtir.

Evliya Celebi, atlarin degirmenleri déndiiriirken eziyet ¢ekmelerin-
den dolayi, degirmencilerin pirleri olmadigini anlatir (Evliya Celebi 1996-
2007: 1, 219).
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Simitci

Sayi 438, 8 Agustos 1328 (21 Agustos 1912), s. 4

Simitci — Bak bire simidi kapti, yutuyor.

Polis — Yahu! Can kurtaran simitine sarilir gibi ne yapiyorsun, ayip
degil mi?

Karagéz — Elbette can kurtaran ya! Simit olmasaydi agliktan 6lecek-
tim, siikiir camim kurtuldu.

Bu karikatiire ve Osmanli dénemine ait bagka simit¢i resimlerine
bakilirsa Osmanli déneminde Istanbul’da sokakta satilan simitlerin ¢ogu
simdikilerden daha ince, biiyiik ve susamsizdi. Adim “simit unu” denen ke-
peksiz beyaz undan yapilmasindan alan simit, nohut mayas: veya ¢icek ma-
yastyla mayalanirdi. Yagli, yagsiz, susamli, baharly, siitlii gibi gesitleri vardi.
Beylerbeyi'nin susamli simitleri meshurdu (Isin 2010: 334). Karaman oglu
Ibrahim Bey’in 1432 tarihli vakfiyesine gore imaretine gelen saygin misafir-
lere sunulan yiyecekler arasinda simit vardi (Unver 1941: 2396). 16. yiizyihn
ortasinda Anadolu’'da yolculuk eden Hans Dernschwam, Ankara'nin beyaz
haghag tohumlu simitlerini anlatir. “Terbiyeli Begkoz ¢orbasi1” adiyla bilinen
bir tiir iskembe corbasina bayat simit parcalari konurdu (Mehmed Resad
1921-22: 11, 20).
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TELDOIAP

Sayi 530, 19 Haziran 1329 (2 Temmuz 1913), s. 4

Kasap — Alsana. Okkasi on altiya.
Karag6z — Eskiden kafesler ve camlar yapilmadan kokusunu olsun
aliyorduk. Simdi onu bile alamiyoruz.

1912-1914 arasinda Istanbul gsehremini olarak gérev yapan Cemil
Topuzlu, hijyenle ilgili bir¢ok yeni kural getirmisti. Karikatiirden bu kural-
lardan birinin etleri teldolaplarda saklamak oldugu anlagiliyor.

Teldolaplar 19. ylizyilda evlerde et, peynir gibi soguk tutulacak gida-
lar, ayrica sogumasi gereken pismis yemekleri saklamak i¢in kullanilirdi.
Biiyiik evlerde biri mutfakta biri mahzende olmak iizere iki teldolap olurdu.
Mutfaktaki teldolap bazen kapiya asilird: (Ayse Fahriye 1882-83: 420, 422;
Mehmed Rasad 1921-22: 1, 59).

Déneme ait kasap karikatiirlerine bakilirsa, belediyenin koydugu
teldolap mecburiyetinin uygulamada etkili olamadi anlagilir.
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MEHTAP ALEMi

Sayi 681, 21 Tegrin-i evvel 1330 (3 Kasim 1914), s.1

Sigenin tizerinde “votka” yaziyor.

Sivastopol oniine, varan gemiler,
Anar korkung topunu, yerle gok inler
Aman yavuzum aman! at torpilleri;
Diismani kirmak i¢in, daim ileri!

Odessa karsisinda, sancak agildy;
Krada uistiine, nurlu sagild.

Ey déonme! diigmani, sirt istii yatir!
Git! Kolunu budunu, yerlere batir!

Die Serenade des Kara-Gos (Karagéz Serenadi)

Karagoz, Hacivat ve kiirek ¢eken bir tigincii kisi, mehtapl bir gece-
de sandalla geziyorlar. Sandalin yaninda suda ytizen bir votka sisesi var. 29
Ekimde Osmanli donanmasi Odesa’da bulunan Rus gemilere saldirinca, 2
Kasimda Rusya Osmanli Devleti'ne savag ilan etmisti (Shaw, S.]J. ve Shaw,
E.K. 1976: 312).
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Mehtapta Bogaz’a sandalla ¢ikarak sark: séylemek, miizik ¢almak ve
lufer tutmak eski bir eglence gelenegiydi. A. Ragip Akyavas bunu anlatan-
lardan biridir (Akyavas 2000: 1, 137):

Kanlica koyunun diinyanin higbir yerinde bulunmayan tabii bir ak-
sisedas: vardir. Bogazi¢i'nin meshur mehtap alemleri bu kérfezde
yapilirdi. Guizel sesli hafizlar, musikiginaslar burada sark: ve gazel-
ler okurlard:. Biilbiilderesi biilbiillerinin sadalar1 pek meshur oldu-
gu i¢in erbab-1 merak, eski tabirle 4vaz-1 andelib, biilbiil sesini dinle-
mek i¢in Kanlica koyuna gelirlerdi.
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Kuyu ve Kuyu CENGELI

Sayi 657, 23 Agustos 1330, (5 Eyliil1914), s. 4

Hacivat — Ne oldu Karag6z? Tasa filan mi takildi? Cengel getirdim
istersen vereyim?

Karagoz — Hayir hayir istemem. Gergi bir kolu biraz ¢atladi ama,

nasil olsa gekip ¢ikaracagim.

1. Diinya Savas: baglamak tizeredir. Kuyu ¢ikriginin kollarinda “Bul-
gar,” “Romanya” ve “Yunan,” kuyunun duvarinda “Balkan” yaziyor. Kara-
goz kirik gikrig cevirerek kovayi yukariya cekmeye calisiyor. Hacivat, elinde
kuyu ¢engeli tasiyor.

Osmanli déneminde kuyular buzdolabi gérevi goriirdii. Karpuz, tere-
yag1 gibi sogutulacak veya soguk tutulmasi gereken yiyecekler iple baglanarak
kuyuya sarkitilirdi. Diigiim agilir veya ip kopar ve bunlar kuyunun dibine
diiserse, kurtarmak i¢in kuyu ¢engeli kullanilirdi. D6vme demirden yapilan
kuyu ¢engeli, bir halkadan sallanan dért adet tiglii gengelden olusurdu.

Bu karikatiir, eskiden her evde bulunan bu aletin Osmanli déne-
minden bulabildigimiz tek resimdir.
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OSMANLIDA MEYVECILIiK

lerin bir araya geldigi bir yerdir ve bu nedenle de zengin bir dogal

biyogesitlilige sahiptir. Eski bir medeniyetin besigi olmasi ve tari-
min bu bélgede baglamasi gibi nedenlerle tarimsal biyogesitlilik agisindan
da zengindir. Kiraz, vigne, ayva, incir, nar, {izim, armut, kavun, karpuz,
kayisi, kestane, ceviz gibi bir¢ok meyve tiiriiniin anavatani veya 6nemli
gen merkezlerinden biridir (Kiiden 2000: 77). Azalmis da olsa hila yabani
meyvelikler vardir (Ulkiimen ve Ozbek 1950: 237; Walsh 1836: 11, 174). Bu
zengin dogal ve kiiltiirel mirasa sahip Anadolulu bahge sahipleri ve ¢iftciler
yerli meyvelerine uzaklardan getirilen tiirler, ¢esitler katarak tarih boyunca
binlerce yeni kiiltiir gelistirdiler.

Osmanlilarin stimbiil, lale gibi ¢ok sayida bahge ¢igegini gelistirme
konusundaki 6nemli rolleri ve Avrupa bahgeciligine katkilar1 yaygin olarak
arastirilmis ama meyvecilik konusundaki katkilar1 gélgede kalmigtir.

En eski Tiirk¢e bahgecilik kitab: olan, 1570’lerde yazilmig Revnak-1
Bostan'in yazari, kendi birikiminden bagka ¢esitli kaynaklardan faydalan-
digin belirtir, Kastos Hekim, Soryon Hekim, Hekim Sagris, Hekim Yan-
busad ve Hekim Tahiri Kenini gibi antik dénem ve Islam devri bilim
adamlarinin adlarini vererek Osmanli bahgecilifinin temelini olusturan
eski geleneklerin 6nemine igaret eder (Onler 2000: 21-44)." Osmanh déne-
minde bahgeciligin geliserek asicilik, fidancilik, turfandacilik gibi teknikler
agisindan ilerledigi anlasilmaktadir.

Ticari 6nem tagiyan, begenilerek {in kazanan yiizlerce meyve cesi-
dinin ad1 Osmanl dénemi kanunnameleri, narh listeleri, geriye sicilleri,
ziraat kitaplari, seyahatnameler, arsiv belgeleri hatta sozliiklerde bile gecer.
Bunlar arasinda kurutulan birgok iiziim, incir, kayisi ve erik ¢esidi bulunur,
nitekim Tiirkiye halen kuru meyve iiretiminde 6nemli bir tilkedir.

Tiirkiye'nin kokli meyve yetistirme gelenegi 6zellikle 16. yiizyilldan
itibaren Avrupa iilkelerini etkilemis ve basta karpuz, kavun ve kayisi ¢esit-

ﬁ nadolu, ii¢ kita arasindaki konumu ile farkh iklim ve cografi 6zellik-

1 Bukitap hazirlanirken 10. yiizyilda Bizans déneminde derlenen Geopontika veya bunun kaynakla-
rindan faydalanildif anlagilmaktadir (krs. Onler 2000, s. 52 ve Dalby 2011: 231).
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leri olmak tizere Osmanlilarin yetigtirdikleri bir¢ok meyve ¢esidi daha ¢ok
Macaristan tizerinden Avrupa’ya gegmistir.

ANTIK VE BizANS DONEMLERI MiRASI

Eskicag ve Bizans dénemlerinde, Anadolu’da basta iiziim, incir, ayva,
armut, erik, elma, nar, kiraz, vigne, karadut, zeytin gibi yerli meyveler yetistiril-
digi biliniyor. Ormegin Yagh Plinius “Kazdagimin kirmizi, zeytin iriliginde ve
musmula tadindaki inciri’nden bahseder (Pliny the Elder 1855: III, 307). Bizans
déneminde yarma ag, kabuk asis1 (¢oban asis1), gz asist ve anacin (asilanacak
yabani aga¢) govdesinin alt kismini delip dal gegirme olmak tizere dort tiirlii a1
ve en eski ¢ogaltma usulleri olan ¢elikleme ve daldirma bilindiginden kaliteli
gesitler yetistirilebiliyordu (Dalby 2011: 105, 119-120, 202, 214, 226-230).2 Ana-
dolu'nun Karya bolgesinin meghur kuru incirleri eskicagdan beri 6nemli bir ih-
rag lriinilydii (Bowman v.d. 1954: 627; Dalby 2003: 74). Kurutma ve kiiplerde
iziim saklama gibi saklama teknikleri ileriydi (Dalby 2004: 133).3

MO 1. yiizyildan itibaren Asya’dan getirilen yeni meyve tiirleri ara-
sinda bolgeye ilk gelen narenciye tiirii olan agag¢ kavunu, zerdali, seftali,
tiiystiz seftali, kavun, limon, turung, hiinnap ve beyaz dut sayilabilir (Hehn
1891: 237, 321, 335; Sturtevant 1919: 198-200, 231, 520; Davidson 1999: 449;
Dalby 2004: 67, 142). Ipek bocegi sadece beyaz dut agacinin yapraklariy-
la beslendiginden Cin kokenli beyaz dut, ipekgilifin Bizans’ta basladif: 6.
yiizyillda Anadolu’ya getirilmis olmalidur.

Bizans donemi i¢in bilinen meyve cesitleri arasinda misket, psithia,
kerkyraia, chloris, mersites, koukoubai ve Bat1 ve Kuzey Avrupa’ya ihrag edilen
Girit'in meshur monembasios gibi bir¢ok iiziim ¢esidi; anatolika erigi; epapi-
on, eproudion, glykomela, melimela elmalar1 ve strouthemela ayvas: sayilabilir
(Dalby 2004: 77, 169, 178-180, 189, 218; Dalby 2011: 123-24, 132-33, 209). Bi-
zans kaynaklarinda ad1 gegen glykonerantza (tath turung) (Dalby 2004: 180),
16. yluzyillda Dernschwam’in bahsettigi “tath turung¢”un aynis: olabilir (Der-
nschwam 1987: 126).4

2 Geoponika’ya gére yarma asist Roma déneminde, sap1 deldirme agis1 da daha eskiden biliniyordu.
3 Osmanh déneminin “kiip tiziimii"niin aym olabilir, bkz. Kiitiikoglu, 1983; 95.

4  Dernschwam, “Turuncun tath cinsi de var, eksi cinsi de. Her ikisi de ucuz” diyor. “Tath turung” bir
portakal gesidi olmalidir. ilk portakallar 11. yiizyilda Akdeniz bélgesine getirilmigtir. (bkz. Janick 2005, s. 285).
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ORTA AsyA Mirasi

Tiirkiye baz: kiiltiir meyve ¢esitlerini ve igleme tekniklerini Orta
Asya’ya borgludur. Erken cumhuriyet doneminde Anadolu’da arastirmalar
yapan Rus ziraatg1 Zhukovski'ye gére Vitis vinifera tizimleri Orta Asya ko-
kenlidir ve sultani, razaki, cavus, misket cesitleri iran veya Orta Asya’dan
getirilmistir (Zhukovsky 1951: 803-04). Taze {iziim yeme aligkanhig, pek-
mez ve kuru iiztim gibi iiriinlerin mutfaktaki 6nemi ve ¢ogu Miisliimanla-
rin sarap igmemesi gibi nedenlerden, antik déneme nazaran sofra ve kurut-
malik tiziim ¢esitlerine daha ¢ok 6nem verilmis, Anadolu’nun eski saraplik
izlim yetigtirme gelenegine yeni bir boyut getirilmigtir.

Orta Asya Tiirklerinin meyve yetistirme gelenegi Tiirkiye’nin meyve
zenginligine 6nemli katkida bulunmugtur. Cin kaynaklarina gére, 647'de
Dogu Goktiirk hiikiimdari, “kisrak memesi” adim tasiyan uzun mor renkli
nefis bir tizlimiin taze salkimlarin, Tiirkistan’daki Tarim havzasindan Cin’e
hediye yollamist1 (Schafer 1985: 119). Daha sonra 2 bin kilometreyi asan bu
yoldan tiztimiin gelikleri de gétiiriilmiis ve kisrak memesi iiziimii Cin'de
yetigtirilmeye baglanmigti. Hatta bu tiziim Liu yu-hsi adli Cinli sairin bir
siirinde ad1 gececek kadar tinlenmisti (Schafer 1985: 142-43). Tiirkistan'in
dogu bolgesi Cinliler tarafindan fethedildikten sonra buradan Cin’e vergi
olarak kuru tiziim ve pekmez yollanmisti. 9. yiizyilda ise, bir baska Tiirk
devleti olan Harezm’den Cin’e karpuz ihrag ediliyordu. Karpuzlar, 4 bin ki-
lometreden daha uzun bu yola dayanmalar i¢in kursun kaph sandiklarda
kar igine yatirilarak taginiyordu (Schafer 1985: 119). Meyveleri ile meshur
olan Harezm bolgesinin kavunlari taze olarak Bagdat’a (Salman 2006: 507),
dilimlenerek ve giinegte kurutularak da Hindistan ve Cin’e ihrag ediliyordu.
Giineste kavun kurutma 1950’lerde bile Siirt'te “gorgit” adiyla yapiliyordu
(Kosay ve Ulkiican 1961: 24).

Eski Tiirkgesi “biiken” olan karpuza Cinlilerin “Batili kavun,” Arap-
larin “Hint kavunu” (bittih-i Hindi) demeleri, bu meyvenin Orta Asya ko-
kenli olmadig halde en 6nemli geligme siirecini orada tamamladifinm dii-
stindiirmektedir. Karpuz ve kavun ortagagdan énce Avrupa ve Anadolu’da
bilinmiyordu (Hehn 1891: 237-240; Sturtevant 1919: 230-04). 16. yiizyillda
Harezm bolgesine gelen Ingiliz seyyah Jenkinson, burada ilk defa kargilag-
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ti1 karpuzlar iri hiyarlara benzeterek tarif etti (Jenkinson 1886: 69). Kayis
da muhtemelen Orta Asya kokenlidir. Zerdali Roma déneminde Akdeniz
bolgesine ulagtif1 halde, zerdalinin agili hali olan ve tath ¢ekirdegiyle zer-
daliden aynlan kayisi ¢ok sonradan Anadolu’ya gelmis olmalidir. Afrika ve
Asya’da bircok yeri gezen Ibn Battuta’nin Anadolu’da yedigi kayisilarin tath
cekirdekli oldugunu ozellikle belirtmesi bagka yerlerde kayisiya rastlamadi-
gin1 diisiindiiriiyor (Ibn Battuta 1953: 418).

11. yizylda yazilan Divdnii Lugdti't-Tiirk'te meyvecilikle ilgili ta-
nimlar, Orta Asya’daki tiziim kiiltiirtiniin gelismigligini yansitir. Asmanin
meyve vermesi anlaminda “tiziimlenmek,” {izim toplamaya yardim ve ya-
ris etmek anlaminda “iiziigmek,” tizim asmalar1 baglanan yas sogiit dah
anlaminda “kagil,” erisilemeyen tiziim salkimlarini kesmek i¢in kullanilan
ii¢ ayakll “tapgan,” cani kavun istemek anlaminda “kagunsamak,” kavun
sahibi olmak anlaminda “kagunlamak” gibi 6rnekler verilebilir (Kasgarl
Mahmud 1986: I, 184, 280, 295, 409, 435; III, 206, 385). Yine Kasgarh
Mahmud’un kaydettigi iizere Orta Asya’da yilkig, Farscada semame, Tiirkgce-
de “samama,” “cirdatan,” “cirlangig,” “kirlangig,” “bostan giizeli,” “alabag”
gibi isimlerle taninan ¢ok kiigiik, giizel kokulu ve kabugu alaca renkli kavu-
na benzer meyve de Orta Asya kokenlidir (Isin 2010).

» « » «

OsMANLI DONEMINDE CESIT ZENGINLiGi

Osmanlilarin daha 6nceki dénemlerden yiizlerce meyve ¢esidini mi-
ras aldigini séyleyebiliriz, ancak bunlardan Osmanlh déneminde varhiginm
stirdiirdiigii bilinenler simdilik Bizanshlarin misket {iziimii ve Selguklula-
rin kamereddin kayisisindan ibarettir. Konya'nin meshur kamereddin kay:-
sisindan ilk bahsedenler 14. ylizyilda Arap cografyaci Ebu’l Fidas ve 1273-1331
ile 1332-1333 yillarinda Beylikler doneminde Anadolu’da gezen Fash seyyah
Ibn Battuta’dir. Ibn Battuta da Alanya ve Konya’da yetisen kamereddin ka-
yisisinin kurutularak Suriye ve Misir’a ihrag edildigini anlatir (Ibn Battu-
ta 1986: 46; Ibn Battuta 1953: 418, 430). Bu kayisi, muhtemelen Alaeddin
Keykubat'in bahge meraklisi veziri Kamereddin tarafindan yetistirilmig bir

5  Aktag Yasa 1998: 65-66. Ayni kaynakta 13. yiizyilda Konya'ya gelen cografyaci ibn-i Said’in “Bilhas-
sa zerdalisi pek sulu ve diridir” dedigi bu “zerdali” kamereddin kayisisi olabilir.
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cesitti.® 18. yiizyillda Konya’ya ugrayan isveg diplomat1 ve dilbilimcisi Jean
Otter, kamereddin kayisis1 adiyla sahane bir kayisi ¢esidinin yetistigini an-
latir (Otter 1748: I, 60). Giiniimiizde bu kayisinin hala yetistirildigine dair
bilgiye rastlanmazsa da, Misir, Liibnan, Irak, Kuveyt gibi Arap tilkelerinde
kayisi pestilinin hila “kamereddin” ismiyle bilinmesi, bu kayisinin ge¢mis-
te ihrag edildigi iilkelerde ne kadar derin bir iz biraktigin1 gosterir.”

15. ylizyilda yetisen gesitler konusunda giintimiize fazla bilgi gelme-
migtir, saray mutfak belgelerinde kaydedilen bazi ¢esitler arasinda miisellim®
ve Sinop elmalari (sib-i miisellimi, sib-i Sinobi) sayilabilir (Barkan 1979: 252,
256). Istanbul'un fethini yasayan Bizansli Rum tarihgisi Kritovulos, Fatih
Sultan Mehmed'’in Edirne’deki sarayinda ¢ok giizel meyve agaglar1 bulun-
dugunu, fetih sonrasinda 1465'te Topkap: Saray1'n1 kurarken bahgesine “in-
sanlarin zevki ve mutlulugu i¢in her tiirlii meyve agac1” diktirdigini yazmigti
(Harvey 1976: 42). Evliya Celebi, aymi padisahin Topkap: Saray: bahgelerine
birkag yiiz bin meyve agac1 diktirdigini anlatir (Evliya Celebi 1996-2007: I,
46).9 Istanbul’daki Turungluk Kemeri, adim Fatih Sultan Mehmed dénemin-
de kurulan turung bahgelerinden ald: (Cegen 1991: 60-61).

16. yuizyilda kaydedilen meyve cesitlerinin sayis1 6nemli 6lgiide art-
mugtir. 1502 tarihli Kanunndme-i [htisdb-1 Bursa, 1525 tarihli bir narh defteri,
1582 tarihli Surname-i Hiimdyiin ve saray belgeleri gibi kaynaklarda gok bash
armut, incir armudu, inesi armudu, sekeri armut, tiirki armut, tizce armu-
du, kirpiicik armudu, incir armudu, can goyiini armudu, bal armudu, bogaz
dutan armudu, beg (bey) armudu, enar armuds, siyah dut, bedkani elma, eksi
elma, giilabi elma, miski elma, temmuz elma, Akyaz elmasi, Frenk elmasi,
amaskine erigi, can erigi, saruca incir, Midilli inciri, lop inciri, Karaca kavun,
kaya kavunu, Ankara kavunu, kaplani kayisi, garbi kayisi, Birgi nan, eksi nar,

6 Dr. Hagim Sahin’in s6zlii olarak verdigi bilgi, Bilecik, Ekim 2010.

7  Salem ve Hegazi 1973: 123-126; http://www.blogcu.com/kullanici/ondersaatci; egyptian-cusine-
recipes.com/.../qamar-el-din-juice.html; http://ww.sentezhaber.com/-bir-ramazan-nostaljisi-ve-kuvey-
tin-ramazan-%C3%2A2adetleri-makale,2999.html; www.buylebanese.com/browse.asp?subcat=3

(9 Nisan 2011).

8  Amasya miski elmasinin aymdir, bkz. Bilgin 2004: 213.

9  17. yiizyilda saray bahgelerine dikilen meyve agaci fidanlannin énemli bir kismi Bursa’dan getiri-
liyordu, bkz. Bilgin 2006.
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yali nar1, Giizel Hisar turuncu,’ Midilli turuncu, tath turung, karaca tiziim,
beylerce iiztimil, sediye iziim{i, razaki iziimii, Medrobolid iiziim{i, Ulubat
tiziimii gibi birgok meyve ¢esidine rastlanir (Akgiindiiz 1990: II, 194-199;
Topkap: Saray1 Arsivi D647; Prochazka-Eisl 1995: 101; Barkan 1979: 80, 112,
113 vd). Thomas Dallam (1599) "¢ok gesitli tiziimlerin yetistigini, yilin her
giinii tizlim yemenin miimkiin oldugunu” yazar.

17. yuzyll igin meyvecilik konusunda en 6nemli kaynagimiz olan Ev-
liya Celebi’nin kaydettigi yiizlerce meyve ¢esidi arasinda Cem $ah iziimij,
Celebi ciice seftalisi, beylerce iizimii, hisar kirazi, giilibi armut, patlican
inciri, miskli lop inciri, beyaz kumru kayisisi, tekkesin ayvasi sayilabilir.
Cesit sayisinin ¢ok oldugu bazi yerlerde, bunlar1 sayamayacagini fakat geri-
ye sicillerinde kayith olduklarini belirtir; 6rnegin Bursa’da 40 ¢esit armut,
Malatya’da 7 gesit kayisi ve 8o ¢esit armut, Bitlis’te 11 gesit armut, Kiitah-
ya'da 24 ¢esit armut, Urla’da Go ¢esit tiziim, Kilis’te 40 ¢esit iiziim (Evliya
Celebi 1996-2007: 11, 23; IV, 135, 16, 82; VI, 118; IX, 17, 55, 108, 182). Gezdigi
yerlerde karsilastip cesitler o kadar fazladir ki iki yerde “hepsini anlatirsam
bir ziraat kitabina déniisiir” demektedir (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 264;
VI, 118). Bu dénem arsiv belgelerinde bulunan gesit adlarina 6rnek olarak
Izmir'in kelter ve alaca iiziimleri, Hamid {iziimii, Izmir'in Nazilli, sarica ve
lob incirleri sayilabilir (Bilgin 2004: 138, 212, 210).

18. ylizyilda Anadolu’da gezen Jean Otter, Konya Ereglisi'nde sek-
senden fazla armut ¢esidinin yetistigini kaydeder (Otter 1748: I, 64-5).

19. ylizylla ait kaynaklar arasinda en 6nemlisi Prof. Dr. Giinay Kut'un
yayma hazirladif bir bahgivan defteridir (Kut 2005: 224-227). 1845te Istan-
bul'da ismi bilinmeyen ancak saray gevresinden oldugu sanilan bir kisinin gen
bankasi seklinde kurdugu bahgeye ait bu defterde her aga¢ ve asmanin adj, gel-
digi yer ve 6zellikleri kaydedilmistir ve toplam 393 meyve ¢esidinin adi bulunur.
Aralarinda birkag yabana ¢esit ve bir “yeni icat” armut olmak {izere 117 armut,
13 ayva, 68 elma, 70 erik, 18 seftali, 10 incir, 9 kayisi, 20 kiraz, 14 limon, 8
nar, § portakal, 34 tiziim ve 7 visne ¢esidi kaydedilmistir. 1830’larda Tiirkiye’de
yagayan Robert Walsh Istanbul'da, otuzdan fazla kabak ve kavun ¢esidinin sa-
tildiim séyler (Walsh 1836: 11, 478), Tuzla'da yetisen ceviz biiytikliigiinde ki-

10 Giizel Hisar, Aydin’a bagh bir kasabadur.
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razlardan bahseder (Walsh 1836: II, 163). Mustafa Rasim’in 1886 tarihli Cificilik
baglikh kitabinda ise 50 kadar meyve gesidi sayilir. Aym yazar, bahgivan def-
terlerinde dort yiiziin tizerinde armut ¢esidinin kaydedildigini, tiziimiin gesit
sayisinin armuttan fazla oldugunu belirtir (Mustafa Rasim 1886: III, 539). Bu
yuzyila ait saray belgelerinde giil erigi, tiirbe erigi, Bozdogan armudu, Manisa
kavunu gibi baz1 meyve gesitlerine rastlanir (Samanci 2006: 52)."

ANADOLU'DAN AVRUPA'YA GIDEN MEYVELER

Macar tarihgisi Sandor Takats, Tiirklerin kavun, karpuz, kayisi gibi “bir
hayli meyve gesidini” Macaristan’a getirdiklerini (Takats 1958: 19), lilkenin her
yerinde bahgeler kurduklarini, getirdikleri bir¢ok meyve ve sebze gesidinin
Macaristan tizerinden Avrupa’ya yayildigim anlatir (Takats 1958: 249-51):

Yurdumuzdaki bir hayli meyve ¢esidi, cigek ve faydali otu onlar yetis-
tirmiglerdir. Nerede oturmuslarsa orada toprag islemisler, her yerde
ekip dikmisg, bah¢ivanhk etmiglerdir (...) (Tahrirler ve emirnamelerin)
hepsi de Tiirk bahgelerinin ¢oklugunu kaydeder (...) Hasili, Tiirk ne-
rede oturur, yahut nerede iskan edilirse oralarda bahgenin eksikligi ol-
mazdi. Macar beyleriyle hanimlan arasinda 16. yiizyilda bahgivanhiga
kars1 inanmilmayacak derecede biiyiik bir merak oldugundan Tiirk bah-
celerinde gordiikleri veya duyduklan her yeniligi almaga can atarlard:
(--.) Bahgecilik sahasindaki Tiirk-Macar temaslann memleketimizde
cok hayirli isler meydana getirmistir. Boylece Macaristan, meyve aSac-
lan ve gigek bakimindan Dogu ile Bat1 arasinda vasitalik etmistir. 16.
ylizyil ortalarinda Macar meyvesi Avrupa’da iin salmigtir.

Bir¢ok meyve ¢esidi 15. yiizyildan itibaren Anadolu’dan Avrupa’ya
yayilmisti. Diinyaca meshur Cantaloupe kavunu da Ermeni Katolik papazlar
tarafindan Roma’ya gétiiriilerek Cantaluppi Ciftliginde yetistirildikten son-
ra VIII. Charles doneminde (1483-1498) tohumlar Fransa'ya gétiirtilmiistii
(Kanber 1938: 152-53). Kanber’e gore, bu kavun Tiirkiye’de halen “dilimli
kavun” olarak bilinen gesittir.

11 Meyve adlarim gosteren bu donemi kapsayan bir tabloda 12 meyve tiirii igin 20 gesit ada rastlanir.
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Kayisinin ancak 16. ytizyihn ilk yarisinda kuzey Avrupa tilkelerine
yayilmaya bagladig biliniyor (Hakluyt 1905: III, 99). Tiirk¢e olan “kayis1”
kelimesi,* agili zerdaliyi asisizindan ayiran bir terim olarak bagka dillerde
karsilig1 olmayan bir kelimedir. Bat dilleri, Farsca ve Arapgada asih zerdali
i¢in 6zel bir terim bulunmaz, bu ayrimi yapan bazi Dogu Avrupa iilkele-
rinde ise Tiirk¢e “kayisi”dan tiiremis terimler kullanilir (Bulgarca kayszija,
Romanca cais, caisi, caisa, Kroatga kajsija, Arnavutca kajsi ve Macarca kajszi)
(Faust v.d. 1998: 242).

17. yuzyilin ilk yarisinda yeni bitkiler bulmak i¢in yolculuklar yapan
Ingiliz saray bahgivam John Tradescant igin ¢agdasi John Parkinson’un,
“Huristiyan diinyasi, Tiirkiye, hatta tiim diinyada duyulan tiim nadir meyve-
leri toplamak igin olaganiistii ¢abalar harcandigini” belirtmesi, yeni meyve
gesitleri i¢in Tiirkiye'nin ne kadar 6nemli bir kaynak olduguna isaret eder
(Hessayon 1983: 21).

Karpuzun 2000 yil 6nce Misirlilar tarafindan yendigi biliniyor. Ge-
netik ¢aligmalar sonucunda karpuzun yabani atalar1 Giiney Afrika’da bu-
lunmustur. Ancak antik dénemde karpuz Yakindogu ve Avrupa’da nere-
deyse hig bilinmiyordu. Orta Asya’da yetistirilen tath kuiltiir karpuz gesitleri
Tiirklerle birlikte Anadolu’ya sonradan getirilmigtir. Gelibolulu Mustafa
Ali’nin Kahire gezisi sirasinda yedigi karpuzun, Afrika’nin geleneksel kar-
puzlar gibi tatsiz olmasi, eski Misirhlarin yediklerinin benzeri oldugunu
akla getirir (Mustafa Ali t.y.: 52).

Bittth Mavi denen bir cins karpuza diiskiindiirler; bu karpuzun igi
dopdolu sudur; hatta bilmeyenler ¢iiriik karpuz sanirlar; bununla
birlikte sekersiz yenilmez ¢ok tatsiz oldugundan bildigimiz kavun,
karpuz gibi de yenilmez. Sonug olarak iki paraya bir karpuz alirlar,
bes-on paralik seker harg¢ edip hora gegirirler.

Osmanli topraklarindan Avrupa’ya gectigi i¢in 17. yiizyilda karpuza
Ingilizcede Turkish gourdveya Turkie Coocomber (“Tiirk kabagy,” “Tiirk hiya-
r1”), Fransizcada turquin deniliyordu.” Almancaya giren “karpuz” kelimesi,

12 Charles Perry e-posta, 11 Nisan 2011.
13 Oxford English Dictionary, Oxford 2002 (CD ROM), “citrul” maddesi; John Florio, Queen Anna’s
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karpuz anlaminda arbuse ve genel olarak kabakgiller anlaminda kiirbis ol-
mak tizere iki ayn sekil ald1 (Rodde 1784: 2; Lobo 1776: 72).

Kis boyunca taze kaldig belirtilen ¢avug iizimii, bir¢ok yabanci
gezgin tarafindan diinyanin en giizel sofra tiziimii olarak tanimland: (Kay
1833: 149). 1885’te Fransizlar, damizlik ¢avug asmasimi Giimiilcine ve Is-
tanbul’dan Fransa'ya gotiirmiislerdir. 189o tarihli Redhouse sozlugiine gore
Fransa’'nin chasselas tiziimii aslinda ¢avus tiziimiidiir. Bu degerli sofralik
izim ¢esidinin ad1 18. ylizyildan itibaren kaynaklarda gegmektedir (Miiter-
cim Asim 2000: 329). ibn Battuta'nin iznik’te yedigi ve methettigi iiziim
ile cavus tizlimii arasindaki benzerlik dikkat ¢ekicidir: “Orada yedigim izari
iizimiine, diinyanin hi¢bir yerinde rastlamamigtim. Bu tiziim, ince kabuk-
lu, seffaf renkli, iri taneli ve pek tath idi. Her tanesinde sadece tek bir ¢ekir-
dek bulunuyordu” (ibni Battuta 1986: 46).

Botanikgi Georges Gallesio'nun 1811°de yayinlanan turunggillerle il-
gili kitabinda Tiirk portakali ve bunun alttiirii olan ¢izgili portakaldan bah-
setmesi (Gallesio 1811: 166-67), vatan1 Hindistan veya Cin olan bu meyve-
nin tarihinde de Osmanlilarin rol oynadigini gésterir.

MEYVE SEVGisi

Osmanlda taze meyve yeme meraki meyvecilifin gelismesinin ve
gesit zenginliginin en 6nemli nedenlerinden biridir. 16. yuizyilla 19. yiizyil
bas1 arasinda Tiirkiye'yi ziyaret eden Avrupalilar, burada insanlarin yedik-
leri meyve miktarina gagiyorlardi. Ornegin 16. yiizyil ortasinda Hans Der-
nschwam goye yazmigti:

Tiirkler ¢ok meyve yiyorlar. En ¢ok sevdikleri seylerden biri her ge-
sit meyve. Hatta meyve ham iken dahi yemeye bagliyorlar (Derns-
chwam 1987: 172).

Bizans ve Islam tibbinda bol meyve yemekte sorun gériilmez-
ken, Avrupa’da fazla miktarda meyve yenmesinin saglik i¢in zararh

New World of Words, or Dictionarie of the Italian and English Tongues, Londra 1611, “zucca marina” mad-
desi; Randle Cotgrave, A Dictionarie of the French and English Tongues, Londra, 1611 “turquin” maddesi.
14 Gizgili portakal Alanya’da yetistirilen "dilimli portakal” olabilir.
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olduguna inaniliyordu. Hazimsizliga, atesli hastaliklara, bagirsak bo-
zukluklarina, hatta ¢igek ve vebaya yol agtifini iddia edenler bile vardi
(Sandys 1670: 54; Sanderson 1931: 15; Careri 1732: 154; Mariti 1769:
4; White 1846: I, 295; Buckingham 1827: 153). Hekimler, bu inancin
en ategli savunuculariydi. 19. yiizyilin baginda savag esiri olarak Istan-
bul’da bulunan Fransiz Hekim Pouqueville, insanlarin yaz aylarinda
en ¢ok kavun, karpuz gibi sulu meyvelerle beslendiklerinden bulasici
hastaliklardan korunacak giigleri olmadifini soylemisti (Pouqueville
1806: 131). Fransa’nin Misir’1 isgali sirasinda Osmanli ordusuyla yol-
culuk eden Ingiliz Hekim Wittman, insanlarin agir1 miktarda karpuz
yedikleri halde hastalanmamalarina sasirmigtir (Wittman 1803: 213-14).
Eksi meyveler daha da sakincali sayiliyordu. 1853’te Ingiliz aristokrat
George Howard, Abdiilmecid’in hekimi Ismail Paga’y: ziyaret ettiinde
pasa “ham meyveler” ikram ettiginden onu tibbi kaideleri ¢ignemekle
su¢lamigtir (Howard 1854: 44).

Osmanlilarda meyveler dogum, evlenme gibi 6zel giinlerde ikram
veya hediye edilirdi. Sarayda dogumdan alt1 giin sonra besik merasimi ya-
pildi1 zaman misafirlere taze meyveler, ¢icek demetleri ve sekerlemeler ik-
ram edilirdi (Ali Seydi t.y.: 55; Atasoy 2002: 67). Gelin alayinda da meyveler
tasinirdi (Atasoy 2002: 68).

Osmanli Arsivinde Alman imparatorigesine hediye edilen bir
sandik kavun, Ahmed Cevdet Pasa’ya yollanan karpuz ve Konya’da ye-
tisen sekerpare armudunun saraya takdimi gibi armagan olarak verilen
meyvelerle ilgili ¢esitli belgeler bulunuyor.”s Evliya Celebi Seyahatndime-
si'nde, Ohri'nin nefis kokulu elmalarinin kutular i¢inde “her diyara”
yollanmasi, pamuklara sarilmig Ankara armudu, Malatya elmas:1 gibi
meyvelerin kutular icinde padisaha ve ileri gelenlere hediye olarak gon-
derilmesi gibi bir¢ok bilgi verir (Evliya Celebi 1996-2007: II, 242-43;
IV, 16; V, 304; VII, 250; VIII, 329). 1898’de II. Abdiilhamid déneminde
Tiirkiye’yi ziyaret eden imparator Wilhelm, ak¢a armudunu ¢ok begen-
diginden, kendisine hediye olarak sandiklar dolusu ak¢a armudu génde-
rilmisti (Osmanoglu 1984: 54).

15 BOA, Yildiz PRK.ESA 43/76; Yildiz EE 142/14; Yildiz PRK.UM 47/52.
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Malatya'nin tizerine beyitler yazilmig elmalar: iilkenin her yerinde
makbul sayilan bir armagan olarak padisaha ve bagka vilayetlerdeki ayan ve
kibarlara yollanird: (Evliya Celebi 1996-2007: IV, 16). Kirmizi, sar1 ve yesil
renkli bu kiigiik lezzetli elmalarin tizerlerine kagittan kesilen beyitler daha
agactayken balmumu ile yapigtirilir; meyveler olgunlastiklarinda kabukla-
rinda bu beyitler okunurdu.

Yaz aylarinda meyve bahgelerine giiniibirlik veya bir siire kalmak
iizere gidip eglenilirdi. Bu gelenek, Beylikler déneminde de goriiliir, Ibn
Battuta, Denizli Hiikiimdar1 Yenenc Bey’'in oglu Murad Bey’in sehrin di-
sinda bir bagda oturdugunu anlatir (Ibn Battuta 1986: 16, 17; ibn Battuta
1953: 427). Osmanl padisahlari da kiraz mevsiminde Camlica, Davud Paga
Ciftligi gibi yerlere giderlerdi (Atasoy 2002: 235 n.2). Edirne’de sehrin ileri
gelenleri her aksam nehrin kenarlarinda bulunan meyve bahgelerinde egle-
nirlerdi (Montagu 1784: 158).

MEYVE SAKLAMA YONTEMLERI

Meyveleri sadece yazin degil kis boyunca da yiyebilmek amaciyla
cesitli saklama yontemleri kullanilmigtir. Armut, kavun, karpuz ve nar gibi
meyvelerin kishk cesitleri asilarak taze kalmalar1 saglanirdi (Dernschwam
1987: 127). Evliya Celebi, istanbul yakinlarinda bulunan Pazarkéy’de (Orhan-
gazi) ylizbinlerce hevenk {iziimiin damlardan asilarak saklandigini, siddetli
soguklarda donmamalar: i¢in bezir yag: kandillerinin yakildigini, bu tiziim-
lerin Istanbul’a getirilerek satildigini anlatir (Evliya Celebi 1996-2007: V
143-44). 1433’te Anadolu’ya gelen Fransiz Brocquiére bu tiziimlerden yiyince
lezzetine sasirmigt: “Bursa’ya yarim giin uzaklikta bir koyde et ve tiziim
verdiler. Bu iiziimler toplandi: giinkii kadar tazeydi. Bu saklama yontemi
onlarin bir sirridir” (Brocquiére 1848: 330) Uziim salkimlari, ezilmemeleri
i¢in “fota” denilen iki ucu agik figilar i¢inde pazara taginir, bunlara “fig1 iizii-
mil” denirdi (Redhouse 189o0: 1399, 1400). 16. ylizyihn ortasinda elgi olarak
Istanbul’a gelen Busbecq’in anlattig1 bir bagka yoéntem, iiziim salkimlarim
hardalh sira iginde saklamakt: (Busbecq 1927: 54).

Kurutmak da 6nemli bir saklama yontemiydi ve kaynaklardan
incir, tiziim, kayisi, kizilak, elma, armut, dut ve erik gibi birgok meyve
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tiiriintin kurutuldugu anlagilmaktadir. 1453-1650 donemi igin Arif Bilgin
saray mutfak belgelerinde kayith kuru ¢esitler arasinda Mardin erigi, kis-
nig {iziimii, zerdali, Sam tiziim{i, armut, siyah iiziim, Hamid {iziimii, kir-
muz1 razaki {iziimii, elma (oyulmus olarak) ve Izmir incirlerini sayar (Bil-
gin 2004: 128-138, 212-15). 1640 tarihli narh defterinde kizilcik, Amasya
erigi, Belgrad erigi, Larende kayisisi, Aksehir kayisisi, Nazilli inciri, lop
inciri, kuru nar, kug izimi, sarica incir, siyah tiziim, armud kaki, Sam
tizimii kuru yemisler olarak kaydedilirken (Kiititkoglu 1983: 95-96), Ev-
liya Celebi, hosaf i¢in kullanilan kuru meyveler arasinda zerdali, Buhara
erigi, Mardin erigi, Azerbaycan armudu, Arapkir dudu, izmir {iziimij,
Tekirdag vignesi, Kocaeli elmasi, gogem erigi (bir yabani erik tiirii olan
Prunus spinosa), Istanbul geftalisi ve Cubuklu kizilcigini sayar (Evliya Ce-
lebi 1996-2007: 1, 250). 19. ylizyilin ikinci yarisinda yazan Dariigsafaka
Midiirii Binbag1 Hiuiseyin, ¢ok miktarda kurutulmug elma ve armudun
Sapanca, Bigadig, Inebolu, Cide gibi yerlerden Istanbul’a nakledildigini,
Amasya kuru eriklerinin Istanbul, Sivas, Erzurum, Trabzon gibi yerlere,
Kastamonu iiryani eriginin Istanbul ve Avrupa’ya, Kiitahya’nin meghur
kuru vignesinin Istanbul dahil iilkenin her tarafina, Aydin, izmir, Saru-
han, Sakiz, Lazkiye ve Nazilli’nin kuru incirlerinin torba ve kutular iginde
Istanbul, Marsilya, Trieste, iskenderiye ve “Memalik-i $ahane’nin her ta-
rafina” yollandigini anlatir (Hiiseyin 1888: 94-98).

Ilging bir saklama yéntemi de firinlamakti. Evliya Celebi, kiigiik
Trabzon hurmas: (Diospyrus lotus) ve Marag narlarinin firinlarda kurutu-
larak bagka vilayetlere yollandigini anlatir. Kemah’ta ise hevenk tiziimleri
topraga gomiilerek taze tutulurdu (Evliya Celebi 1996-2007: 11, 53, 198;
I11, 94). Ozellikle iziim igin turgu 6nemli bir saklama yontemiydi (Bilgin
2004: 128).1¢

Ayse Fahriye, farkh bir meyve saklama yontemi tarif eder: saplari-
na ip baglanmg iziim, armut, elma ve narlar, dibinde delikler agilmas, ta-
vandan asilmig bir karig derinliginde bir tekneden sallandirilir; meyveler
saplariyla, teknenin dibine serpilen nemli ve ince kumdan nem alarak taze
kalirlard: (Ayse Fahriye 1882-83: 336-37).

16 Ornegin, saraya Kizilcatuzla'dan razak iiziimii turgusu satin alimird.
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OsMANLI BAHGECILIG1

Anadolu’da antik dénemden beri siirmekte olan bahgecilik gelene-
gine, Orta Asya ve Islam diinyas1 geleneklerinin de katilmasiyla Osmanl
bahgeciligi ileri bir hale geldi. 17. ytizyilin ortasinda agicilik ve bahgivanlik
ayn birer meslek koluydu, Istanbul’daki bahgelerde en az 50 bin profesyo-
nel bahgivan ve 500 asia ¢alisiyordu (Evliya Celebi 1996-2007: [, 229-264).
Bigki, keser gibi aletler kullanan asicilar, marifetlerini géstermek i¢in aym
asmaya yirmi tiir {iziim veya ayni dut agacina yedi sekiz ¢esit dut agilarlards.
Urla’nin biitiin kahvehanelerini kaplayan dev bir asmay1 anlatan Evliya Ce-
lebi, agicilikta uzman olan bahgivanlarin farkh tiziim gesitlerini agilama ge-
leneginden dolay: bu asmada 37 gesit iiztim yetistigini belirtir (Evliya Celebi
1996-2007: IX, 55). Benzer sekilde Cezayir fatihi Murad Reis’in Rodos’taki
tiirbesindeki asmanin {izerinde yetisen tiziim ¢esitleri arasinda parmalk, til-
kikuyrugu, hore, misket, zeyni, razaki, beglerce, hiisimi ve kudsi iziimii
vard: (Evliya Celebi 1996-2007: IX, 131). Bunun gibi bir asma Macaristan'in
Kasa kentinde de bulunuyordu (Evliya Celebi 1996-2007: V, 24).

Anadolu’da asmalar agaglara, ¢ardaklara sarilir veya siralar halinde
yetigtirilirdi. 16. ylizyilda Dernschwam, bu yontemlerin faydasina deginip
Avusturya’da baglara asma dikmek i¢in pek ¢ok orman ziyan edildigini soyler
(Dernschwam 1987: 146).

Tiirkiye’de iiziim baglar1 Avrupa’dakilere benzemiyor. Bazi yerlerde
kollar1 yiiksek agaglara uzanip sarilmig asmalar gordiik. Bunlar, eski
Yunanllarin gelismis bagcilik teknigini devam ettiren Italyan asmala-
rina benziyor. Bir¢ok diiz arazide asmalar, muntazam siralar halinde-
dir. Bu siralar arasinda kdyliiniin sabani ile toprag rahatca sirebile-
cegi kadar genislik vardir. Bu ayn1 zamanda koyliiniin tarlasidir. Diiz
olmayan yerlerde ormanlar bizdeki gibi karmakarigik olarak dikilmis-
tir. Boyle olunca tabii sabanla siirtilemiyor, asmalarin arasi iki kalin
ve genis disi bulunan demir yaba ile (belle) belleniyor. Tiirkiye’nin
her tarafinda baglar, boyle asmalar dikilerek yapilmis degil. Zira Tiir-
kiye'de asma sardiracak aga¢ hem az, hem de pek iyi degil. Avustur-
ya'da ise baglara asma dikmek i¢in pek ¢ok orman ziyan edilmistir.
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Romali yazar Yagh Plinius (MS 23-79) asidan bahseder ama ¢inara
elma, karaagaca kiraz agilanmasi gibi verdigi 6rnekler, bu konudaki bilgile-
rinin rivayetten 6teye gitmedigini duisiindiirmektedir (Pliny the Elder 185s:
V, 17. bolum). Ancak 10. yiizyilda bir Bizansh tarafindan derlenen Geoponti-
ka yazarinin as1 konusunda verdigi dogru bilgilerin bir kismi1 Bizans éncesi
kaynaklara dayanmaktadir.

1570 tarihlerinde yazilan Revnak-1 Bustan adli Osmanlica bahge bi-
limi kitabinda, gz asisi, yaprak asisi, yarma asi, zengir asilama, filiz as1-
s1, kabuk agis1 (giniimiizde ¢oban asis1 olarak bilinen as1), gubuk asis1 ve
kendi gelistirdigi bir as1 tiirli anlatildiktan sonra yazar1 “ve nice tiirlii as1
vardir, bunlar yeterli, digerleri bos laftir” der. Ardindan aginin uygulanacag:
mevsimler gibi genel bilgiler verirken her detayin anlatilamayacagini, mut-
laka bir a1 uzmanindan goérerek 6grenmek gerektigini séyler. Hangi as1
kalemlerinin saklamaya uygun oldugunu, uzun miiddet saklamanin yolla-
rini, hangi asilarin uzun yola gotiiriilmeye miisait oldugunu ve ne sekilde
taginacagini anlatir (Onler 2000: 44-47).

Bitlis’'te soguk havalarda limon ve turuncun kegelerle korunmasi,
bahgivanlik bilimi sayesinde sert iklimlerde bile turunggillerin yetistirilebil-
digini gosteriyor (Evliya Celebi 1996-2007: IV, 74).

Saklama yontemleri, meyve ticareti ve farkh mevsimlerde olgunlasan
gesitlerin yetistirilmesi gibi nedenlerle Osmanl déneminde yil boyunca mey-
ve yemek miimkiindii. Ozellikle turfandacihik bu agidan énem tagimaktay-
di. Dernschwam, Istanbul'da yiiksek fiyata iri turfanda kirazlarin satildigimi
anlatir (Dernschwam 1925: 126; Dernschwam 1987: 174). 1596 ilkbaharinda
Estergon Kalesi'ni ele gegiren Macar askerler, Tiirk bahgelerinden turfanda
meyve toplamislard: (Takats 1958: 249). Hali¢'in kenarinda bulunan Tersane
Bahgesi, turfanda sebze ve meyve yetistirme konusunda meghurdu ve bura-
da turfandacilikta uzmanlagmig bahgivanlar ¢aligiyordu (Konyali 1951: 662).
Padisaha mahsus olarak Beylerbeyi, Ciragan ve diger bazi saray bahgelerinde
yetistirilen turfanda meyve ve sebzelerle ilgili de gesitli arsiv kayitlar1 bulu-
nuyor.”

Budama teknikleri de ileriydi. Gemlik’te ipekgilik i¢in yetistirilen be-

17 BOA CSM 6/257, C.SM 151/7559.
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yaz dut agaclari, yapraklarin kolay toplanmasi ve dondan korunmasi maksa-
diyla budanarak kiigiik kalmalari saglanirdi. 1790’1 yillarda Fransa hiikiimeti
tarafindan Tiirkiye’ye yollanan ziraat uzmam Olivier, gézledigi bu budama
usuliiniin Fransa’da uygulanmas: gerektigini séylemisti (Olivier 18or: II, 7).

Fatih Sultan Mehmed'in saray bahgeleri i¢in yiizbinlerce meyve agaci
1smarlayabilmesi 15. yiizyilda fidancih@in da geligmis oldugunu gostermekte-
dir. Nitekim, 1553’te Bilecik-Boziiyiik'te yetistirilen armut fidanlari, Bursa’ya
goturiliip satiiyordu (Dernschwam 1987: 220). Arsiv belgelerinden 16. ytiz-
yilda Istanbul’da padigaha ait saray bahgeleri ve has bahgeler i¢in ¢ok biiyiik
miktarlarda giil, soganh ¢icek, orman ve meyve agac siparisleri verildigi an-
lagiliyor (Harvey 1976: 24). Ornegin 1593’te Edirne Sarayi bahgeleri i¢in “dért
yiiz kantar kirnmzi giil ve i yiiz kantar sakiz giilii fidan1” ismarlanmustir (Al-
tinay 1988: 9). Arsivdeki bu 19. ylizyiln ilk yarisina ait bahgivan defterinde,
saray bah¢ivanbagi Artin’den alinan bir¢ok meyve ¢esidinin kaydi bulunuyor.

Has bahgelerde yetisen meyve ve sebzelerin fazlas: piyasada satila-
rak padisaha yiiksek miktarda gelir saglaniyordu. Dernschwam’a gore “sa-
lata, sogan, sarimsak, maydanoz, hiyar, havug, pancar, kiraz, badem, armut,
elma, erik, karpuz, kabak ve benzeri sebze ve meyveler” padigah adina sati-
liyordu (Dernschwam 1987: 54-55).

BAHGE MERAKLILARI

1534 te vefat eden kat’1 ustas: Efsanci Mehmed, esi benzeri olmayan gi-
cek ve meyveler yetistirir, bahgesine ibrahim Paga gibi zamaninileri gelenleri,
bilginleri gelir, sarap icip meyve yerler ve sohbet ederlerdi (Atasoy 2002: 73).
Dostlarin bahgelerinde bulusup eglenme gelenegi, yiizyillar boyunca siirmiis-
tiir. 19. yiizy1l sonlarinda Osmanl Imparatorlugu’nda gérevli Ingiliz diplomat
Sir Charles Eliot, Tiirklerin en biiyiik zevkinin bahgelerinde meyve ve seb-
ze yetistirmek, yaz aylarinda dut ve ceviz agaglarinin golgeledigi ¢ardaklarda
dostlariyla beraber kuzu ¢evirmesi yemek oldugunu anlatir (Eliot 1908: 93).

Bir diger bah¢e meraklisi olan 17. yiizyil bestekar: Buhiirizide Mus-
tafa Itri Efendi, kendi adin1 tagiyan Mustafa Bey armudunu yetistirmigtir.
Az miktarda olsa da hila yetigen bu armut, bir tarafi kirmizi bir tarafi beyaz,

18  Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, c. 19, Istanbul 1999, “Itri Efendi, Buhtrizide” maddesi, s. 221.
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sulu ve tath bir yaz armududur. Mustafa Efendi’ye ¢icek ve meyve merakin-
dan dolayi Itri mahlas: verilmistir.

Bahge sahipleri ve bahgivanlarin ag1 kalemlerini birbirlerine ver-
diklerini, bunlar1 uzak yerlerden getirttiklerini arsiv belgelerinden &gre-
niyoruz. Ornegin, H. 1308 (1809) yilina ait bir belge, Kandiye’de yetisen
akik adl1 iziimiin asma gubuklarinin génderilmesiyle ilgilidir.”> Yukarida
bahsedilen 1847-48 tarihli bah¢ivan defterinden anlagildig: tizere bahgenin
sahibi Anadolu, Rumeli, $am, Bagdat ve Liibnan gibi imparatorlugun her
yerinden ¢elik, cubuk ve fidan getirtmisti. Bunlarin arasinda Malta, Fransa,
Ingiltere ve Amerika kokenli olanlar da bulunuyordu.

MEYVE TiCARETI

Anadolu’da ve imparatorlugun hiikiim stirdiigii pek ¢ok yerde 6nemli
miktarlarda meyve yetistirilir, taze veya kurutulmus olarak uzaklara gotii-
rillerek satilirdi. Mardin’den kuru erik, Izmir'den iiziim, incir ve armut,
Gemlik ve Boziiyiik'ten nar, Beypazari’'ndan armut ve kavun, Maras'tan
nar, Sinop, Amasya, Giimiighane ve Aksehir'den elma, Inebolu’dan kuru
elma ve armut, Lefke’den (Osmaneli) ayva, Bursa ve Lapseki’den karpuz,
Lefke ve Edirne’den ayva, Bursa’dan ali¢ ve koruk, Atina’dan iiziim, Yan-
bolu'dan anberbaris (kadintuzlugu), Vostica’dan kus tiziimii, Egriboz’dan
karpuz, Alanya ve Trablussam’dan muz sayilabilir (Bilgin 2004: 132-33, 138,
140, 161 [n.386], 207, 211, 215, 222).

Sam’in iri kuru tiziimleri, fistif1, kayisis1 ve kurutulmus armudu
da meshurdu. Sakiz, istankdy ve Midilli adalarindan ise biiyiik miktarda
turunggiller temin edilir, saray helvahanesine limon, limon-1 frengi, miirek-
kep limonu, aga¢ kavunu, turung ve turunggillerin ¢igeklerinden hazirlanan
cicek suyu yollanirdi. Tonlarca limon suyu da bu adalardan figilar i¢inde
Istanbul’a yollanird1.>° 16. yiizyilda Istanbul’da bulunan Hans Dernschwam
ve Wenceslas Wratislaw, burada limon ve turuncun ucuzluguna sasirmis-
lardir (Wratislaw 1862: 80; Dernschwam 1987: 176). Turung, yalana sahit-
lik yapanlara firlatilacak kadar ucuzmus (Tiirkiye’nin Dort Yili t.y.: 94).

19 BOA Yildiz PRK.UM. 19/18.
20 BOA C.SM. 74/3734, IE.SM 7/683.
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Istanbul’da nerdeyse her tiirlii meyve, turunggiller dahil, yetisiyor-
du, fakat bu yiiksek yerel iiretime ragmen Istanbul meyveye doymuyordu.
Taze meyve yiiklii kayiklar geldiginde sehrin {i¢ bin yemis saticisi, limana
isistip mallar1 kapmak iizere kavga ederlermis.>* Kisin bin kayik dolusu
Gemlik nan Istanbul’a getiriliyordu. Istanbul’da, ii¢ bin yemis¢i ve manav-
dan bagka, Tahtakale, Aksaray ve Ayasofya semtlerinde hediyelik meyve ve
cicek satan 8o diikkdn vardi. Tophane ve Findikli da meyve satan pazarcila-
riyla tinltiydii (Evliya Celebi 1996-2007: 1, 190, 263-64; V, 144).

Kabzimallar, Istanbul’a Gemlik, Kursunlu, Gence, Umurbey gibi
yerlerden toptan meyve getirip, yemiscilere satiyorlardi.>> Taze meyveler,
nakil sirasinda zedelenmemeleri i¢in pamuklara sarilir ve kutulara yerles-
tirilirdi. istanbul’a hediye gonderilen yiizbinlerce kutu Beypazari armudu
(Ankara armudu) ve Ohri ayvalar1 bu sekilde taginird: (Evliya Celebi 1996-
2007: 11, 243; VIII, 329). 19. yiizyihn sonlarinda Mihaliggik yakinlarindaki
koylerde yabani olarak yetisen armutlar, biiyiik miktarlarda kavsara® tiirii
sepetler i¢inde getirilirken, Sapanca, Ankara, Beypazari, Bilecik, Bozdogan,
Amasra, Inebolu, Cide, Estefan, Sinop, Canik, Amasya, Giresun, Tirebolu,
Giimiighane, Uskiip, Yomra ve Siirmene’nin sofralik elma ve armutlar fs-
tanbul’a getirilirdi (Hiiseyin 1888: 93-94).

Digsatima gelince, yukarnida gérdiigtimiiz gibi, kurutulmus kame-
reddin kayisisinin Suriye ve Misir’a ihraci 14. yiizyila kadar iner (ibn Battuta
1953: 418, 430). Sam’'in kuru erikleri ve Ege bolgesinin kuru incirleri antik
donemlerden itibaren Avrupa’ya ihrag edilmistir.

Ozetle; Osmanh meyveciligi, meyve gesitleri ve bahgecilik teknikleri
agisindan imparatorluk topraklarindaki Bizans ve ondan 6nceki dénemle-
rin mirasiyla, Tiirklerin Orta Asya mirastyla ve islam diinyasinin mirasiyla
beslenmistir. Meyve sevgisi, ag1z tadiyla sinirli olmayip, meyve yetistirmek,
meyve bahgelerinde oturmak, meyve armagan etmek gibi sekiller almigtir.
Kigilerin kendi sofralan igin yetistirdikleri meyvelerden bagka i¢ ve dis pi-

21 EvliyaCelebi, Seyahatndme, c. 1 s. 263. Taze meyve gogunlukla Marmara bélgesinden saglandigindan
dolay: (bkz. Bilgin, Osmanh..., s. 211), Evliya Celebi'nin “gemi” dedigi ashnda Marmara Denizi limanlar
arasinda mal tagiyan biiyiik kayiklar olmalidir.

22 BOA C.IKTS 8/382.

23 Hurma dali ya da kamigtan 6rme iki yan kulplu meyve sepeti.

OSMANLI MUTFAK IMPARATORLU&U 149



yasa igin ticari boyutta meyve yetistirilerek karadan ve denizden uzaklara
gonderiliyordu. Ozellikle 16. yiizyildan itibaren Osmanlilarin Avrupa’nin
bahgecilik bilimi ve meyveciligine 6nemli katkilarda bulundugu, kayis: 6r-
neginde oldugu gibi Tiirkiye’nin gen kaynaklarina yaptig katki son yillarda
yapilan genetik ¢aligmalarca tespit edilmistir (Faust 1998). 2006-2010 yilla-
r1 arasinda Mugla ilinde yiiriitiilen Geleneksel Meyveleri Arastirma Projesi
sirasinda bulunan meyve ¢esidi sayilari, Evliya Celebi'nin elma, armut ve
tiziim ¢esitleri i¢in verdigi ytiksek rakamlarin abartih olmadigini goster-
mektedir.>¢ Son yillarda bu mirasin 6nemsenmemesi sonucu iiryani erigi,
bozdogan armudu gibi ge¢mis ylizyillarda bircok degerli ve ticari 6neme
sahip meyve ¢esidinin artik yok olma esigine geldigi goriilmektedir.

24 “Meyve Miras1” adiyla yiiriitiilen bu proje kapsaminda, 125 armut, 97 incir, 9o iiziim, 82 badem,
30 elma, 18 erik ¢esidinden bagka bir¢ok nar, zeytin, dut ve narenciye tiirlerinin gesitleri tespit edilmigtir
(www.meyvemiras1.org).
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KUDRET HELVASI GOKTEN Mi YAGIYOR

Tﬁrkge ve Ingilizce kaynaklarda kudret helvasi olarak bahsedilen
maddelerle ilgili en kapsaml kitaplarindan birini yazan Cambrid-
ge Universitesinden tarihsel cografyaci R. A. Donkin, ortagag Islam
bilginlerinin eserlerinde konuyla ilgili genis ve saglikl bilgiler bulundugu-
nu soyliiyor. Tevrat, Incil ve Kuran’da tanri nimeti olarak géklerden kudret
helvasi yagdiginin anlatilmasi, bunun mucizevi bir madde oldugu inancina
yol agmigtir. Giiniimiize kadar bu inancn yayginligini korumasi, sadece
dini nedenlere degil, ayn1 zamanda kudret helvalarinin olugsma siirecinin
anlasilmamasina baglanabilir.

Kudret helvalarinin iyi bilinmemelerinin bagka nedenleri de var.
Uzak yerlerden elden ele gecerek gelmeleri, rekabetten korunmak amaciy-
la bunlar toplayanlarin kaynaklar saklamalar1 ve belki en 6nemlisi ¢ogu
kudret helvas: tiirlerinin bocek iiriinii olmas: sayilabilir. Bécekle iistiinde
yasadif bitki ve kudret helvas: arasindaki baglantiyr anlamak kolay degil-
di. Kudret helvasi, bitkinin dogal sekerli 6zsuyu gibi goriinebilirdi. Aradaki
farki ancak bécekleri dikkatle inceleyenler anlayabilirdi. Ustelik insanlar ge-
nellikle boceklerden igrendiklerinden bu tath maddeyi toplayan ve satanla-
rin satiglar etkilememesi i¢in gercegi sakladiklarini diigiinebiliriz.

Kudret helvasinin geleneksel tiptaki kullaniminin azalmasi,
bu maddenin tizerinde olustugu bitkilerin hayvan stiriileri tarafindan
yenmesi,’ boceklerin agaclara zarar vermeleri nedeniyle ormancilarin mii-
cadele girisimleri gibi ¢esitli nedenlerle kudret helvas: tiirlerinin iiretimi
giiniimiizde ¢ok azalmastir.

Tek istisna, Tiirkiye’nin en 6nemli kudret helvas: olan balsiradir.
Bunun iiretimi giiniimiizde azalmiyor, tam tersine, ormancilarin (isteksiz
de olsa) igbirligiyle artiriliyor. Balsira, Tiirkiye ve Yunanistan disinda bulun-
madi@ gibi fazla taninmadii i¢in ad1 ne Donkin’in ne de Bodenheimer’in
eserlerinde gegiyor. Bir donem Ankara’da Ziraat Bakanlifinda ¢aligmalar
yapan Israilli bécekbilimci F.S. Bodenheimer (1897-1959), geleneksel Tiirk

1 Eskiden Iran’in terenciibin iiretilen bazi yérelerinde hayvan otlatmak yasakti (Donkin 1990: 17).
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aricilif1 hakkinda genis arastirmalar yapmist: ve bakanlikta bir aricilik mii-
zesi kurmustu (Bodenheimer s. 229). Tiirkiye’deyken balsiray1 duysayd:
stiphesiz konuyla ilgilenip aragtiracakti. Ancak Evliya Celebi 350 yil 6nce
bu boslugu doldurup meshur ¢am balinin kaynag: olan balsiray: Sivrihisar
ormanlarinda incelemis ve canl tislubuyla kudret helvasini ve bunu tireten
b6cegin ¢arpici bir tarifini vermisti.

KUDpRET HELvASI [siMLER] VE TUR TESPiT

Kudret helvasi, dogada bulunan bir¢ok tath maddeyi kapsayan ¢ok
genis bir kavramdir. Tipta veya yiyecek olarak kullanilan tiirlerinin ¢ogu
cesitli bitkilerin yapraklar1 ve dallarinda olugmaktadir. Sozliikler ve bagka
cesitli kaynaklardan yirmi kadar kudret helvas: ismi tespit edebildim. Ba-
zilar1 “menn” ve “cis” gibi genel addir. Bazilan belli bir bitkinin tizerinde
bulunan tiirlere aittir. Kirpi helvasi gibi baz: tiirlerinin ise ne oldugu 6gre-
nilemedi. Bu kudret helvalari, bocek veya 6zsu olduklari, hangi bitkide bu-
lunduklari, bazi notlar ve kisa tanimlariyla ve bu tanimlarina rastlanan baz
kaynaklarla birlikte kars: sayfada tablo halinde verilmektedir:

Bulunduklari bitkilere gore kudret helvasi tiirlerinin tasnifi

Alhagi (deve dikeni): Acem kudret helvasi, terencebin, yandak ¢eker
Astragalus adscendens (geven): gezengiibin

Atraphaxis spinosa: sir-hist, oglan as1

Bambusa: tebesir, tebesir-i Hindi

Calotropis: siikker-i uger, tigala

Cotoneaster nummularia (dag musmulasi):

Echinops (topus dikeni): tigala

Fraxinus ormus (gigekli digbudak): menn-i efrenci

Leonora esculenta: kudret bugdayi

Pinus (cam): balsira, basra bali

Quercus (mege): gezengiibin, gezo, Tiirk kudret helvasi, yagc pelidi
Salix (sogiit): bid-engiibin

Tamarix (1lgin): asel-i rims, gezengiibin
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Isim Ozsu/Bocek Bulundugu Notlar Kaynaklar
Bitki
Acem kudret helvas) Terenceple aym " Devedikeni Baytop 1994, 5. 90
asel-l rims bdcek ligin (Tamarix mannifera) Redhouse 18%0
balsira Cam (Pinus) Gam balinin kaynags * Redhouse 1890;
Baytop;
Evliya Celebi, c. II,
5.70
basrabah bcek am am balinin ka na 1 7 Redhouse 1890
bid-englbin bocek? S0t (Salix) Redhouse 1890;
bid-higt Donkin 1980, s. 59
bkz
cls bdcek ‘béz: bitkil sizan ve in Sami
sanmurak renkte bir gorinls kazanan tath Redhouse 1890
madde dzsu.’
gezenglbln bdcek ligin (Tamarix) “Kudret h iyisi bunun d in Sami
gezengevi olur.”
;::;nml Geven {Astragaly Farsga’ hem 1lgin www.iranica.com
hem de denilir
Mese (Quercus) Celdluddin Hizir
1990, s. 79;
www.iranica.com
Kkadilar belvast ‘Bir tlr kudret helvasi’ Redhouse 1991
1 kezbl _y ir-hu unbirdi erad | Mutercim Asim
kirpi belvas: ‘Bir nevi’ kudret helvasr® Semseddin Sami
kudret bugday: liken Lecanora es ulenta Donkin 1980, s 52
bdcek veya Kudret helvasi igin
Bzsu il
menn-i efrenci bdcek? Gigekli digbudak (Fraxinus Italya'da ticari olarak toplanmaktadir Redhouse 1890;
ornus) Matercim Asim
‘gir-husk’,
‘terengebin’
maddeleri
migfar ‘yiyecek olarak Redhouse 1890
kullanilan bir tiir kudret helvas®
oflan agt $Sir-hugkun bir diger adi Matercim Asim
Miintahab-t Sifa
153a/5
stkker-1 ger bbcek Calotropis ‘kirmiz: renkli, Redhouse 1890;
bkz tigala 2,3 Calotropis
yapraklanndan toplamir®
sir-hist Cotoneaster nummularia, “Bir nevi sOf0t agaci Uzerine Sukn Farsga-Tirkge
sir-bugt Atraphaxis spinosa ¢y gibi yagan kudret helvas nev'inden Ligat;
gir-bugk birsey" Matercim Asim
1999
tebegir dzsu Bambu (Bambusa) Eksimtrak bir silikattr. Burhén-i Kai;
tebesir-i Hindi Ibn-i Serifl
5.264
terencebin bcek? Devedikeni Miutercim Asim
terencbin (Alhagi)
tereng@bln-1 Tamm bulunamad: Ton-i Serif
lanl Ils. 278
tigala 1. bdcek Topus dikeni Miltercim Asim
(Echinops)
2. dzsu Sttlegen TDK Tiirkge
(Euphorbia) Sozliik: Redhouse
1890
Tork kudret bdcek Mese (Quercus) gezo Baytop 1994
helvas s. 17
yages pelid] bocek Mese (Quercus) gezo Baytop 1994
s. 117
yandak geker bdcek? Deve dikeni (Alhagi) terencebin Divanti Lugati't-Teirk
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KubpreT HELvASI NEDiR, NE DEGiLDiR?

“Kudret helvas1” adi, bu maddenin Tanr1 nimeti sayildigini ve tath
oldugunu ifade ediyor. Baz bitkiler iizerinde birdenbire veya kisa araliklarla
ortaya ¢ikmalar1 ve bu bitkilerle aralarinda kolay anlagilan bir bag olmamas:
nedeniyle gokten yagdiklan diisiincesine yol agmigtir. Bitkilerden sizan her
6zsuyu kudret helvasi sayilmaz, 6yle olsayd: sakiz, kauguk gibi maddeler
de bu kapsama girerdi ve kavram fazla genisleyip anlamsizlagirdi. Neticede
yine de bazi1 maddelerin kudret helvas: sayilip bazilarinin sayilmamasinda
bir esrarengizlik ogesi yatiyor.

Bu maddelerin tath olmasi sekerli maddelere diigkiin olan insanlar
i¢in 6nemlidir. Sina Co6lii'nde kudret helvas: konusunu inceleyen Bodenhe-
imer bu konuda degerli aragtirmalar yapmas, 6zellikle Tevrat'ta bahsedilen
Sina Coli'ndeki kudret helvas: konusuna agiklik getirmistir. Bodenheimer
bolgede Israilogullarini besleyecek miktarda kudret helvasi bulunmasi im-
kansiz oldugu halde, bu maddenin kavmin tarihi bellegine kazinip kutsal
kitaplarinda yer alacak kadar 6nemli goriilmesinin nedeninin tathlig1 oldu-
gunu one siirer. Coldeki gocebelerin en miithis “yemek hayalleri”nde tath
seyler bulundugu, bu nedenle “nefis tath bir maddenin aniden ortaya ¢ik-
masinin heyecan verici oldugunu” séyler.

Hem esrarengiz hem de tath olan kudret helvalarinin ¢ogu bécek
iiriinii olmalarina kargin, bunlarin bitkilerin 6zsuyu olduguna veya gok-
ten yagan bir liken olduklarina inanmak insanlara daha cazip gelmistir.
Boceklerin kudret helvasiyla birlikte bulunmasi inkar edilemez oldugu du-
rumlarda bile onlarin bitki kabugunu delerek 6zsuyunun sizmasina neden
olduklar ileri siiriiliiyordu. Gergegi gizleme gayretleri Italya’daki “menn-i
efrenci” i¢in de s6z konusudur.

Kudret helvasina bolca rastlanan bélgelerde en azindan bunlan
toplayanlar maddenin gokten yagmadiginmi bildikleri gibi b6ceklerle mi
yoksa bitki 6zsuyuyla mi alakali oldugunu da biliyorlardi. Arapcada menn
kelimesinin yaprak biti anlamina gelmesi bunu gésteriyor, Iran’da geven
bitkisinden kudret helvasini toplayanlar da dogrusunu biliyorlar (Encyclo-
paedia Iranica “Gaz-angobin” maddesi). Seferihisar ormanlarinda balsira-
nin varlifini ve bunlar: tireten bocekleri gozleyen Evliya Celebi bu ilging
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olaya tesadiifen rastlamig olamaz, yerli halk bunu anlatip ona yerini gés-
termis olmali.

Kudret helvasinin ne oldugunun bilinmemesi i¢in birgok neden var-
di. Eskiden ticareti yapilan bir¢ok maddenin asil kaynag: bilinmiyordu. Bu
durum bir yandan ticaret yollarinin uzun olmasindan ve iiriinlerin elden ele
ge¢mesinden kaynaklaniyordu. Bazen de iiriiniin asil kaynagin bilenler bunu
sakliyordu. Nurettin Riistii Biingiil, Eski Eserler Ansiklopedisinde hindistan-
cevizi kabugu olan nargil i¢in “denizden ¢ikan yiisrii (siyah mercan) gibi bir
seydir. Hindistan’da hindistancevizine benzer bir agacin meyvesi diyenler
de vardir” diye yaziyor. Tath portakallarin Avrupa’ya Portekizliler tarafindan
(italyanca Portogallo) getirildigi i¢in “portakal” adini almasi, Amerika kaynakl
muisira “Tirkiye bugdayr” denilmesi de benzer 6rneklerdendir. Avrupa’da son
zamanlarda ¢ok begenilen kuskusun undan yapilan bir hamurisi oldugunu
bilmeyip ayr bir tahil tiirii oldugunu diistinenler vardir; lokantacilarin da ye-
megin ¢ekiciligini artirmak i¢in dogrusunu agiklamadiklan diisiiniilebilir.

Halkin kudret helvasinin mucizevi niteligine inanma istegini goste-
ren hikayeler bugiin de s6yleniyor:

Mardin’in kiigiik ilgesi Cizre’de ilkbahardan yaza girerken hemen
hemen her sene Kudret Helvasi yagiyor. Once gokyiiziinde miiteva-
z1 simgeklerin ¢aktifini belirten Cizreli Seyh Mehmet Bahir Hagimi,
gokyiiziinden kar yagar gibi helva yagmaya basladigini, ancak helva-
nin Cizre'nin sadece agaglik bolgelerine yagdigim séyliiyor.>

Kudret helvalarinin tipta yaygin kullanim, gergek faydalar1 yaninda
belki biraz da bu mucizevi nitelifine dayaniyordu. Bunun ¢arpici érnegi,
Italya’da raslanan ve “menn-i efrenci” adiyla Tiirkiye’de satilan kudret hel-
vasidir. Kutsal kitaplarda adi gegen tiirden tamamen farkh olmasina rag-
men, tek hakiki kudret helvasinin bu oldugu iddias1 vurgulands, hatta Italya
bu konuda bir kanun bile ¢ikardi.

Boceklerden igrenmenin kudret helvasinin asil mahiyetinin bilin-
memesine katkida bulundugu ileri siirtilebilir. Bu igrenme Avrupalilarin
Tevrat ve Incil’de gegen ¢ekirge yeme anlatimlarina inanmamalarina da

2 Bu ornek bir internet sitesinden alinmigtir: http://delikanforum.net
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neden olmus, yenilen seyin aslinda ¢ekirge degil, bir ad1 da “cekirge aga-
c1” olan kegiboynuzunun meyveleri oldugu teorisine yol agmisti. Halbuki
cekirge tiirlerini yeme Ortadogu’'nun birgok bolgesinde eski bir gelenektir
ve her ii¢ Semavi dince de caizdir (De Foliart). Ancak 14. yiizyilda Misirh
bilgin Damiri'nin Hayat el-Hayavan adl kitabinda gekirge yeme konusunda
“tiim Miisliimanlar bunlar1 yemenin megru oldugu konusunda hemfikirdir”
deyip Hz. Muhammed’in, Hz. Omer’in ve Yahya bin Zekeriya'nin cekirge
yediklerini anlatma geregini duymasi (De Foliart, Bodenheimer’den) aslinda
herkesin bu konuda pek de hemfikir olmadiklarin diisiindiiriiyor.

KuDpRreT HELvVAST TURLERI

Balsira, Basra Bali

Evliya Celebi, izmir'deki Sivrihisarin (bugiin Seferihisar) cam or-
manlarindaki balsira ve bunu tireten bocekleri yakin zamanlara kadar an-
latan tek kisidir, iistelik bunlar: bir bilim insani dikkatiyle incelemis ve go-
ziimiizde canlandirabilecegimiz kadar etkili bir dille anlatmigtir (IX, 70):

(Sivrihisar) reayasimin bir mahsulleri dahi biitiin daglarinda olan
camlarda balisira derler bir bal hasil olur. Biitiin ¢am dallarinda be-
yaz beyaz ve dis dis olup biter ve bu ¢amlarda bir tiir kurtcagiz hasil
olup ¢amlarin dallarin delik delik delip yerler. Sonra mezkur kurtlar
cam kabuklan ve stirgiinleri iizerine sigip beyaz beyaz ballar dallar
iizere bitigip kalir.

Sonra reaya, mevsiminde bu ¢camlara gikip bu ballar1 kutulara ko-
yup kalan ballar ki agaglarda kalip bu vilayetin arilar1 o ¢amistan dag-
lara diisiip ballar tasiyip kovanlardaki yuvalarina gétiiriip kiilge petek
bal ederler ki diinyanin dértte birinde “Sigla ve Sivrihisar bali” diye
meshurdur, hog rayihas: misk ve ham amber gibidir. Ve bu daglarda
arilarin kanat giiriiltiisiinden daglar ve baglar sada verir. Ve hazir hel-
va gibi kurt ballarini arilar toplayip kovanlar i¢inde yirmiser ve otuzar
vukiyye gomeg bal olur ve gayet beyaz tiilbent gibi saf bal olup ayan
ve esrafa hediye gétiirtirler. Ama agaglarda kurtlarin yaptig ballar go-
meg degildir. Hemen dis dis olmus kurt balidir ki guya macundur.
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Kizilgam dalinda balsira
arayan ari.
Mugla Dagbelen Koyl

Fotograf: Esin Alice Igin

Cam balinin kaynag: olan bu kudret helvasi Tiirkiye’de restlananla-
rin en 6nemlisidir. Tiirkiye diinyada ¢am bal iiretiminde birinci siradadir.
Uretimini daha da artirmak iizere balsiray iireten ¢am pamuk boceklerini
(Marchalina hellenica) gam ormanlarinda yayginlagtirma amach bir proje de
yuriitiilmektedir. Bocekler camin 6zsuyunu emip kendi ihtiya¢lan olan pro-
teini aliyor, su ve seker oram yiiksek olan kalan kismi agacin {izerine salgih-
yorlar (Aygun $ahin, yunus.hacettepe.edu.tr.). Ancilar, bu salginin olustugu
temmuz ve ekim aylarinda kovanlarin1 gam ormanlarina gétiiriip yirmi giin
kadar birakiyorlar. Arlarin polene ihtiya¢lar1 oldugu igin siirekli balsira ile
beslenmeleri miimkiin degil (www.ansiklopedi.gen.tr. "Cam Bal1” maddesi).

Gezengtibin, Gezo, Gezengevi, Gez-meni

Farsca gez hem 1lgin agac1 (Tamarix) hem de geven (Astragalus) tiirle-
rine verilen addir ve her iki bitkide de kudret helvas: bulunur. Dogu Anadolu,
Bati iran ve Kuzey Irak daglarindaki mege agaclarinda bulunan kudret helva-
s1i¢in “gezengiibin” (gez bali) ve "gezo” gibi isimler de kullaniliyor.

Tamarix (llgin)
Tevrat ve Kuran’da bahsedilen bu kudret helvas, 1lgin agacinda olu-
san bir tiirdiir. Sina Yarimadas: ve Iran’daki ilginlarda bulunan gezengii-
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bini egkanathlar takimindan Trabutina mannipara ve Trabutina serpentinus
bocekleri iiretiyor. “Asel-i rims” de denilen bu tiir kudret helvasi, haziran
ayinda ¢alilarin yeni siirgiinleri {izerinde {i¢ ile alt1 hafta siireyle bulunuyor.
Kimyon tanelerine benzer yapigkan kiigiik pargalar halinde olur ve giindiiz
karincalar topladig icin, gece yagdif1 inanc1 desteklenmis oluyor. Once sivi
halde olan bu madde sicakta macunumsu bir kivam aliyor. Neredeyse ta-
mamen sekerden olusan bu kudret helvasinin terkibinde yiizde 55 siikroz,
yiizde 25 friiktoz ve glikoz, yiizde 20 dekstrin gibi polisakaridler bulunuyor
(De Foliart).

Astragalus (Geven)

Isfahan’in giineybatisindaki daglarda yetisen Astragalus adscendens
bitkisinden toplanan gezengiibin, Psyllida ailesine ait Cyamophila astraga-
licola bocegince iiretilmektedir. Biruni (973-1048), gezengiibinin bir bocek
iiriinii oldugunu kaydeden ilk kisiydi. Eskiden Iran’da ¢ok biiyitk miktar-
larda tiretilirken son yillarda hayvancilik, aricilik gibi faaliyetler sonucunda
iiretim ¢ok diigmiigtiir. Saf hali beyazdir, yabanci maddeler yiiziinden rengi
yesilimtirak olur veya kahverengiye kayar. Sulu bir kivamu var. Yiizde 40
civarinda friiktoz sekeri igeriyor. “Gez” adl1 bir koz helvas: yapiminda kulla-
niliyor (www.iranica.com).

Quercus (Mege)

Mese agaclarinda olusan gezengiibin, Thelaxes suberis ve Lachnus
tiirii yaprak bitlerinin iiriiniidiir. Bodenheimer’e gore Ortadogu’nun en
meshur ve en bol toplanan kudret helvasi ¢esidi olup, Tiirkiye’'nin dogu
illerinden bagka Kuzey Irak ve Bati Iran daglarindaki ¢esitli mege tiirle-
rinde bulunur. Yaz aylarinda, bélgeden bolgeye ve hava sartlarina bagh
olarak farkli zamanlarda olugur. ilkénce seffaf sekerli bir surup halin-
deyken beyaz kristalize, kat1 bir maddeye d6niisiir. Yiizde 30-45 oraninda
trehaloz sekeri igerir. Irak’ta halk ilac1 olarak kullanilmakta ve Bagdat'ta
man denilen bir tiir koz helvasi yapilmaktadir (De Foliart). Aysegiil De-
mirhan’a gore Tirkiye’de toplandiktan sonra eritilerek “akit” denilen kir-
miz1 bir pekmez ve “Kiirt baklavas1” denen bir tath yapiliyor (Demirhan
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Bitlis'te mege agaglarindan toplanan gezo kaynatilarak pekmez benzeri surup haline getiriliyor.
Fotograf: Mary Igin.

Mese yapraklarindan toplanan gezengiibinden hazirlanan yumusak sekerleme. Irak’ta Menn-i sema
(gokyuziinun kudret helvasi) adiyla bilinen bu sekerleme, sertlesmesin diye kavrulmug un igine konarak
paketleniyor. Fotograf: Mary Igin.
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1974: 104). 16. ylzyilda Irak ve Suriye’yi dolasan Rauwolff, bu kudret
helvasinin Musul'da sabahlar1 miishil olarak yenmesinin adet oldugunu
yazdi (Rauwolff 1693: 200).

Terenciibin, Terencebin, Terengiibin, Acem Kudret Helvasi, Yandak Ceker

Bu kudret helvas1 Divanii Lugati’t-Tiirk’'de “yandak c¢eker” (deve
dikeni sekeri) adiyla geciyor. Deve dikeni (Alhagi maurorum) bitkisine
Anadolu Tiirkgesinde “yandik,” “yandak” veya “yanduk” adlar verilmekte
(Tarama Sozligii). Tirk Dil Kurumu Tiirkge Sozliigii' nde "yandik, Baklagil-
lerden, sicak ve kurak bolgelerde yetisen, sarimtirak kiigiik tohumlarindan
kudret helvasina benzer bir madde elde edilen bitki (Alhagi maurorum)”
olarak tanimlaniyor. Karayandik da bu kudret helvasinin bir bagka ismidir
(Redhouse 1960).

Farsca adi terenciibin olan yandak ceker, ytizyillarca Orta Asya’da
onemli bir seker kayna@ olmustu ve uzak tilkelere gotiiriilecek kadar boldu.
Cinlilerin “diken bali” ad1 verdikleri bu kudret helvasi, Goktiirk Devleti d6-
neminde ve onceki ylizyillarda Tarim Havzasindaki Kuga sehrinden Cin’e
ihrag ediliyordu (Schafer 1963: 141, 187; Schafer 1977: 108; Donkin 1990:
20). Batilllar gibi Cinliler de kudret helvasinin mucizevi bir madde oldu-
guna ve insanlar arasinda bir baris donemine isaret ettifine inaniyorlardi
(Schafer 1977: 108).

Cogu kaynaklara gére bu kudret helvasi, Alhagi maurorum ve Alhagi
mannifera’nin cicek acan siirgiinlerinden elde edilen bir 6zsudur (6r. http://
www.ibiblio.org/pfaf/database/latinQ.html) fakat Biruni’ye gore bir bocek
iiriiniidiir (Donkin 1980: 19). Deve dikeni, Orta Asya, iran, Afganistan, Ku-
zey Afrika, Ortadogu ve Anadolu’da yetisiyor, ancak Turhan Baytop, “Ana-
dolu’da yetismesine karsgilik, bu bitkilerden kudret helvas: elde edilip edil-
medigi bilinmemektedir” diyor (Baytop 1999: 279). 1895 tarihli American
Journal of Pharmacy’e gore kisa bir siire i¢in yaz sabahlar: yerde kisnis tohu-
mu gibi sarimsi beyaz veya yesilimtrak farkh boylarda kii¢iik toplar halinde
bulunmakta, hava ve nem etkisiyle kisa siirede rengi esmerlesmektedir.’ Bu
tarif, 1lgin tizerinde olusan bécek kaynakli kudret helvasina ¢ok benziyor.

3 Buderginin tiim metni i¢in bkz http://www.swsbm.com/AJP/AJP_1895_No_3.pdf.
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Bir bagka kaynaga goére sadece bazi yillarda olugmasi ve baz1 bolgelerde elde
edilmesi de 6zsu olmadif kanaatini gii¢lendirmektedir (Aitchison 189o:
46; Donkin 1980: 23).

Baytop’a gore terengiibin mellitoz sekerini icermektedir (Baytop
1999: 279)-

Ibn-i Serifin Yadigdrda soziini ettigi kulunca iyi gelen “filinya-y1
rimi” serbetinde kullanilan “terengiibin-i kizil”1n ne oldugu tespit edileme-
di. Meselerden elde edilen kudret helvasi kaynatilarak hazirlanan pekmez
gibi terengiibinin eritilip kirmizilagmisg hali olabilir.

Tigala, Tikal
Echinops (Topus dikeni)

Istanbul’da bol bulunup Tiirk hekimlerce yaygin olarak gégiis has-
taliklan i¢in kullanildifindan bu kudret helvas: Avrupa’da Turkish manna
(Tiirk kudret helvasi) diye biliniyordu.# Halbuki tigala, iran kaynakl bir
iiriindii. Dogu Anadolu’da topuz dikeni bitkisi yetigse de tizerinde tigalanin
olustuguna dair bilgi yoktur (Baytop 1999: 279).

Tigala, Larinus ailesine ait bazi kin kanath béceklerin kozalaridir.
Bitkinin sapina yapisik olan kozalar sekerli bir maddeden olusuyor, kulla-
nilacag1 zaman suda kaynatilip stiziiliiyor. Burhdn-1 Katrydaki ‘tigal’ tanimi
soyle (Miitercim Asim 2000: 776):

Tuza sebih devayi bir darti ismidir ki kudret helvas: gibi dikenler tize-
re miinakit olur. Bir kavilde hakikati bir kurtcagiz yuvasidir, ufusete
mail yani taam kekremsi olur. Arabide sukkeru’l’asr denir. Bazilar
indinde sukkeru’l-’asr Hicaz'da secer-i ‘asr’dan hasil olan zamktir ve
‘ale’t-teka derler. Tiirkide tigdl muharrefi tigila dedikleri dartidur.

1857'de tigalay: analiz eden Berthelot i¢indeki sekere, daha once bi-
linmeyen bir tiir oldugundan tigaladan gelen trehaloz adin1 koydu (Chambers
Encyclopaedia 1980: 1X 187; Oxford English Dictionary “trehala” maddesi).

4  The Dispensatory of the United States of America. 1918: www.henriettesherbal.com; De Foliart; Cham-
bers Encyclopaedia.
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Euphorbia (Sutlegen)

Tirkgede siitlegen otu (Euphorbia) tiirlerinin 6zsuyuna veya zam-
kina da tigala deniyordu (Redhouse 1890). Tiirk Dil Kurumunun Tiirkge
Sézligii tigalay1, “Hekimlikte kullanilan siitlegengillerden bir bitkinin ver-
digi zamk ve 6z su” olarak tanimlhiyor. Cok farkh 6zelliklere sahip her iki
tigala tlirii de tipta kullaniliyordu. Tigala tabirini kullanmayan Baytop’a
gore siitlegen siitii, “tahris edici ve kuvvetli bir miishil etkisine sahiptir,”
fazla miktarlar1 zehirlenme yapar hatta dahilen alinmasi tehlikelidir (Bay-
top 1999: 343).

Stikker-i tiser

Siikker-i iiger, Iran, Arabistan ve Kuzey Afrika’da yetisen Calotro-
pis procera ve C. gigantea adli ¢alilarin yapraklarinda olusan kirmizi renkli
bir kudret helvasidir (Redhouse 189o: 1301, “siikker-i iiger” maddesi). Bitki-
nin Arapga ismi iiger, Farsca ismi iigr'diir. Kudret helvasi, Cynip tiirii arinin
kurt¢ugu tarafindan iiretilmektedir (Kunze 1882-83). Burhdn-1 Kati’'da Fars-
ca tikal ile Arapga siikker-i iiger'in ayni sey oldugunun belirtilmesi yanligtir
(Miitercim Asim 2000: 776). 9. yiizyildan itibaren Islam bilginler siikker-i
iigerden bahsetmigtir (Donkin 1980: 30).

H 962 (1554-55) yilina ait saray muhasebe defterinde, Helvahane-i
Amire’ye alinan malzeme arasinda 5o dirhem “siikkerii’l-user” kayd: var
(Barkan 1979: 79).

Sir-husk, sir-hust, sir-hist

Burhdn-1 Katv'da sir-hugk, “Kafla sir-hist manasinadir ki Horasan’da
bir cins sogiit agacinin yapraklar tizere ¢ig gibi nazil olur bir nesnedir”
seklinde tanimlaniyor (Miitercim Asim 2000: 738). Ayrica terengebin mad-
desinde “Biri dahi ihyanen bu diyarlarda tabla-kirlar kudret helvas: diye
satarlar, yesile mail bir men’dir. Bunun ash Horasan’da Herat vilayetinde
sOgiit agacina nazil olur derler. Araplar sirhusk derler sirkus muarrebidir.
Avam sirhist derler. Tiirkide bu nevine kezbi ve oglan as1 tabir ederler” diye
yazihiyor (Miitercim Asim 2000: 768).

Botanikgiler, sir-hugkun bulundugu “s6giit” bitkisinin ashnda Dogu
Akdeniz bolgesinden Orta Asya’ya kadar uzanan bolgelerde yetisen Cotoneas-
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ter nummularia (dag musmulasi) (Baytop 1999: 279) ve giineydogu Avrupa
ile Bat1 Asya'da yetisen Atraphaxis spinosa ¢alilar1 oldugunu tespit etmislerdir.
Kii¢iik sarims1 beyaz dari taneleri halinde olan sir-hugk bu bitkilerin dallarinda
olusuyor ve Tahran civarinda, Horasan ve Tiirkistan bolgelerinde bulunuyor.

Ibni Sina, Ibni Butlan, ibni Baytar gibi hekimlerin eserlerinde sir-
hugk’tan bahsediliyor (Donkin 1980: 31-40). Ibn-i Serif, “eger sirhist ele gir-
mezse terengiibin ile iderler” yazar (ibn-i Serif 2003-2004: 11, 245).

Sir-husk’un bir bocek tiriinii mii, yoksa bitki 6zsuyu mu oldugu
bilinmiyor. Cotoneaster nummaularia tizerinde bulunan sir-husgk, ylizde 50
oraninda sakkaroz ve glikoz icerirken, Atraphaxis spinosa iizerindeki sukroz
iceriyor (Baytop 1999: 279; Dispensatory 1918: “manna” bolimii).

Sirhist saray helvahanesine H. 962’de alinan malzemeler arasinda-
dir (Barkan 1979: 80).

Bid-engtibin, Bid-hist

Tahran civarinda toplanan bu tiir kudret helvasi Salix caprea, S. baby-
lonica ve S. fragilis sogiit tiirlerinde bulunuyor (Facciola: 1990: 195; Donkin
1990: 59-63). Antik dénemden beri bilinen bu kudret helvasinin bir bécek
iirtinii oldugunu gosteren bilgiler arasinda 17. ytizyil botanikgisi Stapel’in
gozlemleri de var (Donkin 1990: 60-61). Buna ragmen modern kaynaklar
bu kudret helvasinin yapraklarla geng siirgiinlerden sizan sekerli bir 6zsu
oldugunu soyliiyor (www.pfaf.org/database).

Kudret bugdayi

Kudret bugday1 (Lecanora esculenta) kithk zamanlarinda yenen bir
liken tiiriidiir. Ozellikle Bat1 Asya ve Kuzey Afrika’da bulunan bu likenin
kuvvetli firtinalar sirasinda bazen riizgirla daglardan kopup bagka yerle-
re yagmur gibi yagmasi, kutsal kitaplardaki kudret helvasinin bu oldugu
inancina neden olmustur. Tirkiye’de de liken yagislarinin meydana geldi-
gini soyleyen kaynaklar var (Donkin 1980: 48). Ayrica yerinden toplanarak
yeniyordu. Usak Karahall'dan Hafiz Veli Cimen, ¢ocuklugunda Kurtulug
Savag1 sirasinda, bugdaylar cekirgeler tarafindan yok edilince daglardan
kudret bugday: topladiini, annesinin bunu arpa ile pisirdigini anlatiyor:
“eveli daglarda kudret bugday1 olurdu agamla ikimiz dagdan giinliik birer
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avug alir gelirdik, annem rahmetli ona degirmende acik arpa katard1” (www.
karahalli.com/haberoku.asp?haberID=43).

Donkin’e gére Idrisi ve Razi’nin “cevz-i gendum” ile ilgili agiklama-
lar1 bu tiir likene uymaktadir (Donkin 1990: 45).

Menn-i efrenci

1874 tarihli Diistur’iil-Edviye'ye gore attarlarda tig kalite kudret hel-
vasi satilmaktaydi. Bunlarin en iyi cinsi olan “damla kudret helvasi,” ikinci
kalitede olan “adi kudret helvasi” ve “hava ve mayalanmaile bozulani ise {(...)
yagh kudret helvasi”ydi (Demirhan 1974: 105).

Bu tanimlar 1918 ABD Kodeksindeki tanimlara uydugundan s6z
konusu olan kudret helvasi tiirlerinin Tiirkiye veya Iran kaynakh degil, Ital-
ya'da ¢igekli digbudak agacindan elde edilen “menn-i efrenci’nin ii¢ degisik
kalitesi olduklar1 anlagiliyor.

Bunlarin birincisi flake manna, sert kristal yapida biiyiik¢e pargalar
halindedir; ikincisi common manna (idi kudret helvasi) agacin govdesinden
akip daha kiigiik parcalarla ve yumusak-yapigkan kivamh olanla karisiktir;
ticincii kalite ise fat manna (‘yagl kudret helvasr’) yerden toplanir ve yumu-
sak kivamhidir. Menn-i efrencinin igerdigi seker tiirii mannitoldur.

Cigekli disbudak tizerinde olusan kudret helvas: antik donemde bilin-
miyordu, fakat 15. ylizyilldan itibaren Avrupa’da Dogu kaynakh kudret helva-
larinin yerini almaya baglamigtir (Donkin 199o: 18). Donkin, Sicilya'daki bir
dagin eski adinin Gibilmanna (Cebel-i Menn, yani Arapcada “kudret helva-
s1 da@1”) olmasindan yola ¢ikarak adanin Araplarin elinde oldugu dénemde
(827-1070) bu kudret helvasinin kesfedilip toplanmaya baglanmig olabilece-
gini soyler (Donkin 1980: 87).

Bodenheimer, bu kudret helvasimin biiyiik bir agustos bocegi (Cicada
orni) tarafindan {iiretildigini séylerken (Bodenheimer 1951: 221) dier kaynak-
lar, sakiz gibi gévdede kesikler acip 6zsuyu akitilarak elde edildigini soyler. Bo-
ceklerden bahsedenler bile boceklerin roliiniin agag¢ gévdesi ve dallar1 delerek
sekerli maddenin akmasina neden olmakla sinirli oldugunu belirtirler. Agaglan
kaplayan (Donkin 1980: 93) ve baz dillerde “kudret helvas: bécegi” (Almanca
Mannazirpel, isvegce mannastreiten) olarak bilinen bu agustos bécekleriyle kud-
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ret helvasi arasinda yakin bir bag olmali. Sap emici bir cins olan agustos bocek-
lerinin bagka tiirlerinin Ortadogu bolgesinde kudret helvas tirettikleri biliniyor
(De Foliart, Bodenheimer'den). Edinilen izlenim, italyanlarin bu énemli ihrag
mallarimin bécek tiriinii oldugunun bilinmesini istemedikleri yéniindedir; bel-
ki duyulursa talebin azalacagindan gekiniyorlard.

Eger isin icinde bocekler yoksa bunun Kanada'nin akgaagag suru-
bundan farki kalmayacag gibi “tanr1 kudreti’nden de soz edilemezdi. Ama
kutsal kitaplarda gecen kudret helvas: tiirtiniin bu olmamasina ragmen
manna adinin kazandirdi1 mucizevi ve dini boyut o kadar 6nemli sayili-
yordu ki 1927’de Italyan hiikiimeti digbudak kudret helvasinin tek gergek
kudret helvas: oldugunu ve bagka maddelere kudret helvasi ad1 verilemeye-
cegini belirten bir kanunname gikard: (M. Grieve 1931).

Cis

Sozliik tanimlarindan “cis”in daha ¢ok genel bir terim oldugu anla-
silmaktadir. 189o tarihli Redhouse sozlugiinde “cis” i¢in “honeydew; man-
na” yazar. Honeydew, hortumlu bocekler takimina (Rhynchota) ait ¢ok gesitli
yarim kanath ve es kanath boceklerin tirettigi sekerli yapigkan bir madde-
dir; manna ise genel anlamda kudret helvas1. Kamus-1 Tiirki sozliigiinde ¢is,
“bazi bitkilerden sizan ve sertlegerek sarimtirak renkte bir gériiniig kazanan
tatll madde, 6zsu” olarak tanimlanir.

Kadilar helvasi
1890 Redhouse s6zluglinde “bir tiir kudret helvas1” diye tanimlanir.

Kirpi helvasi
Semseddin Sdmi'nin Kamus+ Tiirki sozliigiinde “bir nevi kudret
helvas1” diye tanimlanur.

Migfar

1890 Redhouse sozlugiinde “yiyecek olarak kullanilan bir tiir kudret
helvas1” diye tanimlanur.
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HAVYAR HIKAYESi

Balik yumurtas: pastirma havyar
Torik ve istakoz ve midye derkdr
Antepli Ayni (d. 1758)

den olan havyarin adi antik dénem kaynaklarinda gegmiyordu ya da

ozel bir ad alacak kadar 6nemsenmiyordu. Yakin zamanlara kadar
da sadece Dogu Avrupali ve Bat1 Asyalhlarin deger verdikleri bir lezzetti.
Havyarin elde edildigi mersin balifi Romalilarin gézde yiyeceklerindendi,
ama yumurtasina ayni itibar gosterilmiyordu. Yunanl dilbilimci Demet-
rius ]. Georgacas, eski Yunan ve Roma metinlerini taradig halde havyardan
bahseden sadece tek bir metne rastlamigti ve burada da havyar i¢in 6zel bir
ad kullanilmiyordu (Saffron 2002: 50-51).

Batililarin havyar1 gézde bir yiyecek olarak kabul etmeleri igin
uzun bir zaman ge¢mesi gerekti. Venedikliler 14. yiizyilda Kirim’dan hav-
yar ithal ediyorlard: (Yule 1866: II, 297) ancak bu, 6nceleri sadece ecza-
nelerde satilan, tibbi amagla kullanilan bir yiyecekti. Yavas yavas havyara
aligan Italyanlar, 5. yiizyilda her yil iki gemi dolusu havyar1 Kinm’dan
ithal ediyorlard: (Saffron 2002: 54). Fransizlarin havyar meraki ise ancak
Ruslarin etkisiyle 18. yiizyilda basladi. 14. yiizyilda II. Murad devrinde
hacca giden Fransiz Bertrandon de la Brocquiére, Anadolu iizerinden iil-
kesine donerken hayatinda ilk defa havyar ve zeytinyagini Bursa’da tatmis
ve hi¢ begenmemisti (Brocquiére t.y: 332). 18. yiizyilda bile Fransiz bilim
adami Joseph Pitton de Tournefort, havyar icin “Bu yiyecek agir tadiyla
ag1z yakiyor, korkung kokusuyla burnu zehirliyor” demisti (Tournefort
1741: 98). Rus Car1 Petro’nun, elgisi eliyle hediye olarak yolladig havyar:
tadan Fransa Krali1 XV. Louis (1722-1774) tadini igreng bularak yere tiikiir-
miistii (Saffron 2002: 61; Toussaint-Samat 2000: 370).

16. ylizyilda Batililarin ¢ogu havyarin ne oldugunu tam olarak bil-
miyorlardi. Alman Seyyah Martin Baumgarten, havyarin balifin i¢ organla-
rindan yapildigini sanmugti, bir Ispanyol yazari ise havyarin balik beyni ve

e gzinin tadin bilenlerin gézdesi ve diinyanin en pahal yiyeceklerin-
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yag1 karigimi oldugu fikrindeydi (Baumgarten 1752: 381; Kurutluoglu t.y.:
161-162). Bu yanilgi, havyarin Romalilar ve Bizanshlarin yaptiklan garum
ile karigtirllmasindan kaynaklaniyor olmali. Garum, basta uskumru olmak
tizere cesitli baliklarin i¢ organlar1 fermente edilerek yapilan bir sos olup,
Osmanh déneminin sonuna kadar Istanbul’da kolyozun karacigerinden
yapilmaya devam etmisti (And 1993: 183; Deveciyan 1915: 40; Deveciyan
20006: 67). 1546-1549 yillar1 arasinda Dogu seyahatleri yapan Pierre Belon,
Tiirkler ve Rumlarin bu sosu Bat tilkelerinde kullanilan sirke gibi balik ye-
meklerine kattiklarimi anlatiyor (Ana 1993: 183). Deveciyan, garumun tadi
ve aromasinmin “en iyi kirmizi havyarla (tarama) mukayese edilebilir” oldu-
gunu soyluyor.

Avrupalilarin, havyar tadina aligtiktan sonra kuzey denizlerinde bu-
lunan morina balif (Gadus morhua) yumurtalarindan bir tiir havyar elde
etme girisimleri olmustu. Norvegli iinlii bilim insani ve mucit Kristian Bir-
keland (1868-1917) 1915’te elektromanyetik alanindaki ¢aligmalar: i¢in Mi-
sir'da kaldig sirada yedigi “Tiirk havyari1”n1 begenerek bir Misirh tanidigin-
dan bunun yapilisiyla ilgili bilgi almigt1. Birkeland dostu Amund Helland’a
yilbas1 hediyesi olarak bu havyardan bir kutu yollamis, nasil yapildiginm an-
lattif1 mektubunda da Norveg¢’'te morina baliindan havyar tiretme fikrini
ileri stirmiistii (Jago 2001: 241).

“Havyar” kelimesi, Yunanca avyarion dahil Bat1 dillerindeki biitiin
terimlere kaynak olmustur ve sadece Ruscada farkh bir kelime (ikra) kul-
lanilmaktadir. Birgok kaynakta “havyar”in Tiirkge oldugu kabul edilir> ama
etimolojisi hala ¢6ziilmiis degildir. Fars¢a “yumurtaya sahip” anlamina ge-
len hayedar kelimesinden geldigi 6ne siiriilmiig? ise de bu tartigmalidir.4 Bu-
giin Iran’da en ¢ok Acipenser stellatus ile Acipenser gueldenstaedti tiirii mersin
baliklarindan havyar elde edilmektedir. Bu baliklara Tiirk¢ede “uzunburun”
ve “karaburun” diye ad konulmus olmas: dikkat ¢ekicidir.s
1 Uyepazarcinin Deveciyan gevirisi 1926 tarihli Fransizca baskisindan yapildigindan, 1915 tarihli
Osmanlica metinden farklidir. Bu nedenle bu yaz igin her iki kitaba bagvurulmustur.

2 Or. Toussaint-Samat 2000 s. 375; Oxford English Dictionary “Caviar” maddesi; Alan 1999, “Caviar”
maddesi s. 148.
3 Encyclopaedia Iranica, Columbia Universitesi, “Caviar” maddesi (www.iranica.com).

4  Turgut Kut'un sozlii olarak verdigi bilgi.
5  Encyclopaedia Iranica, a.y.
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Evrimin erken déneminde ortaya ¢ikmis olan mersin baliklari, ga-
rip goriintigli bir canavara benzerler. Cin nehirlerinde yasayan bir tiirii
olan Acipenser mikadoi'nin kendini ejderhaya doéniigtiirme giicii olduguna
inaniliyordu (Schafer 1977: 103). Mersin baliklariyla inlii Hazar Denizi
havzasindaki Astrahan sehrinin Tiirk¢e adinin Ejderhan olmasi (Pitcher
1972: 152) benzer bir inangtan kaynaklaniyor olabilir.

Rus yazar Vassili Yan'in Batu Han'la ilgili tarihi romaninda Altinor-
du hitkimdarinin 1240’ta bir Rus manastirinda havyar yedigini anlatmasi
hayal tirtinii olsa da (Saffron 2002: 46), havyar en ¢ok yiyenlerin Ortodoks
Hiristiyanlar oldugunu séyleyebiliriz. Balik ve balik yumurtasinin Ortodoks-
larin baghca yiyecekleri haline gelmesinin en 6nemli nedeni dini idi. Her
biri haftalar siiren dort biiyiik oru¢ dénemi boyunca et yenmesi yasakti. Bu
yiizden et sinifina girmeyen yiyecekler ¢cok 6nem kazanmigti. 1280’de Rus
Ortodoks Kilisesi'nin havyari orug yiyecegi olarak resmen kabul etmesi hav-
yarin tarihinde 6nemli bir déoniim noktasi olmustu (Saffron 2002: 52-53).

Havyar ucuz oldugu igin dusiik gelirliler de bol miktarda alabiliyor-
lard1. Istanbul’da 1471°de okkas (1283 gr) 2 akge (Barkan 1979: 239), 1640’ta
okkas1 20 akgeydi (Kiitiikoglu 1983: 94). 16. yiizyiln ortasinda yazan bir
Ispanyol’a gore ise Istanbul’da bir akgeyle bir aileye yetecek miktarda hav-
yar almak miimkiindii (Kurutluoglu t.y.: 161-162; Carirn 2002: 174). Ayni
yazardan Rumlarin havyar, iki ekmek dilimi arasina stirerek yediklerini 6g-
reniyoruz, bdylece sandvi¢in mucidinin sanilanin aksine Ingiliz aristokrat
Lord Sandwich olmadi@: anlagiliyor!

Osmanli doneminde havyar, en ¢ok Hiristiyanlar tarafindan yenil-
se de Miisliiman meraklilar1 az degildi. Ornegin 1471 tarihli saray mutfak
defterindeki kayitlardan Fatih Sultan Mehmed’in havyar yedigini biliyo-
ruz (Barkan 1979: 239, 241, 244, 247). Pierre Belon’a gére Yahudiler hav-
yar yemezken Tiirkler ve Rumlar ¢ok seviyorlardi (And 1993: 183). Zengin
Osmanlilarin kahvalt1 ve iftar sofralarinda mutlaka havyar bulundurduk-
larin1 birgok kaynaktan 6greniyoruz. Sicak yemeklerin yaninda, kiigiik
tabaklarla sofraya getirilen ve “eksi takimi” denen salata, peynir, tursu
gibi yiyecekler arasinda havyar da vardi (Osmanoglu 1968: 6-7). Havyar
ozellikle icki sofralarinin vazgegilmez mezesiydi. 1587’de Gelibolulu Mus-
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tafa Ali, boyle bir sofranin nasil olmas: gerektigini anlatirken havyan da
say1yor (Mustafa Ali 1978: 158):

Icki meclisinin ayrilmaz yiyecegi, yari-pismis kebap ile eksili ¢orba,
kavurmalar ve kofteler gibi hazir yemekler, hele denizden ¢ikan balik
tiirliniin gesitleri ile bavurya, istiridye, 1stakoz, teke ve midye makule-
si sonsuz mezelerdir... Sani-yiice comertlerin ve unvan sahibi olarak
anilan biiyiiklerin ve safa ehlinin meclislerinde kirk-elli mezelikler,
fistik, findik ve kavrulmug badem bol bol olmali. Sofra, balik yumur-
tasi, havyar ve pastirma tiiriinden yiyeceklerle dolup tagsmali.

Havyarin sadece Istanbul’da degil, Anadolw'da da yendigini eski
belgelerle dogrulayabiliriz: 18. yiizyiin basinda Erzurum’da bulunan Tour-
nefort, tiiccarlarin bol miktarda havyar sattiklarini, Erzurumlularin sade
kahve, havyar ve tiitiinden olusan kahvaltiya “seytan kahvaltis1” dediklerini
kaydediyor (Tournefort 1741: 98).° 19. yiizyilin baginda Antalya giimriik ka-
yitlarindan da havyar ve kirmizi havyarin limana getirildigi biliniyor (Mogol
1996: 228, 242). 1900’de Dogu Anadolu’yu dolasan Ingiliz gezgin ve ha-
riciye danisman1 Mark Sykes’in, Agr1 Pasasi’nin evinde yedigi yemekteki
mezelerden biri havyardi (Sykes 1900: 107).

Bozulmadan uzun siire dayanan, yiiksek proteinli, lezzetli, iistelik de
ucuz bir yiyecek olmasi havyarin 6nemli bir askeri yiyecek olarak da kullanil-
masina yol agmigti. Osmanlilarin 1480’de Rodos’u Kudiislii St. Jean $ovalye-
lerinin elinden alma girigsimlerinde havyarin 6nemli rolii olmustu. Tiirklerle
isbirligi yapan bir Cenovaliya i¢ine silah gizlenen yirmi fig1 havyar yollan-
migt. Plana gére; Rodos sehrinde mahpus olan tiim Tiirk, Arap, Afrikal ve
Yahudilerin hepsi serbest birakilip ellerine bu silahlar verilecek, sehri ele ge-
cirdiklerinde agiklarda bekleyen Tiirk donanmasina haber yollanip ada fethe-
dilecekti. Ancak isler ters gitti, Cenovaliy1 taniyan biri onu, Rodos s6valyeleri-
ne ihbar etti ve zavalli adamu igkencelerle 6ldiirdiiler (Baumgarten 1752: 351).

Havyar iiretimi ve ticaretiyle ugrasan Kirim Tiirkleri de havyarn se-
viyorlardi. 1767’de elgi olarak Kirim’a giden Baron de Tott’'un, Kirim Hani

6  Tournefort, Istanbul’a gitmek iizere 1701 yilinda yola ikt
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Giray’'la sefer sirasinda yedigi yemekte havyar vardi (Tott 1785: I, 2. Kisim,
162). Uluslararasi havyar ticaretinde bagrolii oynayan Istanbul’a Kirim’dan
gemiyle binlerce fic1 havyar getirilmekteydi. 17. ylizyilda Azak Denizi bogazi
aliivyonla kapanip gemiler Temrikkirman’a ulagamayinca tilke 6nemli bir
gelir kaybina ugramisti, bu duruma ¢6ziim olarak Evliya Celebi Osmanh
donanmasinin bogazi agmasini 6nerdi (Evliya Celebi 1996-2007: VII, 268):

Eskiden Istanbul gemileri bu Temrik Kalesi'nin dibine yanagirlar
imis. Azim Iskelesi ve giimriik emini otururmus. Nice yiiz gemi
tuzlu balik ve nice bin fig1 fi¢1 balik havyar: hésil olup gemilerle di-
yar diyar gidermis. Amma hala bogaz kapandigindan gemiler gidip
gelemediginden elli yiik akge gelir giimriik terk edilmis. Eger bir
donanma-i padisahi gelip sehel hizmet ile bu Yelegske bogaz: acilsa
beher sene bir hazine-i Misir bend olurdu.

MERSIN BALIGI

Havyarin kayna@ olan mersin balifi, hem deniz hem nehirlerde ya-
sayan bir familya olup Sibirya’dan Amerika’ya, Israil’den Norve¢’e kadar
diinyanin bir¢ok yerinde toplam 24 tiirii bulunuyor. Ancak diinya havyar
iiretimi i¢in en 6nemli yerler Hazar Denizi, Karadeniz, Azak Denizi ve
bunlara akan nehirlerdir. Az da olsa Tirkiye'de de havyar iiretiliyordu; bu
1930’larda 6-10 ton civarindayd: fakat mersin baliklarinin azalmaszyla tire-
tim miktar1 bugiin sifira yaklagmigtir.”

Mersin morinasi (Huso huso). Deveciyan 1915, s. 134

7  www.hartavi.com/Su_urunleri_web.
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Ciga (Acipenser ruthenus). Deveciyan 1915, s. 133 (iistte)
Kolan (Acipenser sturio). Deveciyan 1915, s. 132.
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Baslica mersin balig tiirleri sunlardir:

UzUNBURUN (Acipenser stellatus; Ingilizcesi sevruga sturgeon)

Azak ve Hazar denizlerinde bol bulunan bir tiir. En ¢ok havyar
bu tiirden elde edilir. Yumurtalan gri renklidir.

KARABURUN (Acipenser gueldenstaedhi; Ingilizcesi osseter sturgeon;
ssp. Persicus alt tiiriiniin Ingilizcesi black-nosed aseter): Hazar De-
nizi'nde bulunur. Yumurtalar1 koyu kahverengi veya gridir.
MERSiN MORiNAsI (Huso huso; Ingilizcesi beluga sturgeon): Ha-
zar Denizi ve Karadeniz'de bulunur. Yumurtalan gri renklidir.
En biiyiik mersin balif: tiiriidiir. Uzunlugu 5 metreye ve agirhg:
goo kilograma ulasabilir, 150 yil yasayabilirler.

KArAcA VEYA KARABALIK (Acipenser gueldenstaedti ssp. colchicus):
Giineybat1 Karadeniz’de bol bulunan koyu renkli bir tiir. Evliya
Celebi bu tiirden Tuna Nehri'nde havyar iiretildigini anlatiyor.
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- Cica (Acipenser ruthenus; Ingilizcesi sterlet): Daha ok tath suda
yasayan kiiciik bir mersin bahigi. Karadeniz, Ege, Akdeniz bol-
gelerinden bagka Sibirya’da da bulunur. Agin avlanmaktan Rus
sularinda sayilari ¢ok azalmigtir. Yumurtalar agik renklidir.

- Ko1aN (Acipenser sturio; Ingilizcesi common sturgeon): Karadeniz
dahil Avrupa denizlerinde bulunan bir mersin bali tiirii. Soyu
titkenmekte oldugundan avlanmasi yasaktir.?

HAVYAR GESITLER]

SivaH HAVYAR: Mersin balifindan elde edilen havyar Karadeniz’in
kuzeyi ve Hazar Denizi'nden bagka, Anadolu’da Manyas ve Bafra’da iiretili-
yordu (Mehmed Resad 1921-22:1v, §3).

KirMi1z1 HAVYAR: Tarama da denir. Osmanli déneminde en makbulii
Iznik ve Abuliond (Apolyont, Ulubat) gollerinden gelen sazan yumurtalariy-
d1. Disanidan gelen morina balif1 yumurtasi o kadar begenilmezdi. Bugiin ise
kirmizi havyar tabiri somon yumurtasi i¢in kullaniliyor (bkz. Japon havyar).

BEvaz HAvYAR: Eskiden Rus sarayinda en makbul sayilan bu havyar,
ciga (Acipenser ruthenus) tiiriiniin agik renkli yumurtalariydi.9 Ancak bu tiiriin
nesli tehlikede oldugundan giiniimiizde beyaz havyar, karaburun (Acipenser
guldenstaedti) tiirtiniin albino olanlarindan elde ediliyor (Davidson 1999: 148;
Toussaint-Samat 2000: 382). Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey (1842- 1928),
meyhanelerde siyah ve beyaz havyarin meze olarak yendiginden bahseder (Ali
Riza ty.: 292). Ayse Fahriye'nin Ev Kadim adli yemek kitabinda “Dévme Be-
yaz Havyar” tarifinde ise su bilgiler bulunuyor (Ayse Fahriye 1882-83: 320-21):

Beyaz havyarn ibtida (6nce) bes alt1 saat suda durdurmak ve zar ve
pullarini ¢ikarup, ispritoda ve isprito kokusu gidinceye kadar birkag
defa suda yikamak muahharen usulen imal eylemek ldzimdur.

Bu agitklamadan bu tiir havyarin ayiklanmadan kesesinde satildig:
anlagiliyor. 19. ylizyihn meshur Fransiz asg1 Alexis Soyer da ¢iga havyarin
damarlar ve zarlardan temizlenmesi gerektigini anlatiyor (Soyer 1977: 217).
8 www.worldwildlife.org.

9  Chamber’s Encyclopaedia, 11. cilt Londra 1875, s. 697; Encyclopedia Britannica (http://concise.britan-
nica.com/ebc/article-9o21919/Caviar).
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JaroN HAvYARI: Osmanli déneminde “Japon havyar1” adiyla satilan
havyar, aslinda Rusya’dan getirilen somon balif1 yumurtasiydi. Deveciyan’a
gore “Rusya akarsularinda avlanan som baliklarindan ¢ikartilan yumurtalar
tuzlanir, figilara konulur ve biitiin diinyaya gonderilir. Bu arada Istanbul’a
da gelir ve ‘Japon havyarr’ ad1 altinda satilir” (Deveciyan 1915: 113).

TURNA BALICGI HAVYARI: Deveciyan'dan turna bahigindan da havyar gikar-
tildigin1 6greniyoruz: Sari renkli yumurtalar tuzlanarak tiilbent torbalara doldu-
rulur, sonra bu torbalar yirmi ile yirmi beg kilo kapasiteli figilara yerlestirilirdi.
Turna balig1 havyar, bagta Romanya olmak {izere birgok iilkeye ihrag edilirdi.
Deveciyan, bu yumurtalarin “leziz ve makbul” oldugunu belirtmesine ragmen
Osmanh memleketinde hi¢ yenmedigini de soyliiyor (Deveciyan 1915: 221-22).

BaLik YUMURTASL: Tuzlanip kurutulan kefal yumurtasi. Uzaklara
yollanacag1 zaman sar1 balmumuyla kaplanirdi. Osmanh topraklarinin, Ki-
rim ve Misir'in 6nemli bir ihrag iirliniiydii ve Avrupa’nin bir¢ok tilkesine
satiliyordu (Kortepeter 1991: 91; Thompson 1744: 173 d.n.). Evliya Celebi,
Inebahtr'ya yakin Anatolkoz’da (Aitoliko) Rum balikgilarin hazirladiklar ba-
ik yumurtasinin padisahlar ve krallara hediye edildigini, Avrupa’da miskali
(4.5 gr) bir altina satildigini anlatiyor (Evliya Celebi 1996-2007: VIII, 277).
Bu fiyatin abartma olmadigy, iki buguk asir sonra yazan balikhane mudiirii
Karekin Deveciyan'in bu balik yumurtasinin siyah havyardan kiymetli oldu-
gunu belirtmesinden anlagiliyor (Deveciyan 1915: 113; Deveciyan 2006: 218).

HAVYAR sATISI

14. ylizyll Italyan tiiccar Pegolotti, Azak Denizi'nin liman sehri Ta-
ganrog’da havyann, mersin balig1 derisinin kuyruklu tarafina doldurularak
satildigini anlatiyor. Bu havyar tulumlarimin adi fusco idi (Yule 1866: 11, 297).
Daha sonra ise figilarla satildi. Osmanli devrinde havyarin peynir kivaminda
bir ezme halinde satildig1 anlagiliyor.™ 16. yiizyilin ortasinda dért yil boyunca
Istanbul'da Sinan Paga’nin kélesi olarak yasayan bir Ispanyol yazarin havya-
n “buiyiik baliklarin beyinlerinden ve yaglarindan yapilan ezme” olarak tarif
etmesi, taneli halde satilmadiini gésteren delillerden biridir (Kurutoglu t.y.:
161-62). Ankara Etnografya Miizesinde bulunan 18. yiizyila ait bir seyyar hav-

10 Rusgasi payusnaya. Bkz. Saffron Age. s. 44.
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istanbul’da ezme havyar saticisi,
18. yuzyil.
Ankara Etnografya Miizesi.

yarc: resminde havyar, iki dértgen kalip halinde saticinin kafasindaki tablada
duruyor. Havyar kaliplarninin yaninda onlar1 kesmek igin bir digli ¢ark, {ist tiste
konulmus kiigiik yuvarlak beyaz tabaklar ve ne oldugu anlasilmayan beyaz bir
nesne goriillmektedir. Osmanlica tariflerdeki havyan “dogramak” veya “parca
parc¢a kesmek” talimatlarindan, havyann kalip halinde satildi1 anlagiliyor.
Rusya’da siyah havyann hem taneli hem de ezme halinde iiretildigi
biliniyor,” ancak modern konserve yontemleri gelistirilmeden 6nce taneli
havyar: tasimak zor ve masrafl oldugundan ticareti sinirhyd: (Saffron 2002:
44). Bozulmasini 6nlemek i¢in ¢ok miktarda tuz ilave etmek gerektiginden
agirh@ da artiyordu. Sonugta pahali olan taneli havyar1 Rusya’da ancak var-
likh insanlar yiyebiliyorlard: (Saffron 2002: 75). Ezme havyar i¢in ¢uvallara
doldurulan yumurtalar, bastirilarak suyu giderildikten sonra figilara konu-
yordu (Smith ve Christian 1984: 271; Soyer 1977: 217). Boylece hacminin
dortte tigtinii kaybeden havyar, daha hafif, kolay bozulmayan ve daha yogun
lezzetli bir iiriin haline geliyordu (Toussaint-Samat 2000: 378). Gegmis ytiz-
yillarda en yaygin bulunan ezme havyar daha ¢ok sevilmig ve tercih edil-
migtir. Boyle hazirlanmig havyar giiniimiizde de 6zellikle Ruslar ve Rumlar

11 17. yiizyila ait bir Rusca kaynakta Volga Nehri'nde her iki tiiriin iiretilip ticaretinin yapildig1 kaydi
var, bkz. Smith ve Christian 1984: 125.
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tarafindan makbul sayihyor (Davidson 2006: 150). Unlii Yunan armatérii
Aristotle Onassis de ezme havyar tercih edenlerdendi (Saffron 2002: 50).

OSMANLI MUTFAGINDA HAVYAR SALATASI

Ev i¢in alinan havyar ¢émlek veya kapakl ¢ini kaselerde saklanird.
Sikica bastirilip, {izerine bir parmak zeytinyag: akitilirdi. Ayse Fahriye, sof-
raya getirilecegi zaman havyari kabindan tahta veya kemik kasik ile istenen
miktarda ¢ikarmanin 6nemini vurgulayarak, 6zellikle teneke gibi kaplarda
saklanan havyarin metal kagik, catal veya bigakla alinmasi halinde tadinin
aciyacagin soylityor (Ayse Fahriye 1882-83: 340).

Havyar en ¢ok ezme salata seklinde hazirlandifindan mutfaklarda
havyar ezmek i¢in ayn bir porselen, mermer veya cam havan bulundurulur-
du (Ayse Fahriye 1882-83: 432). Havyar, limon suyu ile bembeyaz oluncaya
kadar doviiliir sonra bazen tiilbentten stiziiliirdii (Mehmed Regad 1921-22: 1v,
53). Daha basit bir havyar salatas: ise kalip halindeki siyah havyar1 dograyip
tizerine limon suyu ve zeytinyag: gezdirerek yapilirdi (Ayse Fahriye 1882-83:
320; Mehmed Resad 1921-22:1v, 53).

Doviilerek hazirlanan havyar salatasinin lezzeti yerinde olsa bile cid-
di bir hilesi olabilirdi. O da Osmanl devri lokantalarinda bu salatanin daha
ucuza mal edilmesi amaciyla beyin ve ekmek igiyle tagsis edilmesiydi (Meh-
med Resad 1921-22:1v, §3).

Havyar hikiyemizi 18. yiizyila ait bir yemek risalesinde bulunan en
eski Tiirkge havyar salatas: tarifiyle bitirelim (Sefercioglu 1985: 66-67):

Bu dahi salatanun aksimindandur. Balik yumurtas: envd'indan olup,
a’las1 uzakdan geliir. Evvela elli dirhem havyar, iki bag sogan1 dogiip,
suyin koyalar ki, pare pare olmaya. Ba’dehu bir tebsi {izre koyup ba’de-
hu vifir sogam hiirde tograyup bir mikdar havyara iki bas sogani ren-
deleytip ve bir fincan zeyt yag1 zam idiib, bir miinasib zarf i¢inde birbi-
rine geregi gibi karigdurup ba’dehu tasfiye olinmus iki ti¢ limon suyim
az az koyup, tamam siit gibi olinca hall eyleyiip, kil elekden ydhud sey-
rek astardan siiziip ba'dehu tabaga vaz’ idiip, acileten isti'mal olma.
Gayet hos olur ve sofray: kat” ider ve hem mukavvidiir, gaflet oinmaya.
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OSMANLI MUTFAGINDA AV ETLERI

sahlan, av doniisii avladiklan hayvan ve kuslan ikram ettikleri igkili

ziyafetler verirlerdi, hatta iki Selcuklu padigahi, Meliksah ve Alded-
din Keykubad’in, av etini asir1 miktarda yedikleri igin oldiikleri s6ylenir
(OBuz 1976: I, 555).

Osmanli déneminde av eti meraki bu kadar degilse de saray ¢ev-
relerinde av eti yenmeye devam edildi. II. Murad ava ¢ok merakliyds, bin
kadar av kopegi ve iki bin egitilmis dogam vard: (Brocquiére t.y.: 347). Fa-
tih Sultan Mehmed de haftalar siiren yaz gezileri sirasinda muhtemelen
avcilik da yapiyordu (Barkan 1979: 241-249; Kahraman 1995: 193, 196). Av
sirasinda yenilen av etlerinin kaydi olmamasina ragmen Fatih’in ogullan-
nin siinnet diigiiniinde kaz ve 6rdek ¢evirmeleri yendigi biliniyor (Bilgin
2002: 52). Padisah ve saray avcilarninin yakaladiklan kug ve hayvanlara para
o6denmediginden bunlar muhasebe defterlerinde yer almaz, ancak 1489-
9o yilinda avlanan ahulan tagimak i¢in arabacilara 6denen para kayithdir
(Barkan 1979: 98). III. Selim’in tarihgisi Ahmed Cavid’in, ahu igin “Ke-
babi ve sd’ir ta’ami olur” demesinden koyun eti gibi pisirildigi anlagiliyor
(Ahmed Cavid 2006: 8, 82).

16. yiizyila gelince saray mutfak defterlerinde parayla satin alinan
yuzlerce su kusu (Devellioglu'na gore miirg-ii abi tabiri 6zellikle 6rdek i¢in
kullaniliyordu), bir yabani kaz tiirii olan anit (angit, Tadorna ferruginea),
bir tiir orman horozu veya dag tavugu olan bedenos (Tetrao) ve keklik kayit-
lidir (Barkan 1979: 111). Bayezid ve Cihangir’in 1539’daki stinnet diigiinii
ziyafetlerinde keklik, tavus ve 6rdek kebaplari, goo kaz ve 200 giivercin
pisirilmisti (Tezcan 1998: 13-15). Kaz ve giivercinlerin sarayda yetistirildigi
biliniyor (Bilgin 2004: 194); Michel Baudier'nin (1589-1645), saray mutfa-
gina giinliik alinan hayvanlar listesinde kaz ve giivercinleri av kuslarindan
ayri saymasi bunu destekler (Baudier 1635: 140). Ancak Evliya Celebi’nin,
Terkos Golii'nde avlanan baliklar ve kuglar anlatirken, avcilarin “nige ker-
re yuz bin kazlan sayd ederler” dedigine bakilirsa, muhtemelen mevsi-
minde yabani kazlar da yeniyordu (Evliya Celebi 1996-2007: VI, 86).

B urhan Oguz’a gore hem ava hem de av etine merakl Selguklu padi-
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Gelibolulu Mustafa Alj, av etinin lezzetinin iistiinliigiinii séyle anla-

tiyor (Mustafa Ali 1978: 72-73):

Aslinda av etinin can beslemek yerine geger tath ve sekerli bir lokma
oldugu ve her agin ve oburun o giizel yiyeceklere doymadig1 herke-
sin bildigi, buiyiik, kiigiik herkesin tizerinde birlestigi bir nesnedir
(-..) turnalar, kazlar, siiliinler ve hiima-uguslu keklikler ve biitiin
kuslan igine alan, bagka yemeklerden ayricaliklari meydanda olan
kus avlaridir. Bunlarin avlanmasi, yiiksekten ugan kuglara ve iki ka-
natli olanlarin gahbazlarina hastir. Ozellikle bu avlarin halil oldugu
iizerinde Kur’an-1 Kerimde kesin hiikiimler vardir. Uciinciisii, dért
ayakllardan geyik ve tavsanlarin avlanmasi, yaban esegi, arslan, kap-
lan, tilki ve kurt dedikleri hayvanlarin avlanmasi, yakalanmasidir ki
kiminin yinmeleri halaldir ve taze eti egsiz bir lezzet verir. Kiminin
yinmesi haram ise de derisinden ve baska yerlerinden biitiin yarar-
lanilir. Bunlarin avlanmasindaki yarar, salt ¢ikar ve paradir. Dér-
diinciisii, deniz avi sayilan balik avlamasidir. Kimi olta ile, kimi agla
bunlarin avlanmas: hos ve tath bir keyftir.

Bircok yabana seyyah Tiirkiye’de Miisliimanlarin av hayvanlarinin

seriat kurallarina uygun 6ldiiriilmedigi ihtimalini disiinerek av eti yeme-
diklerini séyliiyorlar. Mustafa Ali’nin av etinin helal oldugunu vurgulaya-
rak sOylemesi, o donemde av etini yemekten ¢ekinen bir dindar kesimin
var olduguna isaret ediyor. Kus avcilarina siiphe ile bakildiginmi biliyoruz:
“Mubhtesib kus avcilarina dikkat etsin. Cogu namaz kilmiyorlar. Dindar da
degiller” (Kavak¢1 1975: 97). Bu konuda Muradja d’Ohsson, uzun uzun se-
riata gére av hayvanlarinin 6ldiirme kurallarimi anlattiktan sonra, sunlari
soyliiyor (D’Ohhson t.y.: 27):

Miisliiman av etini az yer. Bu, onlarin av etlerini sevmediginden de-
gil, usuliine gére avlanmamaisg, haram bir eti yeme endisesinden gelir.
Ustelik iclerinden pek ¢ogu da hayvanlara kars: fazla gefkatlidir. Bu
bakimdan, hiikiimdar olsun, devlet biiytigii olsun, aleldde vatandas
olsun, aralarinda, fazlaca av meraklisina rastlanmaz. Diger taraftan,
milli tarihlerinde, daha dindar olanlarin av etlerine kars1 daima ce-

OsMANLI MUTFAZINDA Av ETLERI



kingen davrandiklarini, hatta aldiklar1 av hayvaninin parasini sadaka
olarak fakirlere verdiklerini okumaktayiz.

MS 650 civarinda Goktiirk hanini ziyaret eden Cinli gezgin Hsien-
tsang, hanin yazlar gegirdigi Binbir Pinar Yaylasi'ndaki geyiklerin avlan-
malarim yasakladigini, bir kismina ¢ingirak ve yiiziik taktigini anlatiyor.!

Hans Dernschwam’in 16. yiizyil ortasinda “Nedense Tiirkler boyle
seylere heves etmiyorlar. Bilmiyorlar; ne balikgilikla, ne de avcilikla mesgul
oluyorlar” gériisii toplumun ancak belli bir kesimi i¢in dogru olabilir (Der-
nschwam 1987: 302). Ayn yillarda esir alinarak Tiirkiye'de 13 yil yasayan
Bartholomeus Georgieuiz, “Bu diinyada avciliktan Tiirkler kadar zevk alan
hicbir millet yoktur,” diyor (Georgieuiz 1570: y. 44Db).

Avrupalilar kadar degilse de Osmanhlarin av etini sevdikleri, mut-
faklarinda av etine yer verdikleri gériiliiyor. Gelibolulu Mustafa Ali, II1. Mu-
rad’'in oglu Sehzade Mehmed'in 1582’deki siinnet diifiinii ziyafetlerinde or-
dek, kaz ve asfur (serce veya serce gibi kiigiik kuglar) sunuldugunu anlatiyor
(Mustafa Ali 1996: 236-250). Michel Baudier Osmanli sarayina her giin yiiz
¢ift av kusunun alindigim bildiriyor (Baudier 1635: 140). III. Murad'in Yahudi
asilli hekimi Hierosolimitano Domenico (1552-1622), Divan gérevlileri i¢in
hazirlanan yemeklerde av kuslarinin bulundugunu yaziyor (Austin 2001: 18).

Evliya Celebi, av veav etleri konusunda ilging bilgiler veriyor. Ornegin,
Istranca Daglarr’'nda yenigeri avcilarin avladiklan alageyik, karaca ve geyik et-
lerinin Yenikoy'e gotiiriiliip saray i¢in pastirma hazirlandigin soyliiyor (Evliya
Celebi 1996-2007: 1, 196). ileri gelenlerin av sirasinda yakaladiklar1 hayvanlan
pisirterek yediklerini de ondan 6greniyoruz (II, 190): Defterdarzade Mehmed
Pasa’'min avladig keklik, turag, stiliin gibi kuglar ve ahu gibi hayvanlan, asg-
lar1 gay kenarinda pisirirdi. Kemah'ta halkin yazin bildircin avlayip kis igin
tursusunu hazirladiklarini anlatiyor (II, 195-96). Benzer sekilde Kibris'ta in-
cirkusunun (Sylvia hortensis) tursusu yapilarak figilar i¢cinde Avrupa’ya ihrag
edilmekteydi (Tavernier 1684: 80). Av etlerine ilgi 19. yiizyilda da stiriiyordu.
1829 Ekim’inde II. Mahmud’un, kaptan pasaya saray i¢in 1smarladi dért yiiz
diizine bildircin kafesler iginde saraya getirilmisti (Slade 1833: 179).

I Buddhist Records of the Western Countries (http://www.iras.ucalgary.ca/~volk/sylvia/Hsien-Tsang.htm).
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Tip kitaplarinda da gesitli av etlerinin ad1 geger, 6rnegin 14. ylizyil son-
larina ait Miintahab- Sifd adli kitapta kaz, ordek, serce, keklik, giivercin, bildir-
cn, siiliin, toy ve durrac (turag, Francolinus francolinus), tavsan, sifin (alageyik)
kulan (yaban esegi de denilen bir tiir yabani at, Eguus hemionus) ve geyige
rasthyoruz (Celaliddin Hizir 1990). Evliya Celebi'ye gore Edirne sifahanesin-
de akil hastalarina av kuglan yediriliyordu (Evliya Celebi 1996-2007: 111, 262).

Keklik, bildircin, siiliin, ulluk, kaz, 6rdek, ispinoz, iiveyik, sigircik, yel-
ve, ¢il kusu, karatavuk ve toy kusu, sadece tedavi amagla degil zevk icin yenen
av kuglarindandir (Ahmed Cavid 2006; Gokyay 1985: 56-54 vs). Av kuslarinin
daha ¢ok ¢evirmesi veya kebabi yapilir, 6zellikle kiigiik kuslar 1zgarada pisiril-
dikten sonra pilavla birlikte yenirdi (Millingen 1920: 83). Anadolu kazaskeri
Selim Paga'nin Kirim Savas1 sirasinda Kiigiik Camlica’da verdigi ziyafette su-
nulan yemekler arasinda 6rdek palazi kapamasi vardi (Soyer 1995: 196).

Tavsanlarin avlandifina dair birgok kayit bulunuyor (Vignau 1688:
80; Pouqueville 1806: 89, 131). Bu hayvanin Aleviler hari¢ Miisliimanlar ta-
rafindan yendigini de 1844 tarihli bir yemek kitabinda tavsan kebab ve tav-
san yahnisi i¢in tarifler bulunmasindan biliyoruz (Mehmed Kamil 1997).
Tavernier'e gore Ermeniler tavsan eti yemiyorlardi (Tavernier 1667: 28).
Aynu kitapta karaca ve geyik etlerinin de tavsan kebabi gibi pisirildigi belirti-
lir. 1840’larda iig y1l istanbul’da yagayan Charles White, Pera ve Galata'nin
pazarlarinda bol miktarda tavsan, karaca, siiliin, ¢ulluk, keklik, bildircin ve
ok cesitli kiiglik kuslarin bulundugunu, bunlarin Bulgar avcilan ve tezkire-
li availar tarafindan getirildigini yaziyor (White 1845: II1, 92-93).

19. yiizyihn ikinci yarisina ait yemek kitaplarinda bulunan pek ¢ok av
eti tarifi arasinda sunlara rastlanir: Keklik dolmasi, 6rdek palaz: kebabs, pat-
licanlh bildircin kebaby, kaz palazi kebaby, karaca ve geyik ve yaban kegisi ke-
baplar, kaz ve 6rdek tas kebaplari, kaz ve 6rdek firin kebaplari, 6rdek dolmast,
ordek palazi dolmasi, kaz, 6rdek ve diger av kuglarinin cigerlerinden ig pilav-
lar, bildirain ve diger kus pilavlan ile kaz, 6rdek ve diger av etleri kavurmasi.
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OSMANLI MUTFAGINDA FISTIK

Am ki sen fistuk gibi tolu i¢ sanursifi, sogan gibi kab kab iizerine durur
Mahmd b. Kadi-i Manyas (15. Yiizyil), Giilistan Terciimesi.’

mutfak tarihi ve ekonomi agisindan en 6nemlisi Pistacia vera, yani

fistiktir. Yiiksek rakiml, az yagis alan ve zayif toprakl yerlerde yeti-
sebilen nadir agaglardan olan fistiin Neolitik désnemden itibaren yendigi bi-
liniyor.? ilk kez fistik tarim1 yapilmasinin, agilama tekniginin milattan sonra
ortaya ¢ikmasiyla Orta Asya veya iran’da gerceklestigi diisiiniiliiyor (Zohary,
Hopf ve Weiss 2012: 152). Ingiliz botanikgi Aitchison, 1890 tarihli kitabinda,
Afganistan’da genis yabani fistik ormanlari olmasina kargin, bu tilkede kiiltii-
re alinmus fistik bahgelerine hig rastlanmadiginy, yabani fistiklarin toplanarak
Hindistan, iran ve Tiirkistan’a gok biiyiik miktarlarda ihrag edildigini soyler
(Aitchison, 1890: 156-9). Sasani dénemine ait Iran saray yemeklerini anlatan
bir metinde sozii edilen “Gurganik fistiklar1,” (Daryaee, 2010: 402) yemege
merakli ileri gelenler tarafindan arandifina gore, bu fistiklar ¢ok 6zel olmaliy-
d1. Bu nedenle bunlarin bélgede yayginca yetisen Pistacia vera fistiklar1 degil,
kiiltiir tirtinti fistiklar olduklarini tahmin edebiliriz. Gurganik, bir kismi bu-
giinkii Iran, bir kismi Tiirkmenistan’da bulunan, Hazar Denizi’nin giineydo-
gusundaki cok bereketli bir bolgeydi. Iran'in Araplar tarafindan fethedilme-
sinden sonra kiiltiir fistifinin buradan Batiya tasinmig olmasi muhtemeldir.

Fistiktan ilk bahseden Tiirk¢e kaynak olan 11. yiizyilda Orta Asya’da
yazilmig Divdnii Lugati’t-Tiirk’te gecen "bitrik” ve "sekirtiik” gercek fistik,
yani Pistacia vera olmahdir (Kaggarlh Mahmud, 1, 1986: 476, 507), ¢linkii
diger Pistacia tiirleri 42° kuzey enleminden yukarida yetismemektedir (Kha-
zazarov ve dig. 2009: 430). Halbuki Anadolu’da Pistacia vera’dan bagka Pis-
tacia terebinthus (¢itlembik, catlagiig, menengic) ve Pistachia khinjuk (bittim)
yaygin olarak yetistigi i¢in bazi1 kaynaklarda bunlar birbirleriyle karistiril-
mugtir. Ornegin 17. yiizyihn baginda Tiirkiye ve iran’a seyahat eden Italyan

ﬁ sya'nin batisindan doguya kadar yetisen ¢esitli Pistacia tiirlerinin

1 Ozkan, 1983: 158.
2 Bukonuda detayh bilgi i¢in bkz. Uhri 2014.
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Pietro Della Valle, fistigin Tiirk¢e isminin chiaclacuchi (¢atlagiig, yani cit-
lembik, Pistacia terebinthus) oldugunu soyler (Della Valle, 1819: 14). Evliya
Celebi de Diyarbakir sivesinde "bittim”1n fistik oldugunu yazar (Evliya Ce-
lebi, 4 1996-2007: IV 38).

Fistik ad1 Eski Farsca pistak’tan kaynaklanir (Hormaza, 1994: 350).
Osmanli déneminde en bol ve en iyisi, Antep’in de dahil oldugu Sam eya-
letinde yetistiginden bazen ”samfistifi” olarak bilinirdi. Miitercim Asim’'in
1797 tarihli eserinde “Bu diyarlarda asil fistiga samfistif1 ve buna yalmizca fis-
tik tabir ederler” der (Asim, 2000, 113 “celglize” maddesi). 1888’de Osmanli
tarimiyla ilgili bir kitap yazan Binbas1 Hiiseyin, fistifin en ¢ok Halep, Rum-
kale ve Antep'te yetistigine dayanarak “samfisti1” adinin yanhs oldugunu,
aslinda Halep fistif1 denilmesi gerektigini iddia eder: “Sam Fistif1 Agaglar1 —
galat olarak Sam fistif1 tabir olunan 4l Halep fisti1 agaclar1 Halep, Rumbkale
ve Anteb kazalarinda kiilliyetli olarak yetisir” (Huiseyin, 1888: 96).

1573’te Glineydogu Anadolu’'da gezen Alman botanik¢i Leonhart
Rauwolff, Halep'le ilgili olarak “Onlarin fistik dedikleri pistacies agaglar,
buralarda ¢ok bol bulunur” diye yazar (Rauwolff 1693: 64). Fistifin sadece
yemisleri yenmiyordu; yazara gore ilkbaharda agaclarin taze siirgiinleri pi-
sirilerek salataya konuyordu: “ilkbaharda verdikleri uzun siirgiinleri, Miis-
liimanlar salatalarina koymak i¢in biiyiik miktarda toplar, bizim kugkon-
maz gibi hazirlarlar.”

17. yiizyihn ortasinda Tiirkiye ve Iran’da seyahat eden Jean Baptiste
Tavernier, Halep bah¢elerinde yetistirilen fistiklarin Kazvin'de yetistirilenler-
den daha biuiyiik ve lezzetli olduklarini soyler (Tavernier 1684: 57). 18. yliz-
yilin ortasinda Halep’le ilgili bir kitap yazan Alexander Russell, Halep’teki
fistik agaglarinin sulama suyu gotiiriilemeyen yamaglarda yetistirildigini ve
bu ¢ok kaliteli fistiklarin Avrupa’ya biiyiik miktarlarda ihrag¢ edildigini yazar
(Russell, 1756: 9, 22). Kardesi Patrick Russell’in genisleterek yayinladig 1794
baskisinda, Halep fistiklarinin diinyanin diger yerlerinde yetistirilenlerden
istiin olduklari, fistik agacinin en iyi kurak yerlerde yetistigini, asisiz agag-
larin degersiz ufak meyveler verdiklerini anlatir (Russell, c. 1, 1794: 82-84).

Mustafa Rasim, 1886’da yazdig1 Cifi¢ilik adh kitabinda fistik agacini
tarif ettikten sonra, daha ¢ok Sam taraflarinda yetistigi halde, Istanbul’da
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yetistirmenin miimkiin oldugunu séyler. Cogaltma yontemlerine degindik-
ten sonra fistifin kullanimlarini anlatirken fistik yaginin yiiz kremlerine
katildigini da anlatir:

Bittimiye fasilasindan sanayiii'l-mesken orta boyda bir agagtir, bedeni
dogri esmer yapraklar ti¢ beyzi latif yesil yapraciklarindan ibarettir.
Disi ¢icekleri yesilce ve kiigiiktiir. Haziran ve temmuzda inkisaf eder.
Meyvesi kizil yesil olup i¢inde taam- latif yesilce bir fistik bulunur.

Iklim ve toprak —Fistik agac1 sicak yerlerde olur bir el-Sam ta-
raflarinda ziraat olunur fakat tohum ziraiyle ve bakilmagla istanbul
ve havalisine aligtirmak kabildir hatta baz1 kuytu yerlerde asili fistik
agac1 vardir dogrudan giines géren kuru yerlerde giizel olur.

Ziraat1 — Badem agac1 gibi yetistirilir ¢ekirdek daldirma ve as: ile
teksir olunur ise de ¢ekirdekten yetistirilen pek giizel olur.

[stimali — Kuru meyve ile beraber sofralara konur ve seker ile ez-
mesi yapilir ve tane tane asure ve bu gibi seylere karistirilir ve ge-
kerlemeciler kullanir, yag: yiiz diizgiinlerinde dahi istimal olunur.”
(Mustafa Rasim, 2., 1886: I, 585-86).

Halep fistik iiretimi agisindan Avrupa’da daha meghur olsa da, Ga-
ziantep de 6nemli bir iiretim bolgesiydi. Gaziantep’te 1649-50’de dortten
fazla fistikhane (fistiklarin kabuklarinin ¢ikarilip torbalara dolduruldugu te-
sis) varken, fistik¢ilik yapan tiiccarlar bir araya gelerek bundan sonra sadece
dort fistikhanenin igletilmesi kararina varmiglard: (Giiner, 2006: 216-218).
Fistik Midilli ve Sakiz adalarinda da yetistiriliyordu (Bilgin, 2004: 215; Evli-
ya Celebi 1996-2007: IX 60; Farley 1862: 166). Sakiz Adasi’nin fistik tarim
sadece yerel tiiketime y6nelik oldugu halde, Midilli fistifinin saraya alindi-
gina dair belge mevcuttur (Bilgin 2004: 215).

Fistik ihraci ¢ok eskilere dayanmiyordu. Daha Bizans déneminde Is-
tanbul, fistik ticaretinin 6nemli bir merkeziydi. 14. yluizyiin ilk yarisinda
burada kantar hesabiyla torbalar iginde fisuk satihiyordu (Yule, 1866: II
304). Osmanli dénemine gelince, Venedik Elgisi Gianfrancesco Morosini
1585 tarihli raporunda, Osmanh Devleti'nin giivenligini kalelerinden ¢ok,
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kendi halkin1 besleyebilmesine ve ihra¢ edecek kadar yiyecek iiretilmesine
baglamigtir. Saydig: cesitli 6nemli mallar arasinda Suriye’nin fistiklar1 da
bulunuyordu (Davis, 19770: 129-30).

Halep'te yetistirilen fistiklar iskenderun {izerinden, Sermin’de ye-
tigtirilenler Trablussam limanlar iizerinden ihrag ediliyordu (Dearborn
1819: 11, 150; Rauwolff 1693: 59; Farley 1862: 254). Fistifin 18. yiizyilin ilk
yarisinda Osmanli Devleti’'nce Ingiltere’ye ihrag edildigi biliniyor (Thomp-
son 1744: 11, 172-3).

Degerli bir iiriin olan fistik, Istanbul'da herkesin alamayacaf kadar
pahali bir yiyecekti. 18. ylizyiin sonunda Tiirkiye'ye gelen Fransiz Ziraatg
Guillaume Antoine Olivier, fistik ve hurmanin pahal olmasindan dolay: an-
cak zengin ¢ocuklar1 ve hanimlarin bunlar yiyebildigini yazar (Olivier 18o1:
I, 237). Fiyatlara bakilirsa hep liikks bir gida maddesiydi. 1525 narh defterine
gore fistik, Trabzon findigindan ve cevizden 25 misli, kestaneden 5 misli
pahaliyd: (TMS Arsivi D6747). Bu tarihte 1 okkas: (1.283 gr) 5 akce iken, H.
981/1573-1574 te okkasi 7,3 akgeye yiikselmisti (Barkan, 1979: 111, 129, 133).
Fatih d6nemine ait saray mutfag1 muhasebe defterlerinde fistik yer almadi
halde sarayda tiiketildigini biliyoruz. Ciinkii Tursun Bey’in 1490-95 yillarin-
da yazdig kitabinda Fatih’in gehzadeleri Bayezid ve Mustafa'nin Edirne’de
yapilan siinnet senliklerinde sunulan sekerlemeler arasinda fistik sekeri de
vard: (Tursun Bey 1977: 89). Muhtemelen sekerlemeler sehrin sekercilerin-
den alinmugtir. 1573-1547'de ise saraya 287 okka fistik alinmigt1 (Barkan 1979:
111, 129). 1626’da ocaklik vergisi seklinde saraya 2200 okka fistik alinmugtir
(Bilgin 2004: 138). Ayrica 18. ve 19. yiizyillarda $am Eyaleti hazinesi saraya
her yil bityitk miktarlarda kabuksuz fistik, ayrica seker, kayis: ve kuru tiziim
yollardi (Or. BOA CSM. 79/3979). Konuyla ilgili baz1 belgelerde Sam’dan yol-
lanan kuruyemislerin padisah, haseki sultan, sadrazam, seyhiilislam gibi ileri
gelenler i¢in oldugu belirtilmektedir (BOA CSM. 7528 /150; CSM. 1659/33).

MUTFAKTA F1STIK

Osmanh Oncesi

Bat1 ve Orta Asya’da insanlarin binlerce yildir toplayip yedikleri fis-
tifin yer aldig1 ve giiniimiize gelen ilk yemek tarifleri, iran mutfagindan
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etkilenerek gelisen Abbasi mutfagina aittir. Ancak 6. yiizyila ait bir Fars¢a
metin, ceviz ve fistikla doldurulmus hurmadan ibaret bir tathdan bahseder
(Daryaee, 2010: 402). Arap yazar1 el-Varak’in 10. ylizyila ait yemek kitabin-
dan fistifin sarayda ve zengin ¢evrelerde bol bol kullanildif: anlagilmakta-
dir. Tavuk ve etlere konan fistikh soslar, fistikli paga ve ahu eti, fistikh etli
tencere yemekleri, fistikli omlet, fistikli kiymali sanbusaj (senbuse), birgok
fistitkh hamur tath ve helvalar... (Nasrallah, 2007: 151, 164, 166 vd). Bu tath-
lar arasinda fistikl1 koz helvasi ve gerebig ¢oregi sayilabilir (Nasrallah, 2007:
4206, 428; Tokuz, 2002: 324-7). Bu ¢orek, badem, fistik veya findik, seker,
giilsuyu ve miskle yapilan bir i¢le doldurulduktan sonra kalipla sekillendiri-
lerek tandir duvarinda pisirilirdi.

Daha sonraki ytizyillara ait Abbasi yemek kitaplarinda fistik kullanim
daha da artmig, badem ve findikla beraber neredeyse fistiksiz tath ve seker-
leme yapilmaz olmustur (Perry, 2001: 86-89, 141, 329). Saray ¢evresi ve zen-
ginler i¢in yazilan yemek kitaplarinda, fistik deger verilen liiks bir malzeme
olarak goriilmektedir. Ozellikle tavuk yemekleri ve tavuk eti iceren tathlara
fistik yakigtiriliyordu (Perry, 2001: 134-136). Uzerine fistik serpilen tathlar
arasinda 13. yiizyila ait i¢i ¢ekilmis badem ve toz sekerle doldurulmus yassi
kadayif (qata’if) tarifi bulunuyor (Perry, 2001: 87). Bugiin Diyarbakir'da so-
kakta satilan “tas ekmegi” (cevizli sekerli i¢le doldurulan sonra suruba bati-
rilan yassi kadayif) bunun benzeridir. iran mutfaginda da aymi tathya ferheste
veya kutdbi deniliyordu (Asim 2000: 248, 475). Miitercim Asim, bu tatlimin
Tiirkge adinin tava boregi oldugunu soyler ve su sekilde anlatir:

Yagh hamurdan ince ve kiigiik yufkalar agip cevfini badem, fistik ve
seker ile doldurduktan sonra yag icre kizartirlar, tizerine tath doker-
ler. Arabide katayif derler.

Giineydogu Anadolu’da "gerebig,” "mamul” veya "kiiliinbe” denilen
i¢li kurabiyelerin, iran’da kulumbe adiyla yapilmasi, yine bélgenin ortak mi-
rasina isaret eder: “o yagh kulicedir ki cevfini helva, fistik ve badem ile ter-
biye ederler. Gozleme, borek nevindendir. Mutlak yuvarlak, gulgule mana-
sindadir gerek hamur zevalesi ve gerek gayri yuvarlak olsun” (Asim 2000:
463). I11. Selim dénemi tarihgisi Ahmed Civid, 1770 civarinda istanbul’da
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kulunbe satan bir Arap gordigiinii
anlatir: “Fakir otuz sene mukaddem
Asitine’de kulunbe fiirttht bir arab
idrak eyledim. Haliyi ma’damdur”
(Ahmed Cavid, 2006: 55). Anado-
lu'nun yoresel mutfaklarina giren

kulumbe tatlisi, “kiiltinbe,” "gémbe”

A s s N5y gibi adlarla yayginlasti ve ¢esitlendi,

o 5531 SUSES Dt ol (080 J2) 5 ancak bildigimiz kadariyla higbiri
g fisukl degildir: Sivas'in kiiliingesi

e (Uger 2006 447), Urfa Akgakale’nin

_ gombesi (Tekeli 1970: 56), Cukuro-

’“: va'nin kémbesi (Cikla 1998: 248),

Erzurum'’un tandirda pisen kiiliinbe-
si (Evliya Celebi, 1996-2007: V, 27)
bunlardan sadece birkagidir. Yine
[ran mutfagina ait, seker, badem veya
fistikla doldurulan benzer bir hamur
, tatlis1 olan gekerbiire, Osmanli mut-
Meyve vermis fistik dal.

Mustafa Rasim'in Cift¢ilik kitabindan, istanbul ﬁ{glna §eker borek adlyla girmigtir
1320/1886, c. 2, s. 585 (Asim 2000: 721).

Osmanl Dénemi

Osmanl déneminde fistik, en ¢ok diger kuruyemislerle birlikte ye-
mekten once, mesirelerde veya yatsilik cerez seklinde tiiketilmistir (Garnett
1905:90; Cox 1887: 484; Walker 1886: 1, 267; Neave 1933: 49; Vambéry
1979: 103; Millingen 1920: 65). Gelibolulu Mustafa Ali (1541-1600), icki
meclislerinde yenilen ¢ok ¢esitli cerezler arasinda fistif1 sayiyor (Mustafa
Ali 1978: 158:98). Yine 16. yiizyillda Rauwolff, yemegin sonunda peynirle
birlikte fistik, badem, findik ve leblebi gibi kuruyemiglerin yendigini anlatir
(Rauwolff, 1693: 98).

Osmanli déneminden kalan tariflerde tuzlu yemeklerde kullanilan
fistigin camfistigi m1 samfistign mi oldugu ¢ogu zaman belirtilmiyor. Orne-
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gin, Siiheyl Unver’in yayinladig: 18. yiizyila ait bir risalede ciger miicmeri
ve firin kebabi, (Unver, 1948: 28) ayni risalenin bir bagka kopyasindaki ka-
pak boregi (Sefercioglu, 1985: 7) ve Mahmud Nedim'’in As¢ibag kitabinda
tarifini verdigi Bitlis ve Harput usulii i¢li kof teye konulacak fistiklarin hangi
tiir olacag: belli degil (Mahmud Nedim, 1998: 162). Tanimlama konusun-
daki tereddiidii, 186 4te ingilizce olarak bir Tiirk yemek kitab1 yazan Tiirabi
Efendi gideriyor. Ileri gelenlerin mutfagini yansitan, Mehmed Kimil’in
1844 tarihli yemek kitabina dayanarak yazilan bu kitap samfistiginin bir¢ok
yemege kondugunu gosteriyor: balik tursusu, balik yumurtasi taratoru, pat-
lican kayganasi, tavuk dolmasi, kavun dolmasi, balik dolmasi, midye dolma-
s, hiinkar pilavi, kapak béregi, kuzu kizartmasi, kuzu dolmasi ve kiymah
firin kebab (Tiirdbi Efendi, 1864: 7-8, 13-4, 26-7, 6-39, 41-2, 45-6, 66, 69,
73). Veled Celebi izbudak (1869-1953) basilmamig sézliigiindeki samfistig
maddesinde “kus tiztimiiyle beraber pilav ve dolma gibi yemeklere konur”
diyerek bunu dogrulamaktadir (Yiicel Dagh arsivi).

Ozellikle fistikli kuzu dolmasi yabana gezginlerin dikkatlerini ¢ek-
mis ve bunu anilarinda anlatmiglar (Hornby, 1863: 352; Davis, 1879: 190;
Cox, 1887: s0-1; Walker, 18806: 111, 8-11; Smyth, 1854: 86-7; Blunt, 1878: I,
36; Ramsay, 1897: 153). Bu gezginlerin bir kismu bu yemegi Istanbul’'da
yerken, Arkeolog William Ramsay'in esi Lady Agnes Ramsay, Afyonkara-
hisar’da bir zengin hanimin evinde, Warrington Smyth Halep’e yakin bir
Kiirt ky agasinin evinde, Davis ise Adana’da yemistir. Yani ¢ok begenilen
bu yemek yayilmig, Anadolu’nun her tarafinda biitgesi elveren insanlar ta-
rafindan yenmistir. Fistitkli kuzu dolmasiyla ilgili kaynaklarimizin hepsinin
19. ylizyila ait olmasinin nedeni bu dénemde moda olmas: veya sadece 6n-
ceki ytizyillarda kayda gegmemesi olabilir.

Fistikli dolmalara gelince, 18. yiizyillin ortasinda Halep’te yasayan
Alexander Russell, gesitli sarmalarin (yaprak, pazi, hindiba ve lisanii’s-sevr)
koyun kiymas, piring, fistik, kustiziimii, camfistig1, badem, kuyrukyagi, ba-
harat ve sarimsakla yapilan bir i¢le hazirlandifini anlatir (Russell 1794: 174).

Ingiliz Robert Curzon, 19. yiizyihn ortalarinda yaptig1 Dogu Anado-
lu gezisi sirasinda ise aldig1 Ermeni agq1 Karabet'in pisirdigi bazi yemek-
lerin tariflerini verir, bunlarin arasinda hem fistikli kuzu dolmas: hem de
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ilging bir kabak yemegi bulunmaktadir. "Keihma” adh kabakl yemek, Er-
menilerin haftalarca siiren perhizleri i¢in pisirdikleri etsiz yemeklerden biri
olmali (Curzon 1850: 416-20). Bu iki tarif s6yle:

KeirMma: Bir kabagi [muhtemelen bu Gaziantep’te haylan kabag: de-
nilen asmakaba@idir| iyice rendele sonra sikarak suyunu at. Buna
rendelenmis taze peynir, birka¢ yumurta, biraz kavrulmus sogan ve
samfistifini ekle, girparak iyice karigtir. Sonra kabak veya patlican
dilimlerine tereyag siir ve {izerine bu karigimdan bolca yay. Firinda
yarim saat pisir.

Kuzu Dormast: Olabildigince kiigiik bir kuzu al. I¢ini piring, ekmek
ici, kuyruk yag, cekirdeksiz kuru iizim, fistik, sogan ve biraz ba-
demle doldur. Ategte cevirerek pisir (Binbir Gece Masallan’nda bir-
cok kez ad1 geger).

TATLILAR VE FISTIK

Tathlara gelince, pek bir siirpriz yok, parasal durumu elveren her-
kesin badem, fintik ve cevizden bagka bol bol samfisti1 kullandi@ goriiliir.
Fransiz Gezgin Claude Etienne Savary, 18. ylizyilin ikinci yarisinda Girit'in
ileri gelenlerinden ismail Aga’min evinde yedigi yemegin sonunda, evin ha-
nimlar tarafindan hazirlanan, un, bal, badem, ¢ekilmis fistik ve giilsuyuyla
hazirlanan nefis bir helva ikram edildigini anlatir (Savary 1788: 338). Mah-
mud Nedim, bir tiir un helvasi olan gaziler helvasina fistik konulmasini
tavsiye eder: “Eger meyanesi gelir iken kabugu ¢ikmis beyaz badem, findik,
fistik veya samfistig1 atilir ise bu da bittabi birlikte kavrularak baskaca hel-
vaya bir letafet iras eder” (Mahmud Nedim 1998: 130-1).

Selim ileri, ocuklugunun gegtigi Cihangir’de komsulari olan saray-
11 hanimin yapti1 fistikh biilbiilyuvasini anlatir. Bu hanimin fistikta 1srar
etmesi, Osmanli sarayinda fistifa verilen 6zel 6nemi gosterir:

Sarayh Biiytikhanim da, menekse serbetini 6zledigi gibi, bir bagka
biilbiilyuvasini ozliiyor, kollarn1 sivayip mutfaga giriyor. [...] Agilan
yufkayi ortasindan ikiye béleceksiniz ve samfistigi koyacaksimz. ille
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samfistif1! Sarayli Biiyiikhanim “Hig cevizle biilbiilyuvas1 mi olur-
mus?” diye itiraz ediyor, cevizli biilbiilyuvalarina asla goniil indirmi-
yor. [...] Servisten 6nce suruplu biilbiilyuvalarinin tistiine sgamfistig
bolca serpilecek. Hapir hupur yiyebilirsiniz artik (ileri 2010: 620-1).

Fistikh baklava, biilbiilyuvasi, kadayif ve giillacin ad1 bir¢ok yemek
kitab1 ve an1 kitabinda geger (Scipio 1955: 235; Mahmud Nedim 1998:159,
164-5, 217; Unver 1948: 19; Ayse Fahriye 1882-83: 208; Mehmed Resad
1921-22: ¢.3, 38; Mehmed Kidmil 1997: 47, 49-51, 59; Sefercioglu 18s: 19, 30;
Hadiye Fahriye 1926: 14, 118).

Resad Ekrem Kogu’'nun fistikh baklava konusunda yaygin bir yanil-
giya yol agan iddiasina burada deginmek gerekiyor. Bunun yeni bir icat ol-
dugunu, eskiden beri Istanbul’da baklavanin sadece cevizle yapildigini, hatta
daha da ileri giderek baklavaya fistik veya kaymak koymanin “gérgiistizliik-
ten gelen bir tecaviiz” oldugunu yazmistir (Kogu 1960: c. 4, 1959). Osmanlh
donemine ait tarifler ise kesinlikle bunun dogru olmadiginm gosterir.

FISTIK SEKER{ VE FISTIKLI §EKERLEMELER

En eski sekerlemelerden biri, nokul veya nukl denilen sekerle kaplan-
mis badem, fistik gibi kuruyemiglerdir. Fistik sekerinden bahseden en eski
Tiirkce kaynak, 1490-95 yillar1 arasinda yazan Tursun Bey'dir. Fatih’in ogul-
lar1 Bayezid ve Mustafa’nin 1456 yilinda yapilan siinnet genliginde verilen
cok cesitli tath ve sekerlemeler arasinda fistik, badem, kisnis, gamfisti8y, tar-
¢in ve karanfil nokullar: bulundugunu anlatir (Tursun Bey 1977: 89). Findik
ve fistik sekerleri, 1675'te yapilan senlikte de dagitilmigtir (Nutku 1987: 73).
Muhtemelen, badem sekeri gibi, Osmanh 6ncesi dénemde fistik sekeri, Orta
Asya’da da yapiliyordu. 15. ylizyiin baginda Semerkant’a el¢i olarak giden
Ispanyol Ruy Gonzalez de Clavijo'ya Timur'un verdigi ziyafetten sonra ileri
gelen devlet adamlarindan ikisi giimiis tabaklarda “kuru tiztimlii, bademli ve
fistikl sekerler ve helvalar” sunmuglard: (Clavijo 1928: 243).

Fistik helvasi veya fisdikiyye yapmak i¢in, sertlesme derecesine ka-
dar kaynatilmis seker agdasiyla fistik karigtirilird: (Pretextat-Lecomte 1902:
357; White 1846: c. 2, 8). Kanuni’'nin sehzadeleri Bayezid ve Cihangir i¢in
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1539’da yapilan siinnet diigiiniinde sunulan elliden fazla sekerleme cesidi
arasinda fistik ve badem helvalar1 da vard1 (Tezcan 1998: 7). Baz1 bolgeler-
de Arapga natifadiyla satilan, fistik, findik ve haghag helvalarina, sekerciler
ucuza mal etmek i¢in beyaz un veya ekmek kirintilar1 karigtirirlardr: “bol
seker, fistik, findik ve haghastan yapilan natif adli helvay: semiz [kepeksiz
un] ile karigtirirlar. Bu hileyi suya koydugumuzda ytizmesiyle anlayabile-
cegimiz gibi kesitinden de anlariz. Bazilar sar natifi ekmek kirintilariyla
karigtirirlar. Bu da su uistiinde ylizmesinden anlagilir.” (Kavake¢ 1975: 103).

Friedrich Unger’in fistik helvas: tarifine gore, fistiklar 6nce firinda
hafif kavrulur, sonra ¢irpilmig yumurta akiyla veya ¢ovenli su katilmig balla
veya pekmezli agdayla karigtirilird: (Unger 2003: 93). Ayni sekilde bademli,
susaml, findikh helvalar da hazirlanirds.

Kaynaklarda rastladigimiz diger fistikh sekerlemeler sunlar: fistikh
cavaris (lohusa sekerine benzer, 1539 yilindaki siinnet ziyafetinde sunul-
mustur, bkz. Tezcan, 1998: 7), cevirme (macunumsu bir sekerleme bkz.
Ayse Fahriye 1882-83: 681; Isin 2008: 121-130), pekmez sucugu (fistiklisi-
nin Gaziantep’de yapildigini Evliya Celebi'den 6greniyoruz, bkz. c. 9, 180)
ve ezme (18. yiizyilda ilik helvasi deniyordu, bkz. Asim, 2000: 505). Fistikli
ve amberli lokum, 19. ytizyihn ilk yarisinda sarayda en begenilen lokum
cesidiydi (Unger 2003: 98).

Asure ve kegkiil-ii fukaranin igine ve/veya tizerine fistik konurdu (Ab-
diilaziz Bey, 1995: 246; Blackwood, 1916: 246-7; Walker 1886: 1, 260; Un-
ver, 1952: 4; Unger, 2003: 116; Ayse Fahriye, 1982-83: 240; Mehmed Resad,
1920-21: IV, 8).

Osmanli dénemine ait az bilinen fistikli tathilardan biri fistik ve kay-
makla doldurulmug hurma tathsidir. Daha 6nce de gérdiigtimiiz gibi Sasa-
ni déneminde yapilan bir tatlinin benzeridir (Woods, 1924: . 2, 69). Bir di-
geri de asagida tarifi verilen kayisili kaymak tathisidir (Orgun, 1982: 147-8):

Kaymak TartList: Kaymak liileleri agiip bir tepsiye dizilir. Uzerine
Tokaloglu kaysisindan yapilma marmelattan bir sira désenir. Bunun
izerine doviillmiis samfistifindan bir kat désendikten sonra iizerine
yine a¢ilmig kaymak liilesinden bir sira yapilir. Bu ti¢ katin tizerine
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bir kat daha yapmak miimkiin oldugu gibi ii¢ kat ile de yetinebilir.
En istteki kaymak tizerine ¢irpilmis yumurta aki gezdirilir ve tepsi
hafif ategli firina siiriiliir. Ustii pembelegince firindan alinir ve sogu-
maya birakilir. Soguyunca baklava gibi kesilerek servis yapilir.

Fistik hosafi da artik yapilmayan bir Osmanl tatlisidir. Bundan bah-
seden kaynaklarin en eskileri 18. yiizyilldandir (Russell, 1794: 175; Ohsson,
I791: C. 4, 35). 18. ylizyillin ortasina ait bir yemek risalesindeki tarif soyledir
(Unver, 1948: 31):

Fistik HosaF1: Bunu dahi her yerde yaparlar. Amma bazi mahaller-
de gayetiilgaye latif yaparlar. Evveld samfistifindan miktar: kifaye
alup tizerinde olan zarlarn izale edildikten sonra kirilmig hurdele-
rini bir miktar giilab ve su ile mermer havanda geregi gibi dogup
eziip tamam mertebe halloldukta vaz’ olunacak serbetten dahi az az
tamam yine gelecek mertebelere dek mezc ediip bir latif beyaz ba-
dem herisesi misillt serbet oldukta kiseye koyup tizerine mukagser
fistiklar1 vaz’ ediip tenaviil buyuralar. Gayet leziz ve latif hosab olur.
Suyuna gigek suyu yahut giilab konsa gayet latif olur.

Son olarak Ayse Fahriye’den 1882 tarihli bir tarif:

SAMFISTIKLI DONDURMA: 40 dirhem sam fisdigini d6viip hazirlama-
l1. Yarim kiyye halis stidii kaynatip bir tencerede kirk dirhem gekerle
hallolunmug alt1 yumurta sarisina karigtirarak yedirmeli 6zlenin-
ceye kadar ateste keza karigtirmali ve doviilmiis fistii muaharren
ilave etmeli eger mizag kabul eder ise yesil sekerci boyasiyla da renk
verip ve elekten siiziip sogutmals.
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TEL TEL HELVALAR

rzurum, Sivas, Giimiighane, Bayburt, Kayseri, Kirgehir, Afyonkarahi-
E sar ve Gaziantep’te tel helvasi, tel tel veya telteli, Kastamonu’da ¢ek-

me helvasi, Bolu'da depme helvasi, Istanbul’da keten helvasi, Konya
ve Burdur’da pesmani veya pigmani, izmit’te pismaniye ve Alanya’nin Sih-
lar Koyii'nde ball kiiliik helvasi... Hepsi aym teknikle yapilan incecik teller
halinde sekerlemelerdir.

Osmanli déneminde kullanilan bir bagka ad1 da 1890’larda istan-
bul'da ¢aligmis Fransiz ressam ve mozaik¢i Pretextat Lecomte kaydediyor
(Lecomte 1902: 359). Ona gore Istanbul'da “kocakar sag1” (cheveux de vielle)
olarak bilinen bu ¢esit helvanin asil adinin ise Rumca malia tis grias oldugu-
nu Pavlos Erevnidis’den 6greniyoruz (Erevnidis 2005: 44).

Eskiden Istanbul ve Anadolu’nun bir¢ok yerinde tel helvasi, kis gece-
lerinde dost ve komsularin davet edildigi ev toplantilar: sirasinda yapilir ve
ikram edilirdi. Tel helvasinin ilging ve zor yapilisini seyretmek eglencelerin
bir pargasiydi. Bir taraftan helva ¢ekilirken, bilmeceler, maniler, tiirkiiler
soylenir, calg calinir ve sohbet edilirdi. Miijgan Uger, bu gelenegin Sivas’la
ilgili olarak “bagh basina bir folklorik arastirma konusu” oldugunu séyler
(Uger 1992: 71-72). Afyonkarahisar’da yine eglenceler esliginde tel helvasi
yapilip yeniliyordu. Irfan Unver Nasrattinoglu, Sair Enver Tuncalp’in bu
konuda yazdi siiri aktariyor (Nasrattinoglu 1982: 230-231):

Helva Cekelim

Bu gece toplandik burada hazla,
Gelin kardeglerim helva ¢ekelim
Sekeri ezerken kirmayin fazla
Gelin kardeglerim helva cekelim.

Helvamiz ¢ok tatl ve tel tel olur
Dostlar sohbetimiz miitkemmel olur
Kig giinii Afyon’da bir emel olur,
Gelin kardeglerim helva ¢ekelim
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S6ziimiiz, agzimiz tath tathdir
Cekilen helvamiz kath kathdir
Helva ¢eken dostlar hep kanathdir
Gelin kardeslerim helva ¢ekelim

Miyanemiz hazir, tepsi tertemiz
Mutlulukla gegsin bu ki gecemiz,
Afyon’da destandir bu eglencemiz
Gelin kardeslerim helva ¢ekelim.

Tel helvas: yapmak i¢in 6nce kaynatilmis seker veya pekmez agdasi
hazirlanir. Bu malzeme ¢ekilerek beyazlatilir sonra halka sekline getirilir.
Bu halka tereyaginda kavrulmus un iginde {i¢-dort kisi tarafindan yavag ya-
vas c¢ekilerek dondiiriiliir. Halka iyice genisleyince sekiz rakamu seklinde
katlanarak kiigiiltiiliir ve ayni islem tekrarlanir. Her tekrarinda tel sayisi iki
misli artar ve tel kalinlig1 incelir. Ornegin, on iki kere tekrarlaninca tel sayis
2048’e ylikselir ve 40-45 kere tekrarlandif1 zaman sag telinden de ince olur.
Mahmud Nedim, 1900 tarihli kitabinda Bayburt’ta yapilan tel helvasinin 40
kere ¢ekildigini anlatir (Mahmud Nedim 1998: 163-164). Burdur'da pisma-
niye adiyla yapilan pekmezli tel helvasi1 Nevin Halicr'ya gore 45 kez (Halicl
1988: 139), Abdurrahman Cerrahoglu'na gére 40 kez cekilirdi. Cerrahoglu
pekmezli agda ile yapilan pismaniye i¢in su agiklamay: yapiyor: “Sekerliden
farki yalnmiz agdasindadir. $6yle ki; pekmezden agda yapilirken limon tuzu
konmaz, biraz glikoz karigtirilir... Pekmezle yapilan pismaniye kokulu ve
hos olur” (Cerrahoglu 1996: 384-385).

Tel helvasinin en eski tarifi, 15. yiizyillin ortasinda yazan hekim Sir-
vani'ye aittir (Sirvani 2006: 126-27, 234-35). 16. ylizyilda saray ziyafetlerin-
de ikram edildigi biliniyor. Ornegin, Rodos’un fethi miinasebetiyle 1522’de
verilen ziyafette sunulan tath ve sekerlemeler arasindayd: (Kut 1986: x-xi).
Ayni ylizyilda carsida tel helvasi yapanlar “halvd-yi pesmine kirdn” adiyla
ayr bir meslek grubu olusturuyordu (Prochazka-Eisl 1995: 148).

Bugiin tel helvasin1 evde yapma gelenegi yok olmak iizeredir fakat
Kastamonu, izmit, Mudurnu gibi baz1 yerlerde yar1 makinelesmis yéntem-
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Alanya $Sihlar Koyi

lerle yapilip satilmaktadir. Ancak tereyag: kullanilmayanlar geleneksel lez-
zete sahip degil.

S1HLAR KOYU'NUN BALLI KULUK HELVASI

Toros dag eteklerindeki $ihlar Koyii'ntin halks, bir tiir tel helvas:
olan kiilitk helvasinin Mevldna zamanindan beri kdyde yapildigini séyliiyor.
Alanya’nin kiiltiirii, tarihi ve yemeklerini kitaplara aktaran Hagim Yetkin,
Alanya Sofras: kitabinda s6yle anlatiyor (Yetkin t.y.: 141):

Mevlana zamaninda, Horasan’dan gelerek ilgemizin Sihlar Kéyii'ne
yerlesen Pirce Alaaddin isminde bir ermis ve ailesi bu helvayi sik¢a
yaparmig. Hatta bununla ilgili bir rivayet zamanimiza kadar stiregel-
mistir. Rivayet soyle baslar: Pirce Alaaddin’in babas1 hacca gider. O
zamanlar hacca gidip gelmek en az alt1 ay stirermis. Hac arefesinde
Pirce Alaaddin ile annesi yorede kiiliik helvas: denen ve baldan yap-
tiklar: tathiy: yerken annesi: “Ah oglum baban da olsaydi, bu helvay:
cok severdi” diye soylenirmis. Pirce Alaaddin de annesine “Ana sen
su helvadan bir tasa bas ben babama yetistiririm” demis. Annesi og-
luna “Oglum sen deli misin Hicaz neresi bura neresi” derken ogul
zorla anasina helvay: bir tasa bastirip gézden kaybolmus. Aksama
yakin eve doénen ogul annesine: “Ana yaptigin helvay: babama ver-
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dim, sana selami var” deyince, annesi “Peki oglum tas nerede?” de-
mis. Ogul da “Onu babam doniiste getirecek, gelince babama sorar-
sin” demis. Gergekten babasi hacdan déniince tas gikarip karisina
verirken “Arefe giinii gonderdigin taze ve sicak kiiliikk helvasi igin
saglhigini dilerim” deyince, kadin biiyiik bir sagkinlikla ellerini Mev-
la’ya agip “Yarabbi su evladimin iistiine bir tiirbe yapilsin ve diinya
durduke¢a damlasin” demis. $ihlar koyiine gidip bu tiirbeyi ziyaret
ederseniz, yaz ki tiirbenin devaml damladigin gériirsiiniiz.

Kiiliik helvasinin en biiyiik 6zelligi, sekerle degil, balla yapilmasidir.
Balin agda haline getirilmesi hem seyredilmesi hem de gida teknolojisi agi-
sindan ilging bir olay. Sekercilik tarihiyle ilgili kitap yazan Laura Mason’a
gore balin sekerlemelerde yer almasi ¢ok ender goriilmiistiir. Bunun ne-
deni, balin yuizde 38 friiktoz, yiizde 34 glikoz ve ayrica kiigitk miktarlarda
diger seker tiirleri, mineraller ve sudan olusan bilesimidir. Esit miktarlarda
fritkktoz ve glikoz olan sukrozdan olusan sekerden farkh niteliklere sahip
oldugundan bal, seker gibi davranmaz (Mason 1998: 44).

Sihlar Koyii'nde hala kiiliik helvasinin geleneksel sekilde balli agda-
dan yapilmasi, sekerleme tarihi agisindan ¢ok 6nemlidir. Tarihten gelen ve
yazih kaynaklarda bulunmayan balli agda hazirlama yontemi burada yasa-
tilmasa, nasil yapildigini hi¢bir zaman bilemeyecektik.

Bir bahar giinii Hagim Hoca ve Sihlar Kéyii'nden Sevki Tokusun
kiiliik helvas1 yapimini iyi bilen hanimi Fatog Tokus ile beraber Toros etek-
lerinde bulunan $ihlar Koyii'ne gidip yapilisini seyrettik. Fatos Hanim'in
“Biiyiik usta” dedigi Ayse Yildinnm’in kiigiik koy evinde bes hanim, Fatos
Hanim, buiyiik usta Ayse Hanim, kiz1 Rabia Yildirim, ayrica Saliha Degir-
menci ve Zahide Akpinar ii¢ saat ugrasip bizim i¢in bu helvayr hazirladilar.
Once bol tereyag eritilerek una ilave edildi ve 45 dakika ategte kavruldu. Sonra
sira geldi koyiin gigek balinin kaynatilmasina. Hafif ategte karigtira karigtira
kaynatilan balin rengi gittikce agildi, nihayet kehribar rengine geldigi zaman
dogru kivama gelip gelmedigine bakildi. Bu isin ustalar1 olan Fatma Hanim
ve Ayse Hanim yaglanmus tabaga koyduklan kiigiik bir miktar balin yeterince
uzayip uzamadifini parmaklar1 arasinda minciklayarak kontrol ettiler. Hazir
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Kiliik helvasi hazirlanigi: Ust sirada pisirme, gekme, un yedirme, tel tel hale getirme ve alt sirada
"kiiluk” denilen sekiller verme

oldugunu goriince bali bir tepsiye doktiiler ve elle cekerek halka sekline sok-
tular. Daha 6nce yagla kavrulmus un biiyiikge bir tepsiye dokiildii, ortasina
agda halkasi yerlestirildi ve bes hanim, halkayi hafifce bastirarak ve ¢ekerek
biiylitmeye bagladilar. Halka tepsi boyuna gelince sekiz rakam gibi katlan-
d1 ve yeniden ¢ekme igine baslandi. Kirk-elli kez tekrarlanan bu iglemin
sonunda, un tamamen agdaya yedirilmis ve halka milyarlarca incecik tel
(fizik profesorii Acar Isin'in hesabina gére 40 kez katlandig1 zaman tel say:-
$11.099.511.627.776 oluyor) haline gelmisti. Sonra yumurta biiyuikliigtinde
pargalar kopartilarak avugta sikigtirildi ve ince uzun kofte gibi sekil verildi.
Iste bu ince uzun sekillere kiiliik deniyor.

Eskiden kiiliik helvas: yaz sonunda yayladan inmeden 6nce yapilir,
yolda rastlanan ve yaylaya ¢itkmayan ese dosta ikram edilirmis. Nefis bal
kokan kiiliiklerin lezzetine doyum olmazmus.

Tel helvas: Tiirkiye disinda Azerbaycan (Ahmedof 2001: 164), iran ve
Cin’de yapilir (Cin’de yapildig bilgisini veren dostum Aylin Oney Tan’a mii-
tesekkirim). Cincede “ejderha sakali” gibi ¢ok hos bir ada sahip olan tel hel-
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vasi, Cin’de yagsiz olarak piring unundan hazirlanir. Bu cografi dagilim, tel
helvasinin ¢ikma yerinin Orta Asya degilse bile bu bolgenin, helvanin yayil-
masinda 6nemli bir rol oynadifini gosterir. Ortagaga ait Arapca yemek kitap-
larimin higbirinde tel helvasi yer almadig halde Azerbaycan, iran ve Cin'de
bilindigine gore, belki de Pirce Alaaddin’in bu helvay1 Horasan’dan getirdigi
dogrudur.
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SAMAMA KULTURU

amama, kabugunda sar, turuncu, kirmiz: veya yesil renkli leke veya
gizgiler bulunan hos kokulu, ¢ok kiigiik bir kavun tiiriidiir. Bilimsel
ad1 Cucumis melo veya Cucumis odoratissimus'tur. Halen ¢esitli adlarla
Kars, Artvin, Van, Mus, Corum, Osmaniye, Nevsehir, izmir dahil Tiir-
kiye’'nin bir¢ok yerinde yetistiriliyor. Samama, Anadolu'nun kuru havaya sa-
hip bolgelerinde iki ay dayanirken, Istanbul’'un rutubetli havasinda ancak iki
hafta dayanir.’ Birka¢ hafta sonra kurur, biiziiliir, ama kokusu devam eder.
Baz1 yerlerde olgunlagsmadan top-
lanir, un ¢uvalina konur, o zaman
tam rengi netlesir, parlaklasir ve
ilkbahara kadar dayanir. Samsun
Akbulut koyiinden Cetin Kosar’a
gore samama hasat edildigi anda o
kadar giizel kokmaz, ancak bugday
unu ya da kepeginin arasinda bir
hafta on giin bekletildikten sonra
mis gibi kokusunu yaymaya bas-
lar.# Genellikle kavun tarlalarinin
kenarina veya kavun arasina ekilir. Van'da yetisen samama
Botanik¢i Fevzi Ozgokee'ye gore,
samama ve kavunlar ayr1 mevsimde olgunlastiklarindan aralarinda melezle-
me meydana gelmez.s
Samama veya Osmanli kaynaklarinda kullanilan hali ile sjemame,
koklama veya koku alma anlaminda Arapga semm kelimesinden tiiretilmig
(Devellioglu 1988: semm ve semame maddeleri). Fars¢a ismi ise derddb,
destenbily veya destenbilye’dir (Asim 2000: 165, 172).

Mehmet Doyran, s6zlii olarak, Ekim 2008.

Dr. Fevzi Giiltekin, sozlii olarak, Van, Kasim 2010.

Kagizmanl Sait Kiigiik ve Dog. Dr. Zeynelabidin Makas, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.
http://akbulutkoyu.blogcu.com./samama/2231463

Fevzi Ozgokge, sozlii olarak, Van, Kasim 2010.
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En eski kaydi Divanii Ligat-it-Tiirk’te
bulunan gamamanin bu kaynaktaki ismi xii-
¢linek (¢ticiinek) olup “benekli, giizel kokulu
kiigiik kavun” olarak tanimlamir (Kasgarh
Mahmud 1984: I 245; Kasgarh Mahmud
19806: I, 488). 15. ylizyildan itibaren Osman-
11 donemi kaynaklarinda ise Orta Asya Tiirk-
cesinde “yiglengec,” “yayh@ac,” “yiylagag,”
“y1ylakag,” “yiylangug,” “yrylankag,” “y1ylan-
kig,” “yrylankug” olarak kaydedilir (Tarama
Sozliugi 1988: VI, 4595-6 “yiglenge¢” mad-
desi). Mehmet Saldhi'nin 1895 tarihli Ka-
Mus'ta yetigen samama mus-1 Osmani sozligiinde “yiylaga¢” adinin
Cagatay Tirkgesi oldugu belirtilir (Tarama
Sozligii 1988: VI, 4596 “yiglenge¢” maddesi).

Avrupa’da kullamlan adlardan biri olan [branice dudaim, Linnaeus
tarafindan, Incil’de bu ad: tagiyan bir bitkinin ayni oldugu diigiincesiyle ve-
rilmigti (Monthly Magazine ve British Register 1809: 421). Amerika’da kul-
lamilan bir diger ad1 “nar kavunu” anlaminda olan pomegranate melon’dur
(Sturtevant 1919: 231).

Muhtemelen diger kavun cesitleri gibi samama da Orta Asya’da ge-
ligtirilmigtir. 12. yiizyila gelinceye kadar iran’in Hafr Kasabasi’'nda bolca
yetistirildigini, 12. yiizyilin baginda yagadigi bilinen Iranl yazar Ibnii’l-Bel-
hi'nin Farsname kitabindan 6greniyoruz (Belhi, 4. b6liim).

Afyonkarahisarli Mustafa Ahteri'nin 1545 tarihli Arapca Tiirk¢e Ah-
ter-i Kebir adl1 sézliigiindeki tanimi soyledir:

» o«

Es semmam: Bir kii¢iik kavundur ki yesil ve kizil ve sar1 hatlar,
gokeek rayihasi olur, Faraside destenbiiye derler Tiirkide yiglengeg
denilir.

Aynidonemde Istanbul’a gelen Alman gezgin Hans Dernschwam’in
bahsettigi “elma kadar kiigiik fakat tad1 olmayan” kavun sgamama olmalidir
(Dernschwam 1923: 127).
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Miitercim Asim’in 1797 tarihli semame tanimi soyle:

Derdib: Destenbiiye manasidir ki semame dedikleridir. Kiigiik ka-
vun seklinde ve glinigiin nukas ve huttitla miilevven ve miizeyyen
ve gayette hog bt bir meyvedir. Daima elde tutup istismam ederler.
Tiirkide bu meyveye yiylagag derler (Asim 2000: 165).

Mehmet Saldhi'nin 1895 tarihli tanimi ise goyle:

Semmame: Fariside destenbtiye, Cagataycada yiylagag denilen ve ka-
bugu turunci, yesil, kirmizi, san renklerle karisik dilim dilim kiigiik
kavun seklinde bir nevi meyvedir ki gayetle giizel kokuludur.

ANADOLU TURKGESINDE SAMAMA ADILARI

Anadolu Tirk¢esinde samamadan bagka, farkh yorelerde “kirlangig,”
“ardatan,” “bostan giizeli,” “alabas,” “esemen,” “sebeden” gibi adlar ve ¢esit-
lemeler kullanilmaktadir. Derleme Sozliigii'nde bu konuda birgok bilgiye rast-
lanir. “Samama” maddesi altinda “Eksimsi, kiigiik kavun” tanimiyla verilen
yoresel adlar soyledir: “samama” (Malatya, Nigde, Konya), “samala” (Corum,
Nevsehir), “samamik” (Denizli), “samba” (Bolu), “seme” (Maras), “semelek”
(Amasya), “sememe” (Eskisehir, Erzincan, Sivas, Nigde, Adana), “semen”
(Burdur, izmir, Manisa, Eskigehir, Ankara), “semene” (Yozgat), “semile”
(Manisa).

Derleme Sozliigii'nde muhtemelen “yiglenge¢” adindan bozma olan
“kirlangi¢” ve “kirlangeg” adlarina da rastlanir. “Portakal biiyiikligiinde ve
kavun bigiminde, kokulu, sar1 ya da yesil kabuklu meyvesi olan bir bitki”
tanimiyla yer alan bu iki adin, Izmir, Mugla ve Manisa'nin gesitli ilgele-
rinde kullanildig belirtilir. Kirlangi¢ ad1 hili izmir'in Kugadas: ilgesinde
kullanilir.®

Yine bu sozlugiin “cirdatan” maddesinde gesitli adlar siralanir: “cir-
datan” (Denizli, Manisa, Bolu, Gaziantep, Hatay, Konya, icel), “cirdatan
diilegi” (Tekirdag), “arlange¢” (Denizli), “cirlangig” (Denizli, Aydin), “cirt”
(Konya, Igel), “cirtlan” (igel), “cirtlavak” (Isparta) ve “cirlangi¢” (Denizli). Bu

” « ” «

6 Giirsel Tombul, sozlii olarak, Kusadasi 2008.
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maddede verilen tanim soyledir: “Yenmeyen, giizel kokulu, portakal biiyiik-
lugiinde kavun cinsinden bir meyve.”

“Bostan giizeli” ad1 da “Kiigiik, yuvarlak, kokulu bir ¢esit kavun” ta-
nimuyla verilir, bu adin Isparta, Burdur ve Denizli'nin baz ilgelerinde kul-
lanildi: belirtilir.

Son olarak Derleme Sézliigii'nde “biiyiimemis kavun” olarak tanim-
lanan “zirlangi¢” da samama olmalidir (Denizli'nin Bekilli ve Cal ilgeleri).

Derleme Sozliigiinde verilen bilgilere ilaveten, Igdir'da “samama,””
Kars- Kagizman’da “sememe” adlar1 kullamilir.®

Internet sitelerinde bazi yerel sézliiklerde de samama igin kullam-
lan ¢esitli adlara rastlanir, bunlarin arasinda Derleme Sozligii'nde bulunma-
yanlar da vardir. Dogrulugunu kontrol edemedigim bu bilgiler soyle:

Alabas — Osmaniye’nin Diizi¢i il¢esi ve Bekereci, Cona gibi bazi1 koy-
lerinde kullanilir.?
Esemene — Mersin — Anamur (“Kokulu kavun cinsleri de vardir.
Bunlar kiigiik olur ve Esemene adi ile anilir.””
Sebeden — Manisa’nin Demirci ilgesi'ne bagh Tokmakl Kéyii (“Hos
kokulu, yalniz koklamak i¢in yetistirilen bir kavun cinsi”) ve Kahra-
manmaras’a bagh Andirin ilgesi.”
Sepeten — Osmaniye’nin Diizigi ilgesi (“Kiigiik ve hog kokulu bir ka-
vun tiiril. Yenmez sadece koklanir”).>
Cirlavuk — Aksaray — Yesilova’da kullanilir (“bostan iginde olan, ka-
vungillerden, ¢ok giizel kokusu ve rengi olan, tamamen yusyuvar-
lak, ¢ok kii¢iik kavun. Yemek i¢in olmayip siis igin yetistirilir.”s
Zirlag — Denizli — Ortakoy.™

7 Zeynelabidin Makas, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.

8  Sait Kiigiik, sozlii olarak, Van, Kasim 2010.

9  www.bekerecikoyu.com/sozluk; www.osmaniyeconakoyu.tr.gg/Y-Oe-REM%23304%3BZ-

%26%23350%3B%26%23304%3BVES%26%23304%3B.htm; www.duzicitv.com/haber/74-

duzici3gnin-yoresel-agzi-duzici-sivesi.html.

10 www.anamurunsesi.com/kultur/folkloryasam/halkhekimligihtm.

1 http://sitemynet.com/tokmakligenclik/id6.htm); www.antoloji.com/andirin-lugatcesi-1-siiri.

12 www.acemli68.com/forum/acem-sozluk-t289.0.html;imode-=.

13 sitemynet.com/ortakoykasabasi/ortakoy/yereldil.htm.
14 www.yorumkat.com/yemek-tarifleri/181760-malatya-mutf ak-kulturu.html.
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Internette Derleme Sézliigi'nde kaydedilen adlarin orada belirtilme-
yen yorelerde kullanilmalarnyla ilgili bilgilere de rastlanir:

Bostan giizeli — Malatya'da kullanilir (“Yumurta buiytikliigiinde ve gii-
zel kokusu nedeniyle “bostan giizeli” denilen kavunlar da vardir”).’s
Samama — Samsun Alacam (bu yore Derleme So6zliigii'niin samama
maddesinde ge¢miyor).®

ANADOLU’DA DEGi§iK YORELERDE JAMAMAYA VERILEN ADLAR
alabag — Osmaniye (Diizigi lgesi ve baz1 kéyler —~Beklereci, Cona)
bostan giizeli — Burdur, Denizli, Isparta, Malatya

ardatan — Bolu, Denizli, Gaziantep, Hatay, icel, Konya, Manisa
cirtadan diilegi — Tekirdag

cirlangeg — Denizli

cirlangi¢ — Denizli, Aydin

arlavuk — Aksaray

art — Konya, Igel

artlan - I¢el

cirtlavak — Isparta

derdab - Fars¢a

destenbiiy — Farsca

destenbiiye — Farsca

desthos — Farsca

esemene — Mersin (Anamur)

kirlangi¢ — Izmir, Manisa, Mugla

samala — Corum, Nevsehir

samama — Artvin, [gdir, Konya, Malatya, Nigde

samamik — Denizli

samba — Bolu

sebeden/sepeten — Kahramanmarag, Manisa, Osmaniye
semame — Osmanli dénemi kaynaklarda

15 http://akbulutkoyu.blogcu.com/samama/2231463.
16 www.duzicigov.tr/default-BO.aspx?id=30.
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sememe — Adana, Erzincan, Eskisehir, Kars, Nigde, Sivas
seme — Kahramanmaras

semelek — Amasya

semen — Ankara, Burdur, Eskigehir izmir, Manisa
semene — Yozgat

semile — Manisa

xiiglinek (giiciinek) — Orta Asya (Divaniil Ligat-it-Tiirk)
yayligac / yiylagag / yrylagic / yrylakag / yiylangug / yiylankag / yiylankig /
yiylankug / yiylengeg (Orta Asya/Cagatay Tiirkgesi)”
zirlag — Denizli

zirlangi¢ — Denizli

TIPTA SAMAMA

Hos kokularin sifali etkisi oldugu inanciyla, samamanin eski tipta
yeri vard1. Esref bin Muhammed'in 14. yiizyilin sonu ya da 15. ylizyilin ilkya-
risinda kaleme aldi1 Hazd'inii’s-Sa’dddt adh Tiirkge eserinde beyin saghig
i¢in insanlarin tabiat1 sicak ve nemli olan hog kokularla korunmalar: gerek-
tigi, bunun i¢in de “turung, limon, hos kokulu kiigiik kavun gibi o kokan
nesneleri misk ile, giil suyu, amber ile; bazen sandal ile menekse, giil” kok-
lamalan gerektigi belirtiliyor (Aciduman 2009: 21).

14. yiizyilda yazan Ishik bin Murad, semamenin mideye kuvvet ver-
digi ve sindirimi kolaylagtirdigin séyler (Canpolat 2007: 124).

Hos KoxurLu TOPLAR/SEMAME

Zenginler, hos kokusu i¢in yetistirilen samama kavunlan yerine
yine “semame” veya “dest-enbiiye” denilen ve daha ¢ok amber olmak tizere,
kafur, laden gibi degerli kokulu maddelerden olusan toplar kullanirlar, bun-
lan ellerinde tutup arada bir koklarlarmig (Asim 2000: 172):

Dest-enbliye: Mutlak 1triyattan terkip olunmus semamedir ki laden
gibi elde istimal edip dembe-dem istismam ederler.

17 Gagatay Tiirkgesine iligkin bu bilgiler Osmanli dénemi kaynaklarina dayanmaktadir.
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III. Selim doéneminde yazan
Ahmet Cavid’e gore de bu tiir sema-
melerin bir ismi “desthos”tu (Ahmet
Cavid 20006: 35).
Osmanli dénemi zenginleri,
"semame” adiyla laden (Cistus salvii-
folius reginesi) veya amber gibi giizel
kokulu maddelerden yapilan elma
veya turung biiyiikligiinde toplar da
kullanirlardi. Miicevherli semameler
de vardi 1708 yilinda Acem sahi ta-
rafindan Harem-i Nebevi'ye hediye
edilen miicevherli gemame c¢alinmig
ve bulunamayinca ayninin yaptirila-
rak yerine konmasi istenmisti (BOA
IE.DH 2896/32).
Cok degerli olan bu semame-
ler, hediye olarak verilirdi. Evliya Ce-
lebi, hiikiimdarlar ve ileri gelenlerle
bircok kez amberli semameler alip
verdigi halde, meyve olarak semame-
den sadece tek kez “semame kavunu”
diyerek bahseder (Evliya Celebi 1996-
2007: VI, 272). Bu semame-i amber-  ask topu, Topkapi Saray
lerin, yani ham amberden yapilan
toplarin, giimiis esyalar, Lohar sal kumas), koleler ve atlar gibi armaganlarla
birlikte verildigi ve bunlarla esdeger sayildig anlasiliyor (Evliya Celebi 1996-
2007: 1130, I1 148,V 88, IX 295, 407, X 465).
1640°ta misk saticilarinin sattiklar1 amberli semameler, i ayn kali-
tedeydi; en iyi beyaz amberden yapilanlarin fiyat: miskali (4,5 gr) 200 akge-
den, en diistik kalitedekinin fiyat1 miskali 140 ak¢eden hesaplaniyordu (K-
titkoglu 1983: 101). Kiigiik bir portakal boyunda bir top i¢in gereken amber
miktari, tahminen 100 gr olsa, kaliteli bir amberli semame 4400 akge eder.
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Samama, Nevsehir

Parfiimlii top gelenegi ¢ok eski olup Tiirklerin Cin kiiltiirii tizerin-
de yogun etki yaptiklar1 Tang doneminde kaydedilmistir. Bu kokulu toplar,
Cince siirlerde bahsedildigi gibi, raks eden kizlar tarafindan danslarinin bir
parcast olarak birbirlerine atilirdi (Schafer 1963: 163).

Amberden yapilan toplarin bugiin “aski topu” denen ve genellikle ¢i-
niden yapilan toplarla bir baglantisi olup olmadi: arastirilabilecek bir konu-
dur. Ciunkii bu toplarin bir kismu delikli olup, deliklerin ne ise yaradig bilin-
memektedir. Bir yazara gore delikler firinda ¢atlamamalan i¢in yapilmgtir,
ancak bu dogru olsayd: hepsinin delikli olmalar1 gerekirdi. Amber gibi hem
yumusak hem de ¢ok degerli bir maddenin giizel goriintimlii koruyucu bir
kap olmadan top halinde tasinmas: diigiiniillemediginden, amber doldurul-
mus aski toplarinin delikleri, kokunun digar1 s1izmasi igin yapilmis olabilir.

ANADOLU GELENEGINDE SAMAMA

Anadolu’da samamalari hediye olarak vermek koklii ve yaygin bir
gelenektir. Igdir'da samama uzak yerlerden gelen misafirlere sunulur-
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ken, kiz ve erkekler de kendi aralarinda birbirlerine verirler.® izmir’'de
de parayla satilmaz, hediye olarak verilir. izmir, Manisa ve S6ke’de aske-
re giden genglere, mevsimiyse samama vermek adettendir. Askerler bu
samamalar: dolaplarina koyarak giysilerinin mis gibi kokmasini saglar-
lar.’9 Agri’da da 68rencilerin ayni1 amagla dolaplarina gamama koydukla-
r1 biliniyor.*°

Evlerde samamalar saplarindan asarak evin giizel kokmasini sagla-
mak da yaygin bir gelenektir.>* Samsun Akbulut Kéyii'nde samamalar, ev-
lerin bir kosesine konarak ya da tavanin orta yerine bir iple asilarak evlerin
giizel kokmasi saglanirdi.

Van’da samama evin giizel bir kosesine konur, gelinin ¢eyiz sandifi-
na yerlestirilir, ince dokunmus file i¢inde ve altina pamuk konarak saklanir.

Samamalarn elde tasiyarak koklamak da yine addet haline gelmis
bir davranistir. Akbulutlu Cetin Kosar, “Bos vakitlerde de insanlar on-
dan bir tane eline alir gezip dolasirken sik sik giil koklar gibi koklarlard:.
Koklamalari i¢in ese dosta da ikram edilirdi” diye anlatir.* Elde tasimak
Tiirkiye’den bagka Azerbaycan’da da goriiliir.>4 Eskiden Iran’da da bu
gelenek vardi: 1660’larda seyahat eden Hollandali Jan Janszoon Struys,
Iran’in Kum Sehri'nde insanlarin ellerinde samama tasidiklarimi gor-
diigiinii, bunlarin hos kokulu olduklar: halde, tatsiz olduklarini anlatir
(Struys 1684: 308-9).

Samamanin yenilip yenilmemesi yoreden yoéreye gore degisir. Kimi
yorelerde yenilmesi kiminde ise yenilmemesi, o yorede yetisen samama ¢e-
sidinin ozelliklerine baglh olabilir. Bu konuda aragtirmalar yapilmadan bir
sonuca varilmaz. Diyarbakir ve Agri’da samama yenirdi.> Erzincan'da ise
samama yenmez.2®

18 Dog. Dr. Zeynelabidin Makas, Van, Kasim 2010.

19 Dr. Fevzi Giiltekin, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.

20 Ismet Alparslan, sézlii olarak, Van, Kasim 2010.

21 Gaziantep gibi birgok yerde bu gelenek goriiliir. Musa Dagdeviren, sozlii olarak, Van, Kasim 2010.
22 Vanh Selami Bey, sozlii olarak Ekim 2009.

23 http://akbulutkoyu.blogcu.com/samama/2231463

24 Prof. Dr. Hac1 Kadir Kadirzade, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.

25 Prof. Nihat Falay ve Ismet Alparslan, sézlii olarak, Van, Kasim 2010.

26  Erol Kahraman, sézlii olarak, Van, Kasim 2010.
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EDEBIYAT VE FOLKLORDA SAMAMA

Anadolu halk kiiltiiriinde genis bir yer tutan samama, tiirkii ve halk
oyunlarina konu olmustur:

Samama da giizelim (Huriyem)

Her giin gider hamama (Huriyem)

Delikanllar dururken (Huriyem)

Nigin vardin imama (Huriyem)

Samamanin yer aldi@1 halk siirlerinden bir 6rnek de soyle:”

Pilte siile verer yagin icinde
Samama beslerem tagin icinde
Bagbani dindirdim bagin i¢cinde
Dedi stisen, stinbiil, giil sene gurban

Haldun Taner’in Kesanlh Ali Destam'nda zengin hamim Zilha'nin
fino kopeginin ad1 Samama’dir.

Van, Hakkari, Mardin gibi baz1 yorelerde Semame veya Samama
adh halk oyunlar1 vardir.?® “Toycular” adh tiirkiide de gamama geger:>°

Ben giderem bostana
Demeyin kaynanama
Kaynanam bostancidir
Benden ister gamama

Nevsehirli Mehmet Doyran’a gore semame giizellik ifadesidir, giizel
bir kadin veya giizel bir geng gecerse “Bak semame gibi kiz/delikanh gegi-
yor” denilir.

Samamanin kazandif1 mecazi anlamlardan biri de geng kiz meme-
sidir. Bir Erzurum tiirkiisiinde bu anlamda kullaniliyor.3°

27 Dog. Dr. Zeynelabidin Makas, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.

28 http://www.halkoyunlarim.com/fikir-meydani/13137-semmamme.htlm.

29 http://www.turkudostlari.org/957/Husamettin-Subasi/Toycular-Yar-Can-sozleri.html; http://www.
turkuler.com/sozler/turku-toycular.html.

30 Tiirkiye Tiirkgesi Afizlan Sozligii http:/ /tdkterim.gov.tr/ttas/.
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Basina baglar emame balam
Nazinan gider hemame
Goynunda bir ¢if gemame
Yandim yanasan ay g1z
Benim olasan ay g1z

Karacaoglanin bir tiirkiisiinde de yine meme anlaminda kullanilir:

Samamasi diklenmig
Eli yiizti nurlanmig

Halil Ersoylu’ya gore ise Tiirk argosunda samama,”Ufak tefek fakat
sevimli kimse” anlamina geliyor (Ersoylu 2004: 28).

Fuztli’ye ait olup olmadif: tartismali “Sohbetii']-Esmar” adh 16.
ylizyila ait siirde samama, meyve anlamiyla geger (Yiiksel 1972: 135):

Etmisdi Hiyar’1 ¢lin miilazim
Semmaime’ni hem 6ziine hidim
Bostanci’ya emr kidi Kavun
Verdirdi cezdsini bularin
Soydurdu derisini Hiyar'in
Aldirdi elinden ihtiyarin

Hem Kermek’e urdu nice yare
Cismini eletdi pare pare
Karpuz'u o demde sakkalatd:
Semmame’ni bir kenara atdi
Dedi ki menem sizin penhihiz

Divan siirinde ise semame, giizel kokulu top anlamiyla kullanilir;
bazi 6rnekleri asagida verilmistir:

Benefse galiye gisti semame ‘anber hti
Cemen abir-i hisat u semen harir-i siyab
Seyhi (1371-1431) (I. Uluslararasi... 2000)
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Bilmem ne sihre basladi cdda-y: ziilfii kim
Boynunu yar ‘add eder oldu semameler

Nabi (1642-1712) (Bayram 2007, 224)
Semame-i kadem-i paki haki kild: ‘atir
Felek iderse sezadir zemini ‘anber-din

Ishak Efendi (d. 1776) (Isak Efendi 1997: 125)

Azerbaycan edebiyatinda da samamanin kiz ad: olarak kullanildig
goriiliir3* Halk sairi Kurbani’'nin “Tala Tala” adl siirinde goyle geger (Kaf-
kasyali 2002: 331):

Gurbani’yem, men de bir tag yétidim,
Onun suyun dagdan, tagdan getirdim,
Zahmet ¢ekdim, ter semame yétirdim
Insafdir mi1, semameni tal tala?

Azerbaycan edebiyatindan bagka bir 6rnek, 17. ylizyil sairi Abbas Tu-
farganli’'min aktardif1 Giilgez Peri halk hikayesinden:32

Biri mimdi biri ¢imdi
Onlar: halk eden kimdi?
Bir teze ¢ikmug giindir
Bir samamaya benzer

Azerbaycanli sair Kerim Yaycali’'nin manilerinden:

Yayci bostan olmusg
Bitmis samama
Yiizbin gamamaya
Deger bir meme

31 http://akbulutkoyu.blogcu.com./samama/2231463. Cetin Kogar burada edebiyatta samamayla ilgili
ok ilging bilgiler verir.
32 Zeynelabidin Makas, s6zlii olarak, Van, Kasim 2010.
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Hasta goniil ister
Memeden eme

Samamanin Anadolu tarihi, edebiyati ve kiiltiiriindeki yeri daha
fazla arastirilmasi gereken bir konudur. Giintimiizde Van, Nevsehir gibi
bir¢ok yerde hila yetistirilmesine karsin, baz yerlerde tarihe karigarak sa-
dece anis1 kalmugtir. Cok zengin bir kiiltiir mirasina sahip olan gamamanin
tohumlarini saklamak, yetigtirmek ve kullanimiyla ilgili geleneklerin siirdii-
riilecegini iimit edelim.

TESEKKUR

Samama iizerinde beni ¢aligmaya tegvik eden ve yonlendiren Sayin
Oktay Belli'dir. $amama konusunda vermis oldugu degerli bilgilerin yam
sira Van’dan getirmis oldugu samamalar i¢in Prof. Dr. Oktay Belli'ye ¢ok
tesekkiir ederim.
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KAVATANIN PESINDE

ralarinda yer almaya basladi. Kavata ile ilgili ilk kayit 1692-1693

tarihli saray mutfagina ait bir muhasebe defterinde yer alir (Bilgin
2002: 72-73). Deftere gore, bir yilda saraya 34.200 adet kavata alinmig-
tir. 1694 tarihli bir diger kiler ve mutfak muhasebe defterinde ise padi-
sah i¢in 13.350 adet kavatanin alindig1 kaydi bulunmaktadir (Artan 2000:
183 n. 30). 17071’e ait bir bagka belgede de kavatanin, miihliye ve bamya ile
birlikte padisah, Harem-i Hiimdyun, sehzadeler ve hanim sultanlar i¢in
alindi@: belirtiliyor.” 17. ve 18. ytizyillara ait arsiv belgelerinde ¢ok biiytik
miktarlarda kavatanin alindif1 goze ¢arpmakta. Bu durum, o dénem i¢in
kavatanin istanbul i¢inde ya da civarinda yetistirildigi ihtimalini giiclendi-
riyor. Belgelerde padisah, sehzadeler ve hanim sultanlar i¢in alindig be-
lirtildiginden, Osmanl mutfaginin damak tadini yénlendiren saray cevre-
sinde bu sebzenin begeni kazandif: anlagiliyor. Yeni bir tadin taninmas
ve kabul gérmesinin zaman alacagim diisiiniirsek, kavatanin 1680’lerde
Istanbul’a gelmis oldugunu tahmin edebiliriz. Kavata bitkisinin meyvesi
gibi yaprag: da yenirdi. Nitekim 1708’e ait bir belgede padisaha her giin
dort yiiz ve valide sultana ii¢ ytiz kavata yaprag: alindig kaydedilmistir.>
1778’de Istanbul’a gelen bitki ve bahge meraklisi [talyan papaz Domenico
Sestini, kavatta olarak yazdig: kavatanin Tiirk yemeklerinin sevilen bir
malzemesi oldugunu, ¢ok ac1 oldugunu, bol miktarda yetistirildigini ve
sonbaharin sonuna dogru meyve verdigini anlatir. Bilimsel adini, Ame-
rika'ya 6zgii ve herhangi bir meyve vermeyen Trillium erectum olarak verir
(Sestini 1785: 79).

Ne var ki, kavatayla yapilan yemekleri 6grenmek igin 19. yiizyil or-
tasina ait kaynaklar1 beklememiz gerekmektedir. Mehmed Kamil'in 1844
tarihli Melceii’t-Tabbdhin adl1 yemek kitabinda kavatayla pisirilen iki yemek
tarifini buluyoruz:

I <avata adl1 yeni bir sebze 17. yiizyilin sonunda, Osmanl saray sof-

I BCA-OA, Ibniilemin Saray Mesalihi {E. SM 20/2026 1113 C 25.
2 BCA-OA, ibniilemin Saray Mesalihi IE. SM 24/2562 1119 L 07.
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DoMATESLI KizARTMA YAHNI

Tavr4 tariki: Ug kiyye temizce 14hm tedarik edip biiyiicek kat’ edip
bade't-tathir yagda kizardikta gikarip kazartilan yagda birkag bag
dogranmis sogam dahi kavurup bir tencereye lahm parelerini ve
mezkir kavrulmusg sogani vaz’ eyledikten sonra bir kiyye mikdarn
kirmizi domatesi sikip lu’abini astar veya elekten siizeler ve bes on
kavata tabir olunan tanelerden alip beser altisar pare dograyip mez-
kir stizilmiis usireyi ve bu kavata parelerini dahi lihmin tizerine ve
iizerine ¢ikinca su ve tuz ve biber koyup pisireler tamam kararinca
suyunu cekip pistikde sahanlara tevzi ve iizerine tar¢in ekip tenaviil
buyuralar pek latif bir taim olur.

TURLU

Usul-i tabh1: Mesela bir kiyye 4la lahm tedarik olunup ufarak dog-
rayip bade’t-tathir bir kapagi uygun toprak tencere igine konul-
dukta bir iki patlican1 dograyip ve tuz serpip ac1 suyu ¢iktikda tize-
rine vaz’ ve elli dirhem mikdar ayiklanmig taze fasulye ve altmig
kadar bamya ve biraz kazinmis asmakabag1 ve bes on kadar dog-
ranmis yesil kavata ve yarim kiyye mikdarn soyulup dérder dérder
pare kesilmis sogan ve mikdan kifaye tuz ve biber ve bir salkim
korugun sikilmig suyu ve yarim kiyye domatesin stiziilmiis lua-
b1 eger et pek semiz degil ise yiiz dirhem eritilmis rugan-1 sade
eger semizce ise elli dithem kifayet eder. Isbu ciimleyi tencereye
doldurup ve kapaginin etrafini rabitalica hamurlayip harareti mu-
tedil firinda ti¢ saat miktar terk olunup bade’l-ihrag kapagini agip
sahanlara tevzi’den sonra targin ekip tenaviil buyurula pek latif
olur. Yahut mutedilce kor iistiinde pismesi miimkiindiir. Evler-
de adeta bamya gibi pisirirler bu dahi latif olur (Mehmed Kamil,

1844: 32, 93-94).

Ayse Fahriye’nin Ev Kadwu adli kitabinda da kavatanin kughane mu-
sakkasi, dolmasi ve tursusuna rastlanir.
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KAVATANIN KUSHANE M USAKKASI

Kavatay: haglayub ve baskida aci1 suyu ¢ikarilub ya iki par¢a veyahut
kahn turp rendesi gibi dograndiktan sonra ¢entilmis sogan ve do-
matez hiilasasi ile rugan-1 sadede nar gibi kavrulmus kiymay: kus-
hanenin altina serpub kavatalar1 dizmeli yine kiyma ekiib kavatalan
dize dize kushane doldukta tuzu serpub et suyu ilavesiyle usulen
pisirmeli ve tabak veyahut sahana ¢evirmeli.

Kavata Tursusu

Kavatalar yikayub tiger par¢a ediib haglayub tekrar soguk suda yika-
mali ve yirmi dort saat baskida durduktan sonra kavanosa istif ediib
cliz’i tuz ile karisik sirkeyi {izerine ¢ikincaya kadar doldurmali (Ayse

Fahriye 1882-83: 126-7, 133, 313).

Mehmed Resad’in 1921-22 tarihli Fenn-i Tabdhat adl kitabinda ise
kavata musakkasi, oturtmasi, dolmasi ve tursusu tariflerini buluyoruz (Meh-
med Resad 1921-22: I11, 313; IV, 49).

Bursa'da yapilan
kavata turgusu,
istanbul’da
“biber turgusu”
adiyla satiliyor
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KAVATANIN YE§iL DOMATES OLARAK TANINMASI

Gunumiizde bazi kaynaklara dayanarak kavatanin yesil bir domates
cesidi oldugu kabul edildi, hatta baz1 lokantalarda kavata yemekleri tursu-
luk domates ile yapilir oldu. Bu dogruysa Amerika kokenli domatesin “eski
diinya” mutfaklarina girmesinde, Ispanyollardan sonra Osmanhlarin éncii
bir rol oynadiklarim kabul etmek gerekir. Avrupa’da domatesten ilk kez bir
[talyan hekim olan Perandrea Matioli 1544’te bahsetmigtir. Ancak ilk do-
matesli yemek tarifi bundan yiiz elli yil sonra, 1692 tarihli italyanca bir
kaynakta yayinlanan “ispanya Usulii Domates Sosu”dur. ilk Ispanyolca ta-
rifi 1745, ilk Ingilizce tarifi ise 1758 yilinda yaymlanmigtir (Davidson 1999:
800). Domates yapragindan bahseden hig¢ kimse yok.

Kavatanin yesil domates oldugu kanisi ise gesitli kaynaklara dayanir.
Tirabi Efendi 1864 'te yayinladig1 Turkish Cookery Book adl eserinde, Meh-
met Kimil'in "Domatesli Kizartma Yahni” tarifini Ingilizceye ¢evirirken
kavata i¢in yesil domates (green tomatoes), domates icin olgun domates (ripe
tomatoes) ifadelerini kullanir. §emseddin Sami, Kamus-1 Tiirki’sinde kavata-
y1 “acimst ve sertce bir cins tomata ki baslica tursusu yapilir” (Semseddin
Sami 1989: 1086) diye tarif eder. Iste bu ve benzeri kaynaklara dayandiri-
larak, kavatanin “bir ¢esit olmamis yesil domates” oldugu kabul edilmistir.

KavAaTA VE DOMATES AYRIMI

Ancak kaynaklarda, kavatanin domates oldugu konusunda siiphe
uyandiran bilgilere de rasthiyoruz. Bazi kaynaklara gore ac1 olmasi, Osmanh
yemek yazarlarinin kavatanin bir domates ¢esidi oldugunu séylememeleri ve
kavatanin yazin degil, sonbaharda yetistiriliyor olmasi bu sebzenin bir doma-
tes cesidi olmayabilecegi ihtimalini gliglendirmektedir.? Domenico Sestini,
Semseddin Sami ve Ayse Fahriye, kavatanin ac1 bir sebze oldugunu yazar.
Ayse Fahriye, yemege katmadan 6nce kavatay1 haglamak, sonra bastirarak ac1
suyunu ¢ikarmak gerektigini, hatta tursusu yapilirken yirmi dort saat siireyle
bastirilmasinin iyi olacagini yazar. Mehmet Kimil bu islemden bahsetmez;

3 Kosay ve Ulkiican 1961: G1. “Bursalilarin ¢ok sevdikleri bir yemektir. Yesil domatese benzer ve
sonbaharda olan bir sebzedir. Gavata dogranir haglanir ve gevgirden gegirilir. Boylece acis1 giderilir.
Ayrica bir yerde bol yaglh koyun eti pisirilir. Yag ve sofanla da kavrularak gavatalar i¢ine atilir. Pigirilir,
inecegine yakin tuz ve az su konur.”
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dahas1 domates tarihi ile ilgili kaynaklarin hicbirinde, boylesine ac1 bir doma-
tes cesidinden bahsedilmez.# Zaten domates haslandiktan ve bastirildiktan
sonra seklini koruyamayacak kadar yumusak bir meyvedir. Belki bu itiraz
ham yesil domates icin gegerli olmayabilir fakat bu sefer eski kaynaklarda
hem kirmizi hem de yesil kavatadan bahsedilmesi sorunu ile kargilaginz.
Osmanlilar, bahgecilige merakh ve bu konuda bilgililerdi. Bahgesin-
de yedi gesit kivircik salata yetigtiren tarih¢i Ahmed Cavid gibi pek ¢ok Os-
manl ileri geleni de sebze-meyve yetistirmekle ugrasiyordu (Ahmed Cavid
2000: 48, “Tarhagkun” maddesi). Bitkiler konusunda bilgili olan Domeni-
co Sestini de kavatadan bahsettikten sonra, Istanbul’da ayrica domatesin .
de bol yetistirildigini anlatir. Yani o bu ikisinin aym sey olmadiklarim bili-
yordu (Sestini 1785: 79). 1878’de yayinlanan Ameli-i Bagcwanlk adli kitap,
mayis ayinda ekilecek sebzeler arasinda domatesi ve kavatay ayr1 ayr1 sayar:

Sehr-i Mayis’da ekilecek envai’ sebze tohumlari: Baz1 mevki'in arzi-
na gore kemer ve bostan patlicani ve bamya ve domates ve ¢al fasul-
yesi ve semiz otu ve sakiz kabag ve sair kabaklar ve hiyar ve karpuz
ve kavun ve misir bugdayi ve dar1 ve nohut ve bogriilce ve mercimek
ve kenevir ve son turfandalik bezelye ve bakla ve susam ve kirmizi ve
sar1 findik turplar ve kavata ve saire (Ameli-i Bagcivanhk 1878: I, 32).

Bunun i¢in Osmanli yemek yazarlarinin kavatay:1 domatesten 1srarla
ayirmalari yabana atilacak bir nokta degildir. Mehmed Kamil, hem domates
hem de kavata konan domatesli kizartma yahni ve tiirlii tariflerinde bunlar-
dan ayn seylermis gibi bahseder. Ayse Fahriye’nin kavata ve domates dol-
malar tariflerinde ise bu ayrim daha da belirgindir. Kavata yesil domates
olsaydi bu tarifler ayr1 ayr verilmezdi:

Etii Kavata Dormast: Kavatayr sicak suda haglamali; muahharen
bag tarafindan bir kapak agmali ve i¢ini oymali; 2695 numaradaki
sarma i¢ini; findik kadar rugan-1 sade ile ¢ldiiriip ve pek az piring
koyup doldurmali ve kushaneye istif ediip, et suyu ile pisirmeli.

4 Om. bkz. Sturtevant 1919: 390-395.
5 Yemek kitabindaki tariflerin numaralan.
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Etri KirMiz1 VE YE§iL DoMATES DorMALARI Bunlar dahi (272)'dekd ka-
vata dolmasinin ayni ise de, domateslerin haglanmamasi iktiza eder.

Mehmed Resad’in kitabinda ise diger sebzeler gibi kavata ve doma-
tes ayr1 boliimlerde anlatiliyor ve tarifleri de ayri ayr veriliyor. Hatta iki
sebze arka arkaya dahi anlatilmiyor.°

Kavatanin yetistigi mevsime gelince, yukarida bahsedilen Osmanl
arsiv belgelerinin 29 Ekim 1701 ve 2 Ocak 1708 tarihli olmalan dikkate
deger. Osmanl bahgivanlari turfanda konusunda ustayds; yine de binlerce
domatesi ekim ve ocak aylarinda yetistirebildiklerine inanmak zor. Himit
Kosay ve Akile Ulkiican’in 1961 yilinda yayinlanan Anadolu Yemekleri ve
Turk Mutfafina gore kavata sonbaharda olgunlasan bir sebzeydi (s. 61).
Sestini de kavatanin sonbaharin sonuna dogru yetistigini soyler. Artik, “Ka-
vata gercekten yesil bir domates olabilir mi?” sorusunu sorma siras geldi.

KavaTa TANIMIARI

18. yiizyildan itibaren yapilan tanimlarda kavatanin domatese benze-
digi belirtilmektedir ama $emseddin Sami’den baska hi¢ kimse kavatanin
bir domates ¢esidi oldugunu séylememistir. “Nevi,” “cins,” “cesit” ve “tiir”
kelimelerinin bu kaynaklarda bugiinkii bilimsel anlamlariyla kullanilma-
digin1 unutmamak gerekir. Ahmed Vefik Pasa ise kavatanin patlicanla bir
iligkisi oldugunu 6ne siirmektedir. Kavatanin ne olduguna iligkin tanimla-
malar asagidaki gibi ¢esitlilik gostermektedir:

» «

- Miitercim Asim, Burhan-1 Kati (1797): “Firenk badincanina [doma-
tes] hedek derler. Kavata dahi bu nevidendir.”

- Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzii'l-Istihd (1800 civari) “Frenk baden-
canina [domates] ve kavataya dahi Arab¢a hadak derler.”

- Ahmed Vefik Pasa, Lehce-i Osmani (1889) “kavata: Patlican, ac1 do-
mates gibi maruf kirmizi meyve.”

- James Redhouse, A Turkish and English Lexicon (189o) “kavata: so-
lanum pseudo lycopersicon’'un yesil ve ¢cok ac1 bir ¢esidi.”

6 Mehmed Resad 1921-22: III, 5. 99-100, s. 133.
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- Semseddin Sami, Kamus-1 Tiirki (1901) “kavata: Acimsi ve sertce

bir cins domata ki baglica tursusu yapilir.”

Mehmed Resad, Fenn-i Tabdhat (1921-1922) “kavata: Domatese

miisabih koyu yesil renkli sert bir sebzedir. Biraz lezzetsiz ac1

oldugundan pek az kimseler ragbet eder. Durursa kizarir. Yesili
daha ¢ok sarf edilir. Yemegi, tursusu yapilir.”

- Himit Kosay ve Akile Ulkiican, Anadolu Yemeklerive Tiirk Mutfag
(1961): “Bursahilarin ¢ok sevdikleri bir yemektir. Yesil domatese
benzer ve sonbaharda olan bir sebzedir.”

- Tuirk Dil Kurumu Tiirkge Sozliik (1998) “kavata: Sert ve fazla kizar-
mayan bir domates tiirii (Solanum capsicum grossum).”

Fenn-i Tabdhat yazar1 kavatay1 ve domatesi ayr1 bélimlerde anlatir-
ken, ikisinin hem yesil hem de kirmizi cinslerinden bahseder. Domates bé-
liimiinde sayilan gesitler arasinda ise kavata yoktur (Mehmed Resad 1921-

22: 111, 99, 133):

Domates: Domatesin nevi ¢oktur. Sirik domatesi denilen Amerika
cinsi iri ve yuvarlak olup kivrintis1 olmadigindan dolma ve yemek
i¢in pek miinasiptir. Kir domatesi salgalar i¢in istimal edilmelidir.
Bunlardan baska armud, kizilcik, fistik, frenk iiztimii seklinde olan-
lar1 da vardir. Domatesin yesili dahi ekl edilirse de kirmizis1 daha
leziz olur. Koruk, limon bulunmadi@1 zaman yesil domates bamya
gibi yemeklere eksi yerine konur.

KAVATANIN BiLIMSEL ADIARI

Degisik tanimlar, domates ve kavatanin ayr seyler olduklarini dii-
siindiirse de, kavatanin domates ve patlicana benzer bir sebze olmasin-
dan bagka elle tutulur bir bilgi saglamadi@ i¢in kavatanin bu kaynaklarda
belirtilen Latince bilimsel adlarin1 da aragtirmak gerekmektedir. Kavata;
189o tarihli Redhouse Sozliigii'nde Solanum pseudo lycopersicon, 1998 tarih-
li Turk Dil Kurumu Tiirkge Sozligii'nde ise Solanum capsicum grossum ola-
rak gecer. 1890 Redhouse Sozliigii'nde verilen Solanum pseudo lycopersicon,
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Solanum aethiopicum
Botanikgi Nikolaus Joseph von Jacquin'in Hortus

Botanicus Vindobonensis adli 1770 tarihli kitabindan

1770’lerde kiraz domatesine veri-
len addir (Jacquin 1770: lev. 12).
Bugiin ise kiraz domatesinin ayrn
bir tiir degil, bir domates ¢esidi
oldugu biliniyor. Tiirk Dil Kuru-
mu’'nun verdigi Solanum capsicum
grossum adindan bahseden eski
yeni hi¢bir kaynaga rastlanamad:.
Baz1 Tirkge internet sitelerinde
¢tkan bu adin kayna@ yine Tiurk
Dil Kurumunun sézligudiir. So-
lanum capsicum ise taze biberin
(Capsicum annuum) eski adi (Irish
1898: 80) ve grossum da bir dol-
malik biberin adi olduguna gore,”
Solanum capsicum grossum’un da
bir ¢esit dolmalik biber oldugu
tahmin edilebilir.

Bu celigkili sonuglar sonra-
ki agamada beni, kavatanin doma-
tese ve pathicana benzedigi seklin-
deki agiklamalardan yola ¢ikarak
“domatese benzeyen ama domates
olmayan” bir sebzenin var olup ol-

madifim aragtirmaya yéneltti. ilk adim olarak, Redhouse’daki pseudo (yalanci)
soziine dayanarak internette yalanci domates (mock tomato) terimini aradim
ve bunun Afrika kokenli Solanum aethiopicum bitkisi ve bu bitkinin meyvesi-

nin bir ad1 oldugunu 6grendim.

Solanum aethiopicum’un bazi kiiltiir ¢esitlerinin meyveleri goriiniis
olarak domatese ¢ok benziyor ve farkl gesitleri bircok Afrika iilkesinde, italya
ve Brezilya'da yetisiyor. Siis bitkisi olarak Avrupa’da yaygin olarak yetistirili-
yor. Ingilizcede bu bitkinin birden ¢ok ad1 var: mock tomato, African eggplant,

7  www.plantnames.unimelb.edu.au/Sorting/Capiscm_annuum.html, erigim tarihi 26 Nisan 2012.
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Zeyni Hanim yetistirdigi
kavatasiyla

scarlet eggplant, bitter tomato ve bitter berries. Italyanca ad1 ise melanzana rossa,
yani kirmizi patlicandir. Kavatanin ingilizce ve italyanca adlan, Solanum aet-
hiopicum meyvesinin ozellikleri, baz: ¢esitlerinin ac1 olmasi, patlican ve do-
matese benzemesi ve de hem kirmizi hem de yesil olabilmesi eski Tiirk¢e
kaynaklardaki bilgilere uyuyor. Bu noktada su soruyu sormamiz gerekiyor:
“Acaba Osmanhlarin yedikleri kavata, Amerika kokenli dolmalik biber veya
kiraz domatesi degil de, Afrika kokenli Solanum aethiopicum olabilir mi»”

KAVATANIN PESINDE

Bunu 6grenebilmek igin artik yasayan bir kavata 6rnegi bulmaktan
bagka ¢are kalmamigti. Kavatanin kimligini tespit etmek ancak botanikgilere
bagvurarak miimkiin olabilirdi. Bulunmazsa kavatanin kimligi ebediyen bir sir
olarak kalacakti. Agustos 2009’da, Anadolu'nun yenen bitkilerini ¢ok iyi bilen
Tijen Inaltong’u arayip ¢aligmalan sirasinda kavataya rastlayip rastlamadigim
sordum. Rastlamadifini, fakat geleneksel Bursa yemeklerini aragtiran Omiir
Akkor’a danmigacagini séyledi. Omiir sorumuzu “Bursa’da artik yetismiyor ama
pazarda ben bir sorayim. Bursa’da hem kavata biberi hem de kavata domatesi
diye adlandirihiyor; ancak yesil domates olmadigini biliyorum” diye cevapladu.
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Bursa’nin Alaaddin Bey K&yi'nde yetistirilen kavata, sonuncu resimde domates ve.kavatalar yan yana.

salilar tarafindan ¢ok seviliyordu. 22 Agustos 2009’da, Omiir Akkor, Bursa
koylii pazarinda iirtinlerini satan Alaaddin Bey Koyii'nden Zeyni Hanim’la
konusmus; o da kavataya pek alic1 ¢tkmadi icin tarladan toplamadiini s6y-
lemis. Bir hafta sonra Bursa’ya gittim ve Omiir beni Zeyni Hanim’la tamgtir-
di. Oglenden sonra Zeyni Hamim’1 pazardan aldim ve kéye gittik. Orada tar-
lasindaki renk renk kavatalar1 gérdiim, bir kavata bitkisini de kokiiyle beraber
sokiip bana verdi. Kavatalar dig goriiniis olarak domatese ¢ok benzeseler de,
tatlar1 ve i¢ goriiniisleri tath bibere benziyordu.

KavATA, SOIANUM AETHIOPICUM MUDUR?

Bursa’dan aldigim kavata bitkisini, 2 Eyliil 2009’da, Nezahat Gok-
yigit Botanik Bahgesi Miidiirii Prof. Adil Giiner’e gosterdim; o da Solanum
aethiopicum’a benzedigini ancak kesin tespiti i¢in yurtdiginda bir uzmana
bagvurmak gerektigini soyledi. Bunun iizerine 3 Eyliil 2009’da, Italya’da
Solanum aethiopicum’un yetistigi bolgenin tiniversitesinde ¢alisgan Carmine
Colacino’ya bitkinin fotografini yolladim. Dr. Colacino fotograftaki bitkinin
Solanum aethiopicum olabilecegini soyleyip herbaryum ornegi istedi. Ancak
iilkeden tilkeye canli bitki yollama izni almak neredeyse imkéinsiz oldugu
i¢in bagka bir ¢are aramak zorunda kaldim.

11 Eyliil 2009’da, Ingiltere’deki Oxford Botanik Bahgesine meyve,
sap ve yaprak ornegini bizzat gotiirdiim ve orada ¢aligan bir uzman Ala-
addin Bey Koyii'nde yetisen kavata bitkisinin Solanum aethiopicum oldu-
gunu tespit etti. Boylece kavatanin kimligi kesinlesmis oldu. Daha 6nce
bitki adlar1 i¢in 6nemli bir kaynak olan Armenag K. Bedevian’in Kahire’de
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Kavatanin i¢ goériinigi

yayinlanan 1936 tarihli kitabinda aradigim halde kavatay: bulamanmgtim.8
Ancak kavatanin Solanum aethiopicum oldugu tespit edilince, Arapga ad1
olan giitah'in (kavata) transkripsiyonuyla bu kitapta yer aldigini gérdiim.
Dr. Ahmed Issa Bey’in yine Kahire’de yayinlanan, 1930 tarihli bitki ad1 s6z-
liigiinde de kavata, Solanum aethiopicum un Arapga ad1 olarak ge¢mekteydi
(Ahmed Issa Bey 1930: 171).

Konuya ilging bagka bir boyut veren nokta ise Misir Arapgasinda ka-
vata ve badincan-1 kavata isimlerinin hem Solanum aethiopicum hem de do-
mates i¢in kullanilmasidir. Tahminimce sonradan tanisilan domates Afrika
kokenli kavataya benzetilmistir.

Kavatanin i¢ yapisinin tath kirmizibiber ve dolmalik biberinkine ¢ar-
pia1 sekilde benzedigi goriilityor. Kavatanin tad: tath kirmizibibere benzese
de daha farklidir (yiyenlere gére daha lezzetlidir), eti ise daha kalindir. Bur-
sa Alaaeddin Bey Ko6yii'nde gérdiigiim kavatalardan bir kisminin igi ise pat-
lican gibi beyaz bir etle dolu olmas: patlicanla akrabaligini da vurguluyor.

Kavata, domates, Capsicum biberleri ve patlicanin ayni patlicangiller
(Solanaceae) ailesine ait olmasi bazi benzerlikleri de beraberinde getirmek-
te. Kavatanin Arapga adlarindan birinin badincan-i kavata olmas: ve Ahmet
Vefik Paga'nin sebzeyi hem domatese hem de patlicana benzetmesi aslinda
yakin bir botanik iligkiye dayaniyor. Bitkinin Italyanca adinin melanzana

8  Tiilay Artan da aym geyi soyler bkz. Artan 2000, s. 183-184, dipnot 31.
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rossa (kirmizi patlican) olmas, Ingilizce adlan arasinda African eggplant (Af-
rika patlicani) ve scarlet eggplant (kirmizi patlican) bulunmas: da yine bu
yakinliga isaret ediyor.

AFRIKALI KAVATA VE DUNYADA DAGILIMI

Solanum aethiopicum’un yabani atasi, anavatani Afrika olan Solanum
anguivi bitkisidir. Cok eskiden kiiltiire alinan bir bitki oldugundan Solanum
anguivi'nin ¢ok sayida yenilebilir ¢esidi bulunmaktadir. Kavatanin Tiirkiye
ve diger iilkelerde yetistirildigine dair en eski kayitlara bakilirsa lezzetli bir
Solanum aethiopicum ¢esidinin 17. yiizyildan itibaren Afrika’dan dagildig:
dusiiniilebilir. Yukarida bahsedilen 1701 tarihli belgede kavatanin miihliye
ve bamya ile beraber anilmasi da ilgingtir ¢iinkii bamya da kavata gibi Afrika
kokenlidir ve miihliye 6zellikle Misir ve Ortadogu’da sevilen bir sebzedir
(Ayse Fahriye 1882-83: 121).

Kavatanin Tiirkiye’de ilk kayda gectigi 1690’lar1 takiben o6nce
1712’de Japonya’da (Dunal 1813: 148), sonra 18. yiizyilin ortasinda Cin’de
yetistirildigine dair kayitlar bulunuyor (Lamarck 1828: I11, 739-740). 1807-
1808 tarihlerinde yazan Joachim Sprengel, kavatanin Arapga adini mebes
veya merbes olarak veriyor (Sprengel 1808: 250). 1830’larda Tiirkiye'de go-
rev yapan Fransiz diplomat ve botanikgi Jean-Louis Castagne (1785-1858)
kavatay1 “Istanbul Yahudilerinin domatesi” (pomme d’amour des juifs Cons-
taninople) olarak tarif eder. Burada kaldig sirada bolgede yetisen bitki
orneklerini botanikg¢i Seringe’e yolladif1 ve bu 6rnekler arasinda Solanum
aethiopicum’un da bulundugunu Alphonse de Candolle’dan 6greniyoruz.
1862 tarihli bir ingilizce kaynakta kavatanin anavatam Tiirkiye ve Habegis-
tan olarak gegmektedir (The Gardeners 1862: 53). Kavata 1889’da Midilli’de
yetisiyordu (Candargy 1889: 33). 19. yiizyilda Italya’ya gétiiriilen kavata,
bugiin elle tutulur miktarlarda sadece iilkenin giiney ucunda bulunan Ba-
9 Istanbul'da kaldig1 sirada 1837 éncesi dénemde Louis Castagne’in (1785-1858) bolgede yetisen
bitki 6rneklerini botanik¢i Seringe’e yolladif1 biliniyor, bkz. Journal of Botany, British and Foreign, c. 36,
Ekim 18938, s. 383 ve Journal of Botany, c. 37, 1899, s. 212. 1898 yilinda bu érnekler Nancy Miizesinde
bulunan herbaryumda korunuyordu. Castagne’in herbaryumu, 1945 yilinda yok edilmistir, bkz. http://
www.richardiana.com/trinfo3.htm, erisim tarihi 26 Nisan 2012. Bu 6rneklerin arasinda Solanum aethio-

picum’un bulundugunu, Alphonse de Candolle’dan 6greniyoruz, bkz. Alphonse de Candolle, Prodromus
Systematis Naturalis Regni Vegetablis, c. X111, Paris, 1852, s. 35I.
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Brezilya'da jilo adi verilen kavatalar.

silicata ili'nin Rotonda il¢esi'nde yetisiyor.® Amerika’da yetistirilen Tur-
kish orange adli kavata ¢esidinin de Tiirkiye kékenli oldugu ve Tiirkiye’den
Italya’ya gétiiriildiigii diigtiniilityor (Facciola 1998: 207). Ayrica kavatanin
1887’de Misir’da yetistigine dair kayit da var (Sturtevant 1919: 613).
Afrikali kolelerle birlikte Brezilya'ya gotiiriilen bir bagka Solanum
aethiopicum cesidi olan jilo, orada yaygin olarak yetistirilen ve kizillagtik¢a
acilagan bir gesittir. Bugiin Uganda, Fildisi Sahili, Senegal, Nijerya, Kongo,
Angola, Kamerun gibi bir¢ok Afrika iilkesinde aci-tath, sekil ve buyiikliikleri
birbirinden farkh pek ¢ok Solanum aethiopicum gesidi yetistiriliyor. Bu sebze-
ler, domates ve sogandan sonra tropik Afrika'nin en ¢ok tiiketilen sebzeleri.”

TURKIYE'DE DAGILIMI

Tiirkiye'nin farkh yerlerinde bitkiler ile ilgili calismalar yapan Tijen
Inaltong, Fiisun Ertug ve Nihat Firatlrdan aldiim bilgilere dayanarak kavata
adh Solanum aethiopicum ¢esidinin “kavata domatesi” ve “kavata biberi” ad-
laniyla Bursa-Niliifer ilcesi'nden bagka, “kambe biber” veya “kamber biberi”
adlariyla Bursa-Inegol, Balikesir-Ayvalik, Eskigehir, Bilecik ve [zmir-Kugada-

10 Basilicata Universitesi 6gretim iiyesi Dr. Carmine Colacino’dan 3 Eyliil 2009 tarihli e-posta.

11 R.N. Lester, A. Seck, “Solanum aethiopicum L.” PROTA Plant Resources of Tropical Africa/Res-
sources Végétales de I'Afrique Tropicale, Wageningen, http://database.prota.org, 2004, erisim tarihi 26
Nisan 2012.
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Kavata, Solanum aethiopicum,

Burkina Faso (Wikipedia).
st'nda ve “gavata” adiyla Adapazari'nda yetistirildigini soyleyebilirim. Sonba-
harda olgunlagtiklar i¢in “domates biberi” adiyla yetistirilen iiriinlerin yine
Solanum aethiopicum olabilecegi duigiiniilebilir. Ancak kesin sonug i¢in 6rnek
alinip botanik incelemesi yapilmas: gerekiyor. Canakkale’de “tarhana biberi”
ve Edirne gibi birkag ilde de “domates biberi” adiyla anilan sebzelerin Sola-
num aethiopicum olup olmadiklarini anlamak i¢in yine inceleme gerekli.

Bursa’'nin Niliifer Ilgesi'ne bagh Alaaddin Bey Kdyii'nde yetistirilen
kavata ac1 degil. Ogrenebildigim kadariyla yukarida saydigim illerde yeti-
senlerin ¢ogu tath. Ancak Ayse Fahriye’nin kitab: ile Kogay ve Ulkiican’in
kitab1 gibi kaynaklarda kavatanin acihigindan bahsedilmesi, bazi gesitlerinin
ac1 oldugunu gosteriyor.

Amerika kokenli Capsicum biberi Tiirkiye'ye getirildiginde, kavataya
benzetilmis ve bazi yerlerde “kavata” olarak adlandirilmistir. Tiilay Artan'in ak-
tardigina gore bir dostunun yash annesi dolmalik bibere “kavata” diyormus.*

Istanbullu yemek yazar1 Ahmet Ors ise 1950’lerde babasinin kirmiz
kavatay: pisirmeden, {izerine zeytinya@ gezdirdigini, bazen de maydanoz
ve beyaz peynirli i¢le doldurdugunu hatirliyor. Ahmet Bey kavatanin tath
biberden daha lezzetli oldugunu ve kavatay: hep severek yedigini soyliiyor.

KAvVATA YAPRAGI
Daha 6nce bahsettigimiz 1708 yili Ocak aymna ait saray belgesine
gore padisah ve valide sultana her giin 300-400 kavata yapragi veriliyordu.

12 Tiilay Artan ile s6zlii olarak, Haziran 2010
13 Ahmet Ors, sézlii olarak, Nisan 2010.
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inegél ve Ayvalik'ta “kambe biberi” veya “kamber biberi” adiyla yetistirilen kavatalar
Fotograflar: Dr. Fiisun Ertug ve Tijen inaltong

Ozge Samana da 19. yiizyihn ilk yarisinda kavata yaprag: ile ilgili belgeler-
den s6z ediyor (Samanc1 2006: 196). Osmanli yemek kitaplarinda kavata
yapra@ tarifi bulunmuyor. Fakat bu boslugu doldurmak tizere Fransiz as¢1
Alexis Soyer yardimimiza kosuyor. Kirim Savas: sirasinda, 1856’da Ttirki-
ye'ye gelmis iinlii ag¢1, Kiigiik Camlica’da Selim Pasa’nin verdigi bir ziyafete
cagrilinca sofraya gelen her yemegin ne oldugunu sorarak verilen bilgileri
fonetik sekilde defterine yazmis. Bu yemekler arasinda “Cavarta yah prai
il ha dolma” (Kavata Yaprag ile Dolma) ve “Cavvat alle sis ka-babby” (Kava-
tali Sis Kebabi) var (Soyer 1995: 195).*4 Giinimiizde Uganda, Nijerya gibi
baz1 Afrika iilkelerinin mutfaklarinda Solanum aethiopicum yapraklarinin
meyvesinden daha 6nemli olmas: bu agidan dikkate deger. Kavatanin Af-
rika’dan Turkiye’ye yaptig yolculugu sirasinda mutfak kiiltiirii ile birlikte
geldigi dusiiniilebilir. Bu noktada, Osmanhlarin ¢esitli bitkilerin yaprakla-
rindan sarma yapma gelenegiyle kavata yaprag: birlesmis olabilir.

14 Alexis Soyer, A Culinary Campaign, Brighton, 1995, s. 195.
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Kavata yaprag dolmasi

Diinyada Solanum aethiopicum’un kiiltiir gesitlerine karsi gosterilen
ilgiye bakilirsa kavata, Tiirkiye i¢in 6nemli bir ihrag iiriinii potansiyeline
sahiptir.

Italya Solanum aethiopicum’un taninmasi ve yayginlagtirilmasi igin
caba harcarken, bitki Avustralya’da da yeni bir tarim tuiriinii olarak ilgi gor-
mektedir.s Osmanli dénemi yemek kitaplar1 ve bagka kaynaklarda yer alan
kavata yemekleri olan yahni, tiirlii, dolma, sarma, musakka, kavatal sis ke-
babi ve tursuya, Anadolu’nun yéresel mutfaklarinda yapilan kavatali yemek-
ler eklenirse Tiirkiye’de var olan zengin kavata kiiltiirii giin 15181na ¢ikar.
Boylece nefis lezzeti, etkileyici gériiniimii, tarihten gelen zengin yemek
cesidi ve biberden farkh olarak agustos-aralik déneminde olgunlasmasiyla
kavata Osmanli déneminde oldugu gibi giiniimiiz Tiirkiye mutfaginda ye-
niden hak ettigi yere kavusabilir.

15  http://www.newcrops.uq.edu.au/listing/species_pages_S/Solanum_aethiopicum.htm, erigim
tarihi 26 Nisan 2012.
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YUFKA

yaptig1 hac ziyaretinden sonra arkadaslarindan ayrilarak, Anadolu

tizerinden Konstantinopolis’e yolculuk etmeye karar verir. Antakya
daglarinda Tiirkmen obasina rastlar, orada kadinlarin yufka a¢masini seyre-
der (Brocquiere t.y.: 314-5):

B urgonyal Bertrandon de la Brocquiére (1400-1459) Kudiis'e 1433’te

Oniimiize yukarida bahsettigim sofra értiilerinden* birini yaydilar.
I¢inde ekmek pargalari, peynir ve iiziimler kalmigti. Sonra bize bir
diizine incecik ekmek ve yogurt dedikleri kesilmis siitle dolu bir testi
getirdiler. Bu ekmekler, bir ayak genisliginde, yuvarlak ve gofretten
incedir. Bunlari, bizim bakkallarin baharat koymak tizere diirdiik-
leri kagtlar gibi diirerler ve yogurtla doldurarak yerler (...) Burada,
bahsettigim bu ince ekmekleri yapan kadinlar seyrettim. $6yle ya-
pryorlar: Yuvarlak ve diimdiiz kiigiik masalar1 var. Bunun tizerine
biraz un dokiip suyla karistiriyor, ekmek hamurundan yumusak
bir hamur yapiyorlar. Bu hamuru top gibi pargalara ayirip, sonra
bir yumurtadan daha ince ¢aph bir merdane ile olabildigince ince
agiyorlar. Bu is i¢in altinda yavas bir ates yanan, sacaya@ iizerine
koyduklar1 bombeli bir demir levhalar: var. Agtiklar1 ekmegi bunun
iizerine yayiyor ve hemen ¢eviriyorlar. Boylece bir gofret¢inin tek bir
gofret yapmak i¢in harcadif1 zamanda onlar iki ekmek hazirliyorlar.

Oklavayla agilan yufka, Bat1 Asya’da kokenleri binlerce yil 6ncesi-
ne giden ince ekmekler ailesinin bir {iyesidir. Anderson ve Buell’e gore,
“i¢lerine birsey koyup sarmaya veya kesilip haglamaya uygun ince agilan
ve kolay yirtilmayan ince hamurlar, eriste ve her tiirlii makarna gibi ince
hamurlarin kékenleri (...) en az klasik antik Yunan dénemine, belki de daha
eskiye kadar gider. Sadece yufka, daha yeni bir Tiirk icadidir ancak bu da
I “Yemek yerken, bu diyann zengin adamlan gibi, bir sofra 6rtiim vard. Bu ortiiler dort ayak capinda ve
kenanindan gegen ipleri var. Bu ipler ¢ekilince 6rtii kese gibi biiziiliir. Kullanihirken agihir ve yemek bitince

i¢inde kalan yiyeceklerle birlikte biiziiliir, béylece ne bir elamek kinntisi ne de bir kuru iiziim ziyan oluyor.”
s. 308
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Tandirda acem
ekmegi pisirmeye
hazirlik, Van

daha eski atalardan gelistirilmistir” (Anderson Buell ve Perry 2000: 67).
Bat1 Asya'da gelistirilen, gliiteni yiiksek sert bugday cesitleri sayesinde ha-
muru ince agma imkan dogmustu. 10. yiizyllda Bagdat’'ta yazdi yemek
kitabinda, ibn Sayyar el-Varak, ragif denilen pidemsi ekmek i¢in kullanilan
merdaneden baska, tandirda pisirilen rukak (lavas) i¢in 6zel uzun bir mer-
daneye ihtiyag oldugunu yazar (Nasrallah 2007: 88).

Rukak/lavas ile akraba olan yufka, tandir yerine sacda pigirilir. Evde
borek yapmak tizere agilirsa, sacda pisirilmeden kullanilir. Yufkacilar ise
gilin boyunca birbirine yapismadan iist tiste durabilmesi, miisterilere satar-
ken katlanarak gotiiriilebilmesi igin sacin tizerinde kisacik pisirirler. Koy-
lerde hazirlanan kighk yufkalar, tamamen kuruyuncaya kadar sacda pisiri-
lir, sonra evin bir kosesinde kule gibi birbirleri iizerine konularak saklanir.
Bu kuru yufkalar yenilecegi zaman, hafifce 1slatilir.

Turkmenlerin Brocquiére’e sunduklar: yogurtla doldurulmus yuf-
ka, giiniimiizde diinyanin bir¢ok yerinde popiiler olmustur. Bu yiyecek el-
Varak’in 10. yiizyillda anlattif1 diiriimiin bir seklidir (Nasrallah 2007: 149-
150). Bu yazar, ince ekmekten yapilacak kiyma, baharat, yumurta ve soganh
iclerle hazirlanan diriimler icin tarifler verir. Kaggarlh Mahmud’un 1074
tarihli Tuirkce-Arap¢a sozliigiinden yufkanin Orta Asya’da bilindigi anla-
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silmaktadir. Kaggarh Mahmud'un an-
lattifr yalagi yuga, bir dokunusta parga-
lanacak kadar gevrek bir yufka turiiydi
(Kaggarli Mahmud 1985-1986: III, 25,
35; Mahmud al-Kashgari 1982-1985: II,
159, 165). Ayni yazar, iki kurnaz insanin
cekismesiyle ilgili bir Tiirk¢e atasozii
aktarir: “Anas: tewliik yuwka yapar, ogh
tetik kosa kapar” (Anas: tiilek, kurnaz,
yufkay: ince yapar, oglu tetik, zeyrek, ¢ift
kapar). Yani anasi kurnazlikla ¢ocugunu
aldatarak ekmegi ince yapar; ¢ocuk da
zeyrektir, yufkay: ikiser kapar (Kasgarh
Mahmud 1985-1986: 111, 33-4; Mahmud
al-Kashgari 1984: 11, 164). Bundan, yuf-
ka agmanin eskiden beri hiiner isteyen
bir is olarak bilindigi anlagilir. Urfalilarin ¢ok giizel yufka agtiklarini Evliya
Celebi’den 6grenmekteyiz; ona gore sacda pisen yufkalar “giil pembe vara-
g1 gibi”ydi (Evliya Celebi 1996-2007: 111, 94).

Tiirkiye'nin neredeyse biitiin koylerinde yufka agmak bilinen bir sa-
nattir. Hatta Osmanli déneminde kirsal bélgede yasayan erkeklerin ¢ogu da
yufka agmasini biliyorlardi. 19. ylizyil sonunda asker arkadaglari i¢in yemek
kitab: yazan piyade subayr1 Mahmud Nedim, “Yufka acan efrad ¢oktur” diye
yazdi (Isin 1999: 31; Mahmud Nedim 1998: 28).

Bugday unu ve suyla yogrulmus yufka hamurunu, neredeyse say-
dam olacak kadar ince ve tam yuvarlak agmak, ileri mutfak becerilerden
biridir. Hi¢bir makine bunu insan eli gibi yapamiyor. Ankara'daki Hacette-
pe Universitesi Hastanesi Satin Alma Komisyon Bagkanlifi Sartnamesinde,
yufkalar i¢in “elle agilmig olacak” sart1 kogulmaktadir.? Sehirli Tiirk kadinla-
rin ¢ogu da yufkacidan alinan yufkalari, siipermarketlerde satilan makiney-
le agilmis kalin yufkalara tercih eder. Ayrica yufkacilarda satilan yufkalar,
giinliik olarak agildig i¢in her zaman taze olur.

Sereflikoghisarh Déndu Yesil6z
kis i¢in hazirladig yufkalariyla.

2 http://www.hastane hacettepe.edu.tr/Satinalma/ihaleler%28pazarlik%29/2012-114.htm.
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Eskiden Istanbul yufkacilan,
daha da ince olan baklavalik yufka
da yapip satarlardi (Mehmed Resad
1925 III, 17), fakat maalesef bugiin
ya evde kendimiz agmak ya da diigiik
kaliteli fabrika baklava yufkalari kul-
lanmak zorundayiz. Tek tek bu kadar
ince agmak tecriibe isteyen zor bir ig-
tir, ancak Osmanli hamurisi as¢ilar
bir kolaylik buldular. ilk kayd: Fried-
rich Unger'in 1838 tarihli kitabinda
(Unger 2003: 103) bulunan bu y6n-
tem soyledir: Ceviz bityiikligiindeki
hamur pazilan 6nce ¢ay tabag: kadar
agilir, sonra {ist iiste 10-20 tane y151la-
rak hepsi birden tiil kadar ince olun-
caya kadar merdaneyle tekrar agilir. Bu yéntem bugiin evlerde de kullanilr.

Oklavayla yufka agma, merdaneyle hamur agmadan olduk¢a fark-
I1 bir teknik gerektirir. 50-9o cm ¢apinda bir yufka elde etmek igin, ceviz
kadar bir hamur pargas: alinir. Buna pazi denir. Once bastirarak kiigiik bir
daire yapilir, sonra hamur oklava iizerine rulo gibi sarlir; bunu yaparken
de hafifce basilir, sonra iki ii¢ kez 6ne ve geriye yuvarlatilir ve agilir. Her
seferinde dairenin farkli bir yerinden tekrarlanan bu iglem sonucu, tam bir
yuvarlak elde edilir ve hamurun her yeri esit kalinlikta olur.

Yufkanin sayisiz farkh sekle sokulabilmesi, onu yiizyillarca as¢i-
larin hayal giiciinii besleyen miikemmel bir mutfak malzemesi yapmus,
borekler ve baklava benzeri hamur tathlarinin gesitleri gittikge artmistir.
Yufka sarilir, katlanir, diiriiliir, ¢6reklenir, biiziiliir, kat kat yapilir; i¢ine
sonu gelmeyecek cesitte tuzlu veya tath i¢ konur. Biraz daha kalin agilan
yufkadan yapilan manti, eriste, kulak ¢orbas: gibi yine sayisiz yemek var-
dir. Bir¢ok bolgede yufka ekmegi sofranin vazgecilmezidir. Neticede Tiirki-
ye’de yufkasiz bir sofra bulmak zordur. Ortadogu ve Balkan mutfaklarinda
da yufka 6nemli bir yer tutar.

Ciineyt ustanin actigi seffaf baklava yufkas.
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Hanim Ozdag
katmer hazirliyor

BOREK

“Borek” kelimesi Tiirk¢e “blirmek” fiilinden gelmistir (Tietze 2002:
381). En erken kayds, 13. ylizyilda Mevlana'nin Divdn-i Kebir eserindedir
(Mevldna Celaleddin 1957: I 3479). Kasgarlh Mahmud’un Divanii Ligat-it-
Tiirk’'inde ge¢memesine ragmen, borek kelimesinin Orta Asya’da bilindi-
gi, Yin-Shan Cheng-Yao adl bir Cince beslenme risalesinde pdrdk seklinde
gecmesinden anlagiliyor. Uygur bir hekim oldugu tahmin edilen yazar, ri-
salesini 1330’da Mogol imparatoruna sunmustu (Anderson, Buell ve Perry
2000: 3-4, 315). Burada tarif edilen borek, koyun eti kiymasi, koyun yag,
pirasa ve baharatla doldurularak, sacda pisiriliyordu. Tarifin sonunda as-
makabakli i¢le de yapilabildigi belirtiliyor. 14. yiizyila ait bir bagka Cince
kaynakta chdkdrli pirdk (sekerli borek) tarifi buluyoruz (Buell 1999: 219).
Hazirlanan hamurun igine déviilmi ceviz, bal ve ne oldugu tespit edile-
meyen kavrulmusg bir malzeme dolduruluyor, tandir duvarina yapigtirilarak
pisiriliyordu (Bu malzeme kavut olabilir). Sanbusak seklinde hazirlanacag-
nin belirtilmesi, belki de bu iran hamuriginden esinlenildigini diiiindiiriir.

Farsca “liggen” anlamina gelen sanbusak, Iran’da Safevi dénemi
mutfaginin tuzlu veya tath igli bir hamurisi olup 10. ylizyilda Abbasi mut-
fagina gecerek sanbusac adinmi aldi (Perry 2001: 151, 379; Nasrallah 2007:
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Ardahanl

Hanim Ozdag'in

hazirladig fesili.
190-192). Hindistan mutfagina samosa ve Tiirkiye mutfagina senbuse adiyla
gecti. Tiirk¢e kaynaklarda senbuse’nin ilk kaydi 14. ylizyihn ilk yarisina ait
Tabiatndme’de bulunurken (Tutmaci 1960: 35), Tiirkce halk agzindaki sekli
olan samsa 1420’lere ait bir tip kitabinda kaydedilir (Ibn-i Serif 2004: 445).
Bu hamurisi giiniimiizde de Anadolu’nun bazi yérelerinde samsa adiyla ya-
pilmaktadir. Isparta’da fistik, ceviz ve leblebi ile doldurulan ve suruba bati-
rilan samsa, bayramlarda diiniir evine gonderilir (Kosay ve Ulkiican 1961:
138). Bugiin sik¢a yapilan muska boregini senbusenin tuzlu bir versiyonu
olarak kabul edebiliriz.

Osmanlh mutfak sanatinin zirveye ¢ikti1 16. ve 17. ylizyillara ait kay-
naklarda, bérek i¢i olarak kiyma, peynir, kaymak, hamsi, tavuk, paga ve ¢iris
otundan salgama kadar her tiirlii sebze ve ota rastlanmaktadir. 17. yiizyilda
sarayda yapilan bir borege i¢ olarak kiyma, sogan, kuru kayisi, kus tiziimii,
hurma, kestane ve elma kondugunu biliyoruz (Reindl-Kiel 2006: 74). Ana-
dolu halk mutfaginda ise onlarca, hatta yiizlerce farkli bérek i¢i hazirlanir.
Sekilleri de ¢ok cesitlidir: tepsilere kat kat dizilenleri oldugu gibi ay, bohga,
tiggen, silindirik, spiral gekilli olanlar1 da vardar.
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Iince yufka ile yapilan bérek, Osmanh Imparatorlugu’nun her ye-
rindeki yerel mutfaklardan bagka komsu tilkelerin mutfaklarinda da yay-
gindir. Nitekim “borek” kelimesi, Arap¢a (Suriye ve Misir'da burak/bureik,
Tunus'ta brik, Cezayir'de braka), Farsca, Yunanca, Balkan dilleri, Ermenice,
Rusga ve Kalmukga gibi yirmi kadar dile girmistir (Anderson, Buell ve Perry
2000: 113).

BAKLAVA VE BENZERLERI

Baklava tiirti bir tathnin en erken tarifine, 13. ylizyila ait, Kitabii’l-
Vusla ila el-Habib adl1 Arapga yemek kitabinda rastlanir. Tatlinin hem Arap-
ca kul ve siikiir (“ye ve siikret et”) hem de Tiirkge “karniyarik” adlar be-
lirtilmektedir (Perry 1993: 242). Tiirk mutfagindan alindigini diisiindiiren
ikinci nokta, tarifte kullanilan ince hamura Tiirk¢e “tutmag¢” denmesidir.
Yufkay: oklavaya sardiktan sonra biizme; sarigiburma, biilbiilyuvasi, tirtil
baklavas: veya vezirparmag yapmak i¢in kullanilan bir yontemdir (Ayse
Fahriye 1882-83: 213; Mahmud Nedim 1998: 159; Ertiirk 1994: 32-48). 16.
veya 17. yiizyila ait bir mecmuada bulunan en eski Osmanlica baklava ta-
riflerinden birinde aym biizme teknigi kullanilarak, elde edilen rulolar do-
viilmiis bademle doldurulduktan sonra, spiral seklinde tepsiye yerlestirilir
(Bayramoglu 1988: 43). Buna “baklava-1 acemi” yani iran usulii baklava de-
nir. Bu yontem her ag¢inin becerebilecegi bir sey degil.

Orta Asya ve Anadolu’da katlanmis yufkalardan hazirlanan cesitli
tuzlu ve tathh hamur iglerine “katlama” ve “katmer” adlar1 verilmektedir.
Charles Perry’e gore, “Qatlama ad1 verilen bir hamurigini Ozbekler, Ka-
zaklar, Tatarlar, Bagkirtlar, Azerbaycanhlar, Tiirkmenler ve Cin’in Sincan
Eyaleti'nde yasayan Uygurlar yapmaktadirlar” (Perry 1994: 89). Anado-
lu’da ise yufkalar uist tiste koyularak yapilan boreklerden baska, agilan yuf-
kalar, her birine erimis yag stirtilerek st iiste konulduktan sonra katlanip
tekrar agilarak hazirlanan borekler de var. Milféy hamurunun hazirlani-
sina benzeyen bu yontemle ¢ok sayida ince katlardan olusan bir hamur
elde edilir. Ardahan’in “katmerli” adli hamurisi bu yéntemle yapilir. Yine
Ardahan’da “fesili” adli hamurisi igin, 6nce tek bir yufka agilir, uzunla-
masina birkag kez katlanarak uzun dar bir dikdortgen yapilir, spiral gibi
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coreklenir ve tekrar oklavayla veya elle basarak agilir (Hanim Ozdag, sézlii
olarak, 5 Mayis 2012). Bir Osmanlh dénemi katmer tarifine gére un, yu-
murta ve kiillii su ile hazirlanan yufkalar tek tek oklavaya sarilir, buiziiliir,
sonra biiziilen rulolara ortadan basarak kii¢iik bir daire sekli verilir ve orta
boy bir tabak genigligine gelinceye kadar tekrar agilir (Mahmud Nedim
1998: 86). Kizgin yagda kizartilan bu hamur, pudra sekeri serpilerek veya
suruba yatirilarak yenir.

Yukarida bahsedilen yazmada bulunan “baklava” adiyla ilk bilinen
tariflerden ikisi tek tek agilan yufkalarla, digeri bir tiir milféy hamuruy-
la hazirlanmaktadir (Bayramoglu 1988: 43-4). Birinde yufkalar, 13. yiizyila
ait “karniyarik” tarifinde oldugu gibi oklavaya sarilip biiztiliir. Kat kat olan
tiir ise sadece sekiz adet yufkadan yapilir. Daha geg tariflerde ise kat sayisi
16’dan 6o’a kadar degismektedir (6rnegin, 18. yiizyila ait bir tarifte 40 kat,
bkz. Sefercioglu 1985: 21; 1844 yilina ait bir tarifte 35-6o kat, bkz. Mehmed
Kamil 1997: 47; ve 1864 yilina ait bir tarifte 5o kata rastlanir, bkz. Tiirabi
Efendi 1864: 47).

16. yiizyildan itibaren usta ascilar arasinda bir kat artirma yariginin
bagladi@1 goriliir. I1I. Murad’in oglu Sehzade Mehmed (III. Mehmed) icin
1582’de yapilan senlikte, “tepsilerde kat kat rakikii’l-kalb miikerrer baklava-
lar désendi” denilerek baklavanin ¢ok kath olmasina verilen 6nem vurgu-
lanir (Prochazka-Eisl 1995: 85). 17. ylizyihin ortasinda Evliya Celebi, Belg-
rad’da duguinler i¢in tandirda pisirilen araba tekerlegi biiytikliigiinde ve bin
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kattan olugan bir baklavadan bahseder (Evliya Celebi 1996-2007: c. 5, 199).
Bin sayisini abartili kabul etsek de bu, o donemde de baklavanin kat sayisi-
nin 6vilnme nedeni oldugunu gosterir.

Kat sayisi arttik¢a baklavanin hafif ve gitir citir olma 6zelligini kay-
betmemesi gerekiyordu. Bunu basarmak marifet istedigi i¢in baklava, as-
¢ilarin becerisini 6lgmekte kullanilmigti. Evliya Celebi, baklavanin iyisinin
yukaridan birakilan bir madeni paranin baklavanin katlar igine batmasiyla
ol¢tildiigiinii anlatir (Evliya Celebi 1996-2007: V, 268). 19. yiizyilin sonun-
da Mahmud Nedim de ayni testten bahseder: “Bu baklava yufkas: o kadar
ince agilmali ki kirk yufka boylece désendigi halde tahminen sininin bir
arsin yiiksekliginden bir onluk birakilir ise kirk yufkay: delip sininin zemi-
nini bulmalidir” (Mahmud Nedim 1998: 165).

Osmanl yemek kitaplarinda bulunan baklava ¢esitlerinin bazilari
bugiin unutulmustur. Unutulanlar arasinda i¢ine beyaz boriilce piiresi, ka-
vun ve tuzsuz peynir konan cesitler var (Sefercioglu 198s: 31; Mehmed Ka-
mil 1997: 47). Bunlardan tuzsuz taze peynir igli baklava, istanbul’da unu-
tuldugu halde Anadolu’da bazi yerlerde, 6rnegin Isparta Yalvag'ta “peynir
baklavas1” adiyla (Yoresel Yalvag Yemekleri 2011: 183), Urfa’da ise “katmer”
adiyla yasamaktadir. Eskiden baklava, firindan bagka odun atesi tizerinde
de pigirilirdi. Bu y6ntem Yalvag'ta siirdiiriildiigii gibi, bu sekilde pisirilen
baklavanin tadinin daha giizel oldugu da soyleniyor (Yéresel Yalvag Yemekle-
ri, 2011: 183). Osmanli déneminde baklavanin sicag tercih edilirken giinii-
miizde daha ¢ok soguk yenir, fakat peynir soguyunca sertlestiginden peynir
i¢li baklava mutlaka sicak yenmelidir.

Gaziantep’te farkl bir tiir katmer, incecik yufkanin zarf gibi katlan-
mastyla yapilir. Yufka 6nce 30-40 cm ¢apinda agilir, sonra kenarindan tu-
tup savrularak inceltilir. I¢ine kaymak veya déviilmiis fistik ve siitlii irmik
muhallebisi konulur; kaymaklisi kizartilir, fistiklis1 firinda pisirilir (Tokuz
2002: 273).

Avusturya’nin strudel tatlis1 ve Yunanistan'da yapilan filo yufkas icin
kullanilan ¢arsaf iizerinde inceltme yontemi, kaynaklara bakilirsa Tuirkiye'de
ge¢ Osmanli dénemine kadar bilinmiyordu (Mehmed Resad 1921: I1I, 17).

OSMANLI MUTFAK IMPARATORLUEU 237



YurFka HAMURUNUN MALZEMESI

Yufkanin ana malzemesi un, su ve tuzdur. Ancak tarihi ve yoresel
tariflerde yumurta ve/veya kiillii su kullanildi goriliir (6rnegin, bkz. Meh-
med Resad 1921: III, 25 ve Mahmud Nedim 1998: 87). Hamuru kabartmak
i¢in kullamlan kiillii suyun yerini, giiniimiizde ¢ogu yerde kabartma tozu
almugtir. Kiillii su yapmak i¢in temiz odun kiilii (tercihen mege) bire on nis-
betinde suyla karistirihir ve kiil dibe ¢6kiinceye kadar beklenir. Sonra kab:
sarsradan tistiindeki berrak su alinir ve hamura eklenir. Kiillii su sodyum
karbonat yerine potasyum karbonat igerdiginden hamur islerine daha hos
bir tat verir (Uger 2006: 212). Baklava yufkas: hamuruna yumurta ve bazen
yogurt konur (Mahmud Nedim 1998: 159, 164).
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KirLitBAHiRLI MAHMUT NEDIiM’'DEN Do&U ANADOLU'YA AIT TARIFLER

DEMIR TATLISI

litbahirli Mahmud Nedim geng bir piyade tegmeniydi. Annesinden

yemek yapmay1 6grendigi ve asker arkadaslar i¢in bu yemek kitabin
yazdigini anlatir. Kitabinin en ilging yani, gérev yaptif1 yerlere ait bilgiler ve
tarifler vermesidir. Dogu Anadolu vilayetlerine ait tariflerden Tunceli, Elaz1,
Bitlis, Diyarbakur, Erzincan, Mus ve Kars’ta bulundugu anlasilir. Kitabini, H.
1316'da (1898) Mus'un Bulanik Kazasi’'nda 75. Nizamiye alayimin 1. taburu-
nun 3. boligiinde gorevliyken bitirince Bulanik Kazasi Kaymakam Ali Riza
ibn Asamiiddin Bey, kitaba bir sunug yazmist.

Tunceli’'de ziraat ve arazi muduriiniin yetistirdigi bir arsin boyun-
daki fasulyeleri pigirdigini (Mahmud Nedim 1998: 161);' Harput'ta ha-
vuca “por¢iikli” dendigi ve “havug” deyince oradaki halkin “bir acayib”
giildiiklerini;* Harput'un Dimliyet Koyii'nde “o kadar hos olmayan” bir tiir
balik tursusu yapildigini; Diyarbekir ve Bitlis’te “yumurta ile hamur yogru-
larak kalbur deliklerinden ufaliyarak” gecirildigini (yani ogmag yapildigini)
ve “sonradan bu hasilat kurudukta liizumu nispetinde alip sehriye yerine
pilava” katildigini;? Bitlis ve Mus’ta yapilan nefis piryanin “son derece bir
istaha ile” yendigini anlatir.4

Mahmut Nedim’in kitabinda tarifleriniverdigi Dogu Anadolu mut-
fagindan yemekler sunlardir: Kars’in “kapsiz kebap” da denilen yeraltinda
tulum kebabs, Bitlis ve Mug’ta tandirda pisirilen piryan, Tunceli’de mes-
hur olan esbabiye (kayis: tathsi), Harput'un meshur as¢is1 Yahya Usta’nin
usuliiyle peynir lokmasi, Harput'un Dimliyet Koyii yakininda yakalanan
bir tiir tath su baliindan yapilan balik turgsusu, Diyarbakir ve Bitlis’te ya-
pilan ogmag (Sehriyeli Pilav tarifi icinde), Diyarbakir'in meshur ceviz fin-
dik i¢li sarmali kadayifi, Erzincan'in Yanardag adli yogurtlu kabak yemegi,

ﬁ setbasi adli 1900 tarihli Osmanlica yemek kitabinin yazari olan Ki-

1 Aysekadin fasulye tarifinde verilen bilgi. Bu uzun fasulye, bir boriilce tiirii olan Vigna unguiculata
ssp. sesguipedalis olabilir.

2 Salgam ve havug ag! tarifinde verilen bilgi, s. 107.

3 Sehriyeli pilav tarifinde verilen bilgi, s. 180.

4 Piryan, s. 70-71.
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Bitlis koftesi veya Harput Koftesi adiyla
bilinen igli kofte, Diyarbakir ve Mardin’in
meshur testi kebab1 ve Erzurum’un mes-
hur salgam kavurmasi, tulumba tatlis ile
demir tathsi.

© ASCIBASI YEMEK KiTABINDAN TARIFLER

PiryaN

Mahrt1 nikisi seklinde bir nevi ocaklara

Anadolu'da “tandir” namim veriyorlar. Ru-
! meli ilinde ya icizlerinin fikrine gelmiyor
veyahut oralarca bu usul miistamel degil-
dir. Her ne hal ise gelelim piryana: yarim
govde eti (artik tandirin istiabina kalmig bir
keyfiyettir) tuzlayip hazir oladursun. Tan-
dir kizdinlir. Siddet-i hararet adeta firindan
ziyadece olmali. Ve terakiim eden koz ateg
kenara tabaka tabaka istif olunarak tandirin

Mahmud Nedim'in Asgibagt kitabinin zeminine de biiyiicek derince bir sahan ko-
baslikisayfasi yulduktan sonra hususi gengeller vasitasiy-
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la mezkar govde et tandira sarkitilip tandirin ag1z1 6rtiiliir. Tandirin
harareti soguyuncaya kadar govde orada o halli durmali. Ayrilan ve sii-
ziilen yag1 da tandir zeminindeki sahanda terakiim eder. Gévde de ek-
ser nar kizartilifinda olarak filhakika piryan geklini alir. O halde iki {i¢
saat gectikte bittakrib gévde ¢ikarihp cengeli ile diger bir cihete asilir.
Altina yine bir tepsi birakmal zira gévdeden kesilirken darmadagin
olup ¢engelden kurtuldugu ¢ok vuku bulmustur. Su ihtiyata pek zi-
yade riayet olunmahdir. Daha dogrusu bu piryan da sogutulmaya gel-
mez. Zira evvelki lezzet mahv olur. Hemen sicak iken tenaviil olunur
ise pek ziyade nefis ve hakik bir kebap olur bu da kesretle Bitlis vilayeti
ve Mug’da istimal olunmaktadir ki yaptiklan piryan da son derece bir
istaha ile ekl olunmaktadir.

DeMiRr TATLISI



MaraTya ErRiGi — EsBABiYE Kayist TATLISI

Kayisi tatlis1 da aym seftali tatlis: gibi ise de biz burada kurusunun
kavrulmasindan bahs edecegiz. Yiiz dirhem kadar Malatya kayi-
sis1 (kayisinin en alas1 Malatya’da mebzil oldugundan ne Sam
ve ne de Cezair-i Bahr-i Sefid’in kayisisina gebihtir. Bunda olan
lezzet ve buiyiiklitk hemen Malatya arzina mahsus bir mevhibe-i
akvemiye olsa gerektir) temizce yikandikta bir tavaya konulup az
da su ilavesiyle kabarincaya kadar atese oturtulur bu suyu ¢ektikte
iki kagik sade [yag] atilip giizelce kavrulur. Kavruldukta ayiklan-
mis badem i¢i veyahud kendi ¢ekirdegi agartilip tavaya ilave ve
defa yarim tas kadar su konularak hemen bu su ile iki tagim da
kaynadikta indirip tabaga bosaltilmali. Ve tizerine bir parga tar¢in
serpilerek tenaviil olunur ise pek nefis olur. Bu da Dersim ve civa-
rinda ¢ok meshurdur.

PeyNir LoxkMasI

Taze tuzsuz peynir ovularak i¢inde hi¢ diigiimii kalmayincaya kadar
yogurulmali. Bu yogrulan hamura yogurt kivami gibi sulandirincaya
kadar yumurta sarisi ilave etmeli. Biraz da bu kivamda iken dakik
ilave edip kasik ile yassica kofte seklinde olarak (demir kasik ile olsa
daha giizeldir) kizgin sadeye birakilir. Tamamiyla alt1 ve iistii ki-
zardikta gikarilip evvelce kestirilmis ve sogutulmus tathya birakilir.
Nihayet yarim saat bu hal tizere tatlida kaldikta bir tabaga ¢ikarilip
izerine tar¢in ve toz sekeri serpilerek tenaviil oluna. Pek nefis olur.
Bu tatlinin mucidi Harput'ta agqilikla sohret bulmug Yahya Usta’dr.

BaLik TURSUSU

Bir nevi tath su baliklarindan temizleyip fakat tizerinin pulunu degil
yalmiz karnin alacasi da ¢ikarilarak tuzlu suya bastirilir. Arzu olun-
dukga tuzlu sudan ¢ikarilip kizartilir veya 1zgara edilerek tenaviil olu-
na. Bu balik tursusu kesretle Harput vilayetinin Dimliyet ismindeki
bir kéyiinde ekl olunur o da limuharririhi civar bulunan gélde ba-
1igin mebzuliyetinden ileri gelse gerektir. Fakat o kadar hos olmaz.

OsMANLI MUTFAK IMPARATORLU&EU 241



242

SEHRIYELI Pirav

Pilavlik piring temizlenip yikayip kaynar suya salindikta bir tek avug
arpa sehriyesi ilave olunarak birlikte kaynar suyunu gektik¢e miktar-1
kifaye sade [yag] haslanip kivilamh kiilde yarim saat terk olunur ve
bu miiddet miirGrunda kevgir ile karigtirihp tabaga bittevzi tenaviil
olur. Diyarbekir ve Bitlis vilayetleriyle civarinda yumurta ile hamur
yogrularak kalbur deliklerinden ufalayarak gegirirler ve sonradan bu
hasilat kurudukta liizumu nisbetinde alip sehriye yerine pilava ilave
ederler. Bu daha hos olur.

Ceviz FINDIK I¢Li SARMALI KADAYIF

Ceviz olsun, findik veya badem i¢i olsun hangisi ise giizelce te-
mizlenip ayiklanip déviilmeli. Kadayifi kat kat bir tepsi igine agip
ve beher kat arasina ihzar olunan igten bolca serpilerek sagdan
sola veya soldan saga her iki el vasitasiyla kivrilarak zemini yaglan-
mis kenarlica bir tepsiye evvelce ortadan kivrim kivrim ulastirarak
kenara gelinceye kadar ameliyata devam olunur. Ameliyat hitam
buldukta tizerine yanmis sade [yag] haglanarak firina verilir. Fi-
rindan ¢ikarildikta sogutulup {izerinin tatlis1 da kaynarca haglanir
ve agzi1 kapatilir. Yarim saat miirGrunda tenaviil oluna, pek nefis
olur. Diyarbekirce meshurdur.

YANARDAG - BorANi

Balkabaginin bir diger nevi olan kabag: (kis kabagi) kugbas: dogra-
diktan sonra hemen iki tasim kaynar suda haglanip ve suyu siizii-
lup tizerine kagik kasik sogan ile kavrulmus kiyma dosenerek bir
iki kagik da yanmis sade [yag] haslanir. Tuzu da serpilip yogurt ve
sarmsak ¢alkalanarak {izerine dokiildiikte daha {izerine de kevgir
ile bir kahve kas1g1 kirmizi arnavut biberi karigmisg bir kasik yanmig
sade [yag] serpildikten sonra tenaviil oluna. Riifekadan Salih Efendi
isminde Erzincanl bir zatin ifade ve tevatiiren soyleyisine nazaran
bu matbuh Erzincanca pek meghur imig!

DeMiR TATLISI



IgLi KSFTE

AlA eti satirdan gecirip lokma lokma kiyildikta ince kéftelik bulgur ile
(iki kisim kiymaya bir kisim bulgur itibariyla) tuz ve baharati ve bir
adet yumurta kirilarak bir hamur yapilir. Bir tavaya ii¢ dort kagik sade
[yag] ve ti¢ bes bas sogan centilerek kavrulup az da kiyma ve fistik
veya badem ici, ceviz ici, findik ile karigtirihp miktar- kifayede tuz ve
baharati da ilave olunup karigtirilarak boylece bir mahlut yapilir ki bu
mahlut koftenin icini tegkil edecektir. Simdi kiyma ile karigik bulgur
hamurundan ceviz kadar ele alinip ve elini suya batirarak inceligi ni-
hayet bir yiizliikk kalinhifinda olmak {izere agtikta ortasina bir kagik i¢
ilave olunup tahminen yumurta kadar olmak iizere su ile yumusatila-
rak sarilir ve i¢ de iginde kalir. $oylece ameliyat bittikte bir tencereye
istif ve tizerine kaynar et suyu haglanarak ko6z ateste bir saat kaldikta
suyu siiziiliip ve beher kofte yumurtaya bulanarak kizgin sadeye ati-
lir. Kizardikta tabaga ¢ikarilarak tenaviil oluna, giizel olur. Bu kofteye
Bitlis koftesi denildigi gibi Harput koftesi de derler.

TEesti KEBABI

Bu kebab: tedarik igin kebap i¢in kullanilmis kavanoz taklidi agz
genisce bir desti elde etmeli. Ala koyun eti kugbag1 bsliip baharat
ve sogan ile ovusturuldukta testiye doldurup agzina da giizel ve im-
tizaclica bir kapak uydurup kenarlar1 da hamur ile sivanarak firina
vermeli. Bir buguk saatte miirirunda tenaviil oluna; o giizel rayiha-
sindan bagka bir de suluca olacagindan pek nefis olur. Firina veril-
mez ise tandira konulur. O halde yine bir buguk saat kalmali. Bu da
giizel olur ve bu kebap da Diyarbekir ve Mardince meghtardur.

Sarcam Kavurmast

Miktar-1 kifaye salgam yikamp bir iki tagim suda haglandikta sonra
kabuklar1 soyulup ve kugbag: dogranilarak bir tavaya ti¢ dort kasik sade
ilavesiyle yandikta salgamu iki {i¢ bag da sogan ¢entilerek ve iki bag da
domates ilavesiyle adeta kavurma gibi kavrulub tahminen {i¢ fincan
kadar su konulur. Kaynadikta tabaga bosaltilarak tenaviil oluna; giizel
olur ise mutlak haglamak lazimdir. Bu da Erzurumca pek meghurdur.
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YER ALTINDA TurLuM KEBABI

Bir koyun veya kuzu kesip bir iisléip tulum ¢ikarildikta eti parca edip
tuz ve baharat ve ¢entilmis sogan ile ogarak tulumun igine doldurmali.
Tulumu giizel imtizaclica ayaklariyla bagladikta o goyle dursun. Mezar
seklinde bir kuyu hafr etmeli ve derinligi de bir metre olmahdir. Hafr
olunan kuyuda k6z birakacak kadar odun yakip bir saat kaldikta kozle-
ri ¢ikarip tulumu yan olmak {izere kivilcim iizere yatirmali ve tizerine
dort parmak kalinhfinda toprak attiktan sonra gikarilan koézii toprak
iizerine dégemeli ve bununla beraber odunlar istif edip atesi yakmaya
devam etmelidir. Ta ki béyle dort saat devam ide. Bu miiddetin miir{-
runda ategleri bittakrib ¢ikarip ve toprag: da kaldirdiktan sonra tulumu
cikarip ve agzim agarak tenezziil oluna, pek hos olur. Bu tiirlii kebap
Kars cihetlerince meshurdur. Kapsiz kebap da diyorlar.

Turumsa TATLISI

Killii su yumurtanin vafi sarisi ile ¢alkalanarak dakik ilavesiyle
koyuca lokma hamurundan da kalinca bir hamur tegkil olundukta
tulumbanin igi evvelce zeytinyagiyla yaglanmis oldugundan ha-
muru kagik ile igine doldurmali. Keza tulumbanin ag1z tarafindan
yuvarlak sekilde olan delik de evvelce yaglanmis bulundugundan
tulumbanin pistonu yavas¢a basildikta hamur sulik gibi digsan
¢tkar ki matltb edilen uzunlukta mikraz ile kesilir. Béylece ame-
liyat bittikte kizgin sadeye atilarak kizartilir ve soguk iken kesti-
rilmis kaynarca tathiya atilir ve tabaklara ¢ikarilarak tizerine toz
sekeri ve targin serpilerek tenaviil oluna. Bu tulumba Erzurum’da
imal olunur.

DeMir TATLISI HAKKINDA

Demir tatlisi, geometrik sekilli doskme demir veya sac kaliplarla
yapilan bir hamur tathsidir. Suluca kivamda yumurtali bir hamurdan ya-
pilir. Bir tencerede kizdirilan sadeyay veya siv1 yaga bu kaliplardan biri
sokulup 1sitilir, sonra sulu hamura batirilir ve tekrar yaga sokulur. Birkag
saniye sonra kalibin seklini almig olan hamur kaliptan diiger. Pembele-
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Erzurum isi

modern

kalipla yapilan

demir tathsi
since yagdan ¢ikarilir, iizerine pudra sekeri serpilir veya serbete atilir.
Hafif, nefis ve goriinimii hos bir tath olur. Hem yapilis1 hem tarihi agi-

sindan ilgingtir.

Mahmud Nedim’e gore bu demir kaliplarin en iyileri Erzurum’da

yapiliyordu:

Demirine gelince: bu demiri Erzurum’da imal edegeldiklerinden
bir¢ok muntazam eskalde imal ederler ki artik o ustalarin mahare-
tine kalmisgtir. Her ne kadar etrafta da imali taklit edilmekte ise de
miimkiin degil Erzurum demiri gibi hamuru tutmaz. {lk defasinda
olsa da ikincide ibtil edilmis olur.

Demir tatlis1 konusunda simdiye kadar rastladifim en eski Tiirk¢e
kaynak Mahmud Nedim'’in tarifidir. Ancak Anadolu’da birgok bolgeye yayil-
mis olmasindan bu tatlinin epey eskiye gittigi anlasiliyor. Erzurum’dan bas-
ka, demir tathisinin, Bitlis, Erzincan (Kosay ve Ulkiican 1961: 132), Malatya
(Malatya Mutfagindan t.y.: 38), Gaziantep,® Zonguldak Caycuma,” Kastamo-
5  Prof. Dr. Oktay Belli, sozlii olarak.

6 Gonca Tokuz ve Ozden Ozsabuncuoglu sézlii olarak verdikleri bilgi.

7 www.geocities.com/filyosum/yemek.htm;www.geoicites.com/zamverio/zonguldak.-htm;ghttp://
www.madenteknikerleri.2om.com/zonguldak.htm (Haziran 2009).
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nu-Inebolu,® Usak-Ulubey,® Bursa,* Eskigehir ve Bolu’da” yapildigin cesitli
kitaplar, sozlii ifadeler ve internet sitelerinden 6greniyoruz.

MaAuHMUD NEDiM’iN DEMIiR TATLISI TARIFi

Elli dirhem kadar kiilii durulmus su stiziiliip igine bes alti yumurta
ve az da tuz ilave olunarak ¢alkandikta bir tek avu¢ dakik-i has ilave
edilir. (Kivamu nihayet yogurt kivamindan az daha hafif olmaldir.)
Tavaya sade konularak yandikta demiri kizgin yaga batirip bir miid-
det kaldiktan sonra yagdan ¢ikarip yariya kadar mezk{ir hamura ba-
tirarak defa nisfina kadar olmak iizere yine kizgin sadeye birakilir.
Hemen bir lahza miirrunda hamur kendini demirden salacagindan
demir kaldirilir. Hamur alt1 iiste gevrilip kizardikta tabaga ¢ikarilir.
Nihayet ameliyat bu vechile hitam buldukta {izerine bazen toz sekeri
serpilir. Bazen de kestirilmig tath dokiiliir ki boylesi hepsinden hos
olur. Demirine gelince: bu demiri Erzurum’da imal edegeldiklerin-
den bir¢ok muntazam egkilde imal ederler ki artik o ustalarin maha-
retine kalmigtir. Her ne kadar etrafta da imali taklit edilmekte ise de
miimkiin degil Erzurum demiri gibi hamuru tutmaz. ilk defasinda
olsa da ikincide ibtal edilmig olur. Her halde Erzurum’un tath demi-
ri kaliplarindan bir iki tiirliisiinii elde etmek evladar.

Tiirkiye’de yaygin yapilan demir tathsi Suriye,* Italya, Fransa, Al-

manya® ve Amerika*“ gibi bagka iilkelerde de biliniyor. italya’da kullanilan

8 Gonca Tokuz, sozlii olarak.
9 http://www.usak.gov.tr/yeni/index.php?option=com_content&task=view&id=861&Itemid=69;
Nedim Atilla, “I¢inde 18 doktor saklanan gorba!,” Aksam Gazetesi, 25 Haziran 2005.

I0
II

12
13
14

Berrin Torolsan, sézlii olarak.

Ersin Kantara ve Kamil Kiipgii, s6zlii olarak.

Aylin Oney Tan, sézlii olarak.

Charles Perry, sozlii olarak.

Illustrated Catologue of Useful and Ornamental Goods, F.A. Walker & Co., Boston, tarihsiz (1870ler), s.

56 (http://pds.lib.harvard.edu/pds/view/2574539 web sitesinde goriilebilir). Sair Cahit Kiilebi, Amerika'da
buna benzer bir tath yedigini anlatrmstir: “Erzurum’un, eski yerli ailelerin bir tathsu... Birlesik Amerika
Devletinde biifelerde satilan kiigiik kandil simidi ¢apinda aym tatta tathlar gérdiigiimii de belirtmeliyim.”
Aym yazida Erzurum’da yapildi sekliyle tarifini vermigtir. Bkz. Cahit Kiilebi,”Demir Taths: (Erzurum’un
eski yerli ailelerinin bir tathsi),” Besinci Milletleraras. Yemek Kongresi 13 Eyliil 1994, s. 192.
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Scappi'nin kitabinda demir tatlisi kalibi gizimi

demir taths1 kaliplar1, Bartolomeo Scappinin 1570 tarihli yemek kitabinda
resimlenmistir (Scappi 2009: 650). 17. yiizyihn basinda Fransa’da egitim
goren bir Ingiliz agcinin 1685 tarihli yemek kitabinda “Italyan usulii” der-
ken (May 1685: 172), 1870’lerde Amerika’da basilmis katalogda “Fransiz
lokma kaliplar1” adiyla ¢izimleri bulunuyor.’ 1861°de Ingiltere’de basilmig
bir yemek kitabinda bu kaliplarin resmi bulundugu halde nasil kullanilacag:
anlatilmiyor, onun yerine hamur kasikla yaga dokiilerek pisiriliyor (Beeton
1968: 742). Bu bilgilerden demir tathsinin Italya’dan Fransa’ya ve oradan
da Amerika’ya yayildigin1 tahmin edebiliriz.

15 Illustrated Catalogue of Useful and Ornamental Goods, F.A. Walker & Co., Boston, tarihsiz (1870’ler)
s. 56 (http://pds.lib.harvard.edu/pds/view /2574539 web sitesinde goriilebilir).
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Anadolu’da yapilan eski demir tathsi kaliplari.

Italyan mutfag: eskiden beri Dogu mutfaklariyla yogun etkilesim
icindeydi ve bu etkilesimin daha ¢ok Dogudan Batiya dogru oldugu da
biliniyor. Daha 13. ylizyilda giil receli, tavukgogsii, seker tiirleri (6rnegin,
Arapga kand Avrupa dillerinde candy, “finid” denilen parmak seklinde
seker Avrupa dillerinde pennet) gibi yiyecekler Avrupa’ya gotiiriilmiig ve
19. yiizyila kadar bu siire¢ devam etmisti. 16. ylizyilda Osmanli mutfa-
gindan gidenler arasinda serbet,'® kahve, pilav ve siitlag sayilabilir. Papa
V. Pius’'un 1570’te verdigi bir ziyafetin iigiincii yemegi olarak “Uzerine
seker ve tar¢in serpilmis Tiirk usulii stitlii piring” (yani siitlag) sunuldugu
biliniyor (Tannahil 1988: 232; Scappi 2009: 398-414).

Bu ornekler 1g1¢1inda demir tathsinin da italyan mutfagina Osmanh
topraklarindan 16. yiizyilda gittigini varsayabiliriz. Demir tatlisinin Istan-
bul gibi uluslararas: iligkileri ve Batililagma etkisi yogun olan gehirlerde ya-
pilmayip Anadolu sehirleri ve kasabalarinda yaygin olarak bilinmesi, halk
mutfaginda koklii bir gelenek halinde var oldugunu gésterir.

2007 Eyliil'iinde Erzurum’dayken eski bir demir tathis1 kalibim gor-
mek istedim ancak kime sorduysam eskileri atip yenilerini kullandiklarim
soylediler. Konustugum Kkisiler, eski kaliplarin demirciler tarafindan dokiim
demirden yapildigini anlattilar.”” Bugiin Erzurum’da 8o yasinda bir usta olan
Talat Diiriist kara sactan kaliplar yapmaktadir. Bu yontemin eskisine gore
daha ucuz ve kolay oldugunu soyliiyor.® 27 yil énce bu yeni yapihg teknigi-

16 Avrupa dillerinde meyveli dondurmaya hala serbetten bozma sorbet ad1 verilir.
17 Erzurum Evleri miidiirii Asim Taniyan, s6zlii olarak.
18 Ekim 2007’de telefon konugmasi.
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ni icat ettigini sdylemesine karsin, 19. yiizyiln ikinci yarisinda Amerika ve
Ingiltere’de basilan kitaplardaki resimlerden ve Tiirkiye’ye ait antika kaliplar-
dan anlasildif: gibi (Illustrated Catalogue ...t.y.: 56; Beeton 1968: 742), demir
taths: kaliplarinin kara sactan yapilmas: bilinen bir yontemdir. Eskiden Ga-
ziantep'te yapilan demir tathsimin kaliplarim bulamayan Gaziantepli yemek
yazar1 Ozden Ozsabuncuoglu'nun ilging bir bulugu var: bu is igin boyasi te-
mizlenmis kalorifer vanas: kullanmis ve bana anlattifina gére gayet basarili
sonuglar elde etmis. Istanbul’da H. 1340’ta (1921-2) yaymnlanan Fenn-i Tabahdt
adli Osmanlica yemek kitabinin yazar1 Mehmed Resad, lalanga tarifinde de-
mir tathisindan bahsetmektedir: “Bir de lalanga i¢in eskal-1 muhtelife de imal
edilmis sapli demirler vardir. Hamur bu demirlerin nisfina kadar batirilarak
yagin iginde kendini koyuverinceye kadar tutulur” (Mehmed Rasim 1921-22:
I1I, 43). Mehmed Regad'in kitab1 daha ¢ok Istanbul mutfagim yansittifindan,
demir tathisi o devirde istanbul’da da yapilmis olabilir.
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OSMANLI MUTFAGINDA
KULLANILAN KALIPLAR

sevindirmeye ve misteri ¢ekmeye yaramigtir. Binlerce yil boyunca

diinyada bir¢ok kiiltiirde kaliplar yardimiyla yiyecekler siislenmis,
tiirla sekillere sokulmustur. Eski Misirhilar tapinaklara konacak veya kutla-
malarda yenecek ekmekler icin koni seklinde pigsmis toprak kaliplar, Roma-
lilar yavru domuz veya tavsan seklinde tung kaliplar, Cinliler insan, kaplan
veya aslan seklinde seker kaliplari, Abbasiler i¢li kurabiye (Anadolu’da ya-
pilan gerebi¢ ve mamulun atasi) igin oyulmus agag kaliplar kullanmiglardir
(Dalby 1996: 19; Schafer 198s: 153; Nasrallah 2007: 426).

Yiyeceklerin tad1 kadar gériiniminiin giizel olmas: sofradakileri

DeMir TaTLISI KALIBI

Anadolu mutfaginda dabu gelenek stirdiiriilmiis, gesitli aga¢ ve metal
kaliplar kullanilmistir. Bu kaliplarin bir 6rnegi demir tatlis1 denen kizartma
hamurisini yapmak icin kullamlan demir alettir. Kizgin yagda tutularak 1si-
tilan kalip 6nce sulu hamura sonra yine kizgin yaga batirilir. Kalibin seklini
alan hamur pembelesince ¢ikarilir, serbete konur veya iizerine pudra sekeri
serpilir. Erzurum basta olmak tizere Tiirkiye'nin bir¢ok bolgesinde hila ya-
pilmakta olan demir tathsinin kaliplar1 ya dokiim yontemiyle ya da demir sac
seritler biikiilerek cesitli geometrik veya balifa benzer sekiller verilerek yapi-
lir. Sap1 demir veya agag olabilir. Demir taths: ile ilgili en erken yazih kayit
ve tarifi, Ronesans dénemi italyan ascis1 Bartolomeo Scappi'nin 1570 tarihli
kitabinda fritelle adiyla bulunur (Scappi 2009: 532, 650). Scappi, kaliplarin
aslan, kartal, diigtim ve “baska siislii sekiller"de olduklarinmi belirtmektedir.
Benzer bir Almanca tarif, Marx Rumpoldt'in 1581 tarihli Ein new Kochbuch
adli kitabinda var. Bu tarifte ise hamur kaliba batirildiktan sonra kizgin yagda
pisirilmeden 6nce atese yakin tutularak kurutuluyor (http://www.uni-gies-
sen.de/gloning/tx/rump-gbk.htm).

Demir tathsinin kékenini ancak tahmin edebiliriz. Ispanya’da ho-
Jjuelas (yapraklar) diye bilinen demir tatlisi, Yahudilerle iligkilendirildigin-

OSMANLI MUTFAK IMPARATORLUEU 251



The Accomplifit COOK: Or,

tenderboil’d put it ina cullender to drain away the li
quar ;s then mince it fmall on a Rir board,puc it in a difl
and feafon it with cinamon,ginger, grated manchet, (i
gy with the whites and yolks, a liztle cream or none
make the (toff precty put in fome beil’'d cur
rans. Fry icby Ipoonfuls,and ferve it onadith and place
with fugar.

Thus al(o you may make friteers of beets, clary,bor.
rage, or lactice.

To make Stock-Fritters or Fristers of Arm,

Strain halfa pint of fine flower,with as much water.
and make the barter no thicker, than thin cream s chen
heat the brafs moulds in clarified buttersbeing hot wi
them, dip the moulds half way in the batcer and rj:;
t\l;gm,togamllh any boil’d fith meats or ftewed oyflers.

iew

Ortber fried Difbes of diversforms,or Stock Frittersin the

Take 2 c_;imrt of fine Alower, and ftrain it with fome

almond milk, leven,whice wine, (ugar and faffron ; fry

it on the forefaid moulds, ordip clary on it,{age .
branches of rofemary, then fry them in clarified

pucter.
Listle Pafies, Balls, or Tosfts fricd.
‘Take a boil'd or raw Pike,mince it and ftamp it with
fome good fat old cheelegrated,feafon them with cina-
mog,

Robert May'in 1685 tarihli yemek kitabinda
“italyan usuli” demir tathsi sekilleri

den, Hiristiyanh@1 kabul etmis
goriinen Yahudilerin Engizisyon
sorusturma belgelerinde yer alir.
Bu bilgiyi bana aktaran yemek
tarihgisi Vicky Hayward, bu tat-
linin Arap mutfag: kokenli olabi-
lecegini diisiiniiyor. Demir tatlisi
ortagag Arap mutfaginin ziilbiye-
sinden gelismis olabilir. Sulu bir
hamurun ince ip halinde sekiller
olugturarak kizgin yaga akitilma-
siyla yapilan ziilbiye iran, Hin-
distan gibi iilkelerde hala jalabi
ve jelebi isimleriyle yapilmaktadir.
Ttirkiye'de 19. ytizyila kadar ziilbi-
ye yaygin olarak biliniyordu. Aym
tatliy1 demir kalipla yapmanin na-
sil gelistigini bilemeyiz, ancak bu
demirlerin sekli acaba hayvanlan
damgalamaya yarayan daglama
demirleriyle baglantili olabilir mi?*
Gokcen Adar, Alagatrda eskiden
demirden yapilmis ucu sekilli bir
sopayla benzer bir tath yapildigini
soyliiyor (2011 tarihli e-posta).

Diinyanin dért kosesine yayilan demir tatlis: halen iran, Suriye, Af-

ganistan, Tunus, Endonezya, Isve, ispanya, Amerika Birlesik Devletleri,
Meksika ve Hong Kong'da gesitli isimlerle biliniyor. Hem 6zel bir alete ihti-
yac1 olan hem de yapilisi kolay olmayan bu tatlinin bu kadar uzak cografya-
lara yayilmasi, lezzeti diginda, hos goriiniimiinden kaynaklaniyor.

1 Yard. Dog. Dr. Miinevver Unsal'a gére Van’'da her ailenin kendine 6zgii bir desene sahip demir
tathis1 demiri vardi. Bunu anlathim bir dostum (maalesef kim oldugu simdi unuttum), bu desenlerin

belki eski Tiirk damgalanyla alakah olabilecegini s6ylemesi, daglama demirleriyle bir baglant: olabile-
cegi fikrine yol agt1.
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Scappi'nin kitabinda bulunan en erken demir tathis1 kalib1 ¢izimi,
dort esit parcaya béliinmiis kare seklindedir. Bu sekil, geleneksel iran demir
tatlis1 kalibinin aymdir ve Farsgadaki ismi olan ndn-t panjara’nin (pencere
ekmegi) kaynagidir (Leily Neyzi, sozlii olarak). Tiirkiye’de de bilinen bir se-
kildir (Omiir Tufan’dan alinan bilgi). Scappi'nin belirttigi gibi italya'da fi-
giiratif gekiller de kullanilmig. 17. yiizyila ait ingiliz Robert May’in yazdif
yemek kitabinda “Italyan usulii” baz1 sekillerin ¢izimi bulunuyor (May 1685:
172), bunlar balik, arma ve karanfil ¢i¢egi motiflidir. Scappi’ye gore demir tat-
lilan bal veya serbete batirilirken Robert May, haglanmig balik veya istiridye
yemeginin yaninda garnitiir olarak yenilecegini soyliiyor. Isabella Beeton'un
1861’de Ingiltere’de yayinladig) meshur yemek kitabinda iki demir tatlis: ka-
lib1 ¢izimi bulundugu halde, yanindaki tarifte bunlarin kullamm degil, sulu
hamurunun kagikla kizgin yaga akitilmasi anlatiliyor (Beeton 1861: 741-742).
Norveg'te ve iskandinav kokenlilerin ABD’de yasadig1 bolgelerde kullanilan
en yaygin demir tathsi bi¢imi ¢igek oldugu i¢in bu tath rozet adiyla biliniyor
(Norveg'te rosetbakkelser, Amerika’da rosette fritters).

Tiirkiye'deki demir tathis1 kaliplarimin ¢ogu geometrik sekillerde.
Eski kaliplarin bazilarinin stilize balik seklinde olmas1 Hiristiyanliin et-
kisini yansitiyor olabilir. Eskiden Gaziantep’te yapilan kaliplar, yemek ve
kiiltiir aragtirmacis1 Gonca Tokuz’a gore giil veya yildiz seklinde olup agag
sapliydi. Yakin zamana kadar demirciler Anadolu’nun birgok yerinde de-
mir tatlis1 kaliplariyapiyorlardi. 8o yaslarinda olan Erzurumlu Talat Diiriist
hild demir kaliplar yapiyor. iznik’in Keramet Kéyii'nde nisan téreni icin
demir tatlis1 yapilacag: zaman aileler konu komsulardan 6diing aldiklar: ka-
liplar1 kullaniyorlar.

Osmanli ordusunda piyade tegmeni olan Mahmud Nedim bin
Tosun’un yazdig1 1900 tarihli yemek kitabindaki bilgiler 1s131nda demir
tatlisinin Erzurum’da uzun bir tarihe sahip oldugunu soéyleyebiliriz. Ay-
rica Tiirkiye'nin bir¢ok yerinde geleneksel bir tath sayilmasi, Anadolu’da
en azindan birkag yiizyildan beri bilindigine isarettir ¢iinkii ¢ok genis bir
cografyaya yayilmigtir. Yapildig yerler arasinda Bitlis, Van, Erzincan, Ma-
latya, Gaziantep, Zonguldak, Kastamonu, Usak, Bursa, Eskigehir ve Bursa
sayilabilir. Demir tathisinin istanbul ve Izmir gibi Avrupa ile yogun etkile-

OsMANLI MUTFAK IMPARATORLU&EU 253



Anadolu’da yapilan
eski demir tatlisi kaliplari

sim i¢inde olan gehirlerde bilinmemesi, Dogu kékenli oldugunu disiindii-
ren bir bagka nedendir. Bu arada demir tatlisinin hem Bursa’nin Keramet
Koyt hem de Usak Ulubeyli’de nisan torenlerine 6zgii olmasi da ilgingtir
(Aras 2011: 12).

Horoz SEkERri KaLiBI

Baska bir kalip tiirii, i¢i bos horoz sekerleri yapmak i¢in kullani-
lan ¢ift kaliplardir. Aslinda bu sekerleme cesitli sekillerde yapilir fakat
en sevilen ve yaygin olan sekil horoz oldugu i¢in bu adla bilinir. Horoz,
at, deve, esek, glivercin sekillerinden bagka tren, tabanca, sepet gibi se-
killere rastlanir. Horoz sekerinin en erken kayd, 1525'te fil, at, keklik ve
akbaba geklinde sekerlerin Istanbul’da satildiini anlatan Latifi’ye aittir
(Latifi 1977: 54; Isin 2013: 53). En eski resmi de 17. yiizyilin ortasina ta-
rihlenen bir ¢ars1 ressaminin sokak saticisi resmidir. Satic1 kus ve ¢icek
seklinde horoz sekerlerini elinde tuttugu sopanin ucuna takilmig su ka-
bagina sokmustur.
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Turkiye'nin her tarafinda yakin yillara kadar horoz sekerlerini
satanlar, bunlar kendi evlerinde yapar, sokakta (6zellikle okullarin kapi-
larinda) ve diigiinlerde satarlardi. Okullarin kapilarinda yiyecek satmak
artik yasak oldugu i¢in, diigiinlerde ¢ocuklar sevindirmek i¢in satin alma
gelenegi, 6zellikle Bursa ve Bergama’da bu sekerlemeleri yasatan en bii-
yiik etkendir. Cikolata ve diger bir¢ok yeni sekerlemelerin ucuz ve yaygin
bulunmasi, horoz sekeri gibi sekerlemelerin kaybolmasina neden oldu.
Su anda Tiirkiye’de bizim tespit edebildifimiz, biri Bergama’da digeri
Bursa’da olmak tizere sadece iki horoz sekercisi kalmig. Bergamal [bra-
him Denizci horoz sekerlerini giindiizleri turistlere, aksamlar1 diigiin da-
vetlilerine satiyor. Eskiden saplar: kargi bitkisinin (Arundo donax) bambu
benzeri sert saplarindan yapilirdi. Cocuklarin agizlarina kiymik batmasin
diye uzunlamasina boéliinen karg: pargalar1 bigakla diizlestirilirdi. Bu za-
man alan ve dikkat isteyen bir isti. Bugiin ise hazir satilan kebap ¢opleri
kullaniliyor.

Bergamali Ibrahim Denizci'nin horoz gekeri kaliplar1 babasindan
kalmaymais. Bu kaliplar denizkizi, kili¢ tasiyan siivari, aslan, ziirafa, balik,
tren, tabanca ve tabii ki horoz seklinde. Denizkizi, siivari ve tren gibi bityiik
boy kaliplar1 artik kullanmiyor, ¢iinkii bunlar daha fazla seker kullanmak
gerektiriyor ve daha pahaliya mal oluyormus. Zaten ¢ocuklar horoz ve diger
kuigtik figtirleri tercih ediyorlarmis. “Fazla ugrastiriyor” diye diidiiklii seker
yapmiyor. Sekerleri evinin oturma odasinda karisinin yardimiyla yapiyor.
Seker surubunu kiigiik bir tencerede piknik tiipii tizerinde kaynatiyor. Kay-
nayan surubu kaliplara dokerken ellerini korumak i¢in kalin eldiven giyi-
yor. Akide kivaminda kaynatilan ve kirmizi gida boyasiyla boyanan surup,
swviyagla yaglanmig kaliplara dokiiliiyor ve birkag saniye bekledikten sonra
hemen ters gevrilip fazlasi tencereye geri dokiiliiyor. Sap1 agzin kenarina
bastirildiktan sonra tepsiye konarak sogumaya birakiliyor. Kaliptan ¢ikan-
lan gekerler, selofana sariliyor.

Meslegini siirdiiren diger horoz sekercisi Rahmi Tiitiinciioglu,
Bursali. O da karisi ve kizinin yardimiyla sekerleri evde hazirliyor. Bir
kismini marketlere ve simitgilere veriyor, bir kismini1 kisin Uludag’da,
yazin diiiinlerde satiyor. Rahmi Usta, horoz sekerlerini visne veya bo-
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gurtlen suyuyla boyuyor ve bu gele-
neksel yontemle boyanan gekerlerin
suni maddeler icermediklerinden
modern usullerle yapilan sekerle-
melerden daha saglikli oldugunu
soyliiyor. iznikli marangozlara kes-
tirdigi, kavak agacindan yapilma
dort koseli saplar kullaniyor. Cam
agac1 saplarinin ise hos regine ko-
kusundan dolay: daha iyi oldugunu
soyliiyor. Rahmi Usta’nin horoz se-
kerleri diiduklii. Sekerden yapilan
dudiikler, ayr1 bir begli kalipta ha-
zirlandiktan sonra hava deligi agili-
yor ve bir iki damla seker surubuyla
horoz sekerlerine yapistiriliyor.
Horoz sekerciligi evde ya-
pilabilen bir meslekti. Ustasindan
bu isi 6grenen herkes bunlar1 yapip
satabiliyordu. En pahali geregleri
kaliplard1 ve bunlar babadan ogula
veya yasli ustalardan gencglere ak-
tarilirdi. Bugiin Tiirkiye’de kalan
benim bulabildigim her iki horoz
sekercisi de mesleklerini babala-
Horoz gekeri rindan o6grenmigler, babalar1 da
bagka ustalardan. Rahmi Tiitiincii-
oglu'nun babasi 1950°’lerde igsiz kalinca, yash bir ustadan bu isi 6gret-
mesini rica etmis, usta 6gretmekle kalmayip kaliplarin1 da hediye et-
mis. ibrahim Denizci’nin babasi da yapiligini babasina yardim ederken
ogrenen yash bir Somal kadindan 6grenmis, bu kadin da kaliplarini
ona hediye etmis. Kadinin Bulgaristan gé¢meni olan babasi, kaliplarini
oradan getirmigmis.
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Horoz sekeri kalibi

Avrupa’ya gelince; sekilli sekerler Almanya’da tavsan bigiminde ro-
ter zuckerhase (kirmiz1 seker tavsan) adiyla paskalyalarda yapiliyor (Fasolt
2010; http://markgraefler.wordpress.com/tag/zuckerhase/). ingiltere’de
17. yiizyihin bagina ait erken bir tarifi biliniyorsa da yazar sanki bu sekerleri
gormiis ama yapilisini uydurmus (Plat 1609: no. 44). 19. yiizyilda ise yay-
gin olmamakla birlikte Ingiltere’de yapiliyormus. Sekercilikle ilgili 1865
ve 1881 tarihli iki kitapta tarifine rastlaniyor, birincisi “Kaliplarda Akide
Sekerleri” baghgiyla “her tiirli sekilde” dokiim demir kaliplarda yapildig:-
n1 (Weatherly 1865: 56), ikincisi “Kaynatilmig Seker Figiirleri” baghgiyla
sekerden “kopekler, kediler, filler gibi her tiirli figlirtin” yapiligini anlati-
yor (Skuse 1881: 82). ingiltere ve Almanya’dan Amerika’ya yayilan horoz
sekeri giiniimiizde i¢i dolu olarak yapiliyor (Fasolt 2010; www.timberlake-
candies.com/from_dnt.html).

Horoz sekeri 17. ylizyilda Cin’de biliniyordu. Ziyafetlerde sunuldu-
gundan “senlik sekeri” denirdi (Mazumdar 1998: 42-43). Hayvan ve insan
motifli kaliplar: topraktan yapilan bu sekerlemeler 20. ytizyila kadar sokak-
ta satiliyordu.
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Bir tarafi kusg, bir tarafi gemi motifli 1931 tarihli kagit helvasi kalibi

KA&IT HELVASI KALIBI

Kagit helvasi, oyulmus desenli demir kaliplarla yapilir. Kagit hel-
vasinin hamuru ile Katoliklerin kilise ayinlerinde kullandiklar1 mayasiz
ekmeklerin hamuru aynidir.> Ortodoks Kilisesi’'nde ise mayali ekmek
kullanildig i¢in, kagit helvasinin Osmanli déneminde ilkénce Katolik
Avrupalilar tarafindan (hem kilise i¢in hem de diger zamanlarda biskii-
vi gibi yenmesi i¢in) yapildig1, sonra Istanbul’a getirildigi akla yakin bir
ihtimaldir. Istanbul’da hamur aralarina yumusak koz helvas: siiriilerek
sevilen bir sokak tatlis1 haline gelmigtir. Tiirk¢ede kigit helvasinin en
erken kayda, 18. yiizyil ortalarina ait bir yazma yemek kitabinda bulu-
nuyor (Unver 1948: 16-17). Topkap: Sarayr mutfak koleksiyonunda bir-
kag¢ kagit helvasi kalib1 var. Bunlarin hepsinde de bir tarafta Siileyman
mithrii motifi, diger tarafta tarama deseni bulunuyor. Gemiler, kuslar
ve yildizlar da diger sevilen motifler arasindaydi.

2 Ingilizcesi wafer, Fransizcasi oublie. Belgikanin meshur waffle1 da mayalh hamurdan yapilan bir
cesit kagit helvasidir.
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Kanaat Lokantasi'nda geleneksel usulle kagit helvasi yapimi denenirken

Uskiidar’daki Kanaat Lokantas: sahibi Murat Kargili, Arnavut asilli
ailesinin kagit helvacilik ve dondurmacilikla gecindigini anlatiyor. Sokakta
sattiklar1 kagit helvalar1 yapan amcasi ve ince yapil yengesinin Pendik’teki
kiigiik evlerindeki at6lyede dokuz kilo agirhigindaki kaliplarla giinde bes kilo
kagit helvasi yaptiklarini hatirhyor. Amcasi ve yengesi 1985’e kadar gelenek-
sel yontemle kagit helvas: yapmiglar. Sokakta satmaktan bagka, Kurtkéy'de
diigiinlerde de satarlarmig. Giiniimiizde istanbul sokaklarinda h4la satilan
kagit helvasi, artik fabrikalarda yapiliyor, eski tad: yok.

A&Ag KALIPLIAR

Agag kaliplar gesitli hamur igleri i¢in kullanilmaktadir. Kayseri’de
ketelerin tizerini siislemek tizere yuvarlak veya merdane seklinde kalipla-
rin kullanildigini goérityoruz. Kalib1 olmayanlar, ¢atal ucuyla tarama deseni
yapiyorlar.
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Kete kalib

Antakya'da yapilan gerebig kaliplari

260

Giineydogu Anadolu’da agag
kaliplar, gerebi¢ ve mamul denilen
i¢i cevizli kurabiye tiirlerini sekil-
lendirmek igin kullaniliyor. Kilis'te
gerebi¢ ramazan bayramu igin yapi-
lir (Serkant 1990: 123; Tokuz 2002:
324). Gonca Tokuz, “Kilis’te rama-
zan bayraminda hemen her evde
mutlaka yapilmakta ve gelen ko-
nuklara ikram edilmektedir” diyor.
Ortadogu iilkelerinde ise mamul
denilen bu kurabiyeler cevizli veya
hurmal igle yapiliyor. Bu hamurisi-
nin atasl, 10. yiizyilda Irak’ta yazilan
bir yemek kitabinda halwd mahs-
huwwa adiyla gegiyor, kurabiyenin
“i¢cbiikey ve suislii oyma desenleri
olan bir kalip” ile yapildig1 anla-
tiliyor (Nasrallah 2007: 4206). 13.
ylizyila ait bir baska Arapca yemek
kitab1 yazan Bagdatlh Muhammed
b. el-Kerim, bu kurabiyeyi urnin wa-
khubz al-abdzir adiyla veriyor (Perry
200§5: 102-103).

Yemekle biraz dolayh iligkisi
olan bir bagka aga¢ kalip, ¢e¢ miihiir
veya dosiim denilen tiptir. Eskiden
vergi memurlar1 harman zamaninda
vergi olarak verilecek tahillan 6lger ve
devlete pay olarak diigen tahil yigin-
larina (geg), her iftcinin kendi moti-
fini tastyan oyma agagtan bir miihiir
basarlardi. Vergi memuru gittikten
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Sivas'tan bir ge¢ miihiirii

sonra bu yiginlardan bir miktar tahil geri
alinsa, taneler yerinden oynayarak miihriin
izi kaybolur, boylece ¢alindigi belli olurdu.

Rumlarin kilise ayinleri veya dini
giinleri icin yaptiklar1 ekmeklerin tizerleri
de yazili ve motifli oyma agag kaliplar yar-
dimiyla siislenirdi.

MERDANELI AKIDE MAKINESI

Istanbul’da 19. yiizyihn ilk yarisin-
dan itibaren Fransiz sekerlemeleri modasi
ortaya ¢ikti. Bir tiir akide sekeri olan bu
sekerlemelere, elle cevrilen ¢ift merdane-
li kiigiik makinelerle balik, top, ¢icek gibi
cesitli bicimler veriliyordu3 Bu makinele-
re girgir deniyordu. Zamanla Istanbul’'un
yerli d6kiim ustalar1 bunlari iiretmeye bas-
lad1. Onceleri piringten yapilan bu makineler, 20. yiizyillda demirden ya-
pilmaya baslandi. Bunlar1 20 yil kadar 6ncesine kadar yapan son ustalar
Tahtakale’de Akistekolos Usta ve Miinir Usta, Alipasa Han’da Ali Usta ve
Yasar Usta, Kasimpasa’da da Harolombos Usta idi.

Merdaneli akide makinesi

3 Bu bilgiyi sekerci Nurtekin Erol ve gekerci Ismail Erdogan verdi.
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