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Istanbul, Bizans donemindeki icki ve meyhanelere dair birikimini 1453 yilinda
Osmanli Imparatorlugu tarafindan fethedildikten sonra da devam ettirmigtir.
Literatiirde Osmanli  donemi Istanbul ~meyhanelerine, icki tiiketimine ve
miidavimlere yonelik devletin yaklagimina dair ¢alismalar mevcuttur. Bu ¢alisma ise
yine Istanbul meyhaneleri 6rnegine odaklanarak ickiye miiptela birinin hangi tiir
meze ve yiyecekler esliginde icki tiikettigi sorusundan hareketle planlanmistir.
Uzerinde durulan sorulardan bir digeri, meyhane miidavimlerinin sofrasin siisleyen
meze ve yiyecekler ile genel olarak Istanbul mutfagi arasinda nasil bir iliski
oldugudur. Calismada, Osmanli  Imparatorlugu’nun ozellikle 19.  yiizyihn
ortalarinda yasadigi modernlesme stirecinin etkileri dikkate alinarak meze ve
yiyecek tiirlerindeki siireklilikler veya degisen yonler saptanmaya ¢alisimistir. Bu
dogrultuda baligin Miisliimanlar arasinda tiiketimi daha sumirlt olsa da 16. yiizyilin
ortalarindan itibaren icki sofralarinda tiiketildigi goriilmektedir. Yaklasik ii¢ asir
sonra ise Miisliimanlar, kendileri icin icki icmenin kanunen su¢ olmaktan ¢ikmasiyla
birlikte meze tiiketme anlayisina katki yapmaya baslamislardir. Osmanl Istanbul u
ozelinde ulagilan sonuglar, aym zamanda Osmanh Imparatorlugu’nun ¢cagdast olan
devletlerdeki ickili kamusal eglence hayatiyla karsilastirma yapma imkdani sunmasi
bakimindan onem tasimaktadwr. Calismanin kaynaklar: kronikler, seyahatname ve
hatirat tiirtindeki gézleme dayali eserler ile konunun devlet katindaki onemiyle
iligkili olarak kayitlara oldukg¢a az yansiyan ser ‘iyye sicilleri ve arsiv belgeleridir.
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Abstract

Istanbul has maintained the Byzantine period’s drink and tavern tradition also
after the Ottoman Empire’s conquest in 1453 CE. There are studies in the literature
covering Istanbul winehouses, alcohol consumption, and the state’s approach
towards regulars in the Ottoman period. This study, however, focused on Istanbul
winehouses and the appetizers and foods preferred by the winehouses regulars.
Another focus point is the relationship between the appetizers and meals decorating
the table of the winehouses regulars and the Istanbul cuisine in general.
Considering the effects of the Ottoman Empire’s modernization process, especially
in the middle of the 19th century, the study has aimed to determine the changing and
unchanging appetizer and meal types in winehouses. In this direction, although the
consumption of fish among Muslims is more limited, it is seen that it has been
consumed with alcohol since the middle of the 16th century. After about three
centuries, Muslims started to contribute to the understanding of consuming
appetizers, as drinking alcohol ceased to be a legal crime for them. The study results
reached for the Ottoman period’s Istanbul have been significant to provide the
opportunity to compare the Ottoman public’s food and drink entertainments between
other contemporary states. The study sources are chronicles, observations in
travelogues and memoirs, as well as court records and archive documents, which
were rarely reflected in the transcripts concerning the importance of the subject for
the state.

Keywords: Ottoman Empire, Istanbul, Tavern, Appetizer, Cuisine, Consumption
Methods.

Giris

Meyhanelerin konukseverligin konukevine doniisme siirecine paralel bir
sekilde ticarilesmesi, uzun bir tarihi siirece dayanmaktadir.! Antik dénem
Mezopotamya, Yunan ve Roma uygarliklarinda meyhaneler gibi icki
tiikketilen mekanlarla yemek tiiketimi arasinda az veya ¢ok bir sekilde iliski
kurmak miimkiindiir.> Erken orta ¢aglar Avrupa’sinda meyhaneler, kdy ve
kentin en biiyiik toplumsal merkezi olarak karsimiza gikar.® Meyhaneler ve
ickili mekanlarin konaklama, yeme ve igme hizmeti sunmaya baslamasi ise
orta ¢agin sonlarma rastlar* 14. yiizyiln ortalarindaki “kara olim”iin
akabinde yasanan gociin kentlerdeki isgiiclinii arttirmasi ve ev disinda

! Wolfgang Schivelbusch, Keyif Verici Maddelerin Tarihi/Cennet, Tat ve Mantik, ¢ev. Zehra
Aksu Yilmazer, Genesis Kitap, Ankara 2012, s. 197.

2 “Meyhane”, Ana Britannica, C. XXII, Hiirriyet Yayinlari, 1994, s. 347.

8 Jacques Le Goff, Ortacag Bati Uygarligi, ¢ev. Hanife Giiven-Ugur Giiven, Dogu Bat
Yaylari, Ankara 2015, s. 345.

4 Schivelbusch, a.g.e., s. 197.



16. yiizy1ldan 20. yiizy1la Osmanl Istanbul’unda Meyhane. .. 153

yiyecek, icecek, barinma ihtiyacini ortaya ¢ikarmasi, meyhaneleri icki igilen
mekanlar igerisinde daha énemli hale getirir.®

Meyhaneler, modern zamanlarin baglarindan itibaren yasanan niifus
artiglariyla biiyiiyen kentlerde daha c¢ok artarak birer bulusma merkezine
doniisiir.% 15-16. yiizyillar, Avrupa’da, 6zellikle Fransa’da mutfagin 6zel bir
gastronomi alani haline geldigi donemdir. Bu degisimden meyhaneler ve
ickili mekanlar da paymi alir.” 18. yiizyila gelindiginde insanlar, kiigiik ve
konfordan yoksun evlerine alternatif olarak ¢ogu zaman sicak ve daha rahat
bir ortam sunan meyhaneleri tercih ederler. Ustelik toplumun her kesimine
acik olan bu tiir mekanlar, ickinin yan1 sira yiyecek de sunmakta, insanlari is,
bilgi aligverisi, kutlama, siyasi toplantilar vb. gerekcelerle bir araya
getirebilmektedir® 1710 Paris’indeki 5.000, 1735 Londra’sinda ise
10.000’den fazla olan meyhane/taverna sayisi, bu mekanlarin Gnemi
gostermektedir.®

Meyhaneler, Osmanli’da Istanbul’un fethiyle birlikte ilk olarak
baslangicta Galata’da varligimi = siirdiirdii. Belirli kurallar dahilinde
meyhanelerin igletmecisi ve miisterisi olmak ve genel olarak icki tiikketmek
ve ticaretini yapmak, devletin gayrimiislim tebaasina tamdig1 bir imtiyazd.*°
Meyhaneler, ilk zamanlarda gayrimislimlere icki dagitimimnin ve
vergilendirmenin yapildigi mekanlardi. 16. ylizyilin ortalarindan itibarense
artik yavas yavas icinde vakit gecirilen, Istanbul mutfagindan cesitli meze ve
yiyecekler esliginde icki icilen bir sosyallesme mekanina donligmeye
basladi.!* Bu doniisiim siirecinde meyhanelerin sayisi, devletin giivenlik
eksenli yaklagimina bagl olarak gerceklesen miidahaleleri ve diizenlemeleri
dlgiisiinde degiskenlik gosterdi. 1545°te Istanbul Kadiligi’ndaki (Surigi) 200
meyhaneye karsilik Bilad-1 Selase’deki (Galata, Eyiip, Uskiidar) meyhane
sayist bilinmemektedir. III. Murad’in hekimlerinden biri olarak 1580’lerde
Istanbul’da  bulunan Domenico Hierosolimitano, 1500 meyhaneden
bahseder. Yiizyilin sonlarinda Koca Sinan Pasa’nin sadece Surigi’nde

5 James Van Horn Melton, Aydinlanma Avrupasimda Kamunun Yiikselisi, cev. Ferit Burak
Aydar, Bogazici Universitesi Yaymevi, Istanbul 2011, s. 257.

6 Yves-Marie Bercé, Modern Avrupa’da Ayaklanmalar ve Devrimler, ¢ev. Muna Cedden,
Imge Kitabevi, Ankara 2003, s. 120-121.

7 Fernand Braudel, Maddi Uygarhik: Giindelik Hayatin Yapilari, cev. M. Ali Kiligbay, Imge
Kitabevi, Ankara 2017, s. 169-171.

8 Melton, a.g.e., s. 255-258.

9 Bercé, a.g.e., S. 121.

10 thsan Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanli’da Meyhaneler ve Miidavimleri,
Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, Istanbul 2021, s. 67-68.

1 Fikret Yilmaz, “Bos Vaktiniz Var m1? veya 16. Yiizyilda Anadolu’da Sarap, Eglence ve
Sug¢”, Tarih ve Toplum, S. 1 (241), Bahar 2005, s. 31-32.
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belirttigi toplamda 500’den fazla meyhane sayisina bakilirsa yaklagik elli
yillik bir siirede ii¢ katina yaklasan bir artis gerceklesmistir. 1635°te Michel
Baudier, yaklasik elli yi1l oncesiyle ayni olan 1500 meyhane sayisini
verirken, ayn1 dénemlerde Evliya Celebi, tiim Istanbul’da 1.060 meyhaneden
bahseder. Donem donem genel yasak kapsamima alinarak kapatilan
meyhaneler, zamanla sayt smirlandirmasina tabi tutulmustur. Boyle bir
yasak akabinde II. Mahmud’un 1826 yili sonrasinda agilmasina izin verdigi
meyhanelerin sayisi, devletin resmi kayitlarina gore 554 veya 589’°dur.'?
Kisa bir siire sonra 1840’11 yillarda say1 sinirlandirmasinin mevcut oldugu
bir dénemde vergi esasl hazirlanan defterlerden ise tiim Istanbul’da tekrar
acilan/faaliyet gosteren meyhane sayisimin 434 oldugu anlagilmaktadir.
Kadilik diizeyinde bu meyhanelerin %54’ Galata, %251 Suri¢i, %13’
Uskiidar, %8’i de Eyiip’te (Haskdy) idi. Osmanli Istanbul’unda meyhaneler,
sayilan arttikca, devlet nazarinda 6dedikleri vergi nispetinde resmi kimlik
kazanip ayrismaya baglamistir. Bu sekilde meyhaneler, gedikli, koltuk ve
ayakli olmak iizere temelde fiziki biiyiikliikleri ve 6zellikleri nispetinde ii¢
sinifa ayrilmustir. Ozellikle biiyiik alemlerin yapildig1 gedikli meyhanelerde,
yerden hafifce yiikseklikteki tahta masalarin etrafinda iskemleler
konumlandirilmistir. Meyhane igerisinde devasa biiyiikliikte ficilar, icki ve
mezelerin/yiyeceklerin ~ sunumu i¢in tezgdh, Ozel misteriler igin
sirvan/balkon vardi. 19. yilizyilin ortalarindan itibaren aydinlatmada
kullanilan kandil ve samdanlarin yerini gaz lambasi, sofra igin algak
masalarin yerini yiiksek masalar, iskemlelerin yerini ise sandalyeler
almistir.*®

Bu caligmada Osmanli Istanbul’'unda sayilar1 ve genel ozellikleri
belirtilen meyhanelerin miisterilerine hangi meze ve yiyeceklerle hizmet
verdigi, 16. yiizyilin ortalarindan II. Mesrutiyet’in ilan edildigi 1908 yilina
kadarki evrede degisim ve siireklilik perspektifi acisindan ele alinmigtir.
Tespit edilen meze ve yiyeceklerin 6zel bir meyhane mutfagindan
bahsedilmesini miimkiin kilacak o6zelliklere sahip olup olmadigi da
irdelenmistir. Calismanin mekéan ve zaman bakimindan siniri, biiylik oranda

12 18. yiizyila ait Paris ve Londra’daki meyhane/taverna varlig1 dikkate alindiginda, Osmanli
baskenti Istanbul’daki meyhane sayilarinin ne ifade ettigi daha anlamli olacaktir.

13 Meyhanelerin sayilari, islevleri ve Istanbul’daki cografi dagilimlarina iliskin son yillarda
pek c¢ok calisma yapilmistir: Ahmet Hezarfen, “H. 1245'te (1829) Basmuhasebeye Gedik
Olarak Kayith Istanbul Meyhaneleri”, Tarih ve Toplum, S. 129, Eyliil 1994, ss. 36-39; Isil
Cokugras, Bekdr Odalart ve Meyhaneler Osmanli Istanbulu'nda Marjinalite ve Mekdn (1789-
1839), istanbul Aragtirmalar1 Enstitiisii, Istanbul 2016; Hakan Kaynar, “Muhabbet Baki
Mahbuban Kayip: Osmanli’dan Cumhuriyet’e Meyhaneler”, Istanbul Arastirmalart Yilligi, S.
3, 2014; Ahmet Yasar, “Koltuk: Osmanli Istanbul’unda Han Meyhaneleri”, Meyhane Kitab,
ed. Emine Giirsoy Naskali, Kitabevi, Istanbul, 2019. Bu konuda tarafimizdan yapilmis
ayrintili bir degerlendirme i¢in bk. Erdingli, a.g.e., s. 312-342.
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kullanilan kaynaklar 6l¢iisiinde belirlenmistir. Miisliimanlarin icki {iretmesi,
tiilketmesi ve ticaretini yapmast yasak oldugu i¢in klasik donem meze ve
yiyecek kiiltiiriine dair anlatilar, cogunlukla yabanci gozlemcilerin eserlerine
dayanmaktadir. Bununla birlikte bir siire kadilik yapan sair ve yazar Asik
Celebi’nin 1568’de tamamladig1i Megsd 'irii’s-Su‘ard adli eserinde, Galata
disinda Tahtakale’de faaliyet gosteren meyhanelerde sarabin yaninda meze
de tiiketildigine iligkin sirli da olsa bilgiler vardir.!* Yine 1082°de
Keykévus tarafindan oglu Giylansah icin ahlak ve muaseret kurallarim
aciklayan Kabusndme adli eserin II. Murad doneminde (1421-1451)
Mercimek Ahmed tarafindan yapilan gevirisi, Ozellikle Osmanli devlet
adamlariin ve iist siifin yasantisini etkileyen bilgiler igermektedir.® Cok
yonlil kisiligiyle fazla sayida eser kaleme alan tarih¢i ve sair Gelibolulu
Mustafa ‘Ali tarafindan 1587°de tamamlanan Kavd ‘idii'I-Mecdlis,
Kabusname tarzinda yazilmistir., Bu baglamda yiizyilin sonlarinda
tamamladig1 Meva idii n-Nefdis’i ekleyerek meydana getirdigi Meva ‘idii 'n-
Nefais fi-Kava ‘idii’l-Mecdlis adli eseri de Onemlidir.’® Eserde isret
sofralarinda yer alan meze ve yiyecekler ile bunlarin tiiketim usullerine dair
detayl1 denilebilecek bilgiler bulunmaktadir.t’

Meze ve yiyecek tiirlerinde gozle goriiliir bir ¢esitlenme ve degisimin
yasandig1 evre ise 1838 yilinda imzalanan Balta Limani1 Anlagmasi ile olusan
serbest ticaret ortaminda baglamistir. Hemen akabinde ilan edilen Tanzimat
Fermani akabinde ceza hukuku alaninda yasanan gelismeler, devletin icki
tiilketimine ve meyhanelere yaklagimini degistirmesinde ve buna bagl olarak
Miislimanlarin ~ cezalandirma  korkusu  yasamaksizin  meyhanelere
gidebilmeye baslamasinda etkili olmustur.'® Ozellikle 19. yiizyilin ortalar1 ve
20. yiizyilin bagslarinda, hangi ickiyle ne tiir meze ve yiyecek tiiketilmesi
gerektigi konusunda kendi tecriibelerine yer veren Miisliimanlarla
karsilagsmak olasidir. Dolayisiyla Ahmed Rasim basta olmak iizere 19.
ylizyillin sonlarma dogru Miisliimanlarin eserlerine de rastlanmaktadir.
Dolayisiyla meze ve yiyeceklerden bahseden gozlemcilerin kimlikleri
metinde biiyiik 6l¢iide vurgulanmaya caligilmistir. Meyhanelerde tiiketilen
meze ve yiyeceklerin dzel mi yoksa Istanbul mutfagmin bir parcasi mu

14 Asik Celebi, Mesd 'irii ’s-Suara, Haz: Filiz Kilig, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Ankara 2018,
s. 168.

15 Keykavus, Kabusndme, ¢ev. Mercimek Ahmed, Haz: O. S. Gokyay, Kabalc1 Yayinevi,
Istanbul 2006, s. 7-9.

16 Halil Inalcik, Has-Bagcede ‘Ays u Tarab Nedimler Séirler Mutribler, Tiirkiye Is Bankast
Kiiltiir Yayinlari, Istanbul 2015, s. 254-255.

17 Gelibolulu Mustafa ‘Ali, Gelibolulu Mustafa ‘Ali ve Mevd ‘dii n-Nefais fi-Kava 1di’l-
Mecdlis, Haz: Mehmet Seker, TTK, Ankara 1997, s. 347-348.

18 Bu degisim siireciyle ilgili ayrmtili bilgi igin bk. Erdingli, a.g.e., s. 233-245.
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oldugu sorusu ise ozellikle 19. yiizyilin ortalarinda artig gosteren yemek
kitaplarinin incelenip kiyaslanmasiyla cevaplanmaya calisilmistir. Bu
baglamda calismada kullanilan kaynaklar; kronikler, seyahatname ve hatirat
tirtindeki gozleme dayali eserler ile kayitlara olduk¢a az yansiyan ser‘iyye
sicilleri ve arsiv belgeleridir. Sicil kayitlar1 ve arsiv belgelerinin azligi,
konunun devlet nazarindaki oOnemiyle iliskilidir. Zira resmi kayaitlar,
meyhanelerde ne yenildigine degil esas olarak yasanan asayis olaylarina
odaklanmaktadir.

1. Meyhanelerde Mezeler ve Yiyecekler

Meyhanede veya herhangi bir isret dleminde ickinin yaninda hangi tiir
mezeler tiiketilmekteydi? 20. yilizy1l biterken hayatin1 kaybeden Saldh Birsel,
yazdig1 pek ¢ok eserden biri olan Bogazi¢i Singir Mingir adli ¢calismasinda
“Diinyada meze olmayacak sey yoktur...”® diyerek bir anlamda konuyu
Ozetlemistir. Ama yine de igkilere hangi mezelerin eslik ettiginin bilinmesi,
bugiinden gegmise bir siirekliligin olup olmadigmin belirlenmesini de
saglayacag1 i¢in Onem tagimaktadir. Ayrica meyhanelerde sunulan mezeler
ve yiyecekler ile genel olarak Istanbul mutfag: arasinda bir benzerlik olup
olmadig1 da tartisilacaktir.

Meze kelimesi, kdken itibariyle bir yandan Antik Yunana diger yandan
da Iran’a dayandiriimaktadir.?® Farsga mezenin sozliik anlami “lezzet, zevk,
tat” demektir?’ Yine aym anlamlara gelen Fars¢a ‘“cesni’/“casni”
kelimesinden tiiretilmis “casnigir”, Osmanli sarayinda temelde padisahin
0zel sofracis1 ve hazirlanan yemeklerin tadina bakmakla sorumlu bir
gorevlidir.?? Bir rivayete gore zellikle yavas yavas icilen raki i¢in kurulacak
sofranin da Ozenle hazirlanmasi geregi, ¢ilingir sofrasi tabirinin ortaya
cikmasim beraberinde getirmistir.”? Genel anlamda meze, meyhanelerde ve
isret sofralarinda ickinin yaninda tadimlik tiiketilen cesitli tiirdeki
yiyecekleri karsilamak i¢in kullanilmaktadir.?* Ancak bir iki tek igmek igin
meze yerine ¢erez ve meyve gibi yiyecekler tercih edilir. Deniz Giirsoy’a
gore meze, Ozellikle yavas yavas icilen/igilmesi gereken rakinin yaninda
titketilir. Genel olarak diger ickiler, yemegin yaninda igilebilir ama raki
sohbet esliginde igilir ve yaninda ona uygun Ozellikte bir seyler yenir.?

19 Salah Birsel, Bogazi¢i Singir Mingir, Sel Yayincilik, Istanbul 2015, s. 263.

2 Giirsoy, a.g.€., S. 65.

2 Semseddin Sami, Kdamiis-1 Tiirki, Ilkdam Matbaas1, Istanbul 1899, s. 1331.

22 {smail Hakki Uzuncarsih, Osmanh Devletinin Saray Teskilati, TTK, Ankara 1988, s. 426-427.
2 \/efa Zat, Addbiyla Raki ve Cilingir Sofrast, {letisim Yayinlari, Istanbul 1994, s. 181.

24 Raki Ansiklopedisi, Overteam Yaymlari, Istanbul 2014, s. 318.

% Deniz Giirsoy, Cilingir Sofrasinda Raki, Oglak Yaymcilik ve Reklamecihk Ltd. Sti.,
Istanbul 2006, s. 52-57.
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Bununla birlikte hangi igki igilirse i¢ilsin mezelerin meyhaneci agisindan
islevi, miisterilerinin meyhanede gecirdigi siireyi uzatmaktir. Meyhaneler,
miisterilerine temelde ayni tiir meze ve yiyecek sunabilir. Ancak
meyhaneciligin hizmet iireten bir meslek olmasi, meyhane agg¢ilarinin
mahareti ve mezelyiyecek hazirlarken kullandigi malzemenin kalitesi ile
birlesince, miisterilerin aldig1 keyfi farklilastirabilir. Dolayisiyla bir
meyhanenin hususiyetlerinin olugmasinda, miisterilerine sundugu ickinin
kalitesi ve sunumu kadar meyhanecinin bizatihi kendisinin tutumu ve
ascisinin mahareti de 6nemli bir yere sahiptir.

Ickilere eslik eden mezeler ve vyiyecekler, erken donem Osmanl
Istanbul’unda giindelik hayata dair nemli bilgiler sunan Divan Edebiyati’nda
siklikla islenmistir. Bu eserlerde meze ve yiyecekler, gercek anlamlarinin yani
sira farkli benzetmeler i¢in de kullanilmustir.?® Ancak bu tiir eserlerde ickinin
yaninda tiiketilmis meze ve yiyeceklere dair bilgiler de bulmak miimkiindiir.
Genellikle 15. yiizyilin sonlarinda yasamig Divan sairlerinden isrete miiptela
olanlar, sarabin yaninda kebap yemeyi tercih etmislerdi. Bu donemlerde
Tacizade Cafer Celebi (6. 1515), “Nukl- sirin hiib olur ¢iin bade-i nab {istine”
ifadeleriyle kebap ve sarap birlikteligine vurgu yapan sairlerden biriydi.?’
Yavuz Sultan Selim donemi (1512-1520) sonlarinda hayatini kaybeden,
Aydmli veya Rumelili oldugu diisiiniilen katip ve sair Bezmi, isrete miiptela
bir kisi olarak miidavimi oldugu meyhanelerde sarabin yaninda kebap tercih
etmekteydi. “Bi-bade kebabun dadi yok tevbe kebaba” seklindeki beyti, kendi
tecriibelerinin bir yansimasiyd1.?® Sair Baki (6. 1600) de biitiin nimetlerin tath
olan serbetle, yani tath igecekle giizel oldugunu ama kebabin aci sarapla
lezzetlendigini belirtmistir. Kebabin piserken akittigi yaglar1 gdzyasina
benzetmis, bu duruma ayriligin sebep oldugunu, yoksa yakici atesin kebabin
goziine gelmeyecegini ifade etmistir.?®

} Isret sofralari igin tursular da &nemli mezelerin basinda gelmekteydi.
Ornegin Bursali Bahsi, cokca ictigi talebelik doneminde mahmurlugunu
atmak icin tursu tiiketirdi. 14 Eyliil 1510 gecesi yasadigi bir deprem

% Divan Edebiyati’nda yer alan mezeler ve hangi baglamlarda kullanildiklarina iliskin birkag
calisma igin bk. Savaskan Cem Bahadir, 16 Yiizyil Klasik Tiirk Siirinde Sarap ve Sarapla Ilgili
Unsurlar, istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamis Doktora Tezi, Istanbul
2012, s. 240-245; Gizem Saral, 16. Yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii, Sakarya Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya 2017, 126-138.

27 Omer Ozkan, Divan Siirinde Sosyal Hayat (14 ve 15. Yiizyil), Gazi Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamis Doktora Tezi, Ankara 2005, s. 358.

28 Asik Celebi, a.g.e., s. 693-695; Latifi, Tezkiretii’s-Su ard ve Tabsiratii n-Nuzamd (Inceleme-
Metin), Haz: Ridvan Canim, Atatiirk Kiiltir Merkezi Bagkanligi, Ankara 2000, s. 187.

29 Esma Sahin, Baki Divanina Gére 16. Yiizyil Osmanh Toplum Hayati, Istanbul Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamis Doktora Tezi, Istanbul 2011, s. 405-406.
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esnasinda sarhos bir halde bulunmasindan {ziinti duyarak koti
aliskanliklariyla birlikte igkiden de wuzaklagmisti. Ama eski isret
arkadaslarinin ayilmak icin toplandigi odasinda birka¢ kavanoz tursu
bulundurmaya devam etmisti. Daha sonra tasindig1 Besiktas semtindeki evi,
kendisine Sirkeci Bahsi diye anilmasini saglayacak sohreti getirmisti. Bahsi,
buradaki bahgesinde tatli ve eksi meyveler yetistirip meyhaneciler tarafindan
bile 6zellikle aranir hale gelecek kadar iinlenecek tursu ve sirke iiretmeye
baslamist1.*

16 yiizyihin ortalarinda Tahtakale’deki Yani Meyhanesi ve Il. Bayezid
(1481-1512), Yavuz Sultan Selim (1512-1520) ve Kanuni (1520-1566)
donemlerinde faaliyet gosterdigi bilinen Efe meyhanesinde bir araya gelen
sairler, siirler okuyup mezeler esliginde sarap igmekteydi. Hatta bazilar
daha ucuz olmasi i¢gin pazardan aldiklart mezeleriyle gelirdi. Yahudilikten
ihtida etmig bakkal Osman Zarif, sairlerin clizlerini ve evrakini rehin olarak
alip édiing sarap verir ve iyi meze tedarik ederdi.! Ayni dénemlerde dnce
Il. Selim (1566-1574), sonra da III. Murad’in (1574-1595) sadrazami olan
Ozdemiroglu Osman Pasa, isimleri bilinmese de diizenledigi isret
sofralarinda mezelerin yani sira et ve diger yemekler tiikketmekteydi.*

Edremit ser‘iye sicillerine yansiyan 16. yiizyila ait orneklerden hareketle
Fikret Yilmaz, ickili toplantilarda meyvelerin, isimleri belirtilmeyen et
yemeklerinin ya da her ikisinin birden tiiketilebildigini belirtmektedir. Hatta
1532 yilinda Edremit’te diizenlenen igkili eglencelerden birinde katilimcilarin
ne yiyeceklerini bulusma oOncesinde kararlastirdigi ve aralarinda paylastig
anlagilmaktadir. Buna gore katilimcilardan biri turung digeri nar getirmisti.
Her ne kadar isimlerini bilmesek de tavuk, koyun, biiyiikbas hayvan ve 6zel
bir yiyecek olarak oglak cevirmesi bu tiir eglencelerde tiiketilmekteydi.
Yilmaz, bilhassa oglagin yilin belirli zamanlarinda bulunabilmesi, kesilmesi
halinde geleceginden vazgegilmesi ve c¢evirme olarak hazirlanmasinin
zahmetli olmasi gibi nedenlerden dolay1 daha ¢ok ziyafet sofralarimin “keyfi
bir tiiketim nesnesi” olarak goriildiigiinii diisiinmektedir.>

Gelibolulu Mustafa ‘Ali, Mevd ‘idii 'n-Nefais fi-Kava ‘idii’I-Mecalis adli
eserinde sarap ile birlikte tiiketilmesi ve kacinilmasi gereken meze ve
yiyeceklere dair bilgiler vermistir. Sarap ile birlikte tiiketilebilecek

30 Walter G. Andrews-Mehmet Kalpakl, Sevgililer Cagi-Erken Modern Osmanli-Avrupa
Kiiltiirii ve Toplumunda Ask ve Sevgili, gev. N. Zeynep Yelge, YKY, Istanbul 2018, s. 129-130.
31 Asik Celebi, a.g.e., s. 168; Halik Ipekten, Divan Edebiyatinda Edebi Muhitler, Milli
Egitim Bakanlig1 Yayinlari, Istanbul 1996, s. 157, 244-245.

3 Pecevi Ibrahim Efendi, Pegevi Tarihi, C. 1, Haz: Bekir Sitki Baykal, Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, Ankara 1992, s. 85-87.

3 Yilmaz, a.g.m., s. 38-39.
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yiyecekler, yar1 pismis kebap ile eksili gorba ve kavurmalar, kofteler gibi
yemeklerdir. Ozellikle baliklarin her tiir, pavurya, istiridye, 1stakoz, teke
(karides) ve midye gibi deniz mahsulleri, sonsuz lezzette (nefayis-i bi-intiha)
mezelerdir. Osmanli toplumunda makam sahibi, comert, eglenceye diiskiin
ve taninmug ileri gelen kisiler i¢in kurulan isret sofralari ise kirk elli kadar
meze ve yiyecekle gayet oOzenli ve goze hitap eder bir sekilde
diizenlenmeliydi. Boyle bir sofra fistik, findik ve kavrulmus badem, balik
yumurtasi, havyar, pastirma (lahm-1 kadit) tiirlinde yiyecekler ile dopdolu
olmali, mevsim meyveleri, Ozellikle de c¢iceklerle bezenmeli, hatta giil
mevsimiyse taze giil yapraklariyla siislenmeliydi. Genel olarak borekler,
yogun yagl yemekler ise sarap meclislerinde tercih edilmemeliydi.3* Aslinda
balik, bir deniz kenti olan Istanbul’da bol miktarda bulunmasmna ragmen
Miisliimanlarin ¢esitli nedenlerle tercihlerinin son sirasinda yer almaktaydi.
Bilhassa gayrimiislimlerce tiiketilen balik, muhtemelen 16. yiizyilin
ortalarinda heniiz meyhanelere de girmemisti.®> Ancak her ne kadar
Miisliiman bir kimlige sahip olsa da Gelibolulu’nun balik ve cesitli deniz
mahsulleri de bulunan bu sofrada herhangi bir dini ayrim gézetmedigi, esas
olarak nitelige odaklandigi sdylenebilir. Bununla birlikte donemin her isret
sofrasinin bu sekilde kuruldugunu sdylemek miimkiin degildir. Ancak en
azindan ickinin yaninda hangi tiir meze ve yiyeceklerin tiiketildigini
gostermesi agisindan 6nemlidir.

16. yiizytlin ortalarinda Istanbul’da bulunan yabanci gozlemcilerin
eserlerine bakildiginda da saraba eslik eden yiyecekler arasinda et ve balik
vardir. 1577-1578 yilinda Istanbul’a gelen Gerlach, zindanlardaki bazi
tutsaklarin riigvet karsiliginda gardiyandan sarap ve ekmegin yani sira et ve
balik da alabildiklerini yazmaktadir.®® 1591°de Avusturya Imparatorlugu’nun
Istanbul elgisi olarak gorevlendirilen Frederic Kregwitz’in heyetinde
bulunan Wenceslaw Wratislaw da hemen hemen ayni donemlerde balik,
istiridye, meyve, salata ve isimlerini belirtmedigi yemeklerden olusan bir
isret sofrasi tasvir etmistir:

3 Gelibolulu Mustafa “Ali, a.g.e., s. 347-348.

% Sula Bozis, Istanbul Lezzeti Istanbullu Rumlarin Mutfak Kiiltiirii, cev. F. Benlisoy-S.
Benlisoy, Tarih Vakfi Yurt Yaymlari, Istanbul 2000, s. 7-9; Stefanos Yerasimos, “15-16.
Yiizyil Istanbul Mutfag1”, Istanbul Dergisi, S. 47, 2003, s. 68-69. Balik konusunda olmasa da
diger kabuklu tiirlindeki deniz canlilarinin Miisliimanlardan tarafindan tiiketilmemesinde
Hanefl Mezhebi’nin etkisi oldugu anlagilmaktadir. Bk. Hiiseyin Karaman-Mutlu Giil, “Deniz
Uriinlerinin Hiikmii ve Bu Konudaki Ihtilaflarin Degerlendirilmesi”, Ankara Universitesi
Ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, 61/1, 2020, s. 177-178.

3 Stephan Gerlach, Tiirkive Giinliigii 1577-1578, C. Il, gev. Turkis Noyan, Kitap Yaymevi,
Istanbul 2007, s. 683.
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“O giin konugu oldugumuz ev sahibi, adet olan ilk hog-besten sonra
ikinci is olarak hemen ¢arsidan en iyi tiirden balik 1smarladi ve giizel
ascisina da bagka yemekler hazirlamasi emrini verdi. Alman
kuyumcunun evinde bir kadin daha vardi ki bu da 6teki gibi mutfak
islerini gorityordu. Bu iki kadin bize en kisa zamanda istiridyelerden,
uzun ve yuvarlak bash baliklardan ¢ok lezzetli yemekler ve mezeler
hazirladilar. Soframizda bol limon portakal, nar gibi meyvalar oldugu
gibi, salatalara da yer vermislerdi. Ev sahibinin bize candan sundugu
kirmizi sarap ise pek nefisti...”.%

17. yiizyiln ilk g¢eyreginde Istanbul’a gelen Polonyali Simeon da denize
bakan tig-dort katli genis meyhanelerin yer aldigini belirttigi Galata’nin her
turlii zevk ve eglence yeri oldugunu yazar: “...Burada cesitli leziz deniz
baliklari, envai havyarlar, tuzlu baliklar, portakal, limon, nefis zeytin ve
zeytinyagr bulunur. Istakoz, midye ve sair lezzetli yiyecekler de buradan
akar...”.®® Esas olarak mersin baligimin yumurtalarindan yapilan ve siyah,
beyaz, kirmiz1 gibi pek cok ¢esidi bulunan havyar, aslinda Istanbul’da ucuz
oldugu i¢in Miisliimanlar dahil fakirinden zenginine herkesin alabildigi bir
yiyecekti. Ancak daha ¢ok Hiristiyan Ortodokslarin igki sofralarimin
vazgegilmez mezelerinden biriydi.®® Ozellikle de Rumlarin icki igerken
yemeyi sevdigi bir meze olarak 16. yiizyilda Istanbul’da “gok bol”
bulunabilmekteydi.*°

Eserini 17. yilizyihn ortalarinda kaleme alan Evliyd Celebi, cesitli
kisimlarda verdigi listede isret sofralarina eslik etmesi igin balik ve deniz
mahsullerini 6zel bir sekilde vurgulamistir. Ornegin istiridyenin icki igenler
tarafindan zeytinyagiyla pisirilerek veya limon sikilarak c¢ig sekilde
tiikketilebildigini belirtmigtir. Bunun disinda icki igilmeksizin bes-on giin
kadar diizenli bir sekilde yendiginde cinsel giicii arttiric1 bir etkiye sahip
oldugunu da ifade etmistir. Yazara gore Haskoy’de Tersane Bahgesi
tarafinda ¢ikarilan istiridyeler daha iyiydi.** Seyyah, Galata’daki
meyhanelerin  miidavimlerinin yemesi i¢in “...Balikpazart Carsisi’nda
yiizlerce tiir baliklar var ki anlatilmaz...” demektedir. Ayni yerde
meyvelerin “en iyisi”nin ve diger yiyecekler ile iceceklerin “seckinleri’nin
de Galata’da bulundugunu belirten Evliya Celebi, bu meyve ve yiyeceklerin
meyhane miidavimlerinin sofrasina meze yapildigin1 vurgulamak istiyor

37 W. Wratislaw, Anilar, cev. M. Siireyya Dilmen, Karacan Yayinlar, Istanbul 1981, s. 73-74.
% Hrand Der Andreasyan, Polonyali Simeon'un Seyahatndmesi (1608-1619), Haz: Saro
Dadyan, Everest Yayinlari, Istanbul 2013, s. 18.

39 Priscilla Mary Isin, Osmanh Mutfak Imparatorlugu, Kitap Yaymevi, Istanbul 2014, s. 167-170.
40 Metin And, 16. Yiizyilda Istanbul, YKY, Istanbul 2012, s. 161.

4 Evliya Celebi, Giiniimiiz Tiirkcesiyle Evliyd Celebi Seyahatndmesi: Istanbul, Haz: S.A.
Kahraman ve Y. Dagli, YKY, Istanbul 2014, s. 376.
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gibidir.> Ayrica mideyi acarak istah verdigini belirttigi tursunun sarhoslar
icin gerekli bir “fasiklar” yemegi oldugunu yazmistir.** Onun verdigi bazi
balik ve deniz mahsulii ¢esitleri sunlardir: kili¢, kalkan, uskumru, palamut,
lakerda, kefal, pagoz, ilarya, istavrit, kolyoz, giimiis, hamsi, tekir, iskorpit,
gelincik, kaya, ciroz, liifer, yengeg, teke, ahtapot, lakoz, pavurya, istakoz,
teke yilan baligi, siiliine, kereviz, istiridye, midye, denizkestanesi, tarak ve
buncu. Bunlar arasinda 1stakoz, lakoz ve istiridye digerlerine nazaran daha
kuvvet verici icki mezeleri olarak ayrica vurgulanmustir. Istiridye, midye,
denizkestanesi, siiliine, tarak ve buncu ise icki icenler i¢in “sekilli nefis
mezeler” seklinde ifade edilmistir. Bazilari, bu baliklar1 ateste demir 1zgara
tizerinde pisirerek bazilar1 da ¢ig tiiketirdi. Listenin 6nem tasiyan
yonlerinden biri, “nesge, senlik yemegi” olan baligin meyhane olan yerlerde
veya hemen yakininda yer alan 0zel pazarlarda satilmasidir. Evliya
Celebi’ye gore bir balik basi, bir “bekri”nin bir giinlik meze gereksinimini
karsilamaktadir.** Yine sardalyenin meyhanelerde igkiye eslik eden bir meze
oldugu anlagilmaktadir. Tam tarihi bilinmemekle birlikte 17. yiizyilin
ortalarinda sardalyenin tuzlanarak saklandigi figilar, gedikli meyhanelerin
hususiyetlerinden biri olarak goriinmektedir.*

18. ylizyllda da Balikpazari’'nda midye, istiridye, yenge¢ ve istakoz
bulmak miimkiindii. Ama bu deniz mahsullerini yiyenler, Risdle-i Garibe
adli kitabin yazar1 tarafindan ‘“na-pak” (temiz olmayan/pis) olarak
nitelendirilmisti.*® Ayni yiizyilin sonlarinda Cosimo Comidas Carbognano
(Kozmas Komidas Komiirciiyan), Adalar etrafindan getirilen istiridyenin
Istanbul’un “en iyi”leri oldugunu yazar.’” James Ellsworth De Kay da 19.
yiizyilm ikinci geyreginde geldigi Istanbul’a ait gdzlemlerinde, Bogaz’in
kiigiikk ve lezzetli istiridyelerinin en bol bulundugu yerin Arnavutkdy
oldugunu belirtir. Burada meshur bir Rum sarap diikkanina girerek bizzat
tecriibe ettigi istiridyeyi fazlasiyla begendigini itiraf eder.*®

“2Ag.e.,s. 393,

“ Age.,s. 527.

4 A.g.e., s. 538-540.

4% Mehmet Tevfik’in anlattigi bir olaya gore 17. yiizyilda yasadigi rivayet edilen Bekri
Mustafa, meyhanenin kapanma saatinin geldigini sOyleyerek kendisini disar1 ¢ikarmaya
calisan subas1 Tuzsuz Ahmet Aga’y1 ve beraberindeki adamlarindan birini, meyhanedeki orta
diregin dibine konumlandirilan sardalye figisinin igine sokmustur. BK. Mehmet Tevfik,
Istanbul’da Bir Sene, lletisim Yaymlari, Istanbul 1991, s. 165-166.

46 18. Yiizyil Istanbul Hayatina Dair Risdle-i Garibe, Haz: Hayati Develi, Kitabevi, Istanbul
1998, s. 23.

47 C. C. Carbognano, 8. Yiizythn Sonunda Istanbul, c¢ev. Erendiz Ozbayoglu, Eren
Yayincilik, Istanbul 1993, s. 91.

48 James Ellsworth De Kay, 1831-1832 Tiirkiye sinden Gériiniimler, gev. S. A. Hazar, ODTU
Gelistirme Vakfi Yaymcilik, Ankara 2009, s. 257.
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18. yiizyilin sonlarinda Istanbul’a gelen Ayni (6. 1837),* Sdkindme adli

eserinde isret meclislerinin Iran’da sarabin mucidi olarak bilinen Cem’in bile
talip olmasin1 saglayacak diizeyde mevsime uygun olarak muntazam bir
sekilde hazirlanmasi gerektigine dikkat ¢ekmistir. Sarap ve raki sofralarinda
tilketilen cesitli tiirdeki meze ve yiyecekler igerisinde ilk sirada balik
yumurtasi, pastirma ve havyara yer veren Ayni’ye gore deniztaragi, istakoz
ve midye, ickiye eslik eden mezeler igerisinde One ¢ikmaktadir. Balik
tursusu ve sardalye giizeldir ama tuzlu baliklar i¢inde mersin en nefis
olamidir. Sigirdili, kavurma, kus kebabi, s6giis ve biiryan, sarap ile yenilen
diger mezelerdir. Her tiir peynir, ozellikle de tazesi, giizel bir mezedir.
Ceviz, kestane, badem, fistik, sekerli leblebi, hiinnap (Arabistan kirazi),
findik, kiraz, armut, elma, nar, ¢ilek, incir, iizim, kavun, karpuz, kizilcik,
seftali, ayva, alig, habbiilleziz (Abdiilleziz bitkisinin meyvesi), hurma ve her
tiir yas ve kuru meyveler meze olabilmektedir.5

Osmanli Devleti, 19. yiizyilin ikinci ¢eyreginden itibaren hiz kazanan
modernlesme siirecinde igki tiikketimine ve meyhanelerin denetimine yonelik
yaklagimmi  degistirmistir.  Artik  icki igmek, Miisliimanlar igin
cezalandirilmasi gereken bir su¢ olmaktan ¢ikmis, meyhaneler de herhangi
bir sorun yasandiginda genel yasak kapsamina alinmamistir. Cezalandirma
korkusu yasamaksizin meyhanelere gidebilmeye baslayan bazi Miisliimanlar,
Hanefi mezhebinin sarap disindaki igkilere yaklagimindan beslenerek
muhtemelen meyhanelerde raki tiiketmeyi tercih etmistir. Alafranga
gorlinmek isteyen Miisliimanlar ise arpa suyu adiyla bilinen biraya ve
birahanelere yonelmislerdir.%?

Yasanan degisim, rakinin yaninda balik tiiketimini arttirmis olmalidir.
Baligin, o6zellikle de 1stakozun “rakiyla iyi gider” denilerek 19. yiizyilin

49 1766°da Antep’te dogmus, 1790°da Istanbul’a gelerek aldig1 egitimden sonra 15 yil kadilik
yapmustir. Cesitli resmi gorevlerde bulunan Ayni, 1837 yilinda Slmiistiir. Ayrintili bilgi igin
bk. Ayni, Sdkindme, Haz: Mehmet Arslan, Kitabevi, Istanbul 2003, s. 46-47.

50 Biryan, piryan ve piiryan gibi sekillerde de sdylenen biiryan, Fars¢a olup bir yemek pisirme
bi¢imidir. Yaygin olarak kuzu, tavuk ve balik gibi etlerin tandir igine asilarak pisirilmesi i¢in
kullanilsa da 1zgara veya tencerede pisen yemekler i¢in de aymi isim kullanilabilmektedir. BK.
Yunus Emre Akkor-Zennup Pinar Cakmake1, Osmanli Deniz Mutfagi, Alfa, Istanbul 2013, s. 80.
51 Ayni, a.g.e., s. 235-236. Isret sofralarinda yenen meze ve yiyeceklerden baliklar, kabuklularla
hazirlanan deniz mezeleri, peynir ve iskembe c¢orbasi, Divan Edebiyati'nda &zellikle
vurgulanmustir. 18. yiizy1l hattat ve sairlerinden Ibrahim Tirs 6rnegi icin bk. Kadriye Yilmaz,
Ibrahim Tursi ve Divin't Inceleme-Tenkidli Metin-Sozliik, Siileyman Demirel Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Isparta 2001, s. 36, 58, 115.

52 Konuyla ilgili bir degerlendirme icin bk. Erdingli, a.g.e., s. 256-258; Thsan Erdingli,
Tanzimat tan Birinci Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Isparta 2012.
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ikinci yarisinda Rumelihisari’'n1 gezen Hagop Baronyan’a satilmaya
calisilmasi, en azindan bu donemlerde raki ve balik ikilisinin birlikte
anildigim  gdstermesi  bakimindan 6nemlidir.>® Yaninda hangi igkiyi
tiikkettikleri bilinmese de baz1 Miisliimanlar, getirttikleri bazi yiyeceklerin ve
kiilbastinin® yan1 sira baligin da bulundugu bir sofra kurdurarak alti saat
kadar isret edip asir1 sarhos olmuslardi. Eglencenin sonunda yiyecek ve
iceceklerin tcreti olan yiiz on kurusun fazla olmasini gerek¢e gostererek
O0demek istemeyen Miisliimanlarla meyhanenin sofracis1 arasinda
anlagsmazlik ¢ikmisti. Asir1 sarhos olan Miisliimanlar, taraflar1 anlastirmaya
calisan zabitlere kars1 ¢ikip bir de kiifredince tutuklanmislardi.®

19. yiizyilin ortalarindan itibaren raki-balik iligkisi, donemin yabanci
gdzlemcilerin eserleri iizerinden incelendiginde Istanbul’da hangi tiir balik ve
deniz mahsullerinin satildig1 izlenebilmektedir. Sarkis Sarraf Hovhannesyan,
eserini tamamladigi 1800 yilinda, nereden ve hangi mevsimde geldigini de
belirterek Balikhane’de satilan ¢ok ¢esitli tiirde baliktan s6z etmektedir. Bunlar
kilig baligy, liifer, altiparmak, peguta, palamut, ¢inakop, uskumru, kalkan, levrek,
kolyoz, mezgit, istavrit ve hamsi ile midye, istiridye, 1stakoz, ¢aganoz, pavurya
(yengeg), bocek, karides gibi kabuklulardir.®® Aym yiizyihn ortalarinda
Istanbul’a gelen Charles White da, baliklarin bollugundan s6z etmekte ve tekir,
uskumru, istavrit, palamut, kefal, kirlangig, giimiis, levrek, kilig, izmarit,
iskorpit, mercan, mersin, lapina, sardalya, kalkan, Lifer, midye, istiridye ve
istakoz gibi ¢ok cesitli tiirde bahigin getirildigi veya ¢ikarildig1 yerleri,
mevsimleri ile birlikte belirtmektedir.>” 19. yiizyilin sonlarinda ise Balikpazari,
Bogaz’in oldukea biiyiik tekirlerini, Marmara adalarindan gelen istiridyeleri,
neredeyse sadece Yahudilerin salamura yaptigi palamudu ve ton baliklarini,
Karadeniz uskumrularii, daima ay 1siginda tutulan liiferlerini, devasa kilig
baliklarini, ayrica sardalya, kalkan ve glimiis balig1 gibi pek cok balik cesidini
sunmaktaydi.®® 1891-1918 arasinda Istanbul’da bulunan Friedrich Shrader,
Galata balik pazarinda biiylik tahta tablalarda veya sepetlerde liifer, kefal,
uskumru, barbunya, orkinos ve kiligbaliklarinin satildigindan bahsetmektedir.>®

53 Hagop Baronyan, Istanbul Mahallelerinde Bir Gezinti, ¢ev. Paris Hilda Teller Babek, Can
Sanat Yayinlari, istanbul 2014, s. 52-54.

54 Kemiksiz et, balik ve tavugun kiillii ates iizerinde 1zgarada pisirilmesidir. Bk. Akkor-
Cakmakei, a.g.e., s. 81.

55 MVL. 61/45, 3 Eyliil 1848 (1264.L.4).

5 Sarkis Sarraf Hovhannesyan, Payitaht Istanbul 'un Tarihgesi, Haz: A. Anadol, Tarih Vakfi
Yurt Yaymlari, Istanbul 1996, s. 39.

57 Charles White, Three Years in Constantinople; or Domestic Manners of the Turks in 1844,
C. Il, Henry Colburn, Publisher, London 1845, s. 74-80.

58 Edmondo de Amicis, Constantinople, ¢ev. Caroline Tilton, G. P. Putnam’s Sons, Newyork
1878, s. 71-72. Tiirkge ¢evirisi i¢in bk. Edmondo de Amicis, Istanbul, ¢ev. Beynun Akyavas,
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara 1986, s. 89-90.

59 Friedrich Shrader, Istanbul, ¢ev. Kerem Caliskan, Remzi Kitabevi, Istanbul 2015, s. 162.
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19. yiizyiln ikinci yarist ile 20. ylizyilin baglarina tekabiil eden gézlemler,
meyhanelerde ¢ok cesitli tiirde meze ve yiyecekler tiiketildigini gdstermektedir.
Genel olarak meyhanelerde, meze ve yiyecek olarak kekikli kiilbasti, sarma,
midye, ciger tavalari, sardalya ve likorinoz gibi tuzlanmis baliklar, siyah ve
beyaz havyar, dumani {izerinde c¢esitli balik 1zgaralar1 ve deniz mahsulleri
salatalar1 hazirlanir, pastirma, sucuk ve cesitli meyveler sunulurdu.®® Isret
esnasinda yenilen mezeler ve yiyeceklere biitiin olarak bakan Ahmet Rasim,
kendisi de o6zellikle raki icen biri olarak isret sofralarinin mezeleri hakkinda
kirmiz1 etten Istanbul’da tutulan ve civardan getirilen balik tiirlerine ve diger
yiyeceklerden yapilan mezelere kadar cesitlilik gosteren bir listeye yer
vermektedir. Kirmizi et, isret sofralarinda her tiir kofte, sis kebabu, pirzola, kuzu
sOglisi, iskembe tuzlamasi, ciger kebabi, tavasi, pilakisi olarak karsimiza
cikarken, en fazla ¢esitlilik sardalye, ¢iroz, ringa, angiiez, her tiir taze balik, sar1
ve siyah havyar, midye tavasi, pilakisi, salatasi, istiridye, ihtinya (bir midye
tiirli), pavurya, 1stakoz, karides seklinde deniz mahsullerindedir. Ayrica gerkes
tavugu, kaz cigeri ve ezmesi ile her tiirli salata, peynir, muska boregi, turp,
tursu, yogurt, cacik, zeytin ve zeytinyagl cesitleri, pastirma, sucuk ve yumurta
da yine meze olarak kullanilmaktaydi. Bunun yani sira balik, midye, bumbar,
dalak, yaprak, lahana, patlican, biber ve domatesten yapilan dolmalar da
mezeler arasindaydi. Son olarak regel, keten ve tahin helva, baklava ve kaymak
da bu listeye dahildi.®* Bilhassa raki sofrasmin mezelerinden bir digeri olan
¢iroz, uskumrunun yumurtasimi atmig hali olup eti yagsiz ve lezzetsiz oldugu
icin taze iken degil, daha cok kurutularak yenmekteydi.5? Istavrit baligindan
levrege, 1stakozdan yengece ve yengecin iri cinsi pavuryaya, midye dolmadan
siyah havyara kadar deniz mahsullerinin igkilere tadimlik olarak meze yapildigt
anlasilmaktadir.®® Balik, giiniimiizde ozellikle raki sofralarmin vazgegilmezi
olup “rakmnin en yakigik mezesi” olarak tammlanmustir.** Balig1 yakin dénemin
isret sofralarinin “en kral” mezesi olarak niteleyen Birsel, palamudu “rakinin
gercek mezesi” olarak belirtmektedir.®®

Meyhaneciler, tezgdh oOniinde birka¢ kadeh icip gitmek isteyen
misterilerini de meze konusunda ihmal etmemisti. Bu “tezgah alemi”ne

60 Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, Eski Zamanlarda Istanbul Hayati, Haz: Ali Siikrii Coruk,
Kitabevi, Istanbul 2011, s. 179-181.

61 Ahmet Rasim, Anilar ve Soylesiler, Haz: Nuri Erten, Cagdas Yaymlari, Istanbul 1983, s.
189-190. Ahmet Rasim’in verdigi listede karsimiza ¢ikan yogurt ve cacik, gliniimiizde rakiin
yaninda tercih edilen mezelerin basinda gelmektedir. Ozellikle cacik, icinde barindirdig
yogurt, hiyar, sarimsak, zeytinyagi, dereotu gibi maddelerle rakiyr midede karsilar ve alkoliin
etkilerini yumusatarak hazmi kolaylastirir. BK. Giirsoy, a.g.€., s. 76.

62 Resad Ekrem Kogu, “Ciroz”, Istanbul Ansiklopedisi, C. VII, Kogu Yaymlar, istanbul 1965, s. 4036.
83 Kogu, Eski Istanbul’da Meyhaneler..., s. 41-42,

64 “Balikpazar1”, Istanbul Ansiklopedisi, C. IV, Kogu Yaynlar1, Istanbul 1960, s. 2023

% Birsel, a.g.e., s. 263-266.
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eslik eden mezeler, fasulye veya lahana haglamasi, havug ve daha fazla isiya
maruz kaldig1 i¢in kitirlasan kirik leblebi gibi seylerdi.®® Meyhanede uzun
uzadiya isret etmeye durumlari veya zamanlart olmayan bu kisilerden
bazilari, “...agizlarimin kokusunu belli etmemek icin ¢ig nohut ve kuru kahve
ve giinliik, kakule, karanfil gibi seyler yemege bile kendilerini mecbur
tutarlardi.” %" 1890-1908 yillar1 arasinda Eminonii faaliyet gosteren Fertek
Meyhanesi ise bu sekilde “tezgah dlemi” yapilabilen degil, sadece ayakta
icki igilen bir meyhaneydi. Miisterilerine Balikpazari’nda Nigde/Fertek’ten
gelen raki ve Tekirdag’in Miirefte rakisiyla elma, armut, leblebi ve zeytinden
olusan mezelerden sunard1.®

Son olarak ickinin mezesiz bir sekilde tiikketilmesini ifade eden “yumruk
mezesi” iizerinde durulmalidir. Ilk olarak bu tabir, Tanzimat Oncesinde
kendilerinden bor¢ alinan Yahudi ve Ermeni sarraf ile Rum bankerlerin
“viikela viizera” evlerindeki toplantilarda diizenlenen eglencelere dahil
olmasi halinde yalnizca icki igmelerine izin verilmesiyle iliskili bir sekilde
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu tiir eglencelerde usul ve teamiil geregince meze
tilkketmelerine izin verilmeyen “kefere”ler, kendilerine sunulan rakiy1 susuz
bir sekilde i¢ip agzim da yumrugu ile silerdi.®®* Ama “yumruk mezesi”
ifadesi, literatiirde daha ¢ok ayakli ya da seyyar meyhanelerle yer
almaktadir. Zira ayakli meyhanecinin kendisi de miisterisi de bu isi gizlice
yapmak zorundaydi. Dolayisiyla ¢ogu kez meze sunulmaz, zaten
miisterilerin bu yonde bir talebi de olmazdi. Ayakli meyhanecinin manav,
bakkal ya da kdse basinda kendisine sundugu ickiyi bir yudumda icen kisi,
manavdaysa mevsime uygun meyve-sebzelerden bir parga alir degilse elinin
tersiyle agzim siler ve yoluna devam ederdi.”® Yumruk mezesinin
Ingilizlerdeki karsilig1 “way of nips” ifadesiydi.”

2. Meze ve Yiyeceklerin Hazirlanmasinda Meyhane Mutfagimin Rolii

Tespit edilen meze ve yiyeceklerin hazirlanmasi i¢in meyhanelerde 6zel
bir boliim ve hizmetliler var miydi? Detaylar1 bilinmese de 16. yiizyilin
sonlarina ait bir minyatiirde, meyhane veya umumhanenin bir boliimiinde

6 Mehmet Tevfik, a.g.e., s. 161

67 Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, a.g.e., s. 179

8 Jak Deleon, Balat ve Cevresi, Remzi Kitabevi, Istanbul 1991, s. 47.

69 Gokhan Akgura, “Bir Rak1 Sohbeti”, Yemek ve Kiiltiir, S. 6, 2006, s. 73.

0 Kogu, Eski Istanbul’da Meyhaneler..., s. 16; Sermet Muhtar Alus, Istanbul Yazilari, Haz: E.
Sadi Erding-F. Ilikan, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Yayinlari, Istanbul 1994, s. 198

1 Giirsoy, a.g.€., S. 67.
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siste kebap gevirenler goriilmektedir.” 17. yiizyilin ortalarina ait Kumkapi
haricindeki Panbuk Meyhanesi, yirmi adet kebap sinisinden baska kirk adet
tencere, iki biiyiik kazan, yirmi adet sacayak, ii¢c adet el tavasi, ii¢ yliz adet
kasik, toprak ve agactan bin adet tabagi ile miisterilerine meze ve yemek
sunan epey bilyiik ve muhtemelen de iinlii bir meyhaneydi. Meyhanenin arag
gereclerinden kebap sinisi, etin hangi tiir yemek yapiminda kullanilarak
meyhane miidavimlerinin igkilerine meze yapildigim da gostermektedir.”
Yine aym yillarda Yenikapt haricindeki Taslik’ta bulunan bir bagka
meyhanenin tava, sis, ocak demiri ve kapakli tenceresinin her birinden ikiser
adet vardir. Bu meyhanenin esyalar1 arasinda bulunan sis de etin nasil servis
edildigini gosteren bir diger ornektir.”* Kumkap1t ve Yenikapi civarinda
bulunan meyhanelerle ilgili dikkat ¢eken Onemli bir nokta, her iki
meyhanenin alet-edevatina iliskin belirgin bigimde goriilen bu farkliliktir. Bu
durum, meyhanelerin fiziki biiyiikliikklerinin ayni olmamasiyla iligkilidir.
Dolayistyla Istanbul’daki her meyhane, miisterilerine ayn1 diizeyde meze ve
yiyecek sunma kapasitesine sahip degildi. Meyhanelerin gedikli, koltuk ve
ayakli gibi farkl tiirlere ayrilmasi da bu niteliklerini etkileyen 6nemli bir
faktordii. istanbul meyhaneleri, bu cesitli meze ve yemeklerin hazirlanmasi
icin 6zel bir mutfaga ve asciya sahipti. Ornegin 18. yiizyllda meyhane
ascilar, disarida yapilacak isret alemleri icin de et pisiriyordu. Vak‘aniivis
Subhi Mehmed Efendi’nin anlattigi bir o6rnekte, aslinda asg1 getirilen eti
pisirmeyi reddetmistir. Bunun sebebiyse, kalyoncunun kendi meyhanelerinin
miisterisi olmamasiydi. Yani meyhane asgisi, normalde kendi miisterileri
olmasi halinde bu tiir talepleri yerine getiriyordu.”

2 Tiilay Artan, “I. Ahmed’in Av Sefalari: Siradanhga Cesni Katmak, Zahmetin Sofrasmi
Donatmak”, Haydi Sofraya! Mutfak Penceresinden Osmanli Tarihi, ed. Amy Singer, cev.
Pelin Tiinaydin, Kitap Yaymevi, Istanbul 2015, s. 132-133.

3 Jstanbul Kad: Sicilleri Istanbul Mahkemesi 12 Numarali Sicil (H. 1073-1074/M. 1663-
1664), Haz: Rasim Erol ve digerleri, ed. Coskun Yilmaz, ISAM, Istanbul 2010, s. 424.

™ [stanbul Kadi Sicilleri Eyiib Mahkemesi 74 Numarali Sicil (H. 1072-1073/M. 1661-1662),
Haz: Hiiseyin Kili¢ ve digerleri, ed. Coskun Y1lmaz, ISAM, Istanbul 2011, s. 194-195.

5 Vak‘aniivis Subhi Mehmed Efendi, Subhi Tarihi, Haz: Mesut Aydmer, Kitabevi, Istanbul
2007, s. 761.
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II. Mahmud déneminin sonlarinda Istanbul’a gelen John Reid, neredeyse
tim meyhanelerde as¢1 bulundugunu, boylece giiniin herhangi bir saatinde
genellikle iyi kalitede yiyecek bir seyler bulmanin miimkiin oldugunu
belirtmektedir.”® 1843°te istanbul’a gelen Gerard de Nerval, “koca bir
firm”da pisirilmis et yahnisinin bizzat gidilip almmmas1 gerektigini
soylemektedir.”” Bu hususta Edmondo de Amicis, Tatavla’daki meyhanenin
tezgahindan aldig: bir kadeh Bozcaada recgineli saraba eslik etmesi igin balik,
kebap ve “istah agic1 yemekler”in hazirlandig1 “kocaman” ocaga gidip hangi
hayvanin etinden yap11d1g1n1 bllmedlgl kebap (rosto) almistir. Ardindan

E dizlerine kadar gelen masalarina donup
sarabin1 icerek yemegini yemistir.’®
Efrem Karanov adindaki bir Bulgar da,
19. vyiizyihn ikinci yarisinda bag
gosteren kolera nedeniyle vakitlerinin
¢ogunu gecirdikleri meyhanede hem
0gle hem de aksam yemegi yenildigini
soylemektedir.” Bununla birlikte biitiin
meyhanelerin ayr1 bir mutfagi ve 6zel
bir ascis1 yoktu. Ozellikle 19. yiizyihn
ortalarinda hazirlandigi tahmin edilen
defterlere gore meyhanelerin genellikle
ascist bulunmamakta, ¢ok azinda, biiyiik
olasilikla namli ve islek bir konumda
olanlarinda bir veya birden fazla asgi
caligmaktaydi.  Muhtemelen  ascist
bulunmayan meyhanelerde meze ve
Sekil 1: Enderunlu Fazil’m Hibanndme yiyecekler, meyhanecinin kendls;(’)
adli eserinde meyhanede kurulan miikellef I{StaSI tarafindan hazirlanmaktayd.
bir sofrada mezeler esliginde icki Ozellikle ascilariin maharetinin yani
tiiketilmesini yansitan 18. yiizyila ait bir sira  bu mutfaklarin  temizligi ve
minyatir. zenginligi ile de meshur olanlar gedikli
meyhanelerdi.8® Mezeler ve yiyecekler, meyanelerde gobegine tuz
yerlestirilmis kiitiiklerin iizerinde servis edilmekteydi.®? 19. yiizyilin ikinci

76 John Reid, The Turkey and Turks: Being The Present State of the Ottoman Empire, Robert
Tyas&Paternoster Row, London 1840, s. 196-197.

7 Gérard de Nerval, Dogu 'da Seyahat, gev. Selahattin Hilav, YK, Istanbul 2012, s. 561-562.

8 Amicis, Constantinople, s. 59-60; Amicis, Istanbul, s. 71-73.

™ Bulgar Géziiyle Istanbul, Haz: Hiiseyin Mevsim, TTK, Ankara 2011, s. 48.

80 NFS.d. 275, 9 Ocak 1845 (1260.Z.29).

81 Kogu, Eski Istanbul’da Meyhaneler..., s. 30-31.

82 Samiha Ayverdi, Istanbul Geceleri, Istanbul Fetih Cemiyeti, Istanbul 1977, s. 67.
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yarisindan itibarense, arttk masalar meyhane dekorunda yerini alacak ve
meze tabaklari ile siislenecektir.

Tarihi bilinmemekle birlikte meyhane miidavimleri, meyhanecinin veya
ascinin hazirlamasi i¢in yanlarinda gesitli yiyecekler getirebilmekte, bunlar
meyhaneciye hazirlatabilmekteydi. Hali vakti yerinde olan aksamcilarin
bazilari, kendi isteklerine gore portakal, elma, kayisi, seftali, armut, karpuz,
iizim gibi mevsime uygun bir meyve ile meyhaneye gelebilmekteydi.
Bazilan ise liifer, kilig¢, barbunya gibi mevsim baliklarimi pisirtmek iizere
meyhaneciye verebilirdi. Yine uygun miktarda sucuk, pastirma ve havyar
gibi mezelikler de getirilebilmekteydi. Meyhane calisanlari, miisterisinin
elinde bdyle bir meze gordiigii zaman, hemen alarak hazirlayip sofrasina
koyard1.® 19. yiizyilin sonlarinda pisirtilmek iizere meyhaneye getirilen liifer
ve tavuk, Mehmet Tevfik’in ifadesiyle yasanan “tuhaf” bir olaymn konusu
olmustur. Miirekkepgi izzet adindaki biri isret arkadaslari ile Samatya’da bir
meyhaneye giderken &lii bir tavugu alip meyhaneciye vermisti. Durumu
bilmeyen meyhaneci, tavugu kizartarak sofralarmna getirmisti. Bu sirada
meyhaneye gelen {i¢ bes kisi de yanlarinda getirdikleri “ala liifer balig1”m
1zgara yapmasl i¢in meyhaneciye teslim etmisti. Izzet, liifer balig1 hazirlanip
sofraya getirilince, sahte bir tartisma ¢ikarmis ve tavugu yememeye yemin
etmislerdi. Diger masadakiler, bu igret aleminin bozulmasini istemedikleri
icin masalarindaki liifer baligini izzet ve arkadaslarina génderip tavugu da
kendilerine almislard1.3

Meyhane aksamcilari, yanlarinda getirdikleri mezelerin bir kismini
bakkal, manav, balikei, sirkeci, tursucu, mezeciler ve seyyar saticilardan
temin edebilmekteydi. Ornegin Efrem Karanov’un gittigi meyhaneci
Nikola’nin diikk&ninin yaninda yaslh bir Ermeni’nin islettigi bir bakkal vardi.
Burada kuru {iziim, incir, hurma, leblebi ve peynir bulmak miimkiindii. 19.
yilizyilin son g¢eyreginde peynir, jambon, salam, pastirma, sucuk, tarama,
havyar vb. yiyeceklerin satildigi, ayn1 zamanda bekleyenlere bir kadeh icki
sunuldugu bakkal-meyhane tarzi yerler de vardi.®® Benzer sekilde Ahmet
Rasim, balik tavasi ve peyniri meyhanenin karsisindaki bakkal Istavri’den,
{iziim, elma, portakal gibi meyveleri de sirkeciden aldirird1.® 19. yiizyilda
Pera’da Hazzopulo Pasaji yakininda bulunan Santal Birahanesi’nin
kosesindeki tursucu ise miisterilerine hem igkiyi hem de her cesit mezeyi

8 Mehmet Tevfik, a.g.e., s. 167, Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, s. 181; Resad Ekrem Kogu,
Eski Istanbul’da Meyhaneler ve Meyhane Kégekleri, Dogan Kitap, Istanbul 2015, s. 41.

8 Mehmet Tevfik, a.g.e., s. 179-180.

8 {lhan Eksen, Istanbul 'un Tad: Tuzu, Everest Yayinlar1, Istanbul 2008, s. 29-30.

8 Ahmed Rasim, Matbiiat Hatiralarinda Muharrir, Sair, Edib, Haz: KAzim Yetis, Terciiman
1001 Eser, Istanbul 1980, s. 149.
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“ucuz ucuz, bedavasina” sunardi. Manavlarda, son turfanda kavun ve
karpuzdan elma ve armuda kadar meyveleri, mezecilerdeyse, taramadan
balik yumurtasina kadar her ¢esit mezenin yani sira raki, sarap ve birayi,
isret sofrasina meze yapmak igin bulmak miimkiindii.®” Ozellikle Galata
veya Balik Pazari’ndaki mezecilerde lakerda, ¢iroz, likorinoz, tuzlu sardalye
veya angliez, balik yumurtas1 ve havyar, sucuk, pastirma, fiime dil, sosis-
salam c¢esitleri, beyaz peynir, kasar peyniri, cesitli tursular bulunurdu.
Ustelik bu meze cesitleri, sadece yilbas1 kutlamalarinda kurulan sofralara
0zgli soguk ve sicak kirktan fazla mezenin satin aliman bir kismi olup
bazilart da evde hazirlamirdi.®® 19. yiizyiln sonlarinda  Istanbul
sokaklarindaki seyyar saticilar, meyve ve sebze gibi islenmemis gidalari,
kabak cekirdegi, leblebi ve findik gibi kuruyemisler ile pilav, midye dolmasi
gibi dnceden hazirlanmis olan yiyecekleri ve kofte, ciger, kebap gibi o anda
pisirilen yiyecekleri satard1.®® Bu seyyar saticilarin meyhanelerin bulundugu
yerlere de gitmis olabilecegi veya meyhane miidavimlerinin yollarinin
iistiinde karsilagtiklar1 bu seyyar saticilardan istediklerini satin almig
olabilecegi kuvvetle muhtemeldir.

—

Sekil 2: 19. yiizyilin baglarinda hazirlandig diistiniilen Tuhfet iil-Miilk adli eserde
ickilerin yaninda kii¢iik tabaklar i¢erisinde meze ve yiyecek servis edildigini gosteren
bir meyhane minyatiirii.

Kaynak: http://lwww.sothebys.com/content/sothebys/de/auctions/ecatalogue/2018/
arts-of-the-islamic-world-118220/1ot.105.html Erigim Tarihi: 21.11.2021

87 Alus, a.g.e., s. 23-24, 88.

% Bozis, a.g.e., s. 39. .

89 Ozge Samanci, “19. Yiizyil Sonlarinda Istanbul Sokak Lezzetleri®, Yemek ve Kiiltiir, 21,
2010, s. 68.
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Acaba Istanbul meyhanelerinde tiiketilen mezeler ve yiyecekler, 6zel bir
mutfak miydi yoksa Istanbul mutfagmin bir parcast miydi? Bu soruyu
yanitlamak icin meyhanelerde hazirlandigi tespit edilebilen meze ve
yiyeceklerin 16. yiizyilda daha az ama 19. yiizyilda artig gdsteren donemin
Istanbul mutfagindan yemek Kkitaplarinda taranmasi gerekmektedir. Bu
dogrultuda Agdiye Risalesi (1715),° Melceii’'t-Tabbdhin (1844)° ve Ev
Kadim (1882-83)%2 gibi yemek kitaplar1 incelediginde, meyhanelerde
tiketilen meze ve yiyeceklerin 19. yiizyilda daha da artan gesitleriyle
Istanbul mutfaginda yer aldig1 bilgisine ulasilabiliyor. Elbette tam tersi, yani
yemek kitaplarinda tarifleri verilen meze ve yiyecekleri, meyhane
mutfaginda aramak anlamli olmayacakti. Zira ehlikeyif miidavimler,
evlerinde veya herhangi bir asevi-lokantada tiiketebilecegi herhangi bir
yiyecegi, igkisinin yaninda daha z tercih edecektir. Bu durumda meyhane
aseilarinin, basta sarap ve raki olmak iizere igkilere eslik edebilecek, tat
bakimindan birbiriyle uyumlu 6zellikte meze ve yiyecekler hazirlamalari ¢ok
daha olasidir. Ornegin Kilitbahirli piyade miilazzmi (tegmen) Mahmud
Nedim bin Tosun, 1900 yilinda tamamladig1 As¢ibast adl eserinde tariflerini
verdigi meze ve yiyecekler icerisinde zeytinyagl lahana dolmasinin, hiyar
ve liziim tursusu ile denizkestanesi (karadiken) i1zgarasinin 6zellikle “chl-i
zevk ve isret” icin nese kaynagi oldugunu belirtmistir.%

Miislim ve gayrimiislim unsurlarla ¢ok genis bir yelpazeye sahip olan
Istanbul mutfagi, ézellikle 19. yiizy1l éncesinde Miisliimanlarca daha az tercih
edilen deniz {iriinleri de barindirmaktaydi. Bu yoniiyle meyhanelerin, parcasi
oldugu Istanbul mutfagindan esintilerin bulundugu daha secme lezzetler
hazirladig1 sdylenebilir. Ornegin Bozis, herhangi bir dénem belirtmemis
olmakla birlikte Istanbul’da bol miktarda bulunan baliklari, gayrimiislimlerin,
Ozellikle de Rumlarin evlerinde taze sekilde, sardalye gibi tuzlanmis, 6zellikle
uskumrudan yapilan ¢iroz ve palamut ile daha biiyiigii torikten yapilan lakerda
gibi kurutularak ve bekletilerek hazirlanmis meze halleriyle tiiketildigini
yazmugtir. Yazara gore “Rum mutfaginin en sevilen, ucuz mezelerinden olan
¢iroz”, evlerde ve meyhanelerde ickilere eslik etmekteydi. Asma yapragma
sarilarak hazirlanan sardalye de yine Istanbul meyhanelerinin 6zel mezelerinden
biri olup bunlara “sarap dayanmazdi”. Yazar, isimlerini saydig1 daha pek ¢ok
balik ve deniz mahsulii ¢esidinin Rum evlerinin yam sira meyhanelerde ickilere

% Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi, Agdiye Risalesi, Haz: Mine Esiner Ozen, Isaret
Yayinlari, Istanbul 2015, s. 73-87, 91-99.

91 Mehmed Kamil, Melceii 't-Tabbdhin, Haz: Giinay Kut-Turgut Kut, Tiirkiye Yazma Eserler
Kurumu Bagkanlig Yaynlari, Istanbul 2015, s. 65-85, 140-147.

92 Ayse Fahriye, Ev Kadni, Haz: Turgut Kut, Ciya Yaymlari, Istanbul 2018, s. 59-65, 73-82, 170-180.
% Mahmud Nedim bin Tosun, As¢ibasi, Haz: Priscilla Mary Isin, YKY, Istanbul 2016, s. 106,
131, 132, 190.
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eslik ettigini belirtmektedir. Ayrica asirlarca sozlii bir yapida olan istanbul
mutfagin1 ev, saray, asevi-lokantanin yani sira meyhane geleneginin de
katkilartyla olustugunu ifade etmektedir. Ancak meyhane mutfagindan ¢ikan
lezzetlerin neler oldugu konusunda drneklere yer vermemektedir.%

Anlagildigi  kadariyla meyhanelerin  baglangicta daha smirli olan
lezzetleri, 19. yiizyilin ortalarindan itibaren epey genislemistir. Bununla
birlikte meyhanelerin spesiyalitesi denilebilecek 6zel se¢gme lezzetlerinden
de bahsetmek mimkiindiir. Mehmet Tevfik, “pir-i tersa” diyerek kastettigi
Hiristiyan meyhane asc¢isinin ¢ok ¢esitli tiirde yemek pisirmedigini, ama
yaptig1 kiilbasti ve sebzeden de “tiirliibasti”’nin yemekle doyulmayacak
lezzette oldugunu yazmaktadir. Yine bilhassa sardalye baliginin tuzlanarak
saklandig1r figilar, meyhanelerin hususiyetiydi.®® Abdiilaziz Bey ise
meyhanelerin ¢ogunda hazirlanan ama eski ve biiyiik olanlarinda taze olarak
pisirilen “cizbiz koftesi”nin pek begenildigini belirtir. “Hani ya su, nerede
kaldi, meze getirmedin, gel su siseyi doldur” seslerinin yani sira “hani ya
kofte” ve “daha kofte gelmeyecek mi?” seklindeki bagrigsmalar, meyhanenin
birgok yerinden yiikselirdi.® Kogu’ya gére balik ¢orbalari, miirekkepbalig
yahnileri, bobrekli bulgur pilavlari, yumurtali ¢iroz tavalari, mantar borekleri
ve tandir kebaplari, gedikleri meyhanelerin meshur yiyecekleriydi.%’
Meyhaneciler, hatirli miisterilerine, bilhassa da miidavimlerine cagri ve
davet niteliginde 6zel bir meze daha hazirlardi. Meyhaneciler, midye ya da
uskumrudan hazirladiklar1 bu mezeyi, Ramazan boyunca kapali kalan
meyhanelerinin tekrar acildigin1 haber vermek i¢in bayramin birinci giinii
gonderirlerdi. Bu yiizden de mezenin ad1 “unutma bizi dolmas1” idi.%

3. Meze ve Yiyecekleri Se¢me-Yeme Usulleri

Isret sofralarinda mezelerin nasil yenilecegine iliskin davrams kaliplari,
ahlak ve adap kurali olarak zaman igerisinde olusmustur. Bu konuda
Osmanli isret sofralarimi da etkileyen Kabusndme’de Keykavus, sarap
icerken ¢ok nukl, yani meze yemenin hem “ulular’ca begenilmedigini hem
de mideye agir geldigini belirterek ‘“cerezhor” olunmamasini tavsiye
etmistir. Ancak Keykavus, isret sofralarinda mezenin bol miktarda
bulunmasi gerektigini yazmistir. Ogluna da eger sarap meclisi kurarsa,
mezeyi “ortaya ¢ok dok” diyerek tavsiyede bulunmustur.®® Gelibolulu, 16.

% Bozis, a.g.e., s. 10-11.

% Mehmet Tevfik, a.g.e., s. 165-166.

% Abdiilaziz Bey, Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri, Haz: K. Arisan-D. Arisan Giinay,
Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, Istanbul 2000, s. 308.

9 Kogu, Eski Istanbul’da Meyhaneler..., s. 30-31.

% Mehmet Tevfik, a.g.e., s. 179.

9 Keykavus, a.g.e., s. 80-83.
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yiizyil sonlarinda 6zellikle comert, eglencelere diiskiin ve 6nde gelen kisiler
icin kurdugu isret sofrasinda kirk elli kadar mezenin bulunmasi gerektigini
yazarak bir anlamda Keykavus’un tavsiyesine uygun hareket etmistir. Yazar,
bu isret sofralarinda hangi mezelerin tiiketilebilecegini belirttikten sonra
borekler ve pilav disinda yogun yagh yemeklerden uzak durulmasi
gerektigini belirtmistir.'® Yine Keykavus’un vurguladig1 isret sofralarinda
yer alan mezelerden c¢ok fazla yemenin hos karsilanmadigina dair bir
elestiriye 18. yiizyil Istanbul’unu konu alan bir eserde rastlanmaktadir. Ne
yazart ne de ismi bilinen bu eserin miiellifi, kendi giinlikk hayatinda
karsilastig1 toplumsal normlara aykir1 davranislari konugsma dilinde yaziya
aktarmistir. Hayati Develi tarafindan Risdle-i Garibe adiyla isimlendirilerek
cevrilen eserde “Ben bade i¢gmem, heman yirem!” diyerek ‘“sofra
kurudanlar” elestirilmistir.’®* Bu anlayisin izleri, giiniimiize yakin tarihlerde
yazilan eserlerde de goriilmektedir. Yine aym sekilde “rakinin 6zenle
hazirlanmig, az miktarda mezeyle” icilmesi gerektigi, mezelere “silip
stipliriircesine” girismeninse raki addabina uygun diismeyip “gorgiisiizliik”
sayildig1 belirtilmistir. Ayrica sofradaki begenilen mezelerden kafi miktarda
almak, ikram ederek paylasmak geregine de dikkat ¢ekilmistir.1%

Hangi icki ile ne tiir mezelerin yenilebilecegi, esas itibariyle 19. yiizyilin
ikinci ceyregi ile birlikte olusmaya baslamistir. Bu konuda Baronyan,
Topkap1 Orneginde oldugu gibi bir meyhanedeki isret aleminde rakinin
yaninda “biraz fasulye pilaki, biraz meyve” gibi sade mezeler de
yenilebilecegini belirtmektedir. Yine yazara gore Samatya’daki Gilimiis
Halkali Meyhanesi’ndeki gibi “rakiyla yalmiz bir parca peynir” de
tiiketilebilirdi.’®® 1864 yilinda Istanbul’da dogan Ahmet Rasim’e kulak
verdigimizde, isrete eslik etmesi icin hazirlanmis mezeler ve yiyecekler
konusunda kendi tecriibelerini de paylastigi epey uzun bir listeyle
karsilasilmaktadir. Ama boylesi uzun bir liste siralayan Ahmet Rasim,
mezenin karin doyurmak icin degil tadina, ¢esnisine bakilmak i¢in yenilmesi
gerektigini de wvurgulamaktadir. Ayni zamanda bu uzun listedeki her
yiyecegin hepsinin birden degil istege gore birkaginin segilerek sade bir isret
sofras1 kurulmasi gerektigini, kendisinin deyisiyle “eskiler’in goriisiine
bagvurarak agiklamaktadir. Buna gore isret alemine Sakiz mastikasi, meze
olarak 1stragolya, yani sakiz leblebisi ve “civanpercemi tiitiin” ile yon
verirdi. Ahmet Rasim, igki sofralarina eslik eden mezeleri yemenin usulii
hakkinda donemin isret ehlinin goriglerine de yer vermistir. Nitekim

100 Gelibolulu Mustafa ‘Ali, a.g.e., s. 348.

101 78. Yiizyil Istanbul Hayatina Dair Riséle-i Garibe, S. 27.
102 7at, a.g.e., s. 181-182

103 Baronyan, a.g.e., . 64, 95.
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bildigimiz nohudun tuzlanip firinlanmig sekli olan Sakiz leblebisi, rahmetli
Aziz Bey’in goriisiine gore “Hem agzin kokusunu alir, hem de midenin
suyunu, ¢eker!.”’di. Aziz Bey, disleri bozulunca, leblebi unu kullanmaya
baglamigti. Ahmet Rasim de arkadas: ile gittigi Sakizli Meyhanesi’nde!® ilk
kez igtigi rakinin agiz kokusunu gidermek i¢in Sakiz leblebisi ve lahana
tursusu tercih etmisti. Yine Bektasi 6nderlerinden Yorgani Hasan adiyla tinlii
olan Baba, yarim okkalik raki ile bir paket tiitiin ve mevsim meyvelerinden
birini tercih etmekte, cesit gesit yagl seyleri, meze degil, yemek olarak
gormekteydi. Ahmet Rasim de mevsim meyvelerinin rakiyr bir dereceye
kadar icilmesini sagladigin1 ve “giizel etki” yaptigin1 deneyimleyerek bu
goriise katilmaktadir.1%°

Ahmet Rasim, yasadigi donemin 6nde gelen kisilerinden bazilarinin meze
yeme usullerini de anlatmaktadir. Bunlardan Balikhane Nazir1 olarak yaptigi
goreviyle anilan 1864 dogumlu Ali Riza Bey, rakiya hem cila verdigi hem de
mideye dokunmadig i¢in mevsim yemislerini tercih ederken, yasi sekseni
astigt halde hicbir zaman baligt meze yapmamigti. Ahmet Rasim’in
yazilarinda yeme-igme konusunda ismini siklikla andigi Rahmetli Baba
Yaver ise keten helvasi mezesine bayilir, iki eli salata demetleriyle
meyhaneden iceri “sebzevatgt beygirleri” gibi girer, sorulunca da “Bu
hinzirin asil mezesi kavundur!. derdi.” Sair ve musikisinas Nuri Seyda
(6.1901) bir portakal, elma veya az miktardaki bir bagka meyveyi, tnlii
kemencgeci Vasil (6.1907) ozellikle bir salkim yas iiziimii, Osman Bey
sadece ekmek ve zeytini tercih ederdi. Gazeteci Ebuzziya (6. 1913),
genellikle bir meyve, mevsiminde ise sadece kavun, gazeteci ve yazar
Ahmet Mithat Efendi (6.1912) bir biiyiik tabak fasulye piyazi, sair ve miiellif
Muallim Naci (6.1893) ise her i¢isinde badem, ceviz igi, fistik gibi kuru
yemis tiiketirdi. Tanidig1 daha pek cok kisi, taze balik, yaprak dolmalar1 ve
kendisi gibi ¢ogunlukla meyve ve salata gesitlerini kullanirken Tiirk musiki
bestekari, keman ve kanun icracisi Kemani Tatyos gibi “ne bulursa” yiyenler
de vardi, sofrasinda cesit gesit meze olsa da sadece birini tercih edip ona
yonelenler de. Bazilar1 da sadece taze sarimsak, kavrulmus kahve ¢ekirdegi,
kabak c¢ekirdegini tercih ederken, bazilariysa mezeye rakidan daha g¢ok

1041751 yilmda cami karsisinda faaliyet gosterdigi ve Miisliimanlari rahatsiz ettigi
gerekgesiyle kapatilan meyhanenin ismi Sakizli’dir. BK. C.ZB. 31/1546, 14 Aralik 1751
(1165.M.29). Ayni meyhanenin ismi 1791 yilinda da goriilmektedir. HAT. 211/11470, 29
Agustos 1791 (1205.Z.29). Eger yeri degismediyse ve benzer isimde bagka bir yer yoksa
Sakizli Meyhane’nin en azindan Ahmet Rasim doneminde yaklagik iki asra uzanan bir
gecmisi oldugu goriilmektedir.

105 Ahmet Rasim, Anilar ve Soylesiler, s. 174-176, 188-190.
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ragbet gosterirdi. Ahmet Rasim’in ifadesiyle “Soziin kisasi, ne kadar insan, o
kadar huy derler a, ozellikle ickide de bu séz tam anlamint bulmugtur. %

Ahmet Mithat Efendi, Diirdane Hanim romaninda hem az meze yiyerek
ve hem de su kullanmayarak raki igilmesini su sozlerle anlatmustir:

“...Bir bas tombekiyi nargilede iginceye kadar okkaligi sizdiran ve
meze olarak dahi bir caryek turp ile iktifa eyleyen bekrileri simdi
destgah Oniinde resmi goriilen Bakiis gorse idi ‘isret rublibiyetinden
[Sarap Tanrisi] bi’l-istifa makamini anlara terk eder idi buraya “su”
denilen sey ancak kap kacak yikamak igin girip yoksa Oyle bir kadeh
rakinin yaninda koca bir bardak dahi su bulundugunu o koca bekriler
gorseler idi “Eyvah ne giinlere kaldik! Su ile mi keyf yetistirecegiz!”
diye ber-gazap olurlar idi.”*%

Her ne kadar Ahmet Mithat Efendi, rakinin su ile i¢ilmesini elestirse de
az veya cok miktarda meze ve yiyeceklerle kurulan raki sofrasinda mutlaka
su vardir. Muhtemelen rakinin yaninda suyun da bulunma zorunlulugu, 19.
ylizyilin ortalarina rastlamaktadir. Bunun sebeplerinden biri, icki igme
adabmin ayni donemlerde olusmaya baglamasidir. Konuyla ilgili kendi
tecriibelerini aktaran Ahmet Rasim, Langa’daki Millet Gazinosu’nda “sakali
agarmis bir zat”tan 6grendigi “Raki kadehe konur, ama kadehle beraber
icilmez, yudum yudum igilir!” ve “Igmek, hicbir zaman sarhos olmak demek
degildir.” kuralint hayatin1 boyunca uyguladigini belirtmektedir. Yazara gore
duble kadehlere raki miktari kadar su da konulmali, bes dakika kadar arayla
alti-sekiz yudumda ig¢ilmelidir.!® Diger sebebiyse muhtemelen rakinin
icerisinde barindirdig1 alkol derecesinin eski donemlere nazaran daha sert
hale gelmesidir.'® Ayrica icinde yiiksek oranda alkol barindiran raki,
viicudun su kaybetmesine sebep olurdu. Bu yilizden su, rakinin ayrilmaz bir
mezesi olarak hem kadehteki raki miktarini dengeler hem de ayri bir
bardakta tiiketilirdi.!

Son donemlerde 6zellikle raki sofralarinin en basta gelen mezesi olarak
tercih edilen kavun, kar yerine buzun, leylekboynu kadehi yerine de
limonata bardaklariin kullanilmaya baslanmasi ile birlikte diger meyveleri
ikinci plana atmigtir.'! Elma, armut, portakal, kayisi, seftali, son turfanda

106 A g.e., s. 190-191.

107 Ahmed Midhat, Diirdane Hanim, Terciiman-1 Hakikat, istanbul 1299, s. 3.

108 Ahmet Rasim, Anilar ve Séylesiler, s. 175-181. Ayrica bu konuda bir degerlendirme igin
bk. Ihsan Erdingli, “Sarhosluktan Keyif Haline: Osmanli Istanbul’unda i¢ki igme ve Meyhéne
Adabr”, OTAM, S. 47, 2020, s. 21-44.

109 7at, a.g.e., s. 120-123.

10 Giirsoy, a.g.e., s. 45-48.

11 7at, a.g.e., s. 176.
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kavun ve karpuz gibi mevsim meyveleri, sofralardan eksik edilmemis,
neredeyse her isret sofrasinda yer almistir. Ama yakin donemdeki isret
sofralarina eslik eden mezeleri, ge¢cmis donem ile kiyaslayarak anlatan
Birsel; kavun, karpuz, seftali, elma, iiziim gibi meyveleri meze olarak tercih
edilmesini elestirmektedir. Zira bu meyvelerden kavun, dogada sicak ve yas
oldugu icin mideyi torba gibi sarkitir. Karpuz, diger mezelerin 6giitiilmesini
zorlagtirirken, {liziimiin midede ogitilmesi i¢cin de bademe ihtiyag
duyulmaktadir. Birsel, yine de meze olarak meyveleri tercih etmek
isteyenlere, hemen her meyveden yapilabilen tursuyu onermektedir. Ona
gore Ozellikle rakinin gergek mezesi balik, baliklardansa palamuttur. Kebabi
da yapilabilen palamutun “en alengirlisi” 1zgarasi olup kendisi 6zellikle
“palamut tiitiinii”, yani “fiime balik” olarak yemeyi tercih etmektedir.*?

Sonug¢

Istanbul’'un fethinden sonra ilk olarak Galata’da varligi bilinen
meyhaneler, i¢inde oturulup mezeler esliginde icki tiikketme islevini 16.
ylizyllin ortalarinda kazanmaya baslamistir. Hemen her meyhanede
kuruyemis, sebze veya mevsim meyvelerinden basit diizeyde mezeler
hazirlanip sunuldugu sdylenebilir. Ancak bazi meyhaneler, sahip olduklar
ascilar vasitasiyla 6zel hazirladiklar1 mezeler ve yiyeceklerle nam salmisti.
Ozel meze ve yiyecekleri, kendilerine miidavimler yaratmanin bir araci
olarak kullanmist1. Byle ascilara sahip olan meyhaneler, bir yandan Istanbul
mutfagindan se¢me lezzetler sunarken diger yandan da kofte, kiilbasti,
tiirliibasti, tuzlanmis bir sekilde fi¢1 icerisinde saklanan sardalye gibi 6zel
meze ve yiyecekler de hazirlamaktaydi. “Unutma bizi dolmasi” ise 6zellikle
Tanzimat Oncesi donemin bir gelenegi olarak meyhanelerin Ramazan
boyunca kapali kaldiktan sonra tekrar agildiklarimi haber vermek icin
miidavimlerine gonderdikleri midye veya uskumru dolmalariydi.

Mezeler, meyhane miidavimlerinin istedigi icki tiiriine, hal ve vaktinin
miisaitligine gore degiskenlik gostermekteydi. Her bir meyhane miidavimi,
kendi tercihi dogrultusunda gerek meyhaneciler ve ascilarin hazirladig
gerekse de kendilerinin getirerek yaptirttigi mezelerden herhangi biriyle isret
ederdi. Ancak 16. yiizyilin sonlarinda Gelibolulu Mustafa ‘Ali’nin kurdugu
isret sofrasinda ve 17. yiizyillda Evliya Celebi’nin eserinin cesitli
kisimlarinda ickiye eslik edebilecek meze ve yiyecekler arasinda balik ve
kabuklulara da yer verilmistir. Bunlar igerisinde balik, nese ve senlik yemegi
olarak nitelenirken 1stakoz, lakoz, istiridye, midye, denizkestanesi, siiliine,
tarak gibi deniz triinleri de hem sekil itibariyle goriiniisleri hem de icki ile
uyumu konusunda o6zellikle vurgulanmistir. Esas olarak ayakli meyhanelerin

112 Birsel, a.g.e., s. 263-266
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varlig1 ise mezesiz meze olarak tanimlanabilecek “yumruk mezesi” tabirinin
ortaya ¢ikmasini beraberinde getirmistir.

Hangi ickiyle hangi meze ve yiyeceklerin tiiketilmesi gerektigine iligskin
literatlirlin olugmasi, Osmanli Devleti’nin igki tiiketimine ve meyhanelere
yonelik kisitlayici ve yasaklayict yaklagimmi degistirdigi 19. yiizyilin
ortalarina rastlamaktadir. Artik meyhaneler, genel yasak kapsamina alinip
kapatilmadigi igin fiziki ve mutfak kiiltlirii bakimindan gelisme gdstermistir.
Cezalandirilma korkusu yasamaksizin meyhanelere gidebilmeye baglayan
Miisliimanlar ise ickilerin yaninda tiiketilecek meze ve yiyeceklerle ilgili
birikime katki saglamaya baslamistir. Ozellikle Avrupai tiiketim maddelerini
Osmanli cografyasina agan Balta Limani Anlagmasi, meze ve yiyecekler
bakimindan da alafrangaliligi  getirmistir.  Ayrica  Miisliimanlarin
meyhanelerde daha goriiniir olmaya basladigi bu siiregte tercih ettigi bir icki
olarak rakinin yaninda baligin da yiikselise gectigi soylenebilir. Aslinda daha
onceki donemlerde ickiye eslik eden meze ve yiyecekler arasinda 6zellikle
vurgulanan balik ve deniz mahsulleri, 19. ylizyilin ikinci yarisinda daha fazla
tilketilmeye baglamis olmalidir. Bu donemlerde daha goriiniir olmaya
baslayan raki-balik iligkisi, 20 yiizyil baglarina ait gézlemlerde yer aldig
Olciide yerlesik bir icki ve meze kiiltiirii meydana getirmistir.
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