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Zengin Bir Mutfak:
‘Nevsehitli Damat Ibrahim Paga’nin Bir Aylik
Erzak Listesi Ve Dugtindiirdiikleri

A Rich Cuisine:
Some Thoughts On The One Month Schedule of Supply
List of Damat Ibrahim Paga from Nevsehir

Giilser Oguz"

Ozet

Osmanlt tarihi arastirmactlarinin - yararlandigt  pek ¢ok birinci el kaynak
bulunmaktadir. Bunlardan biri de saray masraf defterleri ya da listeleridir. Bu belgeler
sayesinde saraya alinan gesitli malzemelerin tirind incelemek mimkindir. Adi gegen
kayitlarin i¢cinde mutfaga alinan mallarin listelerini de bulunabilir. Bu ¢alismaya kaynaklik
eden belge de ayni tiirdendir.

Mutfak masraf defterleri sayesinde donemin yeme-igme aligkanliklart ve
yemeklerde kullanilan ana malzemeler hakkinda fikir sahibi olmak mimkiindir. Bu
calisma vezir-i azam Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa’nin mutfagina génderilen bir aylik
yiyecek maddelerini konu almaktadir.

Anabtar Kelimeler: masraf listesi, Nevsehirli Damat Tbrahim Pasa, 18. yiizyil,
mutfak, harcama.

Abstract

There are lots of first hand resources which Ottoman history researchers use. One
of them is court Schedule of expenses. Thanks to these documents, it is possible to
examine sorts of the supplies bought for the Palace. Also, in these documents, it is
practible to find the Schedule of catering supplies. The encheiridion of this study is the
same type, too.

With these Schedule of catering expenses; it is possible to conclude a view about
not only eating and drinking habits but also the main ingredients used in meals. This
study deals with one month catering items sent to the kitchen of the Grand Vizier
Damat Ibrahim Pasa from Nevsehir.

Keywords: schedule of expenses, Damat Ibrahim Pasa from Nevsehir, 18th
centry, kitchen, expense.
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Giris

Bu calisma, Nevsehir Belediyesi Kent Arsivi'ne Osmanli Arsivi'nden
aktarlan C.DH.. Dosya 133, goémlek 6612 numarali belgeye dayanarak
yapilmustir. Belgenin tarihi Gurre-i Cumade’l-Gla 1134 (17 Subat 1722) olarak
belirtilmistir.! Belge iki kistmdan olusan harcama listesinden meydana
gelmektedir. Tlk kistmda dénemin vezir-i azamit Damat Ibrahim Paga Sarayr’nin
matbahina gonderilen Uriinlerin gesidi, fiyatlars, miktarlart hakkinda bir liste
bulunmaktadir. Diger kistmda ise o ay saraya yapilan birden fazla harcamanin
kayitlars mevcuttur. Bunlar dénemin padisaht I1I. Ahmed’in(1703-1730) saltanat
ve tesrifat; Bas Kadin Efendi? ve Safiye Sultan’in’ helva, kara kullukcuyan®;
Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa’nin saman ve ahir, icare-i han masraflarinin
dokiimleridir. Belgenin en sonunda harcamalar icin toplam meblag da
Hazinedar Aga’dan istenmektedir.

Calisma oOncelikle yukarida o6zellikleri belirtilen belgedeki bir vezirin
sarayina gonderilen erzaklardan hareketle, onun ve taifesinin mutfak kiltird
hakkinda bilgi vermeyi amaglamaktadir. Diger taraftan bu giine kadar mutfak
harcamalarina dayali yapilan pek cok calisma, sarayin harcamalarinin miktarin
verip c¢alismayr sonlandirmaktadir. Bu ¢alismada biraz daha farkli bir yol
izlenilerek; bir vezir-i azamin bir aylik masrafin degerinin Istanbullu siradan bir
insan igin neyi ifade ettigini anlayabilmek icin ayni tarihteki Istanbul tereke
defterinden 6rnekler vermeyi de uygun bulduk.

Calismanin Alam

Calisma esasen Nevsehirli Damat Ibrahim Pasa’nin bir aylik mutfak
malzemelerine dayanmaktadir. Fakat makalede Osmanlt mutfak kiltiiriyle ilgili
yapilan arastirmalardan da yararlanilacaktir. Bunun en 6nemli sebebi daha 6nce
bagka yazarlarca ifade edildigi tizere padisahin ve Damat Ibrahim Paga’nin
mutfak kiltirintin biyiik benzerlik tagimasidir® Dolayisiyla galisma Osmanli

! Bu tarih, Hazinedar Aga’dan yapilan masraflarin parasinin istendigi tarihtir. Belgenin
cesitli kisimlarinda 6nceki aya dair tarihler de vardir.

2 Padisahlarin nikdhlart altinda bulundurduklart dért kadindan en yaslisina verilen
unvandir. Mehmet Zeki Pakalin, Osmaniz Tarih Deyimleri ve Terimleri Sizligi, C. 1, Tstanbul
1993, s. 165. Burada isaret edilen kisi Emetullah Kadin olmalidir. M. Cagatay Ulucay,
Padisablarin Kadimlar: ve Kiglars, Ankara 1985, s. 79.

3 Safiye Sultan’in kim oldugu belitflenememistir. Padisahin kizi olmast muhtemeldit.
Ancak yapilan calismalarda ne kadinlart ne de kizlar iginde bu isme tesadif edilmisgtir.
Ulugay , a.g.e, s. 79-95; Necdet Sakaoglu, Bu Miilkiin Sultaniars, Istanbul 2003, s. 328.

4 Kara Kullukcu, Yeniceri Ocagt bolik ve ortalarindaki kiiciik ¢avuslara verilen addir.
Acemi oglanlarindan  Yeniceri Ocag’na yeni kaydedilenlerden oda hizmetinde
gorevlendirilenlere de bu ad verilit. Mehmet Zeki Pakalin, Osmanls Tarih Deyimleri ve
Terimleri Sizdiigi, c. 11, Tstanbul 1993, s. 198.

5 Ttlay Artan, “Osmanlt Elitinin Yemek Tuketiminin Bazt Yonleti”, Yemek ve Kiiltiir, Sa.
7, 2000, s. 76.
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mutfak kiltiiriinden bagimsiz degildir ve bu alanda yapilan calismalardan da
yararlanmilacaktir,

Osmanlt mutfak kultird incelenecedi zaman yararlanilabilecek kaynaklar,
birkac¢ tiirde olabilmektedir. Mesela bunlardan biri ¢esitli ylzyillarda kaleme
alinan yemek kitaplaridir. Bir diger kaynak niteligi tastyan malzeme, saray masraf
defterleri ya da listeleridir. Diger yandan saray senliklerinin anlatildigt
sirnameler de mutfak kiltiriyle ilgili bilgilerin  bulunabilecegi degerli
kaynaklardandir.” Bunun yaninda ¢esitli zamanlarda, ¢esitli vesilelerle Osmanli
topraklarina gelen Kkisilerin ya da Osmanli tebaast olanlarin  biraktg
seyahatnameler ve glnliikler de saray ya da Turk mutfagiyla ilgili degerli bilgiler
sunmaktadir.® Ginimiizde bu bahsi gecen kaynaklar bazi aragtirmacilarin
dikkatini cekmekte ve calisiimaktadir.

Daha 6nce de belirtildigi gibi bu ¢alismanin temel kaynagr bir aylik saray
harcama listesi olduguna goére bu yoniiyle ginimiize kadar saray masraf
listeleriyle ilgili yapilan calismalara deginmek yerinde olacaktir.’ Konuya ilk

¢ Osmanli saraymnin yeme i¢me aliskanliklarinin arastirilmasinin 6niindeki en 6énemli engelin
bu masraf listelerinin kataloglanmamast oldugu belirtiimistir. Hedda Reindl Kiel, “Cennet
Taamlarr”, Sofrannz Nur, Hanemizz, Manmur Osmanty Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak, Ed.
Suraiya Faroghi, Christoph K. Noumann, Cev. Zeynep Yelge, Istanbul 2006, s. 56.

"Mehmet Arslan, “Osmanlhi Saray Dugunleri ve Bu Konuda Yazilan Eserler:
Sarnamelet”; Osmants Ansiklopedisi, C. 9, 1999, s. 169-189; Giinay Kut, “Osmanli Saray
Dugunlerinin Ziyafet Sofralar1”, Yemek ve Kiiltiir, Sa. 19, 2010, s. 75-94.

8 Bu kaynaklatla ilgili 6rneklere iletleyen bélimlerde deginilecektir.

9 Calismanin ana kaynaklarindan biri saray masraf deftetleri olsa da bu deftetler genel
itibartyla saraya alinan yeme igme malzemeleri oldugu icin Osmanli déneminde yapilan
yemekler ve var olan yemek kiltiriinden bagimsiz bir c¢alisma degildir. Kaldi ki bu
caligmayt stirdirebilmek icin Osmanlt yemekletini konu edinen bu esetlerden de yardim
alindr. Bu bakimdan konuyla ilgili dénemin kaynaklariyla ilgili kisa bilgi vermek yerinde
olacaktir. Osmanlt dénemi yemek kiltiirintin kaynaklarii Necdet Sakaoglu bir makalede
ele almistir. Necdet Sakaoglu, “Eski Mutfak Kultiramiizin Kaynaklart”,  Soframnz Nur,
Hanemizz Manmur Osmanty Maddi Kiiltiiriinde Y emek ve Barmafk, Ed. Suraiya Faroghi, Christoph
K. Neumann, Cev. Zeynep Yelce, Istanbul 2006, s. 33-45. Bu konuda Turgut Kut da bir
bibliyografya yaymnlamstir. Turgut Kut, “Eski Harfli Yemek Kitaplar1 Bibliyografyast
(1844-1927)”, Hiinkdr Begendi 700 Yullik Mutfak Kiltirt, Haz. Nihal Kadioglu, Ankara
2009, s. 75-79. Osmanlt mutfagindaki yemekler ve bunlarin tariflerine dair ilk kaynak
Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin (1375-1450) ¢evirdigi El-Bagdadi’in Kitdbi’t-tab’th
isimli yemek kitabidir. Yapilan incelemeler sonunda gérilmistiir ki Sirvani’ni gevirdigi
kitabin sonuna yaklasik 80 yemek tarifi eklenmisti. Dolaystyla Osmanlt yemek kiltirine
dair bulunan en eski bilgiler bu eklenen yemek tarifleridir. Stefanos Yerasimos, Su/tan
Sofralars 15 ve 16. Yiizydllarda Osmanty Saray Mutfag, Istanbul 2002, s. 11. Osmanlt dénemi
mutfak kaltiriine dair yararlanilabilecek diger kaynak yazari belli olmayan (Hicri 1178)
1762 yilinda yazildigi dissiintilen bir Yewek Risalesidir. Nejat Sefercioglu’nun cevirdigi bu
risalenin, Agdiye Risalesinin bir bagka nushasi oldugu distnilmektedir. Bkz.: Tiirk
Yemekleri (XV1II. Yiigyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesz, Haz. M. Nejat Sefercioglu, Ankara
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yonelen Omer Liitfi Barkan’dir. Yazar calismasinda 469-1473 yillart arasindaki
Fatih Sultan Medmed’in saray masraflarinin listesi verilmektedir. Bu calismada
ayrica 16. yuzyilin ikinci yarisina ait ¢egitli masraf listelerinin yaninda saraylara
alinan bazi malzemelerin dékiimleri yer almaktadir.’? Bunun yaninda F. Emine
Berksan’in yaptigi doktora calismasinin da belirtilmesi gerekmektedir. 1703-
1730 tarihlerinde saraya almnan ihtiyag¢ maddeleri agirlikli olarak c¢alisgmada
incelenmistir.! Ana kaynak olarak kullandigimiz belgenin Berksan tarafindan
gbrilmemis olmast bizim bu calismayt stirdirebilmemizde etkilidir. Saray
masraf defterine dayali bir diger ¢alisma, Feridun M. Emecen’in hazirladigt I11.
Mehmed’in sehzadeligi sirasinda Manisa Sarayr’na ait masraf defteridir. Bu
defter sayesinde de III. Mehmed déneminde Manisa Sarayt’ndaki temel ihtiya¢
maddeleri hakkinda fikir edinmek miimkiindtr.'? Konuyla ilgili bir diger ¢calisma
Izzet Sak tarafindan yapilmistr. I. Mahmud (1730-1754) doneminde 1741 ve
1745 yillarina ait iki listeden hareketle yapilan calisma, saraya alinan meyve ve
cicek masraflarin icermektedir.!> Bu konuda makale bazinda yayinlanan diger bir
calisma Ozge Samancrya aittir. Makalede V. Murad’in tahttan indirildikten
sonra yagadigt Ciragan Saray’'ndaki masraf defteri temel alinmistir.'* Bu
calismalarin -Barkan haric- genel 6zelligi saraya alinan Urlinlerden hareketle bu
trtnlerin kullanim alanlari, 6ncelikli ve degerli olanlarinin beliflenmesi, saray
beslenmesinin unsurlarinin neler oldugu tzerine yogunlasmalaridir. Barkan’in
calismast ise belgelerin cevitisi niteligindedir.

Masraf defterleri ve saray harcamalarina dair calismasi bulunan bir diger
yazar Tilay Artan’dir. Yemek ve Kiiltiir Dergisi’nin 6. ve 7. sayilarinda yer alan
birbirinin  devami seklinde yayinlanan makalelerinde, bu bahsedilen

1985, s. V-VL. Bir baska kaynak da 19. ytizyllda Mevlevi Dergahi Postnisini Seyh Hac1 Ali
Estref Dede’nin kaleme aldigt Yemek Risalesi’dir. A% Egref Dede’nin Yemek Risalesi, Haz.
Feyzi Halici, Ankara, 1992. 19. yiizyila gelindiginde 1844 yilinda Ascilarin Siginagr isimli
kitap Mehmet Kamil tarafindan yazilmus ve ilk defa Osmanlica olarak basilmustir. Bu
calismayr Turabi Efendi, Ayse Fahriye, Mahmud Nedim bin Tosun izlemistir. Bkz.
Ageklamaly Y emek Kitaplar: Bibliyografyas: (Eski Harfli Yazma ve Basma Eserler), Ankara, 1985,
s.13 vd. Bahsedilen bu kaynaklar, belirtilen yazatlarca incelenmis, iceriklerine baglt
kalinarak yemek tarifleri ve isimleri Tirkce’ye cevrilmistir.

10 Omer Litfi Barkan, “Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterleri”, Befgeler, C. IX,
Sa. 13, 1979, s. 1-380.

1 F. Emine Berksan, Matbah-1 Amire (Saray Mutfag)(1703-1730), Tstanbul Universitesi
Sosyal Bilimler Fakiiltesi Basiilmamis Doktora Tezi, Istanbul, 2005, s. 126-191.

12 Feridun Emecen, “Sehzadenin Mutfag1”,  Sofranuz; Nur, Hanemiz Manmur Osmants
Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak, Ed. Suraiya Faroghi, Christoph K. Neumann, Cev.
Zeynep Yelge, Istanbul 2006, s. 111-123.

13 Tzzet Sak, “Osmanlt Sarayinin Tki Aylik Meyve ve Cicek Masrafi”. .Ankara Universitesi
Dil ve Taribh Codrafya Fakiiltesi Tarib Boliimii Tarib Arastimalars Dergisi, Sa. 40, Ankara
2006, s. 141-176.

14 Ozge Samanci, “V. Murat'n Ciragan Sarayr’ndaki Sofralart”, Yemek ve Kiiltiir, Sa. 22, s. 60-64.
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calismalardan biraz daha farkli bir yol izlemistir. Bu calisgmanin ayirt edicilig,
saray masraf listelerinden hareketle elit kesimin tiiketim egilimi g&sterdigi
trinleri konu edinmesidir. Yani ¢alismanin 6ziini 18. yuzyilda saray mutfaginda
tiiketilen pahali yiyecekler olusturmaktadir.!>

A-Osmanli’da A’la  Mutfak Malzemelerinin Toplandigr Yer:
Osmanly Saray:

Osmanlt mutfagi, Tirk milletinin binlerce yili agkin bir strede farkh
cografyalardan kiltirlerle kucaklagsmast ve bunlari 6ziimsemesiyle olusmustur.1¢
Terkibiyle, pisitme usulleriyle ve sofra adabiyla kendine hastir ve dinyanin
Gclinct mutfagt olarak gosterilir.!” Osmanlt mutfaginin merkezi de Osmanl
sarayidir.

Osmanlt sarayr padisahin evidir ve devletin merkezidir. Bu cimle bile
tlkedeki yetli ve ithal mallardaki en nadidelerinin, en gizellerinin sarayda
toplandigint diistindiirtmeye yetecektir. Saray aynt zamanda sadece padisahin ve
hateminin ikametgahi degildir. Gundizleri tst dizey yoneticiler sarayda
kalmakta ve yemekleri saray mutfaklart tarafindan karsilanmaktadir.!8 Ayrica
gece-giindliz sarayda kalan gorevliler vardir.!” Diger yandan padisah
cocuklarinin da evlendikten sonra bile mutfak ihtiyaclart Osmanli saray
tarafindan karsilanmaktadir. 20 Gelen elgilere de ziyafet burada verilmektedir.
Bu durum c¢ok sayida kisinin yararlandigi sarayin iasesini ¢cok énemli kidmigtir.?!

15 Talay Artan, “Osmanlt Elitinin Yemek Tiketiminin Bazt Yonleri”, Yemek ve Kiiltiir,
Sa. 6, 20006, s. 36-62; Artan , “Osmanli Elitinin Yemek Ttuketiminin ...”, Sa. 7, s. 48-97.
Bu calismada kullanilan belgeyi Tilay Artan’in da ¢alismasinda gérdigu anlagtlmaktadir.
Yazar, esas olarak saray mutfagiyla ilgili yaptigt calismasinda dénemin vezir-i azamu
Damat Ibrahim Paga’nin maiyetindekilere, esi Fatma Sultan’in saraymin mutfagina
gonderilen malzemelerin listelerini kendi ifadesiyle ¢ gbzden gecirmistir.” Artan, a.g.m.,
Sa. 7, s. 75. Artan’in ¢alismanin bir bagka yerinde de balik titketimden bahsedilitken bu
calismada kullanilan belgeden 6rnek verilmistir. Artan, a.g.m., Sa. 7, s. 60. Bunun
disinda incelenen belgenin Artan’in ¢alismasinda kullanilmadigt anlagilmaktadir.

16 Benzer yorumlar igin bkz. Nevin Halici, “Osmanli Dénemi Mutfagr”, Osmant
Aunsiklopedisi, C. 9, 1999, s. 215; Necdet Sakaoglu, “Eski Mutfak Kiltirimuzin
Kaynaklar1”, Soframiz Nur, Hanemiz Mamur Osmanle Maddi Kiiltiiriinde Y emek ve Barmak,
Ed. Suraiya Faroqhi, Christoph K. Neumann, Cev. Zeynep Yelce, Istanbul 2006, s. 42;
Arif Bilgin, “Klasik Dénem Osmanlt Saray Mutfag:”, Tiirk Mutfags, Ed. Arif Bilgin-Ozge
Samanci, Ankara 2008, s. 90; Artun Unsal, “Osmanli Mutfag:”, Yemek Kitabs, Haz. M.
Sabri Koz, Istanbul 2003, s. 130.

7 Tiirk Yemekleri (XVIII. Yiigyila Ait Yagma Bir Yemek Risalesi), Haz. M. Nejat
Sefercioglu, Ankara 1985, s. I11.

18 Garyy Oberling-Martin Smith, Osmanlt Saraymda Yemek Kiiltiirii, Cev. Zeynep Rona,
Istanbul 2001, s. 19.

19 Arif Bilgin, Osmanls Saray Mutfagr (1453-1650), Istanbul 2004, s. 70.

20 Artan, a.g.m., s. 56; Oberling-Simith, a.ge., s. 47.

2! Bu konuda farkl bir yaklasim su sekildedir: Hedda Reindl-Kiel’e gére sarayin siluetine
bakildiginda géze carpan iki unsur vardir. Adalet kulesi ve saray mutfaginin bacalari.
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Bunu pratikte de gérmek miimkiindiir. Zira hem tasra da hem de Istanbul’da
piyasadan mal alimlarinda Matbah-1 Amire gorevlileri 6nceliklidir. Saray
gorevlilerine 6ncelik hakki taninmasinin iki sebebi vardir: Sarayda mal darligini
6nlemek ve saraya en kaliteli mali almak.?? Saraya ancak ve ancak kaliteli, iyi mal
girerdi. Zira saraya alinacak mallar icin a’la, halis ve giizide sifatlarinin
kullanilmasi sarayin kaliteli mal alma amacint agiklamak icin glizel bir 6rnektir.?3

Saraya tagradan gonderilen mallarin kalitesinin nasil olmas: gerektigiyle ilgili
cesitli donemlerde yapilan yasaklamalardan, sarayin kaliteli mal aliminda ne
kadar titiz davrandigt anlasilabilmektedir. Mesela Bursa Kesis Dagi’ndaki
nehirlerdeki baligin sadece Hassa-i Himayun igin ayrldigi ve bu nedenle
haricten hi¢ kimseye verilmemesi i¢in 16. ylzyilda Bursa kadisina hikim
gonderildigi bilinmektedir.2* Bunun yaninda devletin ayni titizligi Istanbul’a
giren mallarda da gosterdigi anlasiimaktadir. Mesela 16. yiizyilda Yalova kadisina
gonderilen hiitkiimde, Istanbul’a kiraz ve daha sonra gelecek taze meyvelerin
‘kemalin bulmayip ham getirilmemesi’ gerektigi bildirilmektedir.2> Yine 16.
yuzylda Bursa’dan ‘unun iyisi gelmeyince yeniden iyisinin gonderilmesi’
istenmistir.20 Aynt sekilde Misir’dan gonderilecek zahirenin bozuk olmast
durumunda gelen malin geri gonderilecegine dair belgelere de 18. yiizyilda
rastlanmistir.?’

Saray mutfaginin  en iyi Urlind etmesinde devletin  sturlarinin
genislemesinin de énemli bir payt vardir. Mesela kuru meyveleriyle tinlt Sam ve
piring, seker, cesitli baharat, mercimek, nohut gibi trtinlerin bol oldugu Misit’in
fethi buna 6rnektir.?8 Saraya bal ve serbetler Eflak, Bogdan ve Erdel’den, kesim
hayvanlari  Girit’ten; padisah mutfagt icin kokusuz yag Girit'ten; tereyadt
Bogdan’dan gelirdi.? Kaliteli malzemeyi bulmanin ve onlart ikram etmenin
devletin glictinii simgeleyen etmenlerden biri oldugu unutulmamalidir. Mesela
bir el¢iye sarayda verilen yemegi, sadece karin doyurmak icin yapilan bir
seremoni olarak degerlendirmemek gerekir.3

Ikinci unsur, saltanat imgelenmesinin vurgulanmast icin ézel bir yol olarak yorumlanirsa,
yemek temin etmenin Osmanli padisahlarinin rollerinin vazgegilmez bir pargasi oldugu
sonucu rahatlikla cikarilabilir. Kiel, z.g.e., s. 55.

22 Arif Bilgin, “16. ve 17. Yizyillarda Sarayin Tasesi”, Osmanis Ansiklopedisi, C. 9, 1999, s.
208; Bilgin, a.g.e., s. 80; Berksan, a.g.., s. 56.

23 Bilgin, a.g.e., s. 80-82.

24 A, Refik Altinay, Onuncu Asr-+ Hicride Lstanbul Hayat,, Haz. Abdullah Uysal, Ankara
1987, s. 8.

% Alunay, a.g.e., s. 152.

26 Bilgin, a.g.e., s. 83.

27 Berksan, a.g.e., s. 54.

28 Arif Bilgin, “Seckin Mekanlarda Seckin Damaklar”, Yemek Kitab:, Haz. M. Sabti Koz,
Istanbul 2003, s. 112-114.

2 Oberling-Smith , a.g.e., s. 53.

30 Artun Unsal, “Siyasi Giig, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Ototite Miicadelesinin Gostergesi Olarak
Yemegin Sembolizmi”, Tiirk Mutfag, Ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara 2008, s. 194.
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Bu 6rneklerden de anlasilacagi tizere, Osmanli saray mutfagina ancak en
glizel Urlnler girebilmistir. Saray masraf defterlerine bakildiginda alinan
triinlerin sadece yeme i¢meye yarayan mallardan olusmadigl, mutfakta ihtiyac
duyulan bez, odun, c¢ira ve komir gibi malzemelerin yaninda sabun,
aydinlanmak i¢cin mum ve hatta kullanilacak kagitlarin bu masraf listelerinde yer
alabildigi g6rilmistiir. Bunun yaninda mahzen kiralari, hamal paralari, badem
yagl ctkarma ve nisasta imalati gibi islerin 6demeleri dahi mutfak muhasebe
kayitlarinda yer almaktadir3! Incelenen belge de 1722 yilinin Rebi’i’l-dhir
ayindaki bazi masraflarin dokiimlerin kapsamaktadir. Bu noktada konu 6ncelikle
bu listedeki Damat Tbrahim Pasa’nin mutfagina saraydan génderilen mallarin ve
diger harcamalarin listesi tizerinden takip edilecektir.

B-Nevsehirli Damat Ibrabim Pasa’mn Mutfagina Génderilen
Mallar

Padisahin kiz1 Fatma Sultan’la evlenen Nevsehirli Damat Tbrahim Pasa, 18.
yuzyilin ilk yarisina damgasint vuran, bilime ve sanata 6nem veren 6énemli devlet
adamlarindan biridir32. Saraya ilk geldiginde Baltact Ocagina girmistir.3?
Helvahane Ocagrna kayit yaptirdigint belirtenler de vardir.3* Bu ocaktan
iletleyerek vezirlige kadar ylikselmistir. Vezirligi siiresince liks bir hayat stirdigi
herkesce malumdur.?> Yagam tarzindaki liikst en iyi gosterecegi alanlardan biri
de siiphesiz kendi mutfagt olmalidir. Artan’in yapugi calismada belirtildigi tizere
onun mutfagiyla padisahin mutfagi arasinda fark yoktu, hatta kopyasiyd:. Bunda
en buytik etken kuskusuz malzemelerin saraydan temin edilmesiydi.3

Damat Ibrahim Pasa’nin sarayinda ortalama 150 kisinin yasadigt
bilinmektedir.3” Stphesiz burada bahsedilecek olan liste sadece bu 150 kisinin
ihtiyacini karsilamanin daha Otesindedir. En azindan evlerine misafir gelme
ihtimali distnilmelidir. Zira vezir-i azam Damat Ibrahim Pasa’nin zaman
zaman bagta padisah ve haremi olmak tizere tst diizey devlet gorevlilerine kendi
sarayinda ziyafet verdigi bilinmektedir.’

31 Bilgin, age., s. 96-97.

32 Fatma Sultan, bas kadin Emetullah Kadin’dan dogmustur. Ulugay, a.ge., s. 83-84.
Damat Ibrahim Pasa ile ilgili bkz. Minir Aktepe, “Damad Ibrahim Pasa”, TDV Islam
Abnsiklopedisi, C. 8, 1993, s. 441-443.

33 Tsmail Hakki Uzuncarsili, Osmantz Taribi, C. IV, 1. B6lim, Ankara, 1982, s. 147.

3 Omiir Tufan, “Helvahane ve Osmanh Helva Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag, Ed. Arif Bilgin-
Ozge Samanci, Ankara 2008, s. 130.

3 Dénemiyle ilgili ayrintil bilgi icin bkz. Uzungargils, a.g.e., s. 147-199.

% Artan, a.g.m., C. 7, s. 706.

37 Artan, a.gm., C. 7, s 57.

38 Rasid Mchmed Efendi- Celebizade Ismail Asim Efendi, Tdrih-i Risid ve Zeyli, Haz.
Abdilkadir Ozcan v.d., Istanbul 2013, s. 1221,1183,1388; Mary Lucille Shay, VVenedik
Balyoslarmmn  Bakaseyla Osmanis Imparatorlugn 1ale Devri ve Sonrasi (1720-1734), Cev. Miinir
Alan, Istanbul 2009, s. 27.
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Damat Ibrahim Pasa’nin mutfagi icin génderilen malzemeleri hayvansal
triinler, hububat, yaglar, sebze ve meyveler, tatlandiricilar, ekmek, icecekler,
baharat gibi bagliklara ayirarak incelemek mimkiindir. Belgedeki iriin
siralamasina uymaktan ziyade bu sekilde bir tasnif yapmaktaki gaye, konuyu
olabildigince anlasilir anlatabilmektir.

1-Ekmek

Ekmek, ‘nan-1 aziz’ olarak tabir edilmistir.?® Ekmek, tst dizey devlet
gorevlilerinin hane halklarina dizenli olarak génderilen malzemelerden biriydi.
Sarayda padisah kizlarindan valide sultanlara, en st seviyedeki memurdan en alt
seviyedeki memura kadar herkese derecelerine goére ekmek dagitiminin yapildig
bilinmektedir.#? Artan’a gbre ekmekle ilgili bu dutrum, degerli temel gida
maddesi olmasindan ¢ok, sembolik ve ideolojik islevinden yani rizk olma
islevinden kaynaklanmaktadir.#! Sarayda ekmek dagitimina dair Ornekleri
Barkan’in ¢alismasinda da gérmek mimkiindir 42

Incelenen belgede de nan-1 azize rastlanilmistir. Bu ekmek bugday
unundan yapilirdt.¥ Saray mutfaginda kullanmilan ekmegin ununun Bursa’dan
Ozel olarak getirildigi bilinmektedir.* Listedeki ekmegin adedi net olmasa da
toplam fiyati 85.677 akcedir. Bu meblag, listedeki mutfak gerecleri icindeki en
yuksek degerlerden biridir. Listedeki ekmegin basatligl, beslenmedeki ana
unsurlardan biri olmasiyla da agiklanabilir.

Incelenen belgede baska ekmek ¢esidi olmasa da sarayda degisik kalite ve
fiyatta ekmegin tlketildigi bilinmektedir. Bu noktada ekmegin ana malzemesi
olan undan bahsetmek yerinde olacaktir. Ekmekte kullamilan un ne kadar

3 Pakalin, a.ge., C.II, s. 653. Nan-1 has disinda fodula, francala, nan-1 somun, nan-1 ¢akir,
nin-1 sakizh ve nan-1 ¢orek gibi ekmek gesitlerinin oldugu bilinmektedir. Tsimlendirmedeki
farkhilik unun kalitesinden, ekmegin igine katilan malzemeden ve ekmegin seklinden
olabilmektedir. Bkz. Artan, a.gm., C. 7, s. 49-50: Arif Bilgin, “Seckin Mekanlarda Seckin
Damaklar”, Yemek Kitab, Haz. M. Sabri Koz, istanbul 2003, s. 91-92.

40 Saray mutfaginda ekmekte oldugu gibi kisinin ritbesiyle yedigi yemegin sayist ¢esidi
ve icine konulan malzemeler arasinda sikt iliskinin oldugu bilinmektedir. Bkz. Kiel, a.ge.,
s. 59,68. Bu durumu Osmanli Devlet’'ne gelen elgilerin anilarindan da izlemek
mimkindir. Dariusz Kolodziejczyk, “Istanbul’daki Leh Elcileri”, Soframz; Nur,
Hanemiz Mamnr Osmanle Maddi Kiiltiirinde Yemek ve Barmak, Ed. Suraiya Faroghi,
Christoph K. Neumann, Cev. Zeynep Yelge, Istanbul 2006, s. 50.

M Artan, a.gm., s. 49.b

#2 Barkan, a.g.m., s. 136-137.

4 Nan-1 azizi sadece saraya 6zgl bir ekmek cesidi olarak distinmemek gerekir. Cinkdi 18.
yuzyll Aymntab’inda “nan-1 aziz”e dair kayitlar vardir. Bkz. Hiseyin Cinar, “18. Yizyilda
Ayntab’da Gida Sektériinde Hizmet Veren Esnaf”, 7. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempogynmmn 14-
15 Ekim 2010, Haz. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Bilecik 2012, s. 203, 230, 231.

4 Cafer Ciftci, “Osmanlt Déneminde Istanbul’un Tasesinde Bursa’nin Roli”, OTAM,
Sa. 16, Ankara 2004, s. 164.
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beyazsa ve ince 6gutilmiisse ekmegin degerinin arttigi ve ‘nan-1 has’ olarak tabir
edildigi bilinmektedir. Unun kalitesi o kadar 6nemliydi ki has un ireten
degirmenlerle (Uncu degirmenleri), normal un Ureten degirmenler (ekmekgi
degirmenleri) ayriydi#> Padisahin haremi ile maiyetindeki tst diizey kisilerin
yedigi ekmek ince 6gltilmis beyaz undan, daha disik mevkidekilerin ekmegi
daha iri taneli orta beyazliktaki undan, diger saray mensuplarininki iri ¢ekilmis
kara undan yapiliyordu.# Incelenen belgede yaklastk 1700 kiyye as un (dakik-i
has) bulunmaktadir. ‘Has’ tabirinden de anlagilacagi gibi bu un, en kalitelisidir.*8
Diger yandan yaklagitk 6200 akce degerinde agirlikli olarak sarayin sevilen
tatlilarindan olan zerdenin yapiminda kullanilan nisasta vardi.

2-Et ve Et Uriinleri

Et, saray mutfaginin vazgecilmez Urinlerinden biridir. Osmanli dénemi
yemek tarifleri incelendiginde etin ana unsurlardan biri oldugu hemen dikkat
cekmektedir.¥ FEte olan diskinligi masraf defterlerinden de izlemek
mimkiindir.?® Masraf defterlerinde et, hem fiyat olarak, hem de miktar olarak
en ¢ok yekin tutan yiyecek cesitlerindendir.®® Bu durum etin ¢ok tiiketilmesi
kadar, pahali bir driin olmasmndan da kaynaklanmaktadir. Doénemin
seyyahlarindan, ziyafet sofralardaki etin bagatligint izlemek mimkiindiir.>> Lady

4 Salih Aynural, Osmaniz Degirmenleri ve Firmlar: Zahire Ticareti (1740-1780), Istanbul 2001, s.
103-104. Osmanh sarayinda ekmek, has un ve fodula unu seklinde iki sinif undan
yapilmaktaydi. Has undan ¢ikarilan has ekmek padisah ve st diizey devlet gorevlilerine
verilirdi. Fodula unundan tretilen ekmekler valide sultandan acemi oglanlarina genis bir
kesime dagitilmaktaydt. Bilgin, “Klasik Dénem Osmanlt Saray....”, s. 83.

46 Oberling-Smith, age., s. 45. Buradan hareketle, beyaz eckmegin halk tarafindan
ulasilabilirliginin giic oldugunu séylemek mimkindidr. Bu konuda Osmanli tarihinde
ilging bir gelismenin ayrintilart bize fikir verecek niteliktedir. 1601 yilinda Kanije'yi
savunan Tiryaki Hasan Pasa yardimin gelmemesi nedeniyle musktl duruma dismustiir.
Mevcut durumdan ince zekastyla kurtulmaya c¢alisan Hasan Paga, cle gecirdigi iki ayri
esir grubunu durumlarinin kétd olmadigr yoniinde bir manzara ¢izmis ve her ikisine de
beyaz ekmek vererek salivermistir. Kalede erzak stkintisinin yasanmadigini 6zellikle
belirtmek istenmistir. Bkz. Ismail Hakki Uzuncarsili, Osmanis Taribi, C. TI1/1, 4. Basky,
Ankara 1988, s. 83-87.

4 Kiyyenin 6l¢tst bolgelere gore degismekle beraber en yaygin olani 1282 gr.dur.

48 Ozge Samanci, “19. Yizyin Ikinci Yarsinda Osmanli Elitinin Yeme I¢me
Alskanliklart”, Soframiz Nur, Hanemiz Manur Osmanly Maddi Kiiltiiriinde Y emek ve Barmak,
Ed. Suraiya Faroghi, Christoph K. Neumann, Cev. Zeynep Yelge, Istanbul 2006, s. 188.

4 Tiirk Yemekleri...., s. 49-51; Stefanos Yerasimos, age, s. 106-117; Marianna
Yerasimos, 500 Yillik Osmanis Mutfag, Istanbul 2010, s. 93, 106, 108; Ozge Samanci-
Sharon Croxford, 79. Yiigyi Lstanbul Mutfag, Istanbul 2006, s. 87-100.

50 Barkan, a.gm., s. 251, 253 v.d,; Berksan, age., s. 60-61; Emecen, a.gm., s. 116;
Samanct, “V. Murat'in Crragan Sarayr’ndaki...”, s. 61.

5 Emecen , a.g.m., s. 116.

52 H. Von Moltke, Tiirkiye Mektuplars, Cev. Hayrullah Ors, Istanbul 1969, s. 40.
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Montagu 6len II. Mustafa’nin(1695-1703) esi Hafize Sultan’in sarayinda verilen
yemekte elli sahan et getirildiginden bahseder.>

Incelenen belgede birim fiyatt 11 akce olan, 5176 kiyye glst-i ganem
(koyun) bulunmaktadir. Degeri 56.929 akgedir. Bunun yaninda birim fiyat: 12
akce olan, 896 kiyye agnam-1 toklu da listede yer alan et tiridir.>* Toklu bir
yasindaki erkek koyun icin kullanilan bir tabirdir.>> Saray mutfaginda tercih
edildigi bilinir.> Son olarak kirmizi et olarak listede birim fiyat:1 24 akee olan,
125 kiyye lahm-1 buzagi(buzagt eti) vardir.’” Listedeki buzagi etinin birim
fiyatinin daha pahali oldugu gérilmektedir. Listede ete ayrilan toplam meblag
69.630 akcedir.

Listede kirmizi etin yaninda tavuk etine de rastlanmigtir. Tavuk eti,
giiniimiizde oldugunun aksine Osmanli Devleti’'nde pahali, hatta kirmuz1 etten
daha liiks bir yiyecekti.”® Koyun etinden sonra en ¢ok ragbet edilen et tirtydd.
Bizim inceledigimiz belgede birim fiyat1 18 akge olan, 2965 adet tavuktan
bahsedilmektedir. Bunun yaninda birim fiyati 105 akg¢e olan 51 adet ‘tavuk-t
Misti” de yer almaktadir. Tavugun cesitli yemeklerinin yaninda, yahnisi, kebabi
ve corbast yapilmaktayd:.>?

Inceledigimiz belgede ayrica 6000 akge degerinde balik fiyatlandiriimustir.
Baliga dair bilgiler ne tavukta ne de kirmizi ette oldugu gibi ayrintili degildir.
Birim fiyati, agirthigt ve baligin cinsine dair bilgi verilmemistir. Bunu bazi
calismalarda vurgulandigr gibi saray sofrasindaki baliga olan diskinligin ete
olandan az olmastyla agtklamak miimkiindiir.®® Bu béyle olmakla beraber, balik
da kebabiyla, kiilbastisiyla, yahnisiyle, tursusuyla hatta corbasiyla Osmanlt
mutfaklatinda kullanilan bir malzeme cesididir.6!

53 Lady Montagu, Sark Muktuplar:, Haz. Dursun Giilek, Istanbul 2008, s. 99.

54 Bir bagska calismada ayni yilarda saraya satilan koyun etinin fiyatinin 13 akge oldugu
belirtilmistir. Berksan a.g.e., s. 60.

55 Tsmail Parlatir, Osmaniy Tiirkgesi Sozligi, Ankara 2000, s. 1727.

56 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanl...”,; s. 87.

57 Sarayda genellikle tiketilen kirmizi etin koyun eti oldugu, oglak etinin daha nadir
tercih edildigi ve sigir etinin de genellikle pastirma ve sucuk yapiminda kullamildig
bilinmektedir. Bkz. Bilgin, a.g.e., s. 187-188; Artan, a.g.m., C. 7, s. 53.

38 Kiel, a.g.m., s. 75-76; Samanci-Croxford, a.g.e., s. 18.

59 Tiirk Yemekleri..., s. 37; S. Yerasimos, a.g.e., s. 118-121; M. Yerasimos, a.g.e., s. 104.

0 Faruk Dogan, “Osmanl’da Bogazici'nde Balikeilik (18. Yiizyil-20. Yizydl)”; Tarib Okuln,
Sa. X, 2011, s. 54. Listelerde baligin cinsi verilmemesi baska calismalarda da belirtilmistir.
Bunun sebebi, bazi seckinlerin baligt sahildeki baltk¢ilardan almast ve bu yiizden mutfak
listelerinde yer almamast olarak aciklanmustir. Bilgin, “Klasik Dénem Osmanlt...”, s. 87.

OV Tiirk Yemekleri....,s. 41, 46, 64, 73; Ali Egref Dede'nin Yemek Risalesi. .., s. 1, 8; Kiel,
a.g.m., s. 74.
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3-Diger Hayvansal Uriinler

Listede olan diger hayvansal uriinler hayvani yaglar, siit ve yumurtadir.
Yaglar baska bir kategoride incelenecegi icin ayrica burada ele alinmayacaktur.
Hayvansal uriinlerin icinde 5764 adet yumurta vardir. Cesitli yemeklerin kivam
tutturucularindan biri, lalanga gibi bazi tatllarin ana unsurlarindan, hatta cilbir
gibi basglh basina yemek malzemesi olan yumurtanin kullanim alani
dustintldiginde bu say: ylksek olmasa gerektir.0? 18. yiizyilin baginda hosaf ve
asure yapiminda da yumurtanin kullaniddigina dair belgeler bulunmaktadir.63

Listede yer alan bir baska hayvansal triin, tipki yumurta gibi mutfakta
kullanim alant hayli ¢ok olan siittiir. 1220 kiyye stttiin degeri 7320 akgedir.

4-Yaglar

Osmanlt sarayinda yag; yemek ve sabun yapimi, aydinlatma ilac gibi cesitli
amagclara hizmet etmistir. Kullanilan yaglarin bazilari sadeyag, tereyagi, kuyruk
yagl, i¢ yagl, susam yadl ve zeytinyagidir.® Bunun yaninda hamur islerinde
bébrek yaginin da kullaniddigr bilinmektedir.%> Yemek yapiminda agirhiklt olarak
tereyagi tercih edilmistir.®

Incelenen listede birim fiyat1 30 akge olan 267 kiyye zeytinyags, birim fiyat:
60 akge olan 40 kiyye zeytun yagi ve birim fiyat1 70 ake¢e olan 89 kiyye revgan-1
tere bulunmaktadir. Bunun yaninda 44 kiyye kaymak da listede yer alan
dranlerden biridir. Yaklagitk 17.000 akgeyi bulan yag aliminda agihk olarak
zeytinyagiun Ustinliiginin yaninda fiyat olarak da tereyaginin pahaliligi dikkat
cekicidir. Bu giine kadar yapilan calismalarda klasik dénemde Osmanlt
mutfaginda sadeyag ve tereyagi cesitlerinin yemek yapiminda oncelikli oldugu
vurgulanmistir.®” Bu kant 18. ylizyilda i¢in de degismemistir.® Sade ve tereyagin
saray mutfagindaki bagatliginin 19. yizyilda da degismedigi gérilmistiir. Diger
yandan kaymagin da liks tiketim malzemelerinden oldugu ve sarayda belirli
kisilere alindigr belirtilmigtir.”0 Zeytinyaginin mutfakta diger yaglara oranla az
kullanilmast kiymetli bir madde olmasiyla ve hayvansal yagin Osmanli damak
tadina daha uygun gelmesiyle aciklanmustir.”? Zeytinyagi daha ¢ok kizartmalarda,

2 Tiirk Yemekleri. . ..,s. 59; M. Yerasimos, a.g.e., s. 213, 280.

63 Berksan, a.g.e., s. 60.

4 Berksan, a.g.e., s. 82.

9 M. Yerasimos, a.g.e., s. 13.

66 Bilgin, age, s. 203; Suraiya Faroghi, “16. Ve 17. Yiizyillarda Anadolu Imaretlerinde
Ziyafet Yemekleti”, Soframuz Nur, Hanemiz Manur Osmank Maddi Kiiltirinde Y emek ve Barinafk,
Ed. Suraiya Faroghi, Christoph K. Neumann, Cev. Zeynep Yelce, Istanbul 2006, s. 115.

¢7 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli....”, s. 86.

% Artan, a.g.m., Sa. 7, s. 62.

9 Samanci-Croxford, a.ge., s. 17.

70 Samanci, “19. Yizyiin Tkinci Yarisinda Osmanli Elitinin...”, s. 190.

7l Samanci-Croxford, age., s. 17.
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sabun yapiminda ve ila¢ olarak kullanilmistir.”? Bunun yaninda tersanede, saray
at kosumlarinin yaglanmasinda kullanilirdi. Aynt zamanda aydinlatmada da
kullanildig1  bilinmektedir.”> 18. yiizythin hemen Oncesinde 1669 yilinda
zeytinyagl Uretiminde Onemli bir yeri olan Giritin fethiyle zeytinyag
kullaniminda artis oldugu da vurgulanmistir.7+

5-Tabillar, Kuru Bakliyat ve Bunlarin Tiirevleri

Listede en genis yer tutan Urlin gruplarindan bir digeri tahillar ve kuru
bakliyattir. Bakliyat Osmanli mutfaginda yaygin olarak kullanilan tiriin grubunu
olusturmaktadir. Incelenen listede toplam 57.216 akee tutarinda erz-i has yani
kaliteli piring vardir. Ele alinan belgede ekmek ve etten sonra tgiincii sirada
olan piring, saray mutfaginin vazgecilmez liks malzemelerindendir.” Saraya
giten pirincin pahaliligini 25 Safer 1134 tarihli kayda gére aynt donem
Istanbul’da vefat eden Mahmud Aga bin Mehmed’in terekesinde bulunan
piringle karsdastirma yaparak da agiklamak mimkiindir. Mahmud Aga’nin
terekesinde birim fiyati 6 akge olan 3328 kiyye ‘birinc’ yer almaktadir.’® Saraya
alinan pirincin birim fiyattnin 76 akce oldugu distiniildiigiinde piyasada satilan
iki piring arasindaki kalite farki anlagilabilmektedir. Bu fark yukarida isaret
edilen pirincin Osmanlt toplumunda ulagilabilirligiyle ilgili tartismaya da 1sik
tutacak niteliktedir. Anlasilan o ki, Osmanlt pazarinda farkli kalitelerde piring
bulunmaktaydi. Zira saraya almnan pirincin sadece ‘piring’ olarak anilmayip ‘has’
olarak tarif edilmesi ytliksek kaliteli oldugunu anlatmaktadir.

Ziyafet sofralarinin ana yemegi olan pilav genellikle piringle yapilmistir.”
Osmanlt giindelik hayatini yansitan minyatlrlerde de bunu gorebiliriz.”8 Corba,
et yemegi cesitleri ve pilav saray sofralarinin degismez tgliisidiir.” Bu durumu

72 Berksan, a.g.e., s. 83.

73 Halime Dogru, Lehistan’da Bir Osmanis Sultant IV'. Mebmed'in Kamanice-Hotin Seferleri ve
Bir Masraf Defteri, Istanbul 2006, s. 72.

7 Artan, a.g.m., Sa. 7, s. 68.

Kiel, a.gm., s. 71-72. Pirincin Osmanli toplumunda herkesin mutfagina girip
giremedigiyle ilgili goris ayriliklart mevecuttur. Bazi yazatlar pirincin liks tiketim
mallarindan oldugunu savunur. S. Yerasimos a.ge., s. 13; Suraiya Faroqhi, Osmanis
Kiiltiirii ve Giindelik Yagam Ortagagdan Yirminei Yiigyda, Cev. Elif Kilig, Istanbul 2011, s.
250; Kiel, a.gm., s. 71; Emecen, a.g.m., s. 119. Bunun disinda dénemin gezginlerinin
aktardiklarindan da hareketle pirincin 15. yiizyildan itibaren halk yiyecegi oldugunu
belirtenler de vardir. Bilgin, “Seckin Mekanlarda...”, s. 98; Rapheela Lewis, Osmanls’'da
Giindelik Yasam, Cev. Adile Runa Orhunsoy, Ankara 2009, s. 112. Hatta 16. ve 17.
yuzyllda tasrada imaretlerde pisen yemeklerin bazilarinin  piringten  yapildigs
bilenmektedir. Faroghi, a.g.m., s. 121.

76 Istanbul Ser’ive Sicili Kismet-i Askeriye Mabkemesi 46, s. 56/2.

77 Bilgin, ag.e.,s. 197.

"8Minyatiir ve Graviirlerle Osmani pramz‘or/ﬂgﬂ, Ed. Tilay Duran, Istanbul, 1999, s. 93,100.
7 Artan, agm. Sa. 7, s. 74; Samanci, “19. Yizyilin Ikinci Yatisinda Osmanli
Elitinin...”, s. 189.
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Osmanlt sarayinda yemek yeme firsatint yakalayanlarin biraktigr anilardan da
gozlemlemek mimkindiir.80

Liks tiketim mallarindan sayilan sehriye ve 476 kiyye nohut listede yer
alan temel tiiketim mallarindandir. 178 kiyye de sa’riyye yani sehriye birim fiyatt
10 akgeden islem gérmistir. Nohudun fiyatt ise 6 akgedir.

6-Sebzeler

Sebze meyve gibi ¢ig urlinlerin bozulmadan saray mutfagina ulasmasi
énemli bir durumdu. Bu amagla saraya alinan sebze ve meyveler Istanbul ve
cevresinden temin edilmekteydi. Bu civardaki bostan sahiplerinin trtnlerini
direk hassa sebze hanesine getirmesi gerektigine dair fermanlarin varligt
bilinmektedir.8! Oncelikle belirtmek gerekir ki sebzeler saray mutfaginda tek
basina ya da et yemeklerinde ikincil unsurlar olarak kullanilirds.52

Listedeki sebzelerin cesidiyle ilgili detayl bilgi verilmemistir. 5900 kiyye,
birim fiyati 2 ak¢e olan ¢esidi belli olmayan ‘sebzevat’ yer almaktadir. Bunun
yaninda 4200 adet, birim fiyat: 1 ak¢e olan kereviz (kerefes) koki; agihigt belli
olmayan, salata yapiminda kullanildig1 sanilan, yaklasik 1000 akeelik ‘salluta’ yer
almaktadir. Listede pek ¢ok yemekte kullanilan yaklasik 9000 akeelik sogan da
bulunmaktadir.

7-Meyveler

Meyve, Osmanlt sofralarinda ¢ig olarak tiiketildigi gibi bazi yemeklerin,
tathlarin  ana malzemesi olmustur. Mesela elma dolmasi bunlardan en
bilinenidir. Sirvani’den alinan tarifte elma dolmasinin ikinci ana malzemesinin
koyun eti oldugu gérilmektedir. Bu yemek hafif tatlimsi olarak tanimlanmistir.
Elmayla ve koyun etiyle yapilan “Ttuffahiyye’ diger 6rnektir.®3 Bunun disinda et
ve ayva kullanilarak da ‘Seferceliyye’ isimli yemegin yapildigt bilinmektedir.8+
Giniimiizde de oldugu gibi Osmanli saray mutfaginda meyvelerden gesitli hosaf
ve recel tiketilmistir. Bunun yaninda ¢esitli meyveler, kavun baklavasinda
oldugu gibi baz tatlilarin ana malzemelerinden biri olmustur.8>

Damat Ibrahim Pasa’ya gonderilen meyvelerin yasanilan kis mevsimiyle
uyumlu oldugu gorilmektedir. Listede yaklasik 120 kiyye ayva, elma ve armuda
rastlantlmustir. Ayrica 890 adet nar ve 2858 adet taze limon bulunmaktadir.
Belgede 242 kiyye taze tziimden bahsedilmektedir. Kis ayinda taze tzim

80 Moltke, a.g.e., s. 55.

81 Arif Bilgin, “Osmanlt Dénemi Istanbul Bostanlart (Bir Giris Denemesi)”, Yemek ve
Kiiltiir, Sa. 20, Istanbul 2010, s. 87.

82 M. Yerasimos , a.g.e., s. 178-204.

83 S. Yerasimos, a.g.e., s. 74.

84 M. Yerasimos, a.g.e., s. 198, 188.

85 Thirk Yemekleri..., s. 31.
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bulunmasi imkansiz gibi gérinse de kullanilan bazi yéntemlerle Giziimiin taze
olarak muhafaza edildigi bilinmektedir.¢ Bunun yaninda iki ayri tziim kayd
daha bulunmaktadir. Birinin cinsi siyahtir. Bunlarin BirGn Kileri’nden temin
edildigi icin fiyatlart yazilmamistr.8” Fakat iki ayrt Gzimin 850 kiyye oldugu
anlasilmaktadir. Bunlarda taze ibaresi olmadigina gére kuru tziim olma
ihtimalleri yiksektir. Kuru Gziim, kuru yemis olarak tiiketildigi gibi pek ¢ok
yemekte kayisi, erik, ceviz ve badem ve hatta balla beraber bitlnlestirilip
tiketildigi bilinmektedir. Mesela 15-16. ylzyil yemeklerinden olan ‘Mahmudiyye
Yemegi’nin malzemeleri 1 tavuk, 2 kasik bal, taze ya da kuru kayisi, razaki
lzim, tatli badem, arpa sehriye ve tereyagidir.®® Bunun yaninda hosaf ve surup
yapiminda kullanilmasi 850 kiyye Gzimii actklamaya yetecektir. Son olarak pilav
ve dolmalarda stk¢a kullanilan kug tzimi de yaklastk 125 kiyye génderilmistir.
Kus Gzimuntn taze tzim fiyatinin yaklagik ti¢ katt oraninda oldugu tespit
edilmistir.

Listede yemek tariflerinde kuru meyvelerle beraber yemeklere katilan
badem ve fistik da vardir. Fistigin ham fisttk oldugu ve 45 kiyye génderildigi
gorilmektedir. Birim fiyati da 24 ak¢edir. Badem de birim fiyatt 50 akce ve 78
kiyye agirligindadir. Dolayisiyla badem ve fistigin etten bile pahalt yiyeceklerden
oldugu anlasiimaktadir.

8-Tatlandiricilar ve Tatlilar

Osmanlt mutfaginda kullandan pekmez, seker ve bal tatlandirict gérevi
gormektedir. Bal, Osmanhi mutfaginda tiketilen 6nemli triinlerden biridir.
Ozellikle seker kullantminin yayginlik kazanmadigi dénemlerde tatlilara ve
yemeklere bal katilmistir.8® Listede 728.5 kiyye asel (bal) vardir. Bal, ge¢mis
yuzyilardaki yemek tariflerine bakildiginda sekerle birlikte cesitli tathilarin
yapiminda ve bazi yemeklerde kullanilmustir. Yukarida bahsedilen ‘Mahmudiyye’
ornektir ve bunlart ¢ogaltmak mimkindir. Mesela koyun etiyle yapilan bir
baska yemek olan ‘Salma Ast’nin icine iki kasik bal girmektedir.”®

Seker de Osmanlt mutfaginda tlketilen Grtnlerden biriydi. Osmanlr’daki
seker tiketimi, Misir ve Kibris’in fethiyle daha da artmistir.9? Esasen seker, elit

8 M. Yerasimos, a.g.e., s. 199.

87 Sarayda Biran ve Endertin olmak tzere iki kiler bulunmaktaydi. Endertn’daki kiler
Matbah-1 Amireye baglt degildir ve buraya baharat, seker gibi degerli mallar konulurdu.
Birandaki kiler, Mahbah-1 Amire’ye baghdir ve buraya daha cok dayanikli mallar
konulurdu. Bilgin, “16. ve 17. Yiizyillarda Sarayin Tasesi...”, s. 205.

8 M. Yerasimos, a.g.e., s. 93.

8 Umit Ekin, “Bal: Eski Bir Tadin Osmanli Imparatorlugu’nda Uretimi ve Tiiketimi”,
Tiirk Mutfagr, Ad. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara 2008, s. 166-169.

% M. Yerasimos, a.g.¢., s 98.

91 Aylin Oney Tan, “Iberya’dan Osmanli Topraklarina Seferad Mutfaginin Yolculugu”,
1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempogynmu 14-15 Ekim 2010, Yay. Haz. Arif Bilgin- Ozge
Samanci, Bilecik 2012, s. 52.



ZENGIN BIR MUTFAK... 253
(OTAM, 37/Babar 2015)

kesimlerin titkettigi 6nemli bir malzemedir. Bununla beraber 16. ylzyilin ikinci
yarisindan itibaren alt tabakalarda da yayginlasmaya basladigt bilinmektedir.??
Sekerin 6nemini, Ust dizey devlet gorevlileri arasinda hediyelesmenin unsuru
olarak kullanilmasi glizel bir sekilde aciklar.?? Hatta Yavuz Sultan Selim’in
Memluk sultantyla iliskilerinin gerginlestigi bir dénemde iki devlet arasinda
gorismeler stirerken Memluk sultanindan seker ve helva istemesi ve Kansu’nun
yuz kantar seker ve kutularla helva gondermesi sekerin 6nemini anlatan bir
baska ayrintidir® Bu konuyla ilgili olarak 1623 yilinda yasanan bir gelisme de
ornek verilebilir. Bu yil bazi oyunlarla sadarete gelen Mere Huseyin Pasa,
sadarete gelmesinde yardimi bulunan ocak zabitlerine hil’at giydirip, askere
koyun parast vermistir. Hatta aga kapisina da bin kelle sekeri géndermistir.?>
Diger yandan cesitli sebepletle devletin giicliligini ve hasmetini yansitir
sekilde sarayda yapilan senliklerdeki bir detayla bu konuya 6rnek verilebilir.
Mesela bu senliklerde sekerlemenin ve sekerden yapilan figitlerin kutlamanin
6nemli bir unsurudur.”®

Saraya alman sekerin mi’ad, frenki, resid ve kelle gibi degisik tiirleri
bulunurdu. Padisaha yapilan hosaflarin, serbetlerin ve kadayif gibi tatlilarin
yapiminda mi’ad cinsi seker kullanilirdi.®” Seker sadece tatldarda degil etli
yemeklere de katilirdi. Mesela Tuffahiyye yemeginde 750 gr. toz seker
kullanildig1 bilinmektedir.”® Yemeklerde seker kullanimi, bu sekerin sevgiyi,
yasamin keyifli ve arzulanan yoniini temsil etmesi nedeniyle padisahin en
6nemli kullarina duydugu muhabbetin gostergesi olarak yorumlanmistir.”

Incelenen belgede 496.5 kiyye ‘Misir Sekeri’ listelenmistir. Bu sekerin de
Birin Kileri’nden gonderildigi anlagilmaktadir. Dolayistyla fiyatina dair bilgi
yoktur. Birim fiyatt 120 akce olan, 53 adet de seker-i Frengi kayd:
bulunmaktadir.

Osmanlt sarayinda regellerin de ragbet gordiigi bilinmektedir. Regel
yapiminda cesitli meyve ve cicekler kullanilmigtir.!® Inceledigimiz belgede 33
kiyye, 3960 akce degerinde giilbeseker (giil receli) mevcuttur.

92 Emecen, a.g.m., s. 118.

% Kiel, a.g.m., s. 72.

94 Tsmail Hakki Uzuncarsili, Osmantz Taribi, C. 11, Besinci Basim, Ankara 1988, s. 283.

95 Tsmail Hakkt Uzuncarsily, Osmanis Taribi, C. 111, 1. Kisim, Ankara 1988, s. 145-146.
Kelle sekeri dibi yuvarlak, tepesi sivti biylik parca sekere verilen addir. Bas
buytkluginde oldugu i¢in bu ad verilmistir. Bkz.: Pakalin, a.ge., C.I11, s. 239.

960zdemir Nutku, IV. Mebmet'in Edime Senligi (1675), Ankara, 1987, s. 72-73; Mehmet
Arslan, “Osmanl’da Bir Muhtesem Senlik: Sehzade Sultan Mehmet’in (III. Mehmet)
Stunnet Duguna”, Tirkler Ansiklopedisi, C. 11, 2002, s. 877-878.

97 Berksan, a.g.e., s. 79-80.

%8 S. Yerasimos, a.g.e., s. 74.

9 Kiel, age.,s. 72.

100°T, Kut, a.g.e., s. 99: Sak, a.g.m., s. 149.
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9-Babarat ve Icecekler

Baharat cesitleri, yemeklere katllan tat ve aroma verici olmanin yaninda
ayni zamanda ttbbi malzeme islevi goriyordu.l®! Baharat, yemeklere katilan
pahali malzemelerdendi. Bu bakimdan baharat kullanimi, statii gdstergesiydi.!02
Verilen yemege hangi baharatlarin kullanildig1, yemegi yiyecek kisinin statlstiyle
yakindan iligkiliydi. Mesela bir ziyafet sofrasinda pagalatin tavuk corbasina tar¢in
ve zencefil konulurken, katiplerin corbasina konmuyordu.1%3

Baharatin Osmanli mutfaginda siklikla fakat agiriya kagilmadan kullanildig
genel kanidir.!™ Yemeklere renk ve tat verme amaciyla kullaniirdi. Masraf
listelerine bakildiginda cok gesitli baharata rastlaniir.195 1nceledjgimiz listede
rastlanilan baharat cesitleri sakiz, filful (karabiber) ve tarcindir. Tarcin ve
karabiber Osmanli mutfaginda en ¢ok kullandan baharatlardandir.’% Ayrica
‘tuz-1 Eflak’ kaydindan Eflak’tan geldigi anlagilan tuz, listedeki diger tatlandirict
unsutlardandir.

Igecek olarak ab-1 giil (giil suyu) ve ab-1 limon (limon suyu) vardir. Ayrica
listede 18. ylizyilda tiketiminin yayginlik kazandigt bilinen kahve bulunmaktadir.
Sarayda, kahve tiiketiminde bazi triinlerde oldugu gibi bir hiyerarsi séz
konusudur. Zira 18 vylzyila ait bir tayinat defterine goére sarayda kahve
igebilenlerin padisah, haremin ileri gelenleri ve valide sultan, divan mensuplari
ve divan agalari gibi elit kesim oldugu belirtilmistir.!97 Diger yandan 16. yizyilin
ikinci  yarisindan  itibaren Osmanlt  toplumunda gerek evlerde gerek
kahvehanelerde kahve tiiketiminin oldugu bilinmektedir.!% 17. ylzyilda da
yayginliginin iyice arttig1 vurgulanmistir.!? 18. yiizyilda Osmanli topraklarinda
seyahat eden Lady Mary Montagu gittigi ev ziyafetlerinde ikram edilen
kahveden bahseder.! Bu durum baska gézlemciler tarafindan da
kaydedilmistir.!!! Misir’dan temin edildigi belirtilen kahvenin kiyyesi 25 akgedir.
Listedeki diger urtnlerin fiyatiyla karsilastirildiginda ¢ok pahali  oldugu
anlasilmaktadir. Kahvenin Biran Kileri’'nden temin edildigine dair not
dusulmustur.

101 Christoph K. Neumann, “18. Yiizyll Osmanli Saray Mutfaginda Baharat”, Soframuz
Nur, Hanemiz Mamur Osmanle Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmmak, Ed. Suraiya Faroqghi,
Christoph K. Neumann, Cev. Zeynep Yelge, Istanbul 2006, s. 153.

102 Kiel, a.g.m., s. 73.

103 Kiel, a.g.m., s. 61.

104 M. Yerasimos, a.g.e., s. 15.

105 Neumann, a.g.m., s. 157.

106 Samanct, “19. Yuzyilin Ikinci Yaristnda Osmanli Elitinin ...”, s. 191.

107 Bilgin, “Seckin Mekanlarda Seckin Damaklar...”, s. 112.

198 Faroqghi, a.g.e., s. 262.

109 Ulla Heise, Kahve ve Kahvebane, Cev. Mustafa Tuzel, Ankara 2001, s. 21.

110 Montagu, a.g.e., s. 74, 99.

11 Moltke, a.g.e., s. 29, 35, 40.



ZENGIN BIR MUTFAK... 255
(OTAM, 37/Babar 2015)

10-Helvabaneye Alinanlar

Helvahane, Matbah-1 Amire’de ayri bir birim olarak 1574 yilinda insa
edildi. Farklt yiizyillarda farkli isimlerle anilan helvahanenin 18. ylzyildaki ismi
Helvahane-i Hassa idi.1'? Helvahane, saray kompleksi icinde tursularin, hamur
isi disindaki tatlilarin, regellerin yapidigt mekandir. Helvahanenin bir diger
Ozelligi bir nevi saray eczanesi olmastydi. Cinkd burada cesitli meyve ve
bitkilerden surup ve hap tretilmekteydi.!’® Bunun yaninda gesitli macunlarin ve
ayrica sabunlarin helvahanede tretildigi bilinmektedir.!14

Helvahanenin diger islevi Osmanli saray1 i¢in 6nemli bir tath olan helvanin
yapimiyd:. Helva, saraydaki dogum, evlenme, fetih gibi bircok kutlamada
genellikle bulunan tatlilardand:. Bu sebepten helva tiketimi sarayda 6nemli
yekin tutmaktaydi ve sevilen bir tatli ¢esidiydi.'’> Helvaya olan duskiinlik
sadece sarayla sinirh degildir. Devletin ¢esitli boélgelerinde bu  diskunligi
gbzlemlemek mimkindir.'16

Listede helvahanenin ihtiyaclarini karsilamak tzere belirledigimiz tursu
cesidi, meyve ve sekerleme gibi Griinlerin alindigi bilinmektedir. Bu giderler icin
yaklastk 5000 akce harcanmustir. Ayrica belgenin ikinci kisminda goérildigi
tzere Bas Kadin Efendi ve Safiye Sultan icin 6850 kurusluk helva masrafindan
bahsedilmektedit.

11-Tamamlayic: Unsurlar

Listede vezir-i azam mutfagin ihtiyact olan bazi malzemelerin de kaydinin
tutuldugu gorilmistir. Bunlar yakacak olarak kullanilan hatab (odun), cira,
kitik, kémur gibi malzemelerin yaninda bakir ve kalaydir. Bunun yaninda
fiyatlar1 yaklasik 30.000 akgeyi bulan sem-i revgan, sem-i asel ve 520 adet top
mesalesi aydinlatma amaciyla alinmistir. Mum ve top mesalelerinin aydinlatma
strelerinin daha uzun oldugu bilinmektedir.!'” Bu malzemelerin masraf
listelerinde yer almasinin sebebi mumcu ve kalayci isletmelerinin Matbah-1
Amire’ye baglt olmasidir.!’® Hatta saray mumlarini yapma isi, kiler kogusu ic
oglanlarinin gérevlerinden biriydi.!!?

112 Sabahattin Turkoglu, “Topkap1 Sarayt Helvahane Oca81”, Geleneksel Tiirk Tatllar:
Sempozyumn Bildirileri17-18 Aralik 1983, Ankara 1984, s. 87.

113 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag...”, s. 87-89.

114 Tufan, a.gm., s. 126.

115 Omiir Tufan, “Helvahane ve Osmanlt Helva Kiltiiri”, Tiirk Mutfag:, Bd. Arif Bilgin-
Ozge Samanci, Ankara 2008, s. 126-127.

16 BEyliya Celebi Seyabatnamesi, Haz. Seyit Ali Kahraman, 9. Kitap, C.1, Istanbul 2010, s.
172-173.

17 Dogru, ag.e., s. 95.

118 Bilgin, “16. ve 17. Yiizyillarda Sarayin Tasesi...”, s. 206.

19 Zarif Orgun, “Osmanlt Sarayinda Kilercibagilik ve Kilercibast Defterinden Saray
Tatllar”, Geleneksel Tiirk Tatllar: Sempogyumn Bildirileri17-18 Aralik 1983, Ankara 1984, s.
57.
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Sabun c¢esitlerinin de listede yer aldigi gértlmistir. Sabunun 30,5 kiyyesi
Biran Kileri’'nden temin edilmistit. Bunun disinda 9,5 kiyye de sabun-
Trablus’tan bahsedilmektedir. Trablus sabunu icin 580 akce 6denmistir.

Damat Ibrahim Pasa’nin mutfagina génderilen bu malzemelerin daha genis
donemi  kapsayan masraf defterleriyle ilgili calismalarin  verileriyle
karsilastirldiginda  biitin  mutfak  ihtiyaclarinin  tamamini  yansitmadig
malumdur. Buna karsin elimizdeki verilerle, bundan 6nceki bazi ¢alismalarda
vurgulandig gibi saray mutfaginin beslenme aliskanliginin et, bakliyat ve sebze
gibi mevcut trinlerin dengeli bir sekilde tiiketilmesi esasina dayandig
sOylenebilir.120

Bu bahsedilen triinlere 625.571 ak¢e para harcanmistir. Bu paranin icinde
icinde BirGn Kileri’nden saglanan urtnlerin parast yoktur Listenin ikinci
kisminda ¢esitli masraflarin listesi yer almaktadir. Mesela 196.440 akeelik
padisahin matbah masrafindan bahsedilmektedir. 127.617 akgelik kara
kullukguyan masrafi yer almaktadir. 3120 ake¢e han kirasi verilmigtir. 90.660 akge
vezir-1 azamin ahir masraft séz konusudur. 90.848 akeeli yine vezir-i azamin
davar ve saman masrafi yer almaktadir. 165 bin akcenin tzerinde de sa’ir (arpa)
masraft  bulunmaktadir. Vezir-i azamin 625571 matbah masrafi ve bu
sayilanlatla beraber hazinedar agadan 1.299.798 akce istenmektedir.

Sonucg

Bu calismada ulasilan verileri su sekilde siralamak miimkiindiir: Oncelikle
vezir-i azam Damat Ibrahim Pasa’nin mutfaginda kullanilan malzemelerin pek
¢ok unsurdan olustugu anlasimaktadir. Bunlar hayvansal gidalar, hububat,
sebze, yaglar, ekmek, cesitli tatlandiricilar ve baharat olarak siniflandirlabilir.

Hayvansal gidalarda etin biytk yer tuttugu, bunun yaninda tavugun da
tiketildigi goriilmektedir. Hayvani gidalardan olan yumurta ve sitiin de
azimsanamayacak oranda tiketildigi anlasilmaktadir. Hububatta da piring,
gorillen o ki daha ¢ok tercih edilmistir. Yag olarak mutfakta zeytinyag: ile
tereyaginin kullanildigt gorilmektedir. Bunun yaninda mutfakta tamamlayict
unsutlar olarak dusiinilebilecek olan sebzevat da dikkat cekmektedir. Malzeme
listesinden anlasildigt kadariyla ekmek, saray mutfagindaki 6nemli besin
maddelerinden biridir.

Diger yandan, yemek yapiminda et ve sebzenin orantili olarak kullanildig:
sOylenebilir. Zira alinan et gesitleriyle sebzevatin yakin agirliklarda oldugu
dikkatten kagmamaktadir.

120 S. Yerasimos, a.ge., s. 31-33; Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagt...”, s.
82; Samanct, “V. Murat'in Ciragan Sarayr’ndaki...”, s. 62.
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Tablo: Damat Ibrahim Pasanin Mutfagina Gonderilen Uriinlerin Bazilarinin Listesi

Uriin Miktar 11311;‘;2 Meblag(akge)
Nan-1 aziz - - 85.677
Gust-i ganem 5176 kiyye 11 56.926
Erz-i has 766 kiyye 76 57.216
Asel-i musaffa 728,5 kiyye | 18 13.065
Dakik-i has 3{3}2%5 6 10.221
Nisaste 517 kiyye 12 6204
Sogan 2226 kiyye | 4 8.904
Agnam-1 toklu 896 kiyye 12 10.704
Tuz-1 Eflak 544 kiyye 4 2176
Mevcud-1 Kilar-1 Biran Mistr-1 seker 496,5 kiyye | - -
Nohut 476 kiyye 6 6.856
Kusu iziim 1255 kiyye | 22 2761
Sa’riyye 178 kiyye 10 1780
Taze limon 2858 aded 1 2.858
Cira ;5;}71’5 2 5075
Fistik-1 ham 45 kiyye 24 1080
Ab-1 limon 399,5 kiyye | 12 4794
Sirke 402,5 kiyye | 3 1208
Datcin 925 dithem | 3 2775
Mevcud-1 Kilar-1 Biran Misir-1 kahve 100 kiyye 225 -
Mz 385 dithem | 3 1155
Bamna 42,5 kiyye 120 5100
Sem-i revgan 586 kiyye 30 17.460
w 100 120 12.000
b L

Sem-i asel 84 kiyye 130 10.920
Sakiz 4 dirthem 120 480
Fulful 6 kiyye 140 840
Mevcud-1 Kilar-1 BirGn siyah Gzim 803 kiyye - -
Giillab 84 kiyye 30 2520
Zeytun yag1 267 kiyye 30 8010
Enar 890 aded 6 5320
%Zey R 40 kayye 60 2400
Sabun-1 Trablus 9,5 kiyye - 580
Mevcud-1 Kilar-1 Birtn sabun 130,5 kiyye | - -
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Badem 78 kiyye 50 3900
? ma’a Gulseker 33 kiyye 120 3960
Tavuk 2965 aded 18 53.375
Sebzevat 5865 kiyye 2 11.730
Yumurta 5764 aded 80 4614
Mevcud-1 Kilar-1 BirGin ? tizim 52 kiyye - -
Kerefes kokt 4200 aded 1 4200
Salluta - 1 1052
St (sud) 1220 kayye 6 7320
Revgan-1 tere 89 kiyye 70 6230
Tavuk-1 Misir 51 aded 105 5355
Kaymak 44 kiyye 40 1760
Ayva 107 kiyye 18 1929
Emrud 127 kiyye 15 1905
Elma 120 kiyye 13 2100
R s i 295 kiyye | 26 1063
Taze uzim 242 kiyye 7 1694
Kalay der eda-y1 nahhas - - 12.528
Hatab 9200 heybe | 30 27.615
Kutuk 231,5 heybe | 60 12.890
Komiir 6177 kese 2 12.356
m/ﬁﬁ 50.5 kiyye 60 3020
Lahm-1 buzagi 125 kiyye 24 2000
Balik nev’i - - 6000
Seketleme der helva - - 960
Top megaleleri 520 aded 9 5120
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