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Modern Diinyanin Esiginde Osmanli Mutfaginda Tursunun Yeri
The Place of Pickles in Ottoman Cuisine at The Threshold of The Modern World

0z

Hiikimdar sofralarindan siradan halkin masasina tursu, eski zamanlardan itibaren insanlarin vazgecilmez yiyeceklerinden biri
olmustur. Bu ozelligi ile tiiketim gidalar1 arasinda hep 6n siralarda yer almistir. Tarihte, Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde de tursunun
olduk¢a miistesna bir yeri vardir. Osmanli Devleti'nin zengin kiiltiirel ve cografi yapisinin gesitliligi pek ¢ok iiriiniin tursusunun
yapilmasini saglamis, béylece Tiirk toplumunda genis bir tursu kiiltiirii olusmustur. Toplumumuzda tursunun fazla tiiketilmesinin
sebebi sadece lezzeti degildir. Bu gidanin tiiketilmesinin ana sebeplerinden birisi de viicuda sagladigi faydalardir. Osmanl
toplumunda, sogan, kebere, kavata, hiyar, patlican, nane, gigek, limon, sarimsak, iiziim ve daha bir¢ok sebzenin tursusu yapiliyordu. Bu
calisma, Osmanli mutfak kiiltiiriintin bir pargasi olan tursuya odaklanmakta, 6zellikle XVIII. ytizyila kadar tursunun hem saray hem de
halkin mutfagindaki yeri ele alinmaktadir. Bunun yani sira tursu cesitleri, tursu yapiminda kullanilan trtinler, tursucular, tursu
esnafinin sorunlari, iktidarin koydugu kurallar ve uygulamalar degerlendirilmeye gayret edilmistir. Boylece tursunun Osmanli mutfak
kiltirtindeki yeri arsiv belgeleri ve donem kaynaklari basta olmak iizere mevzuya iliskin kaleme alinmig arastirma eserleri nazar-1
dikkate alinarak incelenmeye ¢aligilacaktir. ¢lamaktadir.Balgikli yerlesim sahalarinda faylanma sonucunda tektonik ¢ékme meydana
gelmistir.Sahadaki akarsularin giintimiizdeki morfolojik goriintimlerini, Pleistosen’deki iklim degisiklikleri ile sahadaki tektonik
hareketler 6nemli 6l¢iide etkilemistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanl toplumu, Helvahane, tursu, tursucu esnafi, tursucular.

Abstract

From the tables of the rulers to the tables of the common people, pickles have been one of the indispensable foods of people
since ancient times. With this feature, it has always been at the forefront among consumption foods. In history, pickles have very
special place in Turkish culinary culture. The diversity of the rich cultural and geographical structure of the Ottoman Empire enabled
many products to be pickled, so a wide pickle culture was formed in the Turkish society.The reason why pickles are consumed
excessively in our society is not only its taste. One of the main reasons for consuming this food is the benefits it provides to the body.
In Ottoman society, onions, capers, kavata, cucumbers, eggplant, mint, flowers, lemons, garlic, grapes and many other vegetables were
pickled. This study focuses on pickles, which is a part of the Ottoman culinary culture, and especially examines the place of pickles in
the cuisine of both the palace and the people until the 18th century. In addition, pickle types, products used in pickle making, pickle
makers, problems of pickle tradesmen, rules and practices set by the government are tried to be evaluated. Thus, the place of pickles
in Ottoman culinary culture will be tried to be examined by considering the research works written on the subject, especially archival
documents and period sources.ost.ensions as technical service quality, tangible elements, reliability, sensitivity, security, adequacy,
access, reputation and.informingams in the area has been significantly affected by the climatic changes in the Pleistocene and the
tectonic movements in the area.

Keywords: Ottoman society, halvahane, pickles, pickle tradesmen, pickle makers.
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Modern Diinyanin Esiginde Osmanl Mutfaginda Tursunun Yeri

Giris

Eski caglardan beri tiiketilen tursunun yapiminda sirkenin yaninda tuz son derece 6nemli olmustur.
Bilhassa tuz, kullanimi itibariyle neredeyse insanoglunun yasma denktir. Avcilik ve toplayicilik
donemlerinde insanlar, tuz ihtiyaglarimi bitki koklerinden ve avladiklari hayvanlardan kargilamaya calistilar.
Daha sonraki donemlerde, tarimda ve hayvancilikta yasanan gelismelerle birlikte tuza olan ilgi giderek
artmaya basladi. Insanlar yiyeceklerini mevcut kosullarda daha uzun siire koruyabilmek, yazin elde etmis
olduklar1 gidalar1 bozulmadan kis aylarina saklayabilmek icin cesitli yollar aradilar ve tuzu
kullanabileceklerini kesfettiler. Gidalar1 muhafaza etmesinin yami sira yemeklere giizel bir tat verdigi
anlasilan tuzun mutfaktaki seriiveni de baslamis oldu. Bu sebeplerdendir ki tuz, XIX. yiizyilin sonlarinda,
sogutma sistemlerinin ve konservelerin icat edilmesine kadar tiim diinyada en gozde maddeler arasinda
yerini ald1 (Giiveloglu, 2022, s. 335; Giirsoy, 2021, s. 32).

Tuzun insan hayatinda onemli olma sebeplerinden birisi ifade edildigi gibi yiyecekleri uzun siire
muhafaza etme 6zelligine sahip olmasidir. A¢lik duygusu siliphesiz insanlar1 yeni arayislara ve buluslara iten
en 6nemli sebepler arasindadir. Et disinda meyvelerin kurutulmasi ya da iiziim, elma sirkeleriyle tursularin
kurulmast bu duygunun ag¢ kalma korkusuna doniismesinin sonuglaridir (Rebora, 2003, s. 73). Ornegin
Germenler, kiymet verdikleri yesil sebzelerini daha uzun siire bekletebilmek i¢in lahanayr fermantasyon
yontemleriyle saklamayi, yani tursu kurmayi 6grenmislerdi (Rebora, 2003, s. 91).

Farsga’da eksi, kekre demek olan furug’tan tiireyen (Giirsoy, 2021, s. 66) tursunun kesin olarak ne
zaman ortaya c¢iktigi, ilk kimin tarafindan kesfedildigi ile ilgili elimizde kesin veriler mevcut degildir.
Bununla birlikte birgok toplumun bu yontemi kullandigina dair bilgiler mevcuttur. Cinlilerin ve Hititlerin
taze sebzeleri tuzlu suda tursu yaptiklarina dair kayitlar vardir fakat salamura suyuna sirke koyarak
hazirlayanlarin ilk kez Misirlilar oldugu nakledilmektedir (Giirsoy, 2021, s. 33).

Roma ve Bizans mutfaginda da yer alan tursu, (Dalby, 2004, s. 139; Bober, 2014, s. 169) Islam
cografyasinin da sevilen gidalar arasindadir. S6zgelimi Abbasiler doneminde kaleme alinmis olan Kitabii't
Tabih’te, nane, patlican ve tath salgam tursusu gibi gesitli tarifler yer almaktadir (Muhammed b. el-Hasan b.
Muhammed el-Kerim, 2009, s. 131-132). Selguklu Devleti’nin erken dénemlerindeki bir destanda Bizans
Generali Nestor’un verdigi ihtisamli ziyafette ¢ok ¢esitli yemekler arasinda lahana tursusunun da oldugu
ifade edilmektedir (Isin, 2020, s.30).

Osmanli mutfagi ise Orta Asya, Anadolu, Iran, Selguklu, Bizans ve Arap kiiltiiriiniin
harmanlanmasiyla viicut bulmustu (Ergin, 2022, s. 33). Nitekim bu zengin birikimin temel gida
maddelerinden birini tursu olusturuyordu. Osmanlilarda sirke ve tuz vasitasiyla gidalar1 saklama yontemi,
XV. yiizyilin ilk yarisindan itibaren yaygin olarak kullaniliyordu. Bu yolla hazirlanan yiyeceklerden biri olan
tursunun, Osmanli mutfagma iran’dan girdigi tahmin edilmektedir (Pedani, 2018, s. 32).

Osmanli toplumunda tursunun hatir1 sayilir bir yeri vardi. Sofralarda c¢esitli yemekler, mezeler ve
tatlilarin yaninda tursu gesitleri de yerlerini alird1. istanbul mutfaginda tatli ve iceceklerin oldugu kadar tursu
da énemli bir yere sahipti (Bilgin, 2011, s. 237). istanbul mutfagina ilham kaynag: olan sarayda da aym
durum s6z konusudur. Bununla birlikte malum yiyecegin muhafazasinin kolay olmasi, uzun soluklu
seyahatlerin en Onemli gidalarindan birini tegkil etmesini saglamistir. Mesela bazi padisahlarin,
diizenledikleri av merasimlerinde biiyiik ve ihtisaml ziyafetler verilirdi. 1471 yilinda bu av gog¢iinden birini
gerceklestiren Fatih Sultan Mehmed’in {i¢ hafta siiren seyahatinde tiiketilen gidalar arasinda yogurt, taze
meyve, mercimek, bulgur gibi cesitli bakliyatlar, baharatlar, un ve sekerin yaninda tursular da vardi (Isin,
2020, s. 135). Osmanli ordusunda sefer sirasinda da et, ekmek, ¢orek ve tiirevleri, ¢esitli sebzelerin yan1 sira
sarimsak, sogan, salatalik, salgam ve turptan tretilen tursular tiiketiliyordu (Avci ve Erko¢ ve Otman, 2012,
S. 46).

Osmanli imarethanelerinde ikram edilen yemeklerde tursunun da &nemli bir yeri vardi. Ornegin
Uskiidar'daki Atik Valide Sultan Kiilliyesi’nin imaretinde giinliik, taze olarak {iziim suyu ve hardal
kullanilarak harmanlanms iiziim tursusu verilmekteydi (Haydi Sofraya! Mutfak Penceresinden Osmanl
Tarihi, 2015, s.88). Bir baska kaynakta ise bazi hamamlarin yakinlarinda tursucu diikkanlarinin oldugu
kaydedilmektedir. Hamamdan ¢ikan miisteriler, bu tursucu diikkanlarina giderek biberli ldhana tursusu
suyundan bir bardak igerlerdi ki bunun {siitmeyi engelledigine, hastaliktan koruduguna inanirlardi
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(Abdiilaziz Bey, 1995, s. 353). Bu kisa verilerden de anlasilacagi gibi tursu padisahlar kadar halkin da
sofrasinda yer bulan bir gidaydi. Bu yoniiyle sosyal statiisii farkli olanlarin dahi ayrim olmaksizin kolaylikla
ulasip tiikettigi bir yiyecek olmay1 basarmisti. Ancak elbette saray mutfaginda ¢ok daha farkli tiirde tursular
yapilmaktaydi.

1. Osmanh Saray Mutfaginda Tursu

Bilindigi gibi Osmanli saray mutfagina Matbah-1 4mire denmekteydi. Ilk saray mutfagmin Bursa’da
insa edildigi tahmin edilse de bu bilgiye dair yeterli bilgi yoktur. istanbul fethedilmeden dnce baskent olan
Edirne’deki Matbah-1 amire hakkindaki bilgilerimiz ise padisahlarin buray1 siklikla kullanmig olmalarindan
dolay1 daha fazladir. istanbul’un 1453’te alinmasinin ardindan Topkap1 Saray1’nin insas1 sirasinda mutfaklar
ikinci avlunun sag yanina, dort kubbeli olarak kurulmustur. Daha sonraki donemlerde mutfak, gesitli
nedenlerden dolayir zaman zaman fiziki degismelere ugramistir. Bu siire¢lerden biri, 1574 yilinda ¢ikan bir
yanginda harap olan mutfagin Mimar Sinan tarafindan yeniden insa edilmesiyle yasandi. Saraydaki
mutfaklar da kendi icerisinde ¢esitli kisimlara ayrilmistir. Nitekim alay meydanindan mutfaklar kismina ii¢
kapidan girilmekteydi. Bunlardan biri kilar-1 amire, digeri has matbah, sonuncusu helvahaneydi (Bilgin,
2003, s. 115).

Osmanli Devleti’nde Matbah-1 4mirenin en 6nemli gidalarindan birini teskil eden tursunun yapilis
sekli ise glinlimiizdekinden pek de farkli degildi. Fakat o donemlerde tursuya giizel koku ve tat veren ve daha
uzun siire dayanmasini saglayan malzemeler kullaniyorlardi. Tursular bolca nane, maydanoz, hardal, rezene
yaprag1 ve tohumlartyla hazirlaniyordu. Belirtildigine gore sofralara kiigiik 6zel tabaklara konularak sunulur
ve yemek boyunca azar azar yenirdi (Yerasimos, 2019, s. 227). XV. yiizyilda patlican tursusuna ceviz,
badem, kisnis, susam ve haslanmis nohut, XVIII. yiizyilda da kereviz, sarimsak ve maydanoz eklendi.
Ozellikle hryar tursusu rezene konularak yapilmaktayd: (Yerasimos, 2019, s. 228, 230).

Kayitlara bakilirsa Osmanli padisahlart da tursuyu oldukga seviyordu ki bunlardan biri Fatih Sultan
Mehmed idi. Nitekim Fatih Killiyesi Imarethanesi’'nde tursu tiketimi fazlaydi. Burada kendisi ve
yakinindakiler i¢in iiziim, lahana, hiyar, salgam ve sogan tursulari yapilirdi (Unver, 1952, s. 23).

Sarayda yemek pisirme, sofra kurma ve padigaha servis etme gorevleri kilercibasina aitti. Fatih Sultan
Mehmed doneminde ihdas edilen kiler kogusunda sarayin recelleri ve serbetleri hazirlanirdi. Ayn1 zamanda
peskir sagirdi, yemis¢i, tutucubasi, mumbasi, tepsicibasi ve tursucu isimleriyle on iki tane daha gorevli
bulunmaktaydi. Peskirbasi padisahin ekmeginden; mumbasi suyundan sorumluydu. Tursucu ise isminden
anlagilacagi gibi padisahin tursusunu ve yogurdunu temin ederdi (Uzungarsili, 2014, s. 301-302). Yine Fatih
Sultan Mehmed’in, Istanbul’un bostanlarinda yetisen gézde sebzelerden biri olan enginar tursusuna 6zel bir
ilgi duydugu, bu sebeple enginar tursusunun saray mutfaginda oOzenle yapilarak padisaha sunuldugu
soylenmektedir ( Isin, 2020, s. 97).

Helvahane, ¢esitli macunlar, serbetler, ilaclar, regeller ve tursularin yapildigt yerdi. XVIIL. ylizyiln ilk
yarisinda burada gorevli sayis1 85 ila 90 arasindaydi (Bilgin, 2003, s. 116). XVIII. yiizyilda helvacibasinin
mahiyetinde calisan gesitli yardimcilar ve tursucular gorevlerini siirdiirmeye devam ediyorlardi. Mevcut
belgelerden 6zel giinlerde ve sarayda tiiketilmesi i¢in hazir tursu almak ve tursu kurmak igin gesitli
malzemelerin alindigi anlasilmaktadir. S6zgelimi Ramazan sofralarina verilen ihtimamin bir gostergesi
olarak bu aya 6zel tahsis edilen ve belgelerde ramazaniye ambari olarak gecen bir kiler mevcuttu. Bu ambara
ramazan sofralarinda kullanilmak iizere depolanan yiyeceklerin arasinda tuz ve sirke vardi. 1191/1777 tarihli
bir belgede, Helvahane’de yapilan tursular i¢in Ramazan ayima 06zel olarak tursu ambarina sirke alindig
yazilmaktadir. Yine ayni yila ait bir bagka belgede, ramazaniye ambarina 1150 vakiye okka tuz verildigi
belirtilmektedir (AE. SABH.I.., 312-20999). 1201/1787 tarihli bir diger belge ise helvahanedeki tursu
ambarinin masraflari i¢in aylik 1042 akce 6dendigiyle ilgilidir (A.E.SABH.I..,344-24076).

Ramazan diginda 6rnegin Kurban Bayrami vesilesiyle de tursu talep ediliyordu. 1148/1736 yilina ait
olan bir belgede, sarayda bayram i¢in ziyafet verilecegi belirtilirken bu ziyafet i¢in lazim olan ve talep edilen
malzemeler arasinda tursu da yer almaktaydi. Belgeden anlasildigina gore istenen tursular arasinda nane,
salgam, liztim, sarimsak ve kebere vardi (AE.SMHD.I.., 204-16095).

Kebere tursusunun eski zamanlardan itibaren Osmanli saray mutfaginda yerini aldigimi sdylemek
gerekir. Tursunun yerel aromasin1 muhafaza etmek amaciyla saray mutfaginda yapmak yerine dogrudan imal
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edildigi bolgelerden getirildigi de s6z konusudur. Bu baglamda 1077/1667 tarihli belgede padisah i¢in
Osmancik’tan kebere tursusu siparis edildigini yazilmaktadir (IE.SM.., 15-1589). Yine 1187/1773 yilma ait
olan bir baska belgede, Osmancik Kazasi’na bagli olan Saz Nahiyesi’nden padisaha 6zel olarak tursu
getirtildigi ifade edilmektedir. Bu tursular, ¢icek ve dal-1 giizide olarak gegiyordu. Her yil diizenli olarak
getirtilen bu tursular, Helvahane-i amireye on dokuz bin akge karsiliginda teslim edilmisti (C..SM.., 130-
6523).

Matbah-1 amirenin helvahane kogusunda hazir tursular ile birlikte tursucular nezaretinde ¢esitli
tursularin kuruldugu yukaridaki satirlarda ifade edilmisti. Tursularin kurulmasinda gerekli olan {irlinlerin
nakilleri esnasinda bozulmamalar1 i¢in yakin yerlerin tercih edildigi ifade edilebilir. Bu hususta Bursa basta
olmak iizere Istanbul hinterlandinin 6n plana ¢iktigi anlagilmaktadir. Nitekim cesitli belgelerde buradan
getirilen sirkelerin kaydi yer almaktadir. 1060/1650 yilina ait bir belgede, padisah i¢in kurulan tursular hassa
helvacilarindan Hiidavendigar isimli memura teslim edilmisti. Bursa’dan tedarik edilen dort bin vakiyye
sirkenin tutar1 ise yirmi bin akg¢e olarak belirtilmektedir (AE.SMMD.IV., 10-980). 1088/1677 tarihli bir
bagka belgenin de konusu, Helvahane’de kurulacak olan tursular i¢in Bursa’dan sar1 sirke alindigiyla ilgilidir
(C..SM.., 36-1829). 1097/1685 yilinda Osmanli sarayinda, Helvahane’de gorevli olan Mehmed Bey ve
Abdullah Efendi, padisah i¢in yapilacak tursularin ham maddesi olan sirkeyi, Bursa’dan getirtmislerdi
(IE.SM.., 3-217).

Sadece saray i¢in degil elbette halkin kullanmasi i¢in de bu tarz alimlarin oldugu anlasilmaktadir.
Nitekim Uskiidar Iskelesi’ne gemilerle Izmit’ten limon suyu ve sirke tasiniyordu. Yine Ayazmakapi
bolgesinde bulunan Bokluk Iskelesi’ne Gelibolu ve Tekirdag’dan tursu getirilmekteydi (Celebi Kdmiirciyan,
1988, s.16; Altintas, 2020, s. 133-134). Benzer sekilde Istanbul’a deniz yolu ile ulasan erzaklar arasinda
kiiplere basilmig tursular bulunmaktaydi. Bu tursular miri teknelerle Gelibolu, Kemerburgaz, Bogazigi ve
Kazdagi’ndan tagmird (Inalcik, 2018, s. 216).

Tursu ticaretinin yogunlugu, sehirde tursucu diikkanlarinin sayisi, saray mutfaginda pek ¢ok tursu
cesidinin yapilmasi, tursunun ne denli sevildiginin gostergesiydi. Anlasildigina gére daha ¢ok lahana ve
hiyar tursusu tiiketilmekteydi. Ayrica nane, patlican, {iziim ve salgamdan yapilanlar dahi ilgi gérmekteydi.
Sarayda ise bunlara ek olarak limon, turung, kabak, enginar, kebere ve kavata tursusu da yapilarak saray
halkina servis ediliyordu (Bilgin, 2011, s. 238).

2. Osmanllar ve Tursu

Tursu, tipk1 Osmanli padigahlar1 gibi siradan halkin da ¢ok sevdigi bir gidaydi. Devletin ¢ok kiiltiirlii
yapis1 ve pek ¢ok farkli iiriiniin yetistirilmesi, zamanla giderek renkli olan bir tursu kiiltiiriiniin gelismesine
imkan verdi. Tursular, zaman zaman Istanbul’a disaridan getirildigi gibi evlerde de yapiliyordu. Isteyenler
ise diikkanlardan diledikleri tursuyu satin alabiliyordu.

Istanbul’da tursu tiiketimi, dénemin kimi yabanci taniklarin da dikkatini cekmisti. 1547 yilinda Fransa
Krali II. Henri’nin elgilik heyetinde gorevlendirilerek Istanbul’a génderilen Pierre Belon’un notlarinda tursu
ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Belon, salamura olarak adlandirdigi tursu yapiminda Tiirklerin maharetli
oldugunu, tiim {ilkede tursu yapilacak malzemelerin bulundugunu ve iicretinin de uygun oldugunu
séylemektedir Ayrica beyaz, sar1 ve kirmizi renkte pancar® koklerinden tursu elde edildigini anlatmaktadir.
Yine benzer sekilde salgam kokleri ile beyaz lahananin da bu ydntemle ilerleyen zamanlarda tiiketilmek
iizere hazir hale getirildigini, herkesin biitcesine uygun olarak satildigimi gozlemlemisti. Bunu satan
kimselere ise o donemde salgamci deniliyordu (Belon, 2020, s. 168). Gergekten de XV. ve XVIL
ylizyillarindan itibaren evlerde ve tursu diikkanlarinda tiirlii tiirlii sebze ve meyvenin tursusu yapilmaktaydi.
Genellikle kis aylarinda tiiketilen ham elma, kavun, karpuz ve {iziim tursularmin tarifleri donemin yemek

! Pancar tursusu soyle yapilmaktayd:: “Pancarlarin yapraklarini, saplarin fazlasii ve koklerini ayiklaymn. Kisa kalms
saplariyla birlikte gilizelce yikaym ve az suda 10-15 dakika haslaym. Fazla yumusamadan tencereden alin. Tursuyu
kuracagimiz kavanozun biiylikliigiine gére pancar suyu ayirin. Pancarlari, kabuklarimi soyup kalinca halkalar seklinde
dograyin. Saplarim1 temizleyin ve 5 cm. uzunlugunda kesin. Sonra pancarlar1 ve saplar1 temiz tursu kavanozuna
yerlestirin. Sarmisaklar1 temizleyin, havanda tuzla doviin ve sirkeye ekleyin. Ayirdiginiz pancar suyuna, sarmisakli
sirkeyi katin ve hepsini pancarlarin {istiine dokiin. Bir kahve fincani 1lik suda sekeri eritip onu da tursuya katin.
Kavanozun kapagini kapatip iki-ii¢ giin serin bir yerde bekletin. Ug giin sonra tursunuz hazir.” Ayrmtili bilgi icin bknz.
(Yerasimos, 2019, s. 231).
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kitaplarinda yer almaktaydi. Hatta baz1 6zel baliklarin da tursusunun yapildig1 bu tariflerde gegmektedir
(Samanci, 2008, s. 214).

Klasik donem Osmanli diinyasinda, kavata denilen yesil, fakat daha ¢ok sariya ¢alan ham domates
olarak tanimlanabilecek bir sebze vardi ki o yillarda frenk elmasi olarak bilinirdi. Kavata’nin dolmasi ve
tursusu meshurdu (Giirsoy, 2018, s. 118). Osmanli’da ayrica patlican ve kapari tursular1 yapilirdi ve bunlar
pazardan temin edilmez, daha ¢ok evde hazirlanarak tiiketilirdi (Quataert, 2020, $.243). Yemek kiiltiiriine
dair nispeten ayrintili gdzlemleri olan, 1554 yilinda Istanbul'da bulunan Hans Dernschwam, Tiirklerin
patlican tursusu yediklerini yazmaktadir (Dernschwam, 1992, s.173). Ayrica bol miktarda yetistirilen
lahananin ¢ogunlukla tursusunun yapildigini not etmektedir (Dernschwam, 1992, s.175). Cok ¢esitli meyve
ve sebzelerden iiretilen bu tursularin yaninda 1600°1ii yillarda Istanbul’da baliklarin tursusu da yapilmaktayd:
(Faroghi, 2010, s.66). Hatta dénemin seyhiilislami Ebussuud Efendi’ye balik tursusunun tiikketilmesinin helal
olup olmadigi dahi sorulmus, o bu soruya, “Helal olur, haramla turs olmayicak” seklinde yanit vermisti
(Diizdag, 1972, s. 199). Anlasilan o ki, tursunun Islam inancinda haram kabul edilen maddeler katilarak
kurulmas1 o yiyecegin de haram oldugunu gosterir. Dolayisiyla Miisliimanlar haram sayilan maddelerle
kurulmamigsa balik tursusunu tiiketirlerdi. Ne var ki bundan daha ilginci kus tursularinin yapilmasiydi.
Evliya Celebi’nin tanikligina gore Tiirklerin yasadiklart yerin cografi yapisi ve iklimine gore gezip gordiigii
yerin cografi yapisi ve iklimine uygun olarak yetisen iirlinlerden olusan bir yemek kiiltiirleri s6z konusuydu.
Bazi yerlerde kus tursusunun yapildigini gérmiis olan gezgin, Erzincan Kemah’ta karsilastigi bu durumun bir
benzerine Manya’da da sahit olmus ve bunu nispeten detayli olarak aktarmisti. Buna goére Temmuz ayinda
binlerce bildircin kusu bélgenin daglarina gelir, gayrimiislim halk, ellerindeki ag kepgeleriyle bu bildircinlart
avlarlardi. Baslarini koparir, tiiyleri ve i¢ organlariyla birlikte tuzlar, iistlerini iri taglarla kapatirlardi. Bes alti
ay bu sekilde giinesin altinda birakilarak salamuralarini yaparlardi. Kig kapiya dayandiginda da onlar bu kus
tursularini besin kaynagi olarak kullanirlardi (Evliya Celebi, 1928, s. 604).

Béylesine sevilen bir gidanin, dogal olarak ticareti de énemli bir yer tutardi. Ozellikle Istanbul’da
aztmsanmayacak bir tursu ticareti vardi. Tursucu diikkanlarinin o déneme goére sayisinin az olmamasi ve
hatta tursucular ile bakkallar ya da ayni1 mahalde acilan tursucular arasindaki rekabet ve gerilimler bunu
dogrulamaktadir. IV. Mehmed’in, 1657 yilinda yapmis oldugu sefer oncesinde diizenlenen resmigegit
toreninde yer alan 53 esnaf loncasi arasinda igkembeciler, kaymakgilar, serbetciler ve helvacilarin arasinda
tursucularin da adi1 gegmektedir (Giirsoy, 2019, s. 88). XVIL. yiizyilda Istanbul'daki tursucu diikkanlarinin
sayilar1 70’e ulasmisti. Bu rakam XVIII. ylizy1l sonunda 121'e, XIX. yiizyil basinda ise 122'ye yiikselmisti
(Tsin, 2020, s. 89-90).

Tursucu diikkdm agmak ise kolay degildi. Isteyen herkes diledigi yerde bir tursucu acamiyordu.
Istanbul’da tursu diikkan1 agabilmek icin bir tiir ruhsat gerekiyordu. 1139/1726 tarihli kad sicilinde, Halil
Bey isimli kisiye ehliyeti olmadigindan dolay1 tursucu diikkkdni1 agma izni verilmemisti. Bazen ayni1 isi yapan
komsu diikkanlar, bir digerini sikdyet ediyor (Istanbul Kadi Sicilleri Istanbul Mahkemesi 24 Numarali Sicil
(H. 1138-1151/M.1726-1738), cilt: 21, sayfa: 262, Hiikiim no: 170) bazen de bu durum bakkallar ile
tursucular arasinda ciddi catismaya yol agabiliyordu. Buna karsilik kimin ne satacagi kanunlarla tespit
edilmisti. Yine ayni tarihli bir fermanda tursucularin diikkanlarinda istedikleri gesit tursuyu serbestce
satmalarina, bakkallarm ise yalnizca lahana tursusu ve sirke satmalarina miisaade edilmisti (Istanbul
Mahkemesi 24 Numarali Sicil (H. 1138-1151/M.1726-1738), cilt: 21, sayfa: 266, Hiikiim no: 176).

Bir bagka ornek Arvansaray’da tursucu diikkani isleten Kirkor’un sikayetiyle ortaya ¢ikmaktaydi.
Buna gore Kirkor mahkemeden diikkdninin yakininda Hiiseyin isimli kisinin tursu diikkéni agtigini ve bu
durumun islerini bozdugu gerekcesiyle diikkanin kapatilmasini talep ediyordu. Hiiseyin Usta ise eskiden beri
mevcut yerde tursuculuk yaptigini, ancak ¢ikan yangindan 6tiirti diikk&ninin kullanilamaz hale geldigini,
diikkanin mutasarrifinin da diikkani oldugu gibi biraktigin1 sdylemekteydi. Bu durumda kendisi arazinin
tasarruf hakkina sahip olan kisiden izin alarak diikkdnin1 yeniden insa ettigini ve agtigimi sdyliiyordu
(Istanbul Mahkemesi 147 Numarali Sicil (H. 1241-1242 / M. 1826) cilt: 89, sayfa: 78 Hiikiim no: 39).
Anlagilan mahkeme Hasat Usta’y1 hakli bularak Kirkor’a olumsuz yanit vermisti. Kirkor mahkemeye tekrar
basvursa da ona Hiiseyin’in meslekten men edilemeyecegi ifade edilmisti (istanbul Mahkemesi 148
Numarali Sicil (H. 1241-1242 / M. 1826-1827) cilt: 90, sayfa: 212 Hiikiim no: 150).

Tursunun yaygin tiikketimi, iiretimi ve ticareti noktasinda rekabete neden oldugu dénem kayitlarindan
anlagilmaktadir. Tursunun sofralarin vazgegilmez bir garnitiir olusu, sadece aksam yemeklerinde
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tiikketilmeyip pek ¢ok vesileyle yenmesinden de anlasiimaktadir. Sézgelimi Istanbul’da XVIII. yiizyilda
harem mutfaginda ¢alisan birgok siyahi kadin as¢i, her yil mayis aylarinin ilk giinlerinde agik alanlarda
ilkbahar bayramlarin1 kutlamak {izere bulusuyorlardi. Bu senliklerde 6zel yemekleri olan “aside” yemeginin
yaninda Osmanli mutfagina has tatlilar, dolmalar ve kuzu ¢evirme yenilmekte idi. Bunlarin yaninda tursu ise
sofralarin vazgegilmezi idi (Isin, 2020, s. 156).

Yine Surre Alay1 miinasebetiyle verilen bir ziyafette kullanilan esyalar incelendiginde orada da tursu
tilketildigi anlagilmaktadir. Zira bu listede diger esyalarin yaninda 5 adet de tursu tasinin zikri gegmektedir
(Atalar, 1991, s. 99). X VIII. yiizyilda Avrupa kiiltiiriinden etkilesimin sayesinde devletin {ist yoneticilerinden
her simiftan halka kadar “helva sohbetleri” yapiliyordu. Insanlarin hos vakit gegirdikleri bu eglencelerde
ikramlar arasinda konuklara 6zel olarak tursu sunulmaktaydi (Pedani, 2012, s. 103). Epey masrafli olan bu
sohbetler genellikle kis aylarinda, Persembe giinleri yapilmaktaydi. Yaklasik on kigilik bir bakir sini
etrafinda toplanan ustalar sarkilar esliginde agdali ve sicak olan halka sekerini el birligiyle tel tel olana kadar
cekistirerek keten helvasi yaparlardi. ilging olan ise misafirlere ikram edilen bu helvanin ve serbetli bozalarin
yaninda gesit ¢esit tursularin tiiketilmesiydi (Giirsoy, 2018, s. 132).

Son dénem Osmanli meyhanelerinde, yine miisterilere tursu ikram edildigi goriilmektedir. istanbul
meyhanelerinde masalarda ickilerin yaninda meze, leblebi ve lahana tursusu sunulurdu (Giirsoy, 2018, s.
170). Komiirciyan da sahil kenarlarinda yer alan, o donemde arak olarak bilinen raki satiginin yapildigi
mekanlarda miisterilere balik yaninda tursu ikram edildigini anlatilmaktadir (K6miirciyan, 1988, s. 17). Tiim
bu anlatilar, tursunun saraylarda, halk mutfaginda, eglencelerde, lokantalarda ve zamanla meyhaneler gibi
cesitli eglence mekanlarinda sevilerek tiiketildigini gostermektedir.

Sonug¢

Tursunun tarihi milattan oncelere dayanmaktadir. Eski ¢aglardan itibaren tursu, gidalar1 saklama ve
koruma yontemlerinden biri olarak siklikla tercih edilen bir yontem olmustur. Insanlar yaz aylarinda
irettikleri cesitli meyve ve sebzeleri tursu yontemi ile daha uzun siire bozulmadan muhafaza ederek
tilketebilmiglerdir.

Pek ¢ok cografyada mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasini olusturan tursunun Osmanli’da da
tilketimi yaygindi. Herhangi bir sosyal statii gozetmeksizin padisahlardan tebaaya herkesi esitleyen bir
misyona sahipti. Herkesin rahatga ulastigi, keyifle yedigi bir tiketim maddesi olan tursu, Osmanl
Devleti’nin zengin kiiltiirel birikimi igerisinde yogurularak giderek koklesti ve giliniimiize ulasti. Nitekim
sarayda helvahanede iiretilen tursu cesitleri cok fazlaydi. Bunlardan nane, ¢icek, hiyar, patlican, sarimsak,
kebere ve kapari belgelerde ve donemin kaynaklarinda adi gegen en gozde tursular arasindaydi. Sarayda
padisah ve cevresi i¢in iiretilen veya farkli yorelerde 6zenle {iretilen ve saraya getirilen tursular 6zel giinlerde
ve Ramazan sofralarinda siklikla tiiketilmekteydi. Ramazan aylarinda, 6zel iftar sofralar1 i¢in ramazaniye
isminde bir ambar tesis edilmisti. Bu ambarda tursu yapimi i¢in gerekli olan tuz ve sirke saklanmaktaydi.
Padisah igin farkli cografyalardan tursu tedarik edilirdi. Sadece sarayda degil halk da tursuyu severek
tiiketirdi. Tursucu diikkanlarindan dileyen herkes istedigi ¢esit tursuyu satin alird. Istanbul halkinin tursulara
diigkiinliigii, sehirdeki tursucu esnafinin sayisindan bile anlasilmaktadir. XVIII. yiizyilin ikinci yarisinda
Istanbul’da ¢ok sayida ruhsatli tursucu diikkdnmi oldugu kaynaklarda yer almaktadir. Yaz aylarinda taze
meyve ve sebzelerin evlerde de tursusu kurulur, 6zellikle kis aylarinda tiiketilirdi.

Tursu yapimi igin gerekli olan malzemelerin en 6nemlisi tuz ve sirkeydi. Peynir yapimindan ekmege,
konserveden tursuya kadar her alanda kurtarici bir rol oynayan tuzun, pahali olmamasi da dileyenlerin
kolaylikla ulagmasi agisindan ragbet goren bir iiriin olmasini saglamigti. Donemin kaynaklarinda, meyve
sebze Uretimi fazla olan Osmanli Devleti’'nde halk ¢ok rahatlikla tursu yapabilecekleri malzemeleri temin
edebilmekteydi. Sofralarin vazgecilmez garnitiirii olan tursu, her donemde gerek sarayda gerek halkin
sofrasinda tercih edilen makul bir yiyecek oldu.
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