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Rodoscuk Halkinin Beslenme Kiiltiirii Uzerine Bazi
Gozlemler (1638-1730)

Some Observations on the Nutrition Culture of Rodoscuk People
(1638-1730)

Umit Ekin

Oz

Bu makalede Marmara Denizi’nin Kuzeybatisinda yer alan Rodosguk/Tekir-
dag kazasinda yasayan halkin beslenme kiiltiirii ele alinmistir. Hangi tiriinle-
rin yaygin olarak tiiketildigini belirlemek i¢in basvurulan temel kaynak narh
defterleridir. Bilindigi tizere narh, mal ve hizmet fiyatlarinin esnaf orgiitleri-
nin goriisli alinarak devlet tarafindan belirlenen iist sinirini ifade etmektedir.
Piyasada bulunan mallarin listelerini barindirdig1 igin ayri bir 6nem tasiyan
narh defterleri ilgili kazaya ait ser’iyye sicillerinde yer almaktadir.

1638-1730 yillarina ait narh listelerinde bulunan {irtinler tiirlerine gore si-
niflandirilarak basliklar halinde degerlendirilmistir. Bu arastirmada ayrica
narh defterlerine yansidigi kadariyla Rodosguk piyasasinda bulunan yiye-
cek maddelerinin gesitliligi, yakinlig1 nedeniyle ozellikle Istanbul’da ve
Saray’da tiiketilen triinlerle karsilastirilarak zaman iginde meydan gelen
degisimler belirlenmis ve incelenen dénemin bagindan sonuna kadar 6nemli
bir doniistimiin yaganmadig1 ortaya ¢ikmistir. Varilan sonuglardan bir dige-
ri de Amerikan menseli yiyeceklerin heniiz Rodoscuk’ta sahneye ¢ikmamis
olmasidir.
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Abstract

In this article, the nutrition culture of people living in Rodoscuk/Tekirdag
located in the north-western part of the Sea of Marmara was discussed. The
basic source to determine which products were widely consumed is narh
registers. As it is known, narh means the upper limit of the prices of goods
and services determined by the state by taking the opinion of the trade orga-
nizations. Narh registers, as they contain the lists of the goods in the market,
are included in Seriyye (Court) Registers of the relevant kaza.

The products in the narh lists of 1638-1730 were classified according to
their types and evaluated in titles. In this research, the variety of foodstuffs
in Rodoscuk market, as reflected in the narth registers, were compared to
the products consumed especially in Istanbul and the palace because of its
closeness and thus revealed that there has not been any significant change
from the beginning to the end of the period handled. Another result is that
American foods have not yet entered in the markets of Rodoscuk.

Keywords: Ottoman Empire, Rodoscuk, Narh, Nutrition, Foodstuff
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Giris

14. ylizyihin ikinci yarisinda Osmanh topraklarina katilan Rodosguk!,
kisa zamanda Tiirkler tarafindan iskan edilmis, Istanbul’un fethinden
sonra da sahip oldugu liman sayesinde dnemli bir kavsak noktasi ha-
line gelmisti. Rodosguk’u vazgecilmez kilan 6zelliklerinin basinda
onemli yollar tizerinde bulunmasi gelmekteydi. Osmanli yol sistemin-
de Rumeli’ndeki Sol kolun hemen yanindan ge¢mesi, Edirne’den ka-
rayoluyla gelen mallarin buradan denizyoluyla Istanbul’a nakledilmesi
ya da Istanbul’dan denizyoluyla getirilen top, silah gibi askeri malze-
menin Rodosguk iizerinden Edirne ve Balkanlara nakledilmesi sehrin
ve limanmin degerini arttiran bir rol oynuyordu. Ayrica, izmir, Mistr,
Samakov gibi iiretim merkezlerinden Istanbul’a sevk edilen ticari ve
askeri emtia sehirdeki mahzenlerde depolaniyor, gerektikge bagkente
ya da diger sehirlere gonderiliyordu.

Rodosguk’™un diger bir 6zelligi Tiirklerin disinda Ermeni, Rum
ve Yahudilerin bir arada baris i¢inde yasadiklari bir yer olmasidir.
Farkli dinlere mensup g¢esitli etnik topluluklarin kendilerine mahsus
yasam bigimleri sehrin renkli kiiltiirel dokusunun olusmasina zemin
hazirlamistir.

Rodosguk’un adeta Istanbul’un bir antreposu gibi hizmet gor-
mesi sehirdeki mal ¢esitliligini etkilemistir. Bu makalede, bahsedilen
ozelliginden dolayi tercih edilen Rodosguk kazasinda 1638’den 1730°a
kadarki yaklasik bir asirlik zaman diliminde tiiketilen gida maddele-
rinin tiirleri ve bunlarin zaman iginde degisip degismedigi incelene-
cektir. Bu sayede heniliz emekleme asamasinda denilebilecek Osmanli
gastronomi tarihine katki saglanmasi hedeflenmektedir.

Osmanl Mutfagi ve Narh Defterlerinin Beslenme Tarihindeki Yeri

Osmanli beslenme kiiltiirti birgok arastirmacinin ilgi alanina girmis ve
bu konuda ¢ok sayida arastirma yapilmistir. Padisah basta olmak iizere
yiiksek tabakalarda yer alan gorevlilerden siradan reayaya varincaya
kadar Osmanli toplumunun tiikettigi gida maddeleri, pisirilen yemek-

1 Giintimiizde Tekirdag olarak bilinen kent, Osmanli doneminde Rodosguk’un diginda
Tekfurdag: ve Cebel-i Tekfur olarak da anilmaktaydi.
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ler, mutfaklarda kullanilan arag ve gerecler bu ilginin odak noktalarini
olusturmustur.

Bu alandaki 6ncii ¢aligmalar, Liitfi Giiger gibi Istanbul’un iase-
sine ilgi duyan arastirmacilar tarafindan gergeklestirilmistir?. Ayrica,
Fiyat Devrimi tartismalar1 baglamimda 1960’11 yillardan itibaren O.
Liitfii Barkan’in Osmanli saraylarina ait muhasebe defterleri® ile istan-
bul ve Edirne’deki vakiflara alinan mallarin kayitlarini yayimlamasi*
dolayli da olsa Osmanli doneminde tiikketilen gida maddeleri ve Os-
manli mutfagina olan ilgiyi arttirmigtir. Sevket Pamuk’un ¢aligmasi da
ayni kapsamda degerlendirilmelidir®.

Osmanli saray mutfagi lizerine yapilan en dikkat ¢ceken arastir-
ma Arif Bilgin’e aittir. Bilgin, Osmanli Saray Mutfag: adli ¢alismasin-
da sadece Matbah-1 Amire’nin kurumsal yapisini ele almamus, iiretim
alanindan saraya gelinceye kadarki siiregte gida maddelerini ayrintili
bir sekilde incelemistir®.

Bu alanda yapilan aragtirmalarda son yillarda dikkatlerden kag-
mayan bir artis oldugu ve tip tarihi arastirmalarindan sefer lojistigine
varincaya kadar pek ¢ok aragtirmacinin yeni ¢aligmalara imza attiklari
goriilmektedir’.

2 Bu isimlerin baginda Liitfi Giicer gelmektedir. Bkz. Liitfi Giiger, “XVIIIL. Yiizyil
Ortalarinda Istanbul’un fasesi I¢in Liizumlu Hububatin Temini Meselesi”, Istanbul
Universitesi Iktisat Fakiiltesi Mecmuast, X1/1-4, Istanbul 1950, ss. 397-416; Ayni Ya-
zar, XV-XVII. Asirlarda Osmanli Imparatorlugunda Hububat Meselesi ve Hububattan
Alinan Vergiler, Istanbul Universitesi Tktisat Fakiiltesi Yay. Istanbul 1964.

3 Omer Liitfi Barkan, “Saray Mutfaginin 894-895 (1489-1490) Yilina Ait Muhasebe
Bilangosu™, Istanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi Mecmuasi, XXI11/1-2, (1962-1963),
ss. 380-398; Aym Yazar, “Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterleri”, Belgeler,
1X/13, Ankara 1979.

4 Omer Liitfi Barkan, “Edirne ve Civaridaki Bazi Imaret Tesislerinin Yillik Muhasebe
Bilangolar1”, Belgeler, 1/2, Ankara 1964, ss. 235-377; Ayn1 Yazar, “Siileymaniye Cami
ve Imareti Tesislerine Ait Yillik Bir Muhasebe Bilangosu 993/994 (1585/1586)”, Vakif-
lar Dergisi, 9, Ankara 1971, ss. 109-161.

5 Sevket Pamuk, Istanbul ve Diger Kentlerde 500 Yillik Fiyatlar ve Ucretler 1469-
1998, T.C. Basbakanlik Devlet Istatistik Enstitiisii, Ankara 200.

6 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag:, Kitabevi, Istanbul 2004.

7 S6z konusu calismalar 2010 yilinda fhsan Dogramaci Bilkent Universitesi’nde
diizenlenen bir sempozyumda Ozge Samanci tarafindan ayrintili bir sekilde
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Osmanli mutfagi {izerine yapilan ¢aligsmalarin temel kaynaklari-
n1 saraya alinan mallarin kaydedildigi muhasebe defterleri gibi ¢esitli
arsiv kayitlari, narh defterleri, yemek kitaplari ve seyahatnameler olus-
turmaktadir. Narh defterleri, piyasada bulunan mallarin listelerini ba-
rindirdig1 i¢in ayr1 bir 6nem tasimaktadir. Bilindigi iizere narh, mal ve
hizmet fiyatlarinin esnaf orgiitlerinin goriisii alinarak devlet tarafindan
belirlenen {ist sinirint ifade etmektedir. Narh, mevsimlere gore olagan
zamanlarda yapildig gibi, savas, kitlik, devaliiasyon ve dogal afetler
vuku buldugunda da yapilirdi. Hangi {iriine narh veriliyorsa ilgili esnaf
grubunun kethiida ve yigitbasilarina danisilir ve piyasa sartlari da he-
saba katilarak fiyat bu dogrultuda belirlenirdi.

Narh defterleri ile ilgili ilk caligmalar yaklagik 50 yil 6nce
1964°te Halil Sahillioglu tarafindan yapilmistir. Merhum yazar birkag
sene icinde yayimlamis oldugu ii¢ makalenin ilk ikisinde Bolu’daki
esya ve et fiyatlarim ortaya koymus®, 1967’deki t¢iincii makalede
1525 tarihli bir narh defterini ele almistir®. Yazar, bu ¢alismada, sadece
fiyat listelerini sunmamig ayni zamanda narh kurumunun yapisini da
irdelemistir.

Miibahat Kiitiikkoglu ise 17. ylizyilin ilk yarisinda yapilan sik-
ke tashihlerinin ardindan hazirlanan narhlar1 yayimlamis ve bu alana
o6nemli bir katki saglamistir. Kiitiikoglu, 1618 yilina ait kayitlar bulun-
madig1 i¢in 1600, 1624 ve 1640 yillarina ait narh listelerini yayimla-
mistir. 1600 ve 1640 yillarma ait olanlar Istanbul Kadilig: tarafindan
diizenlenmistir. 1624 tarihli calisma ise Istanbul kadilig1 kayitlarinda
bu tarihe ait narhlar bulunmadig1 i¢in Uskiidar, Bursa, Balikesir ve Te-
kirdag sicillerindeki narhlara dayanmaktadir'®.

degerlendirilmistir. Ayrintili blgi icin bkz. Ozge Samanci, “Avrupa’da ve Tiirkiye’de
Yemek Tarihgiligine Kisa Bir Bakis”, Yemekte Tarih Var Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi,
Der. Aysegiil Avci- Seda Erkog, Elvin Otman, Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, Istanbul 2012,
ss. 33-40

8 Halil Sahillioglu, “Bolu’da Egya Narh Fiyatlar1”, Cele, 12, Ankara 1964, ss. 9-17;
Ayni Yazar, “Bolu’nun Kasaplar1 ve Et Narh Fiyatlar1”, Cele, 13, Ankara 1964, ss.
21-27.

9 Halil Sahillioglu, “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1525 Y1li Sonunda Istanbul’da
Fiatlar”, Belgelerle Tiirk Tarihi Dergisi, 1 (1967), ss. 36-40; 11 (1967), ss. 54-56; 111
(1967), ss. 50-53.

10 Miibahat S. Kiitiikoglu, “1009 (1600) Tarihli Narh Defteri”, Tarih Enstitiisti Dergisi,
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Bu konudaki bagka bir inceleme Arif Bilgin’e aittir. Yazar, 1642-
1708 yillari arasinda Uskiidar’daki mallarin fiyatlarini listeler halinde
sunmus ve sistemin igleyisiyle ilgili bazi ayrintilart ortaya koymustur''.

Tespit edebildigimiz kadariyla Rodosguk’taki mutfak kiiltiiri
hakkinda sadece bir ¢aligma bulunmaktadir. Ancak bu eser giiniimiiz
Tekirdag ve ¢evresine ait yemekler hakkindadir ve Osmanli déonemin-
deki mutfak kiiltiirii hakkinda herhangi bir bilgi igermemektedir'?.

Narh listelerinden ¢esitli gida, mal ve esya fiyatlarinin 6grenile-
bilmesi miimkiindiir. Bu defterler ayn1 zamanda Osmanli toplumunun
beslenme kiiltiirii hakkinda da bilgi veren ¢ok degerli kaynaklardir.
Toplumun hangi dénemlerde hangi gida maddelerini tiikettigini anla-
manin yani sira irlin farkliliklarini gézlemenin yolu da bu defterleri
incelemekten gegmektedir.

Bu arastirmada yaklasik yiiz yillik zaman diliminde 1586, 1587,
1589, 1590, 1591, 1592, 1593, 1594, 1595, 1596, 1597, 1598, 1599,
1600, 1601, 1602, 1603, 1604, 1605, 1606, 1607, 1608, 1609, 1610,
1612, 1613, 1615, 1616, 1617, 1618, 1620, 1623, 1625, 1626, 1627,
1628, 1629, 1631, 1632, 1633, 1634, 1635, 1636, 1637, 1638, 1639,
1640, 1642, 1643, 1644, 1645, 1646, 1647, 1648 ve 1650 numarali
Rodosguk ser’iyye sicillerinde yer alan narh defterlerindeki gida mad-
deleri tespit edilecek, bu zaman zarfinda iiriin ¢esitliliginde herhangi
bir degisiklik olup olmadig1 ortaya konulacaktir.

Rodosc¢uk Piyasasinda Bulunan Gida Maddeleri

Gliniimiiz Tirk mutfaginin oldukca zengin oldugu bilinmektedir. Bu
zenginlik pek ¢ok farkli unsurun Anadolu’da bulugmasi ile hayat bul-
mustur. Bu unsurlar Orta Asya’dan gelen beslenme aligkanliklarinin

Say1: 9, Istanbul 1979, ss. 1-85; Ayn1 Yazar, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640
Tarihli Narh Defieri, Enderun Kitabevi, Istanbul 1983, Ayn1 Yazar, <1624 Sikke Tashi-
hinin Ardindan Hazirlanan Narh Defterleri”, Tarih Dergisi, Sayi: 34, ss. 123-182; Ayn
Yazar, “XVIIL. Yiizy1l Sonlarinda Istanbul Piyasas1”, Tarih Boyunca Istanbul Semineri,
Istanbul 1989, ss. 231-238.

11 Arif Bilgin, “Narh Listeleri ve Uskiidar Mal Piyasasi (1642-1708)”, Uskiidar
Sempozyumu Bildirileri, C. TV, Istanbul 2007, ss. 155-191.

12 Mehmet Serez, Tekirdag ve Cevresi Mutfagi, Tekirdag 1997.
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yani sira, Arap, Fars ve Bizans mutfaklariyla Balkan ve Kafkas goc-
menler aracilifiyla tasian yiyeceklerin izlerini tasimaktadir. Zaman
icinde meydana gelen etkilesim sonucunda Osmanli mutfak kiiltiirii
ortaya ¢ikmistir'®, Rodosguk, imparatorlugun ve Osmanli mutfak kiil-
tiiriiniin bagkentine yakinlig1 nedeniyle Istanbul’da tiiketilen yiyecek-
icecek kiiltiiriine benzer 6geler barindirmaktadir.

Un, Ekmek ve Unlu Mamuller

Trakya’daki Bergos, Babaeski, Ergenekopriisii, Hayrabolu, Kesan,
Malkara, Inecik, Corlu, Karisdiran, Kirkkilise, Vize kazalarinda yetis-
tirilen hububat Istanbul’a gonderilmek iizere Rodoscuk’a getiriliyor,
buradaki mahzenlerde depolandiktan sonra uygun zamanda Istanbul’a
gonderiliyordu'®. Ayrica Rodosguk’un kirsal alanlarinda arpa, ¢avdar,
dari, yulaf ve bugday gibi tahillar iiretiliyordu. Bu agidan bakildiginda
sehrin hububat agisindan biiyiik bir zenginlige sahip oldugu anlasil-
maktadir. Nitekim Evliya Celebi, bolgede yetisen ve ¢ok kaliteli olan
Devedisi bugdayindan 6vgiiyle soz etmektedir'®. Tarihsel kayitlar De-
vedisi bugdaymnin Rodoscguk kirsali ile Corlu’ya bagli bazi kdylerde
yetistirildigini ortaya koymaktadir'®. Bélgede ayrica sar1 bugday adli
bir baska bugday tiiriiniin daha tiretildigi anlasiimaktadir!”.

Belgelerde hangi tiir bugdaydan yapildigi belirtilmeyen dort tiir
unun ismi gegmektedir. Has un, harci un, vasat un ve kepekli un. An-
cak belirtmek gerekir ki, kepekli un sadece bir kez, o da 1718 yilinda

13 Osmanli mutfak kiltiiriiniin ortaya ¢ikist ve etkileyen unsurlar hakkinda bkz. Arif
Bilgin, “Osmanli Istanbul’unda Yemek Kiiltiirii”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik
Istanbul Tarihi, C. IV, Ed. Coskun Yilmaz, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir AS.,
Istanbul 2015, ss. 174-180; (")zge Samanci, “Yenilesme ve Cumhuriyet Donemlerinde
Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, C. IV,
ss. 200-204.

14 Suraiya Faroghi, “Istanbul’un fasesi ve Tekirdag-Rodoscuk Limani (16.-17. Yiizy1l-
lar)”, ODTU Gelisme Dergisi, 1979-1980 Ozel Sayis1, Ankara 1981, 143 vd.

15 Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zilli, Eviiya Celebi Seyahatnamesi, Haz. Yiicel
Dagli-Seyit Ali Kahraman, 6. Kitap, YKY, Istanbul 2002, s. 153.

16 Hacer Ates, Kuzey Marmara Sahilleri ve Ard Alaninda Sehirlesmenin Tarihi Siireci:
XVI-XVII. Yiizyillarda Tekirdag ve Yoresi, Istanbul Universitesi SBE, Yayimlanmamis
Doktora Tezi, Istanbul 2009, s. 267.

17 Hacer Ates, a.g.e., s. 267.

AID /Al
Cilt/Volume: 12 Sayi/Issue: 1
Nisan/April: 2017



44

Umit Ekin

yapilan narha yansimistir. Vasat un ise 1720 yilindan 6nceki narhlarda
goriilmemektedir.

Reayanin temel ihtiya¢g maddelerinden biri olan ekmegin sag-
lanmas1 Osmanli yonetiminin titizlikle iizerinde durdugu meselelerden
biri olmustur. Bu nedenle zahirenin temininden firinlarin agilis ve isle-
yisine kadar devlet her alana miidahale etmistir. Pisirilen ekmegin ni-
teligi de denetime tabi tutulmustur. [htisap kanunlarinda belirtildigine
gore, ekmek yapilacak unun igine yabanci madde karistirilmamasi, iyi
elenmesi ve iyi pisirilmesi gerekmekte, aksi halde cezalandirilacaklari
belirtilmektedir'®.

Incelenen narhlarda karsimiza ¢ikan gida maddelerinin baginda
ekmek gelmektedir. Ekmek, nan-1 aziz olarak da anilmaktadir. Has ve
harci olmak {izere iki ¢esidinin bulundugu tespit edilmistir. Ramazan
ayinda has ekmegin iizerine ¢orek otu dokiilerek pisirilmesi istenmek-
tedir. Sekilleri hakkinda herhangi bir bilgiye rastlanmamis olmakla bir-
likte ilkinin kaliteli bir ekmek oldugunu biliyoruz. 1053/1643 yilinin
Saban ayinda diizenlenen bir narh listesinde beyaz pide adinda baska
bir ekmek cinsine de rastlanmigtir. Muhtemelen bu pide, sadece Rama-
zan aylarinda pisirilen bir ekmek tiirii olmalidir.

Narh listelerinde goriilen diger unlu mamuller i¢in de benzer
standartlar getirilmistir. Narh sirasinda her birinin gramaji kesin olarak
belirtilmektedir. S6z konusu unlu mamulleri su sekilde siralayabiliriz:
Sehriye (sa’riyye)'®, Misir sehriyesi?, kaba ¢orek, yagh ¢orek, gevrek,
hurda halka, halka simit, mayali simit, nohut simidi, kaba nohut simi-
di, kahi, tabe kahi, yagl kahi, eksi tabe halka, yagli lokum, agzi agik
borek, 1spanak boregi, kabak boregi, merdane boregi, katmer borek ve
nigasta®!.

18 Mehmet Demirtas, Osmanlida Firincilik, 17. Yiizyil, Kitap Yayinevi, Istanbul 2008,
ss. 118-119.

19 Sehriye, Arapga Sa’riyye’den bozma bir kelime olup ¢esitli sekillerde kesilen
corbalik ve pilavlik kiigiik hamurlardir (Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Soz1igii,
Kitap Yayinevi, Istanbul 2010, ss. 349-350).

20 Matbah-1 Amire’ye Misir’dan getirilen sehriye i¢in bkz. Arif Bilgin, Osmanli Saray
Mutfag, Kitabevi, Istanbul 2004, s. 229.

21 Osmanli mutfaginda bugdaydan yapilan nisastanin en iyi cinsi beyaz devedisi bug-
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Tahillar

Piring, Osmanli halkinin sevdigi yiyeceklerin basinda gelmekteydi.
Pilav bagta olmak {izere gorba, zerde gibi bir¢ok yemegin yapiminda
kullanilmaktaydi. Rodosguk ¢arsi ve diikkanlarinda en fazla satilan iki
piring tiiriinden biri olan Filibe pirinci Bulgaristan’daki ayni adli san-
cakta iiretiliyordu. Misir’in ele gegirilmesinden &nce Istanbul’da da en
cok tercih edilen piring tiiriiydii. Bu tarihten sonra Filibe pirincinin ye-
rini Dimyat pirinci de denilen Misir pirinci almaya baglamistir*. Belki
de Filibe pirincinin gozden diigmesinin nedeni renginin kirmizimtirak
olmasiydi®.

Diger tahillar ise aglik bugday, sair (arpa), bulgur, mercimek,
nohut, bakla, yulaftir.

Et ve Et Uriinleri

Et, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temel 6gesi olarak nitelendirilebilir.
Tiirklerin Orta Asya’dan beri gelen bu aliskanligi Osmanli doneminde
de devam etmistir?,

En ¢ok tercih edilen et, koyun ve kuzu etiydi. Tercih siralama-
sinda koyun ve kuzuyu kegi ve oglak eti izliyordu. Inek, dkiiz, manda
gibi hayvanlarin etlerine de narh verilmis olmakla beraber bu etler daha
ziyade sucuk ve pastirma yapiminda kullaniliyordu. Nitekim Kelemen
Mikes, sayilart hayli kalabalik olan Ermenilerin manda kesip etinden
sucuk yaptiklar: ve kuruttuklar: bu sucuklar1 yil boyunca yediklerine
dikkat ¢cekmektedir®.

dayindan elde edilirdi. Pelte, tatli sucuk ve bazi helvalarin yapiminda kullanilirdi (Pris-
cilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozliigii, s. 278).

22 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, s. 307.

23 Marianna Yerasimos, Eviiya Celebi Seyahatndmesi’'nde Yemek Kiiltiirii, Yorumlar
ve Sistematik Dizin, Kitap Yayinevi, 2. Baski, istanbul 2014, s. 137.

24 Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanli Mutfagi, Boyut Yaymcilik, 13. Baski, Is-
tanbul 2014, s. 79.

25 Kelemen Mikes, Osmanli’da Bir Macar Konuk Prens Rakoczi ve Mikes'in Tiirkiye
Mektuplari, Cev. Edit Tasnadi, Giinlimiiz Tiirk¢esine Uyarlayan: Figen Turna, Aksoy
Yayncilik, Istanbul 1999, s. 74.
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Tavuk, ordek, kaz gibi kanatli hayvanlarin etleriyle ilgili her-
hangi bir narh kaydina rastlanmamis olmakla birlikte Rodoscuk ka-
zasinin tavuklariyla tinlii oldugunu ve bdlgede yetistirilen tavuklarin
ocaklik olarak Saray’a gonderildigini biliyoruz?®.

Sakatat olarak ciger, paga, ayak, mumbar ve pigmis kelle satist
yaygind1. Ayrica koyun, kuzu, keci gibi hayvanlardan kebap yapip sa-
tan diikkanlar da mevcuttu.

Deniz Uriinleri

Sehrin bagka bir denize kiyisi olmadigi i¢in Rodosguk piyasasinda
Marmara Denizi’nde tutulan baliklarin disinda herhangi bir balik tiirii-
ne ya da deniz iiriiniine rastlanmamustir.

Bu baliklardan ilki Alekerde’dir. Sicillerde ismi sik¢a ge-
¢en bu balik, tuzlanms torik olan Lakerda degildir. Asik Mehmed,
Alakerda’nin renginin siyah-beyaz ve boyunun bir metre civarinda ol-
dugunu ve Halig¢’te bolca bulundugunu bildirmektedir. Evliya Celebi
ise bu baligin Bogaz’in her iki yakasinda da avlanan baliklardan biri
oldugunu ifade etmektedir?’.

Palamut, uskumru, kolyoz ve lLifer baliklar1 farkli mevsimler-
de Karadeniz, Marmara Denizi ve Akdeniz’de bulunduklarindan adi
gecen denizlerin kiyilarinda yasayanlar tarafindan ¢ok iyi bilinmekte-
dir’®, Rodosguk’ta bu baliklarin tazesinin yani sira kurutulmus ve sala-
muralari da satilmaktaydi.

Eskigaglardan beri zenginligin ve statiilkonun sembolii olan hav-
yar ve kara havyar Rodosguk narhlarinda karsilastigimiz balik disindaki
tek deniz iriiniidiir. Fiyat: baliklarla karsilastirildiginda 4-5 misli olan
havyar hemen hemen her narh defterinde goriilmektedir. Bir diger balik
tiirii olan Morina baligi da muhtemelen havyari i¢in tercih ediliyordu®.

26 Arif Bilgin Osmanli Saray Mutfagi, s. 223.

27 Marianna Yerasimos, Eviiya Celebi Seyahatnamesi’'nde Yemek Kiiltiirii, Yorumlar
ve Sistematik Dizin, s.177.

28 Bu baliklar hakkinda bkz. Karekin Deveciyan, Tiirkiye de Balik ve Balik¢ilik, Cev.
Erol Uyepazarci, Aras Yayincilik, Istanbul 2006, s. 50vd.

29 Bu balik hakkinda bkz. Mustafa Zengin, “Unutulan Bir Avcilik Kiiltiirt, Kaybolan
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Sebzeler ve Yesillikler

Salgam, taze ve kuru sarimsak, sogan, arpacik sogani, kaba arpacik
sogani, havug, patlican (badilcan), hiyar, kabak, turp, bortilce, lahana,
tere, pancar, 1spanak (isfinah), marul, pirasa, maydanoz (ma’denus),
taze pancar, miirdiik (miirdiimiik veya mas) piyasada rahatlikla bulu-
nabilen sebze ve yesilliklerdendir.

Meyveler

Rodoscuk kazasinin meyveler agisindan oldukca zengin oldugunu hem
belgeler hem de tarihi tanikliklar araciligiyla biliyoruz. Farkli zaman-
larda sehirde bulunan {i¢ seyahatname ve an1 yazari asagi yukari ayni
ifadeleri kullanmuslardir. Ornegin, 1660 civarinda Tekirdag’a gelen
Evliya Celebi, sehrin bag ve bahgelik i¢inde oldugunu belirtmektedir.

1670’lerin basinda Tekirdag’1 ziyaret eden Josephus Grelot, seh-
rin deniz boyunca uzandigini, kara tarafinda ise lezzetli meyvelerle dolu
bahgeler bulundugunu, bolca salatalik, pamuk, kavun, karpuz yetistiril-
digini belirtmektedir. Ancak seyyah bolgede ¢ok sayida bah¢ivan bulun-
masina ragmen, Tiirkiye nin diger yorelerinde oldugu gibi buralarda da
bahgeciligin gelismedigini, doganin verdikleri ile yetindiklerini sdyle-
mekte, [zmit’te yetisen meyvelerin daha leziz oldugunu eklemektedir®'.

1720’den itibaren yaklasik kirk y1l boyunca Rodosguk’ta yasa-
yan Kelemen Mikes’in sehir ve etrafindaki baglar ve bahgeler hakkin-
daki gozlemleri zengin bilgiler icermektedir. Mikes’e gore her tarafta
bakmaya doyulamayan bag ve bostan bulunmakta, burada yetistirilen
liziim ve meyveler oldukga kaliteli, tistelik de ucuzdur®.

Seyahatname yazarlarinin yani sira sicillerdeki pek cok belge
sehrin baglarla ¢evrili oldugunu ortaya koymaktadir. Bu baglarda ¢ok

Bir Balik Tiirii: Antik Caglarin Son Temsilcileri Morinalar”, Balik Kitabi, Ed. Emine
Giirsoy Naskali, Kitabevi, Istanbul 2015, ss. 237-295.

30 Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zilli, Eviiya Celebi Seyahatnamesi, Haz. Yiicel
Dagli-Seyit Ali Kahraman-Robert Dankoff, 8. Kitap, YK, Istanbul 2001, s. 347.

31 Josephus Grelot, Istanbul Seyahatnamesi, Cev. Maide Selen, Pera Turizm ve Ticaret
AS, Istanbul 1998, s. 45.

32 Kelemen Mikes, Osmanli’da Bir Macar Konuk Prens Rakoczi ve Mikes'in Tiirkiye
Mektuplari, ss. 63-64.
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sayida liziim ¢esidi yetistirilmektedir. Rodosguk piyasasinda rastlanan
tiztimler sunlardir: Razaki tiziim, beylerce tizimii*, elleme beyler-
ce iiziimii, Halep beylerce liziimii, siyah tiziim, kizil tiziim, sah dane
lizim, Halep siyahi, Lapseki liziimii, Kesan {iziimii, avenk ya da ha-
venk iiziimii**, elleme siyah tiziim, parmak tiziimii ve kus tizimii*®.

Lop incir”, sarica incir, Urla lop inciri, dizi inciri ve nazl incir,
narh listelerinde goriilen incir cinsleridir. Nar ise yetistigi bolgeye gore
adlandiriimaktadir: {zmir nar1, Edincik nar1, Gemlik nar1 ve Mudanya nart.

Evliya Celebi’nin 6vgiiyle soz ettigi Tekirdag visnesi®® iki tiiriiy-
le sicillere yansimistir: Kadi visnesi ve kara vigne.

Amasya erigi, Belgrat erigi, eksi erik, bardak erigi*’ en ¢ok narh
verilen erik tiirleridir.

Armut tiirlerinden sadece ii¢ tanesine rastlanmistir. Bunlar, Boz-
dogan armudu®’, ahlat armudu ve aglama armut.

33 iran, Anadolu ve Ortadogu’da yaygin olarak yetistirilen iri ve uzun taneli beyaz bir
fiziim tiiriidiir. Icerdigi seker miktar1 yiiksektir. Ayn1 zamanda cekirdekli kuru iiziim de
yapilirdi (Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, s. 394).

34 Tirkiye’de yetigen en eski liziim g¢esitlerinden biridir. Bolu, Bilecik ve Aydin’da da
tiretildigi bilinmektedir (Priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Sozligii, s. 392).

35 Kalin kabuklu olan bu {iziim ¢esidi asilarak saklanmaktadir (Priscilla Mary Isin,
Osmanli Mutfak Sézligii, s. 393).

36 Siyah, kiigiik ve ¢ekirdeksiz bir liziim tiiriidiir. Eskicaglardan beri Yunanistan’da
yetisen bu iiziim cinsi 16. ylizyildan itibaren Osmanli mutfaginda da kullanilmaya bag-
lanmigtir (Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozliigii, s. 394).

37 En iyi kuru incir, biiyiik, yesil kabuklu ve tatli olan bu incirden yapilmaktadir (Pris-
cilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sézliigii, s. 161.

38 Evliya Celebi Malatya’nin meyvelerini anlatirken Tekirdag visnesini “ve kirazi ve
vignesi vardir amma Islambol kirazi gibi ve Tekirdagi visnesi gibi danedar ve abdar
degildir” diye tarif etmektedir (Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zilli, Eviiya Celebi
Seyahatnamesi, Haz. Yiicel Dagh-Seyit Ali Kahraman, 4. Kitap, YKY, Istanbul 2001,
s. 17; ayrica Istanbul’daki Hosafgilarin Tekirdag visnesinden hosaf yaptiklarini belirt-
mektedir. Bkz. Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zilli, Eviiya Celebi Seyahatnamesi,
Haz. Yiicel Dagli-Seyit Ali Kahraman, 1. Kitap, YKY, Istanbul 2006, s. 285).

39 Siyah ve beyaz tiirleri olan, miirdiim erigine benzeyen tatli bir erik tiiriidiir. Kuru-
sundan hosaf yapilirdi (Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, s. 109)

40 Katirbasi veya dolap armudu olarak da bilinmektedir. Sert ama lezzetli, kirmizi
yanaklt bir armuttur (Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sézliigii, s. 30).
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Elma ¢esitlerinin daha fazla oldugu goriilmektedir. Karamiirsel
ak elmasi, Sinop elmasi, Ferik elma, Karadeniz elmasi, Timur elma,
miski elma veya misket elma. Ferik elmasi ile miski veya misket elma-
nin birbirlerine benzedikleri belirtilmektedir*'.

Diger meyveler ve meyve kurulari ise sunlardir. Kayisi, Sam
kayisisi, karpuz, kavun, kizilcik, igde, tatli turung, eksi turung, limon,
[zmit kirazi, hiinnap, harnup, Kibris harnubu, leblebi, findik, fistik,
ceviz-i rumi, Bursa kestanesi, Karadeniz kestanesi, kayisi kurusu, ki-
zileik kurusu, hurma zeytini, Edremit zeytini, Tasozii zeytini, Izmir
zeytini ve Erdek zeytini.

Siit ve Siit Uriinleri

Arastirmamizin kapsadigi donemde siit ve yogurt narh listelerinde gok
az goriilmds, siit i¢in 1643’te bir kez, yogurt i¢in de 1643 ve 1647°de
iki kez narh verilmistir.

Narh defterleri, Rodos¢uk™un peynir ¢esitleri agisindan oldukga
zengin olduguna isaret etmektedir. Koyun siitiinden yapilan ve kasara
benzeyen kaskaval, bir tiir lor peyniri olan Midilli peyniri, incir suyu
gibi maddelerle mayalanan siitten imal edilen teleme peyniri*?, yagsiz
stitten yapilan ve tuzlanarak tulumlara basilan tulum peyniri®’, Eflak
peyniri, tekerlek Anabolu peyniri ve lor peyniri sik¢a kargimiza ¢ik-
maktadir.

Tatlandiricilar

Osmanli doneminde seker az bulunan bir {irlindii ve ¢ogunlukla Misir
ve Kibris’tan geldigi i¢in oldukca pahaliydi. Bu nedenle seker yerine
tatlandirici olarak daha ¢ok bal veya pekmez kullanliyordu. Incelenen
donemde Rodosguk’ta da sekerin baldan daha pahali oldugu goriilmek-
tedir. Ornegin 1643-1645 yillarinda sekerin okkasi (yaklagik 1283 gr)
60 akga iken yerli balin 14, Atina ve Rumeli ballarinin okkasi 12 ak¢a
idi. Pahaliligindan olsa gerek her defterde farkli bal tiirlerine rastlanir-
ken sekere sadece birka¢ kez narh verildigi goriilmektedir.

41 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, s. 106.
42 Teleme peynirine sadece 1720 yilinda yapilan narhta rastlanmistir.
43 Bu peynir tiirleri i¢in bkz. Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, ss. 299-303.
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Rodosguk piyasasinda yerli bal, Atina bali ve Rumeli bali olmak
iizere li¢ ¢esit bala rastlanmigtir. Bunlardan Atina bali, hakkinda en ¢ok
bilgiye sahip oldugumuz bir tiirdiir. Antik Cag’dan beri meshur olan
Atina bali, sadece Rodosguk’ta degil Istanbul’da da ¢ok seviliyordu*.
Ne yazik ki narhlarda nadiren balin stizme mi (asel-i musaffa) yoksa
petek mi (asel-i gomeg) oldugu belirtilmektedir.

Rodoscuk’un ¢evresindeki genis alanlarda yetistirilen {liziim
cesitli sekillerde degerlendiriliyordu. Kuru {iziimiin yani sira {iziim
sirasindan tath ve eksi pestil, kofter imal ediliyordu®. Ama piyasada
en cok karsilasilan iiziimden mamul yiyecek pekmezdi. Incelenen do-
nemde sehir merkezindeki evlerde bile ¢ok sayida sirahane ile pek-
mez ocaginin bulunmasi pekmez tiretiminin ne kadar yaygin oldugunu
gostermesi bakimindan anlamlidir. Yerli pekmezden baska Kirkkilise
pekmezi de hayli revagtaydi.

Narh listelerinde bal ve pekmezden yapilan tatlilar da zikre-
dilmektedir. Bunlar balli bademli ak helva, sabuni helva, residi helva
veya residiyye helvasi*®, cevizli pekmezden ak helva, kozlu helvadir.
Ayrica hosafin da sikea tiiketildigi anlagilmaktadir®’.

Uziim s6z konusu oldugunda birgok yemegin igine giren sirke-
den de bahsetmek gerekir. Piyasada, nitelikleri belirtilmeyen yerli sir-
keden baska Mudanya sirkesi de satilmaktaydi.

Baharatlar

Renk, koku ve tat veren, ila¢ yapiminda kullanilan her ¢esit bitki ba-
harat olarak tanimlanmaktadir*®. Osmanli déneminde bir¢ok baharat

44 Nurdan Safak, “Bir Vakif Sart: Olarak Atina Bali Meselesi”, Istanbul Universitesi
Edebiyat Fakiiltesi Tarih Dergisi, Say1: 60 (2014/2), Istanbul 2014, ss. 1-16.

45 Bunlarm yapilis1 hakkinda bkz. Priscilla Mary Isin, Giilbeseker, Tiirk Tatlilar: Tari-
hi, Yap1 Kredi Yayinlari, 2. Bask, Istanbul 2009, s. 198 vd.

46 Sabuni ve residiyye helvalari i¢in bkz. Priscilla Mary Isin, Giilbeseker, Tiirk Tatli-
lart Tarihi, ss. 155-157.

47 Evliya Celebi Istanbul’daki esnaflardan bahsederken 500 tane hosafcr diikkanmin bu-
lundugunu ve bu diikkanlardan bazilarinda Tekirdagi’nda yetistirilen visneden hosaf ya-
pildigini dile getirmektedir (Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zilli, Eviiya Celebi Seya-
hatnamesi, Haz. Yiicel Dagh-Seyit Ali Kahraman, 1. Kitap, YK, Istanbul 2006, s. 285).

48 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag:, Kitabevi, Istanbul 2004, s. 222.
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¢esidi hem seckinlerin hem de siradan reayanin tiikettigi yiyeceklerde
kullanilmigtir®.

Narhlarda karsimiza ¢ikan baharatlardan ilki anasondur. Anava-
tan1 Bat1 Anadolu olan anason, eskiden beri tiiketilen yabani bir bitki-
nin tohumudur. Raki ve sarap basta olmak tizere bir¢ok alkollii ickiyi
tatlandirma maksadryla kullanildig1 gibi cesitli hamur islerine ve ke-
baplara konuldugu da bilinmektedir>®. Osmanli Saray1’na alinan mallar
arasinda rastlanan anasonun ekmek yapiminda da kullanildig1 anlasil-
maktadir’'. Ne yazik ki incelenen belgelerde anasonun hangi alanda
kullanildigina dair bir bilgiye rastlanmamistir.

Narh defterlerinde iki ¢esit kimyona tesadiif ediyoruz: Kimyon-1
Anadolu ve Kimyon-1 Misri. Ne yazik ki birincisinin Anadolu’nun
hangi bolgesinden geldigini tespit edemiyoruz.

Kayitlarda fiilfiil olarak gegen karabiber, hem Dogu’da hem de
Bati’da yaygin bir sekilde kullanilmaktaydi. Giineydogu Asya’nin tro-
pik bolgelerinde yetisen karabiber, kayitlardan izlenebildigi kadariyla
Osmanli mutfagiin vazgegilmez baharatlarindan biriydi*>.

Hardal, zencefil (zencebil), karanfil, za’feran, tar¢in gibi baha-
ratlar yemeklerde tatlandirici olarak kullanilmaktaydi.

Yaglar

Osmanli mutfaginda en ¢ok kullanilan yaglarin basinda sadeyag
(revgan-1 sade) gelmektedir. Ayrica ¢esitli hayvanlarin igyaglar ile
kuyruk yagi da tercih ediliyordu. 17. ylizyillda Rodoscuk’ta bulunan
yaghanelerde keten tohumundan elde edilen beziryagi ile kiispesinin
saraym ve halkin ihtiyaglari igin Istanbul’a génderildigi bilinmekte-

49 Baharat ¢esitleri ve kullanim alanlart hakkinda bkz. Marianna Yerasimos, 500 Yillik
Osmanli Mutfagi, s. 51 vd.

50 Andrew Delby, Tehlikeli Tatlar, Tarih Boyunca Baharat, Cev. Nazli Pigkin, Kitap
Yayinevi, Istanbul 2004, s. 208; Priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Sézhigii, Kitap
Yaynevi, Istanbul 2010, s. 27 ve 312.

51 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfagu, s. 69, 221 ve 274.

52 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 53; Priscilla Mary Isi, Osman-
It Mutfak Sézliigii, ss. 55-56.
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dir®. Evliya Celebi, Istanbul’daki Balikpazari’nda Rum ascilarin ba-
liklart Misir ve Tekirdagi’ndan gelen beziryagiyla pisirdiklerini ifade
etmektedir®,

Susam yag1 (sirugan) ise sivi yag gerektiginde miiracaat edilen
bir yag tiiriiydii. Ozellikle Kuzeybat: Anadolu’da ciddi bir susam yag1
endiistrisi olusmustu ve devlete ait yaghanelerden elde edilen susam
yagi kolayca ulagilabilir oldugu i¢in yaygin bir sekilde tiiketiliyordu®.

Zeytinyagmin (revgan-1 zeyt) ise daha ¢ok aydinlatmada kul-
lanildigina dair yaygin bir kanaat bulunmaktadir. Ancak bu yag, ay-
dinlatmanin disinda sabun ve ila¢ imalinde®®, bazen de tasimacilikta
yararlanilan develerin derilerinin zarar gormemesi igin hazirlanan ka-
ristimda da kullaniliyordu®’. Yaygin olmamakla beraber, yemek yapi-
minda da tercih ediliyordu®®. Rodosguk’a ait hemen hemen her narh
defterinde zeytinyagina rastlanmasi ¢okea tercih edilen bir yag tiirii
oldugunu gostermektedir. Aydinlatmanin yan1 sira sehirde yasayan ve
sayilar1 40 haneyi bulan Yahudilerin inanglar1 geregi bu yagi tercih et-
tiklerini varsayabiliriz.

Tuz Cesitleri

Rodosguk piyasasinda satilan ii¢ ¢esit tuza rastlanmistir. Kara tuz, be-
yaz tuz ve Eflak tuzu. Beyaz ve siyah tuzun nitelikleri hakkinda her-

53 Suraiya Faroghi, “Istanbul’un Iasesi ve Tekirdag-Rodoscuk Limami (16.-17. Yiiz-
yillar)”, s. 150.

54 Evliya Celebi b. Dervis Mehemmed Zi1lli, Eviiya Celebi Seyahatnamesi, Haz. Yiicel
Dagli-Seyit Ali Kahraman, 1. Kitap, YKY, Istanbul 2006, s. 291).

55 Susam yagimin iretim ve tiiketimi hakkinda bkz. Fikret Yilmaz, “16. Yiizyilda Ta-
rimsal Yapilarda Degisim, Akdeniz Mutfag: ve Yag Kullanimi”, Tarih ve Toplum Yeni
Yaklasimlar, Say1: 10 Bahar 2010, Istanbul, ss. 23-42.

56 Faruk Dogan, “Osmanli Devletinde Zeytinyag: Uretimi ve Tiiketimi”, Tiirk Mut-
fag, (Ed). Arif Bilgin-Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari, Ankara
2008, s. 232.

57 Suraiya Faroghi, “Camels, Wagons and The Ottoman State in The Sixteenth and
Seventeenth Centuries”, The Institute of Middle Eastern Studies, 14, 1982, s. 530; Umit
Ekin, Osmanli Imparatorlugu’nda Nakliye Hayvanlarmin Bakimi ve Masraflar1”, Kebi-
keg, Say1: 17, Ankara 2004, ss. 331-332.

58 16. ylizyilin sonlarindan itibaren zeytinliklerin artmasinin nedenleri hakkindaki tar-
tisma i¢in bkz. Fikret Y1lmaz, ayn1 makale.
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hangi bir bilgiye sahip degiliz. Ancak Eflak tuzu sadece Rodosguk’ta
degil Istanbul’da da oldukga revagta ve digerlerine nazaran daha pa-
haliydr®.

Narhlara yansimamig olmakla birlikte Rodosguk’ta ciddi bir sa-
rap Uretim ve tiiketiminin oldugu anlasilmaktadir. Bélgede imal edilen
sarap burada yasayan gayrimiislimlerin yani sira yasak olmakla be-
raber Miisliimanlar tarafindan da tiiketilmekte, satilmak iizere bazen
Istanbul’a da gonderilmektedir. Uzun yillar yasadig1 i¢in Rodoscuk’ta-
ki toplumsal yasamin her yoniine taniklik etmis olan Kelemen Mikes,
sehirde pek ¢ok meyhanenin bulunduguna dikkat ¢cekmektedir.

Listeler incelendiginde ayni dénemde herhangi bir Osmanlt
sehrinde karsilagilabilecek benzer iiriinler bulundugu goriilmektedir.
Hepsinden 6nemlisi Amerika’nin kesfinden sonra yavas yavas diinya-
ya yayilmaya bazi sebzelerin heniiz adina bile rastlanmamustir. Her ne
kadar misir igin 18. yiizyilin ikinci yarisini, patates i¢in de 19. yilizyih
beklemek gerekse bile domates ya da domatese benzer bir biber tiirii
olmas1 muhtemel kavatanin® narhlarda goriinmesi beklenebilirdi. En
azindan simdilik Amerikan menseli herhangi bir yiyecegin incelenen
donemde Rodoscuk piyasasinda bulunmadigi anlasilmaktadir. Buna
ragmen Rodosguk narh listelerinde yer alan iiriin yelpazesinin oldukca
zengin oldugu sdylenebilir.

Sonu¢

Osmanli beslenme mutfak ve beslenme kiiltiiriine yonelik arastirmalar
daha ziyade yirminci yiizyilin ilk yarisinda diinyada, ikinci yarisinda
da Tiirkiye’de giindeme gelen Fiyat Devrimi tartigmalarindan sonra
baslamustir. Istanbul’un iasesi ve Osmanli saraylari ile biiyiik sehir-
lerdeki vakiflara ait imaretlere alinan gida maddelerinin fiyatlarini be-
lirlemeyi amaglayan ¢aligmalarin alana en 6nemli katkisi daha sonra
yapilacak incelemelere altyapi olusturmak olmustur. Sonraki dénem-

59 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfagu, s. 128.

60 Zaman zaman yesil bir domates ¢esidi olarak nitelenen ama domatesten ziyade bi-
bere benzeyen bu sebzenin Osmanli sarayina giris tarihi 1692-93’tiir. Yapraklari da ye-
nen bu bitki hakkindaki tartigmalar i¢in bkz. Priscilla Mary Isin, “Kavata’nin Pesinde”,
Yemekte Tarih Var Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi, ss. 197-214.
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de Osmanli mutfagmn tarihi kokenleri, Matbah-1 Amire’nin isleyisi,
alman mallar, cesitli gida maddelerinin tipta kullanimi, sefere ¢ikan
ordunun beslenmesi, yemek tarifieri gibi pek ¢ok konuda arastirma ve
incelemeler ortaya konulmustur.

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin temel kaynaklarini arsiv belgeleri,
seyahatnameler, anilar ve yemek kitaplart olusturmaktadir. Bu konuda
en zengin icerige sahip arsiv belgelerinin basinda narh defterleri gel-
mektedir. Bu aragtirmada 1638-1730 yillarina ait Rodosguk ser’iyye
sicillerinde bulunan narh defterleri kullanilmistir. S6z konusu dénem-
de Rodoscuk piyasasinda karsilagilan gida maddeleri, un ve unlu ma-
muller, tahillar, et ve et iirlinleri, deniz iiriinleri, sebzeler ve yesillikler,
meyveler, siit ve siit iiriinleri, tathilar ve tatlandiricilar, baharatlar, yag-
lar ve tuz ¢esitleri seklinde siniflandirilmis, seyahatnameler ve mevcut
literatiir 1s51g1inda degerlendirilmistir. Narh listelerinden izlenebildigi
kadariyla, incelenen dénemde {iriin yelpazesinde biiyiik degisikler ya-
sanmadig1, Amerika gibi bagka cografyalardan gelen yeni gida madde-
lerinin heniiz bu topraklara ugramadigi ortaya ¢ikmistir.
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