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17. YUZYILDA KIRIM MUTFAGI
Sema AKTAS SARI"
0z

Insanin yagsamini devam ettirebilmesi icin gerekli fizyolojik ihtiyaclarin basinda yemek yeme
gelmektedir. Yiyeceklerin hazirlanmasi, sofraya konmasi, yenmesi ve bu siirecte ortaya ¢ikan
ritiieller beslenme kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaktadir. Her toplumun kendi yasayis tarzina gore
sekillenen beslenme ve mutfak kiiltiirii tarihgilerin ilgisini ¢gekmektedir. Bu caligmada yeme,
icme, beslenme aliskanliklar1 ve mutfak ara¢ geregleri odak noktasina alinarak 17. yiizyil
Kirim mutfagi mercek altina alinacaktir. Kirim yarimadasi, Kirim Tatarlari bagta olmak tizere
Nogay, Karay, Ermeni, Yahudi, Kipti gibi hem inan¢ hem de kiiltiir bakimindan farkl
topluluklara ev sahipligi yapmustir. Bu zengin portrenin ortaya ¢ikardigi sonuglardan birisi,
cesitlilik icinde zenginlesmis ve ortak kiiltiirel varlik haline gelmis mutfak kiiltiiriidiir.
Calismamizda arsiv kaynaklar1 ve seyahatnameler temel almarak Kirim mutfagi

aydinlatilmaya c¢aligilacaktir.
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Eating is the first of the physiological needs of humans to sustain a living. Preparation,
service and consumption of meals and some rituals emerging in this process have created the
nutrition culture. Nutrition and cuisine cultures that have been formed concerning the way of
life of each society have drawn the attention of historians. In this study, | will focus on
Crimean cuisine in the 17 century by having a closer look at eating, drinking and nutrition
habits and types of equipment in the kitchen. The Crimean Peninsula has been a mainland
for various societies regarding both faith and culture such as Tatars being in the first place,
Nogais, Armenians, Gypsys, Karaim Jewishs. One of the results this rich portrait has created
is the cuisine culture which has been enriched in diversity and has been a common cultural
entity. In this study, Crimean cuisine will be brought into the light based on archive sources

and travel books.
Key Words: Crimean, Cuisine, Nutrition, Meal, Culture
Giris

Siirekli degisim ve gelisim i¢inde olan insanoglunun yasamsal dongiisiinii
saglayan ve hatta gecmisten giiniimiize degismeyen temel fizyolojik gereksinimi
yeme-igcmedir. Kiiltiirel degerler, benimsenen inanglar, yasanilan cografya ve
iklimsel oOzellikler toplum yapisint etkiledigi gibi mutfak kiiltiiriinii de
sekillendirmektedir. Bir toplumda ¢ok begenilen bir yemek, bir digerinde tiksing,
nefret edilen veya glinah addedilebilmektedir. Karsilastirmali tarih perspektifinden
farkli olgular, kaygilar bu baglamda sosyal bilimcilerin tezgahini renklendirmeye
basladi. Erken modern dénem Osmanli Devleti’nde elit kesimin ve halkin yeme igme
aliskanliklarini konu alan ¢alismalar da mevcut tarih literatiiriine eklemlenmekte.
Ozge Samanci, 19. yiizy1l Istanbul’u 6zelinde Osmanli ve Tiirk mutfak tarihine dair
cesitli ¢aligsmalar yapt1 (Samanci, 2006; Bilgin & Samanci, 2008). Mary Isin hem
Osmanli sarayinda hem de tasrada unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin nasil
hazirlandigi, pisirildigi ve sunuldugu tizerine teori ve uygulamay bir araya getiren
cesitli eserlerle alana katkilar sagladi (Isin, 2008; Isin, 2009a; Isin, 2009b; Isin, 2014;
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Isin, 2020). Payitahtin muhasebe kayitlar1 baz alinarak kaleme alinan Osmanli saray
mutfagl calismalarinda sarayli kesimin yeme i¢cme aligkanlari cesitli agilardan
sorgulandi (Bilgin, 2004). Yine saray sofralarini isleyen eserlere yemek tarifleri de
konularak literatiire ¢esni katildi (Yerasimos, 2002). Evliya Celebi’nin
seyahatnamesi yemek kiiltiirii acisindan degerlendirilerek 17. Yiizyila ait bir¢cok
kiiltiiriin yeme igme aligkanliklar1 derlendi (Yerasimos, 2014).

Boylelikle Anadolu ve Osmanli mutfak kiiltiiriine dair bilinenler, giinden
giine artmaya basladi. Ancak Orta Asya’dan gelen kadim geleneklerin izlerini
gorebilecegimiz yar1 gocebe geleneklerini kismen de olsa siirdiiren Kirim
Hanligi’'nda mutfak kiiltiiriine dair bilinenler hayli sinirlidir. Nuri Kavak, Kirim
Tatarlariin  mutfagim1 noktasmna aldigi calismasinda kadi sicilleri {izerinden
degerlendirmeler yapt1 (Kavak, 2010). Yasa, Bahgesaray sehir tarihi ¢aligmasinin bir
boliimiinde Kirim Tatarlarmin sofralarinda yiyecekler ve igecekleri degerlendirdi
(Yasa, 2021, s. 99-101). Mevcut ¢alisma 17. yiizyilda birey bazli iiretim ve tiikketim
maddelerinden ziyade kiiltiirel birikim ile olusan mutfak kiiltiiriinii ortaya koymay1
hedeflemektedir. Arastirmanin tarih araligt Kirim Hanlhigi’nin 17. yiizyih
kapsamaktadir. Bu siirecte Kirim yarimadasindaki topluluklarin beslenme bigimleri
ve yemeklerin hazirlanmasi ve tiiketimi esnasinda kullanilan arag-gerecleri ortaya
¢ikarmay1 amaglamaktadir. Nitekim mutfak kiiltiirli de tipki devletler ve toplumlar
gibi her tiirlii degisimden etkilenerek inisli, ¢ikigli, renkli ve etkilesime acik siirecler
gecirerek karakteristik 6zelliklerini kazanmaktadir. Degisimler ve gegirilen siiregler,
farkli  tarihlerde Kirim’da  bulunan seyyahlarin  anlatilariyla  beraber
karsilastirildiginda daha somut bir hal almaktadir. Tiim bunlara ek olarak Kirim kadi
sicillerinde yer alan terekeler, mutfak kiiltiirliniin temel ara¢ geregleri olan kap
kacaklar ve s6z konusu metalarin ekonomik degerlerine dair hayli zengin veri
igermektedir. Bu makalenin yazari, farkli kaynak tiirlerinde daginik halde yer alan
bilgileri mevcut literatiir bilgileriyle karsilastirarak Kirim yarimadasinda
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benimsenen mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde basat rolii oynayan unsurlar1 tespit
etmeyi amaglamaktadir.

Kirim Hanhginda Yeme-i¢me Aliskanhklar

Erken modern dénem Kirim toplumunun mutfak kiiltiiriinii ortaya koymak,
bir bakima saray ve saraylilarin yeme i¢me aligkanliklarindan ziyade daha ¢ok
siradan insanlarin ocaklarinda pigen, sofralarma konan yemekleri anlamaktan
gecmektedir. Kirim Yarimadasi, karasal iklimin goriildiigii genis steplerin yaninda
thman deniz iklimi etkisinde kalan uzun Karadeniz sahillerine de sahip cografi bir
konumda yer alir (Oztiirk & kiel, 2003, s. 69). Bu durum tabandan tavana bolge
sakinlerinin yasam tarzlarini, glinliik telaselerini ve ekonomik ugraslarini dolayisiyla
da yeme i¢me aliskanliklarini etkilemektedir. Ugsuz bucaksiz steplerde daha gok
biiyiik hayvan siiriileri iizerinden gecimlerini saglayan Kirim Tatarlari’nin mutfagi
cogunlukla et, cesitli tahillar ve mayalanmig siit iriinleri ile sekillenirken,
yarimadanin giineyinde mutfagi renklendiren besin maddeleri arasinda agirlikli

olarak sebze, meyve ve baliklar gelmektedir.

Kirim Yarimadasinda Gozleve, Karasu, Akmescit, Mankub ve Bahgesaray
sehirlerinde yasayan gayr-1 Miislimlerin ¢ogunun dini yasantilar1 hari¢ Kirim Tiirk
ve Miisliimanlarinin yasanti tarzlarin1 benimsemis olduklar1 goriilmektedir. Karay
Yahudileri (Cavus, 2019), Tiirk¢e konugmaktadir. Uzun Osmanli ve Rus miicadelesi
neticesinde (Yazici, 2019) Osmanli etkisinin zayifladigi Kirim’da 1779 tarihinde
Rus Carligina gotiiriilen Rumlarin ve Ermenilerin Tirkge konustugu bilinmektedir
(Fisher, 2009, s. 52). Bu topluluklar, Kirim kadi mahkemesi kayitlarinda goriildiigi
kadartyla Miisliimanlarla birlikte taife-i Ermeniyan, taife-i Kiptiyan, taife-i
Yahudiyan veya zimmiyan isimleriyle gegmektedir. Genel kani, azinlik olarak zzimmi
statlisiinde bulunan bu ziimrelerin gayr1 menkul alim-satimlari, bor¢ alip verme

vakalarinda isimlerinin gectigi yoniindedir (Sar1, 2016). Oysa s6z konusu ziimreler
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de toplumun bir parcasidir ve Kirim mutfagi sadece Kirim Tatarlariin yiyip igtikleri

yemeklerle sinirl degildir.

Kirim mutfagina insanin en zaruri bedensel ihtiyaci olan su ve sivi ihtiyacini
karsilayan mesrubatlar ile baglamak uygun olacaktir. Seyahatnamesinde bulundugu
cografyaya dair gozlemlerini en ufak ayrintiya kadar betimlemek isteginde olan
Evliya Celebi, 17. yiizy1lin ortalarinda Kirim Yarimadasi’nda gezdigi ve konakladigi
yerlerde ¢ikan suyun 6zelliklerinden bahsetmekten geri durmamustir. Evliya Celebi,
Kirim yarimadasinda Céllerden ve Tuz kdyiinden gecerken aci sular igmek zorunda
kalir. Seyahatnamesinde Gozleve kalesinde hendek kazilirken ortaya ¢ikan sar1, yesil
ve kibrit renkli sular, ¢evrede hastalik ve sinek goriilmesinin nedeni oldugunu ve
sehrin havasi eskilerin anlatti@i gibi temiz kalmadigini ifade eder. Cesmeleri
olmayan Baliklava’da insanlarin kuyudan su ¢ekerek igme suyu sagladigini ve pinar
ve kuyu sularmin tath olduguna vurgu yapmaktadir. flaveten, Aslama sularmin tatl
oldugunu ve hanlarin baglarinin ve havuzlariin bu sularla beslendigini dile getirir.
Ancak, bu suyun hanligin merkezi olan Bahgesaray’a geldiginde ise Ciiriik Su adi
verilen bol mineralli ve tadinin eksi olmasi dolayisiyla igilemedigini yazar. Tarif
maden suyunu veya soday1 andirir niteliktedir. Evliya, Bahgesaray’da Hanin veziri
olan Sefer Gazi Aga saray1 yakinlarindan akan “Han-1 Cenap Suyu”nun ¢ok soguk
oldugunu ve insanin ii¢ yudumdan fazla icemedigini eserinde vurgular. ince, temiz
ve berrak sular bunun gibi birgok su kayalardan akmakta oldugunu, sehirde igme
suyu saglayan kirk yedi adet gesmeden bahseder (Evliya Celebi, 2003, s. 227). Kirim
Kadi sicillerinde de c¢esmelerin varligiyla ilgili degerli bilgiler bulunmaktadir.
Insanlarin temiz suya olan ihtiyacini karsilayan bu gesmeler, ayrica insanlarmn énemli
toplanma noktalarindan biridir. 1647 yili tarihli bir kayitta, Bahgesaray’a bagli yirmi
bir cesmenin listesi ¢ikarilmig tamiri i¢in vakif kurulma iglemi baslatilmigt1 (Biyik,

2004, s. 128).
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Evliya Celebi, Kirim Tatarlarin1 ve Nogaylari, omiirleri boyunca hi¢ su
igcmemis ve ekmek yememis seklinde tanimlarken, onlarin geleneksel iceceklerinin
ise kimiz oldugunu vurgular. Kisraklardan alinan siitin eksitilip saba (Bozkurt,
2000, s. 455-456) denilen tulumlarda mayalanmasiyla elde edilen kimiz, igildigi
zaman agizda tipki sarap gibi buruk bir tat birakir. Bir nevi rahatlama hissi veren bu
icecek ayni zamanda giiclii bir idrar soktiirticiidiir. Kuvvetlendirici ve sagliga faydali
olduguna inanilir (Alpargu, 2007, s. 209). Kirim Tatarlari, Kisrak siitii ve kaymagini
severek igerler (Bronevskiy, 1970, s. 47). Kislar1 siitiin bulunmadigi, kimizin
yapilamadig1 durumlarda tiiketilen ve Kirim yarimadasinda oldukca yaygin olan bir
diger icecek bozadir. Dari, arpa, bugday ve bulgurdan yapilan bu igecek, ince elekten
gegirilir, koyu, ilik gibi ve lezzetlidir. 750 dirhem boza bir Kirim akgesi degerindedir
(KSS,25/3-A8). Bir Kirim Tatari iki nefeste 15 vukiyye bozayi igebilir (Evliya
Celebi, 2003, s. 215) Bozanin siradan tebaanin igtigi tiiriine “rezaki” ve seyhlerin
ictigine ise “maksima” adi verilirdi. Istanbul’da Kirim usuliinde yapilan bozaya
“Tatar bozas1” denilmekteydi. Sefer yorgunlugunu atmak ve daha fazla rahatlama
saglamak maksadiyla olsa gerek yenigeriler bozanin igine afyon atarak igmeye
bagladiklar1 igin boza yasak edilmistir (Turan, 2003, s. 78). Tebaanin ihtiyacini
kargilamak i¢in Kirim’in hemen her sehrinde bozahanelerin agildigi bilinmektedir.
1650-1675 tarihleri arasinda hanligin bagkenti Bahgesaray’da on ii¢ bozahane
bulunmaktaydi ve boza yalnizca bozahanelerde satilmayip bakkallarda da satisi
yapilirdi. 1672 yilinda 700 dirhem boza igin 1 akgeye narh verilmistir. (Yasa, 2014,
s. 51). 1683-1684’teki Karasu sehri kadi sicillerinde ise 450 dirhem boza igin 1
akgeye narh verilmistir (Celebi A. , 2020, s. 89). Ancak zamanla bozahaneler ¢esitli
alkollii igeceklerin tiiketildigi mekanlar haline gelmistir. Karasu’da 1699°da fesat
yuvasi olarak nitelendirilen meyhaneler ve bozahanelerin kapatilmasi emri
verilmistir (Biyik, 2004, s. 2014; Ozdem, 2010, s. 126). Onlarca bozahanenin

bulundugu Gozleve, Ferahkirman, Bahgesaray gibi sehirlerin yaninda yedi adet
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Yahudi mahallesinin bir adet de Miisliiman mahallesinin bulundugu Mankup’da

sadece bir adet bozahanenin olmas1 diistindiiriictidiir.

Osmanli Devleti’nin en Onemli sosyallesme alanlarindan birisi olan
kahvehaneler, Kirrm Hanligi’'ninda da ugrak mekanlardandir. Hanlhigin ticaret
noktalarinda ve birgok mahallede kahvehaneler oldugu bilinmektedir. Bu durum
Kirim kadi sicillerine de yansimaktadir. Bahgesaray’a bagli Koba Cami
Mahallesi’nde Hasan Aga tarafindan bir kahvehanenin insa edildigi anlasilmaktadir
(Yasa, 2021, s. 48-49). S6z konusu mekan diginda Bahgesaray’in birgok yerinde
kahvehaneler bulunmaktadir. Hanligin Karasu kazasinda da kahvehanelerin oldugu
sicillere yansimgtir.! Kirim Hanlig1’nda gesitli kahve tiirleri tiiketilmektedir. Kara,
kaymakli ve siitlii ¢esitleri hanlikta siklikla tercih edilen lezzetler olmustur (Kavak,
2010, s. 8). 17. ylizyilda liiks bir tiiketim maddesi olarak diisiiniilen hatta baz1 dini
cevreler tarafindan sakincali goriilen kahvenin sadece Han’in ve segkinlerin
mutfagina degil siradan insanlarin da mutfagina girdigi goriillmektedir. Tereke
kayitlarinda ve kizlara birakilan ¢eyizlerde kahve fincanlari, fincan takimlari, kahve
tepsisi ve kahve yapmak icin kullanilan cezve gibi ara¢ gerecler mevcuttur (KSS,
20/67-B1.). Baron de Tott, Kirim Hani’n1 ziyaret ettigi siralarda ve misafir oldugu
evlerde kendisine yorgunluk kahvesini ikram edilmistir (Tott, 1976, s. 166).

Bag ve bahgelerde yetisen armut, erik, ivez, kizilcik, elma, visne, {iziim, nar,
ayva, kayis1 ve zerdali gibi meyveler tazeyken tiiketildigi gibi kurutularak igine bal,
pekmez gibi tatlandirici maddeler atilarak hosaf veya serbet haline getirilip
igilebilmektedir. Ayrica armut, elma ve liziimiin pekmezi de yapilmaktadir. Tiim bu
meyvelerle birlikte adina sicillerde ve seyyahlarin anlatilarinda rastlanmasina
ragmen sarap tiiketiminin Kirim’da yaygin olmadig1 anlasilmaktadir. Evliya’dan
yiizy1l dnce Kirim’a gelen Bronevskiy ve ylizyil sonra gelen Baron de Tott, saraptan

bahsetmektedir (Tott, 1976, s. 135) ancak Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde
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Kirim’da sarap tiiketimine dair herhangi bir veri yoktur. Kirim’daki meyhanelerde
arak (raki), hamr (sarap) ve nardenk gibi icecekler bulunmaktadir (Yasa, 2021, s.
128). Tiirklerin kimiz gibi yaygin bir icecegi olan ayran da eksimiz ve yillanmig

yogurttan elde edilerek tiiketilmektedir.

Tarihi insanlik kadar eski olan ekmek, bir¢ok toplumda oldugu gibi Kirim
Hanligi’nda da en 6nemli besin kaynaklarindan biri olmustur. Hanligin topraklarinda
narh uygulamasina tabi olan ekmek, diizenli bir sekilde fiyat ve gramaj kontroliinden
geemistir. Evlerde, ekmek firinlarinda veya borekgiler tarafindan gesitli ekmekler
tiretilmektedir. Bronevskiy’e gore Kirim Tatarlari’nin zengin olanlari ve toplumun
ileri gelenleri sofralarinda ekmek bulundurur. Avam halkin ekmegi yoktur
(Bronevskiy, 1970, s. 49). Tatar ve Nogay topluluklarin ekmege ragbet etmemesi ise
fakirlikten degil alternatif olarak kavrulmus dari yemeye aliskin olmalarindan
kaynaklanmaktadir. Kisi basima 250 gram ekmek diistiiglinde 5 kisilik bir aile bir
oginde 1 akgelik ekmekle doyabilir. 1648’de Karasu’da bir buguk vukiyyelik ak
ekmek bir ak¢eye satilir (Evliya Celebi. , 2003, s. 247). 1665-1675 yillar1 arasinda
ekmegin gramajinda degisimler goriilmistiir. Baglangigta 480 dirhem ekmek 1 akge
degerinde iken Mayis 1672 yilinda 180 dirheme, 20 Agustos 1673 yilinda ise 230
dirheme yiikselmis ve 3 Mayis 1675 yilinda 180 dirheme tekrar diismiistiir. On y1llik
zaman diliminde ekmek gramajlarinin degisime ugramasinin arkasinda yatan en
onemli sebep, Lehistan’a yapilan seferler oldugu rahatlikla ifade edilebilir (Yasa,
2021, s. 142) (Yasa, 2019, s. 146). 1I. Viyana kusatmasina denk gelen 1683-1684
yillar1 arasinda ise ekmege dokuz kez narh verilmistir. Fiyat degisimlerinin ana
nedeni ayni déonemde meydana gelen Viyana Seferi ile Kirim’dan Anadolu ve
Istanbul’un iasesi igin sevkiyat1 yapilan tahil iiriinleri oldugu soylenebilir (Kavak,

2015, s. 162).
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17. yiizy1l Kirim mutfaginda hububat ve ekmek kullanilmakla birlikte et ve
siit driinleri daha yogundur. Evliya neredeyse ekmek yenilmediginden
bahsetmektedir. Oysa daha ge¢ donemlere 19. ve 20. yiizyillara baktigimizda hamur
ve hamur iglerinin mutfaklarda bas taci edildigini hatta “Tatar hamursuz doymaz”
soziinii ve geleneksel Kirim Tatar boregi olarak evlerin mutfaklarinda ve yemek
ticaretinde yerini alan “siborek” i goriiyoruz. Ancak 17. yilizyilda yeme aliskanliklari
icin “Kirimli etsiz doymaz” diyebilmek miimkiindiir. Et genellikle lahm-1 sigir (s1gir
eti), lahm-1 bakar (6kiiz eti), lahm-1 ganem (koyun eti), lahm-1 keg¢i, (kegi eti), lahm-
1 kuzu (kuzu eti) ve lahm-1 cemel (deve eti) isimleriyle Kirim Kadi sicillerinde yer
alan narh kayitlaria yansimaktadir (KSS, 18/1). Bunlarin yaninda at, esek, manda,
bildircin ve tavuk gibi hayvanlarin eti de tiiketilmektedir. Ozellikle at eti sevilerek
tilkketilmektedir. Seyyahlarin yolculuk sirasinda, seferde veya konakladiklar1 Kirim
sehirlerinde sik sik at etinden bahsettikleri goriilmektedir (Tavernier, 2006, s. 57).
Sicillere satis s6zlesmelerine konu olan ve tereke defterlerinde kisilerin miras olarak
biraktiklar: ¢ok sayida cins ata rastlanmaktadir. Ancak at etinin yenmesi konusu
ender durumlar haricinde sicillere yansimamustir. Bunlar ya 6lmek iizere olan emanet
bir atin mundar olmasin diye bogazlanip kesilmesi veya c¢alinan atin kesilip
yenilmesi lizerinedir. Hicri 1057 (M.1647) yilimin Muharrem aymnda Nureddin
Sultan’in Moskova seferinde baytal cinsi bir at1 kaybolan Corabuldu isimli bir kisi,
Bekir oglu Hizir’in ¢antasinda bir miktar et buldugu igin onu atim1 ¢almak ve
kesmekle suglar. Suglamay1 kabul eden Hizir, kdye dondiikten sonra parasim
verecegini sOyler ancak sefer doniisii at ¢caldigini kabul etmez ve daha 6nce seferde
kendisine igkence ettiklerini ve ellerinden kurtulmak i¢in suglamay1 kabul ettigini
sOyler ve bunu sahitlerle ispat eder. (Sar1, 2016, s. 57). Kasaplara verilen narhlarda
da at etine rastlanmaz. Ancak Kefe’de at etinin vergiye dahil oldugu anlagilmaktadir.
Kefe ihtisap vergilerine gore sehirde kesilerek satilan her bir at igin alti akce
alinmaktaydi (Oztiirk, 2014, s. 342). Kefe’de sigir ve deve etinin okkas bir akgeye
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satilirken at etinin vukiyyesi iki ak¢eye satilmaktadir (Evliya Celebi, 2003, s. 260).
Bu durumda at etini yemek ve ikram etmek zenginlik gdstergesi olabilir. Ancak ¢ok
fazla tiiketimi olmayan kuzu etinin fiyatinin alt1 akgeden yirmi sekiz akgelere kadar
ciktig1 da bilinmektedir (Biyik, 2004, s. 275). Sadece Tatarlar ve Nogaylar degil
Yahudiler de et sevmektedir. Yerlesim alanlarimin en yogun oldugu Mankup
sehrinde daha ¢ok koselecilikle mesgul olan Karay mezhebinden Yahudiler, her tiirli

eti severek yerler. Evliya bu topluluk i¢in koser ve turfa nedir bilmezler demektedir.?

Yukarida ifade edilen et tiirlerinin pigirilme yontemleri ise farklilik
gostermektedir. Sise gecirilerek yapilan kebap tiirleri Kirim’da oldukca yaygindir.
Sicillerde hemen her tereke kaydinda evlerin mutfaklarinda saslik adi verilen bu
kebab1 yapmak i¢in ¢esitli sis araglarinin oldugu goriilmektedir (Sar1, 2016, s. 187).
Evliya Celebi’nin ballandirarak anlattigi Leh tavugu kebabi ve tekerlek kebabi da
olduk¢a meshurdur (Evliya Celebi, 2003, s. 235). Anlatilan halk hikdyesine gore;
tekerlek kebabinin mutlaka evde bulunan bir arabanin tekerleginin kirilarak

yapilmasi gerekir ki misafir daha iyi agirlanmis olsun.

Hayvanlarin sadece etleri degil sakatat olarak i¢ yagi, kuyruk yagi, iskembe,
bagirsak, kelle, ayak, yiirek gibi parcalar1 da tiiketilmektedir. Atin kanma dart
potagasi karistirmak ve hayvanlarin kanindan ¢orba yapmak da bolgeye 6zgii bir
yeme aligkanligidir. Nogaylar, at ve taylarin etleriyle birlikte yaglarini hastaliklar
ve yaralar i¢in kullanmislardir (Alpargu, 2007, s. 207).

Et ve siit iiriinlerini daha sonra tiiketmek iizere tuz kullanarak pastirma,
kakag, kavurma, sucuk ve salamura yapip figilarda saklamiglardir (Kavak, 2010, s.
6). Besinleri ihtiya¢ duyulan zamanlarda kullanmak igin gelistirilen bir tiir
“konservecilik pratigi” seklinde ifade edilebilir. Ayn1 mantikla siizme katik da
kurutularak kurut adi verilen sert peynir toplarn elde edilmekte ve ozellikle de

yolculuklarda kullanilmaktadir.
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Talkan adi verilen dar1 kavurmasiyla deve ve at siitiinii karistirarak veya
yarma ismi verilen yogurdun at siitiiyle karistirilarak yapildig: icecekler de yaygin
olarak tiiketilmektedir. Kirim’da 6zellikle yoksul sayilabilecek halkin tiikettigi lakse,
un veya dutmas adi verilen ¢orbalar peygamberin sevdigi i¢ecek olarak goriiliip
kutsanmustir. Evliya, yemeklerle ilgili dini inanislara deginirken farkli cografyalarda
da 6zellikle bugdayla yapilan ¢corbalarin dinler agisindan 6nemi tizerinde durmustur

(Isin, 2009, s. 199).

Kefe’nin tizkin, levrek, tekir, uskumru baliklart meshurdur. Yerki ad1 verilen
baliklar1 da tuzlanarak gemilerle baska yerlere gonderilirdi. Balik emininin izni
olmadan kimse balik avlayamazdi ancak gece karanliginda kulakli kefal avlayan
cocuklara emin sesini ¢ikarmaz, durum sehir subasisina yansirsa yasagi deldikleri
icin cezalandirilirlardi (Evliya Celebi, 2003, s. 259). Azak’in ise mersin balig
meshurdur. Baliklar taze veya tuzlanmis olarak fiyatlandirilmaktaydi. Kirim’da kdle,
kiirk, zirai tirlinler gibi ticari mallarin yaninda tuzlanmig balik ve havyar en dnemli

ihrag tiriinlerindendir (Biyik, 2004, s. 288).

Kirim Hanhigi’nda meyve ve sebzeler de beslenmede onemli gida
maddelerinden olmustur. Kirim Yarimadasi’nda Balbek, Kagi1, Kabartay ve Alma
gibi nehirlerin ¢evrelerindeki tarim alanlar1 olduk¢a meshurdur. Evliya Celebi
Seyahatnamesi’nde, bu topraklarin verimliliginden, havanin giizelliginden ve sularin
tathiligindan bahsetmektedir. Ayni cografyayir gezen Baron de Tott ise bu yesillik
alanlara dair hayranligim1 gizlememis fakat halkin bilgisizligine dair de pek c¢ok
elestirisini eserinde ifade etmistir (Tott, 1976, s. 124).Yarimadanin giineyine indikge
Kirim toplumunun mutfak karakteri Akdeniz tipi beslenmeye yaklasmaktadir.
Iklimin 1limanlasmasiyla daha cesitli sebzeler yetismektedir. Seyyahlarin notlarinda
ve mahkeme kayitlarinda karsilastigimiz bitkiler; kavun, karpuz, patlican, bezelye,
bakla, kuskonmaz, sogan, tere ve nane Kirim’da yetismektedir. Meyve olarak erik,
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elma, armut, kiraz, vigne, incir, limon, turung, zeytini, seftali, dut, musmula, ayva,
kestane, cesitli erikler, kayis1 ve zerdali sayilabilir.®> Bunlardan Sudak’da yetisen
kokulu elmalar uzun siire dalindan koparildig1 gibi taze ve lezzetli kalmaktadir.
Pamuklara sarilarak hanlara, sultanlara, vezirlere gonderilen bu elmalar, Osmanl

padisahlarinin sofralarinda da yerlerini almistir (Evliya Celebi , 2003, s. 250).

Glniimiizde Anadolu mutfaginda temel gida maddesi olarak goriilen seker
Kirnim’a disaridan gelen iiriinlerdendir. Tipki kahve gibi seker de liiks bir tiikketim
maddesidir ve Kirimlilar bunun yerine helva, regel gibi tatlandirici gerektiren
durumlarda Osmanli’da oldugu gibi daha ¢ok bal kullanmaktadirlar. Helva ve regel
yapimlarinda kadi sicillerine gegen en pahali bal tiirii Kirim’da iretilendir. Bunu
sirastyla Rum, Abaza ve Armut bali takip etmektedir (Kavak, 2010, s. 7). 1672
yilinda bakkallara verilen narh listesinde Kirim balinin vukkiyesi 24 akge iken
Rumeli balinin vukkiyesi 18 akgedir. Ayrica verilen bu narh listesinde ceviz
helvasinin vukiyyesinin 14 akg¢e oldugu da belirtilmistir (Biyik, 2004, s. 251). Evliya
Celebi, “yeryiiziinde benzeri yoktur” seklinde beyaz giime¢ balin1 Ovmiistiir.
Nitekim bu bal, misk ve amber kokulu olup yiyen kimselerin dimaglar1 kokulanirdi.
(Evliya Celebi, 2003, s. 252). Bahgesaray’da kis geceleri sohbetlerin vazgegilmez

yiyeceklerinden olan helvanin tiiketiminde bu baldan ¢okg¢a kullanilmaktadir.

1666 yilinda Kirim’a gelen bir gemide hurma, iri limon, kina, limon suyu,
mercimek, nebat, sehriye, seker ve serbet yer almaktadir (Biyik, 2004, s. 214).
Kahve, titlin ve piring de Anadolu’nun g¢esitli bolgelerinden Kirim’a ithal edilen

tilketim maddeleri arasinda bulunur (Biyik, 2004, s. 288).

Biitiin bu yemekleri pisirmek i¢in sar1 yag, tereyagi, miyak yagi, i¢ yagi,
kuyruk yagi, zeytinyagi ve don yagi da kullanilirdi. (Biyik, 2004, s. 257-258).

Kirim’da daha ¢ok hayvansal yaglarin kullanildig1 goriilmektedir. Seyahatnamelerde

420



Sema AKTAS SARI, 17. Yiizyilda Kirim Mutfag:

halkin mutfaginda zeytinyagindan bahsedilmese de sicillerde biitiin bu yaglarin
arasinda Akdeniz mutfagina 6zgii zeytinyag1 dikkat ¢ekmektedir. 1672 yilindaki
narh listesinde zeytinyaginin vukiyyesi 20 akge olarak tespit edilmistir (KSS, 18/1).

Misir, piring ve mercimegin Kirim’da yetismedigi anlasilmaktadir. Keza
1672 yilinda pirincin vukiyyesi 60 akge gibi oldukea yiiksek bir fiyata satilmaktaydi.
(KSS, 18/1). Patates ve domates gibi Amerika’nin kesfinden sonra ¢esitli toplumlar
arasinda tiiketimi yayginlasan gidalar ise 17. yiizyilda Kirim mutfaginda heniiz

yerlerini almamis goriinmektedir.

Genellikle Hanligin sehir merkezlerinde yeme ve i¢gme ile ilgili diikkanlar,
Kirim toplumunun hangi yiyeceklerin revacta olduguna dair kismi de olsa bir fikir
verebilir. Habbaz, (firinci), sarag, borekgi, kasap, bakkal, tiitiincii, bozaci, ¢orbaci,
kahveci, kebap¢i, meyhaneci, elmaci, ashane ve pagaci Kirim Kadi Sicillerine

yansiyan diikkan ve esnaflardan bazilaridir (Biyik, 2004, s. 244-248).
Mutfak Ara¢-Geregleri

Bozkirda gocebe kiiltiire dayali bir yasam bigiminde mutfak gibi bir mekana
cok da ihtiyag duyulmayabilir. Sehirlerde yasayan siradan halk i¢in de durum
boyledir. Evin oturma odasi olarak kullanilan alanin bir kosesi yemek arag
gereclerini koymak veya pisirme iglemleri i¢in kullanilabilir. Ancak piramidin
ustiine ¢iktikga beslenme yasami igin ayri mekanlar yani mutfaklar ortaya
¢ikmaktadir. Bu mekan, evin bir odasi olabilecegi gibi sicillerde ashane veya aslik
seklinde bahgede ayrilmig ayr1 bir mekan da olabilmektedir (KSS, 27/107-b2.) Yine

ev teskilatina dahil olan firinlar da yemek pisirme mekéanlari olarak diisiiniilebilir.

Kirimli bir ailenin siradan, soylu veya etnik yapisina bakilmaksizin

mutfaklarinda ekipman olarak ayni ara¢ geregleri kullandiklarin1 sdylemek
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‘miimkiindiir. Ancak yoksul bir Kipti ailesi ile soylu bir Mirza ailesinin kullandlgl_
esya sayisi ve bunlarin yap1 malzemeleri ayni olmayacaktir. Evinde kahve i¢ilse bile

yoksul bir ailenin terekesinde fagfur® fincan ¢ikmamasi olagan karsilanmalidir.

Kirim Kadi sicilleri, aragtirmacilara maddi kiiltiir alaninda detayli bilgiler
sunmaktadir. Sicillerin dava kayitlarinda ve 6zellikle tereke kayitlarinda bu bilgileri
bulmak miimkiindiir. Kirim kadr sicillerinin birgogunda esyalar “kéhne”, “cedid”,
“bliytik”, “kiigtik”, “bakir”, “glimiis”, “aga¢”, “kapakli”, “kulplu” ve “ayakli” gibi
ozel ifadeler almistir. Ornegin kayitlarda kulplu kazan, kdhne tencere, agac kasik
gibi mutfak esyalar1 bulunmaktadir. Bu ifadelerin disinda nasil kullanildigi, nereden
geldigi, rengi ve hangi malzemeler i¢in kullanmildigi mutfak esyalarinin ismini
etkileyen bir diger faktor olmustur. El tavasi, Moskova tabagi, sar1 tabak ve pekmez

tabasi bunlardan yalnizca birkagidir (KSS, 3a-67/7).

Kirim tereke kayitlarinda en ¢ok yansiyan mutfak arag gereglerinden bazilar
sunlardir: Sahan, tabak, tencere, tava, sini, legen, kazan, ¢canak, ocak, giigiim, kahve
ibrigi, fincan, tepsi, bigak, kepge, vb. (Yasa, 2014, s. 38) Lokma, helva ve meze
tepsileri, kobete ve kebab tavalar1 daha ¢cok geleneksel yemekler i¢in kullanilan arag
gereclerdir. Kobete (gobete), Kirim Tiirklerine 6zgii modern zamanlarda da yapilan
ve tiiketilen bir borek tiiriidiir. 17. Yiizyil, Gayr-i Miislim terekelerinden de kobete
ciktigi olurdu. (Kavak, 2014, s.163). Mutfaklar, kiiltiirel iletisimi goriinir
kilmaktaydi.

Yerde veya hafifce yiiksek bir yerde yemek yenilmesini gerektiren “sininin”
egyalar arasinda olmasi 17. yiizyllda Kirim’da heniiz masa kullanilmadigini
gostermektedir. Ayni bicimde Avrupa kaynakli yemek takimlari, ¢atal ve bicak gibi
sofra kiiltlirlinli degistirecek arag ve gereclere rastlanmamistir. Ancak bir yiizyil
sonra Baron de Tott, Baserabya’da Kirimli bir ailenin evine konuk oldugu sirada

gordiigii dort siitunlu yatak ve iskemleleri Bogdan’da ve Osmanlilarda dahi
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gormemistir. Evin sahibine sordugunda ise aldig1 cevap atalarindan oyle
gordiikleridir (Tott, 1976, s. 227). Kirim hanlarinin sofrasina erken ugrayan Avrupa
modasi, kaynagi bilinmese de tebaanin en azindan steplerde yasamayanlarinin

hayatina da yansimig olmalidir.
Sonuc¢

Toplumlarin mutfaklar1 ve beslenme kiiltiirleri, giindelik hayat ve maddi
kiiltiir 6gelerine dair nemli ipuglart vermektedir. Calismamizda seyyahlarin algilari,
yaklagimlar1 ve siciller temel alinarak Kirim’da yasayan topluluklarin beslenme
bicimi, tiikkettikleri yiyecek igecekler ve kullandiklari mutfak esyalari tespit edilmeye
calisildi. Mutfak kiiltiiriiniin yasanilan cografi sartlar ve inanglar ile baglantisi
aciklanmaya calisildi. Bu noktada gogebe bozkir kiiltiirine dayali kimiz gibi
geleneksel beslenme {iriinlerinin ve et tiilketiminin tarihsel siirekliligini devam
ettirdigi ancak yerlesik yasama gecilmesiyle birlikte sebze meyvelerin agirlik
kazandig1 Akdeniz mutfaginin Kirim topluluklarini etkiledigi gézlendi. Biinyesinde
farkli toplumlar1 barindirmast  Kirirm mutfagim  ve mutfak esyalarini

¢esitlendirmistir.

Kirim yarmmadasinin gastronomi tarihi heniiz emekleme donemine
girmemistir denilebilir. Hansaray’in mutfak masraflar1 defterlerine, imaretlerde
cuma giinleri verilen ziyafetteki yemek tiirlerine, Bahgesaray’da bir medresenin
ogrencilere verdigi yemek listesine, Gozleve’de bir tekkenin ocaginda pisenlere dair
yeni belgelere ulagtigimiz takdirde bunlarin 1s181nda Kirim mutfagi, ¢agdasi Osmanl
mutfagi kadar aydinlatilabilir. Ancak su durumda burada anlatilanlardan daha fazla

yorum yapmamizin miimkiin olmamasi ¢aligmamizin kisithiligi olmustur.
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Sonnotlar:

! Bkz. Mehmed Sah Mirza Kahvehanesi, Nalgeci Seyyid Kahvehanesi. Biyik, s.245-248.

2 Yahudilige gore; yenilmesi ve kullanilmasinda dinen bir sakinca bulunmayan helal
iiriinlerdir, yiyecek maddesi, “Helal”, DIA, Kiirsat Demirci, 1998: 173

3 Kirim’da yetisen veya ticareti yapilan meyve ve sebzeler igin Kirrm Kad sicillerinde birgok
kayit tutulmaktadir. Ozellikle defterde tutulan narh kayitlar1 dénemlidir. Bkz. Biyik, s.248-
281.

4 Fagfur kelimesi Tiirk¢e'de “Cin'de yapilmis kése, tabak, vazo vb. porselen esya.”

anlamina gelir. Degerli manasinda kullanilmaktadir. http://lugatim.com/s/FA%C4%9EFUR
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Extended Abstract

This study examines 17™-century Crimean cuisine by focusing on nutritional habits
and kitchen equipment. The Crimean Peninsula has hosted different communities in terms of
both faith and culture, such as the Crimean Tatars, Nogai, Karay, Armenian, Jewish, and
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Coptic. One of the results of this cosmopolitan structure is a rich cuisine culture. In the study,
Crimean cuisine was tried to be illuminated based on archival sources and itineraries.

Recently, studies on the eating and drinking habits of the elite in the Ottoman
Empire have begun to appear in the existing historical literature. In this field, writers such as
Priscilla Mary Isin and Ozge Samanci come to the fore with their works on Ottoman and
Turkish Cuisine. However, what is known about the culinary culture of the Crimean Khanate,
which partially maintains the semi-nomadic traditions, where we can see the traces of ancient
traditions from Central Asia, is quite limited. Nuri Kavak, in his doctoral thesis on the Karasu
District, included the tools and equipment used in the Crimean cuisine. Later, he shed light
on Crimean cuisine with his articles titled “Kirim Tatar Mutfagi ve Mutfak Arag-Geregleri
(Ser'iyye Sicillerine Gore)” and “Kirim Tatarlari'nda Glindelik Hayat (XVIL.-XVIII. Asir)”.

To reveal the cuisine culture of the early modern period Crimean society, in a way,
is to understand the food on the tables of ordinary people rather than the eating and drinking
habits of the palace and courtiers. The Crimean Peninsula has long Black Sea coasts, which
are under the influence of a temperate maritime climate, as well as wide steppes with a
continental climate. The cuisine of the Crimean Tatars, who make their living mostly on large
herds on the vast steppes, is mostly shaped by meat, various kinds of cereal and fermented
dairy products. In the south of the peninsula, mainly vegetables, fruits and fish are among the
nutrients that color the cuisine.

As seen in the records of the Crimean qgadi court, it is possible to talk about non-
Muslim people with the names taife-i Ermenian, taife-i Kiptiyan, taife-i Yahudiyan or
zimmiyan together with Muslims. Naturally, considering these peoples, Crimean cuisine
cannot be limited only to the Crimean Tatars.

It would be appropriate to start the Crimean cuisine with water and soft drinks that
meet the most essential bodily needs of human beings, water, and fluids. Evliya Celebi did
not hesitate to talk about the characteristics of the water that came out of the places he visited
and stayed in the Crimean Peninsula in the middle of the 17th century. Evliya Celebi is forced
to drink bitter water while passing through the deserts and salt village in the Crimean
Peninsula. In his narrative, Celebi stated that the yellow, green, and match-colored waters
that emerged while digging the trench in the Gozleve castle were the reason for the
occurrence of diseases and flies in the surrounding area and that the air of the city did not
remain as clean as the old people said. He emphasizes that people in Baliklava, which does
not have fountains, provide drinking water by drawing water from the well, and that the
waters of the springs and wells are sweet. In addition, he states that the waters of Aslama are
sweet and so the vineyards and pools of the inns are fed by these waters. However, when this
water came to Bahgesaray, the center of the khanate, he wrote that it could not be drunk
because of its rich mineral and sour taste, called Ciiriik Su. Evliya emphasized in his work
that the water flowing near the palace of Sefer Gazi Aga, the vizier of the Inn, in Bahgesaray,
is very cold and that one cannot drink more than three sips. Evliya Celebi defines Crimean

Tatars and Nogaiss as never drinking water or eating bread in their lifetime, and he
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emphasizes that their traditional drink is kumiss. The kumiss, which is obtained by souring
the milk taken from mares and fermenting in overalls called saba, leaves a bitter taste in the
mouth just like wine when it is drunk. This drink, which gives a feeling of relaxation, is also
a strong diuretic.

Boza is another drink commonly consumed by the inhabitants of the Crimean
Peninsula. Made from millet, barley, wheat and bulgur, this beverage is finely sieved, dark,
marrow-like, and delicious. 750-dirham boza is worth one Crimean coin. Boza is mostly
consumed during the winter months when kumiss cannot be made. The type of boza that
ordinary people drink is called “rezaki", and the drink of sheikhs is called "maksima". Boza
made in the Crimean style in Istanbul is called "Tatar boza". It is known that boza
houses/bozahane were opened to meet the boza needs of the people in Crimea. Although
there is only one in Mankub, there are many boza shops in cities such as Bahgesaray, Gozleve
and Ferahkirman.

Coffeehouses, one of the most important socialization areas of the Ottoman Empire,
were also common in the Crimean Khanate. Various types of coffee were consumed in the
Crimean Khanate. Black, creamy, and milky varieties were among the most preferred coffee
varieties in the khanate. Coffee cups, cup sets, coffee trays and tools such as the coffee pot
used to make coffee stand out in the estate records and the dowry left to the girls. This
situation strengthens the thesis that coffee consumption is not limited to only the elite.

Fruits such as pears, plums, mountain ash, cranberries, apples, sour cherries, grapes,
pomegranates, quince, apricots and wild apricots grown in vineyards; and orchards can be
consumed when they are fresh as well as dried and made into compote or sherbet by adding
sweeteners such as honey and molasses. Pear, apple and grape molasses were also made.

Bread, whose history is as old as humanity, has been one of the most important food
sources in the Crimean Khanate as in many societies. According to Bronevskiy, the rich
Crimean Tatars and the notables of the society had bread on their tables. The common people
have no bread.

In the late periods (19th and 20th centuries), we see that pastries were held in high
esteem in Kkitchens. That's why the phrase " Tatar is not satiated without dough (Turkish:
Tatar hamursuz doymaz) has emerged. Thus, the traditional Crimean Tatar pastry "Siborek”
has taken its place in the kitchens.

When the narh records in the Crimean Sharia Registries are examined, it is possible
to establish the sentence "Crimean can't get enough without meat". Apart from beef and
mutton, horse meat is a popular and frequently consumed food in Crimea. It is seen that
travelers often talk about horse meat during their journey, expedition, or in the cities of
Crimea where they stay. The cooking methods of the meat types mentioned above differ. Spit
(Turkish: sise gecirmek) was the most common method of cooking meat in Crimea. In almost
every estate record in the registers, there was a skewer tool in the kitchens of the houses to
make this kebab called shashlik. Kefe's tizkin, bass, mullet and mackerel fish are famous
seafood. Azak's most famous fish was the sturgeon. Fish was priced fresh or salted. 428
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Sugar, which is considered a staple food in Anatolian cuisine today, is one of the
products that come to Crimea from abroad. Just like coffee, sugar is a luxury item, and the
Crimean people used honey instead, as in the Ottoman Empire when sweeteners such as halva
and jam were needed. The plants we encounter in the notes of the travelers and the court
records; Melon, watermelon, eggplant, peas, broad beans, asparagus, onions, cress and mint
are grown in Crimea. Plum, apple, pear, cherry, sour cherry, fig, lemon, bitter orange, olive,
peach, mulberry, medlar, quince, chestnut, various plums, apricots and wild apricots can be
counted as fruits.

In a way of life-based on a nomadic culture in the steppe, a place such as a kitchen
may not be needed much. This is also the case for ordinary people living in cities. A corner
of the area used as the living room of the house can be used to put food utensils or for cooking.
However, as you climb to the top of the pyramid, separate spaces for nutrition life, namely
kitchens, emerge. This place can be a room of the house or separate in the garden in the form
of a soup kitchen/ashane or aslik.

The Crimean Qadi Registers provide researchers with detailed information in the
field of material culture. Some of the most reflected kitchen utensils in the estate records are
Plates, pots, pans, trays, basins, cauldrons, bowls, cookers, jugs, coffeepots, cups, nappies,
knives, ladles and spoons are some of them.

The cuisines and nutritional cultures of societies give important clues about the
elements of daily life and material culture. In this study, it has tried to determine the diet of
the communities living in Crimea, the food and beverages they consume, and the kitchenware
they use, based on the travel books and the Crimean Kadi records.
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