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Gonderim Tarihi: 31.01.2024 17. yiizy1l Istanbul mutfaginda kullanilan gidalarin tespit edilmesi amactyla hazirlanan bu
calismada, 1640 tarihli narh defteri dokuman incelemesinden yararlanilarak analiz

Kabul Tarihi: 22.03.2024 edilmistir. 1983 yilinda Miibahat S. Kiitiikkoglu tarafindan “Osmanlilarda Narh Miiessesesi

ve 1640 Tarihli Narh Defteri” basligiyla glinlimiize gelmis olan bu eser betimsel analizden
yararlanilarak ¢oziimlenmistir. Eserin 247 sayfalik metin boliimiiniin tamami terclime
edilerek gida ile ilgili olan “Es’dr-1 Me killat, Es’ar-1 Attaran, Es’dar-1 Esribe ve Me’dcin”
17. yiizy1l boliimleri siniflandirmaya tabii tutulmugtur. Sonu¢ olarak narh defterinde toplam 275
gidanin oldugu tespit edilmis ve bu gidalar 13 simifta toplanmustir. Ilerleyen calismalar icin;
Osmanli Devleti’nde 6zellikle eksik olarak ifade edilen yiizy1l mutfaklarinin arastirilmas,
Osmanli arsiv tabanli c¢alismalarin yapilmasi, {iriin odakli incelemelerde bulunulmasi, yabanci
seyahatnamelerin irdelenmesi ve narh defterlerinin sentezinin yapilmasi 6nerilmektedir.
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Keywords Abstract

17th century In this study, which was prepared to determine the foods used in the 17th century Istanbul
cuisine, the narh book dated 1640 was analyzed by using the document examination. This
work, which has survived to the present day in 1983 by Miibahat S. Kiitiikoglu with the
Narh policy in the title of “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh Defteri”, was analyzed by
using descriptive analysis. The entire 247-page text section of the work has been translated
and the sections of “Es’dr-1 Me’kiildt, Es’dr-1 Attaran, Es’dr-1 Esribe ve Me’dcin”’, which
Narh book dated 1640 are related to food, have been classified. As a result, it was determined that there were a
total of 275 foods in the narh book and these foods were collected in 13 classes. For further
studies; It is recommended to research the cuisines of the century, which were especially
expressed as incomplete in the Ottoman Empire, to carry out archive-based studies, to make
Arastirma Makalesi product-oriented examinations, to examine foreign travelogues, and to synthesize narh
notebooks.
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GIRIS

Narh kelimesinin kokeni Farsca nirh yani fiyat anlamima gelmektedir. Narh politikas1 veya narh uygulamasi ise
bir iiriin veya hizmete, devlet tarafindan konulan sabit fiyatlandirma tarifesidir (Kallek, 2006(a)). Ornegin pazarda
satilacak olan et fiyatinin dnceden belirlenip tiim kasaplarin o fiyattan satmasi bu uygulamay1 karsilamaktadir.
Osmanli Devleti’nde de 19. yiizyilin ortalarina kadar uygulanan bu politikada tireticinin, esnafin ve halkin adalet ve
esitlik cergevesinde aligveris yapmasi hedeflenmistir (Kallek, 2006(b)). Narh uygulamasi olagan ve olaganiistii
hallerde degisiklik gostermektedir. Olagan haller icerisinde; et ve et {irlinleri, siit ve siit {irlinleri, meyve ve sebzeler
ve yiyecekler gibi diizenli tiiketimi bulunan iiriinler yer almaktadir. Olaganiistii haller icerisinde ise; cografi sartlar,
mahsul verimliligi, savas, abluka ve paranin degeri gibi ani gelisen durumlar bulunmakta ve yeni narhlar
uygulanmaktadir (Kiitiikoglu, 2006). Narh1 belirlenen {iriinler, narh defterlerine kadilar tarafindan kaydedilmistir.
Fakat Osmanli Devleti’nde kayit altina alinan tiim narh defterleri giiniimiize kadar ulasamamistir (Bilgin, 2020).
Diger yandan giintimiize ulagmis olan ve bilinen baz1 narh defteri de bulunmaktadir. Bunlardan birisi ise 1640 tarihli

narh defteridir.

Istanbul mutfagmin 17. yiizyilna 6nemli bir 151k tutacak olan 1640 tarihli narh defterinin iki niishasi
bulunmaktadir. Bunlardan birincisi Topkap1 Saray1 Miizesinde yer alan kiitiiphanenin Revan odasindakidir. Ikincisi
ise Y1ldiz Saray1’ndan Istanbul Universitesi kiitiiphanesine aktarilan ve orada bulunan niishadir. Bu arastirmanin ana
kaynag1 ise 1983 yilinda Miibahat S. Kiitiikoglu tarafindan hazirlanan ve yukarida belirtilen iki niishanin
birlesiminden olusan “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh Defteri” bashkl eserdir.
Kiitiikoglu’nun, Osmanl Tiirkgesi ile kaleme alinan eserleri birlestirmesi, 17. yiizy1l Istanbul piyasas1 hakkinda gok
onemli bilgiler vermektedir. Eser ii¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde narh miiessesesi hakkinda, ikinci
boliimde 1640 tarihli iki narh defteri hakkinda ve {igiincii boliimde ise narh uygulanan bu iiriinlerin tablolar halindeki
bilgileri bulunmaktadir. Derlenen bu ¢aligmanin i¢lincii boliimii olan metin boéliimiinde, narh uygulanan triinler
cogunlukla 17. yilizyilda kullanilan isimleri ile aktarilmis dolayisiyla giiniimiiz Tiirk¢esinden oldukga uzak kalmigtir

(Kiitiikoglu, 1983).

Literatiir incelendiginde 17. yiizy1l istanbul mutfag {izerine dogrudan bir calismanin yer almadigi goriilmektedir.
Ayn1 zamanda Osmanli Devleti’nin hakimiyet siirdiirdiigii 17. yiizyildaki Istanbul mutfak kiiltiirii iizerine, mevcut
yazma eserlerde de bir bilgi bulunmamaktadir. Fakat Osmanli Devleti’nin o donemde uyguladigi narh politikasinin
kayit altina alinmasi ve 1640 tarihli narh defterinin gliniimiize ulagmis olmasi bu dénem hakkinda fikir sahibi
olmamizi saglamaktadir. 1640 tarihli narh defterinin incelenmesiyle 17. yiizy1l Istanbul mutfaginda kullanilan
baklagillerin, tahillari, unlu mamullerin, siit ve siit lirlinlerinin, deniz iiriinlerinin, et ve hayvansal iiriinlerin, yaglarin,
kuruyemislerin, tatlandiricilarin, baharatlarin ve tibbi bitkilerin, sebzelerin, meyvelerin ve yemeklerin nelerden ibaret
oldugunun tespit edilmesi bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Literatiir icerisinde eksik olan 17. yiizy1l Istanbul
mutfagi bu amag dogrultusunda giderilecek olup gastronomi, turizm ve yemek tarihgiligine sunacak oldugu bilgiler

sebebiyle de oldukca 6nemli goriilmektedir.
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Kavramsal Cerceve
Osmanhda Narh Uygulamasi

Fiyat veya kiymet olarak ifade edilen narh kelimesi Fars¢a kokenli bir sdzciiktiir (Kallek, 2006(b), s. 258). Narh
uygulamasi ise bir iiriin veya hizmete devlet tarafindan uygun goriilen sabit fiyatlandirma politikasidir. Ornegin,
piyasada var olan etin fiyat1 devlet tarafindan belirlenmekte ve kasaplar bu fiyattan etini satmaktadir. Bdylece fahis
fiyatlarin da oniine gecilmektedir. Bu uygulama orta ¢agdan itibaren siiregelen bir yontem olup, yonetimin esnaf ve
halk arasindaki aligverigini esitlik ve adalet iizerine saglamasini amaglamaktadir. Kisacasi iireticiyi, esnafi ve halki
korumakla birlikte, haksiz kazancin dniine gegilmektedir (Kallek, 2006(a), s. 387). Osmanl Imparatorlugunda da
uygulanan bu sistemde, yoneticiler narh politikasma olduk¢a Onem vermislerdir. Ornegin 16. yiizyil
sadrazamlarindan olan Liitfi Pasa, Asafndme isimli eserinde narh ile ilgili olarak “narhlari kontrol eden
muhtesiblerin diiriist, tecriibeli ve dindar kisilerden secilmesi gerektigini, devlet iglerinde ¢alisan kisilerin ticaretle
ugrasmamasini, ayni zamanda yine bu kisilerin esnaflik yapmamasini, sehirde uygulanan narhlara unvan fark

etmeksizin herkesin uymasi gerektigini ve belirlenen fiyat ne ise asagisindan alinmamasini” belirtmistir (Kiitiikoglu,

1983, . 5).

Osmanli Devleti’nde bir iiriine konulan sabit fiyat yani narh, kadilar! tarafindan belirlenmekte ve liste halinde
sadrazama teslim edilmektedir. Sadrazam da padisaha bildirerek iiriinlere konulan narhin (fiyatin) uygun olup
olmadigini kontrol etmektedir (Kiitiikoglu, 2006, s. 390). Uriinlere konulan narhin belirlenmesinde yalmzca kadi
bulunmamakta, esnaf sahibi, kethiida?, yigitbasi®, ehl-i vukuf*, nizam ustalar1, bi-garaz miislimin® ve daha bir¢ok
kisi toplanmaktadir. Fiyatin belirlenmesinde gerek iiretici gerek satic1 ve gerekse halkin haklar1 gozetilmektedir
(Bayrakc1, 2024). Ureticiden alinan malin fiyati tespit edildikten sonra satici igin %10 kar konularak satis fiyat:
belirlenmektedir. Bir ornekle aciklamak gerekirse, ¢iftciden alinan bugdaymn kilogram fiyati 100 liradan
hesaplanmissa, esnafin bu bugdaym satis fiyati1 110 liradan halka sunmasi gerekmektedir. Uriiniin satisa
sunulmadan 6nce isgiicii gerektiren bir durumu varsa bu oran %20’ye ¢ikartilmaktadir. Ornegin ayakkabi yapimi igin
alian deri fiyat1 100 lira ise ayakkabinin yapim agamasi tamamlandiktan sonra bu rakam 120 liraya ¢ikarilmaktadir.
Fiyatlarin belirlenmesinden sonra satici yani esnaf, bu rakamlarin disina ¢ikmayacagina ve {iriiniin kalitesini

diistirmeyecegine soz vermektedir (Tabakoglu, 2014, s. 118-119).

Fiyatlarin belirlenmesi sonrasinda is muhtesiplere ge¢mektedir. Mubhtesipler giiniimiiz zabita anlayiginin
karsiligidir ve esnafi siirekli kontrol etmektedir (Koktas, 2016, s. 232). Bu kontrollerde ii¢ seye dikkat edilmektedir.
Birincisi {irliniin belirlenen fiyattan satilip satilmadigina, ikincisi belirlenen {iriiniin ayni kalitede olup olmadigina ve
ticlinciisii ise iiriine hile karigtirllip karigtirlmadigidir. Narhi belirlenen iiriinlerin  kalitesinin diigmemesi

gerekmektedir. Bir iiriin icin belirlenen narh tespiti sonrasinda, iirlinii satan esnafin gramajini diigiirmemesi, {liriine

L Osmanl devletinde ydnetim, Islam hukuku gergevesinde sekillenmektedir. Dolayisiyla her tiirlii dava islerinden sorumlu kisi
kadidir. Sonug olarak kadi, giinimiizde hukukgularin kargilig1 olarak bilinmektedir (Ayverdi, 2020, c.2, s. 1525).

2 Devlet erkannin veya hatir1 sayilir kimselerin islerini yapan kimse, kahya (Ayverdi, 2020, c.2, s. 1685).

3 Esnaf gruplarinin kendi aralarindan secilen, esnaf ile kethiida arasindaki bilgi aligverisini saglayan ve alman kararlarin
uygulanmasini kontrol eden, diizenleyen kisi (Ayverdi, 2020, c.3, 5.3472).

4 Bilirkisi (Safak, 1994, s. 531).

% Osmanl mahkemelerinde birden fazla bilirkisiye ihtiyag duyulmaktadir. Bi-garaz miislimin tabiri de tarafsiz olan Miisliiman
bir kimse i¢in kullanilmaktadir (Devellioglu, 1997, s. 101).
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hile koymamasi, bilhassa ekmeklerin ¢ig birakilmamasi (gramaji yiiksek gostermek i¢in) gibi noktalara kanunlarda
ozellikle deginilmistir (Kiitiikoglu, 1983, s. 7). Bu durumlarin yasanmasi halinde de cezalar bas gdstermekte ve
verilen cezalar genellikle falakadan, siirgiinden ya da idamdan olugmaktadir (Barkan, 1942, s. 326) Ornegin 1.
Abdiilhamit doneminde etin okkas1 5 kurus olarak belirlenmis olmasina ragmen, kasap emininin bu fiyati 7,5 kurusa

cikarmasi eminin siirgiin yemesine sebep olmustur (Koktas, 2016, s. 231).

Narh uygulamasit Osmanli Devleti’nde olagan ve olaganiistii hallerde degisiklik gostermektedir. Olagan haller
igerisinde; et ve et iirlinleri, siit ve siit iiriinleri, meyve ve sebzeler ve yiyecekler gibi diizenli tiiketimi bulunan iiriinler
yer almaktadir. Et ve et {iriinleri icerisinde dnemli bir alan1 olusturan ilk et kesimi, Ruz-1 Hizir denilen Hidirellez
aylarinda yapilmakta ve etin sabit fiyati bu giinlerde konulmaktadir (Kiitiikoglu, 2006). Et kesimi yenilendik¢e bu
narh da yenilenmektedir. Siit ve siit iiriinleri de ilkbahar ve sonbaharda olmak iizere iki kez, meyve ve sebzelerde
mevsimlere gore olmak iizere narha tabii tutulmaktadir. Ozellikle meyve ve sebzelerin bol oldugu zamanlarin son
aylarinda narh uygulanirken, az oldugu zamanlarda narh siirekli degismektedir. Esnafin satmis oldugu yiyeceklere
de genellikle saban ayinda narh uygulanmaktadir. Ayni1 zamanda narhlar yalnizca gida iiriinlerine degil, ayakkabi
boyasindan kemere, ¢ivilerden siva malzemelerine kadar esnafin satti§1 her seye konulmaktadir. (Koktas, 2016, s.

228-233).

Olagantistii haller icerisinde ise; cografi sartlar, mahsul verimliligi, savas, abluka ve paranin degeri gibi ani gelisen
durumlar bulunmakta ve ani narhlar uygulanmaktadir. Y1l igerisinde kuraklik ve asir1 yagmur gibi gelisen cografi
sartlar, mahsuliin verimini disiirmektedir (Pamuk, 2000, s. 4). Topraktan alinin verimin diismesiyle birlikte ise ani
bir narh uygulanmakta ve genellikle de fiyatlar ylikselmektedir. Diger yandan mahsuliin ¢ok verimli olmasi da narhin
degismesinde bir etkendir. Dolayisiyla yil igerisinde olusan bollukta da narh fiyatlar1 diismektedir. Bazi donemlerde
yasanan savaslar neticesinde tiiketim maddelerinin azaldig1 goriilmektedir. Ciftinin, sanayicinin, esnafin savasa
katilmasiyla da iiretim aksamakta ve sonug¢ olarak iriin tedarikinin azalmasiyla piyasadaki mallarin fiyati
yiikselmektedir (Bayrakei, 2024). Olaganiistii hallerden olan ablukalarda da kaybedilen bir bolgeden gegisi saglanan
yiiklerin gegisine izin verilmemesi sonucu kithik yasanmaktadir. Ornegin Istanbul’a gelmesi planlanan yiik gemileri
abluka altina alminca sehirdeki gida eksikligi ani narhlar devreye sokmakta ve fiyatlar yiikselmektedir. Devletin
para biriminin devaliiasyon® veya revaliiasyon’ donemine girmesi de yine narhlarin ani olarak degismesinde ektendir
(Kiitiikoglu, 1983, s. 4-38). 19. yiizyila kadar uygulanan bu narh politikas siirekli olarak kayit altina alinmamais bazi
donemlerde de dikkatsizlikler buna sebep olmustur. Son olarak 1865 yilinda ekmege konulan sabit fiyattan sonra

narh politikas1 Osmanli Devleti’nde uygulanmamistir (Pakalin, 1983, s. 657).
1640 Tarihli Narh Defteri

Istanbul mutfagmin 17. yiizyilna 6nemli bir 151k tutacak olan 1640 tarihli narh defterinin iki niishasi
bulunmaktadir. Bunlardan birincisi Topkap1 Saray1 Miizesinde yer alan kiitiiphanenin Revan odasidakidir. Buradaki
niisha Es’ar Defteri (Fiyat Defteri) adiyla gegmekte ve Fethi Edhem Karatay tarafindan 1934 yilinda yayimlanmustir.
Defterin ebati 115-330 mm ve 153 sayfadan olugmaktadir. Ikincisi ise Yildiz Sarayi’ndan Istanbul Universitesi

kiitiiphanesine aktarilan ve orada bulunan niishadir. Eser Nizam-1 Es’ar (Diizenlenmis Fiyatlar/Fiyat Diizenlemesi)

® Paranin ok fazla deger kaybetmesidir. Osmanh Devleti’nde tagsis politikasi olarak da gegmektedir (Erdem, 2006).
" Paranin deger kazanmasidir (Yilmaz, 2014).
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adiyla 18. ylizy1l sonu veya 19. yiizyil baslarinda kopya edilmis ve 103-298 mm boyutlarindadir. Bu arastirmanin
ana kaynagi ise 1983 yilinda Miibahat S. Kiitiikoglu tarafindan hazirlanan ve yukarida belirtilen iki niishanin
birlesiminden olusan “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh Defteri” baglikli eserdir. 170-245 mm
boyutlarinda olan bu eser toplam 442 sayfadan olusmaktadir. Topkap1 Saray1 Miizesinde yer alan niishada ve istanbul
Universitesi kiitiiphanesinde bulunan niishada eksikliklerin olmasi Kiitiikoglu’nu bu ¢alismanin olusumuna itmis ve
birlestirilmesiyle de defter neredeyse tamamlanmistir. Kiitiikoglu’nun, Osmanh Tiirkgesi ile kaleme alinan eserleri
birlestirmesi, 17. yiizy1l istanbul piyasas1 hakkinda gok énemli bilgiler vermektedir. Eser ii¢ boliimden olusmaktadir.
Birinci boliimde narh miiessesesi hakkinda, ikinci boliimde 1640 tarihli iki narh defteri hakkinda ve {iciincii boliimde
ise narh uygulanan bu iriinlerin tablolar halindeki bilgileri bulunmaktadir. Derlenen bu calismanin tiglincii bolimii
olan metin boliimiinde, narh uygulanan iriinler ¢ogunlukla 17. yiizyilda kullanilan isimleri ile aktarilmig dolayisiyla

giiniimiiz Tiirkgesinden oldukc¢a uzaktir.

Eserin iiclincii kismint olusturan metin boliimiinde; “Es’dr-1 Me’kilat, Es’ar-1 Attdaran, Es’ar-1 Misk-furigan,
Es’ar-1 Sabun-1 miimessek, Es’dr-1 Esribe ve Me’acin, Es’ar-1 Kagidciyan, Miirekkeb, Kalem-furiisan, Kalemtras,
Devat, Es’dr-1 Miicellidan, Es’dr-1 Sof-furiisan, Es’dr-1 Cuka-furiisan, Es’dr-1 Akmise, Es’dr-1 Serdasker-i altunum-
giimiigiim, Es’dr-1 Esvab-1 Duhte, Es’dr-1 Bogasiciyan, Ucret-i Boyaciyan, Es’ar-1 Kapamaciyan, Ucret-i Utiiciiyan,
Ucret-i Hayydtan, Ucret-i Halldcan, Musamma’-Furisdn, Es’dr-1 Destdr-furisdn, Es dr-1 Kusak, Es’dr-1 Sal, Es’ar-
1 Kavukcuyan, Ucret-i Sarikciyan, Borkciiyan, Es’dr-1 Kellepis, Es’dr-1 Barata, Es’ar-1Arakiyye, Nezkeb, Es’dar-1
Kazzdzan, Es’ar-1 Bezzdzan, Es’dr-1 fplikciydn, Es’dr-1 Hammam rahti, Es’ar-1 Pestamal, Es’dr-1 Peskir, Es’dr-1
Kiirk¢iiyan, Makrama, Kiirk-furisdn, Es’dr-1 Destvan, Es’ar-1 Aba-furisan, Kege-i Sofya, Corab-furisan, Dimi-
furiisan, Yorgan-furigsan, Yasdik, Dések, Seccade, Kalige-furiisan, Kege-i Acem, Kege-i Selanik ve Edirne, Velense,
Es’ar-1 Kebe-furiusan, Kilim, Hasir-1 furiisdan, Stiptirge-furigan, Es’ar-1 Debbdgan, Es’dr-1 Haffdfan, Na'l¢aciyan,
Kepkepciyan, Es’dar-1 Bakirciyan, Kalay, Piring, Evdni-i Kalay, Es’ar-1 Telciyan, Es’dr-1 Fagfurcuydn, Es’dar-i
Kenarciydn, Es’dar-1 Siseciydn, /fyine, Es’ar-1 Kutucuyan, Rahle, Ferashane, Tabak, Oreke, Na’lin, Kasik, Kefce,
Tarak, Ciillah Taragi, Fanis-1 Sikenbe, Es’dr-1 Cadirciyan, Es’ar-1 Yapukcuydn, Es’ar-i Kiligciydn, Es’dar-i
Kalkanciyan, Es’ar-i1 Keman-furisan, Tir-furigan, Kafesddrdn, Zihgir-furigan, Tesbih-furigan, Giimiis Evani,
Ucret-i Zergerdn, Ucret-i Strmakesan, Varak-kesan, Miihr-kendn, Yiinliik, Uskiif, Sorgug¢cuydn, Mirvaha,
Tiifengciydn, Kundak, Es’ar-1 Vezne-furiisan, Sa atcrydn, Es’ar-1 Sarrdcan, Eger, Sofra, Raht, Rikab, Tegelti, Kolan,
Kuskun, Zahme, Duval, Tirkes, Debbe, Musluk ve kirba ve matara, Cdmedan, Kese, Kutu-i fincan kasiklik, Efsar,
Es’ar-1 Gemciyan, Bigak, Mikrazciydn, Es’ar-1 Muytdbdn, Sarag harct kece, Semerciyan, Kamgiciydn, Es’dr-1
Sakkaydn, Es’dr-i Kogaciydn, Es’dr-1 Na'lbanddn, Es’dr-i Dérpiiciiyan, Es’dr-1 Igneciydn, Rende, Es’dr-1
Sepetciyan, Es’dar-1 Elek, Kapan-1 Fdre, Esirciydn, Nisvandan olan esirciler, Esirci dellallari, Es’dr-1 Yaglikciydn,
Hammdmciyan, Kise-i Hammdm, Berberdn, Canbdzdan-1 Esb, Kibti taifesinden canbazlar, Hargele Miydancilari,
Es’ar-1 Comlekciyan, Ucret-i Arabaciyan, Otluk, Odun, Es’dr-i Peremeciydn, Es’ar-1 Kayikciydn, Delldlan,
Galata’da furuht olunup Tersdne Kethudasi tarafindan fiatlari ta’yin edilen esya, Mi’'mdrbas: tarafindan fiatlar
ta’yin edilen esya, Bahd-i Kereste, Bahd-i Tenekehd-y1 Miitenevvi’a, Bahd-i Mismdr ve Alét-1 Ahen, Bahd-i Kireg ve
horasan ve al¢i ve I6kiin ma’a seng-i moloz, Bahd-i Kiremid ve Tugla, Baha-i Alét-1 Cilingiran, Baha-i Alét-1 Ahen,
Bahd-i Aldt-1 Cikrikcrydn, Bahd-i Alét-1 Kutucuydn, Bahd-i Cam-1 Billiir ma’a Swr¢a, Bahd-i Boyahd-i Miitenevvi’a,
Bahd-i Siirb ve Nuhas, Bahd-i Aldt-1 Destereciyan, Bahd-i Alét-1 Keserciydn, Bahd-i Aldt-1 Gonderciydn, Bahd-i

Miihimmat-1 Ustddan-1 Pazar-1 Esb, Bahd-i Kasi ‘an canib-i Iznik der esbab-1 efruht, Bahd-i Tekneha-y: mezkiirin,
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Bahd-i Seng-i Ates ma’a késre vii kaygan, Bahd-i Seng-i kiifeki ‘an canib-i taghik-1 David Pasa dmed, Bahd-i Alat-1
Na’lbandan, Bahd-i Kettdn u kenevir berdy-i rdh-1 db, Bahd-i Na'lin, Bahd-i Sanduk-1 Firengi, Bahd-i Kufl-:
Firengi, Bahd-i Alat-1 Cikrikciydn, Bahd-i Veznehd-y1 mezkiirin, Bahd-i Tenekehd-yi piring ve dhen, Bahd-i Kiink-i
Réh-1 Gb, Bahd-i Aldt-1 Huniciyan ‘an teneke-i dhen, Baha-i Ucret-i Mezarciydn, Bahd-i Ta’ 'mir-kerden-i enderiin-1
mezar an seng-i moloz ma’a kapak ve kendiden, Bahd-i Aldt-1 Dogramaciydn, Icdrdt, Der-beyan-1 Hammdlan-1 pust
der Istanbul, Hammaldan-1 Giimriik-i Siyah, Ucret-i Hammadlén-1 Sirik der Istanbul, Ucret-i Hammalén-1 Piri Pasa,
Hammdalan-1 Kubanya, Hammdlan-1 Esb der Istanbul, Ucret-i Hammaldin-1 pust der Mahriisa-i Galata, Ucret-i
Hammdlédn-1 Esb, Galata’da, Ucret-i Hammalan-1 Merkeb- kesan, Ucret-i Hammaldn-1 Uskiidar”’ baglikli bolimler

bulunmakta ve iki yiiz yirmi bes esnaf kolu yer almaktadir.
Yontem

Aragtirmanin nitel bir ¢alisma olmasi nedeniyle, bu incelemede tarihsel aragtirma modeli kullanilmistir. Yin
(2008) bu model icin “arastiriimak istenen doneme dair yasayan kaynaklar bulunmuyorsa, arastirma bulgular
birincil ve ikincil kaynaklardan saglanmalidir” diyerek tarihsel aragtirma modelini kisaca tanimlamaktadir.
Aragtirmada kullanilan modeller ¢alismanin yoniinii belirlemesi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Tarihsel arastirma
modelinde belirtildigi lizere arastirmanin veri toplama yontemini dokiiman incelemesi olusturmaktadir. Dokiiman
incelemesi, aragtirtlan konu kapsamindaki bilgileri barindiran yazili, ¢izili, isitsel, gorsel ve sozli kayitlarin
¢oziimlenmesini kapsamaktadir (Merriam, 2018, s.131-132). 17. yiizy1l Istanbul mutfagi hakkindaki bilgilerin
Ogrenilmesi adina hazirlanan bu g¢aligmada yasayan kaynaklarm bulunmamasi nedeniyle birincil ve ikincil
kaynaklardan yararlanilmaktadir. Osmanli Imparatorlugu’nda 19. yiizyila kadar uygulanan narh sisteminde tiiketim
maddelerinin tim fiyatlar1 devlet tarafindan belirlenmekte ve bu sabit fiyat politikasina narh sistemi denilmektedir.
Devlet hemen hemen her vilayetinde bu narh fiyatlarini kayit altina aldirmakta fakat ¢ogu narh defteri gliniimiize

ulagsamamaktadir.

Istanbul 6zelinde bakildiginda 17. yiizy1l tiiketim maddeleri bu narh defterlerine kaydedilmis ve Kiitiikoglu (1983)
tarafindan da 1640 tarihli narh defteri giinlimiize ulastirilmistir. Eserde gilinlimiiz Tiirkgesinde kullanilan piring,
nohut, gozleme, ¢orek otu vd. gibi kelimeler yer almasina ragmen asel-i musaffa, lahm-1 ganem, sem-i kafur, leben-
i halis vd. gibi 17. ylizyildaki kullanimlar1 da yer almaktadir. Sonug olarak eserde yer alan 247 sayfalik metin boliimii
yaklasik bir aylik transkript donemi igerisinde terciime edilmis ve gidalarin yer aldigr Es’ar-1 Me’kilat, Es’ar-1
Attaran, Es’ar-1 Esribe ve Me’acin bolimleri kategorize edilmistir. Eserde iiriinlerin isimlerinin yaninda dénemim
agirlik birimleri ve parasal degerleri yazilmistir. Agirhik birimleri dirhem® vakiyye (Gkiyye/okka)® ve keyl (kile)®
dir. Ayn1 zamanda adet olarak satilanlar ise dane (tane) ve demet olarak belirtilmistir. Para birimi ise akgedir.
Dolayisiyla birincil kaynak olarak ele aldigimiz bu eserdeki gida ve yiyecek maddeleri giiniimiiz Tiirk¢esine

aktarilarak 17. yiizy1l Istanbul mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olunmasi hedeflenmektedir.

Aragtirmalarda hedefe ulagsmak amaciyla incelenen birgok kaynak bulunmaktadir. Fakat burada 6nemli olan,

calisilan konu kapsaminda hangi kaynaklara bagvurulmasi gerektigidir. Dolayisiyla bu noktada evren ve 6reklem

8 1 dirhem 0,3207 grama denk gelmektedir (Ayverdi (1), 2020, s. 731)
® 1 vakiyye 1283 kilograma denk gelmektedir (Devellioglu, 1997, s. 1118).
101 kile 23.093 kilograma denk gelmektedir (Kallek, 2022, s. 568).
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cergevesinin ¢izilmesi gerekmektedir. Evren; arastirmacinin bulgularini ortaya ¢ikarmasi ic¢in yararlanacagi
kaynaklar toplamidir ve bunlar kisi, dokiiman ve kurumlardan olusabilmektedir (Coskun, Altunisik & Yildirim, 2019,
5.155-172). Arastirmanin belirli bir siire ve maliyet altinda hazirlanmasi nedeniyle de tim bu kaynaklara
ulagilamamakta ve bu noktada evreni temsil eden o6rnekleme yoluna bagvurulmaktadir (Boke, 2014, s. 106). Bu
arastirma dogrultusunda evren 17. yiizy1l Istanbul mutfag: hakkindaki tiim dokiimanlar1 olusturmaktadir. Maliyet,
zaman ve analiz siirliklari nedeniyle de arastirmada olasiliksiz 6rneklem igerisinden amagl 6rneklem kullanilmistir.
Amagli 6rneklem incelenen konu noktasindaki en uygun kaynaklarin secilmesini ifade etmektedir (Robson, 2015,

s.340). Bu yontemde net bir kaynak sayis1 verilmeden doyuma ulagsmak asil amactir (Kidder, 1981).

Tarihsel arastirma modelinde uygun goriilen veri analizi betimsel analizden olusmaktadir. Nedeni ise
dokiimanlardan elde edilen verilerin dogrudan alintilar ile okuyucuya aktarilmasindan kaynaklanmaktadir. Diger
yandan dogrudan alintilarin verilmesi aragtirmaciy1 6znel yargilardan uzaklastirmakta, elde ettigi bulgular ilgili
temalara yerlestirerek yorumlamay1 okuyucuya birakmaktadir (Boke, 2014, s. 313). Betimsel analiz dogrultusunda
1640 tarihli narh defterinde yer alan gida ve yiyecek maddeleri bulgular boliimiinde yer verilen ilgili boliimlere
yerlestirilerek, 17. yiizy1l Istanbul mutfaginda kullanilan {iriinler hakkinda bilgi sahibi olunmaktadir. Verilerin analiz
stirecinde kodlama yontemi (Merriam, 2018) tercih edilerek bulgular boliimiinde yer verilen on ii¢ baslik ortaya
cikartilmistir. Narh defterinin transkript siirecinde de gidalar ile ilgili elde edilen her bilgi bu on ii¢ bashigin ilgili
boliimiine kodlanmigtir. Cevirilerin tamamlanmasi sonucunda da kodlama iglemi bitirilerek temalarin son sekli

verilmis ve bulgular olusturulmustur.
Bulgular

1640 tarihli narh defterinde yer alan Es’ar-1 Me’kalat (Yiyeceklerin Fiyat1), Es’ar-1 Attaran (Aktar/Baharat
Uriinlerinin Fiyat1) ve Es’ar-1 Esribe ve Me’acin [Icecek ve Macun (ilag)larin Fiyati] baslikl ii¢ béliim Istanbul
piyasasinda satilan gidalarin yer aldig1 boliimlerdir. Defterde yer alan gidalarin kendi grubu igerisinde kag tiir oldugu

(frequency) ve bu gruplarin toplam gidalar icerisindeki yiizdesel yeri (percent) Tablo 1’de aktarilmustir.

Tablo 1. 1640 Tarihli Narh Defterinde Adi Gegen Gidalarin Frekans Analizi

Gruplar Frequency (F) Percent (P)
Baklagiller 7 2,5
Tahillar 14 5,1
Unlu Mamuller 11 4,0
Siit ve Siit Uriinleri 12 4.4
Deniz Uriinleri 38 13,8
Et ve Hayvansal Uriinleri 14 5,1
Yaglar 9 33
Kuruyemisler 7 2,5
Tatlandiricilar 21 7,6
Baharatlar ve Tibbi Bitkiler 45 16,4
Sebzeler 17 6,2
Meyveler 43 15,6
Esnaf Lokantasi 37 13,5
Toplam 275 100

1640 tarihli narh defterinde donemin biitiin esnaflarinin satmis oldugu triinler bulunmaktadir. Bunlar ¢ivilerden
halilara, kumaslardan aynalara, ayakkab1 boyasindan gidalara kadar oldukca fazla cesitten olugmaktadir ve toplam
225 esnaf kolu bulunmaktadir. Incelenen bu galisma kapsaminda ise yalnizca gida ile ilgili olan; baklagiller, tahillar,

unlu mamulleri, siit ve siit tirtinleri, deniz tiriinleri, et ve hayvansal iiriinler, yaglar, kuruyemigler, tatlandiricilar,
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baharatlar ve t1bbi bitkiler, sebzeler, meyveler ve esnaf lokantasinin satmig oldugu yemekler ele alinmigtir. Defterde
bu gidalarin oldukga karigik aktarilmasi yani bir siniflandirmaya tabii tutulmamis olmasi bu tablonun ¢ikartilmasini
ve frekans analizinin yapilmasini zaruri hale getirmektedir. Tablo 1.’e baktigimizda 17. yiizyil Istanbul mutfaginda
yer alan toplam gida sayisinin 275 adet oldugu goriilmektedir. Bunlar igerisinden deniz iirlinlerinin 38 (%13,8),
baharatlar ve tibbi bitkilerin 45 (%16,4), meyvelerin 43 (%15,6) ve esnaf lokantasinin satmis oldugu yemeklerin 37
(%13,5) tiir oldugu ve toplam gida igerisinde de en yiiksek yiizdeye sahip olduklar1 goriilmektedir. Diger yandan
baklagillerin ve kuruyemislerin 7 (%2,5) ve yaglarin ise 9 (%3,3) tiir olmasi, en az g¢esidin bu gruplar oldugunu
gostermektedir. Narh defterinde kategorize edilmeyen bu gidalar; “baklagiller, tahillar ve unlu mamuller, siit ve stit
tiriinleri; deniz iirtinleri, et iirtinleri ve hayvansal iiriinler; yaglar, kuruyemisler ve tatlandiricilar; baharatlar ve tibbi
bitkiler, sebze ve meyveler ve esnaf lokantasi” olmak lizere yedi baslikta toplanmis ve asagida detayl olarak

aktarilmistir.
Baklagiller, Tahillar ve Unlu Mamuller

1640 tarihli narh defterinde adi gegen baklagiller; “piring, mercimek, nohut, sultani bakla, Miswr baklasi,
Karaboga baklasi ve bogriilce” dir. Osmanli Devleti’'nde piring ¢ok dnemli bir yere sahiptir ve ilk olarak Filibe
(Bulgaristan) bolgesinde piring yetistiriciligi yapilmistir (Arikan, 1990, s. 477). Fakat bu piring yetistiriciligi devlet
icin yeterli olmamis ve 16. yiizyildan itibaren Misir bolgesinden ithal edilmeye baslanmistir (Barkan O. , 1979, s.
104-149). 1640 tarihli narh defterinde ise temin edilen bolgenin adi gegcmemektedir. Baklagiller arasinda adi
geemeyen fasulye ile devlet heniiz tanismamistir. Bu {irliin Amerika menseili olarak 19. yiizyildan itibaren
kullanilacaktir (Samanci, 2008, s. 206). Narh defterinde pirincin kilesinin 42 akge, mercimegin 50 akg¢e, nohudun 60
akee, Sultani baklanin 42 ak¢e, Misir baklasinin 40 ak¢e, Karaboga baklasiin 38 ak¢e ve boriilcenin 50 akge oldugu
belirtilmigtir. Baklagiller igerisinde Karaboga baklasinin en diisiik fiyata sahip olmasi verimli bir mahsul oldugunu
veya tedarikinin kolay oldugunu gdstermektedir. Diger yandan Sultani, Misir ve Karaboga baklalarinin belirtilmesi
de baklanin birkag gesit tiiriiniin Istanbul mutfaginda kullamldigini gostermektedir. Baklagiller igerisinde yer alan
nohudun ise 60 akceden satilmasi diger baklagillere nazaran veriminin az veya tedarikinin zor oldugunu

gostermektedir.

Un ve unlu mamul iriinleri; “dakik-i has, harci kepekli un, Edincik unu, simid unu, ekmek, kaba ¢orek, yagh
¢orek, halka simid, hurda halka, siikkeri Galata halkasi, borek, ¢akil boregi, gozleme, tabe kahisi ve katmer kdhi”’den
olugmaktadir. Bugdaydan elde edilen unlar birkac cesitten ibarettir. Dakik-i has kaliteli has un anlaminda
kullanilmakta ve kilesi 80 akceden satilmaktadir. Harci kepekli un ise kalitesi diisiik olan kepekli undur ve Istanbul
piyasasinda kilesi 50 ak¢eden satilmaktadir. Edincik unu ve Simid unu da diger unlar arasindadir. Edincik unu
Balikesir/Edincik’ten gelen bir tiirdiir ve kilesi 65 akcedir. Simid unu da donemin kaliteli unlar1 arasinda
kullamlmakta ve bunun da kilesi 65 akgedir. 17. yiizyil Istanbul’unda undan iiretilen birtakim mamuller de
bulunmaktadir. Ekmek Osmanli Imparatorlugunda temel tiiketim maddesi olarak gegmektedir ve oldukga fazla gesidi
bulunmaktadir. Ornegin 17. yiizyilda Istanbul’u ziyaret eden Withers sarayda pisirilen ii¢ tiir ekmek gesidinden
bahsetmektedir. Bunlar has ekmek, meyane ekmek ve harci ekmektir (Withers, 1996, s. 108). Fakat 1640 tarihli narh
defterinde yalnizca ekmek olarak gegmekte ve 150 dirhemi 1 akgeye satilmaktadir. Ekmekten sonra ise diger donem
kayitlarinda oldugu gibi en fazla tiiketilen unlu mamul ¢érektir. Bu defterde de kaba ¢orek ve yagihi ¢orek olarak iki

tiir bulunmakta ve kaba ¢oregin 105 dirhemi yagli ¢oregin ise 80 dirhemi 1 ak¢eden satilmaktadir. Yine simid de
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fazlaca tiiketilen ve ¢esitleri bulunan bir mamuldiir. Osmanlida simid genellikle halka adiyla bilinmektedir. Halka
simidin (normal simit) 90 dirhemi, hurda halkamin (kiigiik simit) 60 dirhemi ve siikkeri Galata halkasimin (sekerli
Galata simidi) 15 dirhemi 1 akg¢eden satilmaktadir. Siikker seker demektir ve Osmanlida 17. yiizyila kadar degerli
sayilan ve fiyati oldukca pahali olan bir iiriindiir (Montanari, 1995). Buradaki sekerli simidin de fiyatinin yiiksek
olmasinin asil nedeni igeriginde kullanilan sekerdir. Diger unlu mamullerden olan boregin igerigi hakkinda yani
soganli, peynirli, kiymali gibi bir bilgi bulunmazken 60 dirhemi 1 akg¢eden satilmaktadir. Diger yandan ¢akil boregi
isimli ikinci bir borek adi daha gegmektedir ve 70 dirhemi 1 akgeden satilmaktadir. Gozlemede de yine igerik
hakkinda bir bilgi bulunmamakta ve 75 dirhemi 1 akc¢eden satilmaktadir. Kahi ti¢ koseli kuru pogaca, tibe ise tava
olarak gecmektedir. Dolayisiyla tabe kdhisi ve katmer kahi olarak gecen iki pogaca tiirii bulunmaktadir. Her ikisinin

de 65 dirhemi 1 ak¢eden satilmaktadir.

Diger tahillar ise; “dogiilmiis bugday, bulgur, tarhana, Misir sa riyesi, Istanbul sa riyesi (beyaz ve siyah), nisasta,
dari, sa’ir, burcak, kapluca, alef ve kepek’tir. Sa’riye giliniimiizde sik¢a kullandigimiz sehriyedir. Sehriyenin
Misir’dan getirilen bir tiirii ve Istanbul’da imal edilen iki tiirii bulunmaktadir. Istanbul’daki sehriye beyaz ve siyah
olarak ikiye ayrilmistir. Beyaz sehriyenin ununun daha kaliteli oldugu, siyah sehriyenin ise muhtemelen daha koyu
renkli olan kepekli undan imal edildigi isimlerinden anlasilmaktadir. Misir sa’riyesi’nin vakiyyesi 6 akge, Istanbul
beyaz sa’riyesi’nin vakiyyesi 5 akge ve Istanbul siyah sa’riyesi’nin vakiyyesi 4 akgeden satilmaktadir. Sa’ir giiniimiiz
Tiirk¢esinde arpa olarak kullanilmaktadir. Sa’ir’in kilesi 24 akg¢eden satilmakta ve kepekli undan ¢ok daha ucuz bir
konumda bulunmaktadir. Yoksul kesim tarafindan ekmek yapiminda kullanildigi gibi, hayvanlara yem olarak da
verilmektedir. Kapluca giinimiizde kavilca bugdayi olarak gegen bir tahildir ve kilesi 12 akgeden satilmaktadir. Alef
ise yulaf olarak kullanilmakta ve kilesi 16 ak¢eden satilmaktadir. Glinliimiizdeki anlamlariyla ayni olarak kullanilan
dogiilmiis bugdayin kilesi 55 akg¢eden, bulgurun ve tarhananin kilesinin 65 akceden, nigastanin vakiyyesinin 8
akceden, burcagin kilesinin 20 akg¢eden, kepegin kilesinin 9 ak¢eden ve darmin kilesinin 24 ak¢eden satildigi kayit
altina alinmigtir. Bu tiirler arasinda kaplucanin, alefin, sa’irin ve darmin fiyatlarinin daha uygun olmasi nedeniyle

yoksul kesim tarafindan daha ¢ok kullanildig1 diisiinilmektedir.
Siit ve Siit Uriinleri

1640 tarihli narh defterinde ad1 gegen siit ve siit {irlinleri; “tulum peyniri, Mora peyniri, Midilli peyniri, Balkan
peyniri, Kaskaval peyniri, leben-i halis, kaymak, Kasimpasa yogurdu, Eyyiib yogurdu, torba yogurdu, fugt yogurdu
ve kefce tutmaz (yogurdu)” dan ibarettir. Bu iiriinler peynir, siit, kaymak ve yogurt olmak iizere dort boliimden
olugsmaktadir. Siit ve siit lirtinleri uzun siire dayanabilen gidalar olmadig i¢in genellikle sehre yakin bdlgelerden
temin edilmektedir. 17. yiizy1l Istanbul piyasasinda mevcut olan peynirler tulum peyniri, Mora peyniri, Midilli
peyniri, Balkan peyniri ve Kaskaval peynirleridir. Peynirler yogurt, siit ve kaymaga nazaran daha dayanikli olmalar
nedeniyle uzak bolgelerden alimmistir. Tulum peyniri inek ve koyun siitlerinden elde edilen bir peynir tiirtidiir ve
vakiyyesi 8 ak¢eden satilmaktadir. Diger peynirler ise temin edildigi bolgenin adin1 tagimaktadir ve igeriginde hangi
hayvanin siitiiniin kullanildig1 belirtilmemektedir. Mora ve Midilli peynirleri Yunanistan’dan gelen peynirlerdir ve
Mora peynirinin vakiyyesi 8 ak¢eden, Midilli peynirinin vakiyyesi ise 10 ak¢eden satilmaktadir. Balkanlardan ithal
edilen Balkan peynirinin vakiyyesi de 10 akgeden satilmaktadir. Kaskaval peyniri koyun siitiinden yapilan ve olduk¢a

sar1 renkli bir peynirdir ve bu tiirler arasindaki en pahali peynirdir. Bu peynirin vakiyyesi 12 ak¢eden satisa
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sunulmaktadir. Kagkaval peyniri bir donem ithal olarak satin alinirken ilerleyen donemlerde devlet kendisi liretmeye

baslamustir.

Leben-i hdlis halis siit anlaminda kullanilmaktadir ve vakiyyesi 3 ak¢eden alinmaktadir. Kaymagin ise defterde
fiyati yazmamakta yalnizca ad1 gegmektedir. Yogurtlara baktigimizda ise; Kasimpasa yogurdu, Eyyiib yogurdu, torba
yogurdu, fuct yogurdu ve kefce tutmaz yogurdu olmak iizere bes tiirde bulunmaktadir. Kasimpasa ve Eyiip yogurtlar
bulunduklar1 bolgenin adiyla iin yapmis ve oralardan temin edilen yogurtlardir. Defterde bu yogurtlarin hangi hayvan
stitinden hazirlandig ise belirtilmemistir. Kasimpasa ve Eyyiib yogurtlariin vakiyyesi 3 akceden satilmaktadir.
Torba yogurdunun vakiyyesi 4 akceden satilmakta ve giinlimiizde kullanilan siizme yogurda benzer bir formdadir.
Fug (fig1) yogurdunun vakiyyesi 3 akceden, kefce tutmaz yogurdunun vakiyyesi ise 2 akcedendir. Kefce tutmaz
yogurdunun bu adi almasinin sebebi ise yogurdun oldukca s1vi olmasindan kaynaklanmaktadir ve bu durum fiyatini

diistirmektedir.
Deniz Uriinleri, Et Uriinleri ve Hayvansal Uriinler

Deniz iiriinleri Osmanli Devleti’nde tartismali bir kategoridir ve devletin oldukea az tiikettigi belirtilmektedir.
Fakat 1640 tarihli narh defterine gore, 17. yiizy1l Istanbul mutfaklarinda oldukca fazla tiiketildigi goriilmektedir.
Defterde yer alan deniz trtinleri; “balik yumurtasi, biiyiik kefal baligi, gelin baligi, giimiis baligi, havyar, hurda
(kiigtik) ilariye baligi, hurda (kiiciik) kaya baligi, hurda (kiiciik) kefal baligi, hurda (kiigiik) niliifer balig, iri niliifer
balig1, iskorpit baligi, ispari baligi, istavrid baligi, izmarid baligi, kalkan baligi, karagoz baligi, kaya baligi, kili¢
baligi, kirlangic baligi, lakerda baligi, ldpina baligi, levrek baligi, mercan baligi, morina baligi, pagoz balig,
palamud, pisi baligi, po¢ida baligy, tath su ¢apagi baligy, tatl su sazam, tekfur baligi, uskumru baligi ve yilan baligr”
dir. Bu iiriinlerin fiyatlar1 2 akge ile 20 akge arasinda degismektedir. Uskumru, istavrid, pogida, izmarid, tatli su
sazani, palamud ve lakerda 2 ak¢eden satilirken, havyar 20 ak¢eden satilmaktadir. Defterde hem havyar hem de balik
yumurtasi ayri ayri gecmektedir fakat balikk yumurtasina fiyat yazilmamistir. Diger yandan deniz iriinlerinden
pastirma ve tursu da yapildig1 kayithidir ve bunlar; “kili¢ ve gelin baliklar: pastirmasi (vakiyyesi 7 akge), lakerda ve

uskumru pastirmast (vakiyyesi 4 akge), yilan baligi pastirmast (vakiyyesi 10 akge), lakerda ve uskumru tursusu

(vikiyyesi 3 akce) ve morina baligi tursusu (vikiyyesi 4 akge) ’dur.

17. yiizy1l Istanbul mutfaginda kullamlan et ve hayvansal iiriinlere baktigimizda; “lahm-1 ganem (koyun eti),
lahm-i bakar (sigir eti), lahm-1 buzagi (buzagu eti), tavuk, pilic, 1blik (enenmiys erkek pili¢), kelle, paca, koyun cigeri,
penceviis (karaciger), Kili pastirmasi, yerli pastirma, sucuk ve yumurta” yer almaktadir. Koyun etinin vakiyyesi 9
akce, s1gir etinin vakiyyesi 4.5 akce, buzagi etinin vakiyyesi ise 7 akgedir. Osmanli Devleti’nde koyun eti hemen
hemen her donem en pahali et tiirii olmustur ve yoksul kesimin bu eti tiiketmesi oldukca simirlidir. Sigir eti ise daha
cok pastirma ve sucuk yapiminda kullanilmaktadir (Mantran, 1990). Bunlarn fiyatlar1 ise, Kili pastirmasimin
vakiyyesi 7 akge, yerli pastirmanin vakiyyesi 9 ak¢e ve sucugun vakiyyesi 10 akcedir. Tavuk, pili¢ ve 1blik ise canli
olarak satilmaktadir. Tavugun adedi 14 akge ve pilicin adedi ise 9 akgedir. Iblik, erkekligi alinmis erkek pili¢ olarak
gecmektedir ve 3 tiirde satilmaktadir. Bunlar; 414, evsat ve edna 1bliktir. Narh defterinde bazi iiriinler kalitesine gore
bu gruplara ayrilmistir. Sirasiyla 4la 1.kalite, evsat 2. kalite ve edna 3. kalite iiriindiir. Ala 1bligin tanesi 20 akgeden,
evsat 1bligin tanesi 18 akceden ve edna 1bligin tanesi 16 akgeden satilmaktadir. Istanbul mutfaginda sakatat iiriinleri
olan kelle, paga, koyun cigeri ve penceviis (karaciger) diger et iiriinlerine kiyasla satin alinmasi daha makul tirtinlerdir

ve yoksul halk tarafindan daha sik tercih edildigi diisiiniilmektedir. Fakat defterde iskembe, sirden ve mumbar gibi
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diger sakatat tiirlerinin adi gegmemektedir. Narh defterinde bir bas (kelle), dort ayak (paga) 2 ak¢eden satilmaktadir.
Defterde “bascilar kasabdan™ ibaresi, bunu satan kasap esnafinin diikkkan adinin bu oldugunu diisiindiirmektedir.
Ayrica “ascilarin pigirip sattigr basin (kelle) 1 danesi 2 akge, ayagin (paga) 2 danesi 1 akge” ibaresi de belirtilmig
ve bunu yapip satan ¢orbaci esnafinin varligina isaret edilmistir. Koyun cigerinin tanesi ise 1 ak¢eden penceviis ile

birlikte alinirsa ikisinin fiyatinin 1.5 ak¢eden oldugu kaydedilmistir. Yumurtanin da 2 tanesi 1 akgedir.
Yaglar, Kuruyemisler ve Tatlandiricilar

Glniimiiz mutfaklarinda siirekli olarak kullanilan yaglar, Osmanli Devleti’nde de vazgecilmez gida maddeleridir.
Devletin ¢ok uluslu bir yapiya sahip olmasi kendi iclerinde kullandiklari {iriinlerde de gesitlilik gostermektedir.
Ornegin Miisliimanlar daha cok tereyag: ve sadeyag tiiketirken, Yahudiler susam yag1 ve Hristiyan Rumlar ise
zeytinyag1 tilketmektedir (Bilgin, 2020, s. 25). 1640 tarihli narh defterine baktigimizda 17. yiizyil Istanbul
mutfaklarinda kullanilan tiirler; “revgan-1 sade(sadeyag), tereyagi ala (1. kalite tereyagy), tereyagi ednd (3. kalite
tereyagi), sir-i revgan (susamyagi), revgan-1 zeyt (zeytinyagi), revgan-1 bezir (keten tohumu yagi), cervis yagi
(eritilmis sigir yagu ile sadeyag karisimi), kuyruk yagi ve don yagi” ndan ibarettir. Sadeyag koyun, manda ve inek
stitlerinin karisimdan elde edilmekte bazen de ayri ayr1 kullanilmaktadir (Dernschwam, 1992, s. 174). Revgan-1
sadenin vakiyyesi 22 akgeden, tereyagi alanin vakiyyesi 24 akgeden, tereyagi ednanin vakiyyesi 16 akgeden, sir-i
revgan ve revgan-1 zeytin vakiyyesi 20 akg¢eden, revgan-1 bezir, ¢ervis yagi ve kuyruk yaginin vakiyyesi 14 akceden
ve don yagmin vakiyyesi 12 akceden satilmaktadir. Istanbul mutfaginda kullanilan kuruyemisler; “badem, fisdik,
ceviz, findik kabuklu, findik i¢, findik kavrulmus ve leblebi” adiyla narh defterinde bes tiirden ibarettir. Bademin
vakiyyesi 24 ak¢eden, fistigin 12 akg¢eden, cevizin 60 tanesi 1 ak¢eden, leblebinin vakiyyesi 5 akg¢eden ve findik ise
¢ tiirde satilmaktadir. Kabuklu findigin vakiyyesi 5 akgeden, ayiklanmig i¢ findigin 8 akc¢eden ve ayiklanmig
kavrulmus i¢ findigin 12 ak¢eden satildigi kaydedilmistir.

Narh defterinde tatlandirici kategorisine koyabilecegimiz bes iiriin bulunmakta ve bunlar seker, pekmez, bal, tuz
ve sirkeden olusmaktadir. Seker Osmanli devletinde uzunca bir siire tedariki ve {liretimi zor olmasi nedeniyle pahali
ve degerli bir iiriin olarak degerlendirilmistir. 17. yiizy1l Istanbul piyasasina baktigimizda seker cesitlerinin artmaya
basladig1 goriilmektedir. Defterde ad1 gecen sekerler; “siikker-i miikerrer (nébet sekeri), ham siikker (ham seker),
nebat siikkeri -beyaz ve sehddne- (beyaz ve iri nebat sekeri), darcin siikkeri (tar¢inli seker), karanfil siikkeri
(karanfilli seker), anison siikkeri (anasonlu seker), anber ve giil siikkeri (amberli ve giillii seker), kisnis siikkeri
(kisnigli seker), saray bademi siikkeri (bademli seker), Firengi badem siikkeri (Frenk badem sekeri), peynir siikkeri
(peynir sekeri), sade ‘akide (sade akide sekeri) ve miimessek ‘akide (miskli akide sekeri)” dir. Siikker-i miikerrerin
vakiyyesi 60 akceden ve ham siikkerin vakiyyesi 40 akceden satilmaktadir. Siikker-i miikerrer ve ham siikker
tatlilarda kullanilan bir tiirdiir. Diger sekerler ise sekerleme olarak da bilinen agiz tatlandiricilaridir ve targinli, giilli,
bademli gibi gesitleri bulunmaktadir. Bu sekerlemelerin 3 veya 4 dirhemi 1 akceden satilmaktadir. Ornegin nebat
stikkerin beyaz ve sehdanesinin 4 dirhemi 1 akgeden, edna (3. kalite) olanin ise 4.5 dirhemi 1 ak¢eden satilmaktadir.
Sekerin 19. yiizyildaki artisina kadar 6zellikle halkin, pekmez ve bali tatlandirici olarak kullandigi bilinmektedir.
Seker Osmanli Devleti’nde Misir, Kibris ve Sam bolgelerinden ithal edilen bir tiriindir (Bilgin, 2004) fakat 1640
tarihli narh defterinde bolgelerin adi gegmemektedir. Narh defterinde pekmezin tiirleri belirtilmemis yalnizca pekmez
ibaresi kaydedilmistir ve vakiyyesi 6 akgeden satilmaktadir. Bal ise temin edildigi bolgelerin isimleriyle de

kaydedilmis ve asel-i musaffa (siizme bal), Atina bali ve Girid bali 17. yiizyll Istanbul mutfaklarinda
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kullanilmaktadir. Atina ve Girid yaninda devletin Malkara, Gelibolu, Agriboz, Eflak, [zmir, Manisa ve Edirne’den
de bal tedarik ettigi bilinmektedir (Terzioglu, 1992, s. 61). Stizme balin vakiyyesi 13 ak¢eden, Atina ve Girid ballart
ise 15 akg¢eden satilmaktadir. Mesafe artik¢a tiriiniin fiyati da artmaktadir. Yemeklerde 6nemli bir iglevi bulunan tuz
da bu donemde ii¢ bolgeden tedarik edilmekte ve narh defterinde Eflak, Kefe ve Tuzla tuzu olarak yer almaktadir.
Eflak tuzunun 300 dirhemi 1 ak¢eden, Kefe ve Tuzla tuzunun 600 dirhemi 1 ak¢eden satilmaktadir. Tatlandiricilardan

olan sirkenin hangi tirlinden elde edildigi bilgisi narh defterinde yer almamakta, 260 dirhemi 1 ak¢eden satilmaktadir.
Baharatlar ve Tibbi Bitkiler

Istanbul mutfaginda kullamilan baharatlar 17. yiizy1l 6zelinde bakildiginda “darcin (tarcin), karanfil, dar-1 fiilfiil
(karabiber), zencebil (zencefil), biber, sehddne sakiz (iri sakiz), damla sakiz, hurda sakiz (kirinti, kiigiik sakiz),
hiyar-1 senbe (Cin tar¢ini), havlan-1 Mekki (Mekke cehri), ravend-i Cini (Cin ravendi), ravend-i Rimi (Rum ravendi),
ravend-i Sofya (Sofya ravendi), anison (anason), kimyon, ¢orek otu, za'feran (safran), Viransehir za ferani
(Virangehir safrant), demirhindi, nahve-i hindi (Hint ¢orek otu), kakule, zerdegav (zerdegal), cevz-i bevva (Hindistan
cevizi), cevz-i hindi liibbii (Hindistan cevizi i¢i), sehdane (kenevir tohumu), kalb kahve (¢ekirdek kahve), findik kahve
ve sahk olunmus kahve (doviilmiis kahve)” den olugmaktadir. Baharatlar Osmanli Devleti i¢in 6nemli bir yere
sahiptir. 16. yiizyildan itibaren baharat yollarinin kontroliinii ele gecirmesiyle 6zellikle Misir’dan ¢ok fazla baharat
tedarik edilmistir. Devletin bu baharatlar1 yalnizca yemeklerde degil, tatlilarda, serbetlerde, unlu mamullerde ve
macunlarda kullandig1 bilinmektedir (Giirsoy, 2019). Bu baharatlarin yaninda iyilestirici 6zelligi bulunan ve ¢esitli
hastaliklarda kullanilan bitkiler de narh defterinde kayit altina alinmistir. Kettan-: Feyyim (Feyyiim bélgesine ait
keten), Kettan-: Resid (Resid bolgesine ait keten), Firengi saparina (Firenk saparnasi), Cezdyir saparinasi (Cezayir
saparnast), Miirdesenk, Kardaskam (kardes kani), Kabili kurusu, Zurunba, Tiiriibiid (tirbit otu), Havlincan
(haviican), Kitre, Udii’l-kahr, Mevzek, Beyaz mazu, Siyah mazu, Zamg-: arabi (Arap zamki) ve Niire (hamam otu)
bunlardandir. Baharatlarin genellikle dirhem {izerinden satildigi ve 2 ila 5 dirhem arasinda olan baharatlarin 1
akceden satildig1 kaydedilmistir. Bazi baharatlar ise vakiyye ile satilmigtir. Bunlar icerisinde dikkat ¢eken bir {irlin
ise kahvedir. Kahvenin Tiirk toplumuna yeni yeni girmeye basladig1 bu yiizyilda ¢ekirdek kahve ve findik kahve
olarak iki tiirti bulunmakta ve vakiyyesi 60 ila 70 ak¢e arasinda degismektedir. D6éviilmiis kahvenin ise 4 dirhemi 1

akceden satilmaktadir.
Sebze ve Meyveler

1640 tarihli narh defterine kaydedilen sebzeler; “sogan, sarimsak, Misir kabagi, salgam, havug, lahana, pirasa,
Bursa turpu, yerli turp, ispanak, mi’denuvaz (maydanoz), kerefis (kereviz), marul, act marul, bag yapragi kurusu ve
tuzlu bag yapragi” dir. Osmanl devletinde sebze ve meyveler mevsimlerinde tiiketilen iiriinlerdir. Giliniimiizdeki
gibi kis aylarinda taze {lirlin bulmak miimkiin degildir. Fakat kurutma veya fermente ile bazi tiriinler kis donemlerinde
de kullanilmaktadir. Narh defterinde adi gegen sebzeler giiz doneminde yetistirilen tirlinlerdir ve bu defterin Eyliil ile
Kasimm aylan arasindaki bir dilimde yazildig1 diisliniilmektedir. Aym1 zamanda giiniimiizde sik¢a kullandigimiz
domates, patates, mantar, bezelye gibi bazi liriinler Osmanli devletinde heniiz kesfedilmemis gidalardir. Fakat
domates ilk olarak 1694 yilinda yesil olarak Osmanli Devleti’nin saray mutfaginda kullanilmistir (Artan, 2000, s.
112). Halkin bu iriinii kullanmasi ise biraz zaman alacak ve bunlarin ¢ogunlugu 18. yiizyildan sonra Avrupa ve
Amerika kanallariyla tezgahtaki yerini alacaktir (Cakmak, 2012, s. 15-16). Narh defterine baktigimizda bu

sebzelerden kabak ve turpun farkli eyaletlerden tedarik edildigi goriilmektedir. Sogan, sarimsak, kabak, salgam,
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havug, lahana, pirasa ve turp vakiyye ile satilirken digerleri demet olarak satilmaktadir. Lahana hemen hemen her
donem cok tercih edilen bir sebze olmustur ve tursusu da yapilmaktadir. Defterde lahana tursusunun 300 dirhemi 1
akceden satilmaktadir. Ayrica asma yapragi olarak bilinen bag yapragi kurutularak (bag yapragi kurusu) ve fermente

(tuzlu bag yapragi) edilerek kis aylarinda saklanmaktadir.

Meyveler arasinda ise; “zeytin-i Karaburun (Karaburun zeytini), Edincik zeytini (Edincik zeytini), hurma dane
(tane hurma), hurma balgik (figilara/sandiklara basilmis hurma), zerdalii (zerdali), Larende kayisisi (Karaman
kayusist), Aksehir kayisisi, igde, Nazilli inciri, lob inciri, sarica incir, razzaki iiziimii, kus tiziimii, Sam tiziimii, manend-
i kiib diziimii, siyah tiziim, dveng tiziimii, armud kaki (kuru armut), emrud (armut), harnub (harnup), eksi erik, Amasya
erigi, Belgrad erigi, kizilcik kurusu, kuru enar (kuru nar), Bursa kestanesi, Karadeniz kestanesi, Lzmir kestanesi,
Bursa kestanesi kavrulmusu, Karadeniz kestanesi kavrulmusu, Lzmir kestanesi kavrulmusu, demir elmasi, Sinop
elmast, misk elmasi, musmula, limon, tatl turuncg, eksi turung, cevz-i hindi danesi dld, cevz-i hindi danesi evsat ve
cevz-i hindi danesi ednd” bulunmaktadir. Zeytinin Izmir Karaburun ve Balikesir Edincik’ten gelen iki tiirii kayit
altina alinmis ve zeytin-i Karaburun’un vakiyyesi 4 ak¢eden, Edincik zeytini ise 2 ak¢eden satilmaktadir. Hurma tane
ve figilara bastirilmis olarak iki farkl tiirde gegmektedir. Tane hurmanin vakiyyesi 16 ak¢eden balgik hurma ise 12
akceden fiyatlandirilmistir. Kayis1 da Karaman ve Aksehir olarak temin edildigi bolgeye gore isimlendirilmis, diger
yandan kayisinin bir tiirii olan zerdali de kayitlarda yer almistir. Zerdalinin vakiyyesi 5 ak¢eden satilmakta ve
fiyatinin  Karaman ve Aksehir kayisilarina gore ucuz olmasi bu meyvenin Istanbul’da yetistirildigini
disiindirmektedir. Kayitlarda ayni zamanda zerdali regeli de gegmekte ve 10 ak¢eden satilmaktadir. Karaman kayisi
20 akceden, Aksehir kayisisi ise 16 akgeden satilmaktadir. Osmanli Devleti’nde sikga kullanilan {iziim, tatlandirict
olarak da tercih edildigi i¢in olduk¢a 6nemli bir gidadir. 1640 tarihli nar defterinde de alt1 tiir {iziim ¢esidi yer almakta
ve akgesi 3 ila 7 arasinda degismektedir. Ayn1 zamanda iiziimden tursu da yapilmakta ve 100 dirhemi 1 ak¢eden
satilmaktadir. Diger yandan kestanenin, elmanin, turuncun ve Hindistan cevizinin de birkag tiirQi bulunmaktadir. Kis

aylarinda genellikle meyvelerin kurular: tiiketilmekte ve kuru meyveler genellikle kak tabiri ile gegmektedir.
Esnaf Lokantasi

17. yiizyil Istanbul mutfaginda kullamlan gidalarin 1640 tarihli narh defterinde yer almasi bu donemin mutfag
hakkinda ciddi sonuglar vermektedir. Diger yandan esnaf lokantasi olarak yer verdigimiz bu bdliimde, narh defterinde
esnafin satmis oldugu bazi corba, ana yemek, tatl ve iceceklerin yer almast dogrudan 17. yiizy1l istanbul mutfaginda
olan yemek isimlerinin tespit edilmesi adina ¢ok 6nemlidir. Narh defterlerinde bu iirlinlerin sabit fiyatlar1 yer aldig1
icin dogrudan yemek tarifleri bulunmamaktadir. Buna ragmen bazi yemeklerin isimlerinin yer almasi bile donemi

aydinlatmasi adina olduk¢a miithimdir. Bu boliimdeki tiim iiriinler Tablo 2’de detayli olarak yer almaktadir.

Tablo 2. 1640 Tarihli Narh Defterinde Ad1 Gegen Esnaf Yemekleri, Tatlilar1 ve igecekleri

Yemegin Adi Olgiisii Narh Fiyati
Pirin¢ Corbasi (Nohutlu ve Limon Sulu) 200 dirhemi 1 akge
Koyun Yahnisi Vakiyyesi 18 akce
Sigir Yahnisi Vakiyyesi 9 akge
Izmir Kestanesi Yahnisi Vakiyyesi 3 akge
Karadeniz Kestanesi Yahnisi Vakiyyesi 3 akge
Bursa Kestanesi Yahnisi Vakiyyesi 6 akce
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Tablo 2. 1640 Tarihli Narh Defterinde Ad1 Gegen Esnaf Yemekleri, Tatlilar1 ve igecekleri (devamr)

Koyun Kebabi 23 dirhemi 1 akce
Kofte Kebabi (Halis Koyun Etinden) 18 dirhemi 1 akge
Ciger Kebab 40 biiyiik lokma 1 akge
Penceviis Kebabi Yarim sira ¢ sig dolusu 1 akge
Lahana Sarmasi 20 tanesi 1 akge
Piring Pilavi (Herise ile) 100 dirhemi 1 akge
Sade Pirin¢ Pilav1 80 dirhemi 1 akge
Sa’riye Pilavi (Zerdesi ile) 90 dirhemi 1 akge
Lokma 55 dirhemi 1 akge
Bulama Vakiyyesi 10 akce
Ak Helva Vakiyyesi 16 akge
Ziilbiye Vakiyyesi 18 akge
Sabiini Helva Vakiyyesi 18 akge
Gurabiye Vakiyyesi 18 akge
Frenk Helvasi 24 dirhemi 1 akge
Bademli Paluze 80 dirhemi 1 akge
Sade Paluze 100 dirhemi 1 akge
Kofter Vakiyyesi 5 akge
Cevizli Kofter Sucugu Vakiyyesi 5 akge
Bademli Kofter Sucugu Viakiyyesi 6 akge
EKksi Pestil Vakiyyesi 5 akge
Tath Pestil Viakiyyesi 6 akge
Tath Boza 280 dirhemi 1 akge
Arap Serbeti (Eksi ve Tath) 200 dirhemi 1 akge
Limon Rubu Vakiyyesi 35 akee
Limon Suyu Vakiyyesi 8 akee
Sarab-1 Usiil Vakiyyesi 90 akge
Sarab-1 Dinéri Vakiyyesi 130 akge
Sarab-1 Zofa Viakiyyesi 90 akge
Sarab-1 Limon ve Niliifer Vakiyyesi 77 akge
Benefse Sarabi Viakiyyesi 14 akce

1640 tarihli narh defterinde 1 corba, 5 yahni, 4 kebap, 1 sarma, 3 pilav, 14 tath ve 9 icecek adi kaydedilmis
toplamda ise 37 yemek ve igecek tespit edilmistir. Corba kategorisinde yer alan piring gorbasi yalniz ismi ile
verilmemis bu ¢orbamin nohutlu ve limon sulu oldugu da belirtilmistir. igerisinde kullanilan diger malzemeler
bilinmemesine ragmen piring, nohut ve limon suyu ile hazirlanan bir ¢orbanin 17. yiizyil Istanbul mutfaginda yer
aldig1 tespit edilmektedir. Piring ¢orbasi yaninda, narh defterinde “as¢ilarin pisirip sattigi basin (kelle) 1 danesi 2
akce, ayagin (paca) 2 danesi 1 akge” ibaresi ascilar i¢in kelle ve paca satildigini gdstermektedir. Dolayisiyla

giiniimiizde de tiiketilen kelle veya paca ¢orbalarinin 17. yiizyil istanbul mutfaginda da yer aldig1 goriilmektedir.

Yahni ve kebaplar igerisinde koyun yahnisi, sigir yahnisi, Izmir kestanesi yahnisi, Karadeniz kestanesi yahnisi,
Bursa kestanesi yahnisi, koyun kebabi, kofte kebabi, ciger kebabi ve penceviis kebabi kaydedilmistir. Osmanli
Devleti’nin mutfaklarinda sik¢a goriilen et yemekleri yahniler, kebaplar ve biiryanlar etrafinda sekillenmektedir.
1640 tarihli narh defterinde biiryan tiirleri yer almamasina ragmen ciddi oranda yahni ve kebap kayitlari bulunmakta
ve bu tezi giliglendirmektedir. Et yemeklerinin mevcudiyeti bilinmesine ragmen koyun, sigir ve sakatat tiirlerinin
yemeklerde kullanildig: bilgisi de bir hayli 6nemlidir. Yahniler igerisinde bulunan koyun yahnisinin 18 ak¢eden
satilmast koyunun Osmanli Devleti’nde pahali bir et oldugunu bir kez daha gostermektedir. Diger yandan sigir
yahnisi ise koyun yahnisinin yar1 fiyatindadir ve yoksul kesim tarafindan tercih edildigi distiniilmektedir. Ayn1
zamanda mevsimin sonbahar olmasi sebebiyle kestanenin de yogun tiiketildigi ve esnaf tarafindan yahnisinin
yapildig1 goriilmektedir. Fiyatlar1 ise 3 ila 6 akce arasinda degismektedir. Kebaplara baktigimizda ise yine koyun

etinin birinci sirada ismi gegmektedir ve kebaplar igerisinde iki tiir koyun eti kullanildig1 goriilmektedir. Birincisi
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koyun kebabi olarak gecmekte iken diger kofte kebabinda halis koyun etinden ibaresinin yer almasi koyunun farkli
tirlerinin kullanmldigin1 kanitlamaktadir. Haliyle kofte kebabinin fiyati da koyun kebabina nazaran yiiksekten
satilmaktadir. Diger bir kebap tiirii ise sakatatlardan yapilan ciger kebaplaridir. Burada dikkat ¢eken ise penceviis
yani karacigerden yapilan kebabin sis ile servis edildigidir. Diger ciger kebabi ise 40 biiyiik lokma olarak servis

edilmektedir.

Donemin sonbahar olmasi sebebiyle kullanilan sebzelerin mevsime uygun olarak kullanildigi ve bunlar igerisinde
kestane ve lahananin oldugu goriilmektedir. Kestanenin yahnilerde kullanildig1 kaydedilmisken lahananin ise sarma
olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Lahana sarmasinin piringten mi yoksa bulgurdan mi hazirlandigt
bilinmemekte fakat 20 adedinin 1 akc¢eden satildigi kaydedilmektedir. Ayni zamanda narh defterinde lahananin
tursusundan da bahsedilmekte ve 300 dirhemi 1 akgeden satilmaktadir. Pilav Osmanli Imparatorlugu’nda sofralarin
vazgecilemez yemegi olarak kahvalti hari¢ diger 6gilinlerde goriilmektedir. Pilav ¢ogunlukla dane olarak ge¢mekte
ve oldukca fazla ¢esidi bulunmaktadir. Siinnet ve diigiin merasimlerinde uygulanan ve ¢anak yagmasi olarak da
bilinen ritiielde meydanin ortasina konulan et, pilav ve zerdenin halk tarafindan yagmalanarak yenilmesi Osmanlida
giic gostergesi olarak yorumlanmaktadir. Buradaki pilav ise genellikle piringten yapilan sade bir danedir (Can, 2020).
Dolayisiyla devletin et, pilav ve tatliya dair ayr1 bir diigkiinliigli bulunmaktadir. 1640 tarihli narh defterinde ise piring
pilavi (herise ile), sade piring pilavi ve sa’riye pilavi (zerdesi ile) olmak iizere ii¢ tiir kayit bulunmaktadir. Herise
doviilmiis bugdaydan yapilan ve glinlimiizde keskek olarak bilinen bir yemektir. Fakat Osmanli doneminde herise;
bol et, yag ve dovilmiis bugdayin (veya pirincin) uzun saatler pisirilmesiyle yapilan bir astir (Sirvani, 2018, s. 91).
Narh defterinde yer alan piring pilavi (herise ile) ibaresiyle, iki tiir pilavin yan yana servis edilmesinden ziyade, bir
yanda piring pilavinin bir yanda da etli ve yaglh bir ag yemeginin kastedildigi diisiiniilmektedir. Defterde bir de sade
piring pilav1 ile sa’riye pilavi (zerdesi ile) kaydedilmistir. Sa’riye sehriye demektir, zerde ise Osmanlida ¢ok sik
titketilen safranli bir tathidir ve pilav ile zerde ¢ok sik bir araya getirilen geleneksel bir ikilidir. Zerdenin igerisinde
piring bulunmasindan dolay1 sehriye pilavi ile birlikte verilmesinin uygun oldugu diistiniilmektedir. Ayn1 zamanda
Osmanli doneminde tatlilardan sonra pilav ikram edilmekte ve hazmi kolaylastirdig: atfedilmektedir. (Giirsoy, 2006,

5. 138-147).

Narh defterinde ad1 gegen ve 17. yiizy1l Istanbul mutfaginda tiiketilen tathlar; lokma, bulama, ak helva, ziilbiye,
sablni helva, gurabiye, Frenk helvasi, bademli paluze, sade paluze, kofter, cevizli kofter sucugu, bademli kofter
sucugu, eksi pestil ve tatl pestildir. Bu tatlilarin nasil yapildigina dair tarifler defterde yer almamaktadir. Fakat 17.
ylizyilla yakin yazma eserlerde bu tatlilara yakin tatli tarifleri bulunmakta ve bunlarla benzer olabilecegi
diisiiniilmektedir. Ornegin Sirvani (2018, s.116) nin eserinde lokmaj; bal ve giilsuyu ile hazirlanan bir tatlidir. Bulama
iiziim suyundan ve ¢dven otundan yapilan bir baska tathidir ve giiniimiizde Trakya bdlgesine 6zgiidiir. Helva da yine
Osmanlida sikea tiiketilen tathilardandir ve 17. ylizyilda ak helva, sabiini helva ve Frenk helvasinin ad1 gegmektedir.
Sabiini helva sadeyag, bal veya seker ve nisasta ile yapilan bir helvadir (Mehmet Kamil, 2016, s. 84). Fakat ak helva
ve Frenk helvast hakkinda yalnizca isim bilgimiz bulunmaktadir. Diger yandan kurabiye oldugu diisiiniilen gurabiye
de yine narh defterinde adi1 gecen fakat icerigi hakkinda bilgi sahibi olamadigimiz bir tiirdiir. Paluze seker (bal veya
pekmez), nisasta ve su ile hazirlanan bir bagka tatlidir ve narh defterine gore bademli ve sade olarak iki tiirii
satilmaktadir. Kofter ise {iziim pekmezi, nisasta ve su ile hazirlanan koyu kivamli bir bagka tatlidir. Glinlimiizde

cevizli sucuk olarak da bilinen ve narh defterinde kofter, cevizli kofter sucugu ve bademli kofter sucugu olmak iizere
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tic tiirii kayit altina alinmistir. Pestil ise narh defterinde eksi ve tath olarak iki tiirde bulunmaktadir ve kofter gibi

pekmez (veya bal), nisasta ve su ile hazirlanmaktadir.

Icecekler igerisinde yer alan iiriinler; tatl boza, Arap serbeti (eksi ve tatli), limon rubu, limon suyu, sarab-1 usil,
sarab-1 dinari, sarab-1 zofa, sarab-1 limon ve niliifer ve benefse sarabidir. Boza Osmanli devletinde uzun yillar
titketilen bir sokak lezzetidir. Evliya Celebi’ye gore tath ve eksi olarak iki tiir boza bulunmaktadir. Narh defterinde
de ad1 gecen tatli boza piring, dari, arpa veya bugdayin fermente edilmesiyle elde edilmektedir. Eksi bozanin defterde
adi gegmemekte fakat fermente orani yiiksek oldugu igin bir gesit alkol olarak gizli tiiketilmektedir. Celebi (2008)
17. ylizyilda bozaci esnafinin 100’lere ulagtigindan bahsetmektedir. Osmanlida boza kadar serbette ¢ok sik tiiketilen,
yaz aylarinda 6zellikle taze meyvelerden hazirlanan ve fazlaca gesidi bulunan bir icecektir. Kis aylarinda ise yaz
doneminden hazirlanan koyu kivamli suruplar su ile acgilarak tiiketilmektedir. 1640 tarihli narh defterinde Arap serbeti
tatli ve eksi olarak iki tiirlidiir. Fakat i¢erigi hakkinda bilgi bulunmamaktadir. Limon suyu ise giiniimiizdekine benzer
bir formda olmakla birlikte genellikle serbet kategorisinde ge¢mektedir. Rub bir anlamda marmelat olarak
bilinmektedir. Kat1 halde tiiketilebildigi gibi su ile agilarak serbet olarak da tiiketilmektedir. Sarab-1 usil, sarab-1
zofa, sarab-1 limon ve niliifer ve benefse sarabinda gegen sarab kelimesi o donemde hem igecek hem de sarap
anlaminda kullanilmaktadir (Devellioglu, 1997, s. 978). Sarab-1 ustl ¢esitli bitkilerin koklerinden hazirlanan, sarab-
1 zofa ¢ordiik otundan hazirlanan, sarab-1 limon ve niliifer limon ve niliiferden hazirlanan, benefse sarabi ise
menekseden hazirlanan bir igecek veya serbettir. Bunlar icerisinden yalnizca sarab-1 dindri bir tiir igki olarak

geemektedir (Geng, 2016, s. 54).
Sonuc¢

17. yiizy1l Istanbul mutfaginda kullanilan gidalarin neler oldugunun tespit edilmesi amaciyla hazirlanan bu
calismada, yasayan kaynaklarin yer almamasi nedeniyle tarihsel arastirma modelinden yola ¢ikilarak dokuman
incelemesi kullanilmistir. Kullanilan bu yontemde dénemin aydinlatilmasi noktasinda, yazma yemek kitaplarmin ve
dogrudan 17. yiizy1l Istanbul mutfag: ézelinde akademik bir ¢alismanin bulunmamasi dénemin 1640 tarihli narh
defteri {izerinden incelenmesini gerekli kilmigtir. Kiitiikoglu (1983) tarafindan iki yazma niishanin birlestirilmesiyle
tamamlanan ve giliniimiize ulastirilmis olan bu eserde Tiirk¢e kelimelerin yer almasi yaninda 17. yiizy1l kullanimlar
olan penceviis, nlre, za’feran, siikker, sir-i revgan, 1blik, alef gibi giiniimiizde kullanilmayan kelimeler de yer
almaktadir. Eserin 247 sayfalik metin boliimiiniin tamami terciime edilerek gida ile ilgili olan “Es’dr-1 Me kilat,
Es’ar-1 Attaran, Es’dr-1 Esribe ve Me’dcin” boliimleri, gidalarin karigik halde yer almasi sonucu siniflandirmaya
tabii tutulmustur. Baklagiller, tahillar, unlu mamuller, siit ve siit iirlinleri, deniz iiriinleri, et ve hayvansal {iriinler,
yaglar, kuruyemisler, tatlandiricilar, baharat ve tibbi bitkiler, sebzeler, meyveler ve esnaf lokantasi bagliklar1 bu
siniflandirmalardandir. Narh defterinden elde edilen bazi bilgilerin agiklanmasi durumunda ise diger birincil ve

ikincil kaynaklardan da yararlanilmistir.

Narh defterinden elde edilen bilgilere gore baklagillerin 7, tahillarin 14, unlu mamullerin 11, siit ve siit {iriinlerinin
12, deniz iriinlerinin 38, et ve hayvansal iirlinlerin 14, yaglarin 9, kuruyemislerin 7, tatlandiricilarin 21, baharat ve
tibbi bitkilerin 45, sebzelerin 17, meyvelerin 43 ve esnaf lokantasi iiriinlerinin 37 tiir oldugu ve toplam 275 gidanin
17. yiizy1l istanbul mutfaginda kullanildig tespit edilmistir. Aym zamanda Atina ve Girit’ten bal; Misir’dan bakla,
sehriye, kabak ve keten; Balikesir Edincik’ten un ve zeytin; Ukrayna Kili’den pastirma; izmir Karaburun’dan zeytin;

Mora ve Midilli’den peynir; Cezayir’den saparna; Larende (Karaman) ve Aksehir’den kayisi; Aydin Nazilli’den
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incir; Sam’dan {iziim; Amasya ve Belgrad’dan erik; Eflak ve Kefe’den tuz; Bursa’dan turp ve kestane; Karadeniz ve
[zmir’den kestane; Sinop’tan elma; Mekke’den havlan; Cin ve Sofya’dan ravend; Sanliurfa Viransehir’den safran;

Hindistan’dan ¢orek otu ve Hindistan cevizi olmak iizere toplam 24 tiir {irliniin ithal edildigi de goriilmektedir.

Narh defterinden elde edilen gidalarin yaninda dénem ile ilgili baz1 ¢ikarimlar yapmak miimkiindiir. Oncelikle
defter icerisinde yer almayan fakat Osmanli Devleti’nde kullanilmis olan bazi1 gidalar hakkinda bilgi vermek yerinde
olacaktir. Baklagiller igerisinde gegen fasulye; tahil igerisinde yer alan makarna, sebze ve meyve grubunda bulunan
patates, mantar, bezelye, kuskonmaz, karnabahar, bal kabagi, domates, ananas, mandalina ve portakal narh defterinde
ad1 gegmeyen iiriinlerdir. Bunlarin isimlerinin yer almamasi olduk¢a normaldir ¢iinkii Osmanli Devleti bu gidalar ile
heniiz tanismamistir. Bu iirtinlerin bazilar1 cografi kesiflerden iki yiizyil sonra yani 18. yiizyil itibari ile, bazilar1 ise
Avrupa ile olan yakin temaslar sonrasinda ve Fransiz mutfaginin 6rnek alinmasiyla yani 19. yiizyil itibari ile
kullanilmaya baslayacaktir. 1640 tarihli narh defterinde dikkat ceken bir baska nokta ise tiiketilen sebze ve
meyvelerden hareketle bu narhlarin giiz doneminde belirlenmis olmasidir. Boylesi bir sonucun ortaya atilmasindaki
yegane dayanak ise Osmanli Devleti’nde tiiketilen gidalarin mevsimine uygun olarak tiiketilmesi ve defterde adi

gecen lahana, turp, kestane, nar gibi giiz dénemi iiriinlerinin bu kayitlarda bulunmasidir.

Osmanli Imparatorlugu’nda deniz iiriinlerinin tiiketilmesine kars1 bir 6n yargimmin oldugu dile getirilmektedir.
Cogunlukla bu iiriinlerin gayrimiislimler tarafindan satin alindigi, Miisliimanlar tarafindan ise tiiketilmesinin uygun
olmadig1 belirtilmektedir. Fakat 17. yiizy1l gezginlerinden olan Withers bu dénem Istanbul halkinin &zellikle de fakir
halkin fazlasiyla deniz {iriinii tiikkettiginden bahsetmektedir (Withers, 1996, s. 114-115). Diger yandan 1640 tarihli
narh defteri de bunu dogrulamaktadir ve 38 tiir deniz iiriinii kaydedilmistir. Dénem ile ilgili bir baska 6nemli sonug
ise bu yiizyilda halkin tiiketmis oldugu yemeklere dair bilgilerin narh defterinde kayit altina alinmis olmasidir. 1640
tarihli narh defterinde 1 ¢orba, 5 yahni, 4 kebap, 1 sarma, 3 pilav, 14 tatli ve 9 igecek adi1 kaydedilmis toplamda ise
37 yemek ve igecek tespit edilmistir.

Osmanli Imparatorlugu’nun beslenme anlayis1 gastronomi bilimi sayesinde popiiler bir konu olmaya baslamustir.
Ozellikle TV programlari, sempozyumlar, kongreler ve akademik yayinlar ile bu ilginin somutlasmaya basladig
goriilmektedir. Diger yandan Osmanli Devleti’nin her déneminin yiyecek i¢cecek kaynaklari ise mevcut degildir.
Devletin 6zellikle ilk iki ylizyili ile 17 ve 18. yiizyillar1 mutfak, gida ve beslenme 6zelinde yetersiz kalmaktadir.
Sonug olarak 17. yiizyil Istanbul mutfaginda kullanilan gidalarin nelerden olustuu sorusuna cevap arayan bu
calisma; Osmanli Devleti’nin tiiketim aligkanliklarinin gergevesinin ¢izilmesi, bu doneme katki sunulmasi ve
akademik kaygilar barindirmasiyla da gastronomi alanimi desteklemesi bakimindan kayda deger niteliktedir. ilerleyen
calismalar i¢in; Osmanli Devleti’nde 6zellikle eksik olarak ifade edilen yiizyll mutfaklarinin arastirilmasi, argiv
tabanli ¢aligmalarin yapilmasi, tirin odakli incelemelerde bulunulmasi, yabanci seyahatnamelerin irdelenmesi, narh

defterlerinin sentezinin yapilmasi 6nerilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarimin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

In this study, which was prepared to determine the foods used in the 17th century Istanbul cuisine, document
analysis was used based on the historical research model, since living sources were not included. In order to shed
light on the period in this method used, the absence of manuscript cookbooks and an academic study directly specific
to the 17th century Istanbul cuisine made it necessary to examine the period through the narh book dated 1640. This
work, which was completed by combining two manuscripts by Kiitiikkoglu (1983) and brought to the present day,
includes Turkish words as well as words that are not used today, such as penceviis, nure, za'feran, siikker, sir-i revgan,
1blik, alef, which were used in the 17th century. In the narh book dated 1640, there are products sold by all the
tradesmen of the period. These consist of many varieties from nails to carpets, from fabrics to mirrors, from shoe
polish to food, and there are a total of 225 artisan branches. The entire 247-page text section of the work has been
translated and the sections "Es'ar-1 Me'ktilat (Price of Food), Es'ar-1 Attaran (Price of Herbal/Spice Products) and
Es'ar-1 Esribe ve Me'acin [Price of Beverages and Pastes (Medicines)]", which are related to food, are subject to
classification as a result of the mixed foods. was kept. Legumes, grains, bakery products, milk and dairy products,
seafood, meat and animal products, oils, nuts, sweeteners, spices and medicinal plants, vegetables, fruits and artisan
restaurants are among these classifications. In case of explanation of some information obtained from the narh book,

other primary and secondary sources were also used.

According to the information obtained from the price book, legumes 7, grains 14, bakery products 11, milk and
dairy products 12, seafood 38, meat and animal products 14, oils 9, nuts 7, sweeteners 21, spices and medicinal plants
45, vegetables 17, It has been determined that there are 43 types of fruits and 37 types of tradesman restaurant
products and a total of 275 foods were used in the 17th century Istanbul cuisine. Also honey from Athens and Crete;
Broad beans, noodles, squash and flax from Egypt; Flour and olives from Balikesir Edincik; bacon from Ukrainian
Kili; Olives from Izmir Karaburun; Cheese from Mora and Lesbos; Saparina from Algeria; Apricots from Larende
(Karaman) and Aksehir; Figs from Aydin Nazilli; grapes from Damascus; plums from Amasya and Belgrade; Salt
from Wallachia and Kaffa; radishes and chestnuts from Bursa; Chestnuts from the Black Sea and I1zmir; Apple from
Sinop; Bark from Mecca; rhubarb from China and Sofia; Saffron from Sanliurfa Virangehir; It is also seen that a total

of 24 types of products, including black cumin and coconut, are imported from India.

It is possible to make some inferences about the period in addition to the foods obtained from the narh book. First
of all, it would be appropriate to give information about some foods that are not included in the book but were used
in the Ottoman Empire. Beans are among the legumes; Pasta in grains, potatoes, mushrooms, peas, asparagus,
cauliflower, pumpkin, tomatoes, pineapple, tangerines and oranges in the vegetable and fruit group are products that
are not mentioned in the price book. It is quite normal that their names are not included because the Ottoman Empire
had not yet met these foods. Some of these products would begin to be used two centuries after geographical
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discoveries, that is, as of the 18th century, and some of them would begin to be used after close contacts with Europe
and taking French cuisine as an example, that is, as of the 19th century. Another striking point in the price book dated
1640 is that these prices were determined in the autumn period, based on the vegetables and fruits consumed. The
only basis for such a conclusion is that the foods consumed in the Ottoman Empire were consumed in accordance
with the season and the autumn period products such as cabbage, radish, chestnut and pomegranate were recorded in
the book.

It is stated that there was a prejudice against the consumption of seafood in the Ottoman Empire. It is stated that
these products are mostly purchased by non-Muslims and are not suitable for consumption by Muslims. However,
Withers, a 17th century traveler, mentions that the people of Istanbul, especially the poor, consumed a lot of seafood
in this period. On the other hand, the price book dated 1640 also confirms this and 38 types of seafood were recorded.
Seafood in the notebook; "Fish roe, large mullet, bride fish, silverfish, caviar, hurda (small) dewormer, hurda (small)
goby, hurda (small) mullet, hurda (small) water lily, large lotus, scorpion fish, ispari fish, horse mackerel, butt fish,
turbot, black eye fish, rockfish, swordfish, swallowfish, lakerda fish, lapina fish, sea bass, coral fish, cod, pagoz,
acorn, flounder, pogida fish, freshwater burr fish, freshwater carp, tekfur fish, mackerel fish and eel". On the other
hand, it is recorded that bacon and pickles were also made from seafood, and these are; "swordfish and bride fish

bacon, lakerda and mackerel bacon, eel bacon, lakerda and mackerel pickles, and cod pickles".

Another important result about the period is that information about the meals consumed by the people in this
century was recorded in the narh book. In the narh book dated 1640, 1 soup, 5 stews, 4 kebabs, 1 wrap, 3 pilafs, 14
desserts and 9 beverages were recorded, and a total of 37 dishes and beverages were identified. When we look at it
in detail; "Rice Soup (Chickpea and Lemon Juicy), Sheep Stew, Beef Stew, Izmir Chestnut Stew, Black Sea Chestnut
Stew, Bursa Chestnut Stew, Sheep Kebab, Meatball Kebab (From Halis Mutton), Liver Kebab, Penceviis Kebab,
Cabbage Rolls, Rice Pilaf (with Herise), Plain Rice Pilaf, Sa'riye Pilaf (with Zerdesi), Lokma, Bulama, Ak Halva,
Zilbiye, Sablni Halva, Gurabiye, Frankish Halva, Almond Paluze, Sade Paluze, Kofter, Walnut Kofter Sausage,
Almond Kofter Sausage, Sour Pestil, Sweet Pestil, Sweet Boza, Arabic Sherbet (Sour and Sweet), Lemon Rubu,
Lemon Juice, Sarab-1 Us{l, Sarab-1 Dindri, Sarab-1 Zofa, Sarab-1 Limon and Niliifer and Benefse Sarab1" are among

them.
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