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bizans ve osmanli imparatorluklarinda baharat

Yolda buldum bir elma
Elmali yar, cilveli yar
Aramizdan gecti de bir yar
Karabiberim, topsekerim
Senin kaderin benim tecellim
Konya tiirkiisii

568 yilinda Tirkler (Goktiirkler) Istanbul’a bir elcilik heyeti génderirler.
Bu heyetin Bizans’tan talebi, ¢nlerinden kacip Bizans sinirlarina gegmis
olan Avarlarin Bizans’a yerlesmelerine izin verilmemesidir. O olay Bizans
tarafindan Tiirklerin talebi dogrultusunda halledilir. Altinct yiizy1l bitme-
den Avarlar bu kez de Bizans’in kuzey sinirin1 tehdit altina sokar, bugiinkii
Bulgaristan’in kuzeyinde beliriverirler. Bizans ordusu hemen oraya yetisir
ve tam karsilarina kamp kurar. Kisi zor atlatan Bizans ordusu yiyecek
ikmalindeki aksakliklar yiiziinden aclik ¢ekmeye baglar. Avar Hani 30
Mart 598 giinii Bizans komutanina bir 6neride bulunur. Oneri Bizanslilar
tarafindan bastan kuskuyla kargilansa da kabul edilir. Talebi karsilanir,
onun iizerine Avar kagani arabalar dolusu yiyecek génderir. Bizanslilarin
karinlart doymus, kuskular: bitmis, ancak olan biteni hala anlayamamis-
lardir. Ciinkii Avar kagani bu iyilik karsihiginda Bizans komutanindan
yalnizca karabiber, Cin tar¢ini ve birkag cesit daha baharat talep etmisti.
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bizans ve osmanli imparatorluklarinda baharat

Altinct yiizyildan sonra Bizans'in sinirlart genisledigi oranda bahara-
tin ticaret merkezi Istanbul olur. Karabiber, karanfil, kiicikk Hindistan
cevizi, tarcin ve zencefil agirlikli olan bu baharati, Venedikli tiiccarlar
[stanbul’dan yiikleyip Venedik’e gétiiriirler ve oradan da biitiin Avrupa’ya
dagitirlardi.

Bizans'in biiyiik bir imparatorluk donanmasi olmasina karsilik ticaret
filosu yoktu. Bizans’taki aristokrasi ticaretle ugrasanlari hakir goriirlerdi.
Onun i¢in Bizans'in ticaretini basta Cenevizliler ve Venedikliler son
donemlerdeyse daha ¢ok Venedikliler, yapar olmustu. Soziinii ettigim,
deniz ticaretidir. Zaten lokomotif icat edilinceye kadar diinya ticaretinin
cok biiyiik bir kismi1 deniz yoluyla yapilmaktaydi. Bizans’taki ticaret yapan-
lart hakir gérme ve yalnizca donanma bulundurma gelenegi, Selcuklular
ve Osmanlilar tarafindan aynen miras alinmistur.

900 yilina yaklasirken Imparator VI. Leon Istanbul’un perakendecileri
icin bir yonetmelik ¢ikardi. Bu yonetmelige gore, aktarlar Million Tast
(Yerebatan Sarnict yanindaki mermer siitun kalintist) ile Imparatorluk
saray1 girisi arasinda sira halindeki barakalarda yer alacakti. Bunun nede-
ni, aktarlardan yayilan hos kokularin saray ve cevresine yayilmast daha da
onemlisi, sarayin girisindeki tung kemerin tizerinde duran Isa'nin ikonuna
ulagmastydi. Baharat kokularinin havayi temizledigine dair inanig devam
ettigi icin, hem saraydakiler hem de Isa, kétii ruhlardan armmus bir ortam-
da bulunacaklard:.

On birinci yiizyilda Bizans, Musul’dan Arap tiiccarlar tarafindan getir-
tilen en iyi kalite Sri Lanka tar¢iniyla tanistyordu. Zaten Bizans'in Dogu
ticareti her zaman Araplar'in elinde olmustu. Bunu Bizans’ta baharat
adlariin Arapga kokenli olmasindan da anlayabiliriz.

Bizans mutfaginda ¢ok¢a kullanilan baharatin karabiber, kimyon,

karaman kimyonu, Hint siimbiilii, kenevir tohumu ve sedef otu agirlikl
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bizans ve osmanli imparatorluklarinda baharat

oldugunu, 1115-1166 yillar1 arasinda yagamis olan Theodoros Prodromos’un
babasina hargligini yiikseltmesi i¢cin géndermis oldugu mektuptan anliyoruz.

Istanbul’un Tiirkler tarafindan fethi sonrasinda baharat ticareti
Osmanli tarafindan ayni bicimde devam ettirildi. Bir farkla ki, Bizans
zamaninda Sultanahmet’te olan baharat¢ilar Osmanli zamaninda Misir
Carsisi'nda faaliyet gosterir olmuslardir. Bugiin de Istanbul’da baharat-
cilar cogunlukla Misir Carsisi’'nda yer almakla birlikte birka¢ tanesinin
hala Sultanahmet-Cemberlitag civarinda bulunmasinin nedeni, bunlarin
Bizans baharat cargisinin kalintist olmalarindandir.

Osmanli déneminde Istanbul’dan sonra ikinci biiyiik baharat pazari
Bursa'ydi. Ipek Yolu ile karadan gelen baharatin denize vardigi noktaydi
Bursa. Cesitli ticaret konularinin yani sira aktarlik da bu sehirde gelisti.
Bursa’da, Uzun Carst’'nin bir boliimii “Aktarlar Cargist” olarak bilinir-
di. Ozellikle 15. yiizyilda Bursa, Italyan tiiccarlar icin Dogu mallarmm
aktarma merkeziydi. Bursa pazarina getirilen baharat oradan Balkanlar’a,
Karadeniz ve Tuna limanlarindan kuzey iilkelerine dogru yola ¢ikardi.
Bursa baharat piyasasinin o désnemde en ¢ok islem géren mallari, karanfil,
sinameki, zerdecal ve karabiberdi.

Deniz yoluyla gelen baharatsa hep Misir’dan getirilip Hali¢’e indirilir-
di. Misir Cargisi’'na o adin koyulmast Misir’dan gelen mallarin ticaretinin
yapildig1 yer olarak bilinmesindendir. Iskenderiye Limani’ndan yiiklenen
baharat, Istanbul’a vardiginda 6nce sarayin ihtiyaci karsilanir, geriye
kalan da piyasaya verilirdi.

Tiirkler, Orta Asya’dayken koyun bagindan yapilan yemege “simsirak”
derlermis. Basi pisirip lime lime ederek, bir giivece koyup icine “ot yem”
koyarlarmig. Simdi siz “Ot yem de neymis?” diyeceksiniz. “Ot yem” kara-
biber, kimyon gibi baharatin karigimi. Kuzu kellesinin pargalart ot yemle

iyice karistirilip iizerine yogurt dokiiliip bir siire firinda tutulup sonra
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yenirmis. Ben denedim, nefis bir ara sicak mezesi oluyor. Sonra atalarimiz
yine kiymaya baharat koyarak “soktu”, yani sucuk yaparlarmis. “Togril”
dedikleri bumbar dolmasi da baharatla yapilirmus.

Yemege renk vermek yalnizca Antik Yunan’a ve Romalilara mahsus
degil. Kaggarli Mahmud’dan, Tiirklerin Orta Asya’daki yasantilarinda
“tutmag” yemegine renk vermek icin “sin¢gan kat1” dedikleri, mugaylan
dikeninin meyvesini sikarak, bu yemegin yogurduna kattiklarini 6greni-
yoruz.

Osmanlinin erken dénemlerinde, pismis koyun etinin iizerine macun
gibi siiriiliip yenilen “kic1” dedikleri hardal tohumunu saymazsak, sarayda
en fazla tiiketilen bahar, karabiberdi. Saray kayitlarinda “fiilfiil” olarak
gecen karabiber hemen hemen her et yemegine konulurdu. Karabiberden
sonra en ¢ok safran kullanilirdi. Safran genellikle giil suyu ya da sirke ice-
risinde ¢oziilmiis olarak kullanilird. Ibn Battiita 14. yiizyilin ilk yarisinda
Bolu'nun Goyniik beldesinde cok saf-
ran yetistigini yazar. Dogu Akdeniz'deyse
yemeklerde zerdecal (Hint safrani), safran
yerine geger. Tiirkler buna “sar1 agag”
demisler. Safran Iran ve Kesmirden cik-
mig, Mogol istilastyla Cin’e kadar git-
mistir. Safranin afrodizyak etkisi oldugu-
na inanildigindan digiinlerde damatlara,
siinnetlerde erkek cocuklarina bolca yedi-
rilmis. Haspir ise anadolu’da yetisen ve
safrana benzedigi icin yemeklere konulan
bir otun ¢igegidir.

Diger cokca kullanilan baharatsa kis-

nis, tar¢in ve kimyondu. Hindistan’da agag



bizans ve osmanli imparatorluklarinda baharat

kabuguna “dar” derler, “chini” ise Cin demektir. Ikisi birlesince “Cin’den
gelen agag¢ kabugu” anlaminda “darchini” sozciigii olusmus. Tiirkce'ye de
oradan gecmis olmali. Isparta’da tarcina “tathi kabuk” dendigini biliyor
musunuz? Kimyon sézcigii, Ibranice “kammon’dan geliyor. Buradan
Latince’ye “cumminum” olarak ge¢mis. Bugiin kimyona Mersin’de “sira”,
Eskisehir’deyse “zira” deniyor. Acaba niye? Alin size, yeni bir aragtirma
konusu daha.

Bu ticliiden sonra zencefil, karanfil ve kakule ticliisti gelirdi. Zencefile
Tirkler “sanci kokii” derlermis ama sonralari Araplarin etkisiyle zen-
cefil demeye baglamglar. 10 2. yiizyilda Cin’de Han hanedan: sirasinda
hiikiimdarlar kendisini ziyarete gelenlerin karanfil ¢ignemelerini zorunlu
kilmig oldugunu biliyor muydunuz? Kakuleyse serbetlere ve “mirraya”
konulurmus. “Mirra”ya hala konuluyor ama bugiin kiiltiiriimiizde serbet
mi kaldi ki kakulelisini arayalim.

Osmanlilarin “mastaki” dedigi damla sakiz1 pilavlara, tatlilara, serbet-
lere ve macunlara konulurdu. Evliya Celebi’ye gore Sakiz Adasi’'ndan elde
edilen damla sakizi gelirleri Valide Sultan’a aitti ve kiiciik miktardaki
kacakgiliklar bile olimle cezalandirilirdi. Fatih Sultan Mehmed done-
minde en ¢ok kullanilan baharat kisnis, kimyon, hardal, nane, kekik,
tarcin, ¢corek otu, karabiber ve kiiciik Hindistan cevizi. Sizlere kullanilan
miktarlar hakkinda biraz olsun fikir verebilmek icin, ayn1 dénemin saray
mutfaginda bir ayda kullanilan bazi baharatin miktarlarini aktartyorum:

20 okka safran (1 okka = 1282 gr)

12 miskal misk (1 miskal = 4.8 gr)
10 okka karabiber

Sitheyl Unver'in arastirmalari, Fatih Kiilliyesi’ndeki ashanede pisen yah-
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nilere kimyon; hatirli konuklara ikram edilen balla yapilmis kabak receli-
neyse tar¢in ve karanfil konuldugunu gosteriyor.

Mihrigah Valide Sultan’in Eyiip’te yaptirmis oldugu kiilliye 1793 yilin-
da hizmete agilmig ve giintimiizde de giinde 2500 fakire yemek hizmeti
vermeye devam ediyor. Vakfin kurulus senedinde o giin icin 600 kisiye
yemek verecek kapasitede iage temin edilecegi 6ngoriilmiis. Sabah misir
corbasi, 6gle bugday corbasi veriliyor. Yalnizca Persembe giinleri ogle
yemeginde etli, nohutlu pilav ve zerde ilavesi yapiliyor corbaya. “Zerde
mutlaka halis safranla yapilmali” diye not diisiilmiis ve yillik 28.4 okka
(1 okka = 1282 gr) safran tahsisi yapilmig bu imarete. Pilavin eti, sogani,
yag1, nohutu, tuzu ve onu pisirecek odunu da diisiiniilerek tahsisi yapilmig
da, peki baharati nerede? Osmanli onu da diistiinmiis ve imarete ete konul-
mast i¢in yillik 41.5 okka fiilfiil, yani karabiber tahsisi yapmis.

Osmanli mutfaginda yemeklere hangi baharatin konuldugunu bilmemize
ragmen, ne kadar konuldugunu bilememek-
teyiz. Eski tariflerde yalnizca baharatin degil,
hichir malzemenin miktar1 verilmez, “bir
vakkiyye” ya da “bir kifaye” gibi goz karari-
na atifta bulunan ibareler yer alirdi. Ancak
saray kayitlarmdaki yillik titketim miktarlart
tizerinden bir kiyaslama sonucunda edinilen
genel kanaat kullanilan baharatin bugiin
bizim kullandigimiz miktarin tstiinde oldu-
gunu ortaya koymaktadir. Burada baharatin
fazla miktarda kullaniminin ne kadarinin
macun ve ila¢ yapmminda kullanildiginin
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Eee bilinmemesi de kesin bir bilgi saglanmasinda
Karabiber baska bir zorluk yaratmaktadir.





