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Imparatorluk yillar boyunca Osmanli bagkentinde en gok titketilen tahil bugdaydi. Kentin
kalabalik niifusunun bugday ihtiyacini saglamak, Bizans’ta oldugu gibi Osmanli doneminde de
yoneticilerin en 6nemli gorevi olmustur.

[stanbul’un ekmegi, 18. yiizyl ortalarina kadar ¢ogunlukla bas" beyaz bugday unundan yapilird.
Hamur iglerinde ve diger yemeklerde de kullanilan has bugday unuydu. Arpa ve ¢avdar ok az,
belki yalnizea kitlik doneminde kullamilirdr. Durum béyle olunca, 17. yiizyilda yaklasik 700.000
niifuslu bir kent olan Istanbul’un giinliik bugday ihtiyact 500.000 kiloyu buluyordu.

Merkezi yonetim, halkin temel gida maddesi olan ekmegin her zaman bol ve ucuz olmasi igin,
bugday ticaretini denetim altinda tutmaya ¢aligirdi. Her yil, bagkente bugday gonderecek eyaletler
belirlenir ve bu eyaletlerden gikan bugday, yerel ihtiyaglar ayrildiktan sonra zorunku olarak
Istanbul’a génderilirdi. Bugday: baska kente ya da tilkeye satmak yasakti. I¢ pazarda ise keyfi fiyat
artiglarin: Snlemek igin sabit gramaja sabit fiyat saptanirdi.

Devlet planliyor, fiyat saptiyor, denetliyor, ancak satin alma ve tasima isini toptanci tiiccarlara
birakiyordu. Béyle olunca da tiim denetim ve yasaklara ragmen kacak¢ihigin ve fiyat artislarinin,
aynen etlerde oldugu gibi 6nil alinamiyordu. Fiyat: artirmaktansa gramaji diigtirme taktigi, o giin bu
giin devam etmekte. ‘

18. ytizy1l sonuna kadar Istanbul’un finnlarinda {ig gesit ekmek yapihiyordu. Halkin en cok
tikettigi, kaliteli, yuvarlak ve yassi fodula (Yunanca pidecik anlamina gelen pitula’dan); daha az
kaliteli, yuvarlak ve siskin somun (Yunanca psomos’tan) ve Saray firminda pigen, hepsinden iistiin
has® ekmek. Saray halki igin pigirilen has ekmegi, tist diizey gorevliler de satin alabiliyordu. Ayrica
simitgi, ¢drekei ve borekei esnafi, yagh ve yagsiz hamurdan gesit gesit ¢orek, pogaca, simit ve
borek pisirip ditkkdnlarinda ve sokaklarda satryordu.

Bes ytiz yilik Osmanh mutfak geleneginde hamur igleri buharda, suda, yagda ya da firinda
pigirilirdi. Buharda veya suda pisen yemekler iginde gecmisi en eskilere dayanan, kuskusuz
mantidir. Cin kdkenli bir yemek olan manti, Orta Asya’da 13. yiizytldan beri bilinmekte ve biiyiik
bir olasilikla, oradan gé¢ eden Tiirklerle birlikte Anadolu’ya gelmis yemeklerden biridir.
Giinlimiizde tiim Orta Asya dillerinde ve Tiirkge’de kullamlan manti/mantu Cince bir sézcitk.

Mantt, 15. ytizyilda Osmanl mutfaginin bag yemeklerindendi. Cok sevilen bir yemek olan mant,
Has Mutfakta neredeyse her giin soganlt ve sarimsakli hazirlanir; Fatih Sultan Mehmed’in
sofrasinda yer alirdi. 3

Mant: glinlimiizde genellikle et suyu ya da sade suda pisiriliyor, oysa Qrta Asya’da ve 15.ylizyilda
Saray mutfaginda -biitiin Ozbeklerin ve Cinlilerin hala yaptig1 gibi- buharda o
pisirilirdi.

Erigteyi, mantiyt ve mantinin bir versiyonu olan tutmacr, 15. ve 16. yiizy1l Osmanlt mutfagi
kaynaklarinda sik stk bulabilirsiniz; buna karsilik bireklere, beklenilenin aksine, ayni sikhkta
rastlayamazsiniz. Gergi ilk ‘etli borek’ tarifi 1502 tarihli Bursa Kanunnamesi’nden ¢ikti.

Anlagilan 1502 yilinda, hatta daha 6nce, Bursa ve Istanbul borekgilerde satilan etli borek, yagh
hamurdan yapilan, ayakiistli yenilebilen, doyurucu ve ucuz bir ‘bohga’ boregiydi. Yani giinlimiizde
ince a¢ilmus kat kat yufkadan yapilan tepsi béregiyle ilgisi yoktu. :

Cesit ¢esit pilavlarin, kebaplarin ve yahnilerin pisirildigi erken dénem Osmanl mutfaginda,
dillere destan, Nasrettin Hoca hikayelerindeki, bolluk ve zenginlik simgesi olan kocaman tepsi
boreklerini bulamadim. Bu bireklerden ilk kez D*Ohsson, 1778 yilinda yayimlanan kitabinda séz
eder. Osmanli mutfaginda ‘borek’ sdzciigi, yiizyillar boyunca hem tatli, hem tuzlu, hem sulu
hamur, hem de ince agilmig yufka ile yapilan tiim yiyecekler i¢in kullamld: ve firinda pisen ince
yufkal: tepsi borekleri, ancak 20. yiizyilda yayginlastt.

MariannaYerasimos, Osmanlt mutfag:, 2002, s 94-95,
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I. Compréhension.
1. Bu metinde bahsedilen tahil ¢esitlerini sayiniz. 0,5 point

2. Osmanli Imparatorlugu, ekmegi nasil sagliyordu ve fiyati nasil denetim altinda tutuyordu 7

3. Tedbirlere ragmen dolandiricilik ve hile yapmak miimkiin miydii ? : gglirr:tt

4. Bu metne dayanarak mantinin $ykiistinii biitiin ayrintilariyla anlatimz. 1,5 points
5. Tutmag nedir ? 0,5 point
6. Borek cok eskilere mi dayaniyor ? Tarihte ilk rastlanan gekli neydi ? 1 point

7. Dillere destan deyimini agiklayiniz. 0,5 point
8. Asagidaki paragrafi Fransizca’ya ¢eviriniz : ‘ 4 points

Merkezi yonetim, halkin temel gida maddesi olan ekmegin her zaman bol ve ucuz olmas igin,
bugday ticaretini denetim altinda tutmaya ¢aligirdi. Her yil; bagkente bugday gonderecek eyaletler
belirlenir ve bu eyaletlerden ¢ikan bugday, yerel ihtiyaglar ayrildiktan sonra zorunlu olarak
Istanbul’a génderilirdi. Bugday: bagka kente ya da tilkeye satmak yasakt. I¢ pazarda ise keyfi fiyat
artislarini Snlemek icin sabit gramaja sabit fiyat saptanirdi.

IT. Expression.
1. Yoérenize ait bir yemegin yapilisint ayrintili bir gekilde anlatiz (10-12 satir). 5 points

2. Yemek tirlerinin dolagimt ve degisimi, manti Srneginde oldugu gibi, eski zamanlardan beri
siiregelmigtir. Bu fikri birkag 6rnekle gelistiriniz. (10-12 satir) 5 points

5TU2SME 1 373



