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Oz

Yazimizin amac, ilk donem mizah gazeteleri arasinda yer alan “Hayal” ve
“Tiyatro”da verilen bilgilerden hareketle, Osmanli Istanbul’'unun yemek
tecriibesi ve lezzet birikimi hakkinda degerlendirmeler yapmaktir. ilk donem
mizah gazeteleri arasinda yer alan “Hayal” ve “Tiyatro” gastronomik agidan
incelendiginde, Osmanli mutfak kiultiirii ve yeme i¢me aliskanliklar:
hakkinda bilgiler ihtiva ettigi gortiliir. Miisterilerine temiz bir sekilde hizmet
veremeyen lokantalardan, alafranga tarzda calisan mekanlara kadar pek gok
sey bu mizah gazetelerinin hedefindedir. Yayinlardan anlasildig: kadariyla,
Osmanli Istanbul’'undaki yemek yenilen mahaller - ister lokanta, ister bagka
bir mekéan olsun - hep kotuidiir. Yemegin uistiine bir kahve igmek isteyen
Istanbullular1 ise “kiraathane” ad1 verilen mekanlarda kotii bir hizmet bekler.
“Hayal” ve “Tiyatro”, donem Istanbul’'unun gastronomik durumunu
(mutfak, yemek diizeni ve sistemini) cogu zaman bdyle olumsuz bir sekilde
yansitmistir. Ancak, kimi zaman da seyir yerlerindeki yemek kiiltiirtinden
bahsetme geregi duyulur. 1870'li yillarin Istanbul’'unda, halkin seyir
yerlerinde neler pisirip yedigini, yine mizah gazetelerinden 6grenmekteyiz.
Bunlarin yani sira, gazetelerde gastronomi ile iliskilendirebilecegimiz su
konular islenmistir: Osmanli insaninin catal-bigak kullanmaya alismasi,
Sirket-i Hayriye vapurlarinda tiiketilen yiyecekler, bakkallarin halka sattig:
gaz kokulu yemekler, bozulmus ve kokmus yiyecek satan esnaf,
lokantalardaki garsonlarin durumu vs.
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Abstract

Aim of our article is assessing food experience and accumulation of flavour in
the light of the information which were given in “Hayal” and “Tiyatro”. If
“Hayal” and “Tiyatro” ,which are among the first humour newspapers
published in Turkish, are examined in terms of gastronomy, it is noticable that
these newspapers include data about Ottoman cuisine and eating /drinking
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habits. These newspapers target the restaurants that can’t serve its guests in
hygeian way, places offer service in Europian style etc. As we understood
from the newspapers, in Ottoman Istanbul every place which serves food is
always miserable. Istanbullites who want to drink a cup of coffee right after
the meal can’t be pleased in the places called “Kiraathane”. “Hayal” and
“Tiyatro” frequently imaged the gastronomic situation of this era in a uncool
way. However, sometimes they wrote about the food culture in the excursion
spots. We can learn what the public used to eat and drink in the excursion
spots from also these newspapers. In addition to that, those topics which we
can relate to gastronomy were treated in the newspapers: Ottoman people’s
duration of getting used to use knife/fork, foods which were consumed in
Sirket-i Hayriye ferries, foods smelling gas which grocers used to sell to the
public,situation of the waiters in the restourants etc.

Keywords: Humour, Newspaper, Gastronomy, Ottoman, Istanbul.

Giris

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen bir bilim dalidir.
Yemek diizeni ve sistemini inceleyen bu bilim, kiilttirlerin mutfagini ve lezzet birikimini
arastirir. Gastronomi, yemeklerin hazirlanis bi¢imi ile ilgili oldugu kadar; yiyeceklerin
servisi, kalitesi, yemek yenilen mekan ve yemek personeli ile de dogrudan iliskilidir.!
Osmanli Istanbul’'unda yer alan lokanta gibi kapali mahallerdeki yemek kiiltiirii, 1873-
1877 arasinda yayimlanan Haydl ve 1874-1876 yillari arasinda yayimlanan Tiyatro
tarafindan ele alinmistir. Ancak, yemek kiilttirti; yani gastronomi bilimi hakkinda bize
kaynaklik edecek yazilarin pek ¢ogu Hayil’de nesredilmis ve kimi karikattirlerle de
desteklenmistir.

Bu giine kadar Osmanli mutfak kiilttrti hakkinda pek ¢ok arastirma yapild.
Osmanli Devletinde yasayan insanlarin yeme i¢me aliskanliklar1 anlatip
degerlendirildi. Ozellikle, saray mutfaginin tarihsel siiregteki durumu hakkinda bilgiler
ortaya kondu.2 Arastirmacilarin dikkatini saray mutfaginmn yam sira, siradan insanin
yeme i¢me aliskanliklar1 da ¢ekmistir. Seyyar saticilarin sattigi yiyeceklerden,
lokantalara kadar pek cok alandaki yeme i¢gme aliskanligi gastronomi biliminin ilgi
alanma girer. Kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen gastronomi, ayn1 zamanda
yemeklerin hazirlanis bicimiyle de ilgilenmistir.3 19. asirda, Osmanli Istanbul unun
gastronomik durumu hakkinda kimi kaynaklar bilgi vermekle beraber4, bu giine kadar

1 “Gastronomi, icinde barmdirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelime siirecinden
balayarak tiim 6zelliklerinin ayrintil1 bir bicimde anlailmasi, uygulanmasi ve gelitirilerek giintimiiz artlarina uyarlanmasi
calmmalarmi kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilir.” (Hatipoglu, 2014: 10)

2 Osmanli saray mutfagi ve gastronomi turizmi iliskisi hakkinda ayrintil1 bir calisma icin bkz. Aysu Hatipoglu, Osmanl
Saray Mutfagi'nin Gastronomi Turizmi Cercevesinde Incelenmesi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti
Doktora Tezi, Dan. Orhan Batman, 2014.

3 “Gastronomi; Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlesimi olarak ifade edilen, yemek kiiltiirii veya
yemek sanati olarak da nitelendirilen, yemegin gtz ve damak zevkine hitap edecek sekilde hijyen ve sanitasyon
kavramlarma 6zen gostererek, belli bir sistematik diizen i¢inde hazirlanmasi ve sunulmasi olarak tanimlanmaktadir.
Gastronomi fen bilimleri ve sosyal bilimlerden yararlanan bir bilim dali olup “yeme i¢me bilimi” olarak ifade
edilmektedir.” (Dilsiz, 2010: 3)

4 “Osmanlilarmn 19. y.y.da Bati ile iligkilerini ilerletmeleri sonucu mutfak kiiltiirtimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye
baslamstir. ilk onceleri sofra adabinda yenilikler baslamis, daha sonralari sini yerine masa, minder yerine sandalye, ortak
kullamilan tencere yerine herkesin kendine ait kullandig1 tabak ve beraberinde catal, bicak ve su takimlar1 saraylarda
kullamlmaya baslanmustir.” (Gtiler, 2010: 26); “Uzun bir tarihsel siireg icinde farkl1 kiiltiirel unsurlar ile yogrularak olusan



“Hayal” ve “Tiyatro” Adli Mizah Gazeteleri Isiginda Osmanli Istanbul 'u Hakkinda
Gastronomik Bir Degerlendirme 53

“Hayal” ve “Tiyatro” mizah gazetelerinden hareketle bir degerlendirmeye
gidilmemistir. Bu gazetelerde gastronomi bilimiyle iliskilendirebilecegimiz pek ¢ok
konu islenmistir. Amacimiz, 1870’li yillarin Osmanl Istanbul’undaki yeme igme
kilturtinti, bu mizah gazeteleri penceresinden incelemektir.>

Kapali Yeme-I¢cme Mahalleri

Bahsi gecen mizah gazetelerine gore, yemek yenilen mahaller ister Beyoglu'nda
olsun, ister Balikpazari'nda; ister lokanta, ister as¢1 diikkani olsun, hep kotuidiir. Ancak,
bu kétiliikk derece derecedir; yani Beyoglu'nda bulunan bir Luxemburg Lokantasi,
biitin kotultigine ragmen, Balikpazari'ndaki asgt diikkanlarimin yaninda iyi
kalmaktadir:

“Karagoz bil bakayim Beyoglu'nda Luxemburg Lokantasi'nda yemek
yiyenler deli midir, akilli mudir?; Sen de bil bakayim Luxemburg
Lokantasi'n1  begenmeyip de Balikpazari'ndaki as¢i diikkdnlarinda
yemek yiyenler akilli mudir, deli midir?” (Hayal, 1875: 1-2)

“Ehven-i ser” tabiri tam da Luxemburg Lokantas: igin gegerli bir ifadedir; ¢tinkii bu
lokanta kotudiir, ancak Balikpazari'ndaki asct diikkanlar: ise Haydl'e gore daha da
kotudiir.

Istanbul lokantalari, bu mizah gazetelerinde genellikle olumsuz yénleriyle yer
bulmus ve elestirilmistir. Miisterilerine temiz bir sekilde hizmet vermeyen lokantalar,
gazetelerin alayli yayinlarina malzeme olmuslardir. Haydl, gelecek seneye dair mizahi
tahminlerin yer aldig1 bir yazida, lokantalar hakkindaki temennisini soyle agiklar:

“Istanbul’da dyle bir lokanta agilacak ki garsonlart hi¢ olmazsa haftada
bir kere olsun ellerini yikayacaklar ve miisterilere yemek getirirken
agizlarinda olan cigaralar: bir yere birakacaklar. Bu lokantalarin havlu
ve peskir takimlar: ti¢ ayda bir kere mutlaka yikanacak.” (Hayal, 1874:
2-3)

Goruldtigi gibi, lokantalarda 6zellikle garsonlar konusunda bir sikint1 yasanmaktadir.
Kisisel temizliklerine tnem vermeyen garsonlar, bunun yani sira bir de agizlarinda

ve gelisen seckin Osmanli mutfagi, imparatorlugun son déneminde ¢ok katmanli ve zengin bir tablo ile karsimiza ¢ikar.
19. yiizyilda Osmanli saray mutfak kiiltiirii veya Istanbul mutfak kiiltiirii, klasik dénem Osmanli mutfagiyla hem birgok
ortak yon tasirhem de farkliliklar sergiler. Aslinda 6nceki dénemlere bakmaksizin bile sadece 19. yiizyil, seckin Osmanl
mutfagr icin kendi icinde degisimlerin yasandigi bir dénemdir. Mutfakta kullanilan malzemeler yiizyil boyunca
farklilasir, yiizyil sonunda mutfakta yeni tekniklerin uygulanmaya baslandig: goriiliir, sofra adabi ve diizeni degismeye
baslar. Tiim bu degisimlerin birden fazla sebebi vardir: Birincisi, 18. ytizyil sonlarindan itibaren Istanbul mutfagina
girmeye baslayan domates, fasulye gibi Amerikan menseli gida maddelerinin artik taninmaya baslanmas: ve damak
tadma uyarlanmasidir. Bir digeri [stanbul’un, 6zellikle ytizyilin ikinci yarisinda Avrupa ile artan ticari ve ekonomik
baglaridir ki bu, kente gelen gida malzemelerinin niteligini cesitlendirmistir. Degisimin bir baska ve en 6nemli itici giicii
ise Tanzimat doneminden itibaren Avrupa’ya ait bazi kiiltiirel kaliplarm Osmanli seckin cevrelerinde yavas yavas
taninmaya ve kabul edilmeye baslanmasidir.” (Samanci, 2008:199)

5 “Mizahm islevselligi ile bulundugu ortama, zamana gore baglamsal cesitliligi goz 6niine alndiginda kisinin hosca vakit
gecirmesi, stresten uzaklasmasi, sosyo-ekonomik sartlarin getirdigi gerilimi azaltmasi gibi 6zelliklere sahip mizah hayatmn
her evresinde karsimiza cikabilmektedir. “Insan, Kiiltiir, Mizah” adli calismasinda G. Ogﬁt Eker (2009) giilme, mizah,
mizah kuramlari, kiiltiir-din ve mizah, titketim-medya ve Tiirk mizah gelenegi gibi basliklar altinda mizah konusunu
derinlemesine arastirarak giilmenin felsefi, psikolojik, sosyolojik ve ekonomik islevleri ile disiplinler aras1 bakis acis1
saglamustir. Yemegin kiilttirel bellekte yasiyor olmasi ve bulundugu toplum hakkinda tarihi belge niteligi tasimasi
kiiltiirden kiiltiire yemegin degisiklik gostermesi, hayatin siirdiiriilebilirligi icin kutsal bir 6neme sahip olmasi, yoreden
yoreye ayni malzemeler ile farkli yemek cesitleri ortaya konulmasi tarihi, cografi ve sosyolojik veriler saglamaktadir.
Yemek adlari ile mizahin biitiinlesmesi de kiiltiir yaratmalarma bir ornektir. Kisacas1 dinamik 6zellige sahip kiiltiir
cercevesinde yer alan “mizahi veriler, gecmisi bugiine ve gelecege aktaran kodlardir.” (Abdurrezzak, 2014: 11)
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sigara oldugu halde musterilere hizmet ederler. Lokantalarin havlu takimlar: ise hig
yikanmiyor olacak ki gazete, hi¢ olmazsa {i¢ ayda bir yikanmasini temenni eder.

Alafranga lokantalarin ne kadar yavas isledigini ise Tiyatro'dan anlamaktayiz:

“ Alafranga bir lokantada yemek 1smarladiin vakit te’cil etme. Yat
rahatina bak. Ister isen 6biir giine kadar uyu. Fakat yemegi mutlak o
giin  yemek arzusunda bulunur isen bir giin evvel 1smarla.”
(Tiyatro,1874:3)

Gazete, Istanbul lokantalarinin yavashg ile alay etmek igin boyle bir tavsiyeye
yer vermistir

I[stanbul’'un hemen hemen her semtinde yer alan lokantalar, Haydl'in hedefi
haline gelmistir. Gazete, lokantalardan duydugu rahatsizlig1 sadece yazilar yazarak dile
getirmemis, cesitli karikatiirler yayimlayarak da tepkisini gostermistir. Bu
karikattirlerden bir tanesi 51. ntishada karsimiza gikar. Karikattiriin altinda su ctimleye

yer verilmistir: “Beyoglu'nun ekser lokantalarinda yemeklerin ¢esnisine olunan
dikkat!...”
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Hayal, nr. 51, 11 Nisan 1874, (30 Mart 1290), s. 4.

Karikatiirde, lokantada yemek pisiren ascinin temizlik kurallarina gerektigi
kadar riayet etmedigi goriilmektedir.

“Kiraathane”¢ levhasi tasiyan mekanlar, stirekli sozkonusu edilmis ve
durumlarindaki garabet dile getirilmistir:

“(...) Yemek wvedikten sonra kahve icmek Oteden beri ddetim
oldugundan orada bulunan kiraathaneye girdim. Bir sade kahve

¢ Stiheyl Unver, kahvehanelerin kiraathane haline sokulmasinmn Kanuni zamaninda gerceklestigini soylemistir. Ona gore,
kahvehaneler daha Kanuni zamaninda kiraathane haline sokulmustur. Halk, kendi kusurlari dolayisiyla olusan
olumsuzluklardan hiikiimeti sorumlu tutmasin ve dedikodu yapilmasin diye, Kanuni Sultan Siileyman, halkin
anlayacag bir dilde, edebi, ictimai bahisler ve bilhassa anonim mahiyette tarihler yazdirtarak kahvehanelerde
okutturmustur. (Unver, 1963: 44) Sitheyl Unver’in ciimlelerinden yola gikan Erbil Goktas, ilk kahvehane, aslinda ilk
kiraathanedir diyerek, Osmanli déneminde ilk kiraathanenin istanbul'da Hicri 962, Miladi 1554 yilinda agildigmi
kayededer. Kanuni Sultan Siileyman'in padisahlik yaptig1 dénemde acilan mekani, "kiraathane" olarak nitelendirmek
gerektigini belirtir. (Goktas, 1999: 71)
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ismarladim. Kiraathanenin gerek tarz-1 ingdst ve gerek tezyindt-i
dahiliyesi ve hustisiyle kapi tarafindaki bahgesi olduk¢a nazara hos
goriiniir bir raddede idiyse de asil bizim bildigimiz kiraathane lafzina
masidk olacak yani kiraathane etlafina sdyan olabilecek bir derecede
degil idi. Ciinkii bu kiraathanede gazete ve kitap gibi miitalaa edilecek
dsar-1 miifideye mukabil tavla vesaire gibi oyunlar mevciid olduktan
baska kiraathanenin sag tarafinda bulunan iki dyine dahi tirasa hasr
edilmis olmaswyla buraya kiraathane denilecegine berber diikkin:
denilse daha miinasip olur idi. Ne hal ise kahveyi i¢ctim. Kahve parasini
vermek icin garsonu ¢agirip kag para verece§imi sordum. ‘Efendim, kirk
para.” dedi. Maa'l-istigrab kurusu verdim, ¢iktim. Bu kiraathane
Emindénii'ndeki kahvelerden ma’diid oldugu halde acaba neden
miisterilerinden kahve i¢in kirk para alintyor?” (Hayal, 1876:3-4)

Kiraathaneden c¢ok bir berber diikkdnimi andiran bu mahallerde kahve igmek,
Istanbullular icin pahaliya mal olabiliyordu.

Acik Havada Yeme-i¢cme

Istanbul halki, eglenmek ve hos vakit gecirmek icin sadece kapali mekanlara
ragbet etmiyordu. Ozellikle, bahar / yaz aylarinda mesirelere gidiyorlardi” Seyir
yerlerine gidip eglenmek, orada vakit gecirmek belli bir miktar para harcamay:
gerektirir. Insanlar evlerinden alip gétiirdiikleri etlerle giiveg yapar, tizerine de tath
olarak helva yerlerdi. Sadece giive¢ yemekle kalmazlar, bu yemege dolmalar da eslik
ederdi® Ancak, 18707li yillardaki gecim sikintisi yiiztinden Istanbul halki mesire
yerlerinde giive¢ pisirip yemek yerine, daha ucuz olan baliga ragbet etmek
mecburiyetinde kalmiglardir. Ustelik baligi, yaninda baska bir yiyecek olmadan
tiiketmek durumunda olan Istanbullular, ceplerindeki az paraya kanaat edip de
mesireye gelmekten feragat etmemektedir. Bu “tuhat” durum karsisinda saskina déonem
mizah gazeteleri, Istanbul halkindaki bu mesire merakini sayfalarina yansitmislardir:

“(...) Nihdyet Biiyiikdere’'ye ¢ikip Sariyer’de cemender-i stivdr izz-i
vekir olarak Sular’a vdsil oldum. Hani ya! Bizim bildigimiz seyir
yerlerinde halk giivegle et, yalanct dolma, helva vyerlerdi. Burada
herkesin ¢dniinde birer tabak sardalya baligindan baska bir sey
gormedim. Merak bu ya! Sebebini sordum ‘Suyun sifalr oldugundan
ndsi cok icilmek icindir.” cevabini aldim. Aldim ama ben bu cevdba
kanmadim. Inceden inceye tahkik ettim. Ne haber alsam iyi?... Meger
bu da kokozluktan ndsi imis! Be canim bizim halk ne acayiptir! Iki
ceplerinde ti¢ kuruglar: olmus olsa onu da mesirelerde sarf ediyorlar.
Ben burada tuhaflia dair pek cok sey gordiim ise de gazete lisinina
yakismayacagindan dogrusu yazmaktan zabt-1 kalem ederim.” (Hayal,
1875: 3-4)

7 “Mesire yerleri, tarih boyunca kullanicilarinin sosyal hayata yonelik ihtiyaclarimi karsilayabildikleri alanlar olmuslardir.
Mesire yerleri ge¢miste insanlarm toplu halde manzaray1 seyretme, gezinti, toplu yemekler, sohbet ve miizikli eglenceler,
spor faaliyetleri, torenler, ibadetlerini gerceklestirme (actkta namaz kilmak icin hazirlanmis namazgahlar1 kullanarak) vb
cesitli eylemleri gerceklestirdikleri acik alanlardi. Mesireler giindelik hayata ait kiiltiire dair manzaralar sunan énemli
rekreasyon alanlariydi.” (Giirbtiz, 2009: 15)

8 “Kirda yemek yemek i¢in hazirlanan nefis seylerin basinda kuzu sogiisleri, zeytinyagli yaprak sarmalari, stitlii irmik
helvalar1 gelirdi. Cok defa kirda cevirmek icin kuzular da kestirilirdi. Orta halliler, yiyecek sepetlerini kendileri gottirtir
ve kibar takimi da ayvaz ve usaklariyla ayri vasitalarla yollarlardi.” (Iskit, 1966: 2363)
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“Bu yaz1 sayesinde, 1870’1 yillarin mesirelerinde gelenekten ayri olarak balik
tuketildigini 6grenmis oluyoruz.

Catal-Bicak Kullanimi®

Medeniyetle beraber yeme icme kiultiirtimiiz de degismis!?; ancak geleneksel
yapiya alismis olanlar i¢in yeni sofra ddabina uymak, hayli zor olmustur. Artik masada
olan yemekler, catal ve bicak adi verilen nesnelerle yeniyordur. Fakat bu duruma
alismak, Osmanl: i¢in biraz zaman almistir. Batili bir “medeni” ile geleneksel tarzda
giyinmis bir Osmanlinin oturdugu masay1 yansitan asagidaki karikatiir, bize bu
durumu 1iyi bir sekilde yansitir. Osmanli insaninin, Batili soyma adéab: karsisindaki
konumunu anlatan ve Hayil gazetesinin 7 Nisan 1877 tarihli, 340. sayisinda yer alan
karikattirtin altinda su ifadeye yer Verilmi§tir: “-Efendi efendi! Onu bigak ile soyarlar.”
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Hayal, nr. 340, 7 Nisan 1877, ( 26 Mart 1293), s. 4

Catal-bicak kiiltiiriine sahip Batililara uyum saglamak, yemek yeme ddab: tamamen
farkli olan Osmanli icin bir hayli gii¢ olmustur.

Vapurda Yeme-I¢gme

Vapur kahvecileri, vapurda bulunmayan yemislerin, baska saticilar tarafindan
satilmasma tahammiil edemezler. Tiyatro gazetesinde nesredilen bir yazidan
ogrendigimize gore, vapurda leblebi satmak isteyen bir leblebici, kahveciler tarafindan
engellenmeye calisilmis ve disar1 atilmak istenmistir. Vapurun iginde bulunan
miisterilerse, leblebicinin hakkini savunarak kahveciyi azarlamislardir. Bunun tizerine,
vapurun ileri gelen memurlar1 toplanip, leblebi satmanin nizama aykiri oldugunu
belirtirler. Ahali ise memurlara ve kahvecilere inat, birbirleriyle yarisircasina leblebi
almaya baslarlar. Kaptanin bu durum hosuna gider. Bilet¢i, kahveci ve memurlar:
leblebi almalar1 yontinde tahrik eder. Gazetenin bu duruma yorumu ise soyledir:

“Sirket'in oOteden beri derkdr olan yolsuzluklarmndan baska bir de
vapurda bulunmayan bir seyin bile sattirnlmamasi, dogrusu

9 Catal ve bicagm nasil kullanilmasi gerektigine dair ge¢ donem Osmanli 4dab-1 muaseret kitaplarmda bilgiler verilmistir.
Bu kitaplar tizerine yapilmus bir calisma icin bkz. Fatma Tung Yasar, “Ge¢ Dénem Osmanl1 Adab-1 Muaseret Kitaplarinda
Hane Tanzimi ve Salon Adab1”, Turkish Studies, Volume 7 /4, Fall 2012, p. 2919-2938.

10 “1839 Tanzimat Fermani'nin ardindan, Osmanli Tmparatorlugu’nda modernlesme hareketleri hizlandi. Bundan boyle,
sadece teknik, askeri ve siyasal yonden de Batililasmanimn gerektigi gortisii, donemin Osmanli yoneticileri ve aydinlar:
arasinda gii¢c kazanmaya basladi. Batil, ‘alafranga’ yasam tarzina yonelis, seckin kesimlerin adeta tutkusu oldu. Ne var
ki, ‘alaturka’ yasam tarzi genelde héala egemendi. Saraylarda, askeri kislalarda, imaretlerde, tekke ve zaviyelerde,
konaklarda ve biiytik aile evlerindeki yemek yeme aliskanliklar1 ve tarzi hemen hemen ayniydi. Agirlikla yer sofralarinda,
erkek ve kadinlar ayri ayr olarak, birlikte yenmesi, cemaat halinde yasamamn onemli bir gostergesiydi. Baska bir
anlatimla, yemek ‘kolektif” 6zelligini korurken, bireysel tercih ve davranislar ¢cok sinirli kaliyordu.” (Unsal, 2011:111)
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sasilmayacak sey degildir. Acaba yolculardan biri kahveciden leblebi
isteyecek olsa, mutlaka leblebi yerine kurabiye veya pandispanya yahut
sekerli simit yemek mi lazim gelecek?” (Tiyatro, 1874: 3)

Kahvecilerde bulunmayan bir yemisin satisnin engellenmesi, gazetelerin anlam
veremedikleri bir durumdur.

Bakkallarda Satilan Yiyecekler!!

Bakkal esnafi saglik kurallarina riayet etmemekte ve mdiisterilerine sagliksiz
tirtinler satmaktadir. Bakkallardan alinan yiyecek maddeleri gaz kokar. Bunun en biiytik
nedeni ise bakkallarin yiyecek disinda, gaz yag1 da satiyor olmasidir.’2 Gaz yag: isteyen
miusteriye eliyle bu maddeyi verdikten sonra, elini temizlemeden baska miisteriye
peynir veya baska yiyeceklerden veren bakkallar, insan sagligini tehdit ederler.’
Hayal’ de bakkallarin bu vurdumduymazligini anlatan bir varaka nesredilmistir:

“AYNEN VARAKA

Karagéz! Mutfak ve kiler igin liziimu olan erzak ve esydy:
mahallerinden toptan alan devdir miistesnd oldugu halde, kenar ve
mahalle aralarmda bulunan bakkallardan erzak alanlarin taamlar: gaz
kokusundan yenmez bir halde bulunuyor. Buna sebep de bakkallarin
ale’l-umiim gaz satmalaridir, ¢iinkii bir miisteri gelip gaz aliyor, onu
miitedkib diger bir miisteri de peynir istiyor. Bakkal gaza bulagmigs
ellerini peynir fiistnasokup ona da peynir veriyor. Farz olarak elini bir
pagavraya silmis olsabile o pacavra kullanila kullamila kamilen gaz
tenekesinden c¢ikarilnug bir halde oldugundan daha ziydde sirdyeti
miicib olarak diikkinda miicib olan kiffe-i esyaya tesir ederek pisirilen
yemekler gaz kokusundan kurtulmuyor. Bu hdlin tab’an dahi sihhate
mazarratt olmalidir zannederim. O vechle bakkallarin gaz satmamalar
mu icab eder yoksa bu babda diger giine bir tedbir ve ¢are mi aranilmak

1 “Giintimiizde, bakkallik eski anlamini ve hemen hemen islevini yitirmis bir iskoludur. Tiiketim aliskanliklarmimn hentiz
toplumun ve bireylerin sadece ihtiya¢ diizeyiyle smirli oldugu yiizyillarda, kentten veya pazaryerlerinden uzaklarda,
bakkallar ekonomik isbsliimiinde 6nemli bir halkaydi. Tiirkce sozlitk bakkali, “yiyecek, icecek ve baska ihtiyac maddelerini
perakende olarak satan kimse” ve biittin bunlarin satildig1 diikkan olarak tanimlar.” (Pulluk¢uoglu Yapucu, 2013: 520)

12 “Bakkal ditkkaninda yiyecek disinda satilanlar da cesitlidir. Bunlardan tespit edilebilenler, lamba sisesi ve lamba, ispirto,
yakt kagds, civit, iplik, makara, ¢uvaldiz, civi, mum, komiir, gazyagi, sabun, lamba fitili, defter, tas yazi tahtasi, kalem, asma kilit,
diigme, igne, cakidir. Bakkallarm 6ncelikle yiyecek maddeleri sattigini soylemek miimkiin. Ancak bu yiyecek maddeleri
XIX. yiizyila gelindiginde gecmis dénemlerdeki gibi yalnizca sebze ve meyve ile sinirli degildir. Aktarin satt1g1 baharat
cesitleri ve sarkiiteri tiriinleri de bu yiizyilda bakkal diikkaninda yerini almis goriintiyor. Yiyecek disindaki mallar
arasinda da tuhafiyecinin dikis malzemelerini, basit kirtasiye tirtinlerini ve hirdavatci diikkanlarindaki mal karisikligin
gormek miimkiindiir. Bu durum hem kat1 kurallarm etkisini yitirmesi ile hem de diikkanlarin bulunduklari yer ile ilgili
olmalidrr. Ciinkii kentin merkezine, carsisina uzak mesafedeki bir bakkal diikkaninin miisterileri, bulmakta zorlandiklar:
ancak tiiketmeyi ya da kullanmay1 da istedikleri mal veya yiyecekleri talep ediyor olabilirler. Bu durumda bakkala diisen
talepleri yerine getirmektir. Ayrica ortaya konulmaya ¢alisilan bu cesitlilik tam anlamiyla gercegi yansitmiyor da olabilir,
ciinkii arsiv belgelerinin yazdig1 veya yazmadig1 baska tiriinlerin de bu diikkanlarda satiliyor olma olasilig1 her zaman
vardir.” (Pulluk¢uoglu Yapucu, 2013: 526)

13 Basiretci Ali Efendi de bakkallarin umursamaz tavirlarndan ve insan sagligni tehdit eden davramslarindan ayni
sekilde yakinmistir: “Hal boyle iken Istanbul’da ekser mahallerde hususiyle bakkal diikkanlarinda pek ok sulu gazlar
bulunuyor. Bakkallar bu gazlar1 kiyye yahut lira ile satiyorlar. Maazallah bir harik zuhuruyla buraya sirayeti halinde
derhal etréafa sirayetle hasil ettigi miiskiilat, miilahaza buyurulsun. Saniyen pek cok kereler goriildiigii iizere bakkallar
bir adama birkiyye gaz verdikleri vakit elleri gaz bulasig1 oldugu halde diger bir miisteri gelip mesela peynir istediginde
o elleriyle ona dahi peynir veriyorlar. Peynire gaz bulasiyor. Bakkallarin sair pislikleri herkesin maltimu olmasiyla burada
ona dair tafsilata liizim olmayip ancak bervech-i mesrtth bir dereceye kadar sihhati dahi ihlal eder bazi halatta
bulunuyorlar.” (Basiretci Ali Efendi, 2001, 357)
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lazim gelir gazete-i mu’teberenin vasitasiyla Sehremaneti behiyesine
ihtdr eylemenizi niydz ederim.

KARAGOZ

O dedigin seyden ben de dcizim nd-¢dre ki elimden bir sey
gelmez. Niydziniz vechle varakanizi yazdim. Heman Cendb-1 Hakk
tesirini halk eyleye.” (Hayal, 1874: 3-4)

Sehremaneti'nin!4 gorev ve sorumlulugunda olan bakkallar, denetimsizlikten dolay1 bu
hale gelmistir. 1870’li yillarin kenar ve mahalle aralarinda bulunan bakkallar ytiztinden
insan saglig1 tehdit altinda kalmuistir.

Bakkallar, ¢ylesine temizlikten yoksundurlar ki diikkanlarinda bozulmus ve
kokmus yiyecekleri satamayacaklarini anladiklarinda hileye basvururlar. 1870°li yillarin
bakkallar1 ayn1 zamanda ascilik da yaptiklar: i¢in yemek yapmakta ve bu yemekleri
ozellikle bekar evlerinde kalan genglere satmaktadirlar. Ancak bakkallar, yemekte
malzeme olarak bozulmus ve kokmus seyleri kullandiklar1 i¢in insan saghgma ister
istemez zarar vermekte ve biiytiik bir tehlike olusturmaktadirlar:

“Bekdr yatag: olan; yani Odunkapisi, Unkapani, Cukurcesme ve emsali
mahallerde asgilik edip yemek pisiren bakkallar pisirdikleri yemeklere
kokusmus ve bozulmus olup diikkdnda satamayacaklar: harglar
kullanmakta bulunduklarindan madda pigirdikleri yemekleri bazen
birkag giinler kalmis oldugu halde bozulmus olarak satmakta olduklar:
ve havalarin vehameti halinde bu yiizden tevelliid edecek mazarrat ise
muhtdc-1 tarif olmadigi cihetle Sehremdnet-i behiyyesinin bu bibda
nazar-1 dikkatini celb ederiz.” (Hayal, 1874: 2-3)

Burada, yine mizah gazetesi tarafindan Sehremanetine bir uyarida
bulunuldugunu gormekteyiz.

Sonug

Ik donem mizah gazeteleri arasinda yer alan “Hayal” ve “Tiyatro”, gtindelik
hayatin tarihi hakkinda bilgi vermenin yani sira, yemek kiiltiirii ve tarihgiligi konusunda
da kaynak teskil edebilecek konumdadir. Bu yaymlar, mizah gazeteleri olmalari
sebebiyle, genellikle olaylara elestirel yaklasmis ve alay yollu yorumlar yapmaya
calismislardir. Sehirde, yeme-igme kiilttirii ile aldkali aksakliklar: hi¢ cekinmeden dile
getirmis, hatta bizzat gerekli mercileri uyarmiglardir. 1870°li yillarin Istanbul'unda
yiyecek icecek maddesi olarak neler satiliyordu ve insanlar neyi, nasil tiiketiyorlardi? Bu
sorulara cevap bulabilecegimiz metinler iceren ilk donem mizah gazeteleri, sadece yazi
yazmakla kalmamis elestirilerini karikattir yoluyla da dile getirmislerdir. Kultiir ve
yemek arasindaki iliskiyi inceleyen gastronomi bilimine ve yemek kiiltiirti tarihine

14 “1840'larda bakkal diikkani agmak i¢in gereken gedik senetlerini verme yetkisi de Evkaf-1 Hiimayun'a birakildi64.
Ancak degisen kosullar 6zellikle yerel yénetim anlayisindaki modernlesme, geleneksel esnaf 6rgiitlerinin de yetersizligini
ortaya ¢ikardi ozellikle belediyelerin kurulmasinin arifesinde Sehremaneti kurumu artik kentlerin ticari faaliyetinin
vazgecilmezi olan esnaf gruplarmi denetleme gorevini tistlendi, boylelikle Osmanli bakkallarimn da biirokratik isleyisi
ve denetlenmesi sehremanetine devredildi.” ( Pulluk¢uoglu Yapucu, 2013: 528)
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katkida bulunabilecegini diistindugtimiiz bu metinler, bir taraftan gtildurtp diger
taraftan da diistindiirtir.
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