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ABSTRACT

In Urfa, bread was baked in homes as well as in bakeries located in various neighbourhoods of the city. The
professional bakeries that emerged with urbanisation led to the emergence of a new profession, bakery. Our
study focuses on bread, which is one of the basic food products, and the bakers who were responsible for the
production of this bread. In this context, it is aimed to examine the bread bakeries in Urfa, the weights and prices
of the bread produced, and the social life of the bakers. It should be noted that the study to be conducted within
this framework has many findings. One of the findings is the fact that the organisation of the bread shopkeepers
is located in various districts of the city, unlike other tradesmen groups. The other is that most of the shops of
these tradesmen, who contributed to the commercial cycle of the city, belonged to a foundation. This situation
not only provided income to the foundations to which they were affiliated, but also contributed to the physical
fabric of the city. Serving the residents of Urfa, tradesmen also produced bread and rusks for the army when the
need arose. Among the other findings of the study is that the rusks prepared by the cooperative method were
delivered to the military headquarters with keleks. Our spatial limitation includes the kaza of Urfa. Our temporal
limitation covers the years 1822-1918. However, in order to ensure the integrity of the study, it was necessary
to mention the 17th and 18th centuries. Since the records on the socio-economic life of the baker's tradesmen,
such as the records related to the sale and purchase transactions and the supervision of the tradesmen contain
data on the socio-economic life of the baker's tradesmen, the Urfa Kadi Registers are one of our reference
sources. In addition, the documents found in the archive in retail form, the records of the foundations' evkafs
and the works of research on the subject are among the sources we have benefited from. In the study focusing
on bread and bread makers; data document analysis from qualitative research methods was used. A case study
was analysed.
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Urfa’da, evlerde ekmek yapildigi gibi kazanin gesitli semtlerinde bulunan firinlarda da ekmek Gretimi
yapilmaktaydi. Kentlesmeyle profesyonel anlamda ortaya gikan firinlar, yeni bir meslek olan firinciligin ortaya
gtkmasini saglamisti. Calismamiz, temel gida drtinlerinden olan ekmek ve bu ekmeklerin tretiminden mesul olan
ekmekgi esnafina odaklanmaktadir. Bu baglamda Urfa kazasinda yer alan ekmek firinlari, imal edilen ekmeklerin
gramajlari ve fiyatlariyla ekmekgi esnafinin sosyal hayatlarindaki durumlari ele alinmasi amaglanmaktadir. Bu
cergevede yirutllecek olan galismanin pek gok bulgusu oldugunu belirtmek gerekir. Bulgulardan biri, ekmekgi
esnafinin érgitlenme bigiminin diger esnaf gruplarindan farkli olarak kentin muhtelif semtlerinde yer almasidir.
Digeri ise sehrin ticari dongusune katki sunan esnafin dikkanlarinin gogunun bir vakfa dahil olmasidir. Bu durum,
bagli bulunduklari vakiflara gelir saglamasinin yani sira kentin fiziki dokusuna da katki sunmustur. Urfa sakinlerine
hizmet veren esnaf, ihtiya¢ hasil oldugunda orduya da ekmek ve peksimet imal etmistir. imece usuliiyle
hazirlanan peksimetlerin askeri karargahlara keleklerle sevk edilmesi, calismanin diger bulgulari arasindadir.
Mekansal sinirlamamiz Urfa kazasini ihtiva etmektedir. Zamansal sinirlamamiz ise 1822-1918 yillarini
kapsamaktadir. Ancak galismaya butlnliik saglamasi agisindan 17. ve 18. ylzyillara deginmek zorunlu olmustur.
Terekeler, alim satim islemleri, esnafin denetimine dair kayitlar ekmekgi esnafinin sosyo ekonomik hayatina dair
verileri icerdiginden Urfa Kadi Sicilleri basvuru kaynaklarimizdan biridir. Ayrica arsivde perakende bigimde
bulunan vesikalar, vakiflarin evkaf kayitlari ve konuyla ilgili tetkik eserlerde istifade ettigimiz kaynaklar
arasindadir. Ekmek ve ekmekgilere odaklanan galismada nitel arastirma yontemlerinden veri dokiiman analizi
kullanilmistir. Ornek olay incelemesi yapilmistir.
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Giris

Bu calismanin konusu, 1822-1918 yillarinda ekmek iiretimi ~ faaliyetleridir. Ekmek dretimi ve ekmekgi esnafinin
bulunan ekmekci esnafinin  incelenmesi sosyal ve ekonomik agidan Gnemli veriler

ve

Urfa

kazasinda
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sunacaktir. Bu nedenle bizi arastirma yapmaya sevk

etmistir. Ayrica konuya dair mdistakil g¢alismanin

bulunmamasi bizi arastirmaya y&neltmistir. istanbul

baskent olmasi hasebiyle yapilan c¢alismalarin ¢ogu
baskenti kapsamaktadir (Aynural, 201; Camgoz, 2017;
Bilgin, 2023; Tizlak, 2015). Oysa biz bu ¢alismada, Urfa
kazasindaki ekmekgi esnafini inceleyerek, tasradaki esnaf
yapilanmasi hakkinda fikir sahibi olmayr amagladik. Kentin
ekonomik dongustine katki saglayan esnafin faaliyetlerine
odaklanarak, ahalinin tiiketim aliskanlklarini saptamaya
calistik. Urfa’daki ekmekgi esnafinin faaliyetlerine dair
Mar Yesua’nin Vekayindme 494-507 Yillarina Ait Urfa,
Amid ve Giineydogu Anadolu Vak‘alari Bizans Saséni
Savaslari, adli galismasi 6nemli bilgiler icermektedir.
Ancak Mar Yegua’nin eseri VI. yuzyilla ait verileri
kapsamaktadir (Mar Yesua, 1958). Biz bu ¢alismada 1822
ile 1918 yillarini inceledik. Ekmekgi esnafinin faaliyetlerini
saptayabilmek icin cesitli sorulara cevaplar aradik. Bu
minvalde esnafin 6rgltlenme bigimini sekillendiren unsur
nelerdi? Ekmek Uretimi yapan esnafin etnik dinsel is
bolimi mevcut muydu? Mevcutsa ne gibi sorunlar
yasanmisti? Ekmekgi diikkanlari vakiflarin mi tekelindeydi,
yoksa bireysel girisimcilerin mi milkiyetindeydi? Esnafin
mdusterileriyle problemleri var miydi? Varsa nelerdi?
Firinlarda ne tir ekmekler imal edilmekteydi? Ne gibi
dranler

pisirilmekteydi? Seklindeki sorulara yanitlar

aranmistir.

Ulkeden iilkeye, kiiltiirden kiiltiire degisen mahsuller
bulunmaktadir. Bu mahsuller, tiiketim aliskanliklarimizin
belirleyicisi durumundadir. Bunlar, bazi ulkeler i¢in misir
bazilari i¢in piring veya bugdaydir (Aysu, 2019: 157).
Ekmegin ham maddesi olan bugday hem doyuruculuguyla
hem de kalorisiyle diger tahillardan ayri bir 6neme sahiptir
(Uhri, 2019: 11). Tarih 6ncesi olarak isimlendirilen tas
bitki
meyveleri toplayarak veya bazi hayvanlari avlayarak
Neolitik devirde,
toplayici topluluklar, yerlesim alanlar kurarak giftgilige
yoneldi ve tahillari 1slah etti (Glveloglu, 2015: 120).
Tarimsal devrimin gergeklestigi bu dénemde, tarimi

devirlerinde insanoglu genellikle kokleriyle,

yiyecek temin etmekteydiler. avcl

yapilabilen hububatlari eken bigcen insanoglunun tiiketim
basladi. Bu degisimin ana
nedenlerinden birinin agiz saghgiyla ilgili oldugu
distnulmektedir. (Scott, etc. 2000; Stock, etc. 2011:1-13).

aliskanhgr degismeye

bugdayin ana yurdunun
Bereketli
Hilal'in gdzdesi olan Urfa’da bugday ile baslayan, diger

Arkeobotanik bulgular,
Urfa/Karacadag oldugunu gdstermektedir.
tahillarla devam eden sireg, bolgenin ehemmiyetli
hububat Giretim merkezi olmasini saglamistir (Sahin:13).

Braudel, Uretimi yapilan hasatlarin insanoglunun maddi
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hayatina hikmettigini aktarir (Braudel:32). Braduel’in bu
yaklasimi, ilk Neolitik ¢iftci topluluklarinin birgok teknigini
ve gida hazirlama uygulamalarini yeniden
yapilandirmamizi saglar. Ogilitme araglarinin  Neolitik
alanlarda her yerde bulunmasi, yalnizca bliylik miktarda
tahili una indirgemek igin faydaci nesneler olarak temel
degil,

yapilandirma bicimlerini de yansitir (Hamon, 2021: 275-

rollerini ayni  zamanda gunlik gorevleri
298). Ayrica Braudel’in degerlendirmesi sadece mahsuliin
hazirlama tekniginin degil, tiketim alskanhgini da
sekillendirdigini gostermektedir. Bu durum, bdlgedeki
tarim geleneginin Urfa mutfak kiltirine nifuz ederek
yiyecek aliskanligini etkiledigini kanitlar niteliktedir. Oyle
ki, mutfaklarda yapilan yemeklerde ya bugdaydan ya da
bugdaydan imal edilen Urinlerden; ¢orba, sulu yemek,
pilav, ara sicak ve tatlilar yapilmistir. Bu yemeklerden
hamurlu yerelde kasiga binen olarak adlandirilan gorba
tartdir (Rizvanoglu, 2012:227). Et yemegi olarak yapilan
tirit ise genellikle siinnet térenlerinde ya da hayir amagli
ziyafetlerde tlketilen ekmeklerin  konuldugu sulu
yemeklerdendir (Rizvanoglu, 2012:231). Agzi acik, agzi
yumuk, semsek, bise, ara sicak olarak tiketilen
yiyeceklerdendir (Soran, vd, 2018: 268-275). Kendine 6zgli
isli kokusu ve tadiyla firikten yapilan pilavlar vardir
(Olgunlasmaya yakin bugdayin yesil basaklari toplanip
atese verilir. Kavurma islemiyle sert kabuklar savrulur.
Kalan taneler hazmedilir hale gelirdi; Isin, 2022; Okutan,
2016). Ayrica ana malzemesi ekmek olup ekmekten
yapilan ekmek asi, dogmec denilen yiyecekler de
mevcuttur (Soran, vd, 2018:287-288). Tath olarak sillik
(Rizvanoglu, 2012:281-282), zingil (Soran, vd, 2018: 356)

karsimiza ¢ikmaktadir.

Mutfak kdltirine nlfuz eden bugdayla ilgili
aktarimdan sonra temel tiiketim maddesi olan ekmeklerin
islenme siirecine deginmek gerekir. Bolgede Uretilen
bugdaylar, degirmenlerde 6gutilerek un haline gelmistir
(Ekinci ve Polat, 2023a: 69). Ancak kentte ve tasrada
ogutilen bugday igin Urfa Meclis Azasi ayn fiyat
belirlemistir. Buna gore; kentte bugdayin kilesi 3.5 kurusa,
tasrada ise 2.5 kurusa 6gutilmesi kararlastirilmistir. Kent
merkezindeki  fiyatlarin  tasradan  yiliksek olarak
belirlenmesi muhtemelen isgi Gcretleri ve kira maliyetinin
yuksek olmasindandir (13 Kasim 1854 tarihli narh listesine
gore). (Tas,2019:303). Ogitiilen bugdayin una déniismesi
sonucunda evlerde iretilen ekmek, kentlesmeyle birlikte
firinciligin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Boéylece garsi

ve pazarlarda da imal edilmeye baslanmistir (Unsal:29).
Ekmekgi (Firinci) Esnafi ve Urfa’da Firinlar

Urfa’daki firincilarin faaliyetleri hakkinda Mar Yesua
onemli bilgiler nakletmektedir. Yesua’nin aktardigina gére
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500 yilinin mart ayinda Urfa’da gekirge istilasi meydana
gelmistir. Bu istila nedeniyle Urfa kirsalinda yasayan ahali,
kent merkezine go¢ etmeye baslamistir. Ahalinin kente
akin etmesiyle birlikte niifus yogunlugu yasanmistir.
Goglin etkisiyle kentte ekmek sikintisi bas géstermistir. Bu
durum ekmekgilerin yikind arttirmistir. Esnafin yukini
hafifletmeye c¢alisan Urfa valisi, glici yeten herkesin
ekmek yapmasini istemistir, yaptiklari ekmekleri de
carsida satmalarina misaade etmistir. Yahudi kadinlara
devletin deposundan bugday tahsis eden vali, kadinlarin
da ekmek yapmalarina olanak saglamistir (Yesua,1958:23-
24). 503 senesinin nisaninda Pers ve Bizans arasindaki
rekabet sefer hazirliklarina neden olmustur. Devam eden
mucadeleler nedeniyle Bizans imparatoru generalleriyle
Generallerinden  askerin

hazirhklara  baslamistir.

levazimiyla ilgilenen Appion’u Urfa’ya goéndermistir.
Ordunun ekmek ihtiyacinin karsilanmasi icin firincilardan
yardim isteyen generale karsi firincilar orduya ekmek
yapmaya muktedir olamadiklarini belirtmislerdir. Bunun
Uzerine general hane sakinlerine bugday verilmesini
emretmistir. Urfalilar, ilk pisirimde “630 000 modii”
(Modius  haberi, 2018)

(Yesua,1958: 33). Daha 6nce de askeri levazimini Urfa’dan

ekmek imal etmislerdir
tedarik eden Bizans, 504 mayisinda da ekmek temin
etmek icin General Halepli Kalliopius’u gorevlendirmistir.
Urfa’ya yerlesen general, askerlere ekmek hazirlamalari
icin Urfa sakinlerine bugday dagitmistir. Urfalilar, bu kez
Bizans ordusuna 850 000 modii bugdaydan ekmek ve
peksimet (kulinge) yapmuslardir (Mar Yesua, 42; Urfa
Kultngesi, 2017). 505’te de Urfalilar levazim generalinin
630 000 modii

pisirmislerdir (Yesua,1958:46). Daha once de belirtildigi

buyruguyla peksimet  (kallnge)
gibi Yesua’nin aktardigi veriler VI. Yizyila ait bilgileri
icermektedir. Ancak biz bu calismada 1822 ve 1918
yilllarina odaklanarak ekmekgi esnafinin faaliyetlerini

inceleyecegiz.

halka
nakledilmesinden ekmekgi esnafi mesuldi. Temel tiiketim

Osmanl’da ekmegin lretiminden ve

Urinlerinden olan ekmegin, makul fiyatlarla temin
edilmesi hususu yonetim icin 6nem arz etmekteydi. Bu
nedenle ekmegin imali kontrol altinda tutulmaktaydi.
Olasi aksamalarin 6niine gegebilmek icin kanunnameler
yayinlanmaktaydi. Yayinlanan kanunnameler vasitasiyla
belirlenen standartlara uyulmasi amaglanmaktaydi (Geng,
2007; 60). istanbul baskent olmasi nedeniyle tebdili
kiyafetle padisahlar, sadrazamlar ve kaymakam pasalar
esnafi denetlemekteydi (Tizlak, 2015:338). Tasrada ise
esnafin teftisi kadi tarafindan yapilmaktaydi (Ortayli,

1994:21).

Osmanli’da esnaf kuruluslari hiyerarsik bir bicimde
orgltlenmistir. Bu sistemin icerisinde esnaf seyhi, esnaf
kethiidasi, yigitbasi, usta, kalfa ve ¢irak yer almaktaydi.
Karsilikh denetim ve yardimlasma esasina gore tesekkdl
eden esnaf birlikleri (Kal’a,11:424) kendi aralarindan bir
seyh tayin ederlerdi. Bu seyhte esnaflar arasi mesleki
sorunlari ¢éztmlerdi (Tas, 2019:300). Urfa’da Misliman
esnaf liderleri, seyh unvanini kullanirken gayrimuslim

esnaf liderleri seyh unvani yerine c¢ogunlukla “bas”
unvanini tercih etmekteydi. Esnaflarin sorunlariyla
ilgilenen bu kisiler, esnaf ({yelerine gerektiginde

mahkemede kefil ya da sahit olurlardi (Asoglu, 2019:184).

Urfa’da XIX. yuzyilin ortalarinda yaklasik yetmis kisi
ekmekgilik yapmaktaydi (Asoglu, 2019:195). Bu kisilerin
(Tasglyan, 2016), Ermeni
(Asoglu,2019:195).
Gayrimislim olan bu ekmekgilerin islami usullere gére
ekmek imal etmeleri talep edilirdi (Ozkul, 2018:865).
Kentte gayrimislim esnafin disinda Mdsliman olan
ekmekgi esnafi da vardi. Ekmekg¢i Mahmut (BOA, USS, 213,
s240: h.364; Klgukagar, 2017:292), Ekmekgi Selim (BOA,
USS, 212, s. 7, h. 19; Karabulut, 2016:47), Ekmekgi Mustafa
(BOA, USS, 223, s. 11 h:138; Asoglu, 2014:59) da
bunlardan birkagiydi. Fakat Ermeni esnafin Mislimanlara

¢ogunlugu Sasunlu olup

sakinlerden olusmaktaydi

nazaran ¢ogunlugu olusturmasi, loncanin baginda
bulunmalarini saglamistir. 1878’de ekmekgi loncasinin
basinda Ermeni Ekmekgibasi Ohanis vardi. 1880°de bu
gorev Ekmekgibasi Serkis’in uhdesindeydi. 1894’te ise
Ekmekgibasi  Vanis’in mesuliyetindeydi (Asoglu,
2019:196). Ancak Ekmekgci esnafinin kahir ekseriyetinin
Ermenilerden olusmasi zaman igerisinde kentte sorunlara
yol agmistir. Oyle ki 1915’te yasanan olaylarda ekmekgi
esnafi da dahil olmak lizere Ermeni esnafin kepenk
kapatmasi sehirde ekmek sikintisinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Yonetim, Ermeni firincilarin giivenligini
temin etmek igin glvenlik glglerini goérevlendirmistir.
Esnafin dikkanlarini agip ekmek imal etmelerine de imkan

saglamistir (Kiinzler, 58).

Tehcir basladigl zaman ise sevke tabi tutulan
Ermenilerin yani sira tehcirden muaf tutulan Ermeniler
bulunmaktaydi. Bunlar seksen kisiden olusan Ermeni
firlncilardi (BOA.DH.EUM.2. Sub.2.56.73.63.2). Bu durum
muhtemelen daha ©6nce yasanan ekmek sorununu
onlemeye yonelik tedbirlerden biriydi. Ancak kisa bir sire
sonra alinan radikal bir kararla demirciler, firincilar ve
hekimler de tehcir kafilesine dahil edilmislerdi (Kieser,
2005:679).  Tehcir

Ustlenmistir. Sevke tabi tutulanlarin sefaletini onlemek

kafilesinin  iaselerini  yb6netim

icin Ermeni muhacirlerin sevk ve iskanlari hakkinda elli alti
maddelik talimatndme yayinlamistir (BOA. DH. EUM.
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15.71.2; DH. EUM. 15.71.3; DH. EUM. 15.71.4).
Talimatnameye gore sevk merkez mahallerinde her niifus
bagina yarim kiyye ekmek veyahut un verilmesi beyan
edilmistir. Ayrica Ermeni muhacirine verilen unun ekmek
haline getirilebilmesi icin menzil mahallerinde sevk
muhacirinin yevmiye ile isletmek Uzere firinlarin tesis
edilmesi uygun goérilmistir. imkan dahilinde olmadig
takdirde ise hi¢ olmazsa ¢esitli vilayetlerden muhacirinin
ekmek yapmak igin gerekli arag gereglerin temin edilmesi

emredilmistir (BOA. DH.EUM.15.71.5).

Kentsel 6rgitlenme iginde Urfa’da bulunan esnaf
birliklerine ait ayri birer g¢arsi veya pazar bulunmaktaydi
(Tas,2019:310). Fakat ekmekgi esnafi bu orgitlenme
bigimlerinden farkli olarak kentin muhtelif semtlerinde yer
almaktaydi. Attar Pazari’'nda Said Aga’nin firini (BOA, USS,
208, s. 129, h. 764; Silen, 2015:438-440), Bakkal Pazari’nda
Ekmekci Omer’in firini (BOA,USS, 207, s. 291, h. 607),
Eskici Pazari’'nda Haci Fazli Efendi’nin ekmekgi firini,(BOA,
USS, 208,s. 307, h. 3;Silen,2015:1002), Mizrakci Pazari’'nda
Haydar Aga’nin ekmekgi firini (BOA,USS, 208, s. 345, h.
218; Silen, 2015:916-918), Neccar Pazar’'nda Hacl
Hasim’in ekmekgi firini (BOA, USS, 208,s. 381,h. 288;Silen,
2015:986), Kegeci Pazar’’'nda Haci Bekir Aga’nin firini
(BOA, USS, 225, s. 28,h. 3; Umut, 2008:134), Koyun
Pazar’nda Haci Abdurrahim Efendi’'nin ekmekgi firini,
Glmruk Hani civarinda Haci Hasim Aga’nin ekmekgi firini
carsi iclerinde bulunan firinlardan birkagidir (BOA, USS,
219, s.11, h.45; Tekin, 2019:64). Carsi iclerinde bulunan
firinlarin yani sira mahalle aralarinda bulunan firinlar da
vardir. Bu firinlardan biri Hizanoglu Mahallesi’nde Hafiz Ali
ve iImam’in firinlari (BOA, USS, 225, s. 47, h. 3; Umut, 2008:
159-161), digerleri ise Hacl Gazi Mahallesi’'nde Haci Gazi
Tekkesi’'ne bitisik olan Haci Abdullah Efendi firini
(VGM.2167, 21) ve Hasan Pasa Mahallesi’'nde bulunan iki
blayik ekmekgi firinlaridir (Yildirnrm, 2020:30). Kentin
ekonomik dongisiine katki saglayan bu firinlarin ¢ogu
vakiflara aitti. Koyun Pazar’nda bulunan firin, Haci
Abdurrahim Efendi tarafindan vakfedilen firinlardandir
(VGM. d.2167, 24-29). Kegeci Pazari’'ndaki Haci Bekir Aga
firini, Damad Siileyman Aga Vakfi’nin akarlari arasindadir
(BOA, USS, 225, s. 28, h. 3; Umut, 2008:134). Akarbasi
civarinda olan ekmekgi firint Ummiigiilsiim Hanim Vakfi’'na
merbuttur (BOA, USS, 208, s69, h667; Silen, 2015: 335).
Eski Asar/Arasa carsisinda dort bir etrafi iplik Pazari ve
menzillerle ¢evrili ekmekgi firini Hact Mehmet Sakib Efendi
Vakfi'na aittir (BOA, USS, 213, s. 230, h. 331; Kiglkagar,
2017: 250).

Vakiflara gelir saglayan firinlarin yillik kirasi 750
(BOA, USS, 208, s. 89, h. 667; Silen, 2015: 335-336) ile 2000
kurus arasinda degismektedir (BOA, USS, 221, s. 522, h.
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279). Finnlarin sahibi Mdislimanlar olsa da kiracilar

ekseriyetle gayrimislim esnaflardan  olusmaktadir.
Miftahizadelerin ekmekgi firini Koyun Pazar’'ndadir. Bu
firmi Ekmekgi Avanis isletmektedir. Koyun Pazari’'nda
bulunan bir diger firini ise Ekmekgi ipek veledi Aslan
cahstirmaktadir (Asoglu, 2019: 196). Goruldugiu lzere
Urfa’daki ¢argi ve pazarlarda ekmek Uretimi eriller
tekelindedir. 2017:190) ve
Kahire’de ekmek lretimi yapan kadin firincilar da vardir

(Faroghi, 2016:235).

Oysa istanbul (Aynural,

Ekmekgi esnafinin meskeni olan firinlarin satislari
kadi huzurunda gergeklesmekteydi (Aynural, 2017: 189).
Urfa’nin Kebiri Kenisa Mabhallesi'nden Ermeni
Sohak,

mabhallesinde, etrafi Neccar Sofi ve Azizoglu menzilleriyle,

Kasap

ayni mahalle sakinlerinden Kivo’ya Narinci
Muharrem hamami kilhani ve genel yol agiyla gevrili
ekmekgi firinini 3700 kurusa satmistir (BOA, USS, 213,s. 7,
h. 1077; Sert, 2019:64-65). Bir diger firin satisi 4 Subat
Telfutur
Ekmekgi Karabet, Demirci Pazari’'nda olan ekmekgi firinini
Ohanis’e 100 Fransiz altinina devretmistir (BOA, USS, 222,

s.?, h. 467; Kug, 2018: 205).

1892’de vyapilmistir. Mahallesi'nden Ermeni

Ekmekgi esnafi, satis islemlerinde oldugu gibi kira
sozlesmelerinde de mahkemeye basvurmaktaydi. Kiraci ile
milk sahibi arasinda yasanan anlasmazliklari da kadi
huzuruna tasimaktaydi. 25 Mart 1880’de, Fatma Hanim ve
kiracisi Ermeni Comlek Aro arasinda kira anlagmazlhig
Akarbasi
mitevelliyesi oldugu vakfin ekmekgi firinini Cémlek Aro,

yasanmisti. civarinda Fatma  Hanim’in
seneligi 750 kurusa kiralamisti. Ancak taraflar arasi
yasanan anlasmazlik nedeniyle mahkemelik olmuslardi

(Asoglu, 2019:197).

Kira anlasmazliklarinin yani sira ekmekgi esnafini
magdur eden, durumlardan biri de firinlarin tahribine yol
acan yanginlar olmustur. Yanginlari 6nlemek icin firinlarin
bacalari daima temizlense de firin yanginlari ¢ikmaya
devam etmistir (Aynural, 2017:184). 13 Aralk 1914'te
yanginin ¢iktig yer, Eskici Pazar’'nda Tomas oglu Agob ve
ortagl Karabet’in kiraci olduklari firindir. Civar jandarma
gelip,
yayllmasini dnlemistir. Yapilan incelemelerde de zayiatin
az oldugu bildirilmistir (BOA. DH. EUM. 14.20).

karakolhanesi olay yerine yanginin  etrafa

Kentin ekmek ihtiyacini karsilayan ekmekgi esnafi,

miusterilerine ekmekleri nakit oldugu gibi borca da

vermekteydi. Ancak miusterilerin bir kismi borcunu

6dememekteydi. Boyle bir durumda ekmekgi esnafi
misteriyi sikayet ederek hakkini aramaktaydi. Hakkini
arayan esnaflardan biri Ekmekg¢i Mahmut’tu. 1118 yilinda

Ekmek¢i Mahmut, sattigi ekmeklerin parasini almak igin
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askeri taifeyi sikdayet etmistir (Polat, 2023:320).
Mahmut'un borcunu 6édemesini istedigi kisi ya da kisiler
hayattaydi. Peki ekmek alan miusterilerin borglarini

0demeden vefat etmeleri durumunda sorun nasil
¢Ozulecekti? Olasi vefat durumunda esnaf alacagl olan
meblagl, merhumun terekesinden tahsil etmekteydi
(Asoglu, 2019: 196; Ozkul, 2018: 867). Boylelikle esnafin
magduriyeti ortadan kalkmaktaydi. Terekelerdeki ekmek
farkli

merhum Yiizbasl

borglarini ele aldigimizda meblaglarla

karsilagmaktayiz. Misalen, Osman
Aga’nin Samsad Kapisi’'ndaki Ekmekg¢i Davud’a 9 kurus
(BOA, USS, 205, s. 36, h. 76; Korkmaz, 2006:95), Surug
taburu Kolagasi Salih Efendi’nin, Ekmek¢i Arus’a 11.30
para (BOA, USS, 216, s. 320, h. 832; Oztiirk, 2020:234-
235), Hamidiye alay kumandani Hamdi Bey’in, Ekmekgi
Arus’a 413 kurus (Asoglu, 2019: 196), Haci Haligo’nun
Ekmek¢i Mustafa’ya 494 kurus (BOA, USS, 204, s. 85, h.
147; Yildiz, 2010: 247) ekmek borglari bulunmaktaydi. Bu
borglar daha 6nce de ifade edildigi gibi borglu kisilerin
terekelerinden temin edilmekteydi. Borglar disinda
esnafin farkli tirde yasadigl problemler de mevcuttur.
Misalen Ekmekgi Cibinlioglu’nun, unu c¢alindigina dair
mahkemede kayit olusturulmustur (BOA, USS, 204, s. 70,
h. ?; Yildiz, 2010: 229). Ekmekgi Agob ve Avanis veledi
Ekmekgi Davit de vakfettikleri milk gelirlerine mutevelli
tayin etmek icin mahkemeye basvurmuslardir BOA, USS,
219, s. 304, h. 477; Tekin, 2019, 754). Ekmekgi Vanis ve
Ekmek¢i Merdo da vefat eden Peykar Hagir’'in veraset
davasi icin mahkemede hazir bulunmuslardir (Yildirim,
2020: 182-183). Yasadigi sorunlari ¢oziimlemek igin kadi
mahkemesine miiracaat eden esnaf ayrica vekillik (BOA,
USS, 219, s. 235, h. 368; BOA, USS, 215, s. 113, h. 608;
Tarkmen, 2019:284), kefillik (BOA, USS, 209, s. 217, h. 396;
Yakan, 2019: 740), sahitlik (BOA, USS, 206, s. 426, h. 388;
Coban, 2018:215), alacak verecek (BOA, USS, 206, s. 665,
h. 453; Yildirim, 2020: 177) mevzularinda da mahkemede

kayit olusturmustur.

Temel gida maddesi olan ekmek, yalniz hanelerin
degil, medrese ve tekkelerin de ginliik olarak temin
etmesi gereken baslica ihtiyaglarindandi (Asoglu, 2019:
196). Hindiyan Tekkesi gunlik otuz iki adet ekmegi,
Halilurahman Vakfi'ndan tedarik etmekteydi (Ekinci,
Torkak, 2023: 108). Sakibiye Tekkesi ekmegi kendi
blnyesinde imal edip her giin yarim bugday ekmegini
tekkedeki talebelerle, misafirlere dagitmaktaydi (Tas,
2019: 243). Tekkelerin yani sira vakiflar da ekmek dagitimi
yapmaktaydi. lylekzade Vakfi da bu vakiflardan biriydi. Her
sene cuma geceleri fukaralara dagitmak tGzere 46 kurusluk
ekmek tayinati tahsis etmistir (BOA. EV. d.12373:12).

Urfa evleri tas duvarlarla gevrili, ice donik bir sekilde
dizayn edilmistir. Bu yap! tarzini mahremiyet algisi ve
gilvenlik kaygisi bicimlendirmistir. Evler genellikle avlu,
eyvan, oda, dam, hamam, hela, kiler ve tandirlik gibi
mimari Ogelerle organize edilmistir. Bu mekansal
organizasyon igerisinde, ekmegin hazirlandigi ve pisirildigi
yerler tandirliktir. Cok islevli olan tandirliklarda ocak
bulunmaktaydi. Bu ocaklar da damlardaki bacaya/piherike
baghydi. Sabit olan ocaklar oldugu gibi seyyar olan ocaklar
da vardi (Ekinci, 2016: 374). Hane sakinleri de ya sabit
ocaklari ya da seyyar ocaklari kullanarak ekmek yapardi.
Elekte elenen (BOA, USS, 215, s. 298, h. 264), unlar (BOA,
USS,221, s. 42, h. 300), hamur legeninde yogurulup (BOA,
USS, 214, s. 386, h. 233, Kusulay, 2018: 643), hamur
tahtasinda (BOA, USS, 211, s36, h766), oklavayla acilirdi
(BOA, USS, 208, s171, h858; Silen, 2015: 536). Ug ayak
(BOA, USS, 226, s. 350, h. 733) veya tas lzerine konulan
seyyar saclar tizerinde (BOA, USS, 211, s. 109, h. 976) yufka
ekmekleri pisirilirdi. Evliya Celebi, sacda pisen bu
ekmekleri pembe gil yapragina benzetir (Dagh, 2006:
207). Ayrica yufka ekmegine gore kalin agilan bazlamag
(Soran, vd, 2018: 270), yag slirllerek yapilan katmerler de
saclarda yapilirdi (Parlatir, 1998: 1239). Sac ekmegi olarak
pisirilen ekmeklerin yani sira evlerde tandir ekmegi de
imal edilirdi. Bu ekmeklere Ermeniler bedinkes adini

vermislerdi (Asoglu, 2019: 53).

Evlerde ekmek Uretimi yapildigi gibi, ekmekgi esnafi
da firinlarda cesitli ekmekler imal etmekteydi. Ekmek
pisirme mekanlari olan firinlar, 6nceleri evlerde insa
edilmisti (Ors, 1969: 162). Daha sonra umumi firinlarin
tesis edilmesiyle carsilarda birer isletme olarak ortaya
¢ikmaya baslamisti. Kara firln veya tas firin olarak
adlandirdigimiz - bu  firinlarinin - mucidi  Romalilardi.
Tabanlari tas doseli ve icten yanmali olan firinlar, kubbeli
tarzda dizayn edilirdi. Firin tabanina ince gakil, iri gakil,
kum ve tuz dosenerek sicakhgin sabit tutulmasi igin
izolasyonla yalitim saglanirdi. Kentlesmeyle yayginlasan
bu firinlar, ekmek imal ederlerdi (Budak, 2019). Bu
ekmekler nan-1 has, nan-1 harci ve nan-i azizdi. Nan-i has,
has un ya da ikinci kalitede olan meyane unundan
yapilirdi. Nan-1 harci ise, fodula unu olarak adlandirilan
kalitesi diistiik undan Uretilirdi (Geng, 2007: 64). Nan-i aziz
ekseriyetle ekmegin genel adi olsa da bir nevi somun
ekmegiydi (Bilgin, 2023: 24). Bu ekmekler bugday ile diger
hububatlarin unundan dretilirdi (Pakalin, 1983: 653).
inceledigimiz kad sicillerinde ekmekle ilgili narh listeleri
bulunmadigl icin Urfa’da Uretilen ekmegin cesitlerini
bilemiyoruz. Ancak kayitlarda gegen ndn-1 aziz (BOA, USS,
216, s. 314, h. 821; Oztiirk, 2020: 223-224) ifadesinden
kentte imal edilen ekmegin tlrinid 6grenmekteyiz.
Aslinda kentte edilen ekmeklere dair

imal cesitli
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mielliflerin ¢alismalarina géz atmak yerinde olacaktir.
Seyahati esnasinda Urfa’ya ugrayan Evliya Celebi’nin
notlarinda, kentte uretilen has ve beyaz lavag ekmeginin
cesitlerine rastlamaktayiz (Dagh,2006: 207). Etnograf ve
filolog Tagglyan’in ¢alismasinda, ekmek firinlarinda iki tir
ekmek imal edildigini gérmekteyiz. Bu ekmeklerden biri
tirnakh pide olarak bilinen yuvarlak ekmek digeri ise agik
ekmek olarak bilinen uzun ve ince ekmektir (Tasciyan,
2016). Bu durumda kentte, somunun yani sira tirnakli ve
acitk ekmeklerin imal edildigini soyleyebiliriz.

Unsal eserinde firinlarda pisirilen macunlu pidelere
deginir. Urfa’da kiymali/lahmacun olarak bilinen bu
pidelerin de firinlarda pisirildigini aktarir (Unsal, 2021:
228-230). Ayrica firinlarda pisirilen acili ve tath peynirli
ekmekler de vardir (Soran vd, 2018: 278-279). Ancak
firinlarin sadece ekmek veya pide tarzi Grlinlerin pisirildigi
mekanlar olmadigini belirtmek gerekir. Ayrica firinlar
tepsilerde yapilan pasa kebaplari (Soran vd, 2018: 85),
patlicanh, soganli ve elmal tepsi kebaplari (Akalin, 2016:
242-244), firin tavalarinda yapilan frenk (domates) tavasi,
¢omlekte/glivecte (Comlek, 2023) yapilan turli ¢omlek,
isot (biber) ¢omlegi (Rizvanoglu, 2012:236), frenk ¢omlegi
(Akahn, 2016: 87)
kulingelerin/peksimetlerin
(Budak, 2019).

gibi yemekler ve

pisirildigi  mahallerdendir

Peksimet pisirme konusunda mabhir olan Urfa’daki
ekmekgi esnafi kentte imalat yapmaktaydi. Ayrica ihtiyag
olmasi durumunda ¢evre sehirlere gidip Uretime katki
Ocak 1631'de Mardin’de bir
peksimet pisirilmesi gerekmekteydi. Bunun igin Urfa’daki

sunmaktaydi. miktar
mitesellime, habbazlardan/ekmekgilerden yirmi satirin
Mardin’e gonderilmesi gerektigi bildirilmisti. Gonderilen
satirlarin her birine (Ucretlerinin ©6nceden verilmesi
tembihlenmisti. Ancak gorevlendirilen satirlara ne kadar
Ucret verildigini, satirlarin ne kadar peksimet pisirdiklerini

bilemiyoruz (BOA, USS, 207, s. 269, h. 571).

Seyyah Fletcher calismasinda Urfa’da imal edilen

ekmeklerin  firinlarda  satildigi  gibi  kentin  gesitli

mubhitlerinde  kurulan tezgdhlarda da satildigini

belirtmektedir (Fletcher:3). Seyyahin ekmek satimina dair
aktardigi bilgiler mahalle aralarinda ya da farkh yerlerde

kiife ya da tablalarda ekmegin satildigina isaret
etmektedir. Firin disinda ekmek satimina dair karar 13
Temmuz 1870'de yayinlanan Ekmekgilik

Nizamnamesi’'nde dizenlenmistir. Nizamnamenin

sekizinci ve dokuzuncu maddelerinde beyan edilmistir. Bu
maddelerde satilan ekmegin cinsine gbre habbazan
meclisinin  verecegi karara gore fiyat tarifesi
uygulanacaktir. Ayrica satilan ekmeklerin hangi firinin

Grind oldugunu bilmek igin kife ve dikkanlarin Gzerine
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ekmek temin edilen firinin mevkisi ve numarasi levhalarla
asili olacaktir (Dust(r,529). Maddeler halinde beyan
edilen bu durum, ekmegi imal eden firini teshis etmeye
olanak saglamistir. Ayrica, Uretilen ekmegin kontrolini
kolaylastirmigtir.

Uretilen ekmegin cesidi kadar gramaji da énemlidir.
Gerek merkez gerek tasra yonetimi, ekmegin gramajina
gore Uretilmesi hususuna dikkat ¢ekmis, esnafa uyarilarda
bulunmustur (Demirtas, 2015: 233). 24 Kasim 1870’deki
jurnalde, bakkal ve ekmekgi esnafinin birer ve ikiser
dirhem noksan olduklari beyan edilmistir. Bunun zerine
esnafa, belediye meclisinden damgali dirhem kiyye
verilmesi, esnafin belirlenen dirhem ve kiyye Gzerine satis
yapmasi istenilmigtir. Aykiri davranmaya devam eden
esnafin  da belediye meclisine havale edilmesi
emredilmistir (BOA, USS, 225, s. 46, h. 171; Glnoglu,

2023:151).

Urfa’da ekmegin tane ile satisi hakkinda belediye
meclis idaresinden karar alinmigtir. Alinan karardan dolayi
ekmekgi esnafindan bazilari duruma itiraz ederek merkeze
dilekce gondermislerdir. Bunun iizerine 31 Aralik 1911’de
Sura-yi Devlet tarafindan incelemeler yapilmistir. Yapilan
incelemelerde, Urfa’daki ekmegin tane ile satilmasi ve
agirhginin kirk alti dirhem olarak kabuli, ahali ve esnafin
tane ile ekmek satigina aliskin olmalariyla beyan edilmistir.
Ayrica ekmekgi  esnafinin  suiistimaline  meydan
verilmemesi maksadindan kaynaklandigi belirtilmistir
(BOA, SD, 1283.2.1) Ekmekgiler nifusnamesi Dersaadet’e
mahsus olmasi nedeniyle ekmegin tane ile satigi lizumuna
dair liva meclisinde kabul edilen karar cergevesinde
muamele olunmasi istenmistir. Bu durum 24 Ocak 1914
tarihli
Ekmekgi esnafinin itirazlari ise karari degistirmeyi icap
edecek mahiyette gérilmemistir (BOA, SD, 2248.6.1).

tezkire ile Dahiliye Nezareti'ne bildirilmistir.

Piyasa fiyatlarini olusturan en belirleyici faktor arz ve
talep miktaridir. Bu ikiliyle birlikte dinyadaki hakim
iktisadi konjonktir, siyasi bunalimlar, kitlik kurakhk gibi
meteorolojik hadiseler ve nifus hareketleri hububat
fiyatlarina, dolayisiyla ekmege etki eden diger faktorlerdir
(Camgo6z, 2017: 27). Dogal afetler kithg tetiklemistir.
Ancak siyasi anlagsmazliklar sonucu ortaya ¢ikan savaslar
da kithgin ortaya c¢ikmasinda etkili olan faktorlerden
olmustur. XX. yizyilda I. Cihan Harbi’'nin baslamasiyla
Dogu Cephesi’'ndeki ahali yerini yurdunu terk edip, cevre
vilayetlere go¢ etmistir. Ahalinin iltica ettigi livalardan biri
de Urfa olmustur (Dindar, 2002:171).
savasin baslamasi nedeniyle siginmacilara gida yardimi
yapilamamistir (T.B.M.M. Zabit Ceridesi:403). Kithk ve
hububat noksanligi nedeniyle (BOA, DH. i. UM. 20.2 (H.25
Rebitlevvel 1336/M. 8 Ocak 1918). Urfa’da, yirmi bes

Ulke genelinde
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kurus olmasi gereken bir ekmek doksan kurustan yukari
satilmistir. Ekmek fiyatindaki bu artis miultecilerin aghktan
hayatlarini  kaybetmesine sebep olmustur. Hayatta
kalabilenler ise kesimhanelerdeki hayvan kaniyla, leslerini
yiyerek aclkla micadele etmistir (Meclisi Ayan Zabit
1918:  425).

sokaklarinda, sabahin erken saatlerinden gece yarilarina

Ceridesi, Ayrica  milteciler sehrin
kadar dilenci kafilesi halinde dolasip kapilari ¢alip ekmek

dilenmek zorunda kalmislardir (Kieser, 2005:688).
Peksimet (Kiliinge)

Kara ve bahriye ordusunun vazgecilmez levazimlarindan
olan peksimet, Arapgada baksimat, Venedik lehgesinde
pasimata, Rumencede pesmet olarak adlandirilan iki kez
firnlanmis ekmektir (Isin, 2020:29). Cok sayida kisinin
beslenme gereksinimini karsilayan peksimet, besin
degerini kaybetmeden uzak mesafeler boyunca muhafaza
edilmekteydi (Husam, 2023:111). Sefer glizergahi boyunca
stratejik bolgelerdeki depolar, kale ambarlari
hububatlar, harp techizatlan ve

doldurulmaktaydi (Isin, 2020:244).

cesitli
peksimetle

Osmanh seferlerinde erlere ekmek verilmekteydi.
Ancak ekmek imal etmek igin gerekli hububatin mevcut
olmadigi durumlarda ya da vaktin ekmek yapmaya uygun
olmadigi mekéanlarda askerlere tahsis edilen peksimet
(Ertas,
icin ehemmiyetli gida

ekmegin  alternatifi olan
2000:103).

maddelerindendi. Askeri personel igin farkli kentlerde

yiyeceklerdendi
Bu nedenle ordu

peksimet Uretilirdi. Basta istanbul olmak {izere Gelibolu,
Selanik, Kibris ve Kili
organizasyonlarinda peksimetin temin edildigi yerlerdi.
(Tas, Nisan 2019:294-296). Ayrica seferin dlzenlendigi
yere yakin mintikalardan da peksimet tedarik edilirdi
(Bostan, 1992:245). iste bu mintikalardan biri de Urfa’ydi.
26 Nisan 1611’de Sark seferleri icin Urfa’da 3000 kantar
2000 kantar
pisirilerek toplam 5000 kantar peksimet temin edilerek

Varna, Balgik, Burgaz, sefer

peksimet pisirilmisti. peksimet daha
Diyarbekir yoluyla askeri karargahlara gonderilmistir
(BOA. MAD. d.3260: 105; isbilir,1996:59). Belgede imal
edilen peksimetlerin kag glinde hazirlandig hakkinda bilgi
bulunmamaktadir. Ancak konuyla ilgili Saybir, 2000 kantar
peksimetin 21 ginde hazirlandigini  belirtmektedir.
Hazirlanan peksimetlerin de nemini gidermek i¢in 11 giin
2000 kantar
peksimet temini icin 32 glin gerektigine isaret etmektedir
(Saybir, 2021: 24-25). Fakat 32 gin sliren peksimetin
tedarik sireci bir isletme Gzerinden 6rneklenmistir. Bu
tedarik

Ayrica

sergide bekletildigini aktaran Saybir,

nedenle genel bir slireci olarak

degerlendiriimemelidir. inceledigimiz belgede

gecen bilgilere istinaden Urfa’da peksimethane tarzi bir

isletmenin olmadig soylenebilir. Daha ¢ok ahalinin
peksimet Uretim silrecine dahil olduklari, imece usuliiyle
orduya peksimet imal ettikleri anlasiimaktadir. Gerek
tedarik streci gerekse cesitli arag gereclerin eksikligi
peksimetlerin nakillerinde gecikmelere neden olmustur. 3
Mart  1612'de Urfa’da

sevkiyatlarinda aksamalar gorilmistir. Bunun nedeni

pisirilen  peksimetlerin
olmamasindan

ilgili Rakka
beylerbeyine ve kadisina gonderilen hikimde, yeterli

kentte  vyeterli miktarda  cuval

kaynaklanmistir.  S6z konusu durumla

miktarda c¢uvalin Mardin’den tedarik edilip, Urfa’ya
Urfa’da
peksimetlerin bir an evvel goénderilen bu c¢uvallara

gonderilmesi  talep edilmistir. hazirlanan
konularak orduya sevk edilmesi istenilmistir (BOA. MAD.
d. 3260, 143). Peksimetler askeri karargahlara cuvallara
konulup develerle kara yoluyla nakledildigi gibi (isbilir,
1996:57-58) su yoluyla da gemiler veya keleklerle (Streck,
1977, VI:550-551) sevk edilirdi. 29 Haziran 1727'de
Urfa’da pisirilen peksimetler, Firat nehri (izerinden
keleklerle nakledilecekti. Kentte imal edilen peksimet igin
kag kile bugday gerektigi, peksimetleri pisirmek icin kag
¢eki odun temin edildigi, ka¢ kantar peksimet pisirildigi,
kac kelege yiukleme yapildigini bilemiyoruz. Ancak nakliyat
icin gerekli diimenci ve kirekginin génderilmesine engel
olan Mitesellim Risvanoglu Stileyman’in azledilerek Rakka
Kalesi'ne kalebend oldugu bilgisine ulagsmaktayiz. Yerine
de baska birinin tayin edildigini 6grenmekteyiz (BOA. A.

{DVNS.MHM. d. 134, 517).

Sefer organizasyonu igin Uretilen peksimet icin un, su
ve tuz karisimindan hamur elde edilir. Dinlendirilen
hamura sekiller verilir, firinlanmaya hazir hale getirilirdi.
iste Giretimin asil dnemli asamasi bundan sonra baslardi.
Uzun siire bozulmadan dayanmasi igin iki kez firinlanirdi.
Fakat iki kez firinlanmasi peksimetin sert olmasina neden
olurdu (Saybir, 2021:24).
peksimeti “takoz” olarak tanimlamisti (Sani-zade Mehmed
‘Ata‘ullah Efendi: 11:1285). Sanizade’nin peksimeti takoz
hakkinda  fikir
saglamaktadir. Ancak sert olan bu gida maddesi dogrudan

Bu sertlikten dolayl Sanizade

olarak tanimlamasi, sert dokusu
tiketilmezdi. Suda bekletildikten sonra nemli bir tiilbentte
sarilip, yumusadiktan sonra yenirdi (Isin, 2020: 245). Ya da
(Saybir,

un haline getirilip lapa seklinde tlketilirdi

2021:18).

Urfa’da askeri seferler icin imal edilen peksimetler
disinda bayramlarda misafirlere ikram etmek (zere
bulunmaktadir.  Kent

adlandirdiklart  bu
ordu ve donanma

hazirlanan  peksimetler de

sakinlerinin  kiiliinge  olarak

peksimetlerin mirettebati igin
hazirlanan peksimetlerden farkli oldugunu belirtmek

gerekir. Evlerde sekerli ve tuzlu olarak yapilan kiillingelerin
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icerisine muskat, rezene ve mahlep gibi baharatlar eklenip
yogrulduktan sonra oOzel aparatlarla sekiller verilirdi
(Akbryik, 2009:50). Ancak hanelerin yani sira vakiflarin da
kilinge yaptiklar, yapilan kilingeleri de dagittiklari
muhtemeldir. Vakiflarin varidat kayitlarini inceledigimizde
kiilinge icin tahsisatlar ayirdiklarini gérmekteyiz. Bu
minvalde, lylekzade vakfi her sene kiiliinge pisirmek icin
100 kurus tahsis etmistir (BOA. EV. d. 12373, 12).
GCamkertan Vakfi da kiiliinge i¢in 432 kurus ayirmistir (BOA.
EV. d.15803, 9).
icin 24 kurug tahsis etmistir. Fakat Camkertan ve imam

imam Sekaki Vakfi ise kiiliinge masrafi

Sekaki vakiflar tarafindan tahsis edilen bu meblaglar,
kilingenin yapimi ya da pisirilmesi belirtiimeden kayit
altina alinmistir (BOA. EV. d.15803, 5).

Son olarak, Asurca samidu kelimesinden gelen
Urfa’da kahke olarak bilinen simitlere de deginmek gerekir
(Isin, 2020: 15). Uzerine susam ya da beyaz hashas tohumu
eklenen bu gida maddeleri 6zel firinlarda pisirilirdi (Isin,
2022, 263). Ancak inceledigimiz arsiv vesikalarinda Urfa’da
Uretimin yapildigi mekana dair bilgi bulunmamaktadir.
Belgelerde daha ¢ok kahkecilik yapan kisilerin isimlerine
rastlanmaktadir. Bunlar Kahkeci Salih (BOA. USS, 206, s.
380, h. 236), Kahkeci Kerbo, (BOA, USS, 206, s?, h. 281),
Kahkeci Aros (BOA. USS, 219, s. 97, h150), Kahkeci Bogos
(BOA. USS, 209, s. 148, h. 138), Kahkeci Ador (BOA, USS,
217, s. ?, h. 100), Kahkeci Karabet’tir (BOA. USS, 224, s.
152, h.129). Gorildagl Gzere Misliiman olan kahkecilerin
yani sira gayrimislim olan kahkeciler de bulunmaktadir.
Bu durum her iki topluma mensup kahkecilerin kazada
faaliyet gosterdiklerine isaret etmektedir.

Sonug

Urfa’da, evlerde ev ekmekleri yapildigi gibi ¢arsi ve
pazarlarda da c¢arsi ekmekleri agik/lavas ve tirnakl ekmek
imal edilmistir. Kentin muhtelif bolgelerinde yer alan
firinlarda, farkl ekmek tiirleri satisa sunulmustur. Satisa
sunulan ekmeklerin fiyatlarini ve gramajlarini gerek
merkez gerek tasra yonetimi takip etmistir. Ancak yine de
satisa sunulan ekmeklerin eksik gramajda Uretildigi
olmustur. Esnafin drettigi ekmekler firinlarda satisa
sunulmustur. Ancak Uretilen ekmekler tabla ve kifelerde
kentin muhtelif bolgelerinde de piyasaya slirGIimustir.
Firinlarda tretilen ekmeklerin tabla ve kiifelerde satimiyla
ilgili kararlar Ekmekgilik Nizamnamesi’nde diizenlenmistir.
Dizenlemeye gore; satisa sunulan ekmeklerin hangi
isletmenin mamuli olduguna dair levhalar asili olacagi
belirtilmistir. Boylelikle hem ekmegi imal eden firini tespit
etmeye olanak saglanip hem de imal edilen ekmegin

kontrolU kolaylagmistir.
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Urfa’da Misliman ekmekgi esnafi olsa da esnafin
¢ogunlugu Ermeni sakinlerden olusmustur. Bu durum
ekmekgi loncasinin basinda bulunmalarini, ekmekgiligin
Fakat
sorunlar,

tekellerinde  olmalarini  saglamistir. siyasi

bunalimlarin  etkileriyle yasanan Ermeni
firincilarin kepenk kapatmasina kentte ekmek sikintisinin
bas gostermesine neden olmustur. Yonetim esnafin
glvenligini saglayip dakkanlarini agmalarini saglamistir.
Ancak alinan radikal kararla Ermeni olan esnafin da tehcir
edilmesine karar vermistir. Kentte ekmek sikintisinin
yasanmasi siyasi bunalimlarla ortaya ¢ikmistir. Fakat
meteorolojik hadiselerden olan kurakhgin etkisiyle ortaya
¢ikan kithgin tesiri de sehirde goériilmistir. Bu durum
kentte hububatin
yukselmesine yol agmistir. Aglik ve sefalet icinde olan
halinde dolasip

dilenmelerine neden olmustur.

noksanligina, ekmek fiyatlarinin

ahalinin  dilenci  kafilesi ekmek

Carsl iclerinde bulunan firinlarin yani sira mahalle
aralarinda bulunan firinlar da vardir. Bu firinlarin malk
sahipleri Mduslimanlar olsa da kiracilari ekseriyetle
gayrimislim esnaftan olusmaktadir. Ayrica firinlarin ¢ogu
bir vakfa dahildir. Firin kiralari 750 ile 2000 kurus arasinda
degismektedir. Bu durum diikkanin blykligi ve konumu
ile aciklanabilir. Ekmek dretimi yapan esnaf ayrica
tepsilerde, ¢omleklerde ve firin tavalarinda vyapilan
yemekleri, pide tarzi yiyecekleri, peksimetleri/kiliingeleri

de pisirmistir.
Extended Abstract

The subject of this study is the production of bread and
the activities of the bakery tradesmen in Urfa in the years
1822-1918. Since the records on the socio-economic life
of the bakery tradesmen, such as the records on the sale
and purchase transactions, the records on the supervision
of the tradesmen contain data on the socio-economic life
of the bakery tradesmen, the Urfa Kadi Registers are one
of our reference sources. In addition, the documents
found in the archive in retail form, the records of the
foundations' evkafs, and works of research on the subject
are among the sources we have used. In the study
focusing on bread and bread makers; data document
analysis, one of the qualitative research methods, was
used. A case study was analysed

Analysing the bread production and bread
shopkeepers provided important social and economic
data. For this reason, it prompted us to conduct research.
In addition, the lack of an independent study on the
subject has led us to research. In this study, we aimed to
have an idea about the artisan structure in the provinces

by analysing the bread shopkeepers in Urfa. By focusing
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on the activities of the artisans who contributed to the
economic cycle of the city, we tried to determine the
consumption habits of the people. We sought answers to
various questions in order to determine the activities of
the bread shopkeepers. In this context, what were the
factors that shaped the organisation of the artisans? Was
there an ethno-religious division of labour among the
artisans producing bread? If so, what kind of problems
were experienced? Were the bread shops monopolised by
foundations or owned by individual entrepreneurs? Did
the artisans have problems with their customers? If so,
what were they? What kind of bread was produced in the
bakeries? What kind of products were baked? Answers to
these questions were sought.

One of the findings of the study is that the
organisation of the bakers was located in various districts
of the city, unlike other tradesmen groups. The other is
that most of the shops of the tradesmen, who contributed
to the commercial cycle of the city, belonged to a
foundation. This situation not only provided income to the
foundations to which they were affiliated, but also
contributed to the physical fabric of the city. Serving the
residents of Urfa, tradesmen also produced bread and
rusks for the army when the need arose. The bread and
rusks prepared by the cooperative method were delivered
to the military headquarters with keleks.

It should be noted that there was no ethno-religious
division of labour among the bakers in Urfa. However,
although there were Muslim bread makers in the town,
the majority of them were Armenian residents. This
situation enabled them to be at the head of the bakers'
guild and to monopolise the bakery business. However,
the problems caused by the political crisis led to the
closure of Armenian bakers and a shortage of bread in the
city.
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EKLER Ek6: Urfa’da Evde Ekmek Yapan Kadinlar

Ek 1: Yanmis Bugday Tahil Tung Cag Titris Hoyuk

Ek 2-3: Ogiitme Tasi Neololitik Cag Giircii Tepe / Ogiitme Tasi
Bazalt Neolitik Cag Akarcay Tepe
Kaynak:

https://.www:houshamadyanorg/tur/haritalar/halepvilay
_‘ eti/urfa/yereloezellikler/urfafoods.html.
' Ek 7: Ev Ekmegi (Yufka Ekmegi) (Kaynak:
: https://m.youtube.com/watch?v=scSoeahxxWk:

Kaynak: Sanliurfa Miizesi Sergi Salonu

Ek:4 Ogiitme Tagsi Bazalt Demir Cagi Harran

e\

Kaynak: Sanlurfa Miizesi Sergi Salonu

Ek 5: Urfa’daki Satirlarin peksimet pisirmek icin Mardin’e
gonderilmesine dair belge (Kaynak: BOA, USS, 207, s.269, h.571)
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Ek 9: Tirnakh Ekmek.
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Ek 10: Kiltinge (Kaynak:
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/297.pdf)

Ek 11: Peksimet
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