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ONSOZ
Bu calismanin c¢ikis noktast eski Osmanli evlerini gezerken yapi igindeki
hareketlilige merak duyulup, odalardaki yasantilarin takip edilmesidir. Yasamin yarisinin
icinde gecirdigimiz evdeki en temel arzulari besleyen, evin kalbi mutfagin on dokuzuncu
yiizyilda toplum kademesinde ne gibi degisiklikler gegirdigi, mutfaktaki yeniliklere
Osmanli toplumunun ne kadar agik oldugunu ve mutfak kiiltiirlerinin ev yagsamindaki izi

stirilmiistiir.

Arastirma baslangigta literatiir kaynaklarini arastirip teze fayda saglayacak
eserleri toplamakla basladi. Tarih disinda arkeoloji, mimarlik, gastronomi, turizm ve
otelcilik alanindaki mutfak ¢alismalar1 incelendi. Baslangigta Saray mutfaklari inceleyip
ardindan toplum mutfaklarindaki 6rnek isleyisi yerinde gormek adina Malatya’daki
Malatya Baskonaklar Etnografya Miizesi, Sanliurfa’daki Harran Evleri, Gaziantep’te Bey
Mahallesi basta olmak tizere eski konak ve hanlar, Ankara’da Ankara Evleri,
Eskisehir’deki Odunpazari Evleri ziyaret edildi. Prof. Dr. Hasan Mert’in diizenledigi 25-
26 Agustos 2019 Kocatepe Zafer Yiriist etkinligi ile Mustafa Kemal’in Biiyiik Taarruz
oncesi konakladigi Afyon’daki Hacivelioglu Konagi ve Dog. Dr. Olcay Pullukguoglu
Yapucu’nun Izmir ve gevre illerinde diizenledigi gesitli geziler sayesinde buradaki hem
Osmanl1 &ncesi hem de Osmanli donemi insa edilmis evler yerinde incelendi. Izmir’de
Levantenlerin 19.yiizyilda yasadigi evler hakkinda bilgi edinildi. UNESCO’nun 2015’te
Gastronomi sehri ilan ettigi Gaziantep’te Emine Gogiis Mutfak Miizesi ve Oyun ve
Oyuncak Miizesinin binasi, eski Antep evinde yer aldig1 i¢in avlu hayati, ambar ve

magara galerilerini yerinde gérerek gorsel kayitlar tutuldu.

Mutfak konusu caligilirken temel olusturmasi agisindan 6nce Topkapi Sarayi
Matbah-1 Amire ardindan Istanbul’daki diger saraylar, kdsk, yali, ziyaret kabul edilen
ahsap evler, Osmanli’dan giiniimiize kalan Istanbul lokantalar1 gezildi. Evin bir odasini
anlatmak i¢in eski evleri bizzat yerinde goriip ayn1 zamanda dergi, gazete ve filmlerde ev
mutfaklarinin ne gibi degisiklikler gecirdigini gozlemlendi. Karantina dosneminde internet
ortaminda ger¢eklesen mimarlik ve yemek kiiltiirii iizerine canli konusmalar dinlendi ve

yurtdisindaki iiniversitelerin acik erisiminden faydalanma firsat1 edinildi. Istanbul’da



Beykoz Cam ve Billur Miizesi ve Eskisehir’de Sisecam Fabrikasindan cam iiretimi

hakkinda bilgi toplanda.

Tez lizerine arastirmalar yapilirken cogunlukla yemek tarifi kitabiyla karsilasildi.
Ciya Yayinlari’nin Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Yap1 Kredi Yaynlarinin Lezzet Kitaplari,
Iletisim Yaymlarinin Ruhun Gidasi Kitaplar1 zengin icerikleriyle bilgi kaynagi olmustur.
Osmanli Mutfag: {izerine yazilmis yazilar ve Tiirk mutfak kiiltiirii izerine ¢aligmalar
yapan tarihe baska bir pencereden bakmaya katki saglayan Arif Bilgin, Giinay Kut,
Marianna Yerasimos, Ozge Samanci, Priscilla Mary Isin, Suraiya Faroghi, Stefanos
Yerasimos, Vedat Ozan’in mutfak tizerine yazdiklari, tez basliklarinin olugsmasinda ilham
kaynag1 olmustur.

Bu calisma, on dokuzuncu ylizyilda modernlesen mutfaginin yalnizca saray ile
siirli kalmayip toplumunda da cevap buldugunu, halkin beslenme tarzinin ve mutfak
yasam seklinin ne gibi degisikliklerden gectigini ortaya koymayi amaclamistir. Bu
donemde Avrupa ve Osmanli’da mutfakta calisan {inlii ag¢ilarin ¢alismalarina da yer
verilerek arastirmacilara kolaylik saglanmasi amaglanmigtir. Mutfak organizasyonu ve
mutfak calisanlarinin, yemegi ortaya ¢ikarmasindaki etkiler tespit edilmeye ¢alisilmistir.

Pandemi oOnlemlerinin baglamasi tezin birgok noktada duraklamasina neden
olmussa da bu siiregte yardimlarini ve desteklerini esirgemeyen, ¢alismami kolaylastiran
ailem ve kiymetli arkadaslarima; ¢calismamda kiitiiphanesini bana agan Ve bilgi birikimini
esirgemeyen danismanim Dog. Dr. Olcay Pullukguoglu Yapucu’ya ¢ok tesekkiir
ediyorum. Bu tezin alana ve ilerideki mutfak ¢alismalarinda faydali olmasini diliyorum.

Betiil OZKOYUNCU
[ZMIR 2021



OZET

On dokuzuncu yiizyilda mutfak tasariminda tiim diinyada yeniliklere gidilmistir.
Osmanli Devleti, modern yasamin sembollerini igermesi Ve yeni sehircilik disiplini
icerisinde bina imarma onem vermistir. Mutfaktaki gelisim yemegin hizl, pratik bir
sekilde pisirilmesi ve lezzetli bir tabak hazirlanmasi g¢evresinde sekillenmistir. Bu
yiizyillda Avrupa’da mutfakta calisma sekli yeniden ele alinmistir. Mutfak esyalar
malzeme ve bicimine gore degisiklik gostermistir. Osmanlt evlerindeki mutfak

calisanlarinin ¢alisma sekli ve yazilan yemek kitaplarindan bahsedilmistir.

Tezin ¢alisma konusu Osmanli toplumunda mutfak kullaniminin on dokuzuncu
yiizyildaki degisimini ele almaktadir. Teknolojik gelisimler ve yeni sosyal ortamlarin
olusmasiyla birlikte gidalarin saklanma, hazirlama ve pisirme yontemlerinin yani sira

beslenme ve davranig bigimlerindeki degisikliklerden da bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak kiiltiiri, mutfak egyalari, kiler, as¢ilik, beslenme,

davranisglar, sofra.



ABSTRACT

In the nineteenth century, innovations were made in kitchen design all over the
world. The Ottoman Empire gave importance to building construction within the new
urbanism discipline. The development in the kitchen has been shaped around the quick
and practical cooking of the food and the preparation of a delicious plate. In addiction,
the working style in the kitchen in Europe has been reconsidered. Kitchenware is

diversified according to material and form.

The subject of the thesis is the changing of Ottoman kitchen in the nineteenth
century. The working style of kitchen workers in Ottoman houses and the cookbooks
written are mentioned. Along with the technological developments and the formation of
new public environments, changes in the way of food storage, preparation and cooking,

as well as changes in nutrition and behavior are also mentioned.

Key Words: Culinary culture, kitchenware, pantry, cooking, food, etiquette.
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GIRIS

Beslenme ve barimma ihtiyaci tiim insanlarin binlerce yildir hayatta kalmasi igin
vazgecilemez bir gerekliliktir. Doganin sunduklarindan faydalanilarak insa edilen yeni
uygarliklarda ates yakmanin maliyetleri ve tehlikeleri géz oniine alindiginda mutfagin her
evin i¢inde bulunan bir yardime1 mekan olmasi i¢in mimari gelismelere ve zamana ihtiyag
duyulmustur. Diinyadaki ticari aglar genisleyerek uzak cografyalarin yakinlagmasiyla
birlikte yeni gida tiriinlerini ve esyalar1 titkketmek bir statii sembolii ve aidiyet hissi halini
almigtir. Seyahat, go¢ ve siirgiin gibi sebeplerle insanlar yer degistirerek mutfak
kiiltiirlerini ve damak tatlarin1 yanlarinda tasimislardir. 19.yiizyila kadar saraylarda
goriilebilen liiks tiiketim maddelerinin artik siradan evlere de tasindig1 goriiliir. Egzotik
tatlar1 yeme diirtiisii, sanayi devrimi ile seri iiretime ge¢ilmesi, yeni pazar arayislari ve
modern esya kullanma arzularinin beslenmesi igin devletler hem biiyiik fabrikalarin

kurulmasinda 6nderlik etmis hem de ithalat ile bu i¢ pazar ihtiyacini karsilamstir.

Tezin birinci boliimiinde, donemin ev mutfagi kullaniminin aydinlatilmasi igin
kiltiirel aligverisin 6nemine deginerek, Osmanli 6ncesi mutfakta yasanan degisimin
varligi incelenmistir. EV mutfaginin kadim kiiltiirler ile iligkisi, degisim unsurlari, mimari
mekan iligkisi, mutfaktaki hizmetlilerden ve toplumun mutfak iizerinden kadina olan
yargilarindan bahsedilmistir. 19.yilizy1ll modern mutfak anlayisina katkida bulunan

seflerin ¢aligmalarinin modern mutfak diizenine olan etkisi incelenmistir.

Tezin ikinci boliimiinde Osmanli evi mutfaginin bir goriintiisii verilmis, Osmanl
belediyeciliginde mutfagin ne denli etkileyici bir faktdr oldugu aciklanmistir. Mutfagin
demirbag 6gelerinin ne amagla kullanildig1 ve ugradig1 degisimlere yer verilerek mutfak
levazimlart hakkinda bilgeler verilmistir. Bu esyalarin kullanimdaki tercih nedenleri ve

tiretildigi malzemelerinin Osmanli ekonomisi igerisindeki dnemine deginilmistir.

Ugiincii béliimde bir mutfak iicgeni ¢izilerek hem hane sorumlusunun hem de
mutfak calisanlarinin sorumluluklar1 agiklanmistir. Mutfagin ev i¢indeki yeri, hazirlama,
pisirme ve Saklama kosullarindan bahsedilerek bu alandaki gerekli esyalarin bir cetveli

olusturulmustur.



Son boliimde mutfagin farkli inanglarla baglari, kitlik ve miisriflik kelimelerinin
mutfakta ve sofrada nasil karsilik buldugu anlatilmigtir. Mutfagin gecirdigi evrelerin
sofrada da devam ettigi, menii ve sofra adabinda hem Avrupa hem de Osmanli’daki
uygulanisindan bahsedilmistir. Yemek sofrasindaki esya kullanimi, bir prestij ve aidiyet
hissinin ortaya c¢ikarmigtir. Bu yiizyilda esya kullaniminin yaninda beslenme
aligkanliklar1 ve sofra davranis sekillerinin de degismeye baslamasinin tizerinde

durulmustur.

Bu calisma, saray yasantisinin disinda kalan ancak yine de baslangicta saray1
ornek alan toplumun kilerden mutfaga, mutfaktan sofraya uzanan arag¢ ve gereglerini,
davraniglarin nasil etkilendigi ve nasil uygulamaya koyuldugunu ele alinmistir. Cagdas
teknolojiler takip edilerek mutfak ara¢ ve gereclerinde yerli iiretime neden ihtiyag
duyuldugu ve sofra araglarinin say1 artisina gidilmesinden, yemek sunumu ve gida
tiketimine uzanan bu siirecte toplumun nasil etkilendigi, Ornek aldigi Bati’daki

degisimlerle birlikte incelenmistir.

Mutfak calismalarinin baslangici saraya giren gida triinlerinin iktisadi tarafiyla
ilgilenen Omer Liitfi Barkan’in “Saray Mutfaginin 894-895 (1489-1490) yilina ait
Muhasebe Bilangosu” makalesi saray mutfaginin gida temini {izerinde durmus ve yiyecek
maddelerinin fiyatlar1 {izerinden calismis, ¢alisma tarzi ve mutfak uygulamalarindan
bahsetmemistir. Sitheyl Unver’in Fatih Devri Yemekleri adli kitabr mutfagin milletin
zevk ve seviyesini gostermesi agisindan Tirk mutfaginin temellerini Fatih donemi saray
arsivi ile agiklamistir. Mehmed Kamil’in kaleme aldigi basili ilk yemek kitab1 Melceiit ii-
Tabbahin adli eseri ve Mehmed Resad’in kiz mekteplerinde okutulan Fenn-i Tabahat’1
mutfak ¢alisma seklinde yonlendirici olan baslica yemek kitaplari olmustur. Bu dénemin
mutfak diizeni ve mutfak calisanlar1 hakkinda Hanimlara Mahsus Gazete, Asar-1 Nisvan,
Aile, Fahriye, Siis ve Kadin Yolu gibi dergi ve gazetelerinde ev hanimlarina mutfak
hizmetlerine yonelik onerilerde bulunulmus ve yeni mutfak esyalar1 yine bu yaymlar

araciligiyla duyurulmustur.

Birincil kaynak olarak {inlii gezgin Ibn Battita ve Evliya Celebi’nin
seyahatnamelerinde mutfak ve sofra kiiltiiri; Osmanli’ya seyahat eden ve goérdiiklerini

kaleme alan Lady Montagu, Grace Ellison, Agnes D. Ramsey ve Francis Marion-



Crawford’un anlatilarindan ev i¢i gozlemleri; donemin toplumsal konulari isleyen
Hiiseyin Rahmi Giirpinar, Yakup Kadri Karaosmanoglu, Samipasazade Sezai, Safveti
Ziya’nin edebiyat alaninda ¢izdigi ev ici goriintiiler ele alinmistir. Onemli bir basvuru
kaynagi olan Priscilla M. Isin’in “Osmanli Mutfak Sozliigii”, yemek ve mutfak kiiltiirii
hakkinda Suraiya Faroghi ve Christoph K. Neumann’in editorliigiindeki “Soframiz Nur
Hanemiz Mamur” kitabi, Arif Bilgin ve Ozge Samanci’min editdrliigiindeki “Tiirk
Mutfagr”, Zeki Tez’in “Lezzetin Tarihi” adli kitabi Osmanli mutfagi hakkinda genel
bilgiler igeren ve temel olarak alinabilecek caligmalardir. Giincel yayinlarda sofra
adabiyla ilgili Norbert Elias’in “Uygarlik Stireci”, Nevin Meri¢’in Osmanli’daki adab-1
muageret kitaplarindan ziyafet, kutlama, yemek sunumu ve sofra gorgiileri hakkinda
kapsamli bilgiler verdigi “Osmanli’da Giindelik Hayatin Degisimi Addb-1 Mudseret” adl
kitab1 ve Fatma Tun¢ Yasar'mn “Ge¢ Dénem Osmanli Addb-1 Mudseret Kitaplarinda
Hane Tanzimi ve Sofia Adabi” adli makalesi donemin degisen ve toplumun adapte oldugu
yeni tarz hakkinda bilgiler icermektedir. Bu teziz yazimi yiyeceklerin mutfaga ardindan
sofraya taginmasindaki siirecin bir biitin olarak ele alinmasi ve 19.ylizy1l Osmanl
toplumundaki mutfak anatomisinin genel ¢erceve igerisinde ifade edilmesinin gerekliligi

olmustur.



BiRiINCi BOLUM
GECMISTEN GUNUMUZE MUTFAK

Glindelik yasamin igerisinde beslenme ihtiyacinin karsilanmasi i¢in ev igerisinde
veya digarisinda yer alan bir oda olan mutfak, tarih boyunca bir¢ok farklilik gegirmigse
bile temelde saklama, hazirlama ve pisirme tiggeninden olusur. Bu nedenle ev i¢i konumu
cesitli nedenlerle degismis ve yetersiz kaldigi durumlarda mutfaktaki saklama ve pisirme
ayri noktalara taginmistir. Diinyada ortak ve ideal bir mutfak tipi bulunmasa da
kolaylastirict araglarin ve modaya uygun esyalarin siklikla kullanildigi goriilebilir. Evin
tiiketim bigimine ve boyutuna gdre mutfaklarda degisiklikler yapilmistir. Onceleri
yalnizca atesin oldugu yer olan mutfak, zamanla evin bir yardimec1 mekani olmus, kimi

zaman yapi olarak ayrilmig kimi zaman ise yasam alaninin igine girmistir.

Antik donemlerden on dokuzuncu yiizyila uzanan siirecte yemek malzemeleri
cesitlenmis, yeni pisirme yontemleri denenmis, besinleri daha uzun saklamak i¢in cesitli
yontemler uygulanmis ve insanin farkli tatlar1 arzulamasiyla farkli yemek kiiltiirleri
olusmustur. Dolayisiyla ortaya ¢ikan mutfak kelimesi bir milletin beslenme tarzini ortaya
koydugu gibi kiiltiriinii de yansitmasi agisindan degerlidir. Her millet tarih boyunca
savas, go¢ ve ticaret gibi nedenlerle iliski kurarak birbirleriyle kiiltiir aligverisi igerisinde
olmustur. Yeni bir esyayr kullanmak ve ona sahip olmak tarihin her noktasinda
istenilmistir. Sosyal statli geregi liikks ve ender bulunan esyalara sahip olmak 6zellikle

hiikiimdarlarin kudretlerini gostermesi acisindan sik sik tercih edilmistir.

Tarih boyunca mutfak kiiltiirii yalnizca aglikla iligkilendirilmemis, tedavi amagh
ilaglarinda tretildigi yer de olmustur. Bu yiizden yemek tarifleri ve ilag regetelerinin
sonraki nesle aktarilmas1 6nemlidir. Bu listelerden elde edilen bilgilerle mutfak uygarlig
hakkinda bilgiler edinilebilir. Cografyayr iyi tanmimak toplumlara gesitli avantajlar
sunmustur. Montesquieu, sicak ve soguk iklimde yasayan toplumlarin siyasi
kapasitelerini agisindan incelemistir. Sicak memleketlerde yasayanlarin zayif ve
duygularina yogun kapildiklarini; soguk memleketlerde insanlarin kuvvetli ve zinde
oldugunu, bu iki grup disinda kalanlar1 da orta kusak olarak degerlendirmistir. Bunun
yaninda din, gelenek, niifus ve ticari hayatlarin1 da gbézetmistir. Gergekten de kuzey-

giiney ve dogu-bati toplumlari yasayis ve beslenme bakimindan birbirlerinden farklidir.



Beslenme aligkanliklari cografyanin insana ne sundugu ile yakindan iligkilidir. Yol
uzakligr besinlerin bozulmasina neden oldugundan yiyecekler farkli formlarda
tasinmistir. Suya yakin noktalarda balikgilik yayginken, i¢ bolgelerde tarim ve
hayvancilikla yiyecekler temin edilmistir. Uzak yerlerin birbirine daha hizli kavustugu
liman kentleri ve diger ticaret yolu rotasinda olan yerler sanshidir ¢iinkii farkli yerlerde
yetisen Uriinler buradaki pazarlara ve dolayistyla mutfaklara da ugramistir. Tliccarlar hem
karli olmas1 hem de mesafelerin kisalmasiyla hep yeni pazar arayisinda olmuslardir.
Tarihin seyrini degistirmesi bakimindan Amerika kitasinin kesfi biiyiik geligmelerin
habercisi olmustur. Bunun yaninda Siiveys Yolu'nun agilmasiyla zengin baharatlari olan
Hindistan ve biiylik niifusu ile tartisilamaz en biiyiilk pazar olan Cin’in daha da
yakinlagmasi saglanmistir. Sanayi Devrimi ile insan giiclinden makine giicline
gecilmistir. Bu noktadan sonra devletlerarasi ¢ikarlar yiikselmistir. Yol giivenliginin

artmasiyla devlet gorevlilerinin disinda siviller de seyahatler etmistir.

Giinliik ev yasantis1 igerisinde mutfak, kimi zaman oda igerisinde atesin

yanabilecegi alana kurularak yemek yapilan bir yer, kimi zaman yasam alani disinda

Gorsel 1. Antik Roma Villa Mutfag.

yemegin pisirildigi, kimi zaman ise ayri1 bir binada yer alan bir mekan olarak goriilmiistiir.



Evlerin disinda kervansaraylar, imarethaneler, asevleri, lokantalar, restoranlar ve
kahvehanelerde de mutfak yapisindan s6z edilebilir. Konut mimarlig: ilerledikge ev
mutfagi ayr1 bir oda olmus ve hazirlama, pisirme ve sunum i¢in biiyiitiilmiistiir. Depolama
igin ise ince kiler ve kaba kiler olarak ikiye ayrilan yardimc1 mekan olarak kilerler ortaya
cikmistir.!

17-18. yiizyila gelindiginde mevcut diinyanin hiikiimdarlar1 veya onun yonetici
kadrosu diginda var olan, ticaret ile zenginlesmis burjuva adinda bir grubun artik kendini
otekilerden ayirmak icin bagvurdugu /iiks ile kendini ayristirma galigmasi baslar. Siniflar
aras1 gecisin keskin bir sekilde belirlendigi alanlarda, kentlerde yogunlasan ve ticaretle
elde ettigi serveti kullanarak iist tabakadakilerin kullandig1 nesnelere erisebilmesiyle
giinliik hayattaki modaya yon vermeye baslamislardir. Elbette ki, bu degisimi
saglayanlar, donemin varlikli kimselerinin katki sagladigi bir durum olmustur. Artik bir
mutfaga sahip olmanin yaninda iyi bir mutfak, iyi bir as¢1, lezzetli ve Avrupai yemeklerin
ve tercihen Fransiz mutfaginin parlatilarak 6ne ¢iktigi sofralarin kurulmasi ve misafirlerin
dogrudan gozlemleyebilecegi sofra envanterleri ile bir hanenin varli1 6lgmenin yaninda
sosyal bir statiiye erisebilmenin de 6nii agilmistir. Bu durum yalnizca Osmanli toplumu
i¢cin degil donemin yipratict savaslar1 sonucu sarayin, biiyiikel¢i veya yabanci seyyahlara
kars1 bir gilic gosterisi olarak yine mutfak ve sayisiz yemekleri servis ettigi biiyilik
sofralarda eslik etmistir. Yabanci seyyahlar aldiklar1 notlarda en ¢ok konuk olduklar
sofralar1 ve yedikleri yemekleri anlatmistir. Yemek sofrasi liiksiin en kolay gésterme yolu
olmasinin yaninda ev halkinin da yasam tarzini, ekonomik durumunu gizleyemedigi bir

yerdir.

Osmanli toplumunda bu mutfak modasina yonelik ilginin artmasiyla ithal mutfak
esyalarina yonelme olmus ayrica Fransiz yemeklerinin tariflerini mutfaga uyarlamaya
baglanmistir. Osmanli evinde mutfakta genellikle kadinlar olmustur. Konak yasamindaki
evin hanimi, asgiya tavsiyelerde bulunup uzaktan ilgilenmigse de yemek pisirmeyi
bilmesi gerekliligi donemin dergilerinde siklikla vurgulanmistir. Evin geng kizi yemek

yapmay1 annesinden, evlendiginde ise kayinvalidesinden 6grenmeye devam etmistir.

! Hasim Karpuz & Emine Karpuz, “Anadolu Tiirk Evinde Mutfak”, Yemek Kitab1 Tarih-Halkbilimi-
Edebiyat, Haz. M. Sabri Koz, 2. Baski, Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2013, 5.388.



Ideal mutfak gériintiisii tasvir edilemese de sofralarda yer alan Avrupai regetelere uygun
olarak hazirlanmis yemekler i¢in modern mutfaga ihtiya¢ duyulmustur. Misafire sunulan
tabaklar ve bardaklar dsnemin modasina gore materyal, renklendirme ve bi¢gim bakimdan
degisiklik gostermistir. Osmanli toplumunda diger 6nemli bir degisiklik ise sofra
yerlesmesi ve kisiye diisen tabak sayilarinin artigidir. Yeni mutfak ve sofra usulleri
eskileri yok etmemistir. Tek tabaktan yemeklerin yenildigi ve yerde sini etrafinda
toplanan aileler oldugu gibi yemek masasi etrafinda toplanan aileler de olmustur. Bu gecis
kimi evde hizli kimi evde yavas gerceklesmistir. Yemek, hazirligindan tiiketimine kadar

toplumsal yagamin vazgeg¢ilmez bir unsurudur.

Osmanli mutfagi, imparatorlugunun bir getirisi olan kozmopolit topluluga sahip
olmasi, zengin bir mutfak kiiltlirii saglamistir. Yayilmaci politika disinda tilkeye siginan
milletler biri olan Yahudiller, Ispanya Krali II. Fernando’nun Ispanya’nin yeniden fethi
anlamina gelen reconquista hareketi sonucu Osmanli topraklarina gé¢ etmislerdir.
Yaymlanan bir fermanla Hiristiyan inancina ge¢gmeyen Yahudiler goge zorlanmistir.
Osmanli Sultan1 II. Bayezid, bu baskilar sonucu goge zorlanan Yahudileri iilkeye
siginmastyla ilgili bir ferman yaymlamistir. 1. Bayezid, Yahudileri Istanbul’daki en eski
Musevi yerlesim yeri olan Haskoy’e yerlestirmistir.® Ibranicede Ispanya anlamina gelen
Sefarad ile kendilerini tanimlayan Yahudiler, yerlestikleri yerlere kiiltiirlerini tagimis ve
mutfak dahil olmak fizere bir¢ok konuda komsularindan etkilenmislerdir. Judeo-
Espanyol, Ladino, Djudezmo, Espanyol ve Yahudice konustuklari dillerden bazilaridir.*
Sefarad mutfagi adi verilen bu mutfak hem Yahudi hem de Osmanl kiiltiirlerinin bir
sentezi olmustur. Dini kurallar geregi et ve siit iiriinlerini birbirleriyle kullanmamiglardir.
Ispanya ekmegi anlamma gelen pandispanyayr da muhtemelen Tiirk mutfagina tipki
boyoz gibi Sefaradlar kazandirmistir.> On dokuzuncu yiizyilin son ¢eyregi mutfaklarin da

millilestigi bir donemdir.

2 Tufan Turan, Osmanh Devleti-Ispanya liskileri (1174-1876), (Yaymlanmamis Doktora Tezi),
Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya, 2013, s.17.

3 Siileyman Faruk Génciioglu, “Haskéy”, islam Ansiklopedisi, C.16, Istanbul, 1997, s.389.

4 Karen Gerson Sarhon, “Judeo-Espanyol/Ladino: Tiirkiye Yahudilerinin Dili”’, Antik Cag’dan XXI.
Yiizyila Biiyiik istanbul Tarihi, C.7, 2015, 5.122.

5 Karen Gerson Sarhon, “Osmanli’dan Giiniimiize Istanbul'da Yahudilerin Dini Hayat:”, Antik Cag’dan
XXI. Yiizyila Biiyiik istanbul Tarihi, C.5, 2015, 5.190.



I.1. Mutfak Kullanim Gelenegi

On dokuzuncu yiizy1l Osmanl mutfagindan bahsetmeden 6nce bu cografyada yer
almig diger toplumlarin mutfak kullanimina bakilarak, aslinda mutfagin fonksiyonun
degismedigi goriilebilir. Mutfakta pisen yemeklerin nesilden nesile aktarilmasiyla bugiin
dahi s6z konusu yemekler pisirilebilir fakat gliniimiiz kosullarinda benzer lezzete erismek
zordur. Bu sebeple Stefanos Yeramisos ve Marianna Yerasimos, Osmanli mutfagindaki
tarifleri glinlimiiz kosullarinda yenilebilir kilmak i¢in yemek recetelerinde degisikliklere
gitmistir.® Yemek, tadim1 yalmzca pistigi yerden degil, yapilan malzemelerden,
malzemelerin saklanma kosullarindan da alir ve ayrica ag¢inin yemegi pisirme hizindan
dahi etkilenebilir. En sonundaki edinilen lezzet yemegin tabaktaki sunumu, kokusu ve
tadinin olusturdugu biitiindiir. Dolayisiyla yemegin ortaya ¢ikisina kadar bir¢ok etmen

vardir.

Mutfak kelimesi Tiirk Dil Kurumuna gore “yemek pisirilen yer, as dami”
anlamina gelir. Arapga kokenli tabh kelimesinden tiiretilen matbah yemek pisirilen
mahal, as evi ve ascilik anlamina gelir.” Tabbah ise yine bu kokten gelir ki, yemek pisiren
adam, as¢1 anlamina gelir.8 Yemek esasinda su, tezgdh ve ates liggeninden olusur.
Yiyecekler su ile temizlenir ve ayiklanir. Tezgah denilen kisim bel hizasina denk gelen
yiiksekge bir masa olabildigi gibi yere yakin minik bir masa da olabilirdi. Boylece yemegi
hazirlayanin daha az yorulmasi saglanirdi. Ates ise yemegin pisirildigi ve tim
elementlerin birlestirildigi yerdir. Buradan sonra yemek, isisin1 koruyarak sunuma

hazirlanmustir.

Eski evlerin mimarisine bakildiginda net bir sekilde mutfak varligindan
bahsetmek giic idi. Yemek oturma alanmin igindeki mangal ile pisirilir ve bu oda
icerisinde hemen tliketimi saglanirdi. Bu yalnizca yemegin hizlica sofraya getirilmesi
degil, ayn1 zamanda ev i¢i ortaminda 1sitilmasi bakimindan karli bir durumdur. Tarih

boyunca zengin insanlar i¢in onlarin talep ettikleri dogrultusunda evde yemek pisirenler

® N. Defne Karaosmanoglu, Yemekle Devridlem Kiiresellesme, Kimlik, Teknoloji, 1 .Baski, Kitap
Yayinevi, Istanbul, 2017, s.133.

7 Semseddin Sami, Kamis-1 Tiirki, Haz. Rasit Giindogdu- Niyazi Adigiizel- Ebul Faruk Onal, 6. Baski,
Ideal Kiiltiir Yaymcilik, Istanbul, 2018, 5.1053.

8 Semseddin Sami, s.681.



olmustur. Mutfak hizmetliler tarafindan kullandig1 i¢in pratik olmasi ev sahibi i¢in onemli
degildir. Disarida yemek yiyenler ¢ogunlukla bekar erkekler, calisan isgiler ve
yabancilardir. On dokuzuncu yiizyilda kentteki kafeterya ve restoranlara gitmek moda
olana kadar da bu sekilde devam etmistir. Roma doneminde zenginler senliklerle halk
yararina yemek davetleri diizenlemiglerdir. Bu diizen ramazan ayinda Osmanl
Devleti’nde de goriiliir. Bu bir gesit itibar gostergesi oldugu gibi yoksullarin karninin

doyurulmasini sevap sayan Miisliimanlar i¢in dini bir hizmet boyutu da vardar.

Bizans’taki kent yasamindaki evler maddiyata gore degisiyordu. Kentin ¢ekiciligi
sayesinde niifus artis1 fazla oldugundan barinma ihtiyaci igin iscilere odalar tahsis
edilmistir. Yoksul ve gecekonduda yasayan fakir grup beslenme ihtiyacin1 yemek satan
yerlerden karsilamigtir. Zengin gruplarin evleri iki katli olup, avlusunda ahir, kiimes,
kiler, hamam, sapel ve su ihtiyac1 igin bir ayazma vardir.® Zengin evler cogunlukla ahsap
ve tugla temelli olsa da bazilarinda tas ve mermer de kullanilmistir. Romalilar su ve
mermere ayr1 bir dnem atfetmistir. Oyle ki, evlerin kanalizasyonlar1 ve atik sular1 disart
atilirdi. Sehir niifusunun fazla olusu ve olas1 kusatmalar igin kentlilerin {i¢ yil yetecek
kiler erzagi bulundurma zorunlulugu bulunurdu. Miihendislere de su stogu i¢in kuyu ve
sarnig yaptirilirdi ki, bunlarin cogu giiniimiize ulasmistir.'° Zengin Romalilarm evlerinin
altinda hypocaust ad1 verilen yeralt1 1sitma sistemi kurulmustur. Kiremitler siitun seklinde
birbirlerine kisa mesafelerle siralanir. Ardindan firin yardimiyla elde edilen 1s1 bu
bosluklar arasindan evin tabanina ve duvarlarinin 1sinmasini saglanirdi. Yine de en sik
kullanilan 1s1 yontemi mangal kullanimidir. Mutfaklarda odun atesinin ¢ikmasi igin bacasi

olan algak firmnlar vardir.!

Ortagagda en belirgin goriintii biiyiikk surlar ardina saklanmis kalelerdir. Kale
yasaminda yiyecek temini ve kusatmalara kars1 stok yapmak onemlidir. Yalnizca savaslar
degil, bulasic1 hastaliklarinda yaygin oldugu karanlik bir donem oldugundan insanlar
aras1 giiven ¢ok diisiiktiir. Yakin ¢evrede yetistirilen yiyecekler haricinde hububat, meyve

ve sebze aligverisi giictiir. Ustelik tek tanril1 dinlerin bu dénem beslenme ve giinliik yasam

® Tamara Talbot Rice, Bizans’ta Giinliik Yasam Konstantinopolis Bizans’in Miicevherleri, Cev. Bilgi
Altmok, 1. Baski, Gogebe Yayinlari, Istanbul, 1998, s.176.

0 Rice, 5.189.

11 Rice, 5.177.



iizerinde kurallar1 da vardir. Bu dénem Kara Oliim olarak adlandirilan veba, bulasic
hastaliklar arasinda en hizli yayilan ve tahribi en ¢ok olan hastaliktir. Kara kelimesi
viicutta ¢ikan siyah lekelerden veya hastaligin yalniz biraktigi, insanlarin uzaklagmasinin
psikolojide yarattig1 buhran ve viicuda ac1 vermesinden dolay1 bu ad1 aldigi rivayet edilir.
Bir diger goriiste ise Latince pestis atra’nmn hatali gevirisinden kaynaklanmaktadir.?
Yaklagik yedi yiizyildir devam eden niifus artis1 yogun 6liimlerle durur. Avrupa’nin eski
niifusunu bulmas1 yiiz elli yildan fazla zaman almistir.”® Hastaliga karsi en &nemli
korunma yontemi temizliktir. Temiz bir ev ve yemekler bulagsmay1 azaltmistir. Ozellikle
kale yasantisinda bir veba hastasi oldugunda disar1 ¢ikiglar kapanir, kale halk: kaderine

terk edilirdi.

Orta cagda hiyerarsik diizende dikey hareketlilik miimkiin degildi. Kuraklik ve
hastaliklar insanlarin yoksulluguna kotii bir kader gibi ¢izilmistir. 11.ylizyilda insanlari
uzak cografyalara tasimak parali askerlerle miimkiindii ancak yemekle de insanlar
yonlendirilebiliyordu. 1094 tarihinde sel, salgin, kuraklik ve agligin {ist iiste yaganmasiyla
birlikte Papa II. Urbanus Clermont Konsili’ndeki konusmasiyla halk tizerinde ¢ekici bir

hayal uyandirmistir:

“Bu memleket artik halkini doyurmaktan dcizdir, onun i¢in miilkii tahrip ediyor ve

bitmez tiikenmez sekilde birbirinizle sava§lyorsunuz.”14

Kudiis topraklarinin sokaklarindan siit ve bal akti1 yazili olan Incil ve Papanin
konusmasindaki aclhigi bitirecek seyin gerceklesecek bu sefer oldugunun vurgulanmasi,
Hagli Seferlerinin baslamasini saglamistir. Sefalet ve aglikla fitili ateslenen bu nutuk,
sekiz savagi da beraberinde getirmistir. Silah kullanmay1 bilmeyen coskun kalabaligin
bilinmezlige gittigi bu yolculukta ilk kiligtan gegirilenler de bu bolluk hayaline kapilanlar

olmustur.’®

12 [rwin W. Sherman, Diinyamiz1 Degistiren On iki Hastahk, 2. Baski, Tiirkiye Is Bankas1 Kiiltiir
Yaynlari, Istanbul, Ekim 2017, s.104.

13 Sherman, s.94.

14 Is1n Demirkant, Ha¢h Seferleri, 1. Baski, Diinya Yayncilik, istanbul, Agustos 1997, s.8.

15 Georg Ostrogorsky, Bizans Devleti Tarihi, Cev. Fikret Isiltan, 8. Baski, TTK Yayinlar1, Ankara, 2015,
5.335.
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Ortacagda yasamis ve en {inlii gezginlerinden Ibn Battuta, gittigi yerlerde
yediklerinden bahsettigi gibi sofradaki uygulamalardan ve onemli giinler hakkinda
bilgiler verir.’® Gittigi yerde misafir olarak sik sik sofralara otururmustur. “7Tiirkler ekmek
ve kati yiyecekler yemezler; diiki(bulgur) admi verdikleri, bizim anliye benzeyen bir
yemek yaparlar.”’ ibn Battuta Ramazan ayinda bulundugu bu sofrada pilavin etle
pistigini ve iizerine yogurt dokiildiigiinii, yemek sonunda kimiz icildiginden bahseder. “O
gece arkadaslarimin yaptiklar: tathdan bir tabak sundum sultana. Sultan sadece
parmagiyla dokunup tatmakla yetindi, bir daha elini siirmedi!”*® Tiirklerin tatliya karsi

mesafeli oldugunu ve bunun ay1p karsilandigindan bahsetmistir.

Mutfak kiiltliri diinyanin iktisadi tarihi agisindan da 6nemli bir kaynaktir. Bu
yiizden verilen ziyafetlerin tasviri ve yazilan yemek kitaplar1 6nemlidir. Babil yemek
tableti dort bin yillik bir tarif icermesi agisindan en eski yemek tarifidir. Yale
Universitesi’ndeki arastirmacilar bu yemegi giiniimiiz kosullarinda pisirmeyi
denemistir.® M.O. 17001ii y1llarda Mezopotamya’da yemeKk tarifi igeren iic Akad tableti
bulunmustur. Avrupa’da Romali bir as¢1 tarafindan yazildigi diisiiniilen Latince yazilmis
De re coquinaria (Yemek Bahsi Hakkinda) adli eserin yazari bilinmemektedir. i¢erisinde
on boliim bulunur. Asciya tavsiyelerle baslayan ilk boliimden sonra et parcalamadan
hububata, baklagillerden kiimes ve dort ayakli hayvanlarina kadar ¢esitli konular ele
almugtir.?’ Bilinen en eski yemek kitaplarindan biri Yunan Gastronom Athenaios’un M.O.
2.yiizyilda yazilan Deipnosophistai (Gastronomlar) adli kitabidir. Kendinden 6nceki
gastronomlardan da bahsederek ilk olmadigini vurgular. Eserde iki kisi arasinda

sohbetten yaprak sarma ve peynirli kek gesitleri gibi tariflerden de bahsedilir.

Antik ¢agin tinlii zevk diiskiinii ve obur Marcus Gavius Apicius, Romali imparator
Augustus ve Tiberius doneminde yasamis iinlii bir gurmedir. Liiks diiskiinii Apicius,

sevdigi karideslerin daha biiyiigii oldugunu duyunca kotii hava kosullarina ragmen

16 A Said Aykut, “Ibn Battiita”, islam Ansiklopedisi, C.19, TDVY., istanbul, 1999, s.364.

17 Ebi Abdullah Muhammed ibn Battiita Tanci, ibn Battuti Seyahatnamesi, C.1, Cev. A. Sait Aykut,
YKY, Istanbul, Nisan 2004, (C.1), 5.466.

18 {on Battita, C.1, 5.467.

19 “Babylonian Cooking”, https://babylonian-collection.yale.edu/babylonian-cooking (Erisim Tarihi
28.10.2021).

20 https://en.wikipedia.org/wiki/Apicius#De_re_coquinaria (Erisim Tarihi: 28.10.2021).
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Libya’ya yelken agacak kadar istahli biridir. Milyonlarca para harcamasindan sonra
yalnizca on milyon sertertii kaldigin1 ve bununla kendisine az yemek kaldigini fark
edince intihar etmistir.?* Milattan 6nce 5.yiizyilin sonlarinda yasayan bir Sicilyali asc1
Mithaecus yazdigi yemek kitabi Yunanca’da bilinen ilk yemek kitab1 kabul edilir.??
Archestratus 4.yiizyilda yasayan Sicilyali sair, The Life of Luxury kitabi yemek kitabindan
ziyade liiks ziyafetler hakkinda yazilmus bir kitaptir.?3

Ortacag Islam mutfag1 hakkinda bilgiler vermesi agisindan baz1 kitaplardan soz
edilecek olunursa: bilinen en eski Arapga yemek kitab1 olan Kitdbii 't-Tabih ibn Seyyar
el-Verrak tarafindan 8-9.yiizyil halifeleri ve saray mensuplarinin tarifleri igin kaleme
alinmigtir. Aslinda yemek kitaplari ¢ogunlukla moda olan yemekleri tarif eder ancak
yemek pisirme usulleri hakkinda bilgiler vermesi agisindan kiymetlidir.?* 15.yiizyilda
Kitab al-tibakha (Ascilik Kitabi) Ibn Mihrad’in daha giindelik yemekleri konu edindigi
kitaptir. Bergamali Galen’in (131-201) Arapgaya cevrilen Kitab al-aghdiye (Gidalar
Kitab1) ve Ebu Bekir el-Razi’nin (865-925) Kitdab Mendfi 'u’l-agziye ve def’u maddrrihd
(Gidalarin Faydalar1 ve Zararli Etkilerinin Tedavileri Kitab1) adli eseri mutfakta ag¢iligin

yani sira saglikli beslenmenin kurallariin gida giivenligiyle iliskilendirildigini gosterir.?

Unlii Rénesans sefi Bartolomeo Scappi, 1570 yilinda yayinladigs Opera dell arte
del cuciare adli yemek kitabinda bilinen ilk ¢atal resmini kullanmis, hem eskizlerle hem
de yazili olarak ¢iragina dgiitlerde bulunmustur. Asc¢ilarin ustasi olunmasi ig¢in bulundugu
tavsiyelerde yalnizca kahyanin alacagi maast degil, mutfaginin diizenini, mutfagin nasil
donatilmas1 gerektigini, hangi mevsimde hangi besinleri saklamak ve tiiketilmesi

gerektigini ve hatta yemek sunumunun nasil yapilmasi gerektigini anlatmigtir.28

21 Andrew Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, Routledge Publisher, New York, 2003,
(Food), s.16.

22 Dalby, Food, s.220.

23 Dalby, Food, s.24.

24 Lilia Zaouali, Ortagag’da islam Mutfagi Kisa Bir Tarih Esliginde 174 Yemek Tarifi, Cev. Baris
Baysal, 1. Basky, iletisim Yayinlari, Istanbul, 2021, s.16.

% Zaouali, s.27.

2 Bartolomeo Scappi, “Sér Bartolomeo 'nun Ciragi Giovanni ile Konusmalari”, Cev. Ash Kutay Yovig,
Yemek ve Kiiltiir, S.33, Yaz 2013, s.9.; Google Books biinyesinde internet erisime agik olan orijinal eser
i¢in bkz. Opera di Bartolomeo Scappi(1570): M dell’arte del cucinare.; Latinceden Ingilizceye cevirisi
i¢in bkz. Terence Scully, The Opera of Bartolomeo Scappi (1570) L’arte et prudenza d’un maestro
Cuoco, University of Toronto Press, Canada, January 2011.
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On dordiincii yiizyil baslarinda yazildigi diistiniilen Le Viandier ise bilinen en
erken yazilmis yemek tarifi kitabidir. V.Charles’in mutfaginda ¢alisgan Guillaume Tirel,
yemeklerde ve sunumda ytiksek mutfak fikrini ortaya ¢ikarmis bilinen ilk profesyonel as¢i
olarak kabul edilir. Kitabi {i¢ boliimde ele alir: yemegin sunulusu, baharatin kullanimi ve
soslarin etlerden ayirmanin gerekliligini anlatmistir.2” Le Ménagier de Paris adli Fransiz
rehberi ise 1393 yilinda yazilmistir. Kadinin evlilik ve ev tertibi hakkinda yash esinden
geng karisina tavsiyelerinde bulundugu
kitaptir. Ancak kitapta tarifte Olgller
verilmedigi gibi 1s1 miktar1 ve pisirme
stirelerinin  bilgisi de verilmemistir. Bu
yiizden yemek tarifi igerse de rehber olarak

ele almak daha dogru olacaktir.?8 Bilinen ilk

Almanca yemek tarifi kitabi Das Buch von
guter Speise’de benzer sekilde Olgli ve

pisirme bilgilerini vermez. Yaklasik olarak 14.yiizyil ortalarinda kaleme alinmistr.?

Yiikselen orta smiflarin iyi yemek hazirlama ilgisinin artmasi ve matbaanin da
yarattig1 kitap basma kolayligi ile birlikte yemek kitaplarin baskist artmigtir. Hannah
Woolley, ev hanimlarina ev tertibi ve yemek tariflerini anlattig1 kitaplar1 yazan bu alanda
bilinen ilk kadin yazardir. The Ladies Directory (1661), The Cook Guide (1664) ve The
Queen-Like Closet (1670) adli kitaplar1 kaleme almistir. Son kitap ¢ok okundugundan
Ingilizce bes, Almanca iki kez baskiya girmistir.*® Yine ingiliz yemek kitabi The Forme
of Cury ve Utilis Coquinario 14.yiizyilda kaleme almmustir. 3 Alexis Benoit Soyer,
Viktorya Dénemi Ingiltere’sinde iinlii bir Fransiz ascidir. Kirrm Savasi’nda Ingiliz
askerlerine destek i¢in gittigi gibi endiistriyel mutfaklarin atas1 Soyer Stove adi verilen
sobanin icadin1 da bu donem yapmustir. Cesitli yemek tarifi kitaplar1 yazmistir. A Shiling

Cookery for the People adinda yoksul insanlar i¢in bir yemek kitabi kaleme alir. Soyer’in

21 https://en.wikipedia.org/wiki/Guillaume_Tirel (Erisim Tarihi 28.10.2021).

28 https://en.wikipedia.org/wiki/Le_M%C3%A9nagier_de_Paris (Erisim Tarihi:28.10.2021).

29 “Das Buch von guter Speice”, https://de.wikipedia.org/wiki/Das_Buch von_guter Speise (Erisim
Tarihi:28.10.2021).

30 https://fen.wikipedia.org/wiki/The_Queen-Like_Closet (Erisim Tarihi: 28.10.2021).

31 https://fen.wikipedia.org/wiki/The_Forme_of Cury (Erisim Tarihi: 28.10.2021).
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Biiyiik Irlanda Kithg déneminde The Poor Men’s Rejenerator adli kitabindan her
kopyasi icin elde ettigi gelirin bir kismin1 kitlik adina yardimda bulunacagini taahhit
etmesi yardimsever kisiligini gdstermistir. Ancak Irlandalilar bunu bir iyilik olarak degil,
Ingilizlerin yillardir kendilerini istememesinden otiirii diismanca bir hareket olarak
yorumlamistir. Yoksul Irlandalilar icin patates ¢ok degerli bir besin kaynagi olmustur.
1798-1845 yillar1 arasinda Irlanda’da yirmi hasat ciiriirken, Ingiltere’de ii¢ hasat
clirimiistiir. 1845 yilinda ¢oken sis ardindan tarlalardaki patateslerin ¢iiriimesi ve gergek
bir kithgin yasanmasi sonucu Soyer, Dublin’de Ingiliz hiikiimetinin finanse ettigi bir
asevi agmistir. Soyer burada ac insanlara Irlandalilarin baharatli su diye ifade ettigi
corbalar pisirmistir. Bu durum irlandalilarin isyan etmesine neden olmustur. Ciinkii ¢orba
ozellikle a¢ insanlarin direncini diisiiriip hastaliga yatkin hale getirdigi icin irlandalilar,
dénemin politik kavgalarin1 da goz oniine alarak hiikiimete nefret ile yaklagsmistir. Bu
kitlik yiiziinden bir milyondan fazla Irlandali hastalik ve yetersiz beslenmeden oliirken,
Gérsel 2. Alexis Benoit Soyer'in iki milyondan fazla Irlandali gd¢ etmek
patentini aldigr 'Magic Stove'. zorunda kalmistir.®? Soyer, Kirim Savasi’nda

askerlere yemek yapmak icin Edirne’de

mutfak kurmus ve Dolmabahge Saray1r’nin mutfagina da bir ziyarette bulunmustur.

Selcuklu mutfagi  Orta Asya’dan gelen Kkiiltiiriin  Islam  kurallariyla
harmanlanmigtir. Mutluluk veren bilgi anlamina gelen Kutadgu Bilig adli eserde
ascibaginin nasil olmasi gerektigi ve temizligin yemek i¢in 6nemi anlatilmistir. 11.yiizyila
kadar olan Tiirk kiiltiiriindeki mutfak gereclerini iceren Divanii Liigati 't Tiirk’te mutfagin
dildeki yansimalar1 vardir. Benzer mutfak esya isimleri Osmanlilar doneminde de yerini
almugtir.® Mutfakta yasaklar oldugu gibi devletin cografyada yayilmaci bir politika
izlemesiyle mutfak bilgisi, diger kiiltiirlerin etkisiyle genisler. Ardindan Osmanli Devleti
alt1 yiiz y1l1 agkin imparatorluk siirecinde ii¢ farkli kitada olmasi sonucu biiyiik bir mutfagi
ortaya cikarmistir. Stratejik bir konumda olmasi sayesinde ticaret yollarinda hakimiyet

{istiinliigii ile 6ncelikle baskent Istanbul’a her tiirlii yiyecegin temin edilmesi saglanmustir.

32 Sherman, s.38. _
33 Emine Giirsoy Naskali, Mutfak Gerecleri Kitabi, 1. Baski, Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2017, s. 5-6.
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Zenginlesen mutfagmin bitmeyen tiiketimiyle de Istanbul, Robert Mantran’in deyimiyle

mide kentine dontismiistiir.
1.2. Mutfak Cahsanlari

Mutfakta bir menii ortaya ¢ikarmak aslinda ekip isidir ve bu ortamda bir hiyerarsi
hakimdir. Osmanli toplumunun biiyiik bir boliimiiniin as¢is1 yoktu ¢iinkii onlar yemege
lezzetten ziyade karin doyurma isi olarak gormiislerdir. Bunun ekonomik sebepleri
oldugu gibi evde mutfak gibi bir alana ihtiya¢ duyulmamasi veya mutfaga ayiracak bir
odanin olmamasi da neden olmustur. 16.yiizyilda Istanbul’daki evlerin yalnizca %6’sinin
evinde mutfak vardir.® Bu orandaki haneler elbette varlikli evlerdir. Roma doneminde
bahsederken iistiinde durulan konu, yoksullarin evlerinde mutfak olmadigindan disaridan
beslenmeleri idi. Bu yiizyilda halen bu durum devam etmekteydi. On dokuzuncu yiizyilda
iist tabaka olmanin gostergelerinden biri olan mutfakta asc¢i calistirma, Osmanlida
yasayan varlikli aileler icin énemli bir hizmetti. Oncelikle Osmanli saray mutfagindaki
ascilar yalnizca hanedana degil yiizlerce ¢alisana yemek ¢ikarmakla miikellefti. Yabanci
el¢ilerin sofrasinda ise mutlaka devletin ve hanenin gérkemini mutfakta da yansitmak i¢in
cesit cesit tabaklar ¢ikarilmistir. Osmanli padisahi 6teki hiikiimdarlardan farkli olarak tek
basina yemek yemesi, protokol ve sofra gosterisi tarafin1 gdstermesine engel olmustur.®
Abdiilmecid’in bir ziyafetle tiim Osmanoglu ailesini bir arada yemek i¢in toplayana

kadar, kadin ve erkeklerin oldugu bir sofra ziyafeti de miimkiin olmamigtir.*®

Yemek pisiren kisiye tabbah, tabih, agpez veya asc1 denilmistir. Yemegin miktari
arttikca yemegin tadin1 da ayarlamak zorlastig1 icin as¢ilar kiymetli olmustur. Ozellikle
as¢ilarin okuma yazma becerilerinin azlig1 g6z 6niine alindiginda bu meslekte ¢irak, kalfa
ve usta olmanin zorlugu ve iyi yetistirilmis, ¢ok yemek bilen as¢iya sahip olmak fazlasiyla
degerli olmustur. Her meslekte oldugu gibi Osmanli’da ¢irak-usta iligkisi ascilikta da
vardir. Topkap1 Sarayinda ilkin Mengenli bir as¢1 mutfagin basina getirilmistir. Is firsat:

icin Mengenlilerin saray mutfagina gelip ¢alismasiyla bu asc¢ilarin iinii baglamigtir. Eginli

3 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralari- 15. Ve 16. Yiizyilda Osmanh Saray Mutfag, 1. Baski, YKY,
Istanbul, 2002, s.18.

35 Yerasimos, s.21.

% flber Ortayli, Osmanh Toplumunda Aile, 9. Baski, Pan Yayincilik, Istanbul, 2009, s.39.
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ve Nevsehirli ascilar saray mutfaginda calismaya baslayana kadar bu durum siirmiistiir.3’
Nevsehirli ag¢ilar, Yenigeri Ocagi’nin ortadan kaldirilmasiyla giivencelerini kaybederler.
Silahdar Aga mutfak idaresindeki hileleri fark edince mutfagi yeniden eli lezzetli
Mengenli ascilara teslim etmistir.®® Giiniimiizde Osmanli’dan miras kalan, Ascilar Diyari

olarak bilinen Bolu’nun Mengen ilgesinde hala diinyaca {inlii as¢ilar yetismektedir.

On altiner yiizyil ortalarinda Fransiz bir heyet ile Istanbul’u ziyaret eden Nicolas
de Nicolay, Osmanli sarayinda c¢aligsan as¢ilar hakkinda bilgi vermistir. Ascilarin usta ve
beceriklisinin Has Mutfakta ¢alistigini, bunun disinda saray i¢i beslenme i¢in bagka genel
bir mutfaktan bahseder. Mutfakta calisan 150 asciy1 baslica dort gruba ayirir: harcibasi,
mutfak emini, kdhya, mutfak agasi. Mutfaktaki hizmetlilerin gorev dagilimini, maaslarini,
hal ve hareketlerini denetleyen bu kisilere her yil yeni bir {iniforma verildigini ve bu
kisilerin 6zel segildigini kaleme almistir.®® Topkap: Sarayinda Matbah-1 Amire, yapinin
en dis kisminda yer alir. Fatih Sultan Mehmed doneminde dort kubbeli insa edilmis,
Kanuni doneminde bilinen ilk tadilatina girmisse de 1574 yangininda harap oldugundan

mutfak ihtiyaca gore yeniden insa edilmistir.*

Osmanl1 esnafinin kontrol ve yardimlagsma adina teskilatl bir yapis1 vardir. Lonca
teskilati ve gedik usulii, her istenilen mahallede her diikkkanin agilmasinda 6nemli bir set
kurmustur. Tekelciligin yaygin oldugu sistemde her sey kurallara baglanmistir. Gida
maddeleri hari¢ tekelci yapr III. Selim donemi lagvedilmistir. Hammadde tiretiminde,
denetleme ve temini konusunda gézetim devam etmistir.** Oyle ki, 1640 tarihli narh
defterinde Istanbul as¢ilarina yemek narhi verilmistir. Yemeklerin birimine, agirligina ve

adetine gore fiyatlandirmalar verilmesi, ascilarin yemeklerini ne eksik ne de fazla

Gorsel 3. Topkapt Sarayr mutfaklar: plan ve kesit ¢izimleri.

37 Deniz Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz, 3. Baski, Oglak Yayincilik, Istanbul, 2013,
5.92.

3 Resad Ekrem Kogu, istanbul Ansiklopedisi, C.2, Nurgok Matbaa, istanbul, 1959, 5.1135.

% Nicolas de Nicolay, Muhtesem Siileyman’in Imparatorlugunda, Cev. Sirin Tekeli & Menekse
Tokyay, Kitap Yaymevi, Istanbul, 2014, s.218.

40 Arif Bilgin, “Matbah-1 Amire”, Islam Ansiklopedisi, C.28, TDVY, Ankara, 2003, s.115.; Fatih Devri
mutfak organizasyonu hakkinda bkz. Siiheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri, Kemal Matbaasi, Istanbul,
1952.

4 Ahmet Kal’a, “Esnaf”, islam Ansiklopedisi, C.11, TDVY, Istanbul, 1995, 5.428.
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vermesine neden olmustur.*? Ascilar yemekleri bu yiizden tart1 veya adetle satmustir. 1680
tarihli kanunnamede yer alan narh defterinde yemek fiyatlarinin yaninda asgilara yonelik
kurallar da vardir.*® Ascilar hakkinda hiikiimlerden bazilar1 soyledir: ¢ig ve tuzlu yemek

satmamasi, tabaklarin temiz, bakir kazanlarin i¢inin kalayli olmalidir. As¢ilarin pisirdigi

B T | G S

SRR b

_yemekler géz oniine allﬁdlglnda ocaklarinda devaml ates ifélnmélldlr. Ocak basm(ia ve

yemek yapiminda oOnliiklerin kirli olmasi olasidir. Bu yiizden as¢1 ve c¢iraklarin
onliiklerinin temiz olmasi1 gerekirdi. Ayrica mutfaktaki yagl sular gidermek icin kiregli
sular kullanilmistir. Etin kesildigi kesme tahtalar1 sineklerin gelmemesi i¢in kullanim
sonrast tahtalar bigakla kazmmustir. Temizlik, kire¢ ve kil kullanilarak bol suyla
durulamaktan gegmekteydi. Ocak atesinin yarattig1 isli goriintii sik sik badana yapilarak
temizlenmistir. “Herkes kunduralariyla helalara fenaligi matbahlara gétiirmemek

tizere...” Tuvalete giden hizmetlinin ayagindaki pisligi mutfaga tasimamasi icin

2 Miibiihat S. Kiitiikoglu, “/600 Tarihli Narh Defterlerine Gore Istanbul'da Cegitli Esya ve Hizmet
Fiyatlari”, Tarih Enstitiisii Dergisi, S.9, Istanbul, 1978, 5.22-30; Yasar Yiicel, 1640 Tarihli Es’ar
Defteri, DTCFB, Ankara, 1982.

43 Artun Unsal, “Gecmisten Giiniimiize Istanbul 'un Lokantalarr”, Sehir ve Kiiltiir: Istanbul, istanbul,
2010, s.391.
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tuvaletlerde terlik bulundurulmustur. 4

Gerek saray-1 hiimayun-1 miiliikhanelerindeki
ve gerek Dolmabahg¢ede bulunan matbah-1 miistahdeminde ayrt ayri memur bulunan
doktorlar vasitasiyla bir kere daha muayenelerinin icrast nafiz...” Sarayda hastalik
tasima ihtimaline karsi mutfak hizmetlileri muayeneden dahi gegirilmistir.*® Yemekten
hastalik bulagmasini 6nlemek i¢in alinan bu 6nlem tirnaklarin kisa, yiiziikk takmanin ise
yasak sayillmasiyla desteklenmistir.*® Ayrica ascilarin altinda c¢alisan ciraklarm
gayrimiislim olmamasina dikkat edilmesi istenmistir. Bu esasen Miisliman ve echl-i
kitaplarin yemeklerindeki farkliliktan kaynaklanmis olmalidir. Konak sahiplerinin
calisanlarina her ay maas haricinde ayni tayinatlar da vermistir. Sultan Abdiilmecid’in

kiz1 Refia Sultan’in sarayinda gorevlilere verdigi iiriinler arasinda bolca sabun basta

olmak iizere kiyafet, siipiirge, mum, kahve ve seker yer almistir.*’

Evliya Celebi Istanbul’da sabahin ilk 1siklarinda fakirleri ve aksamdan kalan
sarhoslarin ayilmak icin geldigi iskembeci esnafindan bahseder.*® Diikkan disinda
cevrede ev satin alan ascilar, cevredeki komsular tarafindan Divan-1 Hiimayuna sikayet
edilmistir. Ebniye Nizamnamesi ile yapilar denetim altina alinmak istense de bazi
yanginlar 6nlenememistir. Kagir bir bina olmasina ragmen bir gazinonun mutfaginda
¢ikan yangin, sondiiriilene kadar alevler, ¢evredeki iki yiiz ev ve elli diikkana da zarar
vermistir. “...kargir gazinosunun matbahindan ates zuhur ederek derhal asakir-i sahane
ve memurini saire tutusup su Ve gayret olunmus ise de riizgarin siddetinden etrafina
sirayetiyle yalniz iki yiiz bab hane ile elli bab diikkan muhterik oldugu halde bastiriimig
ve eshab-1 zuhuru derdest-i tahkik bulunmus idigii.”*® Osmanli evleri ¢ogunlukla ahsap
evlerden olustugundan atese kars1 direnci zayif olmustur. Olas1 yayginlar1 6nlemek igin

Istanbul kadis1 sokaklarda yemek pisirilmemesi igin sik1 denetimler yapmustir.

II. Abdiilhamid doneminde bekar odalarmmin yogun bulundugu Tavukpazari,

Tahtakale ve Yenicami g¢evresinde as¢1 diikkanlari yer almistir. Bu diikkan iginde

44 BOA, Y. PRK. SGE. 6/20 Fi 29 Nisan 1310 — 11 Nisan 1894 M.

4 BOA. Y.PRK. BSK. 65/66 Fi 19 Safer 1319 H — 7 Haziran 1901 M.

46 Abdiilaziz Bey, Osmanh Adet, Merasim Ve Tabirleri, TVY., istanbul, 1995, 5.187.

47 Ali Akyildiz, Miimin ve Miisrif Bir Padisah Kiz1 Refia Sultan, 3. Baski, TVY., Istanbul, 1998,
s.117.; Abdiilaziz Bey, 5.188.

48 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii, 1. Baski, YK, Istanbul,
2019, (Evliya), s.109.

4 BOA. Y. PRK. AZJ. 6/112 Fi 24 Zilkade 1300 H — 16 Eyliil 1883 M.
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yemekler sergilenmistir. As¢1, basindaki fesin iizerinde sarili yemeniden ince sarigi ve
iistiinde muhtemelen yemek lekesi olan 6nliigii ile ocagin basinda durmustur.®® Carsida

yemek yiyenler bekarlar, ameleler, kimsesiz, seyyahlar ve evinde mutfak olmayanlardir.

Osmanli Devleti’nde sultan sofrasini hazirlamak ve sultanin olas1 bir tehlikeden
kurtarmak i¢cin yemegin tadina bakana ¢asnigir, sultanin ekmeginden sorumlusuna
peskircibasi, sultanin suyunu saklayan mumbasi, yemek sonrasi ellerin temizligi i¢in
hazirda bekleyen ibrik¢ibasi, kahvesini getirene silahtaraga, serbetini getirene

r.°! Bu 6rgiitlenme ve is boliimiiniin yalnizca padisaha 6zel olmasi,

cuhadaraga denmisti
sarayin geri kalan yerlerindeki beslenmeden sorumlu hizmetlilerin niifusunun ne derece
kalabalik oldugu tahmin edilebilir. Neredeyse her ¢opii kayit tutan Osmanli Devleti,
Topkap1 Sarayr mutfagia 15. yiizyil sonlarinda 16.356 koyun, 410 ton un ve yaklasik
200 ton piring alirken, 1573 tarihli muhasebe kaydinda saraya 34.887 koyun, 1074 ton un

r.52

ve 730 ton piring alindigi kayit etmisti Bir yiizyildan daha kisa siirede saray

mutfaginda bu denli gida masrafi artigi, sarayda yasayan niifusun arttiginin kanitidir.

“...bazen yemegi kavas pisirirdi. Ciinkii hemen biitiin Tiirkler az ya da ¢ok yemegin

nasil pisirilecegini bilir.” ve “Yiyeceklerinizi hemen pisirmek igin ¢arsidaki bir

lokantaya génderebilirsiniz ya da isterseniz kendiniz pisirebilirsiniz. ">

19. Yizyil sonlarinda Osmanli topraklarini esiyle birlikte gezen yabanci seyyah
Ramsay, gozlemlerinde Tiirklerin el lezzetinden bahseder. Goriiliiyor ki, evde yemek
pisirmek i¢in ocagi uygun olmayan ya da yetersiz olanlar i¢in ¢arsida bu isi gbren
lokantalar mevcuttur. 17. yiizyilda vezir ve ayanlara serbetler tasinmasi, 19. yiizyilda
I.Abdiilhamid’in kizi Esma Sultan’in konagina ¢esitli boreklerin siparis edilmesi bunu
kanitlar.® On dokuzuncu yiizyilda restoran ve kafe gibi yiyecek satmaya yonelik

isletmelerin ¢ogalmasiyla insanlar yalnizca evlerinde degil disarida da vakit

%0 Kogu, s.1135.

51 Esnur Karatas, Geleneksellikten Degisime Osmanh Sarayinda Mutfak Kiiltiirii, (Yayinlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi), Kirikkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Anabilim Dal1, Kirikkale,
2018, s.18.

52 S, Yerasimos, s.19.

53 Agnes Dick Ramsay, 19. Yiizyil Sonlarinda Tiirkiye’de Giinliik Yasam, 1. Baski, Say Yayinlari,
Istanbul, 20135, 5.20, 5.23.

5 Mustafa Altintas, Osmanh istanbul’unda Ta’Am Bisiriib Satanlar Ascilar, Bascilar, Biiryancilar,
Borekgiler, Tatheilar (1500-1800), 1. Baski, Kitap Yaymevi, Istanbul, 2020, s.33.

19



gecirebilmislerdir. Zamanla yalnizca bekar erkeklerin ugradig: diikkanlardan kadin erkek
gbzetmeksizin sosyallesme alani olarak restoranlar ortaya ¢ikmustir. Istanbul’daki
isletmelerin nitelikli asgiya ihtiya¢ duymalariyla birlikte bu meslekte profesyonelligin

onemli oldugunda ortaya ¢ikmustir.

Istanbul’daki as¢ilarmn  kiymetleri 19.yiizyilda Fransiz mutfaklarina olan
yetkinlikleriyle parlamistir. Sipsevdi romaninda Fransiz yemegi diiskiinii Meftun Bey’in
ascilarina bu dogrultuda talimatlar vermesi®®, donemin Tiirk ev yasantisinin bir tasviridir.
Batililagmanin her alaninda oldugu gibi mutfakta da Fransa 6rnek alinmigtir. 1866 yilinda
Abdiilaziz doneminde mutfak sefi Rum Marko, Fransiz as¢1 ve tatlicilarini davet etmek
icin Paris’e gonderilmis ve sarayda servis yapacak sef ve garsonlara Avrupai tiniformalar
diktirilmistir.>® Fransa’nin mutfaktaki parlakligi diger Avrupa iilkelerinin de dikkatini
cekmistir. Asil aileler as¢ilarmi Fransa’ya goéndermis, onlarin iicretlerini karsilamigtir.%’
Bundan 6nce yemek pisiren asc1 sayilabilirken, yemekleri uygun ve yabanci tarifleri yerel
damak tadina uygun pisirme becerisi gerekirmistir. Kisacasi daha disiplinli daha

profesyonellik gerektiren bir meslek olmustur.

Osmanli’da yemek satilan cargi ditkkanlarinda yemekler tezgahta sergilenmis,
miisteri yemegini alip ya duvar kenarinda masada ya da ¢evredeki iskemlelere oturarak
yemegini yemistir. Gayrimiislimlerin yogunlukta yasadigi, alafranga hayranligi olan
Miisliimanlarin ve yabanci seyyahlarin ugrak yeri Pera ve Galata’da bile temiz sofra
ortiileri bulunan masalarda zengin meniilerin oldugu, ¢atal ve bigaklarin hazir bulundugu
modern sofralar ancak 19.yiizy1l ortalarindan sonra ortaya ¢ikmistir.>® Beyoglu’nda asc1
Abdullah Usta 1888 yilinda actigi Avrupai lokantasmin adi1 Once Victoria ardindan da
Abdullah Efendi olmustur. Isletme ruhsati II. Abdiilhamid tarafindan verilmistir. Bu isim

tercithinde Once yabanci bir isim kullanmasit muhtemelen bu lokantalara en c¢ok

%5 Hiiseyin Rahmi Giirpinar, Sipsevdi, Ankara, 2021, s.92.

5% Sula Bozis, istanbul Lezzeti istanbullu Rumlarin Mutfak Kiiltiirii, TVY, Istanbul, Ekim 2000,
(Lezzeti), s.57.

57 Mustafa Aksoy- Nurhayat iflazoglu- Cihan Canbolat, “Avrupa As¢ilik Tarihi: Antik Yunan'dan Sanayi
Devrime’ne”, Journal of Recreation and Tourism Research, 2016, 3(1), s.59.

%8 Unsal, 5.396.
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ugrayanlarin yabanci uyruklu misafirler olmasindandir. Bu isletme yer degistirse de

bugiin Istanbul istiklal Caddesi’nde devam etmektedir.

Ascilar ve mutfakta yemek pisirenler i¢in ¢esitli yemek tarifleri igeren kitaplar
basilmistir. Tarifleri dogru uygulayabilmek, gidalarin telef olmamasi i¢in dogru aligveris
yapmak ve dogru sekilde pisirmek gerekliydi. Bazi yemekler i¢in farkli ekipmanlara
ihtiya¢ duyulabiliyordu. 19.yiizyilda yemek kitaplarinin temel amaci alafranga lezzetlerin
evlerde pisirilmesinin saglamasi ve mutfakta tecriibesiz kimselerin bu konuda
bilgilendirilmesidir. Osmanli déneminde bilinen ilk yemek yazmasi, 13. yiizyilda
Bagdadi’nin kaleme aldig1 ancak 15. yiizyilda Osmanli hekimi Muhammed b. Mahmad
Sirvani’nin yetmis yedi tarifle ek ilave yaparak Arapcadan ¢evirdigi Kitabii t-Tabih’dir.
Yazarlar1 bilinmeyen 18.ylizyila ait bir yemek risalesi ve Agdiye Risalesi olarak bilinen
yazma Dbir eser daha bulunmustur. Bu kitaplar klasik Osmanli mutfagini gostermesi
acisindan onemlidir. Et-Terkibat Fi Tabhi’l Hulviyyat adli tathh kitabi ve Ali Esref
Dede 'nin Yemek Risalesi bugiin Tiirk¢eye kazandirilmis ve yayimnlanmigtir. 1844 tarihinde
Mekteb-i Tibbiye hocasi Mehmet Kamil tarafindan Melceii't-Tabbahin(Asgilarin
Si8inagl) yaymlanmis ilk yemek kitabidir. 1864°te Londra’da Tiirabi Efendi tarafindan A
Manual of Turkish Cookery adiyla ¢evrilmistir.>® Tanzimattan bes y1l sonra yayinlanan
bu yemek kitabi sekiz baski yapmig ve 13 fasildan olusmustur: ¢orbalar, kebaplar,
yahniler, tavalar, hamurdan mamul borekler, hamurdan mamul tathilar, soguk tathlar,
bastilar, dolmalar, pilavlar, hosaflar, tatlilar ve hosaflar. Son baskis1 1888 tarihinde Ev
Hamnmimi adiyla baskiya girmistir. Fasil sayis1 on dokuza ¢ikarilmis, hatalar diizeltilerek
toplam 286 yemek tarifi igermistir. Sirvani ve Mehmet Kabil’in ortak noktasi ikisi de tip
ile yakindan ilgilidir. Doktorlar iyi yemegin saglikla dogrudan iliskisi oldugunu
sOylerken, mutfak ¢alisma kosullar1 hakkinda tavsiyeler veren kitaplarda temiz, lezzetli

ve yeni usul tariflerin baslangigta hekimler tarafindan yazilmasi sasirtict degildir.®

1880’de Yeni Yemek Kitabt 1924°e kadar yedi baski; Ayse Fahriye’nin, mutfak
tavsiyeleri yaninda 887 tarifli Ev Kadini 1882-1907 arasinda 802 tarifle dort baski;

5 Ozge Samanci, “"Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar:”, Anatolia: Turizm
Arastirmalar Dergisi, C.31, S.2, 2020, (Yemek), s.206.

0 Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin, 1. Baski, Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu Baskanlig1 Yayimnlari,
Istanbul, 2015, s.26.
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Mahmut Nedim b. Tosun’un 4s¢i Bast 1900-1927 arasinda ii¢ baski yapmustir. Bu yemek
kitaplart Melceii’t-Tabbahin’i esas alsa da yeni alafranga yemekleri de icinde
bulundurmasi, harmanlamasi bakimindan 6nemlidir. Ev Kadini, mutfak ve kilerin dogru
tanzimi, sofra adab-1 muasereti hakkinda bilgi vermistir. II. Mesrutiyet doneminde agilan
okullarin da benzer amaglari vardi. 1915 yilinda Dariilmuallimin Dartilmuallimat
Nizamnamesi’'nde verilecek dersler arasinda idare-i beytiyye, ma’limat-1 ahlakiyye ve
yemek pisirme yer alir.! Ascibasi, yazar piyade miilazimi olarak gérev yaparken
arkadaslarin1 yemek pisirme konusunda bilgilendirmek i¢in yazmistir. Ayrica hizmette
bulundugu yerlerdeki yoresel yemekleri de kitaba dahil etmistir. Ermeni alfabesiyle
yazilmis olan Yeni Yemek Kitabi ve Hamur Isleri 1871°de; Miftahii’t-Tabbahin 1876°da;
Ilaveli Yeni Yemek Kitabi Ohan Asciyan tarafindan 1889°da; Ascimin Kitabt Bogos
Piranyan tarafindan 1914’te; Miikemmel Yemek Kitab: 1926’da basilmstir. ®2

“Ev idaresi deruhte edecek olan kizlarumizin hayatta her giin birka¢ saat mesgul
olacaklart mutfak isleri sithhate naf’i ve zevk-i millimize muvafik bir surette tertip ve

ihzar etmeyi ve en acemi bir hanima gayet basit ve sade bir surette yemek pigirmeyi

’

ogretir miikemmel yemek kitabidir.’

Mehmed Resad’in Fenn-i Tabdhat (Ascilik Bilimi) 1921°de birinci cildinin baslik
sayfasindaki bu sdzlerle yaymlanmistir. Isminden de anlasilacag: iizere yemek pisirme
isini ciddiye almis, tariflerde ipucu ve uyarilar da bulunmustur. Dort cilt halinde 524
Osmanli mutfagi, 266 Fransiz mutfagina ait tarifler bulunur. Osmanli déneminde
yayinlanan son yemek kitabidir. Kadinlar1 evin mutlulugundan sorumlu tutarak, yemek
pisirmenin en keyifli ev isi oldugunu, ascis1 olan ev hanimlarinin bile yemegin
pisirilmesini gozetmesini savunulmustur.®®> Mutfak esyalari, sofra malzemeleri ve etin

hangi boliimiiniin nerede kullanildigin1 gosteren gorsellerde kullanilmistr.

Kadinlara yonelik dergilerde Batili ag¢ilardan bahsedilmistir. Bunlardan en tinliisii
Madam Roza Lewis, kadin olmas1 ve kadin as¢1 yetistirmesi, saray ve tinlii lokantalarda

yemekler pisirmesi takdir edilerek, Osmanli kadinlarina 6rnek olmasi i¢in makalelerde

61 Cemil Oztiirk, “Dadriilmallimat”, islam Ansiklopedisi, C.8, TDVY., 1993, s.550.

62 Samanci, Yemek, s.206-207.

83 Mehmed Resad, Fenn-i Tabahat 1340-1341, Haz. Priscilla Mary Isin, 1. Baski, Kitap Yaymevi,
Istanbul, 2018, s.5,8,30.
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bahsedilmistir.®* Konak yasamindaki ascilarin, alisveris konusunda evin efendisi veya
hanimefendisi tarafindan gozetilmesi dergilerde vurgulanmistir. Miisriflik yapilmamasi
ve yiyeceklerin dogru sekilde kullanilmasini kontrol edilmesine dikkat c¢ekilmistir.
Osmanli sarayinin yani sira konak ve malikanelerde, giinlik yiyecek icecek ve oteki
ihtiyaglarin1 karsilayan, bunlarin muhasebesini tutan kisilere vekilhar¢ adi verilirdi.
Konaktaki aileler, varliklarini bu kisiye emanet eder, masrafli konaklarda bazen yardimci
olarak yaverlerde yer almistir. Mutfakta kullanilan odun ve komiiriin tedarik edilmesinin
yaninda mutfak esyalar1 ve bunlarin tamirine kadar bircok kalem iceren muhasebeler
yapilirdi. Tiim bu masraflar masdrifat pusulalar: olarak kayit altina alinmistir.®® 1640
Tarihli Es’ar Defterine bakildiginda bu tarihlerde bile satilan yiyeceklerin ¢esitliligi,

Osmanli mutfaginin zenginligini géstermektedir.

“Ramazanlarda davetli davetsiz iftara gelenler icin biiyiiklerin konaklarinda elli-
altmis sofra kuruldugu olurdu. Fukara ve aceze igin de ayrica sofralar tertip

olunurdu. "%

Osmanli devlet ricalinin evleri 6zellikle diigiin, cenaze ve bayramlarda davetsiz
misafirlerle, fakir ve kimsesizlerle dolup tasardi. Biiylik davetlerde masalara yemek
tabaklarini tasiyan, toplayan ve mutfak islerine gerektiginde yardim eden tablakdrlar
olmustur. Tabaklar1 temizler, parlatir ve kandilleri yakilmasi igin hazirlarlard:.®’
Zenginler a¢ insanlari doyurdugu gibi mahallelere de ¢esmeler yaptirarak hayir sahibi
olurlardi. Ciftlik, konak ve yalilarda bazen bina icinde bazen de sonradan ilave edilen
miistemildt, hizmetgi odas1, mutfak, ahir gibi evin yardimer bir mekani olmustur.® izmir
Bornova’da bulunan Dramalar K&skii’nde miistemilat ve mutfak binasi ana binadan ayr1
inga edilmistir. Gaziantep’te Bey Mahallesi’ndeki biiyiik ailelerin yasadigi evlerde de

mutfak ana binanin disarisinda bir binada yer almistir.

Biiyiik sofralar igin biiyiik mutfaklara ihtiyag duyulmustur. Ascilarin da bunun
icin mutfakta bir ekibi vardir. As¢1 tek basina olsa dahi asc¢ibasi diye hitap edilirdi.

64 Osman Tevfik, “Hizmetcilerin [igas:”, Miitalaa, S.85, 18 Mart 1314, 5.3; Ugur, 5.85-96.

65 Mehmet Canatar, "Vekilhar¢”, islam Ansiklopedisi, C.43, TDVY., Istanbul, 2013, s.10.

66 Salih Miinir Pasa, Ge¢mis Zamanlar II. Abdiilhamid Devri Osmanh Diplomasisi, istanbul ve
Paris Hatiralari, Haz. Ali Birinci & Selma Giinaydin, TTK Yayinlari, Ankara, 2015, s.551.

67 Abdiilaziz Bey, s.188.

88 http://www.lugatim.com/s/m%C3%BC%C5%9Ftemilat (Erisim Tarihi 28.10.2021).
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Matbah hademesi, kebapgi, hamurcu, tatlici, kushaneci, pilavci, ocakei, ¢irak, bulasikei
olarak gorevlerine gére ayrilmislardir.®® Konak ihtiyaglarina gére ¢alisanlarin sayisi
artmistir. Kahvecibasi Agasi, hane sahibin ve misafirlerinin kahvelerinden; Tiitlinciibasi
Agasi, ev sahibi ve misafirlerine c¢ubuk ikramindan; Kilercibast Aga, konaklarin
erzaklarinin ve tabaklarinin bulundugu odanin sorumlusudur.’® Kiymetli esyalarinda yer
aldig1 kilerlerin anahtar1 bu kiside olurdu. Kahya, kadin ve erkek olabilirdi ancak hareme
girecekleri i¢in giivenilir ve sir tasimayan kisilerden secilmislerdir. Ev sahibinin
istediklerini yaparlar, ¢alisanlar1 gozlerlerdi. Bahgevanbasi, evin bahgesindeki ¢icek ve
yetistirilen sebzelerden sorumludur.”* Mutfak evin bir odasi olsa da ascilar, as¢ilarin

yamaklari ve diger hizmetgiler i¢in de bulusma yeri olmustur.

“Hig iicret almadiklar: dogrudur. Fakat onlara her yil, bizim hizmetcilerimizin

ayhigindan daha pahaliya gelen giysiler verilmektedir. "

Osmanli Devleti’nde varlikli kisiler esir pazarlarindan ev islerini gérmesi i¢in
koleler almistir. Koleler satin alindigi icin diizenli bir maas 6demesi olmasa da
Osmanli’da yapmis olduklar1 hizmet i¢in azat edilebilir veya mirasindan pay
birakilabilirdi. 1847°de kélelik Istanbul’da yasaklanmis fakat bu kole ticareti kagak
yollardan devam etmistir.”® Belirli bir zaman sonra bu karaborsadan kéle bulmak bile
zorlasinca bu emek boslugu besleme ve evlatlik adi altinda doldurulmustur.’* Batidaki
ismi ise hizmetgilik kurumu idi. Avrupai bir yasam tarzi dileyenlerin artik itibar i¢in evde
hizmetgi ¢alistirmasi 19.yilizy1l ortalarindan itibaren daha sik goriiliir olmustur. Konak
yasamindaki hizmetgilik, donemin romanlarina da konu olmustur. Hiiseyin Rahmi,
Miirebbiye adli eserinde Anjel isimli hizmet¢inin konaktaki erkekleri bastan ¢ikarmasini
konu edinmistir. Orta halli ve daha yoksul evlerde mutfakta bulasik yikayan, sofrayi

hazirlayan ve yemekleri pisiren kisiler evin kiz1, gelini ve evin hanimi yani anne olmustur.

8 Abdiilaziz Bey, s.187.

0 Abdiilaziz Bey, 5.182.

L Abdiilaziz Bey, $.179-182.

72 Lady Montagu, Dogu Mektuplar, 2. Bask1, Ozgii Yayinlari, Istanbul, 2014, 5.96.

8 M. Akif Aydin — Muhammed Hamidullah, “Kéle”, islam Ansiklopedisi, C.26, TDVY., Ankara, 2002,
5.248.

" Yavuz S. Karakisla, Osmanh Hamimlar1 ve Hizmetci Kadinlar (1869-1927), Akil Fikir Yayinlari,
Istanbul, Aralik 2014, s.13.

24



Hizmetgi ihtiyaci i¢in artik evde evin hanimi ve hizmetci arasindaki usta-girak
iliskisi daha profesyonellestirilerek, Osman Nuri Bey tarafindan egitimli hizmetgiler igin
Umim Hizmetkaran Idarehanesi 21 Mart 1911°de kurulmustur.”® Bu kurulus sayesinde
calisanlarin kontrol altinda tutulmasi amaglanmistir. Osman Nuri Bey, giivenilir ve
caligkan hizmet¢i azlifindan yakindigindan bu ise girigsmistir. On dort maddeden olusan
talimatnameyle, Miisliiman kadimnlar haricindeki c¢alisanlarin fotograflariyla birlikte
bilgilerinin bulundugu dosyalardan olasi sikdyetlerde veya suglarda bu bilgilerin
kullanilmasini saglanmistir. Gorevlerine goére maas farkliliklar1 olan hizmetgiler,
oturduklar1 mahalle imam ve muhtarlarindan iffetli ve namuslu olduklarina dair birer
belge almalari istenmistir.”® Biitiin bu hizmet anlayis1 Batililasan Osmanlilarin alafranga
zevklerinin arz talep iliskisinden dogmustur. Yemek yapmak i¢in as¢1, cocuk terbiyesi
icin miirebbiye ve ev isleri igin usak ve hizmetc¢i ¢alistirmak orta halli Osmanlilar igin
siradan olmaya baslamistir. Giivenilir ve ¢aligkan hizmetgilerin glic bulunmasi,
hizmetgilerin igverenlerle olan iligkileri ve apartman yasantisi agisindan Burhan Cahit’in

Hizmetci Buhrani romani hizmetgilige elestirel bir sekilde yer vermistir.

Hizmetgilik Istanbul’da orta ve iist siif evlerinde &nemli bir is koludur.
Osmanli’da c¢ocuklarin ev i¢i hizmetlerde yer aldigi da olmustur. Bu cocuk iscilerin
doviilerek terbiye edilmesi normal karsilansa da kadin dergilerinde hizmetlilere kotii
davranigsin olumsuz sonuglari da anlatilmistir. Bu siddetin sonucu olarak cocuklar
cogunlukla evden kagmis, darba dayanamayanlar hayatini kaybettigi gibi intihar vakalari

da gerceklesmistir.”’

Osmanli Devleti’nde padisahtan sonra gelen Avrupa’daki gibi bir soylu grubu
bulunmamaktaydi. Avrupa’nin segkin grubunun mutfak calisanlar1 da oldukca fazlaydi.
Avrupa’da mutfaktaki malzemenin tedarikinden mutfak c¢alisanlari sorumluydu. Bu
yiizden soylular aligveris yapmamuistir. Jean Jacques Rousseau anilarinda bir beyefendi
oldugu icin firma gidemeyeceginden yakinmistir. Ardindan da vaktiyle bir prensesin

baska doyurucu hamurlu yemek bilmediginden olsa gerek, bir kdyliiye “Ekmek yoksa

S Karakisla, s.61.

76 Karakisla, s.56.

7 Yahya Araz, Osmanh istanbul’unda Cocuk Emegi Ev i¢ci Hizmetlerde istihdam Edilen Cocuklar
(1750-1920), 1.Baski, Kitap Yaynevi, Istanbul, Eyliil 2020, s.222,232.
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pasta yesinler”’® dediginden bahsetmistir. Ingilizce “Then let them eat pastry!” ve
Fransizcasinda “Qu’ils mangent de la brioche” olarak gecen bu iinlii s6zii aslinda Marie
Antoinette ile 6zdeslestirilse de o sdylememis, aksine o, iilkedeki ekmek kitligina karsi
koyliiniin miikafatlandirilmasini  gerektigini sOylemistir. Fransiz Devriminin ortaya
cikisinda halkin fakirlik igindeyken sarayin yiiksek standartlarda yasamas: tetikleyici bir
unsur olmustur. Yukaridaki s6z, o donem soylu-koylii arasindaki ugurumu nitelemesi ve
nefreti arttirmasi bakimidan sikca tekrarlanmistir. 1789°da Fransiz ihtilali ile monarsi
kaldirilirken saraydaki ¢alisanlar da issiz kalmistir. 1856 yilinda Alexis Soyer bu issiz
kalan ascilardandir. ingiltere’ye go¢ ederek orada 1841 yilinda agilacak olan The Reform
Club” i¢in mutfak tasarlar. Bu kuliip giiniimiizde hala aktiftir. Bu mutfagi, calisanlarin
kolay calisabilmesi icin teknolojiyi de kullanarak o giinlin diinyasinin en gelismis
mutfagin1 planlamistir. Sicaklifi ayarlanabilen firinlar, buzla sogutulmus cekmece,
calisanlarin rahatga yemek hazirlayabilecegi tezgah ve depolama alanlar tasarlamistir.
Tasarladigi magic stove’un patenti ile iinii her yere yayilmistir. Kirim Savasi’nda
askerlere pisirilen etlerin suyunun dokiilmeyip yemeklerde kullanmasiyla et suyu giinliik
mutfaklara girmistir. Dolmabahge Sarayi’nin mutfagini arkadasi Mosy6 Roco Vido
sayesinde ziyaret ederek yiizlerce agginin nasil yemek pisirdigini goriince yemeklerin
odun atesinde yavasca pisirilmesinin yemekleri daha lezzetli yaptigini, bunun
Avrupa’dan daha istiin bir pisirme teknigi oldugunu belirtmistir. Her giin bakirlarin

kalaylandigini, mutfagin yirmi biiyiik bacasi oldugunu, as¢ilarin daima temiz kiyafetler

78 Jean Jacques Rousseau, Itiraflarim, Cev. Resat Nuri Giintekin, Istanbul, 1991, s.414.
79 https://www.reformclub.com/Home (Erisim Tarihi: 28.10.2021).
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giydigini sdylemistir. Ancak kullanilmayan kap ve kacaklarin yerde daginik birakilmasini

da elestirmistir.®°

Fransa’nmin ilk inlii pastacisi Marie-Antoine Caréme, Fransiz mutfaginin
gelismesine katkida bulunmus diinyaca iinli seftir. 19.ylizy1l baslarinda yemeklerde
abartidan ¢ok lezzete odaklanmis ve daha kiiclik servisler hazirlayarak yiiksek mutfak
ekoliinii bir {ist seviyeye tasimistir. Ascilarin Krali ve Krallarin Ascist diye anilmaistir.
Ascilik, sofra ve servis diizeni iizerine kitaplar yazmistir.8? Mutfagin béliimlere gore
ayirmistir. Asc¢t olmasa da gastronomi {izerine kafa yormus bir isim de Jean Anthelme
Brillat-Savarin’dir. Hukuk ve ekonomi alaninda uzman olsa da yemek pisirmeyi seven
Savarin’in 6lmeden iki ay once yaymladigi The Physiology of Taste(1825) adli eseri

gastronominin teorik temellerini olusturmustur. En {inlii s6zii, “Bana ne yedigini soyle,

Gorsel 4. Alexis Soyer tarafindan The Reform Club Mutfaginin Tasarimi.

sana ne oldugunu sdyleyeyim.”’dir.8? Kitabinda iizerine en ¢cok durdugu konulardan biri
de yemek sindirimi olmustur. Asir1 yeme ve icmenin karsisinda durup lezzetli yiyecekleri

tatmadan 6lenleri yasamin zevkine varamadiklari i¢in iiziildiigiinii yazmistir.

Fransiz sef Georges Auguste Escoffier, Seflerin Krali olarak tanimlanmustir.
Caréme’in tekniklerinden yola ¢ikarak yemekleri bes ana sos etrafinda sekillendirmis,
servis ve mutfak organizasyonuyla Fransiz mutfagini ilerletmistir. Mutfakta modern

goriiniimii insa ettigi gibi mutfak personellerinin gorev dagilimimi yapmistir. As¢iligin

8 Friedrich Unger, Sark Sekerciligi, Cev. ve Haz. Priscilla Mary Isin & Merete Cakmak, 1. Baski, YKY,
Istanbul, 2020, s.48.

8. https://en.wikipedia.org/wiki/Marie-Antoine_Car%C3%AAme (Erigsim Tarihi 28.10.2021).

82 Jean Anthelme Brillat-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler, Cev.
Heval Bucak, 3. Baski, Oglak Yayinlari, Istanbul, 2020, s.15.
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saygin bir meslek olmasini saglamistir. Yemek ve mutfak iizerine ¢esitli kitaplar olsa da
Le Guide Culinaire(1903) popiilerligini korumaktadir. Bugiin dogdugu ev bir mutfak
miizesi haline getirilmistir.8® Batida yemek kitaplar1 kadinlar tarafindan da yazilmustir.
Elizabeth Raffald’in The Experienced English Housekeeper(1769) ve Isabella Beeton’in
icerisinde renkli gorselleri de olan Mrs Beeton’s Book of Household Management(1861)
bunlara &rnek verilebilir. Mutfak c¢alisanlarinin yaptigi is tim diinyada zamanla
amelelikten uzmanlik isteyen ve egitim gerektiren bir meslek grubunun olusmasinm

saglamistir. Diinya, bugiin oldugu gibi Fransiz mutfagini takip etmistir.
1.3. Mutfakta Kadimin Rolii

Modernlesme c¢abalar1 en ¢ok dergiler ve romanlar {izerinden halka gegmistir.
Osmanli kadinlar1 kamusal alanda da yer almislardir. Kadinin cumbali evlerde oturup
yalnizca ev hapsinde oldugu diisiiniilmesi olayin romantik ve oryantalist bir bakis agis1
olmustur. Kadin tarlada c¢alisir, ev isleriyle ilgilenir, evde yemek yapar, ¢ocuklarina
bakar, pazar ve hamama gider veya misafir olarak davetlere giderdi. 19.ylizyillda daha
bliylik bir kirilma olmustur. Tanzimat doneminden baslayarak toplum iginde daha
goriiniir olan kadinlar, sokakta goriiniir olmaya baglar ve evin disinda daha fazla vakit
gecirmiglerdir. Patriarkal diizen, bu liniversiteye giden kadinlarin meslek hayatina resmen
atilmalariyla ev islerinin aksayacagi ve aile diizeninin zedelenecegi korkusunu tasimistir.
Bu yiizden mesire alanlarinda ayn1 giin kadin ve erkeklerin bir arada gezmesi seyhiilislam
tarafindan yasaklanmis, ardindan yeni bir genelge ile bu karar gegersiz kilinmistir.34
Toplum din temelli yonetilmeye ve diizenlenmeye ¢alisilsa da, batililasma ugruna yapilan
islahatlar ile toplum, Kendisini yeniden sekillendirmistir. Dergilerde ev hanimlarina
dogrudan hitap edilerek ev tertibi ve evin mutfagi hakkinda tavsiyeler de bulunulmustur.
Kadin, mutfakla iliskilendirilmistir. Dergi yazilarinda evin saadetini kadinin ev isleriyle
ne derece ilgili olduguna baglanmasi, kadinin ev idaresinde gdzetim agisindan mutlaka

yer almast Onerilmistir.

% https://en.wikipedia.org/wiki/Auguste_Escoffier (Erisim Tarihi 28.10.2021).
8 Grace Ellison, Istanbul’da Bir Konak ve Yeni Kadinlar, 2. Baski, Dergah Yayinlari, istanbul, 2017,
S.55.
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Ev, kadinin i¢inde yasadigi ve bir yerde ona bagimli oldugu yer olarak
normallestirilmistir. Ev isleri, hizmetgilerin gérevleri ve cocuk egitimi kadina bu bagimli
oldugu yerde hakimiyet yetkisi vermistir.®> Konak yasamina bakildiginda, ev i¢inde var
olan hizmetliler goze carpar. 19.yiizyilda ev islerinde evin hanim1 degil, aileyle kan bagi
bulunmayan yeni bireylerden yer almistir. Bunlar Cerkez cariye, Arap dadi, Fransiz
miirebbiye veya Avrupai yemekler pisirebilen as¢1 olabilirdi. Orta halli Osmanli evinde
kadin ag¢ilar siklikla yer almistir. Arap kadin ascilar ve Ege adalarinin Rum kadin as¢ilari
meshurdur.®® Evin hanim1 eger ¢ocuk doguramiyorsa evdeki kéleler yoluyla evlat sahibi
olabiliyordu. Osmanli Devleti’ndeki kolelik, Bat1 Avrupa’daki sert kdlelik sistemi gibi

olmadig 6ne siirilmiistir.

“Tiirklerin esirlere karsi gosterdikleri insanligi nasil alkislanmamali? Onlara

hi¢bir zaman kétii davraniimamaktadir. Benim goziimde, bunlarin tutsaklhig

diinyanin geri kalan koleligi deger.”®

Kolelerin efendisiyle bir anlasma yapmasi anlamindaki fikih terimi miikdtebe,
belirli simirlamalar ile kolenin borcunu 6dediginde hiirriyetine kavusmasina yardimci
olmustur.®® Osmanhda 6liimii ardinda geride biraktig1 kdleye miras birakabildigi gibi
koleler evlendirilebilir, hediyeler verilebilir ve tekrar baska bir eve satilabilirdi. Ibn
Battuta seyahatnamesinde Maldiv kadinlariin giyimlerinin agikligindan yakinirken,
ticret karsiligi ev hizmetgiligi yaptiklarindan bahsetmistir. Bir zengin evinde on ile yirmi
hizmetli kadin ¢aligabildigini, mutfakta kirdig1 esyalarin {icretlerinden diisiiriildiigii hatta
baska bir eve ¢alismaya giderse yeni zengin ev sahibinin bu {icreti 6demek kosuluyla
hizmetciyi aldigin1 anlatir.®° Gériiliiyor ki, kdlelikte veya iicretli hizmette, tarih boyunca
belirli kistaslar1 hep efendiler belirlenmistir. Koleciligin yasaklanmasiyla birlikte bu
calisanlar, licret karsilig1 yine biiyiik evlerde hizmetci ad1 altinda islerine devam etmistir.

Bu defa caligsanlar, maas alamayinca bagka bir evde hizmet¢i olmak icin evden

8 Michelle Perrot, Odalarin Tarihi, Cev. Silan Evirgen, 1. Baski, YKY, Istanbul, 2013, 5.126.

8 Priscilla Mary Isin, Osmanh Mutfak imparatorlugu, , 1.Baski, Kitap Yaynevi, istanbul, Kasim
2014, (imparatorluk) s.53.

87 Lady Montagu, s.111.

8 Fahrettin Atar, “Miikdtebe”, Islam Ansiklopedisi, C.31, TDVY, Istanbul, 2006, s.532.

89 Ebi Abdullah Muhammed ibn Battiita Tanci, ibn Battita Seyahatnamesi, C.2, Istanbul, 2004, 5.824.
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ayrilabiliyordu.®® Levantenlerin késklerinde siklikla Rum hizmetgiler yer aldigimi
sOyleyen Sokrati Prokopiu, onlarin akilli, becerikli ve zamanla kibarlastiklarint ve

tecriibelerinin daha iyi oldugunu aktarmistir.%*

On dokuzuncu ylizyll Osmanli kadinlarinin okuryazarligt ¢ok azdir. Bu oran
Miisliiman kadinlarda gayrimiislim kadinlara oranlar biraz daha fazla olmustur. Osmanli
kadin dergilerinde ev yasamina yonelik ifadeler siklikla yer alir. Buradaki hedef okur
Miisliiman kadinlar olmustur. Okuryazar ve iist tabakaya hitap edilen yazilar de bu
dogrultuda sekillenmistir.®? Toplumsal cinsiyetli gorev dagiliminda kadmnin payina ev ve
mutfak diiser. Kadinlara yonelik yaymlanan bazi kadin dergileri ismi soyledir: Aile
Dergisi, Asar-1 Nisvan, Bilgi Yurdu Is1g1, Calikusu, Demet, Hanimlar Alemi, Hanimlara
Mahsus Gazete, inci, Kadin Yolu, Kadin, Kadinlar Diinyas1, Kadinlik, Kalben, Mehasin,
Parca Bohcast, Siis, Siikifezar, Terakki-i Muhadderat, Tiirk Kadini.*3

Kadin, mutfak igleriyle dogrudan iligkili sayildig1 icin mutfak konusunda {izerinde
durulan birinci mesele, evin haniminin mutfakta yer almasidir. Oyle ki, kadinin birinci
vazifesi ilan edilen yemek yapmak, olur da c¢alisanlarin elinde gozetimsiz kalirsa ev
ahalisinin saadetinin bozulacagi ve bu yiizden erkegin baska yere gitmesinin sorumlusu
yine kadin sayimistir.®* Yemek yapmak, camasir ytkamak ve gocuk yetistirmek gibi
sorumluluklar kadinlarin gérevi sayilmigtir. Bu yiizden ¢alisanlari issiz birakilmamali ve
gerektiginde onlar ev hanimi tarafindan cezalandirmaliydi. Neredeyse tiim makalelerde
bu durus bozulmadan kadin elestirilmis ve olusabilecek sorunlara karsi uyarilmistir.
Dergi ve romanlarda kotii kadin figiiri daima digarida mesire, tiyatro, balo gibi gezmelere

siislenerek giderken ¢izilmistir. Ideal ev hanimi goriintiisii ise ev idaresiyle ilgilenen, hane

9 frfan Orga, Bir Tiirk Ailesinin (")ykiisii, Cev. Arin Bayraktaroglu, 1. Baski, Ana Yayincilik, Istanbul,
1994, 5.108.

%1 Hiimeyra Birol Akkurt, Kent, Toplum, Mekan iliskileri Cercevesinde Paterson Koskii, 1. Baski,
[zmir Biiyiiksehir Belediyesi Kent Kitaplig1 Yayinlar1, izmir, Kasim 2017, 5.92.

92 Karakisla, s.25.

% Hatice Ozen, Tarihsel Siire¢ icinde Tiirk Kadin Gazete ve Dergileri (1868-1990), istanbul, 1990,
s.15-29.

% Arzu Seyda, Hammlara Mahsiis Gazete (101-200) (tahlili fihrist/inceleme/se¢ilmis metinler),
(Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Orta Ogretim
Sosyal Alanlar Egitimi Ana Bilim Dali, Erzurum, 2003, s.17-21, 140-143.
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tiyelerinin karnimi tok, gonliinii sen kilmakla sekillendirilmistir. Kadinlara ataerkil

toplumun yiikledigi bu sorumluluklar, romanlarda siklikla iglenmistir.

Orta halli Osmanli ailesinin hikayesinin anlatildigi Yakup Kadri’nin Kiralik
Konak romaninda Seniha karakteri Avrupa 6zentisi, bencil ve simarik biri olarak yer
almistir. Ingiliz Adeti olan bes ¢ayr davetini ¢ay giinii olarak kendi evinde diizenler.®® Bu
karakter yanlis modernlesme drnegi olarak incelenmistir. Intibah romaninda Mahpeyker
ve Dilasub karakterleri iyi bir es olarak karsilastirilir. Birincisi asc1, hizmetli ve usak gibi
calisanlara sahip olsa da onlar1 denetlemez. Mahpeyker, Ali Bey’i icki ve kumara
yonlendiren kotii bir karakterdir. Oysa Dilasub kocasinin basarisi i¢in ev tertibini yaparak
esinin daha basarili olmasini saglamigtir. Onunla evliyken Ali Bey’in memuriyeti ve
sosyal hayati diizen igerisinde olmustur.®® Hiiseyin Rahmi’ nin Miirebbiye romaninda da

konaktaki erkekleri bastan ¢ikaran kotii niyetli hizmetli, miirebbiye Anjel vardir.

Aile Dergisi 3 Haziran 1880 tarihli sayisinda evin tertip ve tanzimi konusunda ev
hanimlarini bilgilendirmistir. Yemegi namus olarak nitelendirerek, matbahin baslangigta
bir goriintiisiinii ¢izmistir. Yemek yapinin as¢ilarin kontroliine birakilmamasi gerektigini,
yemegi pisirmese bile yemegin nasil pisirilmesi gerektigini bilmemesini ayip bulmustur.
Mutfak muhasebesi vekilhar¢ ve usaklara birakilamaz, kontrolii evin haniminda
olmaliydi. Her giin yemegin farkli olmasi tavsiye edilmistir. Zenginligi etin sofradaki
bollugu ile iliskilendiren makale, zengin bir sofrada ¢ok sebze yemegindense ¢ok et
goérmek gerektigini vurgulanmistir.’” Mehasin Dergisi 1908 yilinda yaymladig
sayilardaki makalelerde de ev haniminin gorevleri aktarilmistir. Bir kadimin dikisten
sonra bilmesi gereken seyin yemek pisirmek oldugu vurgulanmistir. Evin hanimi mutfak
calisanlarinin harcamalarin1 ve hizmetlilerin programa uyup uymadigini denetlemesi
gerektigi yazilmistir. Avrupa’daki yemek kiiltiirii hakkinda bilgiler verilerek, ascilarin ne
kadar maas aldig1 ve Avrupa’daki sebze beslenmelerinin gerekgeleri belirtilmistir. Sofra
sunumunun 6nemli oldugu gibi tabaktaki yemegin goriintiisiiniin de slislenmesi gerektigi,

eger evin hanimi bunlar1 asgisina yaptiramaz ve gérmezden gelirse yine eksik kadin

% Berna Moran, Tiirk Romanina Elestirel Bir Bakis I: Ahmet Mithat’tan A.H. Tanpinar’a, 10.
Baski, {letisim Yayinlari, Istanbul, 2001, 5.182.

9% Melin Has-Er, Tanzimat Devri Tiirk Romaninda Kadin Kahramanlar, Ankara, 2000, s.22.

% Ugur, 5.31-47.
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sayllmistir.®® Siis Dergisinde her evin bir as¢is1 olamayacag i¢in kadinlik gorevi olarak
mutfak iglerini kadinlarin gordiigli yazilmistir. Yemek tarifleri ile desteklenen yazilarda
insan viicudunu yanan bir lambaya benzeterek siirekli c¢alisan bir viicut i¢in devamli
yemek takviyesi alinmasi gerektigini, ancak besin gruplarmin dengeli olmazsa
rahatsizliklarin artacag not diisiilmiistiir.®® Kadm Yolu Dergisinde Mezdan Said, Ev
Kadininin Vazifeleri adli makalesinde ideal mutfak tipini ¢izer. Matbahin daima temiz ve
diizenli olmas1 gerektigini yazmistir. Ona gore, temiz mutfak, yemek pisirme istahini
arttirmaktadir. Ev haniminin mutfakta rahatca bulunabilmesi i¢cin mutfagin bir kdsesinde
koltuk ya da sandalye bulunmasi gerektiginden bahseder. Bu alanin hanimin dikis iglerine
devam etmesi ve mutfagi gozetebilmesi i¢in her evde yaratilabilmesini 6nemle tavsiye
eder. Kisacas1 evin hanimi hizmetlileri hizmet ic¢in kullanmali, bos kalmalarina izin
vermeden onlar1 gozlemeliydi. Ev islerini yapmak zorunda degildi, ¢iinkii ailenin gelir
seviyesi yiiksekse hizmetli istihdam ettirebilirdi. Calisanlar1 yonetebilmek i¢in ev

isleriyle alakadar olmaliydi.

Kadin Dergisinde Mehmed Nureddin’in hizmetciler hakkinda yazisinda iilkedeki
hizmetlileri egitimsiz ve is bilmez olarak gérmiistiir. Evin hizmetgilerinin gondl isleri
yiiziinden islerini yapmadiklarindan yakinmistir.}®® Kadinlar Diinyasi’nda F. Samiha,
hizmetcilerin yaninda dedikodu yapilmamas: gerektigi, bir sonraki ¢alistig1 evde evin
sirint - vermemesi  i¢in  hizmetgilerle sohbet seviyesinin korunmasi gerektiginden
bahseder.1%* Mahremiyetin ancak evin kapisindan itibaren baslamasiyla hane ici sirlar
iceride kalabilirdi. Komsularin ev i¢i huzursuzlugu fark etmesi demek ev disi iligkilerde
aleyhte kullanilabilir bir durum olabilirdi. Evdeki tehlike kadind1 ve bu tehlikeyi ancak

ve ancak yine kadin 6nleyebilirdi.

% Ugur, 5.79-104.
% Ugur, 5.179.

100 K arakisla, s.41.
101 K arakisla, s.43.
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IKiNCi BOLUM
OSMANLI MUTFAGININ ANATOMISi

Osmanli evi haremlik ve selamlik ad1 verilen iki farkli alanla ayrilmistir. Aileden
olmayan biri geldiginde misafir, selamlik kisminda agirlanmistir. Yine Osmanli evi
denilince birka¢ odasi olan bir yap1 akla gelse de, Levantenlerin ve zengin Osmanli
vatandaslarinin evi diginda goériinmeyen bir durumdur. Stefan Yerasimos’un 16.yiizyilda
Istanbul evlerinin yiizde altisinin evinde mutfak oldugunu sdylemistir. On dokuzuncu
yiizy1la kadar biitiin evlerde mutfak olmasi zaman almistir. Istanbul’un diginda Balkan ve
Anadolu cografyasinda daha miitevazi evler yer almigtir. Kurtulus Savasi sirasinda
Anadolu halkinin saraydan uzaktaki yalnizligi ve yoksullugu doénemin roman ve
hikayelerinden de takip edilebilir. Yoksul ailelerin ates yakip pisirmesi her donem
yakacak maliyetinden oOtiirii disaridan yenilen yemekten daha pahaliya gelmistir.
Imarethaneler bu maksatla kurularak durumu olmayan insanlarin yardim aldig1 ve yemek
yedigi yerler olmustur. Istanbul’un gdziinde Anadolu sikici, geri kalmis bunun yaninda
gece ve giindiiz kamusalligimin sinirhi yasanildigi bir yerdir. Romanlarda karakterler
Anadolu’ya ya siirgiin cezas1 alarak gelmis ya da sosyal sorumluluk bilinci ile gelen aydin

insanlar olup Anadolu’daki durum elestirilmistir.'%2

Evler cografyanin sunduklar ile insa edilmitir. Karadeniz gibi daglik bolgelerde
evler birbirine uzak, Akdeniz bolgesinde genis araziler yakin evler inga edilmesine olanak
saglamistir. Gaziantep ve Sanlurfa gibi sehirlerde tastan evler goriilebilirken, Bursa,
Ankara ve Eskisehir’de ahsap evler daha fazla, izmir ve Aydin gibi sehirlerde ise kagir
yapilar yer almistir. Istanbul’da da ahsap yerine kigir yapilarin yapilmasi tavsiye
edilmistir. Apartmanlar ve sirali evler insa edilerek, planlarinda Avrupa evleri 6rnek
alinmistir. Bogazdaki gelisen deniz ulagimi ile deniz konaklarinin da sayis1 artmistir.1%2
Iklim ve topragin sunduklar1 yemeklerde farkliliklar olusturdugu gibi mutfagin evdeki

planini da etkilemistir.

102 Firat Karagiille, Cumhuriyet Dénemi Tiirk Romaninda Anadolu’nun Sosyal ve Siyasi Hayati
(1923-1940), (Yayilanmamigs Doktora Tezi), Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul,
2012, s.60.

103 Alidost Ertugrul, “XIX. Yiizyilda Osmanli’da Ortaya Cikan Farkl Yap: Tipleri”, Tiirkiye
Arastirmalan Literatiir Dergisi, C.7, S.13, 2009, s.302.
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11.1. Osmanh Evi

Osmanli toplum yapis1 farkli din ve mezhepleri igerisinde barindirmistir. Bu
gruplarin ortaya koydugu toplumsal sinirlar, zamanla ve kendiliginden sosyal iliskiler
araciligiyla birbiriyle kaynasmistir. Ev yasantisinda da benzerlik ve farkliliklar vardir.
Osmanli ev diizeni iki kisimdan olusmustur: haremlik ve selamlik. Bu iki bolim
saraylarda da goriilmiistiir. Harem, ailenin giindelik hayatinin déndiigii, yatak odalarinin
bulundugu, ailenin bir arada vakit gegirdigi yerdir. Batili seyyahlar kendilerine izin
verildigi kadarin1 gordiikleri Osmanli ev yasamini, kendi hayal giicleriyle birlestirerek

harem hakkinda birtakim varsayimlarda bulunmuglardir.

Tanzimat Fermani’nin ilant sonrasi Osmanli mahallelerinde farkli dine mensup
kisilerin de oldugu, kaynasmis mahallelere doniisiim baslamistir. Evlerin tek farki, zengin
ve yoksul evlerdir. Yoksullar ¢ogunlukla tek veya iki odali evlerde yasarken, zenginler
gdrkemli ve dikkat gekici konak ve yalida yasamistir. Ispanyol denizci Federico Gravina,
18.yiizyilin son ceyreginde Istanbul’a geldiginde Tiirklerin aksamlar1 énemli bir durum
olmadig1 miiddetce evlerinden ¢ikmadiklarini yazmistir.'® Osmanlida gece kamusallig
¢ok yaygin olmadigindan insanlar aksam vaktini evlerinde gegirmislerdir.’®® Osmanh
evlerinin fiyati, evin sokagin i¢indeki konumu ve oda sayilarina gore belirlenmistir.
Ceride-i Havadis’te Istanbul’daki satilik ve kiraya verilen ev reklamlarinda oda sayilari,
mutfak, avlu, kuyu, ahir bilgileri de yer almaktayd:.'® Bunun yaninda mahallede yapilan
ev satiglarinda 6ncelik komsunun haberdar edilmesi ve satista 6ncelik taninmasina suf’a
hakk: denilmistir.1%” 1867 yilina kadar Osmanl Devleti’nde yasayan yabancilarin arazi
ve milk sahibi olma engeli varken, c¢ikarilan ferman ve iradelerle bu durum

bozulmustur.1%® Mutfak alisverisine ¢ikilsa da mahallede sokak saticilar1 da olmustur.

104 Federico Gravina, istanbul’un Anlatim, Cev. Yildiz Ersoy Canpolat, 1. Baski, YK, Istanbul, Ocak
2008, 5.123.

195 Didem Havlioglu, “Erken-modern Osmanl Siiri, Mekdn ve Toplumsal Cinsiyet”, Osmanlh’dan
Giiniimiize Cinsiyet, Mahremiyet ve Mekin Cahlistay Teblig ve Miizakereleri, Ed. Bedriye Yilmaz,
1.Baski, TDVY, Ankara, Mayis 2015, s.45.

106 Fatma Tung Yasar, “Ge¢ Donem Osmanli Adab-1 Mudseret Kitaplarinda Hane Tanzimi ve Salon
Adabi”, Journal of Turkish Studies, Volume 7/4, Ankara, Fall 2012, p.2926.

07 fsmail Kivrim, “Osmanlt Mahallesinde Giindelik Hayat (17. Yiizyilda Gaziantep Ornegi)”, Gaziantep
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 8(1), 2009, 5.239.

108 Mehmet Ali Demirbas, Rees koskii Levanten Malikanesinden Egitim Fakiiltesine, 1.Baski, izmir
Biiyiiksehir Belediyesi Kent Kitaplig1, [zmir, Aralik 2010, s.34.
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Evin su ihtiyact kuyular, sarniglar, mahalledeki c¢esmeler ve sakalar sayesinde

giderilmistir.
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Gorsel 5. Tiirk Evi.

Osmanl evleri cografya ve zemine gore malzeme farkliligi gostermistir. Tiirk
evleri genelde kagir veya ahsaptan yapilmistir. Sedad Hakki Eldem, Tiirk evlerini sofasiz,
dis sofali, i¢ sofali ve orta sofali olarak dort boliimde incelemistir. 19.ylizyil evlerinde
belirgin bir degisiklik olarak mobilyalar alafrangalasmis ve karyolalar ortaya ¢ikmaistir.
Yemek odalar1 ve oturma alanlar1 birbirinden ayrilmistir. Oyle ki, Kandilli Kont Ostrorog
Yalist’nin iist katindaki ana salonda muhtemelen konsollar i¢in yiikliikler kaldirilmis, orta
motiflerle siislenmistir.!®® Eldem, bunu mobilyalar alafrangalasmasinin ilk isareti
olarak almustir. 19.yiizyilin sonlarinda Istanbul’da bulunan Fransiz dekoratérii Pretextat
Lecomte, Sanayi Devriminin geleneksel {iretimi zayiflattigint ancak Osmanh
sanatcilarinin yaptiklart mobilyalarin bir ruhu olduguna inanarak, desteklenmesi

durumunda mobilya iiretiminde basarinin yakalanabileceginden bahsetmistir.}'® Bunun

109 Sedad Hakki Eldem, Tiirk Evi Osmanh Dénemi, C.1, Giizel Sanatlar Matbaasi, 1984, 5.266.
19 Onder Kiigiikerman, “’Mobilya’ Kavraminda Yasanan Degisimler ve ‘Sanayi-i Nefise Mektebi’:
Osmanli Imparatorlugu’'nda ‘Mobilya’”, Tombak, S.22, Istanbul, 1998, s.3.
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yaninda ev esyalar1 reklamlarinda soba, mutfak esyasi, duvar kagitlari, mobilya ve ev

geregleri gazetelerde reklamlarla tiiketicinin bilgisine sunulmustur. !

Tiirk evinde giris katlar, avlu ve bahgenin evin igindeki devami gibi olmus ve
hayatl evin sekillenmesinde iklim dnemli bir rol oynamustir.!!? 19.yiizyilda Art Nouveau
akimina duyulan sempati yeni yapilan evlerin siislii sagaklarinda ve cephelerinde kendini
gdstermistir.!*3 Osmanl klasik yerel ydnetimin en tepesinde kadilar yer almus, lonca,
vakif ve mahallelilerin de yardimei olarak yer almistir. Sehremini, sehir naibi, ayan, koy
kethiidasi, ¢op subasist gibi memurluklar hiikiimetle halk arasinda koprii gorevi
gormiislerdir. Yenicerilerin kaldirilmasi sonrast 1827°de Ihtisab Nazirh@ kurularak
beledi isler ve vergi tahsili bu kurumun gorevi yapilmistir. Ancak gelisen ve ¢ogalan is
yiikii ile yetersiz kalan bu nazirliga ek olarak yeni bir teskilat getirilmistir: Belediye
idaresi. Kalabalik niifusu, Avrupai zevklere hitap edenlerin ¢ekirdegi ve yabancilarin ilk
ugrak yeri olan Galata Beyoglu, ilk belediye hizmetinin onciisii ve diger belediyelere de
ornek olacak semt olmustur.!** Zenginlesen bu semtte Paris 6rnegi takip edilerek 1857
yilinda Altinc1 Daire-i Belediyye kurulmustur. Istanbul ve adalarda on dort belediyenin
daha kurulmas1 6ngoriilse de personel tayin edilmediginden etkin kalamamistir. Mahalle,
carst ve dikkanlarin denetimi, sokaklarin genisletilmesi, yeni insalar i¢in izinlerin
verilmesi ve gida kontrolii gibi ylikiimliiliikleri vardir. Yap1 isleri ve imar kontrolil
mimarbag1 ve sehremininden alinarak, 1868 yilinda Ebniye-yi Hassa Miidiiriyeti’ne
verilmistir. Miidiiriyetin basina da Abdiilhalim Efendi tayin edilmistir.}'® Kendi iginde
yapt isleri ve imarda Ozerk olsa da Altinct Daire, 1863’teki Turuk ve Ebniye
Nizamnamesi’ni uygulamistir.}*® S6z konusu nizamnamede sokaklarin genisletilmesi,
sokak istikametleri, yangina yatkin mahallerin tespiti ve onarimi, binanmn sokak

yiiziindeki sacaklarin sinirlamalari, bina yiiksekligi, sokak ve meydanlar1 levha ve

11 Mehmet E. Yardime1, Sema Yilmaz Geng, Duygu Siiloglu, “Osmanii Devleti’nde Reklamin Tarihsel
Gelisimi ve Ekonomiye Ilk Yansimalar:”, Sosyal Bilimler Metinleri, S.1, Haziran 2017, s.100.

112 Dogan Kuban, Tiirk Ahsap Konut Mimarisi 17-19. Yiizyillar, 3.Baski, Tiirkiye Is Bankas Kiiltiir
Yayinlari, istanbul, Kasim 2018, (Ahsap) s.44-45.

113 Kuban, Ahsap, 5.98-102.

114 Musa Cadirci, Tanzimat Déneminde Anadolu Kentlerinin Sosyal ve Ekonomik Yapisi, 3.Baski,
TTK, Ankara, 2013, s.274.

115 Osman Nuri, Mecelle-i Umur-i Belediye, C1, Matbaa-i Osmaniyye, Istanbul, 1922, (C.1), 5.927-929.
116 {lber Ortayli, Tanzimat Devrinde Osmanh Mahalli idareleri (1840-1880), TTK, 3.Baski, Ankara,
2018, (Mahalli), s.152.
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numaralandirmasi, ruhsat verme gibi meseleler hakkinda cezalariyla birlikte yaklagik elli

madde hazirlanmgtir. 1’

Istanbul’'un imarmnin gerekliliginin temel iki sebebi vardir: birincisi Avrupa
ziyareti doniisii devlet adamlarmin Istanbul’daki eksiklikleri giderme ¢abalari ikincisi,
ahsap yapilarin ¢oklugundan dolay1 yanginlarin ¢ikmasi ve biiylik zararlarin meydana
gelmesidir.® Ust siif insanlarin kendini gdstermesi icin sokaklarda arabalarla
dolagmigtir. Bu arabalarin gegisi icin sokaklarin genigletilip yollarin diizeltilmesi
gerektirmistir. Ayrica yanginlarin yan evlere sigramasi ile mahalleler kiile doniisebiliyor,
birden fazla evin yandig1 mahallelerde 1882’deki yasayla yeniden parsellenmesini yoluna
gidiliyordu.™® 18 Eyliil 1865 tarihinde Istanbul’da harik-i kebir adiyla bilenen tarihinin
en biiyiilk yangininin yasanmasi, asirlardir devam eden yangin felaketleri igin ciddi
onlemlerin alimasinin kaginilmaz oldugunu ortaya koymustur.'?° Ebniye Nizamnamesi
ozellikle evlerin ingaatinda ve tamiratinda yer alacak kurallar1 belirlemesi acisindan
onemlidir. Evlerin kagir yaptirilmas1 ve bunu kolaylastirmak i¢in muafiyet ve kredilerin
taninmasi, ahsap esya ve dosemeler disinda evde ahsap kullanilmamasi, bacalarin yangina
dayanikli yapilmasi, ates kullanilan ve bez satilan diikkanlarin kagir olup, sa¢ ya da demir

121 <« Osmanh

kepenkleriyle kaplanmasi yangina karsi alman tedbirler arasindadir.
sigorta kumpanyasina iki yiiz elli liraya sigortali bulunan ahsaphaneden bu gece saat biri
ceyrek gece harik zuhur eyledigi memureyn-i zabitaca istihbar edilmesi iizerine derhal
mahalli harikiyye yetisilerek icraa kilinan tedabiraniyye sayesinde harikin tevessiihiine
ve hi¢bir giine zayiat vuk 'una meydan verilmeksizin itfaa edildigi ve esbab-1 harikinde
matbah ocagindan zeytinyagi kizdirmakta bulunan hizmetginin  elindeki tavanin
parlayarak bacanin kurumlarinin istimalinden menbas ve ibaret bulundugu... ” Jandarma

Yiizbagis1 Nedim Bey’in iki yiiz elli liraya sigortalattigi ahsap evindeki mutfakta

zeytinyagmin parlamasiyla ahsap evde yangin ¢ikmistir. Yangin, cevreye sigramadan

117 Osman Nuri, Mecelle-i Umur-i Belediye, C.4, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Isleri Daire
Bagkanligi Yayinlari, Istanbul, 1995, (C.4), s.1673-1685.

118 Mehmet Giines, Osmanh Sehrinde Cevre Temizligi ve Nizamu, ,1.Baski, Kitabevi Yayinlari,
Istanbul, 2020, s.70.

119 Suraiya Faroghi, Osmanh Kiiltiirii ve Giindelik Yasam Orta¢agdan Yirminci Yiizyila, Cev. Elif
Kilig, 6.Baski, TVY, Istanbul, Subat 2010, s.302-303.

120 7Zeynep Celik, 19. Yiizyllda Osmanh Baskenti Degisen istanbul, 2. Baski, TVY, Istanbul, Eyliil
1998, s.47.

2! Giines, 5.71-77.
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hizlica sondiiriilmiistiir.}?> Nizamnamede sokaklarda saticilarin mesken edilmesi ve
yemek pisirmesi de yangini tetikleyebileceginden yasaklanmustir. ... hanelerin komiirliik
ve odunluk ve sair mahallerinde hali arsalarda mevcut olan siipriintiilerle lagimlarin
Ziyadesiyle taaffiin etmekte olacagindan ve mazarratindan bahisle tathiri istidasina bazi
ifadeye dair...” Kumkap1 Musalla caddesinde hanelerdeki komiirliik ve odunluklarin
stipriintiilerinin lagimi tikadig1 ve ¢iiriik kokularin rahatsizlik verdigine dair bir sikayet
yer almistir.’?® Evlerden disar1 ¢ikan sularin sokagi islatip pisletmemesi igin bu gider
borularin miimkiin mertebe yere yakin yapilmasmin yaninda evsel atiklarin sokaga
atilmamasi da yasaklarin arasindadir. Yerlesim yerlerine kuyu ve lagimlar yaptirilip kotii
kokunun 6niine gegilmeye c¢alisilmigtir. Yeterli 151k almayan hanelerinde sagliga zararli
olduguna dair tabela asilmasina karar verilmistir.}2* Sehir i¢i ulasimin gelismesi ile Galata
ve Uskiidar, Eyiip ve Pera bolgeleri Kkiiltiirel olarak birbirlerine yakinlasmaya
baslamistir.}?® Artan niifusun barinma ihtiyaci igin 19.yiizyilda yeni kent mekani olarak
apartmanlar ortaya ¢ikarmistir. Abdiilaziz donemi yaptirilan Akaretler bunu ilk 6rnegidir.
Buralarda yasayanlar cogunluk gayrimiislimler ve Avrupali gibi yasamaya heves edenler
olmustur.?® Her katta mutfak ve tuvaletin yer aldig1 bu evlerde orta sinif halk kiralayarak
kalmistir. Yeni yap1 malzemeleri ve teknikleri ile insa edilmis apartmanlarin birgok

odasinda baca bulundurmas, ortak camasirhaneye gibi konforlu mekan olmustur.t?’

Safveti Ziya, Servet-i Fiinun edebiyatinda yayinladigi Salon Késelerinde adli
kitab1, Tiirk ve yabancilarin gilindelik hayattaki yasanti farkina deginmesi agisindan
degerli bir romandir. Romanda ev esyalarinin tasviri, garsonun meniiyii okumasi, sofra
kurallarnin farklilig1, alafranga ve alaturka adetlerinin kiyaslanmasi yer alir. Ornegin

Sekip Bey’in ¢ay kadehinin dudaga gotiiriilmesi gerekirken ¢ay kadehine egilen Miss

122 BOA. DH. EUM. KADL. 3/20 Fi 30 Kanunievvel 1326 R— 12 Ocak 1911 M.

123 BOA. DH. MKT. 1976/114 Fi 11 Temmuz 1318 R — 24 Temmuz 1902 M.

124 Giines, 5.94-97.

125 Ekrem Isin, istanbul’da Giindelik Hayat insan, Kiiltiir ve Mekan lliskileri Uzerine Toplumsal
Tarih Denemeleri, 1. Baski, {letisim Yayinlari, Istanbul, 1995, 5.91.

126 Dogan Kuban, Osmanh Mimarisi, 1.Baski, YEM Yayinlar1, Istanbul, May1s 2007, (YEM), 5.654.
127 Ayse Derin Oncel, Apartman Galata’da Yeni Bir Konut Tipi, 2. Baski, Kitap Yaymevi, Istanbul,
Ekim 2014, s.149.
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Lydia’yr tuhaf bulmasi fakat baska bir yemek masasinda kendisinin aksam yemegi

saatinin alaturka zamani tercih etmesinin &tiirii elestirildigi olaylara yer verilmistir.'?8
11.2. Mutfagin Yapisi

Osmanl1 Saray Mutfagi calisma alani en biiyiik mutfaktir. Baslangicta dort kubbeli
insa edilen mutfak boliimii, saray niifusunun ihtiyag¢larinin artmasiyla Kanuni zamani alt
kubbe daha eklenerek biiyiitiilmiistiir. 1574 tarihli Istanbul yangini sonras1 yikilan mutfak
Mimar Sinan tarafindan 14x8 boyutlarinda on kubbeli olarak insa edilmistir. Mutfagin
Kiler-i Amire Kapisi, Helvahane Kapisi ve Has Mutfak Kapisi olarak ii¢ girisi bulunur.
Matbah-1 Amire toplam 5250 m? ile saraymn dortte birini kaplamaktadir,'?°

Osmanl toplumunda mutfak evin alt katinda veya ana bina disinda insa edilmis
miistemilatin igerisinde yer almistir. Evlerin biiyiikliigline gore mutfaklarin sayisi
artmistir. Ana mutfak yakininda mahzen, sarni¢ ve yangin oldugunda esya kagirmak i¢in

tas odalari ad1 verilen yerler vardir.**
11.2.1. Ocak

Ocak, yemek hazirliginda ates yakilan, pisirme, 1sitma, kaynatma gibi islerin
yapildigr yerdir. Evin kalbi mutfaksa, mutfagin kalbi de ocak olmustur. Mutfak bir oda
olarak ortaya ¢ikmadan 6nce atesin oldugu
yatay diizlem ocak sayilmis, ardindan
mutfaga tasinmistir. Yemek hazirhiginda
demirbas olarak yer alan ocak, ayni
zamanda malzemelerin toplandigi son
yerdir. Eski zamanlarda ocaklar toprak, tas
ve tugladan yapilmistir. Dikdortgen veya

daire seklinde agilan cukurlara koyulan

odun pargalariyla ates yakilir ve ihtiyaca

Gorsel 6. Pompeii'de bulunan bir ekmek.  gore ates harlannmgtir. Kaba bir 1sitma

128 Safveti Ziya, Salon Koselerinde, 2.Baski, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, Ocak 2020,
s.49, 73.

129 Giirsoy, s.91.

130 Salih Miinir Pasa, s.568.
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sekli olan bu yontem zamanla degisiklige ugramistir. Atesin kontrollii bir sekilde

kullanilmast i¢in gesitli ocak ve firn tiirleri yapilmistir. '3

Antik mutfak tipini yansitmasi agisindan Pompeii kenti kazilarinda ortaya ¢ikan
mutfak goriintiileri 6nemlidir. 79 yilinda Veziiv Yanardagi’nin patlamasiyla glindelik
hayatin seyri aniden durmus ve tiim yasam izleri kiiller altinda kalmistir. Arastirmalar
sonucu Pompeii kentinde yer alan mutfak esyalari, Antik Roma mutfak uygulamalar
hakkinda bilgilendirici olmus ve yapilan kazilarla ortaya ¢ikan bir fast food diikkani
mekan organizasyonu disinda o donem tercih edilen damak zevklerini de ortaya
koymustur. Fast food olarak nitelendirilmesindeki temel sebebi yiyeceklerin sicak
tutulmast i¢in bir mekanizma gelistirmis olmalaridir. Thermopolium, Latince sicak yemek
pisirilen ve satilan yer anlamina gelmektedir. Evde yemek pisirecek yeri olmayan orta ve
alt kesimin siklikla kullandigi, yaklasitk 89 thermopolium kazilar sonucu agiga
cikartlmustir. Yiyecekler dolia adi verilen gomiilii kavanozlarda muhafaza edilmistir.*?
Zamanin aniden durdugu Pompeii kentinde fosillesmis yemek kalintilar1 yalnizca
beslenmelerine degil, antik cagdaki yemek uygulamalarina da 151k tutmaktadir. Igerisinde
farkli yemeklerin oldugu birden fazla ocagin yan yana olup altinda devamli yanan ates ile

yemeklerin sicak tutulmasi amaglanmastir.

~ Gorsel 7. Pompeii‘de bir yemek diikkdninin canlandirilmis hali.

131 Ahmet Uhri, Atesin Kiiltiir Tarihi, 1. Baski, Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara, 2003, 5.27.
132 http://pompeiisites.org/en/press-releases/from-the-12th-august-the-thermopolium-of-regio-v-is-
opening-to-the-public/ (Erisim Tarihi: 04.10.2021).
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Ocak 1sinma ve pigirme gibi amaglarla kullanilan yer anlamina gelir. Kamfis-i
Tiirki’ye gore dokuz anlami vardir: ates yanan yer, baca, maden eritilen yer, maden
cikarilan yer, suyolu, bahgede yetistirilen sebzelerin dbeklestigi yer, biiyiik aile ve asker
sinifi.*? Ingilizcede stove, hearth, seedbed, seed plot kelimelerinin ortak anlami ocak
kelimesidir. Burada dikkat ¢eken sey, kalp anlamina gelen heart kelimesi ile ocagin
cevresindeki doseme ve ocak anlamina gelen hearth kelimesinin yazilis ve okunusunun
¢ok yakin olmasidir. Benzer bir ifade Almancada da vardir: herd kelimesi hem ocak hem
de aile ocagi, merkez anlamina gelmektedir. Mutfaktaki ocak, insan anatomisindeki kalp
ile es gorlilmiistiir. Fransizca cheminée kelimesi de bugiin Tiirk¢eye somine olarak

gecmistir.

Cesitli gidalar1 ve farkli baharatlarin bir araya getirilip yeni ve sicak bir yemek
elde edilen ocak, aile, hane ve soy gibi manalara da gelmektedir. Aile de anne, baba ve
cocuk gibi farkli iiyeleri olan ama bir araya geldiginde bir biitiin olan olusumdur. Bu
yiizden atasozleri ve deyimlerde ocakla ilgili sozler ya bir dagilma ve kopma ya da
birliktelik anlami tagimistir. Ocaktan mahrum olma yuvanin da yikilmasi gibi anlam
tagimasi, ocaga atfedilen anlamin degerini gostermektedir. Soy, boy ve kokler ocakla

ozdeslestirilmistir.134

”Ocagina incir agaci dikmek.”
“Ocagt kor kalmak.”
“Ocagina diigmek.”

Ates, 6nemli bir bulustur. Eski Tiirkgede od kelimesiyle estir. Ocak kelimesinin
bu od kelimesinden tiiretildigi rivayet edilir. Ates yeri geldiginde silah, yildirim, yangin
ve volkan patlamasi gibi felaketleri ¢cagristirabilir. Atesin kontrol edilisi medeniyetlerin
ingasinda yardimcir olmustur. Tehlikeyi savmasinin yaninda aydinlatma, isinma ve

cevherleri eritmede de kullanilmigtir.13

“Ocag tiitmek.”

133 Sami, s.153.
134 Hasim Sahin, “Ocak”, Islam Ansiklopedisi, C.33, TDVY, Istanbul, 2007, s.316.
135 Britannica, T. Editors of Encyclopaedia, “Fire”, Encyclopedia Britannica, November 4, 2019.
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“Ocagint yesertmek.”

’

“Komsu komsunun kiiliine muhtactir.’

Atesin tipki zehir gibi dozu ayarlandiginda yararl bir tarafi da vardir. Muhtemelen
eti pisirme fikrinin ¢ikis noktas1 daha lezzetli olmasidandir.!3 Etlerin farkl: tatlara sahip
olma nedeni hayvanlarin tiikettigi besinlerden kaynaklanmistir. Birgok dinde ates tek
basina kutsal sayilmis, kimi dinlerde yasakli olmustur. Yahudilikte cuma aksamindan
cumartesi glin batimma kadar gegen zamana sebt adi verilmistir. Diger giinler Diinya
yaratilirken, bu iki giin arasinda Adem’in yaratildig1 rivayet edildiginden 6nemli bir giin
sayllmistir. Ibranice’deki karsilig1 sabat olan sebt, ara vermek, kesmek, dinlenme gibi
anlamlara gelir. Bu yiizden sebt giinii bir¢ok eylem yapilmamistir. Yasaklarin arasinda

ates yakmak, avlanmamak ve pisirme de vardir.*¥’

Mutfakta ocak tipleri her donem farkli oldugundan ocagi yakma, harlama ve
sondiirme i¢in kullanilan ekipmanlar da degisiklik gdstermistir. Ates yakilmadan once
atesin kiilii temizlenir sonra soba iistiindeki delikler tamamen kapatilird1.*® Bu kiiller
kullanmak i¢in saklanir ya da disar1 atilirdi. Eski Tirk evlerinin oda kullanimina
bakildiginda salon, yemek odasi ve bazen yatak odasi olarak kullanilan bir biiyiikk oda
olmustur. Bu odanin 1sitilmasi i¢in kiiciik pencereler, duvarlara halilar asma veya odanin
altina hayvanlarin kaldigi ahir stiine denk getirecek sekilde tasarlanmistir. Zengin
evlerde 1sinma igin somineler yer alir. Osmanli evlerinde sémineler birer siis gibi kalmus,
as1l amacindan ziyade alafranga sembolii olarak evde kullanilmistir. Bunun yaninda
mangal veya maltiz ad1 verilen taginabilir ocaktan da faydalanilmistir. Mangal ve maltiz,
yerden belirli bir yiikseklige sahip olup lizerinde ates yakarak yemek yapilabilen ve
tagmabilen pratik bir ocak tipidir. Bakir, toprak, piringten de yapilan bu ocak i¢inde
mangal tablasi lizerinde yer almistir. Bakir madeni piyasada ¢okg¢a bulunan ve gabuk
sekil verilebilen bir element oldugundan bakir mangallar orta halli Osmanlilarin oda ve

mutfaklarinda sik¢a kullanilmistir.?®® Isinma araci olarak kullanilan mangal, gevresine

136 https://www.theguardian.com/science/2021/mar/07/how-early-humans-quest-for-food-stoked-the-
flames-of-evolution (Erisim Tarihi 28.10.2021).

137 Salime Leyla Giirkan, “Sebt”, islam Ansiklopedisi, C.36, TDVY, Istanbul, 2009, 5.256.

138 Mehmed Resad, s.69.

139 Miibiihat S. Kiitiikoglu, Osmanlimin Sosyo-Kiiltiirel ve Iktisadi Yapisi, TTK Yayinlar1, Ankara,
2018, (Osmanl1), s.191.
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oturanlarin Ustlerine bir Ortli Orterek 1sinin Ortli altinda korunmasimi saglamistir.
Japonya’da kotatsu, Iran’da korsi, Hollanda ve Kuzey Almanya’da foot stove, ayak sobasi

ad1 altinda bu sekilde 1sinma yontemleri kullanilmistir ve kullanilmaya devam etmektedir.

Mangallar iginde yakilan atesle yemek piserken elbette yangin riskleri de
artmistir. Ucuz toprak mangallar yangina davetiye ¢ikarmistir. Mangallarin {istline ates
sigramasini onlemek i¢in sac ¢ember ve kapak kullanilmistir. Genelde aileler masaya
oturdugunda masa Ortiisiinii tistlerine ¢ekerek hem 1sinir hem de yemegini yiyebilirdi.
Ancak ates hizli ilerleyebildigi i¢in ufak kazalar sonucunda yanginlar da ¢ikabilirdi. Bu
sebeple zamanla mutfak yasam alanindan uzaklagmistir. Istanbul’da yalilar arasinda kagir
bir duvar oriilerek ahsap konaklardan ¢ikan atesin komsu konaklara sigramasi 6nlenmeye
calistimistir.}¥® Bu duvarlardan bazilari giiniimiize ulassa da teknoloji ve itfaiye
hizmetlerinin gelismesiyle yanginlara daha hizli miidahale edilebildiginden ¢ogu

yikilmigtir.

Gorsel 8. Mutfaktaki yerlesik ocak alani.

140 Renate Schiele & Wolfgang Miiller-Wiener, 19. Yiizyilda Istanbul Hayati, Roche Yayinlari,
Istanbul, 1988, s.11.
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Yerlesik ocak diizeni on dokuzuncu ylizyil konaklarinda ev planinda géze ¢arpar.
Mutfagin bir duvarinda yer alan ocak diizeneginde atesligin 1s1 ayarinin yapilmast i¢in bir
delik bulunur. Dumanin mutfaktan ¢ikmasi iginse baca, tam ocagin {lizerinde yer alir.
Atesi harlamak i¢in hava {iflenir veya atesi kismak i¢in delik kapatilirdi. Ates tamamen
sondiigiinde ise kiiller yine bu delikten diger islerde kullanilmak {izere disar1 alinirdu.
Yerli yani sabit ocaklar birden fazla gozii olurdu. Her goz lizerinde tencere ve tavalarin
durabilecegi 1zgara yer almistir. Pigirme isini yapan kisinin {istiine ates sigramamasi igin

On yiiziinde hava ayarinimn yapildig bir siirmeli delikler yer almistir.

Ocak boliimiiniin daha kullanishi olmasi igin ocaklikta ocak zinciri olabilirdi.
Yalnizca mutfakta degil oda icerisindeki sominelerde de yemek pisirmek i¢in zincirin
takilabilecegi ¢engel olurdu. Ocak iistiinde bir raf olan ocak yasmag: ve yanlarinda da
masa, gelberi ve kiirekten olusan ocak takimi olmustur. Ocaktaki ates yanmadiginda

goriintilyii izole etmek i¢in bez perde veya metal kapak kullanilirdi.**!

Mutfak mimarisi gelistikce ocak takimlart da degismistir. Kebap, tatl, pasta
yapimlar i¢in farkli tipte ocak ve firinlar kullanilmistir. On dokuzuncu yiizyilda
Avrupa’da modern goriintiilii dokme demirden yapilan kuzineler mutfakta yer almaya
baslamistir. Bu firinlar birden fazla ise hizmet edebilecek sekilde biiyiik veya kiiciik
tasarlanmistir.  Yiizyll ortalarindan itibaren
Osmanli konaklarinda da goriilmeye baglanir. Bu
ocagin Ozelligi alt boliimiinde yakilan ates hem
yanindaki firin 1sitir hem de iistiindeki ocaklart
isitirdi. Birden fazla g6zl olabildigi gibi
tagmabilir kiicik modellerine ayakli  firin
denirdi.}*? Avrupa’dan gelen bir esya oldugu i¢in
Frenk ocagi olarak da anilmistir. Bu dokme

: ocagin en olumlu tarafi bir atesle altta ve listte

gec yemek ayni anda pisirilebilirdi. Yemegin sicak
Gorsel 9. Misafir petegi.

141 Priscilla Mary Isin, Osmanh Mutfak Sézliigii, 2. Baski, Kitap Yaymevi, Istanbul, Haziran 2017,
(S621iik), 5.290.
142 M. Isin, Sozliik, s.235.

44



kalmasi i¢in firin ve ayrica bulunan su hazinesi kismi kullaniglhidir. Bunun yani sira tek
atesle ayn1 anda birden fazla pisirme yapilabildigi i¢in yakit acisindan da karh
bulunmustur. Farkli renkler ve boyutlarda kuzineler olabilirdi. Kisin tabaklar sofraya
koyulmadan once firinda 1sitilirdi. Salonlarda da misafir petegi adi verilen kaloriferlerde
tabak koymak icin bosluklar olurdu. Bugiin Trabzon Atatiirk Evi’nde de bulunan bu
petek, 19.ylizyilda biiyiik evlerinde de kullanilmistir. Kuzineler ise bugiin sobali evlerde
halen goriilebilir. Ocaklarin kirli dumaninin ¢ikmasi i¢in boru veya ocak {istiine baca
yapilmistir. Teknolojinin gelismesiyle pisirmede atese olan ihtiyag, gaz ve elektrik ile

elde edilmeye baslanmistir.
11.2.2. Baca

Baca, ocaktan ¢ikan dumanin evin igerisinden giivenli bir sekilde ¢ikmasini
saglayan uzun bir deliktir. Ev igerisinde ¢at1 arasina 1s1k vermek icin agilan katmanli
pencerelere dam bacasi, binanin i¢ kisimlarina 1s1k vermek igin yukaridan asagiya
birakilan bosluklara aydinlik bacasi, lagimlar temizlemek icin {ist katlarda agilan
deliklere ise lagim bacasi adi verilmistir.!*® Baca kiinkleri on iki parmak ¢apinda
yapilmustir. Bacalarin tepesine siis olarak kiilaha baca tepeligi veya baca sapkasi adi
verilir. Boylece riizgar ve yagisin baca deligine girmesi 6nlenmistir. Sicakligindan 6tiirti
gocebe kuslarin yuva yapmasi igin potansiyel tasisa da baca istiiniin kapatilmasi
durumunda yangin tehlikesi olusturabilirdi, bu kapali bacalarin ad1 kor baca olarak
adlandirilmigtir. Baca feneri veya aydinlik feneri olarak adlandirilan ¢okgen planlt bir
baca ya da kiiciik kuledir.!** I¢ mekéanlarda aydinlatmanin daha ekonomik olmasi igin
iiretilmis bu fenerler, yapinin ortasinda yer almistir. Genelde han, zaviye, medrese ve az
da olsa camilerde yer alan aydinlik feneri, bazen evlerde de kullanilmistir. Zamanla
kasnak pencere ve fil gozii 1sikliklar tercih edilmistir. Baca kulagr adi verilen bolim
ocagm iki tarafina bacaya yapisik yanmaz tastan raftir. Baca kasi veya baca bas: olarak
adlandirilan kistm ocagin iist kisminda, bacaya yapisik tek parga sekilde yer alir. 14

Bacayi yiiz suretine benzetildigi adlandirmalardan biri de baca agz: olup bacanin ilk giris

143Celal Esad Arseven, Osmanh Donemi Mimarhk Sozligii Istilahat-1 Mi’mariyye, Cev. Seyda Alpay,
1. Baski, Kakniis Yaynlari, Istanbul, 2017, 5.39-41.

144 Seleuk Miilayim, “Aydinlik Feneri”, islam Ansiklopedisi, C.4, TDVY, Istanbul, 1991, 5.237.

145 http://www.lugatim.com/s/baca (Erisim Tarihi 28.10.2021).
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yeri olan deligin adidir. Bu raflara genellikle ocak i¢in hazir bulunmasi gereken

malzemeler koyulmustur.

Ocak gibi baca da aile yasamiyla iliskilendirilmistir. Tirk Dil Kurumunun
sozliiglindeki “bacasi tiitmek”, “bacasi tiitmez olmak”™, “baca egri de olsa duman dogru
cikar” sozleri bu durumu dogrular. Akbaba Dergisinde bir kose yazisinda bir evdeki dort

bacanin varligim Tiirklerin dort esli olusuna baglanmistir. 46

Ingiltere tarihinde vergilendirme usullerinde evdeki her ocaktan alinan baca
vergisi yer almistir. Her evdeki bacadan alinan bu vergi, diizenlenerek yoksullar vergiden
muaf tutulmustur. Ocaklarin tespiti bacalardan yapilmistir. Devletin ekonomiyi
rahatlatma cabalarindan olan bu ocak vergilendirmesi halk tarafindan biiyilik tepkilerle
karsilasmistir. Gorevliler ling edilmis, bacalar saklanmustir.**” Osmanli evlerinde bacalar
genellikle basit ve diiz tercih edilmistir. Yangina karsi 6nlem olarak tugla baca ve siva
yapilirken, bazi ocaklarda baca yerine disar1 agilan buhari adli deliklerle de benzer islevin

goriilmiistiir.1*® Yoreden yoreye baca tipleri degisebilmekteydi.
11.2.3. Pencere

Evin duvarlar1 haricinde disaridaki 118 ve havanin igerisini girmesini saglayan
mimart bir o6gedir. Pencereler kafes, kanat veya perdelerle tasarimlarinda farklilik
gostermistir. 19.yiizyila kadar iki katl yapilan pencerelerin alt kat1 sabit kalip, iist kat1
acilabiliyordu.*® Pencere acilis sekilleri degisim gegirerek sirmeli pencere tipi, basta
kosklerde ardindan diger evlerde de yayginlagsmistir. Bazt Rumeli evlerinde bu siirmeli
pencerelerin duvar igerisinde tamamen kayboldugu uygulamalar da olmustur.*® Pencere
kapaklari ige agilarak riizgar ve 15181n girmesini engellemistir. Kanatli pencerelerin agilip
kapanmasi igin ispanyolet adi verilen kulplu siirme takimlart kullanilmistir.’!

Pencerelere yazin patiska, kisin basma perdeler asilmistir.1%2

146 Akbaba, 10 Kanunusani 1340 (10 Ocak 1924), Sene 2, Say1 115, Istanbul, s.3.

147 Lydia M. Marshall, “The Levying of the Hearth Tax, 1662-1688 ", The English Historical Review,
Oxford University Press, VVol.51, N0.204, October 1936, p.628-646.

148 Kuban, Ahsap, s.127.

149 Sedad Hakki Eldem, Tiirk Evi Osmanh Donemi, C.3, Giizel Sanatlar Matbaasi, 1984, (C.3) s5.87.
150 Eldem, C.3, s.89.

151 Arseven, s.25.

152 Kiitiikoglu, Osmanl, $.193.
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Osmanli evlerinin pencerelerinin konumu da olduk¢a 6nemlidir. Pencerelerin
mahremiyetle olan dogrusal bir iliskisi vardir. Yabanci gozlerden korunmak igin
pencereler, yiikseklik veya es bir pencereyle hizasi olmayacak sekilde tasarlanmistir. Evi
izlemeye kalkmanin hukuki boyutu da olmustur. Birinin evini izlemenin cezasi kirk
akcedir.®® Evlerde mahremiyeti koruyarak evi aydinlatmanin yolu iistliik pencerelerdir.
Baglarda bu camlarin boyutu pencerelerle es olsa da 19.ylizyilda asgari 6l¢iiye girmistir.
Pencere tiplerinden biri de Farsca pencere anlamina gelen revzen, biiyiik boyuna da
revzene adi verilir. Renkli camlarin al¢1 gergevelerle birlestirildigi revzenler, ev iginde
kullanildiginda i¢lik ve yap1 diginda kullanildiginda dislik olarak siniflandirilmistir. Yapi
icinde kullanilan revzenler renkli camlardan, bitkisel motifler, ¢igekler ve geometrik
motiflerden olusmaktaydi.™ Binanin penceresi olmayan cephesine sagir kaplama,
duvarda pencere gibi birakilan istenildigi zaman acilabilen yalanci pencereye de sagir
pencere adi verilmistir.™®® Bunun yaninda nefeslik ad1 verilen delikler de kullanilmistir.
Yiiksekte bulunan genelde abdesthane, cati arasinda bulunan ve zincir yardimiyla 6ne

dogru agilan vasistas pencere tipi vardir.?>®
11.2.4. Tezgah

Mutfakta yemek hazirliginin yapildig: tezgahlar, ocak yanlarinda ve karsilarinda
yer almistir. Fars¢a dest(el) ve gah(yer) kelimelerinin birlesimi olan ve mutfakta el
iglerinin burada donmesinden o6tiirii bu ismi almistir. Zamanla muslugun mutfakta
kullanilmasi ile bulagiklarin da yikandigi yer olan tezgahin duvara bitisik oldugu gibi oda
ortasinda da yer aldig1 goriilebilir. Duvara yapisik olan tezgahlarin alt kism1 dolap gibi
kullanilmis, bazen perde bazen de kapakla kapatilan gozleri vardir. Yemek tiggeni
igcerisinde pisirme, hazirlama ve depolama yer alir. Tezgahta bu iiggendeki hazirlama

tipine dahildir.

11.3. Mutfakta Kullanilan Esyalar

153 Fikret Yilmaz, “XVI. Yiizyu Osmanii Toplumunda Mahremiyetin Stmirlarina Dair”, Toplum ve Bilim,
S.83, Kis 1999-2000, s.102.

154 Milli Saraylar Baskanlig1 Yayinlari, Beykoz Cam ve Billur Miizesi, Istanbul, 2021, 5.49.

155 Arseven, 5.103.

156 Arseven, 5.183.
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Mutfakta daha hizli ve pratik yemek yapabilmek icin cesitli aletlere ve araglara
ihtiya¢ duyulur. Yemek hazirligi, pisirme, hazirlama, serviste ve temizlik i¢in ¢ok ¢esitli
esyalar yer almistir. Hazirlamada su kiipii, ibrik, masraba, kazan, tencere, torba, kavanoz,

sise, havan ve eli; pisirmede kazanlar, tencereler, tavalar, legenler; serviste kepce, lenger,

Gorsel 10. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin goriintiisii.

sahan, sini, kédse, masraba, bardak, kadeh kullanilmistir.®®’ Malzemelerine ve
bezemelerine gore farkliliklar gostermislerdir. Geometrik motifler ve bitkisel bezemeleri
yaygin olsa da yazili, figiirlii ve nesneli bezemeler de mutfak esyalarinda siisleme olarak
yer almistir. Avrupa porselenlerinde esyalar1 06zellestirmek i¢in kullanilan bu
sislemelerde aileye 6zel semboller, insan ve ev motifleri siklikla yer almastir.
Dolmabahge Sarayr Miizesinde bugiin sergilenen padisahin tugrali bardaklar, kahve
fincanlar ve zarflar1 da bu siislemelere ornek gosterilebilir. Ronesans sefi Scappi,

mutfakta iyi bir ag¢1 olunmasi igin gerekli ekipmanlari siralamigtir. Et, balik, ot ve hatta

157 Karpuz ve digerleri, s.402.
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hazirlik i¢in birden fazla tahta masanin olmasi gerektigini soyler. Kitabinda mutfaktaki

gerekli aletlerin gorsellerine de yer vermistir.

Osmanli mutfaginda duvara monte edilmis ahsap tereklerde esyalar Ozenle
siralanmugtir. Tel dolapta mutfakta ihtiyag duyulan kaplar ve gidalar yer almistir. Tavalar
duvar kenarlarinda ya da ocaga yakin yerlere asili dururdu. Ev sahibinin ekonomisine
gore gorlinlisti degisen kiirlin ad1 verilen su tekneleri vardir. Su, yemek yapiminda 6nemli
bir ihtiyactir. Tasarruflu su kullanimi i¢in musluklu teneke disinda sebze ve bulasik
yikamaya birer tekne gereklidir. Temizlik i¢in bez, siipiirge ve sabunluk mutlaka mutfakta
yer almaliydi. 49 Numarali Ayntab Ser’iye siciline gore mutfakta kullanilan esyalar su
sekildedir: bardak olarak kullanilan tas, cam tas, bakir tas, sapl tas, kebir tas, sagir tas,
kapakli tas, kadeh; pisirme gereci olan sahan, lengeri sahan, sefer sahani, ayakli sahan,
evani sahan, kebir tencere, sagir tencere, kizil tencere, kulplu kazan, tabe(tava); servis
icin cam tepsi ve kahve tepsisi; kartemiz (vazo), bakrag(kova) ve kevgir(delikli kepge),

sag, ibrik.%8

Pisirme islemler icin kullanilan esyalarin sayis1 ¢ok olmaliydi. Tencere, saph
tencere, uzun tencere, tava, sapli tava, kazan, tepsi, kebap sisler, tava sisleri ve 1skaranin
bunlar1 kullanmak i¢in de adi ocak, frenk ocagi, firin veya tepsi ocagi gerekmistir. Ocak
ekipmani olarak korluk, sacayak ve ates kiireginin yani sira yakit olarak odun, komiir ve

c¢ira gibi yanici malzemelere ihtiya¢ duyulmustur.

Sultan Abdiilaziz doneminde mutfakta uyulmasi gerekenler hususlar arasinda
mutfak esyalarnin daima temiz olunmasi gerektigi yer almistir. Temizlikle dahi

>

yiyeceklerin lezzetinin iyi olacagi belirtilmistir. ”...muntazamca tertib olunarak hor
kullanilmayp giizelce istimal ile daima intizam iizere tutulmasi. Ihtisa ettikce carsida
kalaylamak veyahut kalay nisadiir gibi istirasiyla matbahta kalaylatma stiretlerinden
teneffiisii ucuz ve tabankli olur...” Ayrica mutfakta kirik esya veya kalaysiz kaplarin
bulundurulmamasi tembih edilip eger kalaylanmanin masrafi ¢ok olursa nisadir(amonyak

tuzu) kullanilmas1 dnerilmistir.>® Ayse Fahriye’nin Ev Hanimi’nda mutfak cetveli adi

158 Betiil Ciftci, “Osmanli’da Ev ve Ev Egyalari (17. Yiizyilda ‘Ayntib Ornegi)”, Kahramanmaras
Siit¢ii imam Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, C.14, S.2, Ekim 2017, 5.468-469.
159 BOA. Y.PRK. SGE. 1/14. Tarihlenmemistir.
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altinda mutfak levazim sinifi verilmistir. Bunun yaninda 19.ylizyil sonlarina dogru
mutfak cetvellerine yeni esyalar katilmigtir. Bunlardan bazilar1 séyledir: balik kagidi,
sekerlemeci kagidi, dondurma kagidi, ¢ay ibrigi, ¢ikolata ibrigi, elmasiye kalibi, francala

kalib1, limon rendesi, bakir kaseroller, seker kaserolasi, omlet tavasi, vidali kapakli firin

kal1b1.16°
11.4. Mutfak Gereclerinde Kullanilan Malzemeler

Dayaniklilik, 1sinma veya kolay sekil alabilen maddeler giindelik esyalarda
gerekliligine gore kullanilmistir. Soylu ve krallar tarih boyunca ihtisamlarini géstermek
icin zor bulunan ve bu yiizden de degerli olan madenler tercih etmistir. Dogru malzemeyi
kullanmak 6nemlidir. Roma Imparatorlugu’nda saraplarin muhafaza edildigi kaplar,
sarabin tatlandirmasi i¢in kursun potalar1 ve kursun kaplarinda saklanirken, sofralarinda
da kursun sirh tabaklar1 tercih etmislerdir. O donem kursun zehirlenmesinin etkileri

bilinmediginden kullanimi devam etmistir. 6!

Dekoratif bir unsur olarak kullanilan bazi nesneler ihtiyag¢ halinde eritilerek maddi
eksiklikler i¢in de kullanilabilirdi. Hem XIV.Louis hem de XV. Louis, giimiis esyalarin
eritilmesini ve tilkenmis devlet hazinesini canlandirmak istemislerdir.'®?> Benzer bir
durum III. Selim doneminde mali bunalim asilmak i¢in 6nce ekonomik reform arayigina
girmistir. Dis bor¢glanmadan 6nce 1788 yilinda devletin biitiin altin ve giimiis esyalarini
darphanede eritilmesine girisilirken, saraydaki esyalar disinda halkin kadin ziyneti ve
silahlar disindaki degerli madenler iceren esyalarini istemek icin de altin ve glimiig
esyalarin haram oldugu fetvasi verilmistir.1®®> Maddi destek avantajinin disinda donemin
modasina uygun olarak bi¢imlendirilmis esyalar, modasi gectiginde zanaatkarlarin

ellerinde yeniden ele alinmstir.

160 Ozge Samanci, “19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve Geregler”, Tiirk
Mutfag, Der. Arif Bilgin & Ozge Samanci, 1.Baski, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara,
2008, s. 314.

161 Zeki Tez, Lezzetin Tarihi, 5. Baski, Hayygrup Yayincilik, Istanbul, 2021, s.30.

162 |_inda Civitello, Cuisine and Culture: A History of Food and People, John Wiley&Sons, New
Jersey, 2008, s.188.

163 Necdet Aysal, “Kiwrim Savasi 'nden Lozan Baris Antlasmast 'na Osmanli Dis Bor¢larinin Tarihsel
Geligim Siireci (1854-1923)”, Ankara Universitesi Tiirk inkilap Tarihi Enstitiisii Atatiirk Yolu
Dergisi, S.53, Lozan Antlasmas1 Ozel Sayis1, 2013, s.4.
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Mutfak esyalar1 ihtiyaca gore sekillenmistir. Ornegin sicak bir igecek olan

kahvenin fincaninin zarf i¢ine koyulmasi bu nedenledir. Tagima kolaylig1 agisindan kulp

ve sapli araglar tercih edilirken, hizli veya ge¢ sogumasi i¢in dar veya genis agizl

tasarimlar yapilmgtir.1%4

11.4.1. Bakir

Gorsel 11. Bakir mutfak esyalari.

Mutfak esyasi, kap kacak ve

aksesuar olarak bakir siklikla tercih

© edilmistir. Mutfaktaki tencere, tava

b " ve kazanlarm bakir tercih edilme

nedeni diger metallerle alagim

yapabilmesi,  kolay  islenmesi,

 dayanikliigt ~ ve  1siy1 hizla

dagitmasidir. Osmanli’da baslica
esnaflarindan biri de bakircilardir.
Neredeyse tiim Osmanli ev ve
konaklarinda mutlaka bakir mutfak
malzemeleri  bulunurdu.  Cezve,
sahan, tencere, kazan, tepsi, sini,
mangal, legen vb. gibi mutfakta sik¢a
kullanilan malzemeler hemen hemen
bakirdandir. Istya maruz kaldiginda

bakir maddesi, zehirli birlesenler

ortaya ¢ikardigindan diizenli kullanilan bakirin belirli araliklarla kalaylanmas1 gerekir.

Kalaylandiginda parlamasi onu yeni gibi gostermistir. On dokuzuncu ylizyilda

bakircilarin diikkani en fazla Beyazit ve Siilleymaniye mahallelerinde olup, ¢ogunlukla

Trabzonlu usta, kalfa ve cirak ¢alistirilmistir.'®> Osmanli Devleti’nin baz1 bolgelerinde

sadece bakircilarin oldugu bakircilar garsilart vardir. Bugiin Gaziantep ve Tokat’ta hala

164 Semih Ozkan, “Mutfak ve Sofia Esyalarinda Temel Tasarim Olgiitleri”, Yemek ve Kiiltiir Dergisi,

S.31, Kis 2013, s.62.
165 Salih Miinir Pasa, 5.615.
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bakir imalatgilarinin bir arada bulundugu Bakircilar Carsis1 mevcuttur. Gaziantep bakir
is¢iliginde {irlinler tek parca halinde, birlestirme yapilmadan bazen aylarca siiren

islemeyle ortaya ¢ikarmaktadir.'6®

11.4.2. Pismis Toprak Kaplar

Esya {iiretiminde en ¢ok kullanilan malzemelerin basinda killi topraktan elde
edilen ¢omlekler yer alir. Pigirme araglarinin en eski maddesi topraktir. Diger metal
tiriinlere gore hassastir, kirildiktan
sonra kullanilamaz veya tamir
edilmesi gerekir. Sirli toprak kaplar
daha uzun Omirlii olmustur. Basit
tasarimlilarin yaninda zengin evlerde
stislemeli ve renkli modelleri de
mevcuttur. Comlek, canak, giive¢ ve
testi genellikle bu malzemelerden
iretilmistir. Antik donemlerde sarap,
yag veya tahil gibi liriinleri saklamak
ve tagimak i¢in kullanilan amforalar,
genis govdesi ve sivri tabani ile
siklikla kullanilmistir. Eskicaglardan
beri bu saklama yonteminden dolay1

sarap tiiketimi sulandirilarak devam

etmistir. Dogru saklanmayan saraplar Gérsel 12. Amfora
ya sirke olarak kullanilir ya da

bozulurdu.
11.4.3. Porselen

Killi topraktan yapilmasindan 6tiirii seramik grubunda olan porselenler, saydam

olup, yiiksek sicakliklarla elde edildiginden de daha sert ve dayaniklidir. Latince istiridye

166 Cemil Yavuz- Dilek Akbulut- Aydin Sik, “Tiirk Mutfaginda Bakirin Yeri ve Bakir Zanaatinin
Gelecegi”, Online Journal of Art and Design, C.7, S.3, Temmuz 2019, s.161.
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anlamma gelen pocella, beyaz, parlak ve yari saydam olmasindan otiirii porselenle
iliskilendirilmistir. Unlii seyyah Marco Polo, pocellena kelimesini ilk kez Cin’deki
comlekleri tanimlarken kullanmistir. Muhtemelen yaninda gotiirdiigii porselenler,
Avrupa’nin gordiigii ilk porselenler olmustur.'®” Bu sebepledir ki, Cin porselenleri
tinlidiir ve uzak mesafelerden getirilmesinden dolay1 da pahalidir. Sanayi devrimiyle
birlikte seri iiretime gegilmesi sonucu Avrupa porselenleri revagta olmaya baglamis ve

porselen bu donem ucuzlayarak mutfakta daha ¢ok yer edinmistir.

On yedinci yiizyilda Istanbul’da elgilik vazifesi i¢in bulunan Antoine Galland,
Tiirklerin kullandig1 sofra esyalar1 hakkinda bilgi vermistir. Sofrada Hindistan’dan
getirilen ve igerisinde zehir koyuldugunda kirilan merdesani denilen porselenlerden
bahsetmistir. Bu iiriiniin 6zellikle 6nemli kisilerin sahip oldugunu ve hatta padisahin bu

porselenden yapilma bir sofra takimi bulundugunu anlatmustir.®

18.ylizy1lda
Avrupa’daki burjuvalar kahveyi sogumasi igin fincan tabagina dokerek igmeyi tercih
etmistir. Dolayisiyla bu donem fincan tabaklari daha derin tasarlanmistir. Fincan
tabaklariim bir tepsi maiyetinde kullanilmasi ile 19.ylizyilda bu tabaklar derinligini
kaybetmeye baslamistir.’®® Osmanli’daki kahve fincanlarin sicakligindan otiirii
fincanlar zarf icerisinde sunulmugstur. Kahve fincani kullanimi, kasigindan fincan1 agza
gotiirlip tekrar tabagina geri koymaya kadar hareket tarzi kendince bir toplumsal ve
kiiltiirel bir kimlik isareti haline gelmistir.}’® Basparmak ve isaret parmagi fincam
tutarken serge parmagi havada ve hafif kivrik durarak estetik bir gorsel olusturur.
Osmanlr’da binalarda siisleme i¢in de iznik ¢ini ve seramikleri tercih edilmistir. Eskiden
beri seramik iiretimi yapilan iznik’te merkeze yakinligy, ticaret yollari iizerinde yer alis1,

firinlarda kullanilan yakacak odunun ¢evredeki ormanlardan temin edilebilir olmasi ve

hammaddenin civarindaki toprakta bolca bulunmasi sayesinde daha uygun yapmustir.

167 Fatih Damlibag, Osmanh Devleti’nde Porselen ve Cini Fabrikalari, (Yaymlanmamis Doktora Tezi),
Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul, 2011, (Tez), s.18.

168 M. Biilent Varlik, "Ug Seyyahin kaleminden Istanbul ve Anadolu Mutfagi Uzerine Notlar”, Yemek ve
Kiiltiir Dergisi, S.33, Yaz 2013, s.130.

189 Wolfgang Schivelbusch, Keyif Verici Maddelerin Tarihi Cennet, Tat, Mantik, Cev. Zehra Aksu
Yilmazer, 2.Baski, Kirmizi Kedi Yayinevi, Istanbul, Subat 2020, s.180.

170 Schivelbusch, s.181.
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Bunun yaninda Mimar Sinan’in yapilarinda Iznik ¢inisini tercih etmesi de biiyiik bir

destek saglamistir.}"

Porselen iiretiminde yliksek sicakliklar ve kaliplar gerektiginden pahali bir
ugrastir. Artan porselen ihtiyact Avrupalilar1 harekete gegirmis ve Avrupa’nin ilk
porselenlerini Italya’da Medici ailesinin destegi ile iiretilmistir.!”> 19.yiizyilda popiiler
porselen markalar1 Meissen ve Sérves porselenleri idi. Osmanlida en ¢ok kahve i¢in
porselen fincanlar ithal edilmistir. II. Abdiilhamid’in mobilya yapimina kars1 ilgisi
porselenlere de yansimis olacak ki, Yildiz Porselen ve Cini Fabrikasi onun destegi ile
kurulmugtur. Fabrikanin kurulus amaci Avrupa’dakinden farksizdi. Pazar payinda
karsilig1 olan porselen, mutfaklarda da gokga kullaniliyordu. Ustelik dayamiklryds. Ileri
gelen yabanci yoneticilere ve elgilere diplomatik hediye olarak da sunuluyordu. 1892
yilinda agilan Yildiz Porselen ve Cini Fabrikas: ilk triintint iki y1l sonra vermistir.
Hammadde ve teknolojide Fransa oOrnek alinmistir. Porselen hamurunun hazirligi,
kaliplarla firinlanmasi ve sonunda siislenmesine kadar is yonetimi énemli oldugundan
deneyimli c¢alisanlara ihtiya¢ duyulmustur. Fabrika baglangicta II. Abdiilhamid’in
destegini almis ancak tahttan indirilmesinden sonra destegin kalkmasindan otiirti
iiretimde tatile gidilmistir. Ingiliz porselenlerinin uzun soluklu olmasmin temel
nedenlerinden biri de kraliyetten maddi destek almasidir.1’® II. Mesrutiyet sonras1 Yildiz
Porselen ve Cini Fabrikas1 yeniden agilsa da i¢inde bulunulan yogun savas doneminden
dolay1 yeniden sekteye ugramistir. Birinci Cihan Harbi sirasinda hammadde ihtiyaglarinin
giicliikkle temin edilmesi yiiziinden {ilke iginde haberlesmenin kopmamasi igin porselen
fabrikasinda telgraf haberlesmesi icin gereken izolatdrler yapilmustir.!’® Baslangigta
Avrupa porselen modasi takip edilmisse de zamanla Osmanli zevkini yansitan porselenler

tretilmistir.

11 Damlibag, Tez, s.29.

172 Meryem Cigek, XIX-XX. Yiizyil Osmanh Dénemi Porselen ila¢ Kaplar, (Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi), Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara, 2009, 5.53.

173 Cigek, 5.62.

174 Fatih Damhibag, “Yildiz Porselen ve Cini Fabrikasi”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi, C.6, 2015, 5.251.
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11.4.4. Cam

Yiiksek sicaklikla sekil verilen ve soguduktan sonra sert ve saydam, yarisaydam
ve opak olarak {iiretilen cisim olan cam, kirtlmaya meyilli olmasina kargin hem mimaride
hem ev ici dekorasyonlarda siis esyasi olarak hem de sanat dali olarak kullanilmistir.
Camin diger malzemelerden farki geri doniistiiriilebilir, egritme ve sogutma ile yeniden
sekil verilebilir olmasidir. Cam iiretiminde yiiksek 1silara ulasilmasi i¢in firinlar, biiyiik,

yuvarlak ve kerpicten yapilmstir.

Uretimi yiiksek dikkat isteyen bir malzeme oldugundan kiigiik bir fabrika gibi 6zel
liretim yeri gerektirmigtir. Omer Liitfi Barkan, Siileymaniye Camisi ve Kiilliyesinin
muhasebe bilancosu ve ingaat defterinde yer alan emir ve fermanlar1 yayinlamigtir.
Osmanli Cam ustalar1 burada ilk kez camgeran olarak soz edilerek tarihlendirilmis olur.
1582 yilinda Surname-i Hiimayun adl1 yazili eserde yer alan minyatiirler camla ugrasan
esnaflarin gecislerine gorsel olarak yer vermistir!™ Istanbul’da camcilar1 farkh
zamanlarda toplandig1 bolgeler Bakirkdy, Sultanahmet, Tekfur Sarayi, Sirkeci ve en

tinliisti Beykoz olmustur.

Evliya Celebi on yedinci yiizyilin iinlii seyyahi olarak farkli cografyalar1 dolagmis
ve gordiiklerini not etmistir. Yedigi yemeklerin yaninda sofrada kullanilan kap
kacaklardan da bahsetmistir. Cam {iretimi hakkinda detay vermese de cam gesitleri
hakkinda bilgiler vermistir. Donemin birinci sinif cam tireticisi Venedik mali Murani sise
ve kadehler ve az da olsa necef tasi, billur ve kristal gibi degerli malzemelerden yapilan
kap kacaklardan da bahsetmistir.!’® Seyahatnamede bulunan Esnaf-1 Camciyan 71
diikkan, 400 isci; Esnaf-1 Ayineciyan 90 diikkan, 105 is¢i; Esnaf-1 Taciran-1 Siseciyan
200 diikkan, 300 isci; Esnaf-1 Siseciyan 3 diikkan, 105 isci bilgisi toplumda ihtiyag
duyulan cam tiiketimine 1s1k tutmustur. Bunun yaninda Yasar Yiicel’in 1640 tarihli Es’ar
Defteri adli kitabinda Osmanli’da donemin satilan cam {riinleri ¢esit ve piyasa
fiyatlarinin yer almast bu donemde kullanilan cam esyalarinin c¢okluguna kanitlar

niteliktedir.

175 {J1zifat Canav Ozgiimiis, Caglar Boyu Cam Tasarim, Arkeoloji ve Sanat Yayinlari, Istanbul, 2013,
(Caglar), s.63
176 M. Yerasimos, Evliya, s.47.
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On dokuzuncu yiizyillara
gelindiginde diinyadaki camecilik
rekabeti artmigsa da ‘Krallarin
Kristali’ olarak  adlandirilan
Cristalleries de Baccarat firmasi,
tretimleri ile Ozellikle Osmanlt
padisahlarinca da takdir edilmis ve
kullanilmistir. Fransiz camlar1 17-
18.ylizy1lda diistik kalitede

oldugundan tilkede kaliteli camlar

ithal edilerek elde edilmistir.
Kursun caminin  bulunmasiyla

birlikte 1760’1 yillarda cam

Gorsel 13. Baccarat set.

endiistrisinin ¢okme nedenleri tespit edilmesi i¢in bir yarisma diizenlenir akabinde Fransa
Krali XV. Louis 1764’te emriyle kurulan cam fabrikasi, 1816 yilinda cam iiretime
baslanir ve yiiksek kaliteli cam denilince Baccarat markasi akla gelmeye baslamistir.}’’
Osmanl tarihinde ilk defa savas haricinde Miisliiman olmayan topraklara gidecegi i¢in
ayakkabisina toprak serpistirilen I. Abdiilaziz, 1867 yilinda yaptig1 Paris ziyaretinde bu
Baccarat Fabrikasi’ndan eserler satin almstir. 18 Baccarat, sektordeki bilgi birikimi ve
tiretimdeki cesit ve kalite ile diinyadaki diger cam {ireticilerinden siyrilmis ve 6zellikle
19.yiizy1l sonlar1 parfiim endiistrisinin yiikselisiyle de parfiim sisesi iireten ilk fabrika
olmustur. Artik Baccarat’a sahip olmak bir statii haline gelmistir. Altin ve giimiis
kapaginda II. Abdiilhamid tugras1 bulunan Baccarat parfiim sisesi saray koleksiyonu
icinde yer almaktadir.!” Isve¢’te Kungsholm, Avusturya’da Bohemya Avrupa’da diger
onemli cam ireticileridir. Bugiin Dolmabah¢e Sarayr Miizesinde bu liikks cam

markalarindan yapilmis cam esyalar ve hediye cam triinleri sergilenmektedir.

Osmanli Devleti batinin kendisinden daha ileride oldugu her alanda faydalanmak

icin bir¢cok girisimde bulunmustur. Osmanli bu sanayi ¢agina ayak uydurmak i¢in bu

177 Ozgiimiis, Caglar, s.54. _ _
178 Sunay Akin, Bir Cift Ayakkabi, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yaymlari, Istanbul, 2011, s.16.
179 Milli Saraylar Baskanlig1 Yayinlari, s.76.
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donem gesitli fabrikalarin kurulmasina destek vermistir. Yiiksek 1silar kullanilarak
meydana gelen cam, iretimi tehlikeli oldugu ve yanginlara davet c¢ikarma riskinden
dolay1 oncelerden beri yasam alanlarindan daima uzakta tutulmustur. Takvim-i Vekayi
Gazetesinde Hicri 21 Muharrem 1263 tarihinde Beykoz’da bir billur fabrikasinin
kuruldugu ve devlet ileri gelenlerine hediyeler gonderildiginden bahsedilmistir.'8
19.ylizyilda Avrupa’daki sanayi atilimlari ile birlikte tiretimdeki hiz artmistir. Bunun
yaninda opal cam teknigini Bati’da 6grenerek uygulayan Tiirk ve Batili ustalar tarafindan
cam modasi takip edilmistir.’8! Beykoz ise cam iiretimi ve 6zel cam bigimleri ile dikkat
ceken bir bolge olmus ve kalitesiyle “Beykoz isi” olarak dikkat ¢ekmistir.}82 Camcilikla
ugrasanlara Ameden-i Camciyan olarak isimlendirilmistir. Cam tiretimi hem mimari hem
de giindelik hayatta kullanilan obje yapimlari icin iki kisma ayrilmistir. Bunun yaninda
giindelik hayatta kullanilanlar da bir¢cok gruba ayrilmistir: sise, tabak, kase, siirahi,
sekerlik, vazo, karlik, kandil, ibrik, laledan, giilabdan, masraba, legen, kavanoz, kupa,

bozalik, daldirma, fincan, parfiim sisesi vb.

Renksiz camlar, genelde maydanoz motifi ¢ok kullanildigindan Maydanozlu
olarak iinlenmistir. Renkli camlar arasinda yalnizca kirmizi renk tiretiminin elde etmenin
maliyetli, zor ve riskli olusundan dolay1 liretim sonras1t cami distan boyanmasi yolu tercih
edilmistir.¥® Bunun yaninda opal camlar da iiretilmistir. Mutfakta kullanilan tabak,
bardak ve sunum tabaklarinda farkli geometrik, meyve ve bitki motiflerinin islendigi cam
trlinler kullanilmistir. Cam heniiz sicakken iizerinde bazen serit bazen renklendirici

oksitler kullanilarak bi¢im ve sekil degisikligine gidilmistir.

Kaliteli camlar heniiz iiretemeyen ancak édeme yapacak giicli olan Dogu pazari,
Avrupali cam {reticileri i¢cin bulunmaz bir pazardir. Tipki Yirmisekiz Mehmed
Celebi’nin Paris seyahatiyle Fransa’da daha da kabaran Turquerie akimi gibi camda da
“Alla Turchesca” ve “A la Turque” modasi dogmustur. Osmanli 6nemli bir pazar
oldugundan Dogu pazarinin estetik anlayisina yonelik tasarimlar {iretilmistir Osmanli

19.ylizy1ldaki ¢ok yonlii 1slahat ¢abasi igerisinde giindelik hayatta ¢okg¢a yer alan cam da

180 Milli Saraylar Baskanlig1 Yayinlari, s.59.
181 {zlifat Ozgiimiis, “Cam”, islam Ansiklopedisi, C.7, TDVY, Istanbul, 1993, s.40.
182 Milli Saraylar Baskanlig1 Yayinlari, s.56.
183 Milli Saraylar Baskanlig1 Yayinlari, s.63.
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yer almig ve her alanda kullanilabilen bir malzemenin yerli iiretimle de daha cok
desteklenmesi gerektiginin farkina varilmistir. Osmanlida cam iiretimi hep olmustur
ancak pazarin diinyaya a¢ilmasi i¢in daha biiyiik girisimler gerekliydi. Bunun i¢in kiigiik
esnaflar ¢ok biiyiik fabrikalar lazimdi. Fabrikalar devlet eliyle kurulduktan sonra kazangh
durum gelene kadar siirekli finansal olarak desteklenmesi, fabrikadaki aletlerin
bakimlarmin devamliliginin gerekliligi ve kalifiyeli calisanlara ihtiya¢ duyulmasi bu
sanayi Uretiminde aksakliklara yol agmistir. Hizlica bilyiiyen sanayi Kkapitalizmiyle
yogrulmus fabrikalar karsisinda geleneksel tiretimle devam eden atdlye ve manifaktiirler,
tamamen tiretim sahasindan ¢ekilmeye baslamistir. Ucuz ve cesit ¢esit iiretilen camlar ise

her mutfaga ve sofraya girmistir.
11.4.5. Tahta

Aga¢ parcalarindan elde
edilen tahtaya sekil verilerek
mutfakta ¢esitli araglarin malzemesi

Olusturulmustur. Osmanli Devleti

ormanlart  Giineydogu Anadolu
kiyilari, Karadeniz sahili ve Biiyiik
Suriye gibi belirli ve sinirlt bir alan
icerisinde yer almasindan dolay1
kereste {iretiminin yetersiz olup
stratejik bir iiriin olmasindan dolay1
memnu metaa igerisinde  yer
almistir. Osmanli Devleti’nin en
bliytik tahil iireticisi Misir’da ahsap

tirtinlerin sahip olunan en pahali

esyalar olmasi, Muisir’daki

ormansizliginin temel '
Gorsel 14. Terek.

nedenlerindendir.18

184 Alan Mikhail, Osman’in Agaci Alinda Osmanh Imparatorlugu, Misir ve Cevre Tarihi, 1. Baski,
Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2019, s.195.
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Gidalarin saklanmasi i¢in 6zellikle kaba kilerde kullanilan kiip, sandik, testi ve
kutularda tahta kullanilmistir. Mutfakta ise terek adi verilen raf sistemi kullanilarak kap
kacaklar burada yer almistir. Sofrada daha sonra siklikla metal iiriinler kullanilsa da tahta
kasik, Osmanli evlerinde en eski sofra araci olarak yer almistir. Ayse Fahriye’nin Ev
Kadin1 adli kitabinda da mutfak cetvelinde ¢okga tahta {irlinler yer alir: tuz kabi, tahta

kasik, kryma tahtasi.
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UCUNCU BOLUM
MUTFAGIN KULLANIMI

On dokuzuncu yiizyilda evin odalar1 zamanla tek bir isleve hizmet etmeye
baslamistir. Odalar kullanim fonksiyonlaria gore isimlendirilmis ve ihtiyaca yonelik
esyalarla donatilmistir. Mutfak baslangicta ev i¢inde degildir. Yemek pisirmek i¢in evin
iginde portatif bir mangal kurularak ocak atesi tasinmistir. Ardindan mutfak yardimci bir

mekan olarak konut mimarisinde yer almaya baslamistir.

Toplam  [Mutfakli | Mutfak
Ev Tipi |ev ev Orani
Konak |168 125 74%
Yali 32 22 68%
Ev 177 116 65%
Toplam | 377 263 69%

Tablo 1 1936-1840'da Satilik Evlerdeki Mutfak Sayilarii85

Stefan Yerasimos, 16.yiizyilda Istanbul’undaki evlerin yalnizca %6’sinda mutfak
bulundugunu sodylerken Ceride-i Havadis Gazetesindeki ev ilanlar1 ile bu oranin

19.ylizyilda arttig1 gozlemlenebilir.
111.1. Mutfakta Hijyen Uygulamalari

Insan omrii ve saghg yedigin besinlerle dogrudan iliskilidir. Temizlik birgok
hastaligin ve bulasmanin oniine gegebilir. Mutfak, yemek pisirilen yer oldugu igin
buranin temizligi olduk¢a Onemlidir. Mutfak calisanlar1 saglarmni topladiklan fileler
yerine kartonla giliclendirilmis ve kumasla kapl asc1 sapkalarini takmasi Sef Caréme’in
mutfakta aldig1 hijyen yontemlerinden biridir.}8® Mehmed Resad, 1921-1923 yillar
arasinda mutfakta basit yemek pisirme usullerini anlattigi Fenn-i Tabdhat eserini
yayinlamistir. Bu kitap ev idaresi derslerinde okutulmasi i¢in egitim bakanligindan onay

almistir. Kitapta mutfak temizligi i¢in duvarlarin cilali tugla veya ¢ini ile dosenmesini

185 Kiitiikoglu, Osmanli, $.202. .
186 \Vedat Ozan, Kokular Kitab1 —IV Lezzetler, 1. Baski, Everest Yayinlari, Istanbul, Haziran 2019,
s.524.
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tavsiye etmistir. Bunun miimkiin olamadigi durumda duvarlarin badanali olmasi
gerektigini, yemek pistikge sobanin {izerine sogan siiriiliip temiz bir bezle silinmesi

gerektigini soylemistir.*®’

Onuncu yiizyilda Ibn Seyyar el-Verrak bilinen yazar en eski
Arapca yemek kitabi olan Kitdbii't-Tabih’te ocak ve ocaga
koyulan tencerenin temizliginin yemek i¢in ne derece dnemli
oldugunu bir hikaye ile anlatir. Buna gore sultanin ascilarindan
biri yemek yapmak icin tencereyi kiil ve kereviz ile yemek
. kokusu gidene kadar temizlenmesini emreder. Ardindan yemegi
pisirdiginde yemegin lezzetinin farkli oldugu anlasilir. Asci

bunun temiz malzeme ve temiz tencere sayesinde oldugunu

aciklamistir.’® On altinci yiizyil ortasindaysa Osmanli baskenti
Gérsel 15. Tuz ruhu. Istanbul’u Fransiz bir heyet ile ziyaret eden Nicolas de Nicolay,
sokak yemeklerinden bahsederken mangala pisen yiyecegin
sagliksiz ve lezzetsiz oldugunu vurgulayarak Avrupa’dan farkli oldugunu kaleme
almistir.*® Oysa on dokuzuncu yiizy1l sonlarinda Istanbul’u ziyaret eden italyan seyyah

Crawford, seyyar saticilarinin temizlige asir1 dikkat ettiginden bahsetmistir.!*

Temizligin oldugu yerde hastalik olmasa da bazen giiriiltiiler ¢ikabilirdi. Hosafin
yag1 kesildi deyimi Osmanli’nin son donemlerinde Yenigerilerin isyankar ruhunun
neticesi buna 6rnek gosterilebilir. TDK’ye gore bu deyim sdylenecek bir s6z ve yapilacak
bir sey bulamayacak duruma diismek anlamma gelmektedir.!®? Yenicerilere yapilan
yemekler hep bir kazan igerisinde pisirilmistir. Yapilan yemegin yagi tencerede kalir ve
sonraki yemegin tadina karisirmis. Bu yiizden hosafin iizerinde daima bir yag tabakasi
olurmus. Giinlerden bir giin mutfaga yeni bir as¢1 gelmis, pilavdan sonra kazani yikamis

ardindan da hosafi pisirmistir. Isyan etmek icin bir agik kap1 arayan Yenigeriler, bu defa

187 Mehmed Resad, s.68.

188 Zaouali, 5.23.

189 Tiilay Reyhanli Gandjei, “Nicolas de Nicolay i Tiirkiye Seyahatnamesi ve Desenleri”, Erdem, C.5,

S.14, 1989, s.600.

190 Erancis Marion-Crawford, 1890’larda istanbul, Cev. Seniz Tiirkomer, 6. Baski, Tiirkiye Is Bankasi

Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2019, 5.49.

191 https://sozluk.gov.tr/?kelime=ho%C5%9Faf%C4%B1n%2Bya%C4%9F%C4%B1+kesilmek (Erisim
Tarihi:21.10.2021).
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'97

haklarinin yendigini, malzemeden tasarruf edildigini sdyleyip “Hosafin yagini kestiler

diye isyana kalkigmisglardir.

Istanbul’u ziyaret eden kadin gazeteci Ellison, ziyarette bulundugu evin bodrum
katinda yasayan kedilerin, ev sahibesi tarafindan beslendiginden bahsetmistir.1% Bu
kedilerin bodrumda bulunma sebepleri muhtemelen saklanan gidalara gelebilecek
tehditleri savunmak i¢in olmalidir. Etini tiikketmedikleri hayvanlar1 kesmeyen Osmanlilar,
sokakta hayvanlarin yasamina da izin vermektedir. Mahalle giivenligini saglayan Istanbul
kopekleri ve kilerlerin glivenligini saglayan ev kedileri vardir. Osmanlilar, bayram 6ncesi

mutlaka bir ev temizligin girisirdi: Ramazan Bayramlar1 ve Paskalya Yortusu.

Gilindelik bir ihtiyag olan buz, yiyecekleri soguk tutma ve ferahlama igin
kullanildigindan mutfak i¢in degerli bir tilketim maddesidir. Sanayilesmeyle birlikte
Dersaadet Buz Fabrikasi kurulmus, fakat karci esnafi gorevine devam etmistir. Kar
kuyularinin igerisine bir sey girmemesi, temiz kalmasi icin lizeri kapali tutulmasi
gerekirdi. 1889 yilinda Saray Kimyageri Charles Bonkowski, yaptigi kar ve buz
analizlerinde kar kuyularini mikroplu, fabrikadaki buzlar ise temiz bulmustur.'®® Lonca
diizeninin bozulmast ve sanayilesmenin karsisinda direngli duran karci esnafi,

belediyenin gerekli gordiigii sartlar1 yerine getirerek ayakta kalmay1 ¢gabalamistir.
I11.2. Pisirme Yontemleri

Mutfak tliggeni temelde ¢ig {iriin, pismis iirlin ve ¢iiriik {irtinden olusur. Cig iirlin
kiltiirel bir degisim yasayarak pismis iiriine, ¢ig veya pismis liriinse dogal bir degisim
yasayarak ciiriik iirtine doniisiir. Asciliksa bu {iriiniin dogal m1 yoksa kiiltiirel bir degisim

yasamasindaki belirleyici rolii {istlenmistir.!%

Her yemegin pisme siiresi ve gerekli pisirme 1sis1 birbirinden farkli olmustur.
Pisirmenin farkli g¢esitleri vardir: haglama, kizartma, 1zgara, yiiksek veya kisik ateste

pisirme. Ocak ve firin 1s1 ayarli oldugundan temel pisirme araglarindan biridir. Ev iginde

192 Ellison, s.53.

193 Burcu Kurt, “Kar ve Buz Temininde Modernlesme ve XIX. Yiizyil Istanbul 'unda Karci Esnafi”,
Trakya Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, C.5, S.9, Ocak 2015, s. 159.

194 Stephen Mennell, All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from th Middle
Ages to the Present, Oxford: Basil Blackwell, 2nd ed., 1996, s.8-9.
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veya diginda kullanilan pisirme yontemleri vardir. Ornegin ekmek yapiminda kullanilan
tandir hem icerideki atesin 1s1s1 hem de duvardaki 1s1 ile firindan farkli pisirme teknigidir.
Gomiili bir sekilde oldugundan evin disarisinda yer alir. Benzer yoldan devam eden bir
teknik olan pileki, 1sitilmus tasin i¢erisindeki ekmegin tistiindeki sacin koz ile kapatilarak
pisirilmesidir. Tandira gore yeri degistirmesi kolaydir.!® Yine basit bir ates ile iizerinde
sac koyularak yapilan ekmekler de vardir. Yeni enerji kaynaklarinin ortaya ¢ikisi ve
teknolojik gelismeler pisirme tekniklerini degil pisirme zamanlamasinda fayda

saglamustir.

Yiyecegin kapali bir ortamda pistigi ve 1sinin ayarlanabildigi firinlar, Osmanlidaki

her evde bulunmamistir. Ates yakmanin pahalilig1 ve tehlikesi bir yana, pisirilecek tiriin

Gorsel 16. Mutfakta ocak gériintiisii.

195 Aylin Dogan, “Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Ekmek Pisirme Teknikleri”, Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, S.33, Yaz 2013, 5.29-33.
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icin firinin aralikli 1sitilmasi ekonomik degildir. Bu yiizden mahalle firmlari siklikla tercih
edilmistir. Mahallelerde diikkanlar gibi mahzenler ve firmlar da kiralanmistir.!%

Baslangigta ocak, mangal ve sobalar hem pisirme hem de 1sinma olarak is gérmiistiir.

On dokuzuncu yiizyilin ortalarina kadar mutfakta yogun duman olusturmas: ve
yangin tehlikesinden otiirii ocak kullanimi kisith kalmistir. 1682 yilinda Denis Papin,
buhar giiciinden yararlanarak daha hizli pisirmek icin buharli tencere icat edilmistir.
Yapilan reklam ile satislar baslasa da agik ateste patlamalar meydana getirdigi icin terk

edilmistir.?%’
111.3. Saklama Kosullari

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igeceklerin saklanmasi, tazeligini korumasi igin
muhafaza edildigi oda, mahzen veya ambarlar kullanilmistir. Bu yerin sorumlulugu
kilercibagi veya kilercidedir. Saklama siiresine gore farkli saklama kosullar1 bulunmustur.
Avlulardaki kuyular ve bodrum katlar1 mutfak malzemelerinin bozulmamasi1 ve
clirimemesi i¢in uygun yerlerdendir. Osmanli evlerinin kilerleri iki tiirliidiir: Kaba veya
biiyiik kiler ve ince kiler. Rum evlerinde alt katta sarap mahzeni, bugday ve odun deposu,

evin iginde de kelari adinda bir kiigiik oda depo olarak kullanilmigtir.1%

Kaba kiler, daha ¢ok ham ve az islenmis iriinlerin muhafaza edildigi yerdir.
Burada piring, bulgur, bakla, mercimek, yag, seker, pekmez, tursu gibi yiyecekler
bulunurdu. Kaba kilerdeki {iriinler serin ve kuru kalmasi i¢in pencereleri ve pencere
kapaklar1 vardir. Riizgarli ve giinesli havalarda kapaklar kapanir, soguk havalarda
igerisindeki {iirlinler bozulmamasi igin ates yakilirdi. Yerden yiiksek olan Kkilerin
havalandirilmasi i¢in bacasi bulunurdu. Bu kilerdeki gidalarin farelerden korumak icin
esyalar askilarla asilir ve evin kedisinin girebilecegi agikliklar yapilirdi. Temizligi ihmal

edilmedigi siirece driimcekler de yerlesmezdi. Karincalar i¢in ¢are ise karinca yuvasina

19 Rahmi Tekin, Osmanh Devleti’nde Gayrimiislimlerin Giindelik Yasamlari (1520-1670 istanbul
Ornegi), (Yayinlanmamig Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Erzurum, 2008,
s.240.

197 Kudret Emiroglu, Giindelik Hayatimizin Tarihi, 8. Baski, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari,
Istanbul, Ocak 2019, s.125.

198 yla Bozis, Istanbul’dan Anadolu’ya Rumlarin Yemek Kiiltiirii, 1. Baski, Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat
Yayincilik, Istanbul, 2020, (Anadolu), 5.196.
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veya kaplarin gevresine kiil serpistirilmistir.!®® Osmanli tahil ambarmin somut bir
ornegini Antalya’nin Kas il¢esindeki Bezirgan Koyl tahil ambarlarinda goriilebilir. Sert
ve dayanikli sedir agacindan yapilan bu ambarlar, bocek ve fare gibi canlilar1 kendinden
uzak tutmast igin ¢iviyle degil ge¢me teknigi ile insa edilmistir.??® Karadeniz bolgesinde
serender adi1 verilen yerden ayaklarla yiikseltilmis tahil ambarlar1 da kara kilere 6rnek
olarak verilebilir. Ev sicaklig1 degisebilirken serenderlerin daima serin olmasi ve altinin
bos olmasi saklamada biiyiik kolaylik saglamustir. Igerisine merdivenle ¢ikilan
serenderlere, yapit ayaklarmin basina tekerler koyularak farelerin tirmanmasi
engellenmistir. Teker kullanim1 direklerin iizerindeki agirligin esit dagilmasina imkan

verdiginden daha uzun siire ayakta kalmasina katki saglamistir.?%!

Esya Kullanim Amaci

Temizlik i¢in gereklidir. Bagka amaglar icinde yedekli

Bezler bulunabilir.

Cuval Erzaklarin muhafaza edildigi biiyiik torbalardir.

Dakik

Ambari Toz haline getirilmis, inceltilmis maddelerin depolandig: aragtir.

Sirl1 ve sirsiz olabilen, genis govdeli dar bogazli toprak kap.

Desti Ihtiyac kadar kilerde bulunmalidir.

Salamura ve sirke gibi yiyeceklerin saklandigi kapakli ve

Fig1 muslugu bulunan saklama aracidir.

Piring, fasulye, bakla, mercimek ve diger rutubete dayaniksiz

Gozli zahirelerin saklandigi, zeminden biraz yliksek, ayakli ambardir.
Ambar Gidalar dogrudan bu boliime dokiiliir.

Huni Agz1 dar kaplara esya aktarilirken kullanilan aragtir.

Kantar Alt1 kefeli, tavana zincirle asili tart.

199 Fahriye, Ev Kadim, Arif Efendi Matbaasi, Istanbul, 1323 R. (1907 M.), 5.208.

200 https://bayaiyi.com/tarihi-tahil-ambarlari-bezirgan/ (Erisim Tarihi: 28.10.2021).

21 7iibeyde Yesilyurt Tung, Trabzon’da Serender Yapilarimin incelenmesi ve Yeniden islevlendirme
Onerileri, (Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), T.C. Maltepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Istanbul, Ocak 2019, s. 58.
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Kis iizlimii ve meyve saklamak i¢in, {i¢ parmak kenarli, altinda

Kumluk ufak delikleri olan, kdselerinden iplerle tavana asili aracidir.

Yag, seker, bal ve tursularin muhafaza edildigi i¢i ve disi sirl1,

ag1z kismi bez ortil, teneke veye kasnak kapakla kapatilan

Kiip saklama aracidir.
Sapli Kileri siipiirmek ve tavanda olusabilecek 6riimcek aglarini def
Stiptirge etmek i¢in kilerde bulunmasi lazim gelen aragtir.

Tavana asilacak esyalar i¢in merdiven vazifesi gorebilecegi gibi

Sehpa esyalari listiine de koyabilecek dort ayakli esyadir.

Sogan, sarimsak, meyve, kurutulmus sebze asmak i¢in tavandan

Sirik Aski biraz asagida duvardan duvara uzanan sirik.

Genellikle camdan olan biiytiklii kiigiiklii siselerin agiz kismi

Sise mantarla kapatilir.
Tahta
Askilar Cesitli amaglar i¢in kullanilan askilar iplerle tavana asilir.

Her tiirlii esyayi icine alabilen bez bohgalar, kilerin duvarindaki

Torba civilere asilir.

Tablo 2: Kaba Kiler Cetveli292

Nicolas Appert 1809 yilinda pisen gidalarin sizmadigi siirece bozulmadiginm
gozlemlemis ve bugiinkii konservenin ilk gelistirici olmustur. Zamanla bu teknik
gelistirilmis ve 19.yiizyilda orta sinif haneler i¢in kullanilmasi statii simgesi haline gelen
{iriin olmustur.?® Konserve kelimesi Fransizca tutucu anlamina gelen conservative
kelimesinden ortaya ¢ikmistir. Domates ve biber sanildig1 kadar yiizyillardir Osmanlh
mutfaginda degildir. Yeni kitanin kesfiyle mutfaga adapte olan en hizli yiyecek
domatestir. Yaz mevsiminde domates ve biber sal¢alar1 mutlaka kisin kullanilmasi igin
hazirlanirdi. Domatesler temizlenir, ezilir, az miktar tuz eklenerek, suyunu kaybedip
macun kivamina gelene kadar giineste kurutulurdu.?®* Benzeri biber i¢inde yapilirdi hatta

sarayda daha cok tercih edilmigtir. Domatese gore aromasi daha yogun olan biberin tek

202 Fahriye, 5.209-210.
203 https://en.wikipedia.org/wiki/Canning (Erisim Tarihi: 28.10.2021).
204 Bozis, 5.313.
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farki tohumlar1 ayiklanarak kurutulmasidir. Salga giin igerisinde tahta kasikla siklikla
tersytiz edilmistir. Mutfaktaki siniler ince kenarlariyla salganin hizli kurumasini saglayan
en kullanish esyadir. Kis hazirliklart adi altinda eristeler, tarhanalar, zeytinler, receller

hazirlanirmistir. Bamya, biber ve patlicanlar sonrasinda yemek i¢in kurutularak kaba

kilere kaldirilmistir.

Osmanli mutfaklarinda buz hem yiyecek-
icecek hem de ferahlama maddesi olarak
kullanilmistir. Karlik ad1 verilen kap, iki bolmeli
olup icinde kar doldurulabilecek haznesi vardir.
Giindelik hayattaki 6nemli bir tiiketim maddesi
olma nedeni zor elde edilmesinden kaynaklanir.
. Bu yiizden sec¢kin sofralarda yer almigtir. Ancak
19.ylizy1l sanayi devrimi ile her alanda oldugu
gibi teknolojik gelismeler sayesinde geleneksel

yontemler terk edilmeye baslanmistir. Osmanlida
Gorsel 17. Giimiis Karlik karci esnafi, dag tepelerinden aldiklarini buz
parcalarint kar kuyularinda muhafaza ederek

satmiglardir. Mesakkatli bir is olan buz toplama isinin temizlik agisindan énemli bir tarafi
da vardir: camur olmayip beyaz renkte olmasidir. Avrupa’dan ithal edilen buz makineleri
ile suni buzlar daha kolay iiretilebiliyordu. ilk buz fabrikasi 1886’da Mabeyn-i Hiimayun

Bekgiler Miidiirii Salim Aga tarafindan kurulmustur.2%®

Esya Kullanim Amaci
Aski ipi Bezleri asmak i¢in kullanilir.
Bez Her tiirlii ihtiyag i¢in ¢esitli ebatlarda bulunmalidir.

Yemek hazirliginda kullanilmak i¢in ¢okca bulunmasi

Bigak gereken kesici alettir.

Kilerin gilivenligi i¢in cam kapakli, ihtiyaca gore biiytikliigii

Camli Dolap degisen dolap.

205 Kurt, 5.149-150.
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Cerezler igin

tahta

Dikdortgen ve kare sekillerinde, ¢erezlerin tizerinde

dogranmasi i¢in kullanilan diiz tahtadir.

Ocak kenarinda ve mutfagin belli koselerinde bulunan

Destgah* yiiksekge tezgahtir. *Tezgah
Havan Mermer ve tunctan, yiyeceklerin ezildigi agirca bir aragtir.
Musluklu Ocagin kenarinda bulunan musluktur.

Yemek, kahve, tath pisirmek igin gerekli mutfak
Ocak demirbagidir.

Yiyecekleri ince veya kalin kesici ¢ikintilart bulunan mutfak
Rende aracidir.
Sabunluk Musluk yaninda sabun koymak i¢in bélmedir.
Stinger Tezgah silmek veya kap kacak yikamak i¢in lazim geregtir.
Stizgeg Kiigiik ve biiytik, delikleri olan sapli gerectir.

Tatl1 tenceresi

Biiytik, orta ve kii¢iik boyutlarda bulunan i¢i ¢ukur kaptir.

Tel Dolap

Sicak seylerin acik oldugu halde sogutulmasi veya kilitli

kalmas1 gereken yiyecekler i¢in bulunan, havadar dolaptir.

Terazi

Yiyecekleri tartmak i¢in kullanilan biiyiik ve kiigiik tartidir.

Tablo 3: ince Kiler Cetveli2%6

Ince kilerdeki esyalar kaba kilere gore daha sik kullanilan ve muhafazas1 daha

kolay olan yiyecek ve kap kacaklar cam kapakli dolapta yer alirdi. Regel, surup,

kuruyemis tursu, zeytin gibi yiyeceklerin ihtiya¢ kadari kaba kilerden alinip buraya

getirilirdi. Burada da yiyecek bulundugundan 6zellikle fareler i¢in kapan kullanilir ve

caydirici bir gii¢ olarak da kedi beslenirdi.

207

Ince kiler denilen dolapta sofrada misafirlere ¢ikarilacak kavanoz, tatl kaseleri,

kapakli siseler, salata tabaklari, gazoz sisesi, ¢ay takimi, serbet kupalari, sarap kadehleri,

ufak kadehler, su bardaklari, bardaklar, siirahiler, yemek tabaklari, tathi tabaklari, meze

206 Fahriye, s.212-215.

207 Fahriye, s.211.
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tabaklari, kahvalt1 tabaklari,
hosaf  kaseleri,  corba
kaseleri, tuzluk ve
yagdanlik, kiirdanlik,
cigeklik, tatli takimi, catal,
kasik, bigak, mantar
| burgusu, tepsiler, dondurma
takimu, dondurma
tenekeleri, dondurma
kutular1 ve tirlii isler igin

kutular bulunurdu. Ayse

Gorsel 18. Tel Dolap.

Fahriye’nin Ev Kadini kitabinda Osmanli
hanimlari i¢in 6nerdigi ince Kiler cetvelinde
yukaridaki liste ve bazen de daha fazlas1 yer
almistir. Yemek sofrasinda bulunacak tiim
irlinler bu dolapta mevcuttur. Ayrica masa
boyutunda alaturka ve alafranga sofra
ortilleri ve bolca yemek havlularn ve

peceteler bulunmalidir.

“Evde bana ait olan ufak bir dolabin
icinde yemigler dururdu. Burada bazen
sekerle dolu, su bildigimiz sekerci

bardaklarindan bulunurdu.”*®

Muallim Naci ¢ocukluk anilarindan

bahsederken ince kilerde bulunan pasta ve

Gorsel 19. Mutfakta tel dolap.

sekerleme bolimi hakkinda ipucu verir.

Burada ona ait, istediginde alabilecegi sekerlemelerin bir bardak iginde yer aldigini

208 Muallim Naci, Omer’in Cocuklugu, 2. Baski, Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlar1, Istanbul, Nisan
2019, s.16.
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aktarmigtir. Ayrica kitapta babasinin komsularin dikkatini ¢gekmemesi i¢in toptan aldig:
piring, yag gibi gidalar1 aksam eve getirdigini anlatmistir. Misafirlere ikram edilecek
ikramliklar bu ince kiler adi verilen yerde dolaplar i¢inde yer almistir. Osmanli
mutfaginda tel dolap ve camli dolaplar bu islevlerle kullanmistir. Ayrica ev hanimlarina
verilen dvgiilerden biri de kilerlerin her giin ziyaret edilmesi ve kiler anahtarinin evin

haniminda olmas: gerekliligidir.2%

209 Ugur, s.44.
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DORDUNCU BOLUM
MUTFAKTAN SOFRAYA

Insanlar tarih boyunca savas, go¢ ve seyahat gibi sebeplerle yer degistirirken
yanlarinda daima tasidiklari bir sey vardir: damak tatlar1. Gittikleri her yerde kendi lezzet
anlayisina gore olan yemekleri tercih eder, 6grenir ve tekrar tatmak i¢in buraya gelirlerdi.
Imparatorluklardan bahsedilirken iizerinde daima durulan konu kiiltiirel cesitlilik
olmustur. Dogadan koparak kendini sehir hayatina adapte eden insan, yeni sosyal
ortamlarla birlikte yeni kurallar ortaya atmigtir. Sofra kiiltiirii milletten millete degisiklik
gosterebildigi gibi yasakli yiyeceklerde farkliliklar gostermistir. Yahudilige gore
yenilmesinde sakinca bulunmayan yiyecekler koser veya kaser, Islamiyet’te ise helal
olarak smiflandirilmistir. Brillat-Savarin’e gore insani hayvandan ayiran sey yemek
zevkidir. Hayvan aciktiginda yemek yer ve bunu beslenme diirtiisii ile siradan bir sekilde
gerceklestirir. Oysa Insan yalnizca karnin1 degil goz ve bilincini de doyurmasi igin sofra
zevkine ihtiya¢ duyar. Yemek zevki aghigin bastirilmasindaki istah hissidir ve aglik
thtiyact giderildiginde kaybolur. Sofra zevkinde yemege eslik eden kisiler, nesneler ve
olaylar vardir. Bunun i¢inde yer se¢imi, davetlilerin bir araya gelmesi, yemeklerin
yapilmasi, miizikleri ¢ekiciligi eklenir ve kisi farkli bir boyuta gecer.?!® Maslow’un
ihtiyaglar piramidine bakildiginda en temelde fizyolojik bir ihtiya¢ olan beslenmenin
gerceklesmediginde veya kotii beslenildiginde kisi eksik birakildigi i¢in diger durumlara
kars1 da savunmasiz kalir. Insan karnimi doyurdugu miiddetce iiretebilmistir. Virginia
Woolf, “Iyi yemek yemeyen; iyi diisiinemez, iyi sevemez, iyi uyuyamaz.” diyerek beden

ve zihnin berraklig1 icin midenin tok olmasi gerektigini vurgulamistir.?!!

19.ylizyilda yemek odasi kavrami1 dogmustur. Artik misafirleri uygun bir sekilde
agirlamak i¢in ihtiya¢ duyulan bu odadaki masanin siislenmesi ev sahibinin zevkine
kalmistir. Mobilyalardan 6nce erken zamanlarda yasanilan yerin girinti ve yiikseltileri
kullanilmistir. Her gecen zamanda zenginlerin evleri kiymetli mobilyalarla dekore

edilmistir. Ozellikle Bat1 ticaretinde artan mobilya ithalat ile Levantenler ve alafranga

210 Brillat-Savarin, s.155.
211 Virginia Woolf, Kendine Ait Bir Oda, , 1.Baski, Remzi Kitapevi, Istanbul, Mayis 2014, s.24.
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zevklerle evini donatanlar tarafindan tercih edilmistir. Esyalarin nasil yerlestirileceginin

lizerine yazilar kaleme alinmistir.
1V.1. Mutfakta Kithk ve Miisriflik Olgusu

Eski mit ve hikdyelerde insanligin bir olay karsisinda miikafatlandirilmasi veya
cezalandirilmas: i¢in kithik ve bolluktan sik¢a bahsedilmistir. Bu tiim dinlerde de
mevcuttur. Boylesine ¢ok kullanilan kitlik olgusu aslinda insanin karsisinda caresiz
kaldig1 vurucu bir durum olmasindan kaynaklidir. Bir yiyecegin azligi o seyi kiymetli
kilar. Bir yiyecegin nadir bulunmasi ise onu pahali yapmustir. Az bulunan bir yiyecekten
elde edilen yemekler de essiz sayilmistir. Tipki sekerin pahaliligindan otiirii yiiksek
tabakanin yemeklerinde sekeri kullanmasinin bir gelismislik ve zenginlik gostergesi

say1lmas1 bu duruma 6rnek gosterilebilir.

Adem ve Havva hikayelerinde Tanr1, cennette yasak sayilan meyvenin yenmesi
tizerine onlar1 diinyaya gondererek cezalandirmistir. Yasak meyvenin yenmesinin sebebi
seytanin  kandirmasidir. Bir¢cok kutsal kitap, bu olaydan o6tiiri insanlarin
cezalandirildigini, bu ylizden de nefsi koreltmenin en dogru yaklasim oldugu
ogitlemistir. Cesitli perhizlerin ve karni a¢ insanlarin diinyevi degerlerden kendini
mahrum birakmasinin mutlaka Tanr1 tarafindan miikafatlandirilacagr soylenmistir. Bu

yiizden oburluk ve istah hos karsilanmamustir.

Oburluk ve israf, tiim kiiltiirlerde degismeyen bir olumsuz davranistir. Ortacag
Avrupast’na bakildiginda bazi bolgelerde ifrata kagmamanin énemsenmedigi, aksine
hayvani bir sekilde ve asir1 yemek yemenin 6zellikle Germen ve Kelt kiiltiiriinde bir
istlinliik gostergesi olarak yer almis, kisilere yirtict ve vahsi hayvanlarin isimleri
ozdeslestirmislerdir.*? Savascilar, istahli yemek yiyerek ayakuglarinda kemik yiginlari

olusturarak ne kadar ‘gii¢lii’ olduklarmi ifade etmistir.?*®

Toplumlarda oburluk higcbir cinste hos karsilanmamistir. Brillat-Savarin

insanlarin pembe tenli ve yuvarlak hatli insanlar1 ¢ekici bulmasini elestirmistir. Cilinkii

212 Massimo Montanari, Kithk ve Bolluk Avrupa’da Yemegin Tarihi, Cev. Mesut Onen - Biranda
Hinginar Coban, 1.Baski, Nika Yayinevi, Ankara, Agustos 2018, (Kitlik), s.38.

213 Massimo Montanari, Cileklerin Isyanmi Ortacag ve Ronesans’tan Sofra Anlatilar, Cev. Giil Batus,
2.Baski, Can Yaynlari, Istanbul, Subat 2019, (Softa), s.22.
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insan seker, yag ve un agirlikli beslenmeye basladiginda obezligin habercisi olan kirmizi
yiiz rengi ve viicut sekli disaridan kendini hemen géstermeye baslardi. Asiri tiikketimin
yalnizca hastalik ¢agrisi degil, yiyeceklerin de gereksizce yenildiginden isyan etmistir.?**
Yeni rahatsizliklara davetiye veren obezligin kadinlarda engelleyici bir faktor olarak
korseyi Onermistir. Sismanlik ve zayiflik tarihin hi¢cbir doneminde iyi karsilanmamastir.
Ortagag ve saray erkaninda sismanlik, zenginligin gostergesi olmustur. Kadinlardaki
giizellik algisindaki kilo, dogurganlik ve is giicli olarak bir avantaj sayilmistir. Kadin,
dolgun hatlara sahipligi giizel, sismanligi ise ¢irkin bulunmustur. “Bir dirhem et bin ayip
orter” sozii degerini yirminci yiizyll Osmanlisinda terk etmeye baglamistir. Kadin
giyimindeki degisimle feraceler terk edilerek viicut hatlarini gosteren daha dar kiyafetler
moda olmaya baslayinca sisman kadinlar careyi diyette bulmustur. Dénemin kadin
dergilerinde de sismanliga care olarak spor, hamamda terleme ve diyet tavsiye edilmistir.
Uykuda enerji harcanmadig1 icin sabah uyanip kahvaltiya gerek olmadig: ileri siirecek

kadar gozler kararmustir.?t®

Osmanli toplumunda zenginlerin ziyafetlerinde bolca yemek pisirilmistir. Artan
yemekler ihtiya¢ sahipleri veya sokak hayvanlariyla paylastirilmistir. Zenginlesen
haneler varliklarii en ¢ok sofrada hissettirmistir. Hiristiyanlarin asir1 tilketimi 1846
yilinda kiliselerde okunan bir genelge ile kinanmigtir. Kilise diigiin, nisan ve vaftiz
torenleri diginda misafirlere yemek yerine yalnizca kahve sunulmasini sdylemistir.?!0
Miisliiman evlerde ise 6zellikle Ramazan ayinda davetsiz misafirlere kap1 daima agik

birakilmstir.

Tarih boyunca bereket ile iligkilendirilen pek ¢ok tanr1 ve tanriga olmustur. Antik
Yunan’da aile, ocak ve sunak anlamina gelen Hestia Tanrigasi sonsuz atesin ve
yemeklerin koruyucu olarak yer almistir. Onun Roma’daki temsili Vesta Tanrigasidir.
Zaman gecse de toplumlar bereket inancini taze tutmustur. Bunlardan biri bugiin Fatma

Ana’nin Eli sembolii olarak taninir. Yemege baslarken, cogalmasi ve lezzetli olmasi igin

214 Brillat-Savarin, s.202-203.

215 7afer Toprak, Tiirkiye’de Yeni Hayat inkilap ve Travma 1908-1928, 1. Baski, Dogan Egmont
Yayncilik, Istanbul, 2017, 5.247.

216 Bozis, Anadolu, s.314.
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"El benim elim degil, Ayse Fatma Anamizin eli” denilerek ise baslanmistir.?!” Tiirk
mitolojisinde Islamiyet’ten énce Umay adiyla amlan bu sdylem, Yahudilikte bes
anlamina gelen Hamsa, Hindu kiiltiiriinde Humsa Eli adiyla bes parmak ve ortasinda bir
g6z bulunan bu sembol kiiltiirel aligverisle Hz. Muhammed’in kiz1 Fatma’nin adin1 alarak
devam etmistir. Goriiliyor ki, tim kiiltirler mutfakta yiyeceklerini korumasi ve
cogaltmasi i¢in gesitli inaniglara sahip olmustur. Ortak semboller farkli dinlerde benzer
sebeplerle kullanmilmistir. Semavi dinlerde yemek eksikliginden korunmak i¢in sofra

dualari edilmis ve yemek bollugu i¢in yaraticiya siikiirler sunulmustur.
1V.2. Mutfakta Tiiketimin Meniilere Etkisi

Giliniimiizde mutfakta kullandigimiz gidalar sanki yiizlerce yildir mutfakta
kullaniliyor gibi gelse de birgogu yeni kitanin kesfi ve ulasimin gelismesiyle
yayginlasmustir. Insanlar daima egzotik tatlarm ve evlerde bulunmayan esyalarin pesine
diismiistiir. Ozellikle baharat tasimasimin risksiz olmasi, tip ve mutfakta bolca
kullanilmasindan ¢okga tercih edilmis, zenginligin sembolii olmustur.?!® Yeni kitanin
kesfi ile daha farkli lezzetler mutfaga taginmistir. Kirmizi ve yesilbiber 16.yiizyilda
diinyaya yayilsa da 18.ylizyillda Osmanli mutfaginda yer almaya baslamistir. Domates,
patates, fasulye, yenibahar, misir gibi sebzeler mutfaklarda hep varmis gibi hissedilse de
Amerika kitasinin kesfi ile mutfaklara girmistir. Domates, Osmanli sarayinda baslangicta
yesil olarak tiiketilmis, 19.ylizyilda kirmizi ve yesil domates birlikte tiiketilmeye
baglanmigtir. Bu yeni gidalar 6zellikle yabanci konuklara verilen yemeklerde

kullanilmistr.?*®

On dokuzuncu yiizyll Osmanli toplumunda Avrupalilasma istegi yemek
tariflerine, sofra esyalarina, sofra adabina, servis usullerine de etki etmistir. Avrupai
yemekler disinda onu yeme sekli ve sirasi da gok onemliydi. 1848 yilinda ingiliz ressam

ve sair Edward Lear, oturdugu yemek sofrasinda tiim tatlarin ayn1 anda masaya gelmesini

27 Caner Isik, “Tiirk Kiiltiir Mirasinda Bir Kiilt Olarak Hz. Fatima”, Suft Arastirmalan, C.8, S.16, Yaz
2017, s.21.

218 Andrew Dalby, Tehlikeli Tatlar: Tarih Boyunca Baharatlar, 1. Baski, Kitap Yayinevi, Istanbul,
2004, s.10.

219 Ozge Samanci, “Istanbul Mutfaginda Yeni Diinya Lezzetleri: Domates, Biber, Patates”, Meltem
izmir Akdeniz Akademisi Dergisi, N0.5, Yaz 2019, s.89.
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bir kargasa yemegi olarak adlandirmistir.??® Fransiz mutfag: yalmzca Osmanli’y degil,
tim Avrupa’yr etkisi altina almistir. Dolayisiyla segkinlerin meniisiinde Fransiz
yemekleri gormek olasidir. Hatta bazi meniiler Fransizca-Osmanlica olarak yazilmistir.

“Konuklari agirlamak, aym ¢ati altinda oldugumuz tiim siirecte onlarin mutlu

olmalarim saglamak demektir. "?*

Meniiler davetin yeri, tarihi ve zamaninin yer aldig: stislemeli kii¢iik brostirlerdir.
Ozellikle Avrupa meniilerindeki ihtisam gdze carpmustir. Yemek ziyafetleri farkli
nedenlerle diizenlenebildigi icin dogum giinii, diigiin yemegi, kutlama yemegi, bir kisinin
onuruna verilen bir yemek olabilirdi. Onceki yiizy1l yemek sofralarinda pisirilen
yemekler sofraya tamami getirilirken bu durum sadelestirilerek, az sunumla tiim
lezzetlerin yakalanmasi amacglanmistir. Yemekler meniideki servis sirasina gore sofraya
getirilmesi, misafirin az sonra ne yiyecegini bilmesi dnemlidir. Baz1 meniilerde program
detaylar1 da belirtilmistir. Fransizca menu kelimesi dogrudan dile gecerek menii diye
ifade edilmistir. Yemek listesi anlamima gelen menii 6zellikle lokantalarin yemek

fiyatlarini verdigi katalog olarak kullanim1 yayginlagmistir.

Meniilerden donemin damak zevkini ve ziyafet sahibinin davet gerekgesi
ogrenilebilir. Bunun yaninda degisen Osmanli sofralarindaki yemek siralamasi ve
sunulan yemek adlarinin 6grenilmesi ve meniilere bakarak revagtaki yemeklerin tespit
edilmesi agisindan degerli belgelerdir. Seflerin 6zel yemekleri onlarin adiyla anilmistir.
Pisirme usulii, eslik eden soslar ya da ithaf edilen kisilerin ad1 yemeklerin isimleri olarak
meniilerde yer almistir.??? Yemek ismi modasina degisik bir 6rnek olarak 12 Nisan 1914
tarihli Bahriye Nazir1 Cemal Pasa’nin ziyafet meniisiinde sadrimakyan adli yemege
rastlanir. Arapga tavukg6gsii veya kanadi anlamina gelen sadr ile Farsga tavuk anlamina

gelen makyan kelimesinin birlesiminden olusturulmustur.?%3

220 priscilla Mary Isin, Giilbeseker — Tiirk Tathlar1 Tarihi, 3. Baski, Yap1 Kredi Kiiltiir Sanat
Yaymcilik, Istanbul, 2019, s.18.

221 Sumru Toydemir, Osmanh ve Avrupa Sofralarindan Meniiler, 1. Baski, Tiirkiye Is Bankas1 Kiiltiir
Yaynlari, Istanbul, Kasim 2015, s.17.

222 Toydemir, s.121.

223 Toydemir, s.33.
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Yemek tiiketiminde hem damak hem de goz zevkine hitap edebilmek 6nemli
olmustur. 13.ylizyillda Floransali bir yazarin anlatisinda, Misir’da Fabrat adinda
Miisliiman bir as¢inin yemek pisirirken fakir bir adamin ekmegini tencere tstiindeki
buharda 1slatip yemesi iizerine 6fkelenip yemegin licretini istemistir. Fakir adam yalnizca
yemegin kokusu aldigini, as¢1 ise bu kokunun onun sayesinde yemekten ¢iktig1 iizerine
kavgaya tutusmustur. Dénemin bilge kisileri bu olay1 su sekilde ¢ozmiistiir: as¢1 yaptigi
yemegin karsiligini almalidir ancak yemegin kokusu en zor ve en ince anlagilan yani
oldugu icin as¢1, paranin yalnizca singirtisini hak etmistir.?* Montanari, yemek 6ziiniin
gercek besleyici degerini yalnizca tadiyla biitiinlestigi anda etkili oldugunu aktarmistir.?2°
19.ylizy1l dergilerinde yogun baharat, et, tereyagi, i¢ yagi, sekerli gidalar ve peynir
tilketiminin kadmlarin yiliz rengini bozacagimi soyleyen kisa yazilarin yaninda Louis
Philippe’in sarayinda bir baron zevcesinin seksen yasindayken yirmili yaslarinda
gostermesinin giin igerisinde bolca portakal suyu tiikketmesine baglanarak kadinlara taam
tavsiyelerinde bulunulmustur.??® Kisacas1 yemekler besleyici, lezzetli, istah agic1 kokuya

sahip olup goze hitap edici bir sekilde sunulmaliydi.
IV.3. Yeni Sofra Adabh

Insanlarin  birlikte yemek yemesi aitlik ve birliktelik duygusunu
giiclendirmesinden dolay1 anlamli olmustur. Modern bir sofra goriintiisii su sekildedir:
Dort ayaklh yiiksek bir masa etrafinda sandalyeler bulunur. Temiz bir ortii serili masada
misafirlerin kendine ait sofra takimlariin yer aldigi servisler ve lezzetli atigtirmaliklar
vardir. Goriintiide bunlara sahip olunsa bile kisilerin sofrada uymasi gereken bazi kurallar
vardir. Gazete ve dergiler, toplumun 6nemli bir yonlendirici olarak, kamusal alanlarda
hitap, davranis ve yemek yeme adabinin topluma hizla kazandirilmasini saglamistir.
Aslinda 19.yiizyilda sofradaki catal bigak kullanimi bir yenilik degildir. Baron de Tott
1760’larda bulundugu bir yemek davetinde sofranin kuralina uygun dizildigini ancak
esyalarin kullanim kurallarmin bilinmedigini sdylemistir. Misafir bir kadinin zeytini

eliyle alip catala batirmasindan bahsederek, misafirlerin Fransiz tarzi yemek yemege

224 Montanari, Sofra, 5.83-84.

225 Montanari, Sofra, s.85.

226 Emin Nedret isli, Adab-1 TaAm Osmanlica Adab-1 Muéseret Kitaplarinda Sofra ve Yemek, 1.
Bask, Iletisim Yayinlari, Istanbul, 2020, s.37-38.

76



calistigini yazmistir.??” Ahmet Midhat Efendi, 1894 yilinda Avrupa Adab-1 Muagereti
yahud Alafranga isimli kitab1 ile toplumun izleyebilecegi Avrupai ¢izgideki davranis
bigimleri kurallarimi yazmistir. Alafranga kelimesinin siirekli farkli tanimlanmasindan
sikdyet ederek, gercek anlaminin ¢ok az kisi tarafindan bilindigini belirtmistir. Ev ile ilgili
ziyafet, davet, takdim, umumi sofralar ve gay davetleri, salon adabi, sofra oturma diizeni,
kahve adabi, tokalasma gibi konular Antakyali Ceng¢enzade Hakki’nin 1890°da
Zerafet’iyle ve Resulzade Hiiseyin Hisnii’niin 1889°da Nezaket ve Usiil-i Mudseret:
Kava'’id-i Adab’inda bahsedilmistir.??® Amasyali Ibrahim Edhem’in Rehber-i Miisafirin
ve Addb-1 Mudseret (1898) ve Mehmed Emin’in Addb-1 Mudseret Nasil Hasil Olur (1904)
bat1 sosyetesine karsin geleneksel ahlak ve terbiyeyi acgiklarken, Ahmed Cevad’in
Fransizcadan cevirdigi Rehber-i Mudseret: Avrupa Adab-1 Mudsereti (1911) ve Hasan
Bahri’nin Centilmen: Addb-i Mudgseret’i (1911) alafranga usule gore ev hayatina dair

detayli anlatimlarda bulunmuslardir.??°

Sag elle yemek yenilmesi, yemege ilkin biiyiiklerin baglamasi ve sofrada dualarin
okunmasi gibi kurallar Osmanl evinde yazilmamis kurallardandir. Adab-1 taam adi
verilen Avrupai yemek gorgii kurallarini igeren kurallar, 19.ylizyilda Osmanh
toplumunda yayginlagsmaya baslamistir. Avrupa’da bu sofra kurallar1 esasen utanma ve
mahcubiyetten ortaya ¢ikan davranislar biitiiniidiir. Sofrada siimkiirme, gaz ¢ikarma,
tiikiirme, burun silme, agi1z silme ya da etin sofrada par¢alanmasinin itici bulunmasi ve
kisilerin ayiplanmasi ile zamanla bir gorgii smir1 olusturulmustur.?° Endiistri toplum
diizeninde ziimre duvarlar1 yikilsa da, iist tabakanin alt tabaka ile ayriminin yapildig: bir
yer de yemek sofrasi olmustur. Ciinkii sofrada uyulacak kurallar1 bilecek kisinin bog vakte
ihtiyact vardir, oysa alt tabakanin bu kurallara duyarli olmasina gerektirecek bir durum
s0z konusu degildir. Siifsal aidiyetin belirleyici bir nitelik kazandig1 19.ytlizyi1lda makbul

vatandasin tanimlanmas: bir de sofra ve yemek gorgiisiiyle degerlendirilmistir.?!

227 Bozis, Anadolu, s.84.

228 Yagar, p.2923.

229 Yagar, p.2920-2923.

230 Norbert Elias, Uygarlik Siireci, C.2, Cev. Erol Ozbek, 2.Baski, letisim Yayinlari, Istanbul, 2004,
(C.2), 5.376-387.

231 fsli, 5.13,23,109-111.
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Avrupa’dan alinan bir diger yenilik ise yemek kurallarinin ve yemek saatlerinin
belirlenmesidir.?®2 Geleneksel Osmanli sofrasi sabah ve giines batmadan énceki zaman
diliminde olmak {izere iki 6giinden olugsmaktadir. Muhtemelen gece vakti aydinlatma
maliyetli oldugundan ikindi zamani tercih edilmistir. Kandil, mum ve elektrigin
aydinlatmada kullanilmasi ve yayginlagmasiyla karanlik zaman dilimlerinde de aksam
yemekleri yenilmistir. Araliklar fazla oldugundan yemekler bolca yenmekteydi.
Fransa’daki yemek zamanlari sabah, 6gle ve aksam olarak iige ayriliyordu. Ustelik

yemeklerin sunumunda belirli bir sira olup ¢orbayla baglanmiyordu.

Fransiz tarzinda servis sekli 19.yiizyilda servis modasidir. Sofraya getirilen
tabaklarin igerisinde tiim yiyecekler bulunurdu. Yavas servis olmasi ve her yemegin ayni
anda sunulusu tabak ve hizmetli gerektirmesi nedeniyle pahalidir. Oyle ki, fazla yapilan
yemekler ertesi giinkii davetlerde 1sitilip yeniden servis edilmistir.?*® Ustelik bu usulde
misafir ulasamadig tabaktan tadim yapamamaktaydi. Rus usulii serviste ise tabaklar
sofraya sirayla getirilir. Resmi yemeklerde yaygin olarak kullanilmistir. Tabaklarin usak
ile ayn1 anda servis edilmesi usuliidiir. Her misafirin kendine ait bir servis tabagi ve servisi
olmustur. Hizli, ucuz ve az personelle de yiiriitiildiigiinden Fransiz servisinin zittir.
Porsiyonlar misafirin oniine hazir bir sekilde koyuldugu i¢in zaman tasarrufu edilir ve
davetlilerin yemekleri sicak yemesine olanak saglardi. Menii sirasina gore yapilan servis,
misafirin her yemekten tadabilmesini saglamistir.?®* Escoffier mutfakta her galisana
gorev tanimi yaparak mutfakta bir devrim yapmistir. Degisen sofra servis usulleriyle
birlikte mutfak tugayr adim verdigi bir diizen kurmustur. Meniiden se¢im yapilmasi ve
her yiyecegin es siirede masaya getirilmesi icin bu gérev dagilimina gidilmistir.?® Servis
tarzlar1 zamanla degisse de sofrada oturtulmaya calisilan uygarlik standardini olusturmasi

bakimindan 6nemlidir.

1V.3.1. Sofrada Kullamilan Gerecler

232 Nevin Meri¢, Osmanl’da Giindelik Hayatin Degisimi, Adab-1 Mufseret 1894-1927, 1. Baski,
Kakniis Yayinlari, Istanbul, Mart 2000, s.342.

233 https://en.wikipedia.org/wiki/Service_%C3%A0_la_fran%C3%A7aise (Erisim Tarihi 28.10.2021).
234 Fatma Saglam, “Yemek Servis Yontemleri”, Beslenme ve Diyet Dergisi, C.26, S.2, 1997, s.52.

2% Ozan, s.533.
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Yenilikler yiizyil1 19.yiizyi1linda yemek odasi adi verilen yeni bir oda meydana
gelmistir. Geleneksel Osmanli sofralarinda masa ortiisii yerine peskir, ¢atal ve bigak
yerine ¢cogunlukla sivi ve kati yiyecekler fark etmeksizin kasik kullanilmistir. Batiyla
etkilesimler artinca Avrupa tarzi servis takimlart kullanilmaya baslanarak yeni bir stil
kazanilmigtir. Sofradaki esyalarin gerekliligi zamanla ortaya ¢ikarak, ihtiya¢ halini
almistir. Sarayda Avrupa tarzi servis takimlari olmadigindan baslangigta kiralanmistir. 11.
Abdiilhamid dénemi 120 kisilik, icerisinde istiridye catallar1 da olan altin kaplama bir

servis takimi siparis edilmistir.?*
1V.3.1.1. Kasik

19.ylizy1lda Osmanli topraklarini gezen seyyah masada ¢okca kasik bulundugunu
ve bunun nedeninin aym kasig1 iki defa kullanilmasinin etik olmadigini sdylemistir.?%’
Bu yilizden kasik sayisinda artisa gidilmistir. Kasik hem sulu hem kati yemeklerde
kullanildigr i¢in pratik bir aractir. Yeni yemek adabinda ¢orbalar, ¢orba kasinin ucu ile

degil kenar ile sessiz bir sekilde tiiketilmeliydi.?*® Kirlenen kasik tekrar kullanilmamustir.

Kagiklar kullanima gore biiyiik veya kiigiik olmustur. Rumlar, kasik tatlisi adi
altinda verdikleri tathh sunumunu bir tepside farkli tatlilari, bes kiigiik kupada gelen
misafire ikram etmislerdir.?*° Bu sunumda esyalar giimiis tercih edilmistir. Giimiis degerli
bir madde oldugunda sofra esyalarinda zenginlik gostergesi olarak kullanilmistir.
“Agzinda giimiis kasikla dogmak™ tiim diinyada bilinen, kisinin varlikli bir ailede yer

aldigin1 simgeleyen bir deyimdir.

Kagiklar ¢esitli madenlerden ve agag¢ cinslerinden iiretilmistir: sandal agaci,
abanoz, hindistancevizi, simsir, sakiz ablagi, bakir, giimiis, tahta. Refik Halid Karay’in
3212 pargadan olusan bir kagik koleksiyonu vardir. Bu koleksiyondaki kasik cinslerinde

deniz hayvani olan miihre ve baga kasiklar1 da yer almistir. Yiyecegin rengi kasik

2% Bozis, Lezzeti, s.57.; [zmir Hiikiimet Konagina alinan ithal sofra gerecleri drnegi igin bkz. Mehmet
Basaran, “1893 yilina Ait Belgelerle Izmir Limanina Alinan Sofra Malzemeleri”, Tarih ve Toplum
Dergisi, C.30, S.176, iletisim Yayinlar1, Agustos 1998, s.50-54.

237 Charles Boileau Elliott, Travels in the three great empires of Austria, Russia and Turkey, V.1,
London, 1838, s.150.

238 Meric, s.354.

2% Bozis, Anadolu, 5.314.
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tercihlerinde se¢ici olunmasini saglamistir. Uziim ve erik hosafinda agik renk baga kasig,

koyu renkli hosaflarda koyu renkli kasiklar kullanilmigtir.24

Ozel kasik tiirii olarak Fransiz sos kasi81 6rnegi verilebilir. Bir kenarinda gentik
bulunan kasik, sosun servis edilirken yaginin akmasini ve sos tabagimin devrilmemesini

saglamustir.?*! Bunun yaninda ilag kullanimi igin de 6l¢iilii kasiklar kullanilmustir.
1V.3.1.2. Bigak ve Catal

Catal bicak kullanimi sofrada adab-1 muasereti gosteriminde en 6nemli ayrimdir.
Genelde bu ikiliyi kullanamayanlar sofrada ayiplanmigtir. Ahmet Cevdet, Avrupali gibi
yemek yenmesini gorgii derecesini ifade ettiginden basta yurt disinda gorevli devlet
memurlar1 olmak {izere herkese yemek kurallarinin bilinmesi gerekliliginden
bahsetmistir.?*> Osmanli evlerinde catal-bigak kullanimi &nceden de vardir ancak
19.ylizyilda sofrada birden fazla c¢atal ve bigak yer almaya baslamistir: balik catali, et
catali, tath catali, ordovr ¢atali, biiyiik veya kiigiik catallar gibi ¢esitlendirilmistir. Her
serviste kirli ¢atal ve bigaklarin degistirilmesine 6zen gosterilmistir.?*® Bigak ve ¢atallarin

siislemeleriyle de evdeki esya cesitliligi artmistir.

Bizantolog F. Kukules, ¢atalin Bati’da taninmasinin Bizansli Prenses Teodora
Dukas’1n ¢eyizinde gotiirdiigii ¢atallar oldugunu sdylemistir.?** Osmanli gazetelerinde de
catalin kullanimi1 hakkinda bilgi verilmistir. Rum ve Yunanlilarin eski zamanda ¢orba i¢in
kasik, etleri kesmek icin bigak kullandig1 ve kesilen parcayr elleriyle yediklerinden,
catalin kisisel kullanimda olmadigindan bahsedilir. Ayrica Osmanhida ¢atal |l.
Mahmud’un déneminde kullamldig1 da anlatilmistir.?*® Hiisrev Pasa, I.Mahmud’a siislii
catal-bicak takimi hediye etmesi, padisahin bu esyalar1 kullandigmin bir kanitidir.24®

Catal baslangicta iki daha sonra ii¢ ve dort sivri uclar1 bulunan sofrada kullanilan ve en

cok alafrangalikla yakistirilan madeni alettir. Catal, siv1 yiyeceklerde kullanilamiyordu

240 Kiitiikkoglu, Osmanli, $.195.

241 https://en.wikipedia.org/wiki/French_sauce_spoon (Erisim Tarihi 21.10.2021).

242 Merig, s.342.

243 Norbert Elias, Uygarlik Siireci, Cilt 1, Cev. Ender Atesman, 3.Baski, Iletisim Yayinlari, Istanbul,
2004, (C.1), 5.200.

244 Bozis, Anadolu, s.84.

245 Bbiizziya Tevfik, “Catal”’, Mecmua-i Ebiizziya, C.2, S.24, 1 Ramazan 1299, s.764-765.

246 Emiroglu, s.101.
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ayrica kesici 0zelligi zayifti. Bu aracin yaptigi isi pekala yapacak araglar varken catalin
kullanilmasi, yemegi tabakta sabit tutmasi ve bunu agiza gotiirmenin en kibar
gorintiisiinii sundugu i¢in alafrangalikla iligkilendirilmistir. Catalin sofrada kullanilmas1
parmaklarin kirletilmesini Onlemektir. Parmaklarin kirli olmasi, misafirleri rahatsiz
ederdi ve ayn1 kaptan yiyecek yenildigi i¢in parmaklarin kullanimi hastalik riskini de
dogurmaktaydi. Bu ylizden ortak kaptan yemek alinsa da kisinin kendi servis tabaginda
da catal kullanmasina dikkat edilmistir. Sagligin yanmi sira ortaya ¢ikan goriintiide

sofradaki catal bicak kullanimini etkilemis ve standartlastirmugtir.?*’
1V.3.1.3. Peskir

Farsca pes(6n) ve gir(tutan) anlamina gelen pesgir, Tirkceye peskir olarak
geemistir. Yemek yerken dizler {lizerine serilen uzunca bez pargasi olan peskir, hem el
yiiz ytkamasinda hem de sofrada elleri silmek i¢in kullanilmistir.?*® Makrama, pegete,
yemek havlusu ve kiiclik peskir olarak da isimlendirilmistir. Peskirlerin uzunlugu 4-10
metre, genislikleri 60-70cm arasinda degisirken 17.yiizy1l ortalarinda Istanbul
piyasasinda en iyi peskirler, Tire ve Rumeli’de genelde mavi ve kirmizi islemeler
olmustur.?*® Evlenecek geng kizlarin ¢eyizi ve ev hamimlarmin mesgalesi olan dikis nakis
isleri arasinda peskir islemeleri, ayn1 zamanda bir ge¢im kaynagi unsurudur. 16.yiizyilda
Istanbul’a gelen Hans Dernschwam, ziyafet sofralarinda misafirlerin dizler iizerine
yayilan peskiri kullandigin1 gbézlemlemistir. Masa oOrtiisii yerine peskir kullanildigi
vurgulanmistir.?° Doénemin sofra tasvirlerinde peskirlerde yer almistir. Lady Montagu
bulundugu bir ziyafetteki liiks sofrada saplar1 elmastan altin bigaklarin bulundugunu ve
cicek motifli isleme dantel Ortli ve narin peceteleri istemeyerek kullanildigindan

bahseder.?°?

Osmanl geleneksel sofra kurumunda ayakl: bir tahta iizerine bir ortii ve listiine

sini yerlestirilmistir. Bu 6rtli yere yemek bulasigi veya kirintisinin diismemesine karsin

247 Elias, C.1, 5.227.

248 Sami, $.280.

249 Kiitijkoglu, Osmanl, $.193.

20 M. Biilent Varlik, “Dernschwam ’in Osmanli Mutfagu iistiine gézlemleri”, Yemek ve Kiiltiir Dergisi,
S.28, ilkbahar 2012, s.19.

251 Lady Montagu, 5.94.
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alinan bir dnlemdir. 19.yiizyllda Osmanli hanelerinde yer sofralar terk edilerek masa ve
sandalyelere gecilmisse de peskirler onemini yitirmemistir. Sarayda peskirlerden sorumlu
Peskircibasi adinda sofra hizmetlisi vardir. 19.yiizy1l saray yasamini anlatan Leyla
Hanim, tabak altlarinda bulunan, agiz silmek i¢in kenarlar1 renkli ipeklerle islenmis,
tiilbentten serbet yagliklar1 ve 1slak pegete kullanildigimi anlatir.?®? Yagh elleri ve

dudaklar1 silmek igin sofrada herkesin &niine koyulan elbezine yaglik denilmistir.?>3

252 |_eyla (Saz) Hanim, Amlar 19.Yiizyilda Saray Haremi, 3. Baski, Cumhuriyet Kitaplar1, Istanbul,
2010, s5.48-49.
253 Sami, 5.1185.
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SONUC

Osmanli mutfagin ev igindeki konumu tarihin ¢esitli donemlerinde cografi, sosyal
ve ekonomik sebeplerle ugradigi degisikliklere deginilmistir. Giizel yemek yeme arzusu,
yalnizca hiikiimdarlarin degil, segkin tabakanin da ilgisini ¢ekmistir. Varlikli insanlar,
evlerinde yemek hazirhigr ve ev islerini kolaylastirmasi igin hizmetliler ¢alistirmistir.
19.ylizyilda kolelik anlayisi yerini iicret iizerinden hizmet veren calisanlara birakmustir.
Bu ihtiyacin tipki Avrupa’daki gibi kuralina uygun olmasi i¢in ¢esitli adimlar atilmistir.
Ascinin gorevleri diger mutfak calisanlarina boliistiirerek daha nitelikli yemekler ortaya
¢ikarilmasi amaclanmistir. Aggilarin kilik kiyafeti ve mutfakta kullanilan yeni arag ve

gerecler diger lilke mutfaklarinda da karsilik bulmustur.

Tarihin ¢esitli donemlerinde evinde yemek pisiremeyen evsiz, bekar ve fakir
insanlar, beslenme ihtiyacini asevlerinde veya yiyecek satan diikkanlarda gidermistir.
Modernlesme ibaresi olan ve sosyal hayatin arttigi 19.yiizyilda ise faaliyet gdsteren
lokanta, restoran ve kafeler toplumun her kesiminden miisteri edinmeye baslamistir. Bu
isletmeler belediye tarafindan da denetlenmistir. Osmanli belediyecili§inde bina ve
diikkan yapilarinda mutfagin olusturdugu tehditler i¢cin 6nlemler alinmistir. Belediyecilik
faaliyetleri Avrupa’daki kosullarin iilkede uygulanmasinin yaninda modernlesmenin de
bir ifadesi oldugu i¢in hem yemek satis1 yapan yerler denetlenmis hem mutfaktaki atesin
olusturdugu yangin tehlikesine karsi onlemler alinmis hem de evlerin mutfak atiklarina
dontik faaliyetler yer almistir. Mutfak bazen evin disinda bazen de evin igerisinde
yardimct bir mekan olarak yer almistir. Evin icindeki yeri degiserek yasam alam
icerisinden bagka bir odaya, ayr1 binadan bir apartman dairesine veya evin giris katinda

yer almistir. Saklama alan1 olan kiler, ihtiyaca yonelik olarak mutfaga yaklasmistir.

Onceki donemlerde yazilan yemek Kitaplar1 6nemli ve seckin sinifa hitap ettigi
icin icerikte de bu grubun tiikettigi yemeklerden olusmustur. Ancak bu yiizyilda evlerde
calisan ascilar ve ev hanimlar i¢in tarifler detaylandirilarak ol¢ii, pisirme siiresi ve
pisirme sekillerinden de bahsedilmis ve toplumun diger gruplarinin da mutfakta
modernlesmesi saglanmistir. Bu tariflerde mutfak ara¢ ve gereglerin kullanimlari

detaylandirilmigtir. Donemin teknolojik gelismeleri yakindan takip edilmis, toplumun
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tiiketim ihtiyaglar1 hem meslek gruplarina hem ticarette hem de iilke i¢i yatirnmlara yon

vermistir.

On dokuzuncu yiizyillda aggilik, disiplin igerisinde yliriitiilmesi gereken
profesyonel bir meslek halini almistir. Fransiz Ihtilali sonrasi issiz kalan ascilar farkli
iilkelerde ¢alismistir. Boylece mutfakta gelenekselligi terk ederek ortak bir mutfak
calisma sekli gelistirmislerdir. Avrupali ascilar, yemek pisirilmesinde zamanin degerli
olmasindan dolay1 mutfak yapisinda ve ¢alisma diizeninde yenilige gitmistir. Unlii as¢ilar
birbirlerinin birikimleri tizerinden yemeklerin daha lezzetli, doyurucu ve pratik sekilde
yapilabilmesi i¢in ¢aligmalar yiirlitmiistiir. Baz1 iinlii seflerin yaptiklar1 6zel yemekler
onlarin bilinirliliklerini sagladig1 gibi ev sahipleri igin bu yemekleri tiikketmek de bir itibar
kaynagi olmustur. Saray mutfaginda bas sorumlu asgibasi, ev mutfak diizeninden evin
hanimi sorumlu tutulmustur. Yemek kitaplarmin baski sayisindaki artiglar da toplumda
bu tariflere talep oldugunu gostermistir. Esnaf mutfaginin denetimi belediye araciligiyla,
evdeki mutfak kontrolii ise yine evin hanimi tarafindan yapilmistir. imparatorluk mutfak
kiiltiriiniin  zenginlesmesine de katki saglamigtir. 19.yiizyilda Fransiz mutfaginin
mutfakta 6rnek alinip takip edilmesi ile Fransiz tarifleri evlerde siklikla uygulanmaya
baslamis, yemek kitaplarinin disinda dergi ve gazete yazilarinda mutfaga yonelik ifadeler,

yeni milli mutfak anlayisi ¢ercevesinde ele alinmistir.

Yemegin hazirligr kadar tiikketim seklide onemli olmustur. Donemin estetik
zevkini yansitan sofralar kisilerin sosyal ve ekonomik taraflarin1 sergilemesi agisindan
onemlidir. Sofrada kullanilan ara¢ ve gereclerin amaci degismese de bi¢cim ve gosteris
bakimindan degisiklikler gostermistir. Yemek masasinda uygulanan adab-1 muaseret
kurallar1 ise basta devlet memurlar1 olmak {iizere toplumun ist tabakasini yakindan
ilgilendirmistir. Insanlarin birlikte yemek yemesi aitlik ve birliktelik duygusunu
giiclendirmesinden dolay1 anlamli olmustur. Bu yiizden yemek masasindaki davraniglar

modernlik ve Avrupailik seviyesiyle degerlendirilmistir.

Osmanli toplumu 19.ylizyllda modernlesme c¢abasi igerisinde bircok alanda
yenilik ¢aligmas1 yapmustir. Seckinlere hitap eden mutfak modasimi artik Fransa
yonlendirmeye baslamistir. Osmanli toplumu bu uygulamalar1 gazete ve dergiler

araciligiyla yayginlastirilmasi amaclanmistir. Alafranga ve alaturka olarak adlandirilan
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davranig bigimleri zamanla kaynasarak ortak bir tavir olusturmustur. Yer sofralarindan
masalara gecilmis, sofrada c¢atal-bigak kullaniminin yaninda kisiye diisen tabak, bardak,
catal, kasik gibi aracglarin sayis1 da artmustir. Farkli inanglar, topluluklarin maruz
birakildigr gogler, yazili olmayan kurallar ve modern olanin pesine diisme diirtiisi
mutfaktaki hareketliligi sekillendirmistir. Yeni yemekler mutfaga dogrudan alinabildigi

gibi kisinin kendi yorumlamasiyla da sofralara taginmustir.

Bu c¢alismada Osmanli mutfaginin mekan olarak goriintlisii  verilmeye
calistlmigtir. Osmanli evinde mutfagin da goz ardi edilmemesi gerektigi distiniilerek,
19.yiizyi1lda mutfakta teknolojik imkanlar ile saklama kosullarindaki iyilesmenin
toplumda nasil karsilik buldugu, Avrupa’daki {inlii seflerin zamanin yemek hazirligindaki
etkisini gozeterek mutfak caligma diizenini yeniden ele almasi ve yeni sofra adabi

icerisinde sofradaki davraniglarin modernlestigi bu donemin incelenmesi yapilmistir.
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Ek 2. Dért kisilik personeli ile bir mutfak.
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Ek 4. Saray i¢in satin alinan mutfak esyalarindan ¢atal ve bigcak resmi.
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