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Bu calismada, Osmanli mutfaginin kurulustan giiniimiiz Tiirkiye’sine birikimli bir
sekilde nasil geldigi ve modernlesme hususunda nasil bir yol izledigine dair bilgiler yer
almaktadir. Calisma esnasinda ilk olarak Osmanli mutfagi genel hatlariyla tanimlanmus, daha
sonra da mutfagin tarihsel gelisimi, Osmanli mutfaginin etkilendigi kiiltiirler, yeme-igcme
aligkanliklari, sofra adabi, sosyal mekanlari, alaturka-alafranga sofra gelenekleri, mutfakta ve
sofrada kullanilan arag-gerecler ve verilen ziyafetlere dair bilgilere yer verilmistir.

Bu konuyu segme amacimiz, batililagsmanin etkisi ile Osmanli mutfagi ve sofrasinin
nasil sekillendigine ve nasil modern bir tarz gelistirdigine yanit aramaktir. Calismada Osmanli
toplumsal hayatina, mutfak unsuru ile farkli agilardan bakilmis ve daha ¢ok modernlesme siireci
arastirilmaya calisilmistir. Bilhassa XIX. ylizy1l degisimlerinin Osmanli mutfagi ve sofrasi
iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Ayrica ¢alismada Osmanl mutfag: arastirilirken, ne gibi
bulgulara rastlanildigina deginilmis ve bu konudaki temel kaynaklara isaret edilmistir. Diger
yandan dinin Osmanli mutfagina etkileri, adabimuaseret yoniinden ayri bir 6neme sahip olan
sofra adabi, Osmanli mutfaginin etkiledigi ve etkilendigi kiiltiirler, Fransiz mutfaginin tesirleri,
ziyafetler ve buralarda kullanilan moniiler, eski ve yeni beslenme aligkanliklart gibi bulgular da
calismanin konular1 arasinda yer almaktadir. Bunlarin yan1 sira Osmanli’daki kahvehane,
meyhane, cayhane gibi sosyal mekanlarin topluma etkileri, Osmanli miras1 kabul edilen yiyecek
ve igecekler, saray ve halk mutfagi da deginilen konular arasindadir.

Calismanin temel savi, Orta Asya, Akdeniz, Cin, iran, Arap, Bizans, Balkanlar, Kuzey
Katkasya, Avrupa ve farkli dinlere ait mutfak kiiltiiriiniin, Osmanlt mutfaginin olusmasina ve
modernlesmesine katki sagladigidir. Bu sebeple Osmanlt mutfaginin asil degisimini ylikselme
devrinde degil, aksine gerilemenin hiz kazandigi XIX. yiizyilda yasadigi sdylemek miimkiindiir.
Mutfaktaki bu degisim sofraya da yansimis ve Osmanli yemek kiiltlirii pek cok doniisiime
maruz kalmistir. Bu duruma paralel olarak XIX. yiizy1l istanbul’unda sofra adap ve kurallarinda
degisimler yasanmus, hatta sofra kiiltiiriinde alaturka-alafranga yani eski-modern seklinde bir
ikilik de ortaya ¢ikmistir. Mutfak ve sofralardaki bu ikilik Cumhuriyet donemine kadar devam
etmistir. Batililagma ile gelen bu yeni yasam tarzi koyde ya da kentteki yasam kosullarina gore
farklilik gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfagi, Batililagma, Sofra 4dab- 1, Fransiz Mutfagi, Alaturka,
Alafranga



ABSTRACT

TRANSFORMATION OF THE TABLE MANNERS AND THE OTTOMAN CUISINE
IN THE 19" CENTURY

KANAT, Viyan
Master's Thesis
Department of History
Thesis Advisor: Assoc. Dr. Cem DOGAN
June 2022, 221 Pages

In this study, the informations about how Ottoman cuisine has come until today from its
establishment cumulatively and what method it has followed in respect to modernization have
existed. During the study, firstly, it has been defined the Ottoman cuisine in general terms, then
the knowledge is connected with historical progress of the cuisine, cultures which have affected
it, eating and drinking habits, table manners, social house-dwellings, Turkish-European style
table customs, equipment where have been used in kitchen and table, and feasts.

Our purpose in choosing this topic is to look for answer to how the cuisine and table of
Ottoman has shaped and how it has developed a modern style under occidentalization. In the
searching, Ottoman’s social life has been looked from different perspectives with the cuisine
factor and, mostly, its modernization process was tried to explore. In particular, the effects of
the changings of the 19™ century on Ottoman cuisine and table were evaluated. Besides, in the
study, while Ottoman cuisine was searching, findings which obtained was mentioned and the
basic sources in this topic were referred. On the other hand, the findings such as effects of
religion on Ottoman cuisine, table manners which have importance in terms of the proprieties,
the cultures which Ottoman cuisine affected and was influenced, the power of French cuisine on
Ottomans, feasts and used menus here, the traditional and modern eating habits have been
among the subjects of the study. In addition to these, the effects of social house-dwellings such
as coffeehouses, pubs, teahouses in Ottoman on the society, the food drinks which Ottoman
inheritance were accepted, the court and folk kitchen have been among the subjects of
mentioned.

Basic claim of the study is that the cuisine customs of the Central Asia, Mediterranean,
China, Iran, Arabian, Byzantine, North Caucasia, Europa and different religions contributed to
shape and to modernize of Ottoman cuisine. For this reason, it is possible to say that major
change of Ottoman cuisine occurred in 19™ century when the decline accelerated, not in
classical age of the Ottoman Empire. This change in the cuisine reflected on the table, and the
Ottoman food culture experienced much transformation. Concordantly, the table manners and
rules also changed in Istanbul of 19" century. Moreover, dichotomy emerged in the table culture
in the way of Turkish style-European style, in other words old-modern. This dichotomy in the
cuisine and tables had continued until the republic period. This new life style come with
occidentalisation has differed according to living conditions in villages or in cities.

Key Words: Ottoman cuisine, Occidentalisation, table manner, French cuisine, Turkish style,
European style
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I. GIRIS

Mutfagin asil tarihi atesin kesfiyle baslar. Atesin 1sitma, 1sinma, yakma,
aydinlatma, avlama ve pisirme gibi islevsel birtakim gorevleri vardir. Kimyasal
doniistimde, metal alet yapmada, ¢anak-¢omlek iiretmede, yemek yapiminda, 1sinma ve
1sitma araci olarak, aydinlatmada, haberlesme islemlerinde, damitma islemlerinde ve
tepkimeleri gerceklestirmede yararlanilan unsur yine ates olmustur. Canak ¢omlek
yapimi ile birlikte atesin kullanim alan1 genislemis fakat metallerin islenmesi daha geg

donemlerde ortaya cikmistir.t

Avcilik toplayicilik donemlerinde insanlar hayvanlari avlayarak ve bitkileri
toplayarak beslenme ihtiyaglarin1 karsilamiglardir. Bitki yetistirmeyi, hayvanlari
evcillestirerek ihtiyaglarini karsilamay1 zamanla 6grendiler. Yiyecekleri daha uzun siire
saklamayi, ayrica atesin bulunmasiyla daha farkli ve lezzetli yiyecekler yapmayi
kesfettiler. Ilk insanla baslayan mutfak seriiveni, ilerleyen ddnemlerde insanin

gelisimine paralel olarak ilkel de olsa biiyiik oranda degisim gosterdi.?

Orta Asya’da kurulan ilk Tiirk Devleti olan Biiyiikk Hun Imparatorlugu’ndan, On
Asya’da kurulan en biiyiikk Misliiman Tiirk devleti Biiyiik Selguklulara ve Anadolu’da
kurulan diinya tarihinin en uzun soluklu imparatorluklarindan olan Osmanlilara kadar,
cok tabakal1 tarihi ge¢misinin ve sahip oldugu zengin cografi yapisinin Tiirk mutfagina
tesiri oldukga fazladir. Tiirk mutfak kiltiirii; tiiketim sekilleri, bayram yemekleri,
pisirme gerecleri ve yemegin toplumsal fonksiyonu gibi bir takim basliklar altinda
incelenir.® Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumhuriyetle diger bir tabirle
gecmisten giiniimiize c¢esitli siireclerden gegen Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi, bugiin

yasadigimiz donem igerisinde anlamlandirilmaktadir. Bu mutfak kiiltiir{iniin

! Zeki Tez, Lezzetin Tarihi, Istanbul, Hayykitap-2. Baski, 2012, 5.107.
2 Aydogan Aydogdu, Metin Mizrak, “Azerbaycan ve Tiirkiye Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihi Birlikteligi ve
Mevcut Durumunun Belirlenmesi”, Uluslararast Tiirk Diinyast Egitim Bilimleri ve Sosyal Bilimler
Kongresi Bildirileri, ed. Ali Osman Akalan, Ankara, Tirk Egitim-Sen Genel Merkezi Yayinlari, 2016, s.
368.
3 Arif Bilgin, Ozge Samanci,” Giris ve Tesekkiir”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara,
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yaynlari-2. Baski, 2015, s. 12.
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olusumunda, gerek 6zgilin yemekler gerekse yasanilan cesitli cografyalarda karsilagilan

tarimsal tiriinlerin tesirleri goriiliir.*

Gogebe bir toplum olarak tarithe adim1 yazdiran Tiirkler, dort yiiz ¢adirlik bir
beylikten alt1 yiiz yillik bir imparatorluga uzanip, fetih¢i bir yapiya sahip olan Osmanl
Devleti’ni meydana getirdiler. Gegmisten giiniimiize kadar yeme igmeye her zaman
onem veren Osmanli Devleti, fetihler sonucunda genisleyen topraklarda, karsilastig
yeni kiiltiirlerle kaynasip olusturdugu zengin mutfak lezzetleri ile sofra diizenleri ve

kendine 6zgii ziyafetler konusunda asirlarca adindan bahsettirmeyi basarmugtir.

Osmanli Devleti’nin genis sinirlara ulasmasi ve ii¢ kitada hiikiim stirmiis olmasi
dogal olarak Osmanli mutfagina da yansidi. Bu mutfagin kendine has bir imparatorluk
gorkemine ulastigi bilinir. Saglikli, tutumlu ve zengin bir mutfak olmasi Osmanli
mutfagin1 diinya mutfaklarindan ayiran en belirleyici 6zelliklerindendir. Osmanl
mutfaginin sekillenmesinde rol oynayan en 6nemli faktorler ise geleneksel Tiirk mutfak
kiiltiirii, gocler esnasinda Arap ve Iran mutfaklariyla yasanan etkilesim, Islam’m kabulii,
imparatorluk biinyesinde yasayan Rum, Musevi, Giircii ve Ermeni azinliklar ile
Anadolu’da yetisen liriin yelpazesidir. Ayrica Osmanli Devleti’nin mutfak alanindaki bu

¢esitliligi, sinirlarinin genislemesiyle daha da zenginlesti.®

“Matbah-1 Amire” Osmanli’da amirlerin mutfagi manasma gelir ve bu tabir
saray mutfagi icin kullanilir. Etimolojik acidan bakildiginda, mutfak sdzciigiiniin
Arapga bir tabir olan “matbah “tan geldigi goriilir. 5250m? lik bir alam1 kapsayan
matbah-1 amire, Topkap1 Sarayi’nda devasa bir boliimii olusturur. Mutfak ¢alisanlarinin
kogusu, hamamu, kileri, camisi, ¢esmesi ve 20 adet biiyiik bacasi ile sarayda genis bir
alana sahip oldugu bilinir. 2.000 ¢alisan1 ile 15.000 kisiye yemek hazirlayan bu
mutfagin ¢ ayr1 kapisi bulunur: “Has Mutfak Kapisi, Helvahane Kapisi ve Asagi
Mutfak Kapisi”. " Helvahane dért kubbeli, iki bolimlii bir mekandan olusmakta idi.®

* Altan Cetin, “Karahanh-Sel¢uklu-Memliik Cizgisinde Tiirk Mutfag1”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-
Ozge Samanci, Ankara, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, s. 30.
° Esnur Karatas, Geleneksellikten Degisime Osmanh Sarayinda Mutfak Kiiltiirii, Yayinlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Kirtkkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul, 2018, s. 27.
® Ulker Erdogan Araci, “Tiirk Mutfagi”, Gastronomi ve Turizm, ed. Hiilya Kurgun-Demet Bagiran
Ozseker, Ankara, Detay Yayincilik, 2016, s. 125.
" Hiilya Sepken Yar, Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Gelenekleri, Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, Beykent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul, 2008, s. 4.
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Fatih zamaninda kuruldugu varsayilan Matbah-1 Amire ’de saray halkinin
yemekleri yapilmistir. Her giin binlerce kisiye yemek hazirlayan Saray Mutfagi, dev
yiyecek fabrikalar1 seklinde faaliyetini siirdiirmiistiir. Padisaha hizmette bulunan ve
Matbah-1 Amire’nin i¢inde farkli bir bolimde bulunan ‘“kushanede” padisahin
yemekleri hazirlanmistir.’ Matbah-1 Amire’nin i¢inde bulunan “helvahane” béliimiinde
ise; hosaflar, serbetler, tursular, regeller ve her tiirlii tatli yapilmistir. Sultan ve haremi
basta olmak suretiyle biitiin saray halki i¢in sifa kaynagi olarak tiiketilen macunlar
helvahanede iiretilmistir. Baharin baglangici olan ve Tiirklerde kutlanan Nevruz’da ¢ok
muhtelif baharat ve bitkilerin karistirilmasiyla hazirlanan Nevruziyeler ise bunlarin en
6nemlilerindendir.”® Sultan II. Abdiilhamid’in kiz1 Ayse Sultan, saray hatiralarinda,
bilhassa nevruz kutlamalarinda glimiis tepside ikram edilen Nevruz sekerinin yaninda
yedi “S”lerin de bulundugunu belirtir. Bu yedi S’ler; siit, susam, su, salep, sarimsak,
safran ve simittir. Bu yedi yiyecek c¢esidinin tedavi edici Ozellikleri bulunur. Ayrica
Nevruz’da Nevruziye ismi verilen sekerli bir macun dagitilirdi. Nevruz ile ilgili bir
diger gelenekte ise dogusu simgeledigi i¢in 6nem tasiyan yumurtalar idi. Bu yumurtalar
evvela dikkatle boyanir, sonra tokusturulur ve son olarak yenirdi. Bu gelenek
Hristiyanlarin 21 Mart’ta baslayan Paskalya yortusunda da goriiliir. Paskalya
yumurtalar1 Isa’nin kanini simgeleyecek bigimde ceviz kabugu, visne suyu ve sogan
kabugu ile kirmiziya boyanir.™* Bu gelenek giiniimiizde hala Tiirkiye nin Igdir sehrinde

devam etmektedir.

XVII. yiizyilda Matbah-1 Amire ’de giinde ortalama 5.000 kisiyi doyuracak
kadar yemek hazirlanmistir. XIX. yiizyilda Abdiilaziz devrinde (1861-1876), yalnizca
harem kadinlari, halayiklarin ve haremagalarinin toplami 2.500 kisiyi buluyordu. Giinde
500 tabla bu kalabalik saray halkini (haremi) doyurmak i¢in yemek ¢ikariyor ve her
tablada da 12 kap yemek bulunduruluyordu. 24 saatte yenilen bu yemeklerin toplami

8 Omiir Tufan, “Helvahane ve Osmanli’da Helva Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci,
Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm BakanlhigiYayinlari-2. Baski, 2015, s. 126.
o Araci, a.g.e., S. 126.
19 &zge Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiri”, Tiirk
Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari-2. Baski,
2015, s. 201.
1 priscilla Mary Isin, Bereketli imparatorluk: Osmanl Mutfagi Tarihi, ¢ev. Ahmet Fethi Yildirim,
Istanbul, Vakif Bank Kiiltiir Yaymlari, Kasim-2020, s. 96.; Tez, a.g.e., S. 69.
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6.000 kap olarak hesap ediliyordu.’? Divan’in (Osmanli Bakanlar Kurulu) toplandig
giinlerde, ulufenin dagitildigi zamanlarda ve bayramlarda yemek yiyenlerin sayisi
zaman zaman farkliliklar gésterebilmekteydi. Bu say1 kimi zaman 10.000 kimi zamansa
15.000 kisi arasinda degiskenlik gdsterirdi. Yenigerilere ve divan iiyelerine dagitilan
yemekler lig-dort kaptan ibaret idi. Fakat Galebe Divani denilen elgilerin de davet

edildigi toplantilarin amaci gsteris oldugu icin masrafli ve debdebeli gegiyordu.™

Osmanli mutfagim1 halk ve saray mutfagi seklinde ikiye ayirmak yerinde olur.
Lezzet ve gesitlilik yoniinden olduk¢a zengin bir meniiye sahip olan halk mutfagi, saray
mutfagi kadar gosterisli olmamigtir. Halkin sofrasi Osmanli’da, biraz koyun eti ve
pastirmadan, piring ¢orbasi veya piring pilavindan, muhtelif meyve ve sebzelerden,
lizerine susam serpilmis ekmekten olusuyordu. Yemekler yerde sofra bezi iizerinde
oturularak gosterissiz bir vaziyette yenilirdi. icecek olarak bazi dénemlerde surup, giil
suyu, meyve hosaflar1 ve balli serbetler yiyeceklerin yaninda tercih edilirdi. Sofrada
kasik haricinde baska bir gere¢ bulundurulmazdi.** Hosaf ile ¢orba, ara sira da pilav
kasikla yenilirdi. iki elin parmaklari catal islevi goriip, baska yemeklerde kullanilds.
Dolayistyla konak ve saraylarda sofraya oturacak olanlarin yemek evvelinde, ellerini
getirilen legende ve ibrikteki suyla yikamalar1 gerekirdi. Ayrica kenarlari islemeli uzun
bir havlu ile ufak bir pecete de davetlilere dagitilirdi. Bu da temizlige verilen 6nemi

aciga cikarmaktadir.™

Biitlin toplumlarda yemek siyasi bir ara¢ olarak kullanilir. Yemek tiiketimi ve
takdimi, gizli siyasi ideolojisi olan sembollerin karsilastirilmasiyla, somut bir sekilde
kiiltiirel, sosyolojik ve tarihi yaklagimlarin bir birlesimi olarak kullanilir.*® Tiirk toplum
yapisinda da hiikiimdarlarin halkini giydirme ve yedirme gibi bir takim sorumluluklar
vardir. Gergekten de giydirmek ve yedirmek deyimi ideolojik yonden hiikiimdarin

glicliniin mesruiyetini gostermesi agisindan O6nem tasir. Dolayisiyla Tiirk hakanlari,

12 Enver Ziya Karal, Osmanli Tarihi (Islahat Fermani Devri 1861-1876), Ankara, Tirk Tarih Kurumu
Yayinlari, 2011, c. VII, s. 14-15.
3 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfag, istanbul, Boyut Yaymcilik-14. Baski, 2019, s. 30.
¥ Sibel Ongel, “Tirk Mutfagi ve Gelecegine iliskin Degerlendirmeler”, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 2015, c. I, sy. 4, s. 35.
1> Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanl Mutfag, s. 36.
18 Artun Unsal, “Siyasi Giig, Statii, Mesruiyet, itaat ve Otorite Miicadelesinin Gdstergesi Olarak Yemegin
Sembolizmi”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yayinlari-2. Baski, 2015, s. 179.
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halkin1 ¢iplak ve a¢ birakmamay: esas vazifeleri olarak gdrmiislerdir.’’ Kutadgu
Bilig’de yazar bu konuda hiikiimdara tavsiyelerde bulunmaktadir: “Bir hiikiimdar
halkimin mutlulugu demektir. Halk miireffeh olmali. Miireffeh halkin karni doymus
olmali...” Bu sebeple, karn1 doymayan halkin nihayetinde siyasi huzursuzluklar1 da
beraberinde getirdigi bilinir. Siyasi giicii elinde bulunduranin halkina 6zen gostermesi,
hazinesi ya da kendi servetiyle devlet-yemek gelirini dagitmanin bir yolunu bulmasi
gerekir.®® VIIL yiizyildan kalan Orta Asya Orhun Abidelerine bakildiginda, Tiirk
hiikiimdarlarinin vazifeleri i¢inde halklarimi yedirmek ve giydirmek oldugu agik bir
bicimde ifade edilir ve Osmanli hanedan mensuplarinin da bu rolii ayni sekilde
istlendigi gozlemlenir. Sultanin, saltanat ailesi liyelerinin, zengin sehirlilerin ve yiiksek
mevki sahiplerinin kurdugu vakiflarin gelirleri sayesinde isleyen pek ¢ok imarethane
bulunurdu. Imarethanelerde fakir halk, medrese Ogrencileri ve ziyaretciler icin
vakiflarin gelirleri ile iicretsiz yemek tahsis edilirdi. Osmanli halkinin karni bu

imarethaneler vasitasiyla doyards.*

Islam’in kabuliinden &nce Tiirk toplumlarinda yemege katilanlarin sosyal
statiileri gdz Oniinde bulundurularak sofra protokolii olusturulurdu. Uliis ve orun
haklarin1 yitiren oymak ve kabileler; otlak, yayla ve av gibi haklarin1 kaybetme riski ile
kars1 karsiya kalirlardi. Konuklar i¢in hazirlanmig ziyafetlerde ev sahibi misafirlerinin
agzina lokmalar1 bizzat kendi verirdi. Ogel batili bir seyyahm aktardiklarindan yola
cikarak, etin kiigiik bir bigakla kesilip riitbesine uygun bir bigimde, her konuk igin bu

uygulamaya bagvuruldugunu belirtir.?°

Osmanli saray sofralari simgesel bir gorev de istlenmistir. “Allah’in
yeryiiziindeki golgesi” olarak kabul edilen sultanin, eli agikligini gosteren en belirgin

ozelligi ise hazirlatmis oldugu sofralaridir. Bununla birlikte belli bir dlgiite gore kimin

1 Metin Mizrak, Aydogan Aydogdu, “Gegmisten Giiniimiize Tiirk Mutfagimin Tarihsel Gelisimi”, 2.
Uluslararas: Tiirk Diinyast Egitim Bilimleri ve Sosyal Bilimler Kongresi, ed. Ali Osman Akalan-A.
Ahmetbeyoglu, Ankara, Tiirk Egitim-Sen Genel Merkezi Yaynlari, Aralik-2018, s. 429.
'8 Mustafa Talas, “Tarihi Siiregte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Erdz’e Gére Tiirk Yemekleri”,
Selcuk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, Konya, Aralik-2005, sy. 18, s. 275.; Unsal, “Siyasi
Giig, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Otorite Miicadelesinin Géstergesi Olarak Yemegin Sembolizmi”, s. 181-
182.
19 Unsal, “Siyasi Giic, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Otorite Miicadelesinin Gostergesi Olarak Yemegin
Sembolizmi”, s. 186-187.
% Sami Kilig, Ali Albayrak, « Islamiyet’ten Once Tiirklerde Yiyecek ve icecekler”, Turkish Studies-
International Periodical For The Languages and History of Turkish or Turkic, Ankara, 2012, c. VII,
sy. 2, s. 708.
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nerede oturacagi ve yemek adabi kanunlarla belirlenmistir. Fatih devrinden beri
padisahlar yemeklerini yalniz veya haremleriyle yemeye baslamislardir. Yabanci el¢i ve
gozlemciler vasitasiyla, Fatih devri saray ziyafetlerinde, et ve etli yemekler agirlikli
olmak tizere 6nce pilav, muhtelif sebze yemekleri ile serbet ve tatlilarin ikram edilmis
olduguna dair bilgiler mevcuttur. Terbiyeli ¢orba, tandir kebabi, kuzu kebabi, yaprak
sarmast, kizartilmig tavuk, patlican dolmasi, enginar yahnisi, yumurta dolmasi, etli elma
dolmasi, eriste, piring pilavi, baklava, peynirli borek, siitlag, asure, kayis1 hosafi ve

cesitli serbetlerin Osmanli konaklarinda sunuldugu ifade edilmistir.21

Beslenme konusu, Osmanli tibbinda hasta tedavisinin ardi sira saglikli yagam
yoniinden 6nem tasir. Osmanli’da ilkin “saglikli yasamak i¢in uyulmas: gereken alti
kural” tip yazmalarinda ele alimir. “Esbab-i sitte-i zaruriyye” diye adlandirilan bu
kurallardan birini de “dengeli beslenme” olusturur. Osmanli mutfaginda da Osmanli
tibbinda oldugu gibi saglikli yasama baglaminda icecek ve yiyeceklerin ozellikleri,
¢esidi, hangi biinyedekilerin neyi, nasil ve ne zaman tiikketecegi titizlik gosterilen bir
konu idi. Galen ve Hipokrat tibbina dayanan Islam tibbi, Osmanlilar tarafindan esas
alind1. Islam hekimlerinden ibn-i Baytar ve ibn-i Sina’nin eserleri Osmanl1 hekimlerinin
yararlandig1 eserler arasinda yer aldi. Ayrica besinler ve ilag konusunda bu eserlerden
yararlanildi. Tip yazmalarinda hastalik ve saglik yoniinden sindirim, perhiz ve gida
konularina ayr1 bir yer verildigi goriiliir. Dengeli ve saglikli beslenme unsurlarinin
Osmanli tibbinda temeli hiltlar ve unsurlar nazariyesine dayandig: bilinir. Bu kuramin
etkilerinin XX. ylizy1l baglarinda uygulanip ve giiniimiize kadar etkilerinin devam ettigi

izlenimi mevcuttur.??

Insan saglig1 acisindan olduk¢a onem tasiyan icecek ve yiyecekleri pisirecek
(tabbah) yani hazirlayacak kisinin de usta olmasi gerekirdi. Besin ile yemek arasinda
Osmanli tibbinda kurulan yakin temaslar goz oniinde tutuldugunda, tabbahlarin hasta
tedavisinde tistlendikleri roliin 6nem arz ettigi goriiliir. Tabbah dariissifaya tayin edilen,
matbuhat ve surup ilaglar1 tabibin tarifine uygun yapan ve hasta yemeklerini hazirlayan

bir ag¢idir. Ayrica asgiya ve mutfaga verilen dnemin gostergesi olarak Topkapt Saray1

2 Galip Ak, Vahdet Ozkogak vd., “Gegmisten Giiniimiize Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin
Gelisimi”, Ankara Universitesi Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi Antropoloji Dergisi, 2015, sy. 30, s. 43.
22 Nil Sar1, “Osmanli Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saghkli Yasam”, Tiirk Mutfagt”, ed. Arif Bilgin-
Ozge Samanc1, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayimlari, 2015, s. 137.
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mutfaklarinda, helvahanenin ayri bir boliimiintin bulundugu bilinir. Ekseriyetle bu

boliimde suruplar, tatlilar, serbetler ve muhtelif igecek ve tatlilar hazirlanirdi.?®

Tirk mutfaginin en parlak donemini, Osmanli Devleti zamaninda yasadigina
dair genel bir kabul mevcuttur. Osmanli saraymm1 o dénemde ziyarete gelen yabanci
devlet mensuplar1 ve seyyahlari, Tiirk yemeklerinden ziyadesiyle etkilenmis ve buna

bagli olarak kendi as¢ilarinin yetismesi i¢in Tiirk as¢ilarinin yanina géndermislerdir.24

Gorsel LI : Asc1 (Mouradgea d’Ohsson, Tableau général de L’Empire Othoman, I11/2,
Paris 1820; Coskun Yilmaz Arsivi ) %

Osmanli’nin son doneminde mutfakta yemek yapmakla sorumlu olan kisiler;
ascilar, kalfalar ve as¢1 neferleri olmustur. Uzmanlik alanlarina gore ascilar da pilavci,
kebapgi, perhizci, borekei, tatlici, hamurcu ve hosaf¢r olmak suretiyle gruplara
ayrilmislardir. Kebapg1 basi, as¢ibasi, ikinci asgibasi, borekgi basi, balike¢r basi, tatlict
basi, perhizci basi, refikleri ve neferleri ise sultanin mutfaginda yemek yapmakla
vazifeli kisiler olmuslardir. Klasik donem Osmanli toplumunda balik tiiketiminin yok
denecek kadar az oldugu bilinir. Fakat ge¢gmis donemlere kiyasla, Il. Mahmut devrinde

saraya balik mutfaginin kurulmus olmasi balik tiiketimine olan yonelimin bir gostergesi

28 Sar1, a.g.m., S. 147.

24 Nevin Sanlier, Menekse Comert, Fiigen Durlu Ozkaya, “Genglerin Tiirk Mutfagina Bakis Acis1”, Milli
Folklor Dergisi, 2012, sy. 94, s. 154,

% Arif Bilgin, Osmanl Saray Mutfag (1453-1650), Istanbul, Kitabevi Yayinlari, 2004, s. 60.



olarak goriilir. Bu da Osmanli toplumunda XIX. yiizyilda goriilen bir yeniligi teskil

eder.?®

Gorsel LII: XVIIIL. yiizy1l sonlarinda Osmanli Sarayinda Ascibasi tasviri (D’Ohsson
Coskun Yilmaz Arsivi27

Bozkirin sert ikliminde, zor sartlarda gécebe yasam siiren Tiirkler i¢in siiphesiz
en mithim gidalarin basinda et gelirdi. Et tiikketiminde gogebe yasama uygun olarak at ve
koyun eti ¢okca tercih edilirdi. Kirgizlar ise ¢ogunlukla geyik ve tavsan gibi av
hayvanlarinin etlerini tiiketirlerdi. Etin 6nemli bir besin kaynagt olup Tirkler nezdinde
fazlaca tiiketilmesi, uzun siire bozulmamasi icin saklayabilecekleri konserve yapim
isleminin erken donemlerde o6grenmelerine olanak sagladi. Konserve yapimi ile
Tiirklerin, Cin’e sattiklart en mithim ihrag¢ driinlerinin basinda etin geldigi goriiliir.

Yahni ve tutmag yemekleri ise sevilen et yemeklerindendi.?®

Kurutma, fermantasyon ve kavurma yoOntemleri Tirklerin yiyecekleri
koruyabilme amaciyla uyguladiklari bir diger metotlar arasinda gelir. Kesilen

hayvanlarin sadece etlerinin degil sakatatlarinin da Orta Asya’da kullanildig1 bilinir.

% Devlet Arsivleri Bagbakanlik Osmanli Arsivi (BOA), Y. PRK. HH, 12-13, H-29-12-1300 (31 Ekim
1883).; Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 201.
?” Samanci, “Osmanh Mutfaginda Modernlesme”, Osmanl Mutfagi, ed. Arif Bilgin-Sibel Ongel,
Eskisehir, T.C. Anadolu Universitesi Yayinlari, Ocak-2019, s. 180.

% [brahim Kafesoglu, Tiirk Milli Kiiltiirii, istanbul, Otiiken Yaymlari, Ekim-2009, s. 318.



Ates ve tandir vasitasiyla Tiirkler etleri ve sakatatlari pisirirlerdi. Kusbasi dogranan etler
ise kavrularak kis i¢in saklanirdi.?® Eski Tirklerde “kavurmak” ¢ogunlukla bugday:
kavurup, kavut yapmak i¢in sdylenilen bir deyimdir. Bu soziin anlami, 6zellikle Bat
Tiirkleri arasinda biraz daha yayilmis ve daha cok “et kavurmasi” i¢in sOylenilmeye
baslanmist.®® Et suyunun ugurulmasiyla bir bakima kurutma ydntemi uygulanan bu
etler giinlimiizde Anadolu insanmin vazgegilmezleri arasinda yerini alir. Kurban
bayramlarindaki etler 6zellikle kavurma yapilarak konuklara sunulurdu, etin kalan

kisimlari ise daha sonra tiiketilmesi i¢in farkli kaplar icerisine bastirilarak saklanirdi.

Géorsel LIII: Saklama ve tasima kiipleri (Dolmabahge Depo Miize) *

Tiirklerde kurutulmus et olarak bilinen pastirmanin, 6nemli bir besin kaynagi
oldugu bilinir. Ayn1 zamanda bozulma riski az olan pastirma, sefere giden askerler i¢in
de 6nemli besin kaynagidir. Tirklerde sonbaharda yapilan pastirmanin ilkbaharin taze

etinden daha ¢ok tercih edilmesi, et iiriinlerinde mevsimlere gore bir ayrimin s6z konusu

# Ayla Unver Algay, Semiha Yalgmn, “Orta Asya’dan Anadolu’ya Kurutulmus Gidalar”, ABMYO
Dergisi”, istanbul, 2015, sy. 40, s. 86.
% Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris (Tiirklerde Yemek Kiiltiirii), Ankara, Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig: Yayinlari, Aralik-1985, 1V, s. 349.
% Yasemin Ertas, M. Gezmen Karadag, “Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiriinin Yeri”,
Giimiishane Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi/Giimiishane University Journal of Health Sciences,
Gumiishane, 2013, c. 1, sy. 1, s. 120-121.
¥ Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve
Geregler”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
Yaynlari-2. Baski, 2015, s. 310.
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oldugunu gosterir. Etleri muhafaza etmenin bir bagka yontemi ise fermantasyondur.
Etlerin bagirsak kiliflarinda fermente ederek bugiin de tiikketilen sucugun yapiminda
kullanildig1 ve Eski Tiirklerden Ggrenilen bir yontem oldugu bilinir. Baz1 bolgelerde
kuyruk yagi, beyin ve kandan, baz1 bolgelerde piring, un ve ince dogranmis kavrulmus
etten, sucuk yapimi elde edilmistir. Topuk kemiginden elde edilen paga gorbasi (topik
siingiik) da Eski Tiirklerde ¢okga tiiketilen etli yemeklerdendir.*®

Islamiyet oncesi donemde Tiirklerin etlerini yemedigi ve yasak olarak
benimsedikleri hayvanlardan bahsetmek yerinde olacaktir. Tirklerin domuz
beslemedikleri ve domuz eti tiiketmedikleri diisiincesi, Eski Tiirklerle ilgili arastirma
yapan bir¢ok arastirmaci tarafindan savunulan bir goriistiir. Cin kaynaklari, bu bilgileri
teyit eden kaynaklardir. Domuzun gogebe hayata uygun olmadigi disiiniilse de buna
karsin yerlesik hayata gecen Uygurlarin Mani dinini kabul etmeden 6nce pek ¢ok et
cesidi tiikettigi ancak domuz eti tiiketmedigi bilinir. Bunda kiiltiirel ve dini gibi baska

sebeplerin etkisi oldugu diistiniliir.>*

Avcilik ve hayvancilikla gecinen Tiirklerin, Islamiyet Oncesi beslenme
aliskanliklarinda kuzu ve koyunun yam sira tavsan, geyik, deve ve at etlerinin miihim
bir yeri oldugu bilinir. Et agirliklt beslenme kiiltiirli, Orta Asya bozkirlarinda gelisti,
Tiirklerin Anadolu’ya geg¢mesiyle devam eden bu beslenme aligkanligi dogal olarak
Osmanli doneminde de siirdiirtildii. Osmanlilarda dinin mutfak {izerindeki etkilerini agik
bir sekilde gosteren birtakim durumlar mevcuttur. Osmanlilarin Kuran’in yasakladigi
domuz etini agizlarina koymadiklar1 ve av etlerinden pek hoslanmadiklar1 bilinir. Av
hayvanlarinin veya av etlerinin parasinin ava gittikleri zaman sadaka olarak yoksullara
dagitildigr soylenir. Hayvanlara kars1 ¢ogunlukla sefkatli olan Osmanli devleti et ¢esidi,
avlanma ve kesimi konusunda da dinin emirlerine titizlikle uymaya calisti. Dolayisiyla
at ve deve eti tiketimi de islamiyet’in kabul edilmesiyle biyiik olgiide azaldi®
Islamiyet inancina gore biitiin yirtict memeliler, yirtict kuslar ve siiriingenler haram

sayildi. Saksagan, karga, akrep, yilan, katir, esek ve at eti de ayn1 bicimde haram

% Ogel, a.g.e., s. 368.
% Sami Kilig, Ali Albayrak, a.g.m., s. 710.
?SAhmet Tasagil, Kok Tengri’nin Cocuklari: Avrasya Bozkirlarinda Islam Oncesi Tiirk Tarihi,
Istanbul, Bilge Kiiltiir Sanat Yayinlari, 2015, s. 82.; Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s.
79.
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say1ldi.®*® Boylece Osmanli sarayinda siiriingenlerin, yirtici hayvanlarm etleri haram

kilindig1 igin titketilmedi.*’

Osmanli Mutfagi’nda da et, cok 6nemli bir besin maddesi olmustur. Koyun ve
kuzu etleri yemeklerde daha ¢ok tercih edilmis, sigir etleri ise ¢ogu zaman pastirma
yapimminda kullanilmistir. Varlikli olan halk ile saray halki, kuzu ve koyun haricinde
pilig, kaz, tavuk, tavus kusu, ordek, giivercin ve keklik gibi kanatli hayvan etlerini
tilketmislerdir. Bilhassa tavuk eti ¢okga tiiketilmistir. Hindi saray mutfaginda XVIII.
ylizyll sonrasinda yer edinmeye baglamistir. Rumlara ait bir yiyecek olan “papaz
yahnisi” de Giircli, Ermeni ve Osmanli mutfaklarina Rumlar aracilifiyla ge¢mistir.
Rumlar papaz yahnisini sarapla yapmaktayken Miisliiman Osmanlilar sarap yerine sirke
kullanmay1 tercih etmislerdir. Osmanli mutfaginda yahnilerde en c¢ok kullanilan
malzeme sogan olmustur.® XIX. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren mutfaga girmeye
baslayan dana eti ise dana butu, pirzola ve sigir filetosu olarak daha ¢ok yabanci

konuklara ikram edilecek alafranga yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmugtir.*

Gorsel 1.1V: XIX. ylizyilda bir Arnavut cigercisi. Anonim suluboya40

% M. D’Ohsson, XVIIL Yiizyil Tiirkiye’sinde Orf ve Adetler, cev. Zehran Yiiksel, Istanbul, Terciiman
1001 Temel Eser 3, s. 17.
37 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralari: 15. ve 16. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfag, Istanbul, Yap
Kredi Yaynlari, 2002, s. 36-37.
%8 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 81-84, 87.
% Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 203.
0 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 133.
11



Gastronomi uzmani Ozge Samanci’ya gore koyun, balik ve tavuk etinden
meydana gelen yemeklerin ¢ogu kebap, yahni, kizartma ve kiilbasti olmak suretiyle
temelde dort pisirme teknigi ile hazirlanirdi. Kebaplar; etin tencerede kisik ates tizerinde
ocakta veya etin sisten dogrudan komiir atesi lizerinde ya da firinda pisirilmesi
yontemiyle elde edilirdi. Kebaptan ¢ok az bir farki olan kiilbastilar ise fileto etin 1zgara
tizerinde pisirilmesi ve ardindan az bir sivi icinde isitilmasiyla hazirlanirdi. Et
pargalarinin su iginde diisiik ateste yavas yavas kaynatilarak pisirilmesiyle yahni elde
edilirdi. Genellikle kuzu cigeri, balik ya da koyun eti una bulandiktan sonra tavada bol

yag i¢inde kizartilarak hazirlanirdi.**

Gorsel 1.V: Koyun yiizen kasap (Coskun Yilmaz Arsivi) 42

Osmanli’da etin temini ve taze olmasi mevzusu daima iasenin en miihim
Ogelerinden birisi olmustur. Fethedilen Avrupa topraklari imparatorlugun parlak
donemlerinde et temini hususunda sorun teskil etmemistir. Istanbul’a getirilen
stiriilerden evvela saray olmak iizere asker ve imaretlerin et ihtiyaglar1 karsilanmistir.
Etlerin kalan kisimlar ise halka satilmistir. Bu diizenin uzun siire sorunsuz bir sekilde
islenmesi igin Oncelik askerlere verilmistir. Her sabah evvela “Yedi Odalar” denilen
Aksaray’daki yeniceri kislasindaki yirmi toptanci kasap diikkanmna (tomruk)
Yedikule’deki mezbahalarda kesilen koyunlar gonderilmistir. Kislanin 6niindeki
meydana ise “Et Meydan1” denilmistir. Fatih devrinden siiregelen yillik tiiketimleri

70.000 ile 100.000 koyun olan yenigeriler i¢in 1 okka etin fiyati degismemekle birlikte,

! Samanci, “1mparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiri”, s. 212.
* Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanl Saray Mutfak Kiltiirii”, s. 211.
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daima 3 ak¢e olmustur. Hem donemin giivenlik, haberlesme, ulasim ve iklim kosullari
hem de zorunlu narh uygulamasi sebebiyle et temin isine tiiccarlar miidahil olmak
istememistir. Baskentin iase ve fiyat istikrarini saglama sorumlulugu dogrudan veziri
azama verilmistir. Veziri azam ise bu gorevi ihtisap agalar1 (belediye hizmetleri ile

gorevli olan memurlar) ve kadilarm yardimiyla yiiriitmiistiir.*

Balik ve diger deniz {irlinlerinin Osmanli’nin erken donemlerinde ¢ok
sevilmemis olmasi, Orta Asya Tiirk mutfaginda yerinin olmamasindan kaynaklanir.
Kithk ve savas donemlerinde baligin bol ve ucuz olmasi sebebiyle Istanbul’da
yasayanlarin deniz triinleri tiiketimine yoneldigi sOylenir. Fatih Sultan’in saray iginde
ve disindaki halka kiyasla baligi daha ¢ok sevdigi ve siklikla tiikketmis oldugu bilinir.
Fatih i¢in saraya kurutulmus balik, yilan baligi, havyar, morina baligi ve balik
yumurtasi alindig1 kayitlara gegirilmistir. Buna karsin XIX. yiizyila kadar Osmanli’da
balik tiiketiminin yaygin olmadig bilinir. Havyar, Bati mutfaklarinin etkisiyle 6zellikle
lakerda, ¢iroz ve balik yumurtasi sarayda XIX. yilizyildan itibaren ¢okga tiiketilmistir.
Ramazan’da Azak havyar1 ve balikk yumurtas: iftarda sunulmustur. Saray mutfaginda

yabanci konuklara sunulmak iizere midye ve istiridye gibi deniz tiriinleri alinmustir.**

Tizx Flalvadj:

Gorsel LVI: XVIIL Yiizyil Osmanl Saray Helvacisi®

* ilhan Eksen, Istanbul’un Tadi Tuzu: Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine, istanbul, Everest
Yayinlari, 2008, s. 4-5.
* Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 204.
*® Eksen, a.g.e., s. 42.
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Osmanli Mutfagi’'nda tath ve serbetler, et ve pilav kadar 6nemli gidalar
olmustur. Tatli ve serbetler Osmanlt Mutfagi’nin olmazsa olmazlar idi. Agirlikli olarak
tathlar, Orta Asya Tiirk Mutfagi’ndan degil, Islam’in kabulii ile Araplarla artan
etkilesim sonucunda Osmanli Mutfagi’na girmistir. Osmanlilarin, Miisliiman kimlikleri
tath aligkanliklarinda belirleyici bir rol iistlenmistir. Tatlinin Osmanli Mutfagi’na
girmesinde Islami gelenekler etkin olmustur. Ramazan ayinda giillag, kadayif ve
baklavanin hazirlanmasi, iftarin hurma ile agilmasi, 6lenlerin ardindan helva pisirilmesi
ve lokma dokiilmesi, Muharrem ayinda ise asurenin ¢okga tiiketilmesi buna Ornektir.
Miisliiman Tiirklerin geleneksel tatlisi olan ve Arapga’da tatli anlamia gelen helva,
torensel bir anlam tagimigtir. Gilinlimiizde dogumlarda, 6liimlerde, cay partilerinde ve

geleneksel sofralarimizda helva ayri bir 6neme sahiptir.*°

Arif Bilgin’in aktarimina gore saray mutfaginda yapilan helvalarin en tnliisii
olan “ziilbaye helvasi”’nin o6zellikle bayramlarda iiretimi artmustir. Icerikleri ve
mubhtelifleri hakkinda bilgi bulunmayan fakat saray mutfagi kayitlarinda paluze ve pelte
tatlilarinin yapilmis oldugu belirtilir. Osmanlilarda “muhallebi” igerisinde piring unu,
siit ve seker bulunan her karigima karsilik gelmektedir.47 Osmanli’nin erken
donemlerinde en fazla tiiketilen hamur tatlilart ise lokma, lalanga ve kadayif olmustur.
Gilinlimiiz popiiler tatlilar1 arasinda yer alan baklavanin, XVIII. yiizyila kadar adindan
sikca bahsedilmedigi ve ragbet gormedigi bilinir. Osmanli toplumunda baklava,
Ramazan’m 15. giiniinde yenigerilere dagitilan Siradan bir tatli mahiyetinde idi.
Ramazan’in ortasinda yenigerilere dagitilan baklava gelenegi baklava alay: olarak
adlandirildi.*® Kokenleri Roma’ya dayanan tavukgdgsii ve kazandibi gibi siitlii tathlar
ise Osmanli’da en ¢ok sevilen tatlilar arasinda yerini aldi. Ayrica seker kamiginin az
bulundugu Osmanli’da, yiyecek ve igeceklerin tatlandirilmasi i¢in pekmez, bal ve kuru

lizlim gibi besinler kullamldi.*®

% Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanl Mutfagu, s. 248.
* Bilgin, “Saray Mutfag1”, Osmanh Mutfag, ed. Arif Bilgin- Sibel Ongel, Eskisehir, T.C. Anadolu
Universitesi Yaynlari, 2019, s. 42.
*® Robert Walsh, Irlandali Bir Vaizin Goziiyle II. Mahmud Istanbul’u, cev. Zeynep Rona, stanbul,
Kitap Yaymevi, 2021, s. 156.; Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 279.
* Furkan Demirgiil, “Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi”, Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart
Dergisi, Temmuz-2018, c. I1l, s. 116.
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Gorsel 1.VII: Ramazan’in 15. giiniinde baklava alayinda baklava tasiyan iki yeni<;eri50

Saray’a ait bahgelerden sebze ve meyve; mandiralardan siit, yogurt, ayran ve
tereyagi gibi iiriinler Osmanli saray mutfaginda yerini almigtir. Muhallebi, tavukgo6gsii,
stitlag gibi tatlilarin yapiminda siit kullanilir iken; baklava ve ekmek kadayifina benzer
tatlilarin yapiminda ise kaymak kullanilmistir. Peynirli borek yapimu i¢in, beyaz peynir
ve ¢ayir peyniri daha gok tercih edilmistir.”*

Osmanlilar meyve agaglar1 ve halk {iziim baglar1 yetistirip bunlardan elde
ettikleri mahsulden sirke, kuru iiziim, sira, pekmez, cevizli pekmez sucuguna benzer
sekilde iriinler Uretmislerdir. Sarap ireten azinliklar ise Rum ve Hristiyanlardir.
Nigastanin pekmezle karistirtlip kaynatilmast ve tepsilere dokiilip sogutulup
kesilmesiyle elde edilen ve “kofter” adi verilen bir tiir pekmez lokumu Orta Anadolu’da
yapilmistir. Pekmezin kaynatilarak  ¢ektirilmesiyle elde edilen marmelatlar

hazu‘lanmls‘ur.52

Osmanli mutfaginda XVII. yiizyilda itibaren yeni sebze ¢esitleri yer almaya
baslamigtir. Bunlardan biri Afrika menseili bir sebze olan bamyadir. Bamyanin

kurutulmus halinin mutfaga fazla oranda alinmis oldugu Osmanli’nin son donem

%0 priscilla Mary Isin, Giilbeseker, istanbul, Yap1 Kredi Yayinlar1, 2008, s. 239.
*! Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 206-209.
52 Demirgiil, a.g.m., s. 115-116.
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kayitlarinda belirtilmistir. Osmanli sarayinda fasulye, patates, domates, yer elmasi,
sakiz kabagi, taze biber, misir ve bal kabagi gibi Yeni Diinya kokenli sebzeler XIX.
yiizyilda ¢okea tiiketilmistir. Tiirk Mutfagi’ndaki ge¢misi oldukga yeni olan domates ise
cok kullanilan sebzelerden biri olmustur. Donemin kayitlarina baktigimizda 1690’11
yillardan itibaren domatesin saray mutfagina girmeye basladigin1 gérmekteyiz. Olgun
kirmiz1 haliyle tiiketilen domates, Onceleri ham ve yesil olarak tiiketilmistir. 1840’11
yillara baktigimizda Tiirk yemeklerinde domates ve domates salcasinin ¢ok az

kullanildig1 géﬁjliir.53

Patates, misir, fasulye, domates, aycicegi, tatlt ve aci biber gibi bitkisel lirtinlerin
yaninda yilbasi sofralarinin basyemegi olan hindi de Yeni Diinyadan &nce Ispanya’ya,
oradan da Kuzey Afrika’ya ve Misir vasitastyla Osmanli Imparatorlugu’na ve Dogu’ya
yayilan gidalar arasinda yer alir. Bu yiyeceklerin ispanya’ya komsu olan iilkeler yani

italya ve Fransa’ya yayilmalari Osmanli’ya gegisinden daha ge¢ olmustur.*

Pilaki adindaki yemekler, Istanbul’daki Hristiyan azinlik aracihigiyla 6zellikle
oru¢ tuttuklar1 donemlerde hazirlanmistir. XIX. ylizyildan itibaren bu yemekler
Hristiyan, Musevi ve Miislimanlar tarafindan ortak tiiketilen yemekler olarak yerini
almistir. Patlican tiirli sebzelerin ilk olarak hafif kizartilip pigmis etle birlikte tencerede
karistirilarak pisirilmesiyle hazirlanan sebze yemekleri “silkme” ismiyle anilmistir.
“Musakka” adi verilen sebze yemeklerinde evvela sebzeler kizartilir, ardindan kiyma

konularak, yagli suda pisirilirdi.”

Osmanlt Anadolusu’nda kithk ve savas donemlerinde arpa unundan
yararlanilmis ve ekmek neredeyse yalnizca bugday unundan elde edilmistir. Diyarbakir
civarindaki daglarda yagsam siiren Kiirtlerin kizil dar1 ile ekmek yaptigini XVII. yiizyilda
Evliya Celebi bizlere aktarir. Osmanlilar’da bugdayin ruseym ve kepeginin alinmasiyla
elde edilen beyaz ekmek, bugday unundan iiretilen ekmekler arasinda en sevilen gesit
olmustur. Osmanli’da yutka ekmegi, beyaz ekmegin yani sira, nan-1 aziz ekmegi
(Osmanl1 bireyinin giindelik ekmegi), orta kaliteli has ekmek (nan-1 hass orta), vasat

ekmek (nan-1 adi), yasst beyaz ekmek (fodula), uzun iyi beyaz ekmek (firancala) ve

>% Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 207-208.
*Tez,ag.e.,s. 86. .
> Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanh Saray Mutfak Kiltiri”, s. 213.
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kepekli undan yapilmis olan somun ekmekleri de tiiketilmistir. Kadayif (dakik-i

kadayif) i¢in ise 6zel bir un kullanilmustir.>

O (1)
Gorsel LVIIIL: (I) XIX. yilizyillda Miisliiman bir fodulaci. Anonim suluboya, (II) XIX.

yiizyilda bir Ermeni ekmekgisi. Tasbask1 (Tatikyan Matbaasi Izmir) °’

Osmanli mutfagina piring 1500’li yillarin baginda girmeye baslamistir. Osmanli
saray mutfaginda oldugu kadar halk mutfaginda da cokca tiiketilen pilav 6nemli bir
yemek olmustur. Bulgur, kuskus ve piringle yapilmis olan domatesli, bademli, tiziimli,
fistikli, sade, nohutlu, bezelyeli, tavuklu ve patlicanli olmak iizere Osmanli mutfaginda

27 ¢esit pilav yapildigi sdylenir. Tereyaginin kaynatilip tortu ve kopiigiiniin alinmasiyla,

% Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 205.
> Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanli Mutfagu, s. 143.
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XVII. yiizyilda yemeklik yag olarak genellikle sadeyag kullanilmistir. Zeytinyagi
tilkketimi tereyagina kiyasla daha az olmustur. Kandillerin aydinlatilmasi i¢in kullanilan

zeytinyagi ve kuyruk yaginin o donem i¢in degersiz oldugu diistiniiliir.”®

Osmanlilar zeytin agaclariyla dolu topraklar iizerinde yasamalarina ragmen
yiizyillar boyunca ¢ogunlukla Kirim’daki Kefe’den gelen tereyagi ve kuyruk yag ile
beslenmislerdi. Kaynaklara gore XVI. yiizyilin ig¢ilincii ¢eyreginde sarayin sadeyag
tilketimi yaklasik 130 tondu. XVII. yilizyilin ilk yarisinda ise bunun 192 tona ulastig
goriiliir. Osmanli’nin yemek kiiltlirlinde zeytinyagi yok denecek kadar azdi. XVIII.
yiizyilda salata ve bazi balik yemeklerinin yapiminda zeytinyagi karsimiza ¢ikar. Erken
donemlerde (15. ve 16. yiizyilda) hayvansal yaglar disinda, hamur islerinde, helvalarda
ve bilhassa da tatli yapiminda susam yagi kullanilirdi. Zeytinyagi esas olarak Osmanli

mutfaginda aydinlatma haricinde ila¢ yapiminda kullanildi.>®

Gorsel 1.IX: XVII vyiizyilda corba tasiyan bir hizmetkdr. Anonim suluboya
(Kunstbibliothek, Berlin) ®

Corba; Tiirk mutfaginda ayr1 bir 6neme sahiptir. Tiirkler i¢in gorba, hayatin her
asamasinda yer alan ve ¢ocukluktan 6liime kadar olan siireci kapsar. Tiirk mutfaginda
6zel bir yemek olarak yer alan ¢orba, Bati mutfaklarinda istah agici olarak bilinir.%!

Corba Osmanli’da XVI. yiizyilda ¢ogunlukla et suyu veyahut tavuk suyu ile birlikte

%8 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanh Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 206.
%9 Marianna Yerasimos, 500 Yulltk Osmanl Mutfag, s. 13-14.
% Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfag, s. 73.
81 Mine Arh, Hiiseyin Giimiis, “Tiirk Mutfak Kiiltirinde Corbalar”, Uluslararast Asya ve Kuzey Afrika
Kongresi (ICANAS), Ankara, Eyliil-2007, s. 147.
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piring kullanilarak yapilirdi. Et yahnilerinin ve haslanmis kaburga kemiklerinin yagl
sular1, saray mutfaginda ¢orba yapiminda kullanildi. Sonradan Osmanli mutfagina giren
piring ¢ok fazla sevildi. Piring ¢orbasi Osmanli saray mutfaginda oldugu gibi
imarethanelerde de her giin pisirilerek ihtiyag sahiplerine dagitildi. Tiketimi XV.
yiizyilldan sonra azalan bulgur ve bugday g¢orba yapiminda kullanildi. Genellikle
Osmanlilarda eksi tatlar sevildigi igin gorbalara; limon, sirke, erik suyu ve koruk suyu
eklenerek tiiketildi. Giintimiizde de benzer sekilde tiiketilen Osmanli mutfag listesinde
yerini almis ¢orbalar sunlardir; bulgur, nohut, piring, mercimek, tarhana, kelle paga,

iskembe vb.*

Karabiber ve diger baharatlar diinya tarihinde biiyiik bir 6neme sahiptir. Cografi
kesifler, Yeni Diinya’nin kesfi, Yenicagin baslamasi Avrupa’nin karabiber istahiyla
yakin bir baglant1 i¢erisindedir. Hindistan yani karabiber diyarina giden deniz yolu Yeni
Diinya’nin kesfedilmesinde yan iiriin olarak rol oynar. Amerika’nin kesfedilmesi
baharat arayisiyla aklin klasik bir hilesi olmustur. ki cag arasinda baglanti saglayan
baharat, ikisine de ait olmamakla birlikte iki ¢ag1 da bastan sona etkilemistir.* Kimyon,
hardal, kisnis, safran ve tar¢in da Osmanli’da karabiberin yaninda fazlaca kullanilmistir.

Reyhan, feslegen, maydanoz ve nane taze olarak tiiketilen otlardandir.®*

Donemin en pahali baharatlarimi ise misk ve amber olusturmustur. Saray
mutfaginda yapilan serbet, helva ve 6zellikle afrodizyak macunlarin yapiminda amberin
acik renklisi olan akamber kullanilmistir. Genellikle kiymetli tesbihler, kase ve kagiklar
icin kehribar olarak bilinen koyu renkli amber kullanilmistir. Ozel yemeklerde ve
tathlarda verdigi giizel kokudan dolayr misk kullanilirdi. Ayrica XIX. yiizyildan itibaren
Amerika menseili olan yenibahar, vanilya ve kirmizibiber gibi baharatlar Osmanli saray

mutfaginda kullanilmaya basland1.®

Osmanlr’da gidilen mesire alanlarinda, iistiine giil suyu serpilmis siitlag, kagit
helvasi, findikli lokum, koz helvasi, ibrigin agzina sikistirilmis bir buz parcasi tizerinde
dokiilen hosaf ve i¢inde buzlar gezen serbet, saticilardan fazlaca temin edilirdi. Osmanli

toplumunun olmazsa olmazlarindan olan igecek hosaftir. Ramazan aylarinda, sahur

%2 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 64.
% Wolfgang Schivelbusch, Keyif Verici Maddelerin Tarihi, istanbul, cev. Zehra Aksu Yilmazer, Kirmizi
Kedi Yaymevi, 2020, s. 21.
® Galip Akin, Vahdet Ozkogak, a.g.m., s. 44.
% Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 207.
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esnasinda sdgils ve makarna ile beraber hosaf tilketilmistir.®® Osmanli ziyaretlerinde
XVII. asirda misafirlere kahveden 6nce, hos su anlamina gelen ve genellikle kurutulmus
meyvelerden elde edilen hos ab (hosaf) sunumu yapilmistir. Yemek sinisinin ortasina
konmus ve ayni kaseden ziyaretcilere mahsus olarak yaptirilan fildisi ya da simgir
kasiklarla hosaf ikram edilmistir. Meyvelerden cesitli serbetler de hosafin yaninda
yapilmigtir. Giil, niliifer, zambak ve menekse gibi giizel kokulu g¢igeklerle saray
mutfaginda en sevilen serbetler yapilir, bu serbetlere de amber ve misk gibi baharatlar
eklenirdi. Bal ve iiziim ise daha miitevazi sofralarda serbet yapimi icin kullanilirdi.®’
Misafirlere igecek olarak kahve ve ¢ay fazla bulunmadigi i¢in Osmanlilarda genellikle
serbet ikram edilirdi. Kibarlik gostergesi olarak misafirlere nar serbeti sunulmustur.

Dogumlarin ardindan serbet ikram1 Anadolu’da bir gelenek haline gelmistir.68

Gegmisten gelen geleneksel lezzetlerin yani sira Batili yeni tatlar Osmanli’nin
son dénemlerinde Istanbul Mutfagi’'nda goriilmeye baslandi. Osmanli’nin ordu ve
kamusal alanindaki Avrupalilagma hareketleri mutfak alanin1 da sirayet etti. Boylelikle
Osmanli Avrupa tarzini ve tatlarin1 6grenmeye basladi. II. Mahmud, 1808 yilindan
sonra, kamusal alandan mutfaga kadar her alanda Fransiz modelini uygulamaya calist.®
Baklava, patlican, silkme, tarhana, pilav ve tavukgogsii gibi lezzetlerin yaninda rozbif,
turta, makarna, krema, istiridye gorbasi, buzlu sogan garnitiirii, tarator ve pate benzeri

lezzetler de tiiketildi.”

% Dilaver Cebeci, Tanzimat ve Tiirk Ailesi, Ankara, Panama Yaymevi, 2017, s. 164.
% Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfagu, s. 253.
% Mehmet Sarioglan, Giilhan Cevizkaya, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii: Serbetler”, Ordu Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirma Dergisi (ODUSOBIAD), Mart-2016, c. VI, sy. 14, s. 241.
% Maria Pia Pedani, Osmanli’nin Biiyiik Mutfag: Tat ve Kiiltiiriin Tarihi, ¢ev. Gokgen Karaca Sahin,
Ankara, Hece Yaymlar, 2018, s. 112.
"0 Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiri”, s. 217.
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BIRINCIi BOLUM

OSMANLI MUTFAGINDAKI KULTUREL ETKIiLESIMLER VE XIX. YUZYIL
OSMANLI MUTFAGI

1.1. Osmanh Mutfagindaki Kiiltiirel Etkilesimler

Kiiltiir, ¢ogul kullanimryla bir ulusun, bir halkin veya insan toplulugunun deger
birligini ve diislincesini meydana getiren sanatsal, teknik, diisiinsel, felsefik biitiin
iiretim ve zenginliklerini kapsayan o ulusu, halki ya da toplulugu &biirlerinden farkl
kilan, kendine mahsus 6z yapisal unsurlarinin tamami olarak tanimlanabilir. Dogdugu,
biiylidiigli ve yetistigi ulusun kiiltiirel degerlerinden etkilenen insanoglu, evrensel kiiltiir
degerleriyle de etkilesim igerisindedir. Kiiltiirel mirasa zamanla farkli faktorlerin
eklenmesi, insanlarin yasam bigimlerinin ve disiincelerinin degisime ugramasi gibi
faktorler kiiltir kavrammin zenginlesmesine olanak saglar.”* Zengin bir kiiltir
birikimine sahip olan ve genis bir cografyada kurulmus olan Osmanli Devleti’nde renkli

bir mutfak kiiltiirii s6z konusudur.’?

Mutfak kiiltiirii ise genel manada kavram olarak beslenmeyi saglayan; igecek ve
yiyecek cesitleri ve bunlarin pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi ve hazirlanmasi
slirecinden gegen, buna tabi olarak ekipman, mekan ve yemek gelenegi ile toplumun
ekonomik, sosyo-kiiltiirel durumu, yeme igme aligkanliklari, tarihsel kimligi, tarim
tiretimine goére bigimlenmis mutfagi kapsayan kendine 6zgii kiiltiirel yapiyt anlatir.”®
Yemek, varolusun temel faktoriidiir. Fakat ayn1 zamanda kiiltiir, kimlik ve sinifin da bir
gostergesidir. O halde tretimi, tiiketimi, tanzimi, sunumu, taksimi, muhafazasi ve

temsiliyle yemegin incelenmesi tarihsel aragtirmanin her yoniine katk1 saglar.74

Yemek kiiltiirii bir toplumun umumi kiiltiirii ve hayat tarziyla birlikte sekillenir.
Yemek toplumsal ve ferdi olmak {izere ¢ok yonlii bir kiiltiirel unsuru olusturur. Ayrica

yemek kiiltiirii fiziki ve kiiltiirel cografya etrafinda bi¢cimlenir. Boylelikle hayat tarzinda

"M Dogan Ozlem, Kiiltiir Bilimleri ve Kiiltiir Felsefesi, Ankara, Dogu Bati Yayimnlari, 2018, s. 49.
2 Talas, a.g.m., s. 274.
3 Ruhan Askin Uzel, “Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Tarimsal Uriin Cesitliliginin, Universite Ogrencileri
Beslenme Durumu Uzerine Etkisi”, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2018, c. LV, sy.1, s. 38.;
Metin Saip Siiriiciioglu, A. Ozfer Ozgelik, “ Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi”,
38. Icanas Kongresi, 10-15 Eyliil, Ankara, 2008, s. 1290.
™ Amy Singer, Haydi Sofraya! Mutfak Penceresinden Osmanl Tarihi, ¢ev. Pelin Tiinaydin, istanbul,
Kitap Yaymevi, 2015, s. 9.
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gelisen degisimler ve doniisiimler yemek kiiltiiriiniin de degismesine yol agar. Hatta din
gibi farkli faktorlerin de yemek kiiltiirii lizerinde tesirleri vardir. Ayrica devletlerin
resmi yemek sofralarindan en sade insanlarin yediklerine kadar yemek kiiltiirii kendine

has adet ve tesrifatlari ile olusmaktatdlr.75

Yemek, salt beslenmenin disina tasip sosyo-kiiltiirel nitelikler iceren bir
etkinliktir. Yiyecek iiretim ve paylasma siiregleri, grup ve bireylerin birlik, aidiyet ve
dayanigsmasini gii¢clendirir. Toplumsal farkliliklar, sosyal tabakalasma ve ayricaliklarin
olusup yerlesmesinde miithim bir etkendir. Yerlesik tarim toplumlarinda yiyecegin, “bir
stireg, bir iliski ag1” baglaminda, “bireysel bir nesne ya da emtia olmaktan ¢iktigi
gbzlemlenir. Sosyal grup yapisinin temel unsuru olan yemek bir kimlik, gii¢ ve statii
isaretine doniislir ve insan diisiincesinin simgesel anlatim araclarindan biri olarak 6n

plana cikar.”®

Yemek, kazandigi sembolik anlamlar iginde bir statii ifadesi olarak da gelisim
gosterir. Bir ferdin sofradaki itibar1 ve yeri, hizmet diizeyi ile orantili bir gii¢ ve itibar
statiisii olarak 6nem arz eder. Bazen statiiye 6zel yemeklerin sunuldugu da goriilmiistiir.
Statii g6z 6niinde bulundurularak kimin nerede oturacagi belirlenirdi. Bir yemegin en
giizel parcasini en saygideger ve giiclii olana takdim edilmesi yine statii ile alakadardi.
Boylelikle yemek kavrami bu sistemin iginde yerini alarak ilerlemektedir.
Kiltiriimiizde ve tarihimizde yedirme ve igirme olgusu Orhun Kitabeleri’nden
baslayarak Osmanli imaret-vakif sistemine kadar degisik bir sosyal sistem ve boyutla

var olup geldi.”’

Toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel degerler, yasam bigimleriyle yakindan iliskili
olup yeme i¢me aligkanliklarinda da bir o kadar etkilidir.”® Yeme i¢cme aligkanliklar:
toplumun tarimsal faaliyetleri, yaganilan ydrenin cografik ve sosyo-kiiltiirel 6zellikleri

disinda toplumlarla olan iletisimden etkilenir. Giiniimiizde muhtelif toplumlarin farkli

" Judith Goode, “Yemek”, Milli Folklor, ¢ev. Fatih Mormenekse, 2005, sy. 64, s. 72.

® Artun Unsal, fktidarlarin Sofrasi-Yemek, Siyaset ve Simgesellik, Everest Yayimlari, istanbul, Nisan-

2020, s. 14.

" Cetin, a.g.m., s. 28.

"8 Sevgi Sar, “Tarihi Siire¢ Igerisinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Kisa Bir Bakis”, Lokman Hekim Journal

2013; Supplement VVI11. Lokman Hekim Days 22-25 Mayis 2013 Ninth Session: Poster Session, S. 95.
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yeme igme aligkanliklarinin oldugu goriiliir. Beslenmeye onem veren Tiirkler’in

toplumsal hayatlarinda, yeme igme olgusu daima énemli bir yer tutar.”

Beslenme, organik bir siire¢ olmasinin yani sira ayn1 zamanda kiiltiirel bir olgu
olma 0zelligine sahiptir. Farkli toplumlarin farkl: kiiltiirlere sahip olduklar1 yadsinamaz
bir gercektir. Yemek yeme gelenegi kiiltiiriin bir unsuru olmasi sebebiyle toplumlara
gore farklilik gosterir. Insanm tiikettigi gidalarin cesitliligi, cografi sartlar ile kiiltiirel
yapisina baghdir. Kisinin yemekleri segme olanagi oldugu zaman neyi sectigi, nasil
pisirdigi, onu hangi yolla sagladigi, ne zaman, nasil ve nerede yedigi, toplumsal
aligkanliklara gore degisir. Yemegin tadi, tiiri ve 6zelligi diger kiiltiirlere nazaran Tiirk

toplumunda imtiyazli bir konuma sahiptir.®

Mutfak kiiltiirli, diinyanin gegirdigi tekamiile paralel olarak degisime ugradi.
Insanoglu sahip oldugu biitiin kaynaklar1 hayatin: siirdiirebilmek i¢in kullanma ihtiyaci
duymaktadir. Mutfak kiltiiriiniin tagidigi derin izler, her bir dénemin bir evveliyati
iistiine inga edilerek siire¢ aldigi diisiiniildiiglinde, tarihe literatiir aktarmasi agisindan
degerli oldugu ve bu dogrultuda tarihi anlamlandirma y6niinden 6nem arz ettigi goriiliir.
Tiirk mutfagimin sekillenmesinde, Orta Asya’dan giiniimiize dek devinim gosteren
degisik tarihsel donemlerin tesiri bulunur. Her bir donemin iistlendigi hususiyetleri;
ilgili cografyanin bitkisel ve hayvansal triinleri, kurulan devletler, gocler ve baska

uygarliklarla kaynasma gibi muhtelif faktorlerle olasi bir durum izah edilebilir.®

Tiirk toplumunda gogebelik, bir taraftan bazi olumsuz O6zellikleri biinyesinde
barindirirken, diger taraftan yerlesik hayati benimseyen kiiltiirler karsisinda erimek ve
yok olmak tehlikesi gibi olumsuzluklar1 da beraberinde getirir. Yerlesik kiiltiirler
karsisinda ¢abuk hakim olup kalic1 bir hakimiyeti tesis etmeye firsat vermeyen gocebe
kiiltiirii, ¢ok genis bir alanda farkli kiiltiirleri tanima imkant bulan bir kiiltiir tipidir. Bu
acidan Tirk kiiltiiriniin hakim oldugu genis sinirlar, ¢ok yonlii bir beslenme kiiltiiriinii
elde etme firsatin1 temin eder. Buna bagl olarak faydali olan unsurlari alip, yine faydali

olan bazi aligkanliklar1 yitirmeden bunlar sentezleyerek yeni {irlinler ortaya koymak

" Ozgiir Kizildemir, E. Oztiirk, “Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Yasanan Degisimler”,
AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 2014, c. X1V, sy. 3, s. 192.
8 Selma Biber, “Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisim Siireci Igerisindeki Degisimi ve Bugiinkii Durumu”,
Beslenme ve Diyet Dergisi/ J. Nutr. and Diet., Ankara, 1990, sy. 19, s. 251.
8 Araci, a.g.e., s. 122.
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Tiirk mutfagini diger mutfaklardan ayiran ve hakli bir iine sahip olmasini saglayan en

temel sebeptir.®

Yemek ve sofra kiiltiiri, gocerligin sona erip kentlesmenin basladigi doneme
paralel olarak gelisim gosterdi. M.S. VII. yiizyilda evlerde bir odanin yemek pisirmeye
has kullanildig1 goriliir. Kiiciik bir kisimdan ibaret olup salonlarin yaninda bulunan bu
odalarda, ocak tarz1 pisirme gerecleri yer almazdi. Hem mekan, hem de i¢indeki maddi
kiiltiir boyutu ile Tiirk mutfagi, XI. yiizyillda Kasgarli Mahmut araciligi ile takdim edilir.
Buna ilaveten her Tiirk evinin bir odasi giiniimiizde oldugu gibi mutfak olarak
tasarlanip evin bu béliimiine yemek pisirilen yer manasinda “ashk” denilirdi.®® “As
ocagl, asevi, as dami, aslik, tandir evi, agkana, tandir basi, matbah, togana, is evi” gibi
mutfakla es anlamli deyimler Anadolu 6ncesinden giliniimiize kadar gelen kavramlari
olusturur. Yemek pisirme sanatinin kokleri gercek manada Mezopotamya’ya uzanir.
Bundan sonraki siiregte Mezopotamya mutfagi pek ¢ok ulusla karsilikli olarak
etkilesimde bulunmustur. Bu etkilesim neticesinde her ulus gelenek ve goreneklerini,
tarimsal kaynaklarini, dini etkilerini, cografi ve ekonomik yapilarini kendi aligkanliklar1

dogrultusunda yansitarak kendilerine has mutfak kiiltiirlerini ileriye tasimislardur.®

Tarihte zengin ve koklii bir kiiltiire sahip olan Tiirkler, mutfak mevzusunda da
varliklarmi hissettirmislerdir. Bol ve genis tiirlii tiirlii yemeklerle ve biitiin yiyecek-
iceceklere bagli davramis kaliplarindaki daimi gelismeyle bu zenginlik kendisini
gostermigtir. Tirk milletinin tarihsel yasami, kiiltiirii, gelenekleri ve yasadigi cografik
cevredeki genis imkanlari, Tirk mutfaginin kendine has nitelikler kazanmasinin ve
zengin bir mutfak olmasinin baslica nedenleri arasindadir. Biiyiik imparatorluklar
kendine has kiiltiirleri, birikimleri ve mutfak kilttirlerini bu topraklara geldiklerinde
beraberinde getirdiler. Zengin bir yelpazeye sahip olan Tiirk mutfagi; Orta Asya’nin
sade yemegi, variyetli Selcuklu ve Osmanli mutfagina dogru geliserek ortaya

g:lkm1§t1r.85

% Talas, a.g.m., s. 281-282.

8 Metin Saip Siiriiciioglu, A. Ozfer Ozgelik, a.g.m., s. 1290-1291.

8 Aydogan Aydogdu, Metin Mizrak, “Azerbaycan ve Tiirkiye Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihi Birlikteligi ve
Mevcut Durumunun Belirlenmesi”, s. 368.

8 Mehmet Akman, M. Mete, Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Ankara, Selguk Universitesi Basimevi, 1998, s.
217.
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Tiirk yemek kiiltiiriine dair uygulamali ve teorik arastirmalarda bulunan sosyolog
Mehmet Erdz, yeme i¢me aliskanliklarinin Tiirk toéresinde miithim bir yer kapladigini
belirtir. Buna 6rnek olarak; imece toplantilari, diigiinler, yagmali toylar, dogumlar ve
Olimler gibi toplumsal hayatin en Onemli toplantilarinda hazirlanan yemeklerin
incelenmesi ile goriilebilecegini aktarir. Erdz’e gore, bu toplantilarda toreye yarasir
yemekler pisirilmis, sofralar hazirlanmig ve tiim yore halki beraber yemis, beraber
eglenmis ya da aciy1 beraber paylagsmistir. Anadolu’da buna benzer gelenekler halen

siirdiiriilmektedir.®

Orta Asya, uzun bir tarih diliminde biiylik bir dlgiide gocer hayat siirdiiren
Tiirklerin anayurdu olarak kabul edilir. Tiirklerin V. ylizyildan baslayarak belli bir tarim
kiiltiirtine ehil olduklar1 herkesce bilinen bir olgu olup azimsanmamalidir. Daginik
topluluklar halinde yasayip ve kabile konfederasyonlar1 seklinde (Hunlar, Hazarlar,
Goktiirkler, Uygurlar, Kusanlar, Akhunlar) devletler kuran Tiirkler, bu donem siiresince
cevrelerindeki ii¢ biiyiik yerlesik kiiltiirle; doguda Cin, batida Iran ve giineyde Hint ile
devamli etkilesim halinde bulunmustur. Mutfak kiiltiirii de bundan miitevellit nasibini

almlstlr.87

Tiirk mutfagi, X. yiizyilda baslayan goglerle birlikte yeni ozellikler kazanmis,
Osmanli déneminde de bu cografyadaki pek ¢ok mutfak kiiltiirlinden etkilenmis ve
onlar1 etkilemistir. Osmanlilarla birlikte Tirk mutfagi, artitk ne tek tip beslenme
modelinin &ne ¢iktig1 I¢ Asya’daki geleneksel kiiltiiriin birikimiyle siirli kalmis; ne de
biitlinliyle goc ettigi yerlerdeki aligkanliklarin egemenligi altina girmistir. Osmanlh
doneminde bitkisel ve hayvansal tiriinlerin dengeli bir bicimde tiiketildigi farkli bir yap:
ile karsimiza ¢ikan bu mutfak kiiltiirli; Batt Avrupa’da bugday ve etin, Uzakdogu’da
pirincin hakimiyetine kargilik Osmanli mutfak kiiltiirii bu iki diinya arasinda kendine

has bir model olmay1 basarmugtir.®

Orta Asya’dan goc¢ eden Tirkler, gittikleri yerlere geleneklerini de gotiiriip
boylece eski beslenme aliskanliklarint  korumus, karsilastiklar1  yeni yemek

kiiltirlerinden de etkilenmistir. Asirlar boyu Anadolu’da etkin olan Tiirkler, Anadolu

% Talas, a.g.m., s. 278. .
¥ Deniz Giirsoy, Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz, istanbul, Oglak Yayimcilik-2. Baski, 2013, s.
73.
8 Arif Bilgin, Ozge Samanci,” Giris ve Tesekkiir”, a.g.e., s. 9.
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mutfaginin meydana gelmesinde belirleyici etken olmustur. Osmanli ve Selguklu gibi
devletlerin &zellikleri, ¢cogu dini 6geyi ve farkli etnigi biinyesinde bulundurmalari
Modern Tirk mutfaginin ihtisamini saglayan asil sebepler olarak karsimiza ¢ikar.
Tarihsel siire¢ boyunca Afrika, Orta Dogu ve Avrupa gibi farkli cografyalarla yasanan
etkilesimler Tiirk mutfagina marifet ve renk katarak Osmanli ve Selguklu saraylarinda

yeni tatlarin kesfedilmesini saglamlstlr.gg

Bir toplumun mutfagi, tarihinin her yoniine 1s1k tutar. Zira toplumun inanglari,
siyaseti, ekonomisi ve Kkiiltiiri mutfaginda aktif rol alir. Mutfak kiiltiiriinli, baska
toplumlarla yapilan temas ve aligverisler de etkiler. Orta Asya’dan Batiya ilerleyen
Tiirkler, iliski i¢cinde bulunduklari halklarin yemek kiiltiirlerini etkiledi ve onlarin
yemek kiiltiirlerinden de etkilendi. Anadolu’ya yerlestikten sonra Selguklu ve Beylikler
donemleri ile Osmanli Devleti zamaninda da bu karsilikli etkilesim siirdiirtildii. Osmanli
mutfaginin olaganiistii ¢esitliliginin en mithim sebeplerinden biri olan bu etkilesimin

izleri Rusya’dan Misir’a, Cin’den Amerika’ya kadar goriiliir.*

Yiizyillarca i¢ ice olan Tiirkler ve Iranlilar arasindaki mutfak etkilesimi cok
yogun bir sekilde yasanmustir. iran’m Sasaniler déneminde gelismis bir imparatorluk
mutfagina sahip olup XV. yiizyila gelinceye kadar Tiirk mutfag: etkisi altinda énemli
degisimlere ugradigi bilinir. Bushak adiyla iinlenen Mevlana Ebu Ishak Hallac-1
Sirazi’nin yemek konulu Kenzii’'l-Istiha adli divanmm inceleyen Charles Perry ve Ayla
Algar, mezkir kaynakta adi1 ge¢cen hamur isleri ve sakatat yemeklerinin ¢oklugu goze
carpmaktadir. Ayrica as, calpak, giillag, manti, borek, komeg, kavut, cacik, katik,
tutmag, tuzlu, omac, kiyma gibi Tiirk¢e yemek adlarinin bulunmasi Tiirk mutfagindan
etkilenildiginin kanitidir. Sah Ismail igin X VL. yiizyilm ilk ¢eyreginde yazilan Karname
adli yemek kitabinda bulunan kaisi (kayis1) kelimesi de Tiirk¢e’den Fars¢a’ya

geg:mistir.g1

8 Tuncer Baykara, Tiirk Kiiltiir Tarihine Bakislar, Ankara, Atatiirk Kiiltir Merkezi Baskanligi
Yaymlari, 2001, s. 98.; Osman Giildemir, “Orta Asya’dan Cumhuriyet Dénemine Tiirk Mutfagindaki
Yemeklerin Degisimi”, VIL Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma Kongresi, Aydin (Kusadas1), 04-
05 Nisan 2014, s. 346.; Goksel Kemal Girgin, M. Oflaz, N. Karaman, “Tiirk Cumhuriyetlerinden Gelen
Ogrencilerin Tiirk Mutfagi Hakkindaki Goriislerinin Belirlenmesi”, Manas Sosyal Arastirmalar
Dergisi”, 2017, c.VI, sy. 5, s. 98.; Serkan Sengiil, A. Cakir, G, Cakir, Yoresel Mutfaklar, Ankara,
Tramep Yaymevi, 2015, s. 10.; A. Unver Algay, S. Yal¢in, a.g.m., s. 84-85.
% priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, istanbul, Kitap Yaymevi-2. Baski, 2020, s. 7.
% priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, s. 9.
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Kiiltiirel etkilesimin cografi ve tarihi baglarimizin oldugu Miisliiman Arap
tilkelerinde goriilmesi dogaldir. Fakat Anadolu’ya epey uzak olan Pakistan’a bile Tiirk
mutfagr etki etmistir. Pakistanli Uzman Shama Tariq Puri, II. Milletlerarast1 Yemek
Kongresi’nde sunmus oldugu bildiride bu benzerlikleri su sekilde agiklamaktadir:

“Tirk mutfagr Pakistan mutfagini biiyiik 6l¢iide etkilemistir. Kebap, kofte, helva
ve daha birgok sey, ¢ok daha baharatli olarak Pakistan mutfaginda mevcuttur. Tandir usulii
de Tirk mutfagindan aldigimiz et pisirmekte kullanilan diger bir usuldiir. Tiirk mutfagin
oldugu gibi et, genellikle pilav esliginde hazirlanir. Pakistan’da ¢ok tutulan bir diger
yemek, caciktir. Yogurt, dogranmig salatalik, nane, sarimsak ve sirke ile hazirlanan soguk

bir yiyecektir. Yogurtla hazirlanan bir diger icecek de ayrandir ve bu da yine Tiirk

mutfagindan alinmistir. Urduca tursu, tursh demektir ve Tiirkge’den alinmistir. Pakistan

tatlilar1 genelde helva bigimindedir. Helva kelimesi de Tiirkge’den gelmektedir.”%

Orta Asya Tiirk mutfagi, olduk¢a sade olup menii agisindan da sinirliydi. Bu
donemde goriilen sade yapinin gogler esnasinda kokli degisime ugradigi ve zamanla
zenginlestigi goriiliir. Osmanli saray mutfaginin meyveli kalyeleri, sebze boranileri,
rengarenk kokulu pilavlari, yahnileri, serbetleri ve helvalar1 Fars ve Arap kiiltiirlinden
alinan unsurlar olarak bunu kanitlar niteliktedir. Tiirk mutfagindaki asil zenginlesmenin
Osmanlilar déneminde gergeklestigi bilinir. Selguklular doneminden beri Fars ve Arap
kiiltiirtinden alinan unsurlarla birlikte hem bu cografyaya 6zgii bitkilerden elde edilen
triinlerle, hem de Anadolu’da var olan halklara ait mutfak kiltiiriiyle Tirk mutfak
kiiltiiri  zenginlesmeye baslamistir. Osmanli saray gelenegi, mutfak kiiltiirliniin
zenginlesmesi ve g¢esitlenmesini saglamistir. Siiphesiz bu degisimler kisa siirede degil

uzun bir zaman diliminde gerc;eklesrnistir.93

Zengin kiiltir birikimi ve diger toplumlarla olan etkilesimler, zengin mutfak
kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir etkendir. Tiirk mutfagi; sofra diizeni, kendine
has servis sekilleri, pisirme teknikleriyle birlikte yemek sanatinin her dalinda
yekdigerinden zengin 6rnekler veren diinyanin sayili ii¢ mutfagindan (Fransiz, Cin,
Tiirk) biri olarak bugiin yerini almaktadir.”® Bundan miitevellit genis bir cografyaya

yayllmis olan Tiirk toplumu, cok farkli alanlar1 i¢ine alip uzun tarihsel gecmisi

% Tolunay Sandikgioglu, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii,
ed. Alev Diindar Arikan, Eskisehir, T.C. Anadolu Universitesi Yaymlar1, Agustos-2018, s. 145.
% Nevin Sanlier, Menekse Cémert, F. Durlu Ozkaya, a.g.m., s. 153-154.; Talas, a.g.m., s. 276.; Arif
Bilgin, Ozge Samanci,” Giris ve Tesekkiir”, Tiirk Mutfagi, s. 9.; Marianna Yerasimos, 500 Yillik
Osmanl Mutfagu, s. 12-13.
% Metin Saip Siiriiciioglu, A. Ozfer Ozgelik, a.g.m., s. 1291.
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hasebiyle ¢cok zengin bir kiiltiire sahip olmustur. Dolayistyla zengin kiiltiir geleneginden
zengin bir mutfak kiiltiirii de ortaya ¢ikar. Orta Asya’dan baslayip Anadolu’ya dek
siiren gogmenlerin fethedilen tilkelerin mirascilar1 olmalariyla variyetli Tiirk mutfagini

meydana getirmislerdir.®

Atalarimizin  tathnin  insan iliskilerindeki olumlu etkilerini kesfetmesi,
Islamiyet’i kabul edip bu cografyaya gelmelerinden sonra olmustur. Pestillerin kendi
dogal tatlari, kurutulmus meyvelerle hazirlanan hosaflar, pekmez ve balla yapilan
helvalar baslangi¢ i¢in yeterli goriilmiistiir. Lakin Arap iilkeleri fethedilince oralarda
yenilen suruplu hamur tatlilar1 6n plana ¢ikmaya basladi. XVI. yiizyilda Misir’in
fethedilmesi seker kamiginin elde edilmesinde kolaylik saglamis ve boylelikle sekerli
yiyeceklerin tiiketimi yayginlik kazanmigtir. Balkanlar’dan gelenlerin uzmanlastigi
stitlii tatlilar, Yahudi gogleriyle gelen meyve sekerlemeciligi (marzipan, badem ezmesi),
Ortadogu kaynakli baklava ve buna benzer tatlilarin yaninda, konak ile saray
mutfaklarinda ortaya ¢ikan saray lokmasi, vezirparmagi, revani, dilberdudagi, suruplu
hamur tatlilar, giillag, asure gibi tathilarin ¢ogu evlerde de yapilirdi. Bu tathilar 6zellikle
Ramazan ve bayramlarin vazgecilmez tatlarindan olup yerlerini korumuslardir.*®
Tiirklerin suruplari, serbetleri, recelleri, limonata, miiselles ve tiikenmezleri, Yahudilerin
beyaz tatlis1 (sarope blanko), Rumlarin meyvelerden yaptiklar1 kasik tathilari, ev
likérleri daima “tatli yiyelim tath konusalim” deyisi ile Ozetlenen baris iginde

yagamanin ortak noktasi, simgesi haline gelmistir.g7

Tirk Mutfagr cogu yemek otoritesine kiyasla, Cin ve Fransiz mutfaklariyla
birlikte diinyanin en iyi mutfaklarindan birini olusturur. Anadolu ve Orta Asya gibi
anayurtlarinda yerlesik ve gocebe yasami bir arada siirdiiren Tirkler, Tiirk mutfagini
diinyanin en iyi mutfaklarindan biri olarak kabul edilmesinde rol oynadilar. Yerlesik
yasamda tarimsal gidalarin kullanilisi, gidalarin mayalanmasi ve kurutulmasi gibi
uygulamalarla dayanikli, lezzetli olmasmin temel sebebi, gocebe yasamin getirdigi
pratiklik olmustur. Boylece diger milletlere nazaran zengin ve farkli bir yemek kiiltiirii

ortaya ¢ikmustir.*® Tiirkler Asyal1 olmalarindan miitevellit, zengin bitkisel malzemelere

% Ozgiir Kizildemir, E. Oztiirk, a.g.m., s. 206.
% Eksen, a.g.e., s. 97.
% Eksen, a.g.e., s. 98.
% Aydogan Aydogdu, Metin Mizrak, “Azerbaycan ve Tiirkiye Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihi Birlikteligi ve
Mevcut Durumun Belirlenmesi”, s. 369.
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sahip olmuslardir. Asya’ya ait liriinler ile Mezopotamya’nin ¢ig et ve baharatsal tatlari
bir biitiin haline getirilmistir. Akdeniz ve Karadeniz kiyilarinda bulunan deniz
iiriinlerini, Anadolu’nun muhtelif bitki ve hayvanlarina ekleyerek genis bir mutfak

yelpazesini meydana getirmislerdir.99

N

Gorsel 1.1: 1720 senliginde Sultan III. Ahmet otaginin Oniinde yemek yerken
cevresinde hizmetkarlarin elinde tombak ve porselen kase i¢inde serbet goriilmektedir.
(Vehbi’den Levni, TSM A3593 21b). 1%

Italyanlar, Selguklular déneminden baslayarak Tiirklerle yakin ticari ve siyasi
iligkilerde bulunup Osmanli mutfagindan en erken etkilenen Bati Avrupa ulusu
olmustur. Federica A. Broilo, Venedik’teki Osmanli usulii yemeklerle ilgili bildirisinde

tiziimlii pilav, enginar dolmasi, nar eksisi gibi 6rnekleri sunmugtur.'%*

Kirim savasi esnasinda Ingiliz hiikiimetinin Istanbul’a génderdigi Fransiz asci
Alexis Soyer, Tiirk mutfagini begenerek basta kofte, dolma, bildircin pilavi, sis kebap,
patlican basti, bamya, lokum, sakiz kabagi bastisi, baklava, muhallebi, ekmek kadayifi,

serbet ve kahve olmak {izere pek cok icecek ve yiyecegin Ingiliz ve Fransiz

% Mine Arli, H. Glimiis, a.g.m., s. 146.

100 Serkan Gediik, “Osmanli Saray Geleneginde Serbet ve Serbet Kaplari”, 2. Saghk Tarihi ve Miizeciligi
Sempozyumu, Istanbul (Zeytinburnu Belediyesi), 3-4 Haziran 2016, s. 283.

108 priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, s. 14.
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mutfaklarina aktarilmasi gerektigini belirtmistir. Fakat sozlini ettigi baklava, muhallebi
ve serbet gibi icecek ve yiyeceklerin bir boliimii, gorecegimiz lizere zaten daha

oncesinde Avrupa mutfaklarini etkilemistir.**?

Osmanli mutfaginin etkisi altindaki bolgeyi Avusturyali Iranolog Bert Fragner
“Osmanli mutfak imparatorlugu” olarak tarif etmektedir. Ona gore Osmanl
imparatorlugu tarihe karismis olmasimna ragmen Osmanli mutfak imparatorlugu adini
verebilecegimiz mutfak genis bir bolgede yasamaya devam etmistir. Fragner, Akdeniz
bolgesinin dogast ve ikliminden ¢ok Akdeniz mutfaginin 6nce Roma imparatorlugu

sonra Ispanyol ve Osmanli devletlerine bor¢lu oldugumuzu belirtmektedir.'®

Imparatorluk doneminde disaridan Istanbul’a birgok iiriin gelirdi. Trakya’dan
kuzu, koyun; Urfa, Trabzon, Halep’ten sadeyag; Misir’dan mercimek, bugday, piring,
baharat; Rusya’dan tuzlu balik, havyar, seker; Bursa’dan kestane; Odesa’dan un;
Erzincan’dan tulum peyniri; Ayvalik, Midilli, Girit’ten zeytinyagi ve Bagdat’tan hurma
baskente gelen gidalardandir. Bunlarin yani sira Kayseri’den pastirma; Afyon’dan
sucuk; Yemen’den kahve; Aydm, Izmir’den incir ve iiziim; Balkanlardan kasar;
Gemlik’ten zeytin; Miirefte’den, Marmara Adasi’ndan sarap; Terkos Golii’nden balik;
Tekirdag’dan karpuz; Istanbul’un yakin bostanlarindan, kdylerinden muhtelif meyve,
sebze, yogurt, siit ve kaymak gelen iiriinler arasinda yer alirdi. Eski Istanbul’da evlerin
bahgelerinde yetistirilen meyveler, sebzeler ve beslenen tavuklar fakir halkin
beslenmesine dogrudan katki saglardi. Osmanli mutfagina disaridan gelen bu iriinlerin
zenginlik kattig g('jriih'ir.lO4

Osmanli beslenme aligkanliginin temel gelisim unsurlar; XVI-XVIL. yiizyillarda

et, piring, tereyagi ve sekerdir. 105

XVII. yiizyilin ortalarindan baglayarak Amerika
mengseili sebzelerin yerel lretiminin yayginlik kazanmasi, bu yeni sebzelere dayali
tatlarm gelismesi, Antik, Iran ve Arap mutfaklarinm izleri ve yeni kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik gelismelerin etkisiyle gelisip degisir. Bugiin bahsi edilen Osmanli mutfag: ise

XVIIIL. yiizyll boyunca yasanmig gelismelerin sonucunda meydana gelmis ve XIX.

192 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 8.

193 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 8.
1% Eksen, a.g.e., s. 5.
105 Stefanos Yerasimos, a.g.e., s. 41.
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yiizyilldan baglayarak Bati1 etkilerine acilmis olan gerileme doneminin bir

106
olusumudur.

Osmanli donemi hig sliphesiz mutfak kiiltiiriimiiziin biiyiik bir zenginlige ulastig
yiizyillar1 ifade eder. Bunda Osmanlilarin, Misir, Dogu Avrupa ve I¢ Asya’ya kadar
uzanip Ui¢ kitaya yayilarak imparatorluk gorkemine ulagsmasinin etkileri vardir. Cokiis
stirecine kadar bircok bolgeyi elinde tutan Osmanli’nin hakimiyetini siirdiirdigi
bolgelerdeki yemek kiiltiirleri {izerinde oldukga biiyiik etkileri olmustur. Buna bagl
olarak Osmanli Imparatorlugunun smnirlar1 genisledikce ulasabildigi iiriin ¢esidi ve
sayisinda bolluk goriilmiis, payitahta akan malzemeler Osmanli mutfaginin en incelikli

malzemelerini gelistirmeye yardimer olmustur.™”’

Osmanli saray mutfagi, gerek beslenme kiiltiirii gerek damak zevkindeki incelik
ve gerekse oOrgiitlenme yoniinden Osmanli mutfaginin doruk noktasidir. Osmanli
mutfagi denilince oldukg¢a genis bir havzadaki mutfak kombinasyonu anlagilmalidir.
Diger bir anlatimiyla Osmanlilarin hakimiyet alanlarindaki her mutfak kiiltiirii bu
kavram i¢inde ele alinir. Arap diinyasi, Balkanlar, Anadolu, Kuzey Afrika, Ege Adalari,
Kuzey Karadeniz ve Acem cografyasinin hatir1 sayilir bir kismi bu cevreye dahildir.
Osmanli mutfag: iste bu genis cografyadaki kiiltiirlerin bir boliimiinden etkilenerek
ortaya ¢ikan ancak bliylik oranda Tirk unsurunun aliskanliklari ve birikimlerine gore

bi¢imlenen bir yapiy1 ifade eder.'®

Osmanli Devleti’nin sinirlart i¢inde hayatlarin1 siirdiiren birbirinden farkli
geleneklere sahip kavimler ve topluluklar, baska iilkelere kiyasla daha yogun bir kiiltiir
alisverisinde bulundular. Imparatorlukta ¢ok farkli bitki gesitlerinin yetistigi farkli
iklimlere sahip genis topraklarin bulunmasi, ¢ok kiiltiirlii yapisi, genis ticaret ag1 ve
toplumun ileri gelenleri arasinda gelismis damak tadma sahip yeniliklere merakli
kisilerin bulunmasi da mutfak iizerinde etkili olmustur.’® Yemek kiltiriinin bu
olusumdan ne derece etkilendigini gosteren sayisiz drnekleri mevcuttur. Buna istinaden
baskent Istanbul, Osmanli dénemi boyunca daima cazibe merkezi olma &zelligini

koruyup Osmanli mutfak kiiltliriiniin yoneticisi, kalbi, yonlendiricisi kabul edildi.

196 Stefanos Yerasimos, a.g.e., s. 50.
97 Sandikg¢ioglu, “Tirk Mutfak Kiiltiirii ile Diger Mutfaklarin Etkilesimi”, s. 144.
1% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag1”, Tiirk Mutfagi, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci,
Ankara, T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi Yaymlar1-2. Baski, 2015, s. 71,
199 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 7.
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Biitlinciil bir yapiya sahip Osmanli toplumunda devletin giicii ve o giicii elinde tutan
hanedanin yasadig1 saray, yemek kiiltliriiniin olusumunda oldugu kadar degisiminde de

oncii roliinii tistlendi.**°

Arif Bilgin’e gore saray mutfak kiltliriiniin gelismesinde etkili olan bazi
faktorler vardir. Saray mutfagi, Orta Asya gogebe kiiltiiriiniin etkilerine (et, siit, bugday
kullanimi1) dayanmakla beraber Cin mutfagindan da bazi 6geler tagir. Bunun yani sira
Araplarin ve Iranhlarin, Osmanlilardan bircok alanda oldugu gibi yeme-igme
konusundaki alimlar1 yani Arapca ve Farsca yemek adlarindaki benzerlikleri bu
etkilesimi gosterir niteliktedir. Saray mutfaginin yakin ¢evre kiiltiirlerinden de
(Osmanliin kurulusu esnasinda Anadolu’da bulunan baska Miisliiman hanedanliklari
ve Bizans ile olan etkilesimi) etkilendigi goriiliir. Fethedilen yerlerde yetisen iiriinlerin
merkezlere aktarilmasi, buralarda ayni siiregte iiriin yetistirilmesine tesvik edilmesi ise
fetihlerin saray mutfag: tizerindeki etkilerini gosterir. Osmanli hanedanini igine alan iist
tabakanin Hristiyan veya Miisliiman beylerinin kizlartyla yapmis olduklari evlilikler de

yemek kiiltiiriinde yasanilan bir diger etkilesime 6rnek olarak gosterilebilir.***

Osmanli mutfagi yemek ve malzeme yoniinden ¢ok miihim yeniliklere ve
farkhiliklara sahip olmustur. Osmanli mutfaginda bas taci edilerek imparatorlugun her
yerine yayilan gidalar bulgur ve Kongo kékenli bamyadir. Anadolu ise bulgur ve Kongo
kokenli bamyanin muhtemel ilk ¢ikis yeridir. Ortagag Arap mutfaginda bunlara
rastlanmadi@1 sOylenir. Yoresel farklarinin bulunmasiyla beraber Kuzey Afrika,
Balkanlar ve Ortadogu’da yogun bir Osmanlilagma siireci yasanmis ve giiniimiizde hala

Osmanlinin miras1 olarak hakim durumda olmuslardm112

Osmanli mutfak kiltiiriniin olusumunda yasanilan degisime bakacak olursak
gecmisten glinlimiize ¢esitli sebeplerden kaynaklandigini ve degisimlerin hala devam
ettigini goriirliz. Yeme-igme aligkanliklar1 incelenirken su unsurlarin etkili oldugu

gortiliir:

10 Giirsoy, a.g.e., s. 89.
u Bilgin, “Seckin Mekanda Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme Aligskanliklart (15.-17.
Yiizyil)”, Yemek Kitabi, haz. M. Sabri Koz, Istanbul, Kitabevi Yaymlari-2. Baski, 2003, s. 83-84.
12 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 7.
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e Tiirklerdeki davranis kaliplari

e Tarimsal yap1 ve gogebe kiiltiiriiniin etkisi

e Yemeklerin bolgelere gore farklilik gostermesi
e Baska toplumlarin etkisi

e Toplu yemek yeme gelenegi

e Sosyo-Ekonomik diizeye gore farklilasma

Bu tesirlerin yaninda glinimiizdeki kitle iletisim araglarimin etkisi, gida
endistrisinin - gelisimi ve cografi kesifler gibi faktorler de mutfak kiiltiiriiniin

degisiminde ve gelisiminde etkili olrnustur.113

Ahlaki ve toplumsal yasamla birlikte dini kurallarin da beslenme aligkanliklarini
diizenledigi bilinir. Her dinin kendine gore dayattig1 beslenme kurallar1 vardir. Kutsal
kitaplar ise bu kurallara Onciilik eder. Yiyecek ve igeceklere dair yasaklar kutsal
kitaplarda belirtilir. Ayn1 dini inancglar1 paylasan topluluklar birbirinde uzak, farkl
cografyalarda yasiyor bile olsalar, beslenme aliskanliklarinda ortak bir paydada birlesip
bunu dini kurallar vasitasiyla gergeklestirdigi goriiliir."* Tiirkler de Islamiyet’i segerek
dinin yasakladig1 icecek ve yiyeceklerden uzak durmus; tek tirnakli hayvanlarin eti
(esek, katir vb.), siiriingen, kurbaga, tilki, domuz ve at eti yemekten kaginmis, sarap ve
kimiz igmeyi dinin tesiriyle tliketmemeye baslamislardir. Tirkler Miisliimanlig
secerek, Arap kiiltliriiyle yeme i¢gme aligkanliklarindan miiteessir olmuslardir. Boylece
Arap Kkiiltiirtine iligkin pek ¢ok yiyecek ve icecek Tiirk mutfak kiiltiirlinde yerini

almugtir.'*

Osmanli kiiltiirii ve buna bagli olarak Osmanli toplumu, Tanzimat ile birlikte
hizla biiyiik bir degisim siireci ge¢irmistir. Bu siire¢ toplumun biitiin kiiltiir kurallarinm
ve kurumlarimi etkilemistir. Osmanli mutfagi, Bati ile temasa basladiktan sonra biitlin
geleneksel kiiltiir kurumlar1 gibi, yaygin ve hizli bir degisim icerisinde yerini aldi.

Kokleri Orta Asya’ya dayanan Islami kiiltiir unsurlari ile beslenmis bu mutfagin son

113 Sibel Giiler, « Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme i¢me Aliskanliklarr”, Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, Kiitahya, Nisan-2010, sy. 26, s. 26.
14 Marjanna Yerasimos, “Osmanli Déneminde Rum Mutfaklar1”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge
Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari-2. Baski, 2015, s. 219-220
Y5 Beril Dilsiz, Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi), Yaymlanmamis Yiksek Lisans
Tezi, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal1, Istanbul, 2010,
s. 55.; Ozgiir Kizildemir, E. Oztiirk, a.g.m., s. 205.
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yillardaki degisimi biiyiik boyutlara ulasarak asil karakterini kaybedecek bir duruma
gelmeye yiiz tutmustur. Bu degisimin belli basli nedenler ise yurt disina giden
diplomatlarimiz, is adamlarimiz, is¢ilerimiz ve aileleri, 6grencilerimiz ile Bat1i mutfagi

biitiin 6zellikleri ile giinliik hayatimiza yavas yavas dahil olmustur.**®

Osmanli mutfagindaki bir diger degisim siireciyse Cografi Kesiflerden sonra
yasandi. Anadolu halki portakal, biber, fasulye, domates, misir, patates vb. mahsullerle
XVII. ve XVIII. ylizyillarda tanigmaya basladi. Bu birkag¢ yiizyili kapsayan tanigsma
stireci Osmanli mutfaginda devrimsel nitelikli doniistimlere sebep oldu. XIX. yiizyil
boyunca Ozellikle modernlesme siirecinin baslamasinin bir sonucu olarak, Osmanl
kentlerine ait mutfak kiltiirii gerek kullanilan gida maddeleri gerekse yemek yeme
usulleri yoniinden farklilagsmaya basladi ve bu degisimler XX. yiizyilda da devam etti.
Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren biitiin diinyay1 kusatan kiiresel siirecin bir parcasi
olarak hazir gida maddelerinin mutfaklardaki kullanimi artis gosterdi, fastfood gibi yeni
yeme-igme aligkanliklar1 yayginlik kazandi ve aymi siiregte kirsal alanlar ile kent
arasinda gog iligkisinin hizlanmasinin bir neticesi olarak geleneksel Osmanli mutfak

kiiltiiriiniin hem kentsel hem de kirsal alanlarinda degisim devam etti.'*’

XVIIL yiizy1l boyunca siiren savaglar neticesinde giderek gorkemini kaybeden
Osmanli Devleti yavas yavas gerilemeye basladi ve ayni siiregte degisime ugradi.
Avrupa devletleri ile ittifak kurup bu devletlerden etkilenen Osmanli’nin baskentindeki
Batililarin sayis1 arttik¢a, iki kiiltiir arasindaki toplumsal aligverisi de artmaya basladi.
Dolayistyla, Osmanli mutfagindaki bu asil degisimin sanildiginin tersine yiikselme

devrinde degil, gerilemenin hiz kazandig1 XIX. yiizyilda yasandigi g(jrﬁh'ir.118

Tanzimat hareketleri ile gli¢ kazanan batililasma siireci, 6zellikle Fransiz
mutfaginin Osmanl mutfag: tizerindeki etkisini gittikge artti. Osmanli saray1 ve ¢evresi,
seckinliklerinin bir gostergesi olarak halk mutfaginda bulunan yemekleri daha ¢esitli ve
daha degisik yorumlar. Ornegin siradan halkin yalniz 6zel giinlerde tiikettikleri sekerli

yiyecekler, konak ve saray mutfaklarinda siklikla tiiketilen lezzetler arasinda yer alirdu.

116 Biber, a.g.m., s. 256-257.
Y7 Arif Bilgin, Ozge Samanci,” Giris ve Tesekkiir”, a.g.e., s. 10.
18 Tolunay Sandikg¢ioglu, “Tiirk Mutfagmin Tarihsel Gelisimi”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii, ed. Alev Diindar
Arikan, Eskisehir, T.C. Anadolu Universitesi Yayinlari, Agustos-2018, s. 13.
34



Osmanli saray mutfaginda XIX. yiizyilda {iziim ve bal pekmezi yerine sekerin daha

fazla tiiketildigi goriiliir.**®

XS Acha 3 -Bacha .

Gorsel 1.2: Ascibasgi, 17822

Istanbul mutfaginin olusumunda, &zellikle farkli dinlere mensup cemaatlerin
kentte bir arada bulunusu miihim bir yer tutar. Istanbul’da yasayan Hristiyan, Musevi ve
Miisliman cemaatlerin yemek kiiltiirleri, karsilikli bir aligverisin iginde idi. Boylece
ayr1 ayr1 cemaat mutfaklari yerine ortak bir Istanbul mutfag ortaya ¢ikti. Bu mutfagin
icindeki onemli farkliliklar, dinle ilgili ritiieller ve dini yasaklarin etkisiyle ortaya ¢ikan
yemekler ile ilgili belli bash alisgkanliklar gelirdi. Hristiyan topluluklarin Ramazan

dénemlerinde gelistirdikleri etsiz ve yagsiz yemek giinleri buna rnek verilebilir.**

1.2. XIX. Yiizyllda Osmanh Mutfag:

Osmanli Devleti’'nin sosyal hayati, ¢ok genis cografyalarda hakimiyet
kurmasiyla, ¢esitli milletleri himaye altina almasiyla, farkli donemlerde degisik tesirlere
maruz kalmasi ile sekillenmeye basladi. Osmanli toplumunun evvela Bati’ya iistiinliik
kurma fikri ile biiylik dl¢iide kendi gelenekleri dogrultusunda yasamini bigimlendirdigi

bilinir. Bat’nin askeri ve siyasi alaninda {stlinligiinii kanitlamasiyla birlikte Osmanli

119 Samanct, “19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfag1”, Yemek ve Kiiltiir, istanbul, Ciya Yayinlari, Ocak-
2006, sy. 4, s. 50.
120 Samanci, “19. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfag”, s. 54.
121 Sandikgioglu, “Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi”, s. 14.
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Devleti Batili gibi olma diislincesini 6ziimsemeye basladi. Askeri alanda Oncelikle
ortaya ¢ikan geri kalmislik hissi, padisah ve devlet adamlarinin Batililagsma girisimlerine

sevk etti ve bu girisimler zamanla sosyo-Kkiiltiirel alanlara da tesir etti.'*?

Sanayi Devrimi sonuglar1 ¢ok hizli bir sekilde tiiketim bigimlerini ve toplum
hayatin1 etkiledi. Bilhassa bu etkiler XIX yiizyilda belirgin olarak gorilir. XIX.
yiizyilda teknolojik yeniliklerin sanayide uygulanmasiyla tiiketim mallarmin fiyatinin
distiigi tiretimin ise arttigi gorilir. Hatta iletisimdeki gelismeler ve tasimacilik,
alisverise konu olan mallarin miktar1 ve sayisini arttirdi. Uretimin artmas1 dogal olarak
hammadde ve pazar arayiglarii hizlandirdi ve dis ticaret politikalarina yon verdi. Dig
diinyadaki bu gelismeler Osmanli toplumunu ve ekonomisini derinden etkiledi. 1838
Ticaret Antlasmasi’’nin ardindan dis ticaret serbestlestirildi. Merkezi devleti
giiclendirme ve dis diinyadaki gelismelere uyum saglama amaciyla idari, askeri, mali ve
egitim alanlarinda yapilan reformlarin etkileri sosyal alanda belirginlesti. Dis ticaretteki
serbestlesmeyle birlikte Osmanli toplumunda tiiketim bicimi degigsmeye ve yiizyilin
sonuna dogru yeni tiikketim aligkanliklar1 goriilmeye baglandi. Yeni tiiketim

aliskanliklarinin alani ise II. Mesrutiyet donemi sonrasinda genislemeye devam ettj.'?

XIX. yiizyilda ortaya ¢ikan bir kisim miihim gelismeler, Istanbul’daki geleneksel
mutfak kiiltlirliniin hem dis etkenlere bagli olarak doniismesine hem de kendi icinde
degisiklige ugramasina neden oldu. XIX. ylizyilda kendini gosteren haberlesme ve
ulagtirma alanindaki devrimsel nitelikli gelismeler, bir yandan XVI. yiizyildan bu yana
hizla gii¢lenen bir takim Avrupa iilkelerinin kendi kiiltiirlerini baska toplumlara hakim
kilma g¢abalarini ortaya ¢ikardi, diger yandan kiiltiirler ve bolgeler arasindaki aligverisi

hizlandirds, ***

XVII. ylizyilin sonlarindan itibaren yeni bir mutfak bilhassa giiniimiiz Osmanli
mutfagi, olarak tanidigimiz mutfak ortaya ¢ikmaya basladi. XVIII. yiizy1l boyunca, bu
mutfak yeni ekonomik sartlarin ve yeni kiiltiirel katkilarin sentezi olarak gelisim

gosterdi. XVIII. yiizyilin sonunda aliskanliklar ve tatlar degismeye baslayinca Bati1 daha

122 jhsan Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Siileyman Demirel Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti Tarih Anabilim Dal1, Isparta, 2012, s.1.
122 Nevin Cosar, “Osmanl’da Cumhuriyet’e Tiiketim Aliskanliklar”, Esnaf ve Ticaret Sempozyumu,
Yildiz Teknik Universitesi, Istanbul, Ekim-2010, s. 2.
124 Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii*, Akademik Arastirmalar Dergisi, Istanbul,
Kasim 2010-Nisan 2011, c. I, sy. 47-48, s. 240.
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cok taklit edilmeye basland.'®

XVIIIL. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren Yeni
Diinya’dan gelen iirlinlerin etkisinde kaldi. Osmanli mutfagi evvela bunlarin bir kismini
bilhassa patates, domates ve yesilbiberi tamamen musir gibi iriinleri ise kismen
benimsedi. Osmanli mutfaginin XIX. yiizyildan bagslayarak Bati etkilerine agildigi
boylelikle degisimin kapilarini araladigi goriiliir. Niifusu XVIIIL. yiizyilda yedi yiiz bine
varan bir metropoliin ¢ok kiiltiirliiliikten, iktisadi zorunluluklardan ve yaraticiligindan
yola ¢ikarak yeni senteze varmak iizere, Arap, Antik ve Iran etkilerini (Islam harig)
tastyan eski aligkanliklarin birgcogunu geride biraktigi goriiliir. Dolayisiyla giiniimiizde
Osmanli mutfagi diye sunulanin mutfagin Fatih ve Kanuni donemleri ile bir ilgisi

olmadigi da muhakkaktir.*?® Dolayisiyla yeni kurulacak Tiirkiye Cumhuriyeti’ne bu

anlayis ve atmosfer igerisinde olugsmus olan Osmanli mutfak kiiltiirii miras olarak

kald1.*?’

XIX. yiizyilda Osmanl saray ve Istanbul mutfak kiiltiirii, klasik dénem Osmanli
mutfag ile pek gok ortak ac1 tasirken yenilikler de sergiledi. Osmanli saray ve Istanbul
mutfagit bu donemde Onceki yilizyillara kiyasla miithim degisimlerin yasandigi bir
dénemi yansitir. Mutfakta uygulanan teknikler, kullanilan malzemeler, sofra adab1 ve
diizeni farkliliklar gostererek yenilendi. Bu degisimlerin nedenleri arasinda XVIIIL.
yiizyil sonlarindan beri Osmanli mutfagina girmeye baslayan fasulye, domates gibi
Amerikan kokenli sebzelerin mutfakta kullanimmin artmasi bulunur. 1850’lerden
baslayarak Istanbul’un Avrupa’yla ekonomik ve ticari baglarinin artmasi, kente gelen
ithal gida malzemelerinin kalite agisindan gesitlenmesi, Tanzimat doneminden itibaren
Avrupa’ya ait bazi kiiltlirel sablonlarin Osmanli seckin cevrelerinde kabul gérmesi,
taninmaya baslanmasi ve bununla baglantili olarak alafranga sofra adabinin ve
diizeninin seckin ¢evrelerde uygulanmaya baslanmasi s6z konusu nedenler arasindadir.
Onceki yiizyillardan miras kalan geleneksel mutfak kiiltiiriiniin ard1 sira, modern
“alafranga” mutfak uygulamalarma 151k tutan ge¢ donem Istanbul ve Osmanli saray

mutfak kiiltliriinlin gliniimiiz Tiirk mutfaginin yapi tasini olusturdugu bilinir.'?

125 pedani, a.g.e., s. 58.
126 Stefanos Yerasimos, a.g.e., s. 50. _
127 Olgun Kézleme, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Din. Ragbet Yayinlari, istanbul, Ragbet Yayinlari, 2012, s.
233.
128 Samanct, “Osmanl Mutfaginda Modernlesme”, Osmanlit Mutfagu, s. 173.
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Osmanli mutfagi, XVIII. ve XIX. ylizyillarda sofra adab1 ve diizeni, oradan da
mutfakta kullanilan malzemeden yeni tekniklere kadar hizli bir degisim igerisine
girdi.**® Degisimin bircok nedeni olmakla beraber, aralarinda belirgin bir sekilde dort
etki 6ne ¢ikar. Birincisi, XVII. yiizyildan itibaren sarayin tarz belirleyen merkezi
giiciiniin zayiflamas1 ve devletin giiciinii kaybetmeye baslamasidir. Ikincisi, XVIIL
yiizyilin sonlarma dogru Istanbul mutfagina girmeye baslayan patates, domates, fasulye
gibi Amerikan kokenli mahsullerin Osmanli damak zevkine uyarlanmaya baglamasi,
ticlinciisii XVIII. yiizyilin ikinci yarisinda Avrupa ile artan ekonomik ve ticari baglar
olarak belirtilir ve bu baglamda Istanbul’a gelen gida malzemeleri ¢esitlilik kazanir.
Fakat degisimi doguran dordiincii ve en mithim neden ise Tanzimat donemi itibariyle
Avrupa’ya ait birgok kiiltiirel hayat tarzinin Osmanli segkin gevrelerinde yasanmaya ve
taninmaya baslamasidir.™** Osmanli devletinin tali (ikincil) derecedeki bagka nedenlerle
birlikte hizla dagilma siirecine girdigi bu yiizyilda, tarihin ters bir tezahiirii olarak bugiin
dillere destan zengin Osmanli damak zevkinin ortaya ¢ikmasinda belirgin etken oldu.
Osmanli mutfag1 olarak gercekte giinlimiizde bilinen mutfak, klasik déonem mutfag:
degil, pek ¢ok etkenin bir araya gelmesiyle olusturulmus dagilma siirecindeki taklit ve

eglencenin dogurdugu son donem Osmanli mutfagidir.*®

Mutfaga dair ilk telif eserlerin nesredilmeye baglanmasi XIX. yiizyilin bir baska
ozelligini olusturur. Bunlar; Mehmet Kamil Efendi’nin kaleme aldigi 1844’te
nesredilmis olan “Melceii’t-Tabbahin” (Ascilarin Siginagi), yazari belli olmayip 1880-
1881 yillarinda nesredilen “Yeni Yemek Kitabi”, Ayse Fahriye Hanim’a ait 1882-1883
yilinda nesredilen “Ev Kadimi” ve Mahmud Nedim Bey’in yazdigi 1900 yilinda
nesredilen “Ag¢ibasi” adli kitaplardir. Bu yemek kitaplart hizli degisim siirecinin 6z

yapitlar1 olarak gérﬁlﬁr.l32

XIX. yilizyilda toplumsal degisime paralel olarak yemek kiiltiirii de devinim
gosterdi. Toplumsal alandaki bu degismeler, 1860°dan bu yana gelen geleneksel yemek
anlayistyla alakadardir. Bu degisimlerin yemek kitaplarinda ¢ikmaya bagladigi goriiliir.
Bu kitaplar bugiin Tiirk mutfaginin vazgecilmez yemekleri arasinda bulunan pek ¢ok

yemek ve sebzenin, XIX. ylizyll yemek listelerine neredeyse yeni yeni girdigini bize

129 Kzleme, a.g.e., s. 226.
130 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiiri”, s. 199.
131 Kozleme, a.g.e., s. 226-227.
132 Kozleme, a.g.e., s. 230.
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gosterir. Amerika menseili olan domates bunlardan birini teskil eder. Bu donemin
yemek listelerine patatesin de girdigi goriiliir.”® Tirk mutfagindaki bu gelismelere

karsin ekmek ve pilav éncelikli yerini daima korumustur.***

XIX. ylizyihin aydin kesimi, toplumsal degismeye paralel olarak yemek
kiiltiriiniin de degismesi gerektigini savundu. Tanzimat sonrasinda, bu alanda diisiince
ikiliginin ortaya ¢iktig1 goriiliir. Mehmet Kamil Efendi’nin 1858’de yayimnlamis oldugu
Melceii’t Tabbahin adli yapitinda batililardan yeni bir “mutfak/cuisine” alinmasi
gerektigine dair dneriler bulunur.’®*® Saray, ev ve konaklara bu yemek kitabinin alindig
bilinir. Gelencksel yemek aliskanliklariin degismesinde yemek kitaplarinin rolii
biiytiktiir. Bu kitaplar eski tiiketim ve yiyecek aligkanliklarindaki eksikligin kabullenip
gosterilmesi yoniinden mithim dokiimanlar olarak degerlendirilebilir. Ayni siiregte batili
tarzda yiyecek yoOntemlerinin ve cesitlerinin, sosyal hayatta yaygilik kazanmasi

agisindan yemek kitaplarinin etkili oldugu goriiliir.**®

Ayse Fahriye’nin 1882 Tarihli “Ev Kadimi” adli yemek kitabinda Osmanli’da
kadmin mutfaktaki rolii anlatilir. XIX. yiizyilin ikinci yarisinda Istanbullu kadinlarla
ilgili bir takim bilgileri yazarin mukaddimesinde ediniriz. Orta halli ailelerin “Arap”
ascis1, zengin ailelerin erkek asgisi ve daha fakir ailelerin ise kaba islerini yapan bir
hizmetc¢isi oldugu belirtilir. Maddi imkani 1yi olan ailelerde kadinlar, hizmetgi ve
ascilar1 yonetmek, her mevsime gore “latif ve nefis yemeklerin” yapilmasin

saglamakla, gorevli olmuslardir.”’

Bazi Batili yeme i¢me aligkanliklari, Osmanli eliti ve bilhassa Istanbul’da
taninip uygulandi. Bunda XVIIIL. yiizyilda savas meydanlarinda yasanan yenilgilerin ve
bu iilkelerle baglayan temaslarmn etkisi vardir. XIX. ylizyilin ikinci yarisinda Avrupa ile
artan ticari iligkiler bu siirece hiz verdi. XIX. yilizyll hem Avrupa kaynakli yeni
aligkanliklarin edinildigi hem de geleneksel Istanbul mutfaginin kendi iginde bir takim

degisikliklere ugradigr doneme tekabiil eder.*®

133 Suraiya Faroghi, Osmanl Kiiltiirii ve Giindelik Yasam (Ortacagdan Yirminci Yiizyla), gev. Elif
Kilig, istanbul, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari-5. Baski, Mart-2005, s. 289.
1341, Giindag Kayaoglu, Eski Istanbul’da Giindelik Hayat, istanbul, Aksoy Yayncilik, Ekim-1998, s. 71.
135 Hilmi Ziya Ulken, Tiirkiye’de Cagdas Diisiince Tarihi, istanbul, Ulken Yayinlar1, 1994, s. 42.
1% Nevin Meric, Osmanli’da Giindelik Hayatin Degisimi, Istanbul, Kakniis Yayinlari, Mart-2000, s. 130.
137 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 49.
138 Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii” s. 240.
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XIX. yiizyilda Osmanli hanedanligina ev sahipligi yapmis olan Dolmabahge,
Yildiz ve Ciragan saraylarinin mutfak isleyisleri, yapilar1 ve orgiitlenmeleri Topkapi
sarayl ile ortak Ozellikler gosterir. Fakat siire¢ iginde benzerliklerin yaninda bir kisim
degismelerin oldugu da bilinir. Saray mutfaginda daha onceleri olmayan, lakin II.
Mahmud déneminden (1808-1831) itibaren balik yemeklerinden sorumlu bir as¢inin ve
bir balik mutfaginin bulunmasi 6nceki yiizyillara kiyasla bir yenilik olarak gdze ¢arpar.
Saray yemeklerinde sandalye ve masanin ilk kez kullanilmasi ise II. Mahmut dénemine
ait bir diger yeniliktir. Bu esnada Osmanli sarayinda ilk ¢atal-bigak kullanan padisahin

I1. Mahmud oldugu belirtilmesi gereken bir bagka husustur.*®

Gorsel 1.3: Tablakar (Mouradgea d’Ohsson, Tableau General de L’Empire Othoman,
I1, Paris, 1790; Coskun Yilmaz Arsivi) 140

XIX. ylizy1l saray mutfaklarinda goriilen bir baska degisim gostergesi ise ¢alisan
ascilarin uzmanlik alanlarina gore ayri ocaklarda calisiyor olmasidir. Yemeklerin
tasindig1 son donem Osmanli mutfaginda, fablakdr adi verilen hizmetliler ¢alismaya
basladi. II. Mesrutiyet’in ilanindan sonra, saray katipleri ve gorevlileri i¢in yemeklerin
yemekhanede yenilmesi uygulamasina gecildi. XIX. yiizyilin sonlarina dogru saraya
gelen yabanci ziyaretgilere Fransiz usulii yemek hazirlanmasi i¢in mutfakta tercliman
bulundurulmasi bir diger yeniligin gostergesidir. Boylece saray mutfagindaki degisim

son ana kadar hizli bir bicimde devam etti.***

139 Kozleme, a.g.e., s. 227.
140 Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 201.
11 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiiri”, s. 201.;
Kozleme, a.g.e., s. 227.
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Osmanli mutfaginda XIX. yiizyilin sonlarina dogru Bat1 etkisinde olan degisimin
bir diger gostergesi teneke kutular igerisinde enginar, bezelye, kuskonmaz ve mantar
gibi mahsullerin saray mutfaginda konservelerinin goriilmeye baglanmasidir. Bu durum
ise XIX. ylizyilda Osmanli saray erkaninin, Avrupa’dan ithal edilen konserve
iiriinleriyle tanistigim gosterir.**? Ayrica XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda bezelyenin yer

aldig1 fakat Osmanlica’da bezelye yerine yanlislikla nohudun kullamldig: aktarilir.**®

1880’11 yillardan itibaren yabanci misafirlere ikram edilmek {izere mutfaga sigir
etinin sokulmasi son donem saray mutfaginda goriilen bir bagka degisimi olusturur.
Fakat saraylilarin ¢ok sevdikleri koyun etinden hi¢bir zaman vazge¢medikleri de bilinir.
XVIIIL. ylizyilldan itibaren Osmanli topraklarinda goriilmeye baslayan Amerikan
menseili hindi etinin yenilmeye baslanmasi, klasik dénemden farkli olarak giivercin
tiiketiminin azalmasma ve son dénem saray mutfagmi etkilemesine sebep oldu.***
Yabanci davetliler icin ziyafetlerde kullanilmak iizere midye ve istiridye gibi genel
olarak tiiketilmeyen kabuklu deniz hayvanlarinin saray mutfagina alinmasi yine XIX.
yiizyil mutfagimi klasik donem mutfagindan ayiran bir baska degisimdir.'*> Bu
baglamda devletin siyasi ve ekonomik giicli ile alakali olarak klasik donemde
verilmeyen bu tavizin dini hassasiyetsizlikten dolay1 belirtilmesi gereken bir konu

oldugu dngdriiliir.**

Evvela resmi ziyafetler araciligiyla taninmaya baglanan Fransiz mutfagi,
Osmanli saray ve gevresinde zaman i¢inde Istanbul segkin mutfaginda hem yeni lezzet
kaliplarinin olusmasimmi hem de yeni yemeklerin kabul edilmesini sagladi. Ayrica
Istanbul’'un Galata ve Pera semtlerinde Avrupa tarzini yansitan pastane, restoran ve
kafelerin yeni yemeklerin taninmasinda etkili oldugu bilinir. XIX. yiizyilin ikinci
yarisindan itibaren segkin Istanbul ve g¢evresinde genellikle Fransiz mutfaginimn
Ozelliklerini yansitan lezzetler ve alafranga sofra 4dab-1 taninmaya baslandi. Zamanla
yeni lezzet ve tarifler Osmanli seckin mutfagini etkileyerek sentez bir mutfak kiiltiiriinii

dogurdu. “Alaturka” ve “alafranga” kiiltiir ikilemini yansitan bu sentez anlayis1 1900°1i

142 Samanci, “imparatorlugun Son Dénemi’nde istanbul ve Osmanh Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 207.
13 pedani, a.g.e., s. 62.
1 Kozleme, a.g.e., s. 228.
145 Samanct, “Sultan II. Abdiilhamit’in Sofrasindaki Baliklar”, Yemek ve Kiiltiir, 1stanbul, Ciya Yayinlari,
2008, sy. 11, s. 151.
10 Kozleme, a.g.e., s. 229.
41



yillarda farkli bir yola girdi ve bu degisim segkin ¢evrelerde devam ederek Cumhuriyet

déneminde daha belirgin bir hal kazandi.*’

Saray mutfagi, Fransiz ve Osmanli mutfaginin sentezini yansitan ziyafetleri son
anina kadar vermeye devam etti. XIX. yiizyil yemek ziyafetlerinde, alaturka ve
alafranga tatlar bir arada sunuldu. 1854 yilinda Napolyon i¢in Beylerbeyi Sarayi’nda
verilen ziyafette keklik, kaz, 6rdek, giivercin ve bildircin gibi Fransiz usulii alafranga
yemeklerin yaninda bile borek, pilav ve kebap gibi geleneksel tatlar ikram edildi.*®
XIX. ylizyilda Fransiz mutfagina olan 6zentinin nedeni, bu mutfagin Avrupa’da mutfak
hiyerarsisinin en tepesinde olmasindan kaynaklanir. Se¢kin gériinmenin bir gostergesi
olan Fransiz mutfagi, seckinler ve saray arasinda farkli ve Batili gériinmenin bir araci

olarak kullanildi. Bunda Bat1 karsisinda ortaya cikan iktisadi ve siyasi ¢okiisii farkl

gdsterme gayretlerinin etkileri mevcuttur.**

XX. vyiizyllda sarayda verilen ziyafet meniilerine bakildiginda yemeklerin
birgogunu borek ve pilav disinda Fransiz mutfagina ait yemekler olusturuyordu. Bunlara
cesitli konsomeler, havyar soslu baliklar, sicak ordévr olarak sunulan bouchee adi
verilen minik borekler, triif mantar1 ve kaz cigerli av etleri, joleli av eti, kremali-
hollandez soslu kuskonmaz, garnitiir ile servis edilen dana filetolar, tartlar ve pastalar
ornek olarak verilebilir. XIX. ylizyilin sonlarina ait bazi belgelerde bu yeni ve yabanci
malzemelerin, bilhassa harem mutfag1 (harem-i hiimayun) ve sultan mutfag: (matbah-1

hassa) i¢in satin alinan malzeme listelerinde yer aldig: bilinir.*

Osmanl1 saray mutfaklarinda pisen yemekler hususunda saray yemekleri kisith
oldugu ve saray mutfagina ait kanitlanan yemek tarifleri olmadigi icin bilgiler net olarak
ortaya konulamamaktadir. Bu sebeple bugiiniin ziyafet ve davet meniilerinden
yararlanilmaya ¢alisilir. Fakat bunlarin bir¢ogu Fransiz mutfagina ait yabanci

seyyahlara ve konuklara hazirlanmis oOrnekleri kapsar. Bu baglamda XIX. ylizyil

Y7 Samanci, “Yenilesme ve Cumhuriyet Donemlerinde Istanbul ve Mutfak Kiiltiirii”, Antik Cag’dan
XX\. Yiizyila Biiyitk Istanbul Tarihi (Toplum), ed. Feridun M. Emecen-Coskun Yilmaz, Istanbul,
Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Arastirmalar1 Merkezi (ISAM), 2015, c. IV, s. 213.
1“8 BOA, C.SM., 66-3335, H-29-08-1270 (29 Mayis1854).; Pedani, a.g.e., s. 62
% Kozleme, a.g.e., s. 231-232.
130 Samanci, “Fransiz Uslubunda Osmanl Ziyafetleri: 1914-1918 Yillar1 Arasinda Diizenlenen On Dort
Ziyafet Méniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme”, Yemek ve Kiiltiir, Istanbul, Ciya Yayinlari,
Kasim-2006, s. 50-53.
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Osmanli saray mutfagim tamamen yansitigini sdylemek miimkiin degildir.™" Tiirk
mutfaginin yasadigi degisimi ve yeme igme aligkanliklarini anlama noktasinda yabanci
seyyahlarin yazdiklar1 yazilar bize 1s1k tutar. 1855 yilinda katildigr aksam yemegini
anlatan Ubucini ise bu seyyahlardan yalnizca biridir. Katildig1 aksam yemeginde
kendilerine evvela domates, patates, marul, bamya gibi sebzelerin sunuldugunu bunlari
havyar, hamur tatlhilari, kompostolar ve peynirin izledigini ardindan Tiirklerin g¢erez
olarak kavurdugu kabak c¢ekirdegi, leblebi ve haslanmis misir ikram ettigini ve 20’ye

yakin ¢esit yemegin bulundugunu aktarir."®

XIX. ylizyilda Osmanli Avrupali miisterileri i¢in yeni tatlar pesinde olup onlara
uygun tarifler denedi. Hatta yurt disinda satin alinan servis takimlar1 ve samdanliklar
haricinde, Fransiz ascilar dahi ithal edildi. Fakat Yildiz sarayinda 1889 yilinda Kayser
icin verilen iki ziyafet meniisiinde parmesan peyniri, Milano usulii tereyagi, Napoli
usulii makarna, pandispanya ve hatta marsala igkisinin de oldugu goriiliir. Bu sebeple o

zamanki bas as¢inin italyan oldugu diisiiniilebilir.*>®

Kirim Savasi’ndan sonra (1853-1856) devlet ricali ile elit kesim arasinda Bati
hayat1 ve kiiltiirii daha ¢ok 6ziimsenmeye baslandi. Avrupa devletlerinin bu savasta
Rusya’ya karsi Osmanli’nin yaninda yer almasi ve yabanci askerlerin uzun siire
Istanbul’da ikamet etmesi, basta elit kesim olmak iizere halkin Frenk tarz1 hayat tarzina
daha 1limli bakmasina neden oldu. Elit kesim ve devlet ricali arasinda bu hizli degisim
stirecinde sedir, minder gibi geleneksel esyalar bir nostalji olarak saklandi yerine
kanepe, koltuk alinmaya baslandi. Bu da modern yasam tarzinin bir gostergesidir. Bu
stirecte parmaklarin yerini ¢atal ve bigak, sininin yerini masa aldi. Sultan
Abdiilmecid’in Dolmabahge Sarayi’ndaki mutfagi da bu degisimden etkilendi. Ardindan
Divan-1 Himayun mutfagi Mabeyin mutfag:; Has Mutfagi ise Zat-1 Sahane mutfagi

olarak isimlendirildi.*>*

Fakat mutfaktaki tiim bu degisimler, medeniyetlerin
kirmizigizgilerini asamadi. Osmanli moniileri arasina, Bati mutfaginin sembolii olan

domuz etinin girmedigi bilinir. Baska degisimlerin kabul edilmesi de dinen yasak

51 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 209.
%2 Giirsoy, a.g.e., s. 117.
153 pedani, a.g.e., s. 62.
154 Giirsoy, a.g.e., s. 127.
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kapsaminda olmamalarindan kaynaklanir. Degisim silirecinde degismeyecek olan ise

dinin belirledigi yasaklardir ve burada acikea goriiliir.">

XIX. yiizyillda goriilen bir diger degisim ise Osmanli mutfaginda kar ve buz
ihtiyacinin karsilanmasi i¢in ag¢ilmaya baslayan buz fabrikalaridir. Osmanli saray
mutfaginda buz ve kar klasik donemden itibaren yaygm bir sekilde kullanildi.
Osmanli’da karin ve buzun saklandigi yerlere karlik, buzluk ve karhane denilirdi.
Devlet yaz aylarinda buz ve kar1 kullanabilmek i¢in ciddi bir harcama yapardi. Padisah
ve pasalar temin edilen kar ve buzlar halka satarak yiiksek bir gelir elde ederdi. Bu
baglamda XIX. ylizyilda buz ve kar1 saklamak yerine, buz temini i¢in 1887 yilinda II.
Abdiilhamid déneminde Istanbul-istinye’de bir buz fabrikast agildi. Ekonomik
faaliyetlerin hizli gelistigi Izmir’de de Istanbul’'un ardindan XIX. yiizyihn ikinci
yarisinda bir buz fabrikasi daha agildi. Osmanli’da yaz aylari igin kar kuyularinda buz
ve kar saklama uygulamas1 mevcuttu. Teknolojik gelismelere bagli olarak XIX. ylizyilin
sonlarma dogru bu uygulamadan vazgegildigi goriiliir. Bugiin hala Giineydogu
Anadolu’da, Akdeniz ve Ege Bolgesi’nde yer yer bicibici gibi tatlilarin yapiminda
geleneksel yontemlere basvuruldugu gt')rl'ih'irl56 Osmanli’da alkollii igkilerin yasak
oldugu yerlerde, bilhassa yaz aylarinda karla karigik serbet tercih edilirdi. Maslak
tarafindaki Ayazaga Koyl’niin kuzeye bakan yamaglarindaki kuyularda saray igin
biiylik miktarda kar saklanilird.™” Osmanli Devleti’nde kar ve buz; su, sarap, kar
helvasi, bicibici, dondurma, serbet, hosaf, meyve sulari, regel, siit, pekmez, bal, cacik
gibi bir¢ok icecek ve yiyeceklerin yapiminda kullanilirdi. Giliniimiizde de karin bu

yiyecek ve iceceklerin yapiminda kullanildig: bilinir.

1.2.1. Yemekler

Osmanlilarin eksili ¢orbalardan ¢ok hoslandig: bilinen bir ger¢ektir. Bu yiizden
biitiin siradan veya rafine ¢orbalara dahi sirke, limon, erik suyu ve koruk suyu eklenirdi.
Gogebe yemeginin basyemegi olan ¢orbaya, Erken donemlerde baharat olarak kimyon,

fiilfil, kignis ve safran eklenirdi. XVIIL. ylizyilin ardindan ise genellikle ¢orbalara bol

1% Kozleme, a.g.e., s. 231.
156 Alev Gozcili, Eren Akgcicek, “Osmanli Mutfaginda Kar ve Buz”, I Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Sempozyumu (Osmanl Mutfak Kiiltiirii), 14-15 Ekim 2010-Bilecik, haz. Arif Bilgin-Ozge Samanci,
Bilecik, Bilecik Seyh Edebali Universitesi Yaynlari, 2012, s. 275, 281, 293-296.
7 Giirsoy, a.g.e., s. 115.
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maydanoz, nane ve tar¢inin eklendigi goriiliir. %8 Bu yiizyilin ardindan ¢orbalara eksilik
katmak i¢in koruk ve sirkeden ¢ok yumurta-limon terbiyesi yapildigi bilinir. Yumurtal
limon karistmi hem c¢orbanin yogun bir kivam almasmi hem de eksilik vermesini

saglar. 159

Melceii 't-Tabbahin (1844) adli Mehmet Kamil’in ilk basili Osmanlica yemek
kitabinda, Osmanli1 gelenegindeki ¢orba tariflerinin XIX. ylizyillda da asagi yukar
devam ettigi goriliir. Tavuk veya et suyu ile yapilan ¢orbalar, bir 6nceki donemlerde
oldugu gibi nohutlu, eristeli ve bol yumurtali olmasinin disinda karabiber ve tar¢in gibi
baharatlarla tatlandirildi. Ancak, Nedim bin Tosun’un As¢ibast (1898) adl1 kitabinda bu
islerin degistigi goriliir. Piring ¢orbasinin artik safranli degil de domatesli, bulgurun
domatesli, mercimek ve diigiin corbasinin domatesli, et ya da tavuk suyu ile pisen
sehriye corbasinin da domatesli pistigi goriiliir. Iskembe corbasinin bile nasibini alip
domatesli pistigi ve giiniimiizde de halen domatesli pistigi bilinir. Oyle ki yakisir m1
yakismaz mi1 diye muhakeme etmeden her tencereye domates atma aligkanliginin o

giinden bu giine stire gelen bir aliskanlik oldugu 6ng6rﬁlﬁr.160

XVL. yilizyilin kirka yakin ¢orba ¢esidinin ardindan XVII ve XVIIL. yiizyillarda
corba sayisinda bir hayli eksiklik oldugu goriiliir. Yemek risalelerinde XVIIIL. yiizyila ait
sadece bes corba tarifi bulunur. Bu durum Osmanlilarin birdenbire corba igmez
olduklarin1 gostermez, muhtemelen o donemin yemek kitaplarinda ¢orbanin eskisine

nazaran fazla Onemsenmemesinden kaynaklamr.161

XVII. vyiizyilla ait kaynaklarda
geleneksel corbalara nispeten yeni bir ¢corba ¢esidinden bahsedilir. Bu ¢orba ise balik
corbasidir. XVIIL. yiizy1l yemek tariflerinde bulunan balik ¢orbalar1 balik konusunda
¢ok zengin olmayan Osmanli mutfaginin hos siirprizlerinden birini teskil eder. Kefal
Sorvast (Corbasi) ve daha bircok balik tarifi Sohbetname’den ylizyil sonra kaleme

alman 1764 Tarihli Risale’de yer alir.*®

158 pedani, a.g.e., s. 57.
159 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 64.; Pedani, a.g.e., s. 58.
180 Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanl Mutfag, s. 63-64.
181 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 63.
182 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 165.
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163

Gorsel 1.4: Kazan tasiyan Yenigeriler ve Kasikdar (¢orbact)

Osmanli mutfaginda, XIX. yilizyilin sonlarina dogru hindi tulumbasi1 yemekleri,
hindi derisinden iskembe tarzi corbalar yapilmaya baslandi. Bunlar kibarlar arasinda
ragbet edilen yemekleri olusturuyordu.’® II. Abdiilhamid déneminde de hindi
kizartmalar1 ve hindi ¢orbalar1 yapildi. II. Abdiilhamid déneminde giinde iki ¢esit corba

yapildigi sdylenir. Muhtemelen bunlardan birini hindi ¢orbasi olusturmaktadur.'®®

XIX. yiizyilin sonlarindan itibaren imparatorlugun uzak topraklarinda ortaya
cikan bozgun ve isyanlarin, baskente yi1gdigi gécmenler ile Birinci Diinya ve Balkan
savaslarinin yol ac¢tig1 yokluklar sebebiyle bazen yiyecek maddeleri 6zellikle de seker
ve ekmek sikintisinin gekildigi goriiliir. Imparatorlugun kiigiilmesi zorlu bir siireci de
beraberinde getirdi ve gida maddeleri uzaklardan temin edilmeye galisildi. Oyle ki
kesilen iage kaynaklarinda etin elde edilememesi gibi sorunlarin ortaya ¢iktig1 goriildii.
XIX. ylizyilda demiryollar1 yapilmaya baslandi ve karayollarinda ¢ok yavas da olsa
gelismeler ortaya ¢ikti. Bu durum niifusu fazla artmayan baskentin iasesini iyi kot

stirdiiriilebilir hale getirdi. Yeme aliskanliklarinin degisime ugramasi, nadir ve pahal et

163 Eksen, a.g.e., s. 43.
164 Abdiilaziz Bey, Osmanlt Adet, Merasim ve Tabirleri, haz. Kazim Arisan-Duygu Arisan Giinay,
Istanbul, Tarih Vakfi Yurt Yaymlari, 1995, c. I, s. 283.
185 Faruk Solmaz, Kiiltiirel Etkilesimin Yeni Diinya’min Kesfiyle Osmanh Saray Mutfagi Ozelinde
Anadolu Yemek Kiiltiiviine Etkisi, Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Arel Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Medya ve Kiiltiirel Calismalar, Istanbul, 2018, s. 92.
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yemeklerinde kiyma kullaniminin yaygmlik kazanmasi, mutfaklara etsiz pisen

yemeklerin, zeytinyagli yemeklerin, hatta baliklarin da girmesi bir gelisme olarak
6

karsimiza <;1kar.16

(/(“A:‘(I//l‘/ > : Q./(' I(::V/,} - //./;/;'.
= e i L A P SR

=
= ~ g
T i

Gorsel 1.5: Asc1 ve Yenigeri Asc;lbasll67

XIX. ylizyilda, bir yandan et fiyatlarinin iyice artmasi ve kent niifusunun alim
giiciiniin diismesi, diger yandan kiyma makinesinin mutfak araclari arasinda yer almasi,
kofte cesitlerinde bir patlamaya yol acti. Mutfak ara¢ gerecleri koftenin hazirlanis
bi¢imi lizerinde etkili oldu. Boylece et, evlerde ve kasaplarda artik bigak yerine ¢abucak
makineyle kiyildi. Kiymadan yapilan kofte hesapli ve kolay oldugu i¢in ¢okga tercih
edildi. Bu baglamda yahnilerin geri plana atilip, unutuldugu ve kéftenin 6n planda
tutuldugu bilinir. Ayn1 donemde iilkenin giineydogusundaki mutfak kiiltiiriinden
etkilenen Osmanli saray mutfag: ydrenin gesitli koftelerini de meniisiine katt1. Istanbul
mutfaginda yapilan Kadinbudu Kofte ve I¢likéfte giineydogu mutfaginin bir
armaganldlr.168 Ayrica XVIIIL. yiizyillda baharat, sogan ve et suyuyla birlikte pisirilen

kiilbasti modasinin ortaya ¢iktig1 goriiliir. Kofteler ise su sekilde hazirlandi; et incecik

166 Eksen, a.g.e., s. 5-6.
167 Eksen, a.g.e., s. 40.
168 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfagu, s. 88.
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kiyilip baharatla yogruldu ardindan kii¢iik toplar halinde sekil verildi daha sonra siste ya
da firinda pisirildi.169 Ayrica bu donemde koftenin harcina et, cok ince kiyilmis yesillik,

bugday ve piring disinda kiyilmis ekmek de katildi.}"®

Geleneksel yahnilerin yani sira patatesli ve bol domatesli yahniler XIX. ylizyil
yemek kitaplarinda yerini aldi. Degisen ve gelisen yemek tarifleriyle birlikte mutfaga
yeni giren malzemelerin de, ilk kez Mehmet Kamil’in kitabinda yer aldig1 sdylenir. iki
“istofado” ile on dort klasik yahni, kitabin yahniler boliimiinde yer alir. Istofado admnin
Italyanca stufata (bugulama) sozciigiinden geldigi bilinir. Ayrica bol soganli bir yahni

yemegi olarak da tarif edilir.*"

Tiirkiye’de ¢okga tiiketilen ve istahla yenilen ince kiyilmig et kebabi iinlii
“doner’dir. Osmanli mutfagina ne zaman ve nasil girdigine dair bilgi veren herhangi
bir yazili kaynak bulunamamaktir. Fakat 1850’lerde Osmanli’nin basgkentinde bugiin
oldugu gibi donerin yapilip satildigr bilinir. Ciinkii bu savi dogrulayan, yazili olmasa
bile bunu destekler nitelikte olan bir gorsel bulunur.’> Osmanli mutfagindan diinyaya
yayilan doner kebabinin, Avrupa’nin birgok iilkesine yerlestigi bilinir. Ayrica doner bir
fast food ¢esidi olarak da goriiliir. Evliya Celebi donerin mensei hakkinda bilgi vererek

bir Kirim Tatar yemegi oldugunu éngoriir.'"

Istanbul’un, Avrupa ve mutfagina olan hayranligi 1860’11 yillara dogru daha da
artmaya basladi. Bursa’da bir lokantacinin oglu olan Iskender Efendi’nin (1848-1934),
eti bir sise dik bir bi¢gimde dizdigi ve suyunu da akitmadan lezzetini koruyarak pisirdigi
bilinir. Tirk mutfaginin vazgecilmezlerinden olan doner kebabinin bu sekilde ortaya
¢iktig1 ve biitlin diinya tarafindan tanindig1 bilinir. Osmanli mutfag: disaridan bir yenilik

almadan da kendini yenileyebiliyordu. Bunun en belirgin 6rnegi déner kebabidir.'™

169 pedani, a.g.e., s. 58.
70 pedani, a.g.e., s. 62-63.
11 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 87.
172 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 88.
13 Kozleme, a.g.e., s. 237.; Priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak imparatorlugu, s. 18.
174 pedani, a.g.e., s. 60.
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Gorsel 1.6: istanbul’da bir dénerci. Anonim tasbaski, yaklasik 18507

Fransiz yemeklerinin bir kismmin doénemin yemek kitaplarina yansimaya
basladigi, ozellikleri ve isimleriyle varligin1 devam ettirdigi, bir kisminin ise Osmanl
mutfagindaki yemeklerle birleserek yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasima katki sagladigi
bilinir. Hiinkarbegendi yemegi, alafranga ve alaturka yemek tekniklerinin beraberligi ile
olusan bu sentez mutfagin en iyi 6rneklerden biridir. Patlicanla yapilan Hiinkarbegendi
kebabinin ilk olarak Sultan Abdiilaziz (1861-1876) doneminde ortaya ¢iktig1r ve her
cesit sebze kizartmasin1 miikemmel hazirlayan zenci bir hizmet¢i tarafindan yapildig:
sOylenir. III. Napolyon ve karisinin 1869°da Osmanli sarayini ziyaret etmesi sirasinda
bu yemegin meniide yer aldigi ve boylelikle diinya capinda bilinen bir lezzete
dontstiigii bilinir.}"® Kézlenmis patlican ezmesi ile servis edilen tas kebabinin ise
zaman i¢inde degiserek Fransiz rende peynir ve besamel sosu ile biitiinlestigi, lezzetli ve

melez bir kimlige biiriindiigii sdylenir.*’”

XVIIIL. yiizyillda daha evvel goriilmeyen balik yahnisi, balik kebab1 ve balik
corbasi tarifleri ortaya ¢ikti. Bilhassa yilan balig1 kebabi1 ¢ok tutulmakla birlikte pilavin
da baligin yaninda yenildigi goriiliir.!”® XIX. yiizyil balik yemekleri cephesinde epeyce
bir gelisme oldu. Oncelikli olarak tiiketilen balik cesidinde belli bir artisgin oldugu

gozlemlendi. Bir yandan somon ve 1stakoz diger yandan palamut, hamsi, izmarit gibi

> Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 89
176 pedani, a.g.e., s. 61-62.
17 Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiri”, s. 216.
178 pedani, a.g.e., s. 58.
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ucuz baliklar moniilerdeki yerini aldi. Balik yemeklerindeki artig, pisirme
yontemlerindeki c¢esitlilige de katki sagladi. Yahni ve kebaplarin, balik kizartmalarina
(tava) ve zeytinyagi ile pisirilen “balik pilakileri’ne eklendigi; balik ¢orbalarina da
kiilbastilarin eklendigi gérﬁh'ir.179 Ayrica XIX. yiizyillda ton baligi, hamsi, 1stakoz,
¢ipura ve somun gibi balik cesitleri tiiketildi. Bdylece deniz iiriinleriyle yapilan
yemeklerin sayist artis gosterdi. Fatih devrinde saraya alinan 1stakozun, XIX. ylizyilda
saraya sokulmadigi bilinir. Maydanoz, sarimsak ve domates eklenerek pisirilen baliga

pilaki, ayni yemegin sarimsak katilmadan pisirilmis haline de papaz yahnisi denildi.**

b

a3

Gorsel 1.7: Balik kebab1 hazirlayan bir Rum balik¢isi. (Anonim suluboya, XVIIL.
yiizyil. Kunstbibliothek, Berlin, Lb. 17) 181

Osmanli moniilerine 1875’ten sonra daha “elit” sofistike (¢cok gelismis) ve
alafranga balik yemeklerinin girdigi goriiliir. Turabi Efendi’nin kitabindan, II.
Abdiilhamid doneminde (1876-1909) sarayin verdigi resmi ziyafetlerde; mayonezli
haslanmis 1stakoz, havyar soslu levrek, tarhun sosuyla Akdeniz langustu (istakozun
kiskagsiz olani) tiirinden balik yemeklerinin sunuldugu ayrica istiridye kiilbastisi,
kilighaligi pilakisinin yani sira somon balig: kiilbastisinin da yer aldig belirtilir. XIX.
yiizyilin ortalarindan giiniimiize bilhassa iilkenin giiney ve bati kesimlerinde, yaygin

olarak tiiketilen biber, zeytinyagi, domates gibi malzemeler yemek kitaplarina ve

7% Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanli Mutfagu, s. 167-168.
180 pedani, a.g.e., s. 61.
181 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 169.
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toplumun yemek aligkanliklarina girdikce, domatesli ve zeytinyagl balik pilakilerinin

de sahneye ¢ikip yayginlik kazandig goriiliir. '

XIX. yiizyilda balik mezelerinde de ¢esitliligin iyiden iyiye arttigi gorilir. Bir
yiizyil Once rastladigimiz balik yumurtas: salatalar1 ve sardalye-angiiezden baska teke
(karides) salatasi, zeytinyagi-limon sosuyla bazen de tarator ile hazirlanan istakoz
salatasi ve neredeyse Istanbul kentinin tarihi kadar eski olan meshur ciroz salatasim
XIX. yiizyi1l Osmanlica yemek kitaplarinda gérmekteyiz. Uskumru ve midye dolmasi
ise aynen giiniimiizde oldugu gibi hazirlanmaktaydi. Ancak Osmanli toplumunda gokga
tiketilen balik, uskumru ve midye dolmasinin Osmanli sarayinda bir tiirli
benimsenmedigi sOylenir. Hatta XIX. yiizyilin iiglincli c¢eyregine kadar da bu tiir
yemeklerin saray moniilerinde hala yer almadig1 goriiliir. Haremde yasamis olan Leyla
hanimin 1853’ten 1861°e kadar bu konuda yazdiklar1 ise ilgingtir:

“Saray i¢in 6zel hazirlanan bu yiyeceklerin kalitesini saray diginda bulmak
olanaksizdi. Bu nedenle, sultanlar ya da kalfalar evlenip saraydan ayrilmig ama kentte
oturan ve agzinin tadini bilen eski cariyelere, sepetle bu yiyeceklerden gonderilirdi. Onlar
da bu ikrama genellikle sarayin yemek listelerinde yer almayan ve kendilerinin 6zel olarak
hazirladiklar midye ve balik dolmalar ve zeytinyagh yemeklerle karsilik verirler.'®®

Nedim bin Tosun ile Mehmet Kamil’in yemek tarifleri arasinda ¢ok biiyiik
farkhiliklarin olmadigi gozlemlenir. Ancak sebze yemeklerinde bu durum degisir.
Mehmet Kamil’in 21adet sebze yemegi tarifine karsin, Nedim bin Tosun’un Ags¢ibasi
adli eserinde verdigi 49 adet sebze yemegi tarifi, aradan gegen elli yilda Tiirklerin
beslenme aliskanliklarinda farkliliklarin oldugunu gésterir. Etin Istanbul halkinin etkin
besini olmaktan ¢ikmasi ve halkin sebze tiiketimine yonelmesi ekonomik sebeplerden
kaynaklidir. Ancak XIX. yiizyilin ikinci yarisinda goriilen bu durum saray icin gegerli
degildir. 1844 yilinda Mehmet Kamil, ihtiyath bir sekilde as¢ilara ve ev hanimlarina
zeytinyag kullanmalar1 hususunda 6neride bulunur. Mehmet Kamil’in sebzelerle ilgili
tariflerinde verdigi bir ilk ise imambayildidir. Turabi Efendi ise Priest fainted dedigi
imambayildinin ardindan musakkanin tarifini verir. Bugiin Tiirk mutfaginin klasikleri

arasinda sayilan bu iki yemegin ge¢cmisi ancak XIX. yiizyila kadar gidebilmektedir.184

182 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 168-170.
183 Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanli Mutfag, s. 168.
184 Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanli Mutfag, s. 185.
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Osmanli mutfaginda sarma ve de dolma etli yapilirdi. XIX. yilizyil ortalarinda

3

ortaya c¢ikan zeytinyagli, piringli dolmalar “yalanci” dolma olarak adlandirildi.
Dolmalarin Osmanli mutfagindan giinlimiize kadar ayricalikli konumlarin1 koruyarak
geldikleri ve mithim bir yer edindikleri bilinir. 1844 tarihli Mehmet Kamil’in Melceii’t-
Tabbahin adli eserinde yeni sebze ¢esitleri ve muhtelif yemek tarifleri bulunur. Yazar
kitabin “Zeytinyagh ve sadeyagli dolmalar” boliimiinde sekiz sebze dolmasi; “Basti
tabir olunur sebze taamlar1” bolimiinde ise on ii¢ etli sebze yemegi tarifi verir.
Geleneksel etli patlican, salgam, domates ve kavun dolmalar1 bu tariflerde yer alan
yemeklerdir.’® Patlican, kabak, elma dolmasi Osmanli mutfaginda yapilirken, biber
dolmasmin XIX. yiizyilda yani daha ge¢ donemlerde yapildigir goriiliir. Bu da ana
yurdunun Amerika kitas1 olmasindan kaynaklanir. “/sot” adiyla bilinen Urfa’min iinlii
biberi, M.O. 1. yiizyilda Hindistan’a gonderilen bir rahip tarafindan getirildigi sdylenir.

Ancak bu rivayetin dogru olmadigi savunulur. Amerika kitasinin o tarihte

kesfedilmemis olmasi bunu kanitlar niteliktedir.*®

XVIIL yiizy1l konak ve saray sofralarinda biiyiik tepsilerde ustalikla pisirilen
boreklerin ince agilmis yufkalarla ve gesitli harglarla doldurulmus bir sekilde yerlerini
aldig1 gorilir. Muazzam biyiikliikteki borekler, sadece asgilarin calistirildigi odun
firinlarinin bulundugu zengin mutfaklarinin gozde yiyeceklerini olusturmaktaydi. XIX.
yiizyll Osmanli yemek kitaplarinda aktarildigi gibi D’Ohsson da tuzlu ile tath borekler
arasinda hicbir ayrimin yapilmadigini belirtir. Tatar boregi, tavuk boregi, lalanga, mantt,
akitma, sogan boregi, siit boregi ile pirasa boregi, tatli lokum ve kaymakli borek tarifleri
art arda siralanir. Tuzlular ile tatlilar arasinda herhangi bir ayrimin s6z konusu olmadig1
gibi sulu hamur, ekmek hamuru ve yufka arasinda da herhangi bir ayrim yapilmazdi.
Osmanli mutfaginda borek sozcligli yilizyillarca hem ince yufka, hem tatli, hem tuzlu,
hem sulu hamur ile yapilan biitiin yiyecekler i¢in kullanildi. Firinda pisen kat kat

yufkali tepsi borekleri ise ancak XX. yiizyilda yaygin bir yiyecek haline geldi.'®’

1.2.2. Sebze ve Meyveler
XIX. yiizy1l biitiin alanlarda oldugu gibi mutfak alaninda da bir¢ok degisimin

hizli yasandigi bir asra karsilik gelir. Osmanli mutfagi en biiyiik degisimlerden birini

185 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 183-184, 197.
1% Giirsoy, a.g.e., 5.118.
187 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 144.
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Amerika’dan gelen iriinlerle yasadi. Osmanli mutfagina Eski Diinya’nin bilinen bir
kisim iriiniiniin XIX. yilizyila kadar girdigi bilinir. Afrika’dan gelen bamya, Cin
menseili piring, Bereketli Hilal’den ¢ikmis portakal, limon ve bugday 6rnek olarak
gosterilebilir. Onceki yiizyillardan XIX. yiizyili ayiran en bariz dzellik, Amerika kitas
menseili tirlinlerin ya ¢ok sinirlt kullanima gegmesi ya da heniiz bilinmiyor olusundan
kaynaklanir. Osmanli mutfak kiiltiirine Yeni Diinya’dan gelen firiinlerin ¢ok geg
donemde girdigi goriiliir. Bal kabagi, sakiz kabagi, misir, patates, domates, fasulye, taze
biber, yer elmasi, hindi ve kakao gibi tirlinler Amerika’nin kesfinden sonra, bilhassa da
XVIIL ve XIX. yiizyillarda Osmanli mutfaginda yer almaya bagladi. Avrupa’da yaygin
olarak kullamlan patates, domates, musir ve kakao onlarca sene Istanbullularin

mutfagma girmek icin bekledi.'®®

XIX. yiizyll Osmanli mutfagi, kendi cografyasinin
Otesinde baska cografyalarin da mutfaklarinda hayat buldugu bir mutfak haline

doniistii.*®

Yeni sebzelerin XIX. yiizyil boyunca Osmanli mutfagina eklenmesi beraberinde
yemek g¢esitliligini ve degisimini de getirdi. XIX. yiizyilin ilk yarisindan bu yana
kullanilan sebzelerin neredeyse tiimii bugiin Tiirk mutfaginda kullanilmaktadir. Yaz
aylarinda patlican, kabak yaz sonuna dogru ise ebe giimeci, bal kabagi ve lahana tercih
edilirdi. Osmanli sarayinda kisin yesil ve kirmizi domates, kabak, patlican ve yesil
fasulye tiiketilirdi. Gliney eyaletlerinden bu {irlinler sinirli bir miktarda ge‘[irilirdi.190
Yeni olmasina karsin kullanimi olduk¢a yaygin olan yesil fasulyenin, XVIIIL. yiizyilda
mutfaklara girmeye basladigi ve XIX. yiizyilda ilk kez kuru halinin tiiketildigi

goriiliir. ™

Osmanlilarin, XVI. yiizyilda Portekizlilerden ve Ispanyollardan musir aldig
sOylenir. Romanya, Kuzey Afrika ve Macaristan’da misirin yayilmasina Osmanli’nin
onciliik ettigi ise bir diger bilgiyi olusturur. Tirkler vasitayla misirin Avrupa’da yaygin
hale geldigi goriiliir. Bu sebeple Italya’da misira “Granturco”, Ingiltere’de “Tiirk
bugday1”, Hollanda ve Almanya’da “Turkish grain” (Tiirk tahili) denilir. Bu iiriiniin
Kuzey Afrika’ya dagitildign kalaninm ise Misir’dan Istanbul’a gonderildigi bilinir.

188 pedani, a.g.e., s. 56.
189 Samanct, “19. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfagi”, s. 53.
%0 5plmaz, a.g.t., s. 85-86.
91 Arif Bilgin, Ozge Samanci, “II. Mahmud Dénemi istanbul ve Saray Mutfagi”, 11. Mahmud: Yeniden
Yapilanma Siirecinde Istanbul, ed. Coskun Yilmaz, Istanbul, Avrupa Kiiltiir Baskenti, 2010, s. 332.
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Osmanli’da musir adin1 almasi ise Misir’dan gelmesinden kaynaklanir.®*XIX. yiizyilda
misirin Osmanli saray mutfagina eklendigi bilinir. “Taze musiwrlar pisirilir, serbet icilir,
dondurmalar yenir” diye yazan Abdilaziz Bey Osmanli’nin son doneminden
bahseder.® Bu baglamda musirin giiniimiizde de c¢ok farkli olmayan bir sokak
kullanimina sahip oldugu goriiliir. Anadolu’da bugiin ekmek iiretiminde bugday ve
misir unu birlikte kullanilir. Misir bugdaydan daha kolay iiretilebildigi igin
Karadeniz’de daha ¢ok misir unu tercih edilir. Karadeniz’de doyurucu O6zelliginden
dolayr misir ekmegi fazlaca tiiketilen bir ekmek ¢esidi olma vasfina sahiptir. Ayrica

tava, hamsi gibi bir takim yemeklerde de musir unu kullanilmaktadir.**

XIX. yiizyllda misirla beraber Osmanli mutfagina aliman patates Amerika
menseili bir sebzedir. Amerika kitasinin kesfedilmesinin ardindan 1585 yilinda
Ingilizler tarafindan Virginia’dan getirildigi sdylenir. Orta Avrupa’da XIX. yiizyilda

ekmekten sonra ikinci temel besin olarak tiiketilir.*%®

Yumru kok bitkisi olan patatesin,
Avrupa’da meydana gelen 1816 ve 1817°deki biiyiik agliklardan sonra fakirler
tarafindan cokca tiiketildigi bilinir. Fakir halk, baslarda patatesin zehirli oldugunu ve
zenginlerin kendilerinden kurtulmak igin patatesi kullandigini diistinmiislerdi.1835
yilinda Istanbullular patatesi tanid1 ve yirmi y1l sonra saray mutfaklarinda patates yerini
aldi. 1854 yilinda sarayda {inlii Napolyon Bonapart’a sunulan yemeklerde ve ayrica

Ingiliz konuklara sunulan yemeklerde patates kullanildi.*

XIX. yiizyilda patates
tathisinin yapildig1 ve “Patates Tatlisi” olarak adlandirildigi bilinir. “Mehmet Kamil,
Nedim bin Tosun ve Hadiye Fahriye gibi yazarlarm eserlerinde bu bilgi aktarilir.”’
Gliniimiizde patates hem sebze hem de et yemeklerinde ¢okca tercih edilir. Patates,
gecmisten giiniimiize toplumsal doniisiime ayak uydurarak fastfood kiiltiiriinde yer
edinmeyi basardi. Patates ucuz, kolay yetisen ve hizli pisen bir sebze olarak bilinir. Bu
ozelliginden dolay1 kapitalist sistemin i¢inde anlam kazandi. Patates kullanisl bir bitki

olma vasfina sahiptir 8yle ki ¢ikolata hilelerinde dahi ununun kullanildig: bilinir.**®

192 Giirsoy, a.g.e., s. 118.
193 Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 294-296.
1% Solmaz, a.g.t., s. 88.
1% Solmaz, a.g.t., s. 88-89.
1% pedani, a.g.e., s. 61.
197 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 245.
1% Solmaz, a.g.t., s. 89-90.
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Gorsel 1.8: istanbul’da zerzevatgi. Anonim tagbaski, XIX. yiizyll199

Meksika’da misir tarlalarinda yetismeye baslayan ve yabanci bir ot iken zamanla
meyvesi biiylitillerek tarima kazandirilan domates, XVI. yiizyillda Avrupa’ya getirildi.
Ik yetistirilen domatesler portakal ve sar1 renginde yani tam olgunlasmamis hali ile
tilkketildi. Sultan Abdiilmecit déneminde (1839-1861) domates ilk defa Osmanli’ya
getirildi ve evvela “Frenk Elmas:” olarak isimlendirildi. italyanlar domatese altin elma
(pommodoro) demislerdir. Osmanli’da Frenk elmasi denmesinin nedeni bu olsa gerek.
Antep ve yoOresinde bu ad “firenk” olarak kullanilmistir. Biraz aci yesilimsi ve sari
renkli domatese “kavata” denildi. Ancak Osmanli’nin tiikettigi kavata, biber ve
domatese benzetildigi i¢in bu iriinlerin tarih¢esinde bir takim karigikligin olabilecegi

6ngoriiliir. Domatesin ham halinden dolma ve tursular yapilird:.?%

Italyanlarda yapildig1 gibi Osmanlilarda da yesil domatesten recellerin yapildig:
bilinir. Italyanlar yesil ve kirmizi domatesi ilk zamanlarda “Avrupa Patlican1” diye
isimlendirdiler. Macarlar ise “Tirk Domatesi” olarak adlandirdilar. “Frenk patlican1”
diye adlandirilan domatesin, Tiirkiye’nin en fazla iiretim yapan illerinden Adana’ya,
1860 tarihlerinde getirildigi, lakin mekruh sayildig1 ve domatesin pisirildigi tencereleri
201

kalaylayacak kadar bazi kimselerin bagnazlik gosterdigi belirtilen bilgiler arasindadir.

Saray mutfak defterlerinde Amerika kdkenli yesil domatesin Osmanli sarayma 1690’11

199 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 184.
200 Giirsoy, a.g.e., s.118.
201 pedani, a.g.e., s. 61.; Solmaz, a.g.t., s. 87.
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yillarda girdigi goriiliir. Kirmiz1 domatesin Osmanli mutfagindaki yaygin kullanimi ise
XIX. yiizyilt buldu. Nedim Bin Tosun Ascibasi adli kitabinda, yapilan bir¢ok ¢orbaya

domatesin de eklendigi aktarir. 2%

Erken donem sebze yemeklerinde domates suyu, salgasi veyahut peltesinin
kullanilmadig gériiliir. Domatesin ve domates sosunun 1840’11 yillarda bile Istanbul
mutfaginda ¢ok kullanilmadig bilinir. Sal¢alarda domates ve zeytinyagi, sirke veya
limon karigimi bir sosla tatlandirma islemi, XIX. yiizy1l yemek kitaplarinda g('jrl'ih'ir.zo3
Tirk mutfaginda sevilerek kullanilan domates salgasi, XX. yiizyilin baslarinda yaygin
olarak kullanilmaya baslandi. Mutfagimiza Avrupa tarzi hazirlanan soslara kargilik
girmis olan salca, Italyanca salsa kelimesinden tiiremistir. Giiniimiizde domates salgas1
olarak kullanilan salca eskiden domates peltesi olarak bilinirdi. Domates sosu da italyan

mutfaginin meshur makarnalariyla mutfagimiza girisg yatptl.204

XIX. yiizyilda saray ve
halkin mutfaginda domates ve biber salgalar1 kullanildi. Bu dénemden itibaren domates
ve biber salgalar1 yemeklerimizde kullanildi ve sonraki donemlerde de yogun bir sekilde

kullanilarak mutfagimiza kazandirild1.”®®

Anavatan1 Orta ve Giiney Amerika olan biberin, 1492’de Kristof Kolomb’un
Amerika’y1 kesfi ile Avrupali gezginler aracilif1 ile dnce Ispanya ardindan biitiin
Avrupa’ya yayildigi bilinir. Biberin yesil, sar1 ve kirmizi renklerinin oldugu sivribiber,
carliston, dolmalik gibi birgok tiirii bulundugu ve kurutulup giiniimiizde de ayn1 sekilde
kullanildigr bilinir. Tiirk toplumunun vazgecilmez iirlinlerinden birine doniisen biber,
mutfaktaki yerini boylece almis oldu. XVI. yiizyillda Macaristan aracilig ile Osmanli’ya
ilk kez biber tohumlarinin geldigi bilinir. Giiniimiizde bir¢ok yorede biberin bir bakima
dogal antibiyotik islevi gordiigii soylenir. Ayrica biberin aciligiin bagirsak ve mideye

zarar1 olmadig1 saptanur206

XVIII. ve XIX. ylizyithn tursularini sayan Marianna Yerasimos, haglanmuig

kirmizibiber tursusu’'nu 1764 Tarihli Risale ve Esref Dede’den ve yesilbiber tursusu ‘nu

207

Mehmet Kamil ve Nedim bin Tosun’dan naklen listeler.”" Abdiilaziz Bey ise Osmanl:

202 Samanci, “imparatorlugun Son Dénemi’nde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 207.
203 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 208.
0% Splmaz, a.g.t., s. 86.
25 Eksen, a.g.e., s. 42.
2% Tez a.g.e., s. 145-146.
27 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanli Mutfagu, s. 220-222.
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Adet Merasimleri ve Tabirleri adli kitabinda XIX. yiizyil sonlart Osmanli mutfagina

iligkin iizlim, patlican, biber, lahana ve havug tursularmin kuruldugunu aktarir.”®

Osmanli mutfaginda, salatalara ve yemeklere eksilik vermek i¢in koruk, koruk
suyu, sumak, turun¢ suyu, taze yesil erik, nardeng ve sirke kullanilirdi. Domatesin
olmadig1 zamanlarda yemeklere eksilik vermek icin genellikle taze yesil erik ve liziim
korugu tercih edilirdi. Erik ve nar gibi meyvelerden yapilan nardeng ise bir cesit
pekmez idi. Gliniimiizde kullanilan nar eksisi ile ayni islevi gorir. XVIIIL ylizyil
Osmanlica yemek kitaplarinda tursularin, salatalara oranla daha ¢ok yer kapladigi
goriiliir. XIX. ylizyilda ise diger meze ve salatalarin ¢gogaldigi goriiliir. Nedim bin Tosun
ve Mehmet Kamil’in kitaplarinda, yirmiye yakin tursu, bir o kadar da meze ve salata

tarifi yer alir.®

Kuru ve yas meyveler, Osmanli mutfaginda hosaf ve serbet yapimi igin
kullanildi ve giliniimiize kadar bu yapim islemi varligmi siirdiirdii. Osmanli saray
mutfaginda yas ve kuru meyvelerin XIX. yiizyilda bolca tiiketildigi bilinir. Malzeme
listelerinde kuru kayisi, kuru incir, kuru erik, visne kurusu, armut kurusu, c¢ekirdeksiz
lizlim, kestane, Sam fistig1, ¢cam fistig1, badem, ceviz ve findik gibi kuru yemislerin adi
gegmektedir. Elma, Arnavut-misket-Amasya elmasi, aga¢ kavunu, limon, turung,
portakal, mandalina, nar, armut, Mustafa bey-Ak¢a-Bozdogan-Inebolu armudu, ayva,
ekmek-Besme ayvasi, Rumeli cevizi, erik, Serfice-bardak-torba-miirdiim-can erigi, yesil
erik, hurma, Frenk-Razaki-¢avus iiziimii ve siyah g¢ekirdeksiz tiziim Osmanli mutfagina
alinan meyvelerdendir. Bunlarin yani sira zerdali, seftali, visne, kavun, kiraz, Manisa
kavunu, cagla, cilek, taze findik, Acem-Sam kayisisi, kizilcik, incir ve karpuz Osmanli
saray mutfaginda tiiketilen meyveleri olusturur. XIX. ylizyilin sonunda Osmanli
mutfagma mandalinamin girdigi ve Istanbul seckin mutfagina ananasin girdigi

goriiliir. 2

Amerika’nin kesfinden sonra, 1712 yilinda Sili’den Fransa’ya getirilen yeni
stirgiinler vasitasiyla c¢ilegin tarimina baslandi. Ancak Afrika, Avrupa ve Asya

ormanlarinda o tarihten Once yabani olarak bulundugu aktarilir.?* XIX. yiizyilda

28 Tygrul Savkay, Osmanl Mutfag, istanbul-2. Baski, Sekerbank Yayinlari, 2000, s. 39.
29 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanli Mutfagu, s. 54, 219.
219 Samanci, “imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 207.
211 Giirsoy, a.g.e., s. 118.
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Osmanli mutfaginda cilek tiiketilmis ve cilekli serbet, cilekli hosaf, ¢ilekli dondurma
gibi muhtelif icecek ve yiyeceklerin yapiminda kullanilmistir. II. Abdiilhamid’in
Mekteb-i Ali’ye talebelerine 1893 yilinda verdigi ziyafette, ikramlarin i¢inde ¢ilegin yer
aldigr belirtilir.?** Giiniimiizde cilekli milkshake, cilekli sodali ayran, siitlii ¢ilekli
limonata, cilekli ice tea, ¢ilekli Churchill, ¢ilekli frozen, cilekli mojito (alkolli Kiiba
kokteyli), cilekli smoothie (Taze meyve ya da meyve suyundan yapilmis, tath ve

dondurulmus bir igecektir.) ve ¢ilek kompostosu gibi cilegin muhtelif icecekleri yapilir.

XIX. yiizyila ait kaynaklar arasinda en miihim olan1 Prof. Dr. Gilinay Kut’un
yayma hazirlamis oldugu bir bahgivan defteridir. 1845°te Istanbul’da ismi bilinmeyen
ancak saray gevresinde oldugu sanilan bir kiginin, gen bankasi seklinde kurdugu
bahgeye ait bu defterde, asma ve her agacin adi, Ozellikleri ve geldigi yer
kaydedilmistir. Ayrica toplamda 393 meyve ¢esidinin bu defterde yer aldigi sdylenir.
Aralarinda bir “yeni icat” ve birkac yabanci cesit armut olmak iizere 117 armut, 68
elma, 13 ayva, 18 seftali, 10 incir, 9 kayisi, 70 erik, 14 limon, 20 kiraz, 8 nar, 34 {iziim,
7 visne ve 5 portakal cesidi kaydedilmistir. 1830°larda Osmanli’da yasayan Robert
Walsh Istanbul’da, otuzdan fazla kavun ve kabak gesidinin satildigimi sdyler ve ayrica
Tuzla’da yetisen ceviz biiyiikliigiindeki kirazlardan bahseder. 1886 tarihli Mustafa
Rasim’in Cift¢ilik baslikli kitabinda ise 50 kadar meyve ¢esidi sayilir. Bahgivan
defterlerinde ayni yazar, liziimiin ¢esit sayisinin armuttan fazla oldugunu, 400’lin
tizerinde armut ¢esidinin kaydedildigini belirtir. Saray belgelerinde bu ylizyila ait tiirbe
erigi, Bozdogan armudu, Manisa kavunu, giil erigi gibi bir kisim meyve cesitlerine de

rastlanir.?*®

XVIIIL. yiizyildan itibaren portakal, XIX. yilizyi1l sonlarinda ise mandalina,
Istanbul mutfaklarinda ve Osmanli sarayinda goriiliir. Saraya ait mutfak listelerinde
ananas ve muz gibi sicak iklim meyvelerinin isimlerinin gegmedigi ancak doneme ait
yemek kitaplarinda isimlerinin gegiyor olmasi seckin Istanbul mutfaginda bu

meyvelerin tliketildigine isaret eder.?

Saray mutfaklarinda meyvenin hi¢ eksik olmadigi, mevsiminde her cesitten

meyvenin saraya armagan olarak gonderildigi, bunun haricinde padisahin bahgelerinde

22 5plmaz, a.g.t., s. 91.
213 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu., s. 138-139.
214 Kozleme, a.g.e., s. 229.
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meyvelerin yetistirildigi sdylenir. Ayrica bu meyvelerin saray mutfaklarinda kalan
kisimlar1 bahgivanlar tarafindan Yemis Pazari’nda satilir, haftada bir kazanilan bu
paralar Bostancibasi’na getirilirdi. Bostancibasi araciliyla padisaha aktarilirdi. “Cep

Harcligi” denilen bu paralar padisahi eglendiren soytart ve dilsizlere verilirdi.?*

1.2.3. Baharatlar

Ust diizey mutfaklarmin tiimiinde kullanildig1 gibi Osmanli saray mutfaginda da
pahali baharatlar kullanilirdi. Lakin karisim ve Ozellikle 6l¢li konusunda asiriliga
kacilmamaya dikkat edilirdi. Yemekler, ortacagdaki Avrupa, Arap veya antik Roma
mutfaginin aksine ne ¢ok salcali ne de karisik baharatliydi. Osmanli saray mutfaginda
1489 yilinda 18 ¢esit baharat tiiketilirken, bu say1 1573’te 200’iin tizerine ¢ikti. Bu da
olduk¢a incelmis bir damak zevkine isaret eder. XVII. yilizyillda, sarayda baharat
kullaniminin azalmaya basladigi goriiliir. Bu yiizyilin baslarin yabanci (ithal) bamya ve
seker gibi yiyecekler mutfak listelerinde goriinmeye baslandi. XVIII. yilizyilda Osmanli
mutfaginin yavas yavas degisime ugradigi ve bu yiizyilin ikinci yarisinda daha once
kullanilan baharatlarin yerine Amerika’dan gelen karabiber ve kirmizibiberin
kullanildig1 goriiliir. XVIIL. ve XIX. ylizyillarda saray mutfaginda kullanilan baharat
cesitlerinin sayisinda bir azalma oldugu muhakkaktir. Muhtemelen Yeni Diinya’dan
gelen iriinlerin bunda etkisi vardir. XVIII. yiizyilda salcanin bile yemeklerde tercih
edilmedigi soylenir. Ayrica bu donemde tuzlu yemeklerin badem ve meyveyle yenilme
aliskanlig1 da terk edildi.”*® Yemeklerde baharat kullaniminin sadelesmeye baslamasi ve
yemeklerde eksi, tuzlu ve tatli tatlarin birbirinden gitgide ayrilmasi, Osmanl

mutfaginda dikkat ¢eken bir baska degisimi gé')sterir.217

Osmanli saray mutfaginin vazgecilmezi olan baharat karabiber idi. Bilhassa
XVIII. ve XIX. yiizyilda hemen hemen biitiin etli yemeklere karabiber katilirdi. Fiilfiil
olarak da kaynaklara gecen karabiberin bir okkasi (1.282gr.) XV. yiizyilin ortalarinda
23 ak¢eydi. Ayni devirde 25 kilo bulgurun 16 ak¢eye ve 200 yumurtanin da 13 akgeye
alindig1 belirtilir. Boylece uzaklardan gelen ve bitiin st diizey mutfaklarinin

vazgecilmezi olan karabiberin, pahali bir iiriin oldugu goriiliir. %8

215 Giirsoy, a.g.e., s. 116.
21% pedani, a.g.e., s. 57.; Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanli Mutfagu, s. 55.
217 Samanc, “Imparatorlugun Son Doéneminde Istanbul ve Osmanl Saray Mutfak Kiiltiiri”, s. 217.
218 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 53.
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Karabiberden sonra en yaygin kullanilan baharat safrandi. Cogunlukla sirke ve
giilsuyu i¢inde ¢Oziilmiis olarak kullanilan safran; yahnilere, pilavlara ve bazi tatlilara
katilirdi. Safran hem tat hem de giizel renk veren birinci sinif bir boyarmadde olma
ozelligine sahiptir. Giiniimiizde Miisliiman {ilkeleri haricinde en ¢ok Ispanya’da

kullanilmasinin  baslica sebebi Endiiliis Emevileri’dir.?*

XIX. ylizyill Osmanh
mutfaginda yeni baharatlar ve yeni hamur isleri de yer almaya bagladi. Bunlar Amerikan
mengeili vanilya, yenibahar ve kirmizibiber gibi baharatlar ile mutfak i¢in farkli bir
hamur isi olan makarna (makaronya), has sehriye, sar1 sehriye, beyaz sehriye,
makarnalik schriye ve Istanbul sehriyesi gibi iiriinlerdir.?’ Ayrica XIX. vyiizyilda

Eflak’tan getirilen gol ve kaya tuzu da saray mutfaklarindaki yerini aldi.??!

1.2.4. Bal ve Seker

Osmanlilar nezdinde bal, zevkle ve sikca tiiketilen bir besindir. Kimi bitkisel
ilaglarin karisiminda, tathh ve serbet yapiminda bal kullanilirdi. Saray mutfaginda
haslama yemeklerinde, hamur isi yemeklerinde, sulu yemeklerde ve siradan insanlar
icin yapilan kaba serbetlerde ¢ok fazla bal kullanildig1 goriiliir. Moldova, Eflak ve
Transilvanya gibi prenslik olan bu yerlerden saraya hediye olarak biiyiik toprak kiipler
icinde ballar gonderilirdi. Sakiz Adasi’ndan ise padisahin yedigi bal getirilirdi.222
Elbette bal tiiketimi ariciligin gelisimi {izerinde de etkin rol oynamaya basladi. Bu
baglamda Trakya ve Anadolu topraklarinda modern aricilik tekniklerinin Cumhuriyet
doneminde uygulandigi, daha evvelki donemlerde ise ¢esitli ilkel kovanlarin
kullanildigi bilinir. 1933 yilinda 15.468 modern, 931.331 ilkel kovan bulunurdu. 1937
yilinda Tiirkiye’deki 1.133.496 kovanin yalnizca 45.071 tanesi modern kovanlardan
olugsmaktaydi. Tiirkiye’deki kovan tiirlerinin ge¢cmisi incelendiginde XX. ylizyila kadar

gidilebilmektedir. Bu kovan tiirlerinin ise son derece ilkel oldugu bilinir.?*

Sekerin asil olarak Amerika’nin kolonilerinden dogdugu sdylenir. Yaklasik iki
yiizyll evvel disaridan getirilen sekerkamisinin bu bolgede yetistirilmesine olanak

saglandi ve sekerkamisindan sizan tathi sular kullanilmaya bagslandi. Sekerkamisi

219 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanh Mutfag, s. 53.
220 Samanci, “imparatorlugun Son Dénemi’nde istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, s. 205-206
221 Karatas, a.g.t., 49.
222 Giirsoy, a.g.e., s. 116.
223 Umit Ekin, “Bal: Eski Bir Tadin Osmanli imparatorlugunda Uretim ve Tiiketimi”, Tiirk Mutfag, ed.
Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg Yaynlari-2. Baski, 2015, s. 166.
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izerinde yapilan denemeler neticesinde beyaz seker, melas, serbet ve muhtelif derecede
rafine edilen seker elde edildi. Ayrica sekerkamist yetistiriciligi, dnem tasiyan bir husus
haline geldi. Boylece sekerkamisi yetistiriciligi hem {iriiniin ticaretini yapanlar i¢in hem

224 Seker kamisindan elde

de bu iirtinii vergilendiren devletler igin bir gelir kaynagi oldu.
edilen seker, o donemde iiretimi az ve ilag niyetine kullanilan, pahali bir madde idi.
Ancak saraym ihtiyaclarin1 karsilayan seker, Istanbul’a Kibris ve Misir’dan gelirdi.
Bilhassa Anadolu’da ta 1930’lara kadar, bu sebeple sekerden daha c¢ok bal, baldan da
¢ok kuru iiziim ve pekmez tiiketildi.?* Bala kiyasla daha pahali olan seker, mutfaklarda
az bulunur ve yiiksek dereceli devlet adamlari i¢in diizenlenen ziyafetlerde kullanilirdi.
Daha alt kademede bulunanlarin yemekleri ise bal ile pisirilirdi. XIX. yiizyilda seker
pancarinin devreye sokulmasiyla seker fiyatlarinda diislis goriildii. Bdoylece seker
tretimi de tiikketimi de artmaya bagladi. Osmanli’nin bazi segkin gruplar1 ise Batili
goriinme cabastyla gdsteris i¢in mutfaklarinda seker kullanmay tercih ettiler.??® Liiks

bir madde olarak goriilen sekerin Osmanli’daki yaygin kullanimi XIX. yiizyilda
basladl.227

1.2.5. Yaglar

Tarihi seyir iginde saglikta, aydinlatmada, kozmetikte ve son olarak beslenmede
zeytinyagimin kullanildigr bilinir. Zeytinyagimin insana genclik ve giizellik kattig
inanci, Antik donemde yaygin olarak goriiliir. Bilhassa tip biliminin kurucusu olan
Hipokrates hastalarina zeytinyagini “sifa verici” olarak tavsiye eder. Tiirkler hayat
tarzlarindan dolayr uzun bir siire hayvani yaglar tiiketmiglerdir. Osmanlilar zeytin
agaclari ile dolu bir cografyada yasamalarina ragmen yillarca Kefe’den gelen tereyaglari
ile beslenmeyi tercih ettiler. Osmanli’da zeytinyagi aydinlatma haricinde sabun
imalinda, saray atlarinin kosumlarinin yaglanmasinda, ilag yapiminda, makinelerin
yaglanmasinda, yemek yapiminda ve tersanenin ihtiyacinin karsilanmasi gibi pek ¢ok

228

alanda kullanilirdi. Bilhassa Osmanli’da ibadethanelerde (biitiin mescitlerde,

Hayratlarda ve camilerde) zeytinyag1 aydinlatma araci olarak kullanilirdi. Sabun iiretimi

224 Jean Anthelme Brillat-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diigiinceler, cev.
Heval Bugak, Istanbul, Oglak Yayincilik, 2018, s. 93.
225 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanh Mutfag, s. 54.
226 Ekin, a.g.m., 5.172-173.
7 {lber Ortayls, “Istanbul Albiimiinden Parcalar”, Istanbul’dan Sayfalar, istanbul, Hil Yayinlar1,
Agustos-1986, s. 154,
228 Faruk Dogan, “Osmanli Devletinde Zeytinyagi Uretimi ve Tiiketimi”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-
Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yaynlar1-2. Baski, 2015, s. 231-232.
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de zeytinyaginin en ¢ok tiiketildigi baska bir alani olusturur. Zeytinyag: tiiccarlarinin
Osmanli’daki en biiyiik rakipleri sabuncu esnaflari idi. Zeytinyagli sabunlarin saglik
acisindan ne kadar faydali oldugu giliniimiizde de belirtilir.?*® Osmanli Devleti’nde XIX.
yizyilin sonuna kadar siiregelen “yag degirmenleri” ve “evierde zeytin ezme”
yontemleri ile zeytinyagi elde edilirdi. Osmanli’da zeytinyagi kullanimimin Rum ve
Yahudiler araciligi ile yayginlik kazandigi bilinir. Ayrica konaklarda ve sarayda caligan

Frenkli ascilar vasitasiyla da zeytinyagi kullaniminin arttigi sdylenir.?*°

Osmanli mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi XIX. yiizyil1 bulmaktadir. Rum
mutfaklarinda tiiketilen zeytinyagi gelisen fetihler vasitasiyla Osmanli mutfaginda
yerini aldi. XIX. yiizyilin ortalarinda ise zeytin iiretimi daha kaliteli olarak yapildi ve
liretimi yaygmlasti. XIX. yiizyihn ilk ceyregine kadar Istanbul’un ihtiyact olan
zeytinyaginin merkezi yonetim tarafindan belirlenen bir fiyat ile gonderilme
zorunlulugu ve artan Avrupa talebi, daha fazla fiyat teklif eden yabanci tiiccara satigini
yani kagakeilik sorununu ortaya ¢ikardi. Bu sorun ile miicadele Imparatorlugun sonuna
kadar devam etti. Tanzimat’in ilaniyla birlikte ticaret serbest hale geldi ve zeytinyagi
tiretim ve tiiketiminde degisiklikler ortaya ¢ikti. Devletin zeytinyagi tizerindeki tekelini
kaldirmas: bunun en belirgin kanitidir. Osmanli’da 1851 yilinda modern yag
fabrikalarmin ilk 6rneginin izmir’de kuruldugu bilinir. Osmanli’da en kaliteli zeytinyag

tiretimi ise biitiin halki Rum olan Ayvalik ve ¢evresinde yaplllrdl.231

Osmanli’da daha ¢ok Giliney Akdeniz, Ege ve Marmara’da Yahudi ve Rum
mutfaklarinda zeytinyagi ile pisirilen yemekler tiiketilirdi. XIX. yiizyilin ikinci
yarisinda Yunanistan ve adalardan gogler yoluyla gelen Tiirklerin, zeytinyagl yemekleri
beraberinde getirdikleri ve saray mutfaklarina zeytinyagimin bu sekilde eklendigi
sOylenir. Saray mutfaklariin da bu yemekleri kendi damak tatlarina gore uyarladigi
232

bilinir.”* Kandiye (Girit) ve Zanta (Varadin) bolgelerinden padisahin yemekleri igin

zeytinyagi getirilirdi. Zira buralardan getirilen zeytinyaginin, Mora zeytinyagina kiyasla

229 Zeki Arikan, “Istanbul’a Zeytinyagi Gonderilmesi”, Zeytinin Akdeniz’deki Yolculugu Konferans
Bildirileri, ed. Alp Yiicel Kaya-Ertekin Akpinar, izmir, 2018, s. 42.; Faruk Dogan, a.g.m., s. 238.
%0 Faruk Dogan, a.g.m., 5.235, 240.
231 Faruk Dogan, a.g.m., 5.233-236.
232 Filiz Colak, “Osmanli Devleti’nin Son Yillarinda Anadolu’da Zeytin ve Zeytinyag Uretim ve Thracat
(1908-1922)”, Akademik Tarih ve Diisiince Dergisi, Haziran-2021, c. 8, sy. 2, s. 633.; Faruk Dogan,
a.g.m., s. 241.; Arikan, a.g.m., s. 41.
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daha berrak, lezzetli ve tatli oldugu bu yiizden tercih edildigi sdylenir. Ayrica saray

tilketiminde artan tereyagi ile zeytinyag: sehirdeki diikkanlara satilird.?*®

Mutfakta kullanilan ara¢ gereclerden pisirme zamanina, baharatlardan yaga
kadar bircok &ge yemegin tadini belirlemektedir. Istanbullulasmis Rumlarin bircogu
XIX. ylizy1l ortalarina kadar tereyagi, kuyrukyagi, Kefe lizerinden ithal edilen zibiryagi
veya sadeyag ile pismis yiyecekleri tiiketirdi. Zeytinyagini tercih edenler ise Egenin bati
kiyilarinda dogup biiyiiyen Izmirliler, Imrozlular, Sakizlilar, Midilliler ve diger
adalilardi. Orta Anadolu mutfaklarindaysa ¢ogunlukla beziryagi ve susam gibi sivi
yaglar kullanilirdi. Osmanli topraklarinda demir raylarin dosenip ticaretin hizlanmasiyla
bu durumun son buldugu bilinir. XVIIL yiizyll Osmanli arsiv belgelerine gore saray
mutfagma, Urgiip’e bagli Sinasos’tan susamyaginin gittigi sdylenir. Sinasos’ta
susamyag1 iiretiminin ve tiiketiminin yaygin oldugu disiiniilir. Susam yag1 XX.
yiizyilin baslarina dek Balkanlar’da, Trakya’da, Bulgaristan’da, Istanbul’da ve en ¢okta

Selanik gevresinde tiiketildi.**

1.2.6. Etler

Osmanli yemek kiiltiiriiniin temel Ogelerinin basinda et gelir. Et Tirk
mutfagindaki yerini yiizyillarca korudugu gibi, imparatorluk déneminde de sosyal
itibar1 yiiksek bir besin maddesi olma vasfina sahip oldu. XVI. yiizyildan XVIIL. yiizyila
kadar Istanbul’un orta ve iist smifinin sofrasinda her giin iki, iic hatta dort cesit et
yemegi bulunurdu. Yoksul kesimin ise lop parga eti ya sarayin gesitli sebeplerle verdigi
ziyafetlerde ya da kurban bayramlarinda yiyebildikleri sdylenir. Bazi Osmanl
kaynaklar1 Osmanlilarin tavsan etinden igrendiklerini belirtmesine karsin Seyhi kisnis
ve kimyonla pisirilen tavsan etinden s6z eder. Osmanli’da sigir tiiketiminin XIX.
yiizyila kadar ¢ok az oldugu goriiliir. Cogunlukla pastirma imalatinda kullanilan sigir eti
sofraya yemek olarak nadiren getirilirdi. Dernschwam Tiirklerin et sevgisini su sekilde
aktarir: “Koyun eti onlarin (Tiirklerin) en ¢cok sevdikleri seydir;, her yemegi onunla
vapar, haddinden fazla kullamirlar. Tiirkiye’de sigir eti az tamnmistir. Carst pazarda
pek bulunmaz... Fazla sigir kesmek adet degildir.” Sigir ve dana eti tiiketiminin XIX.

yiizyildan sonra Osmanli mutfaginda yayginlik kazandigi gérﬁlﬁr.235 XVIII. ve XIX.

% Giirsoy, a.g.e., s. 115-116.
2% Marianna Yerasimos, “Osmanli Déneminde Rum Mutfaklar1”, s. 226-227.
2% Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 79-80.
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yiizyilda padisahin mutfag: icin her yil sonbaharda pastirma hazirligina girisildigi ve
pastirmalar igin eti ¢ok lezzetli ve yumusak olan gebe ineklerin tercih edildigi sdylenir.
Saray mutfaklara giinliik temin edilen bir diger etler ise mevsiminde yiiz kuzu, on

dana, iki yiiz koyun, iki yiiz hindi, yiiz ¢ift giivercin ve elli kaz idi.**

Osmanli Devleti'nde bulunan Rum cemaatinin mutfaginda baliklar bahsine
gelince, baliklar “kanli” yaratiklar olduklar i¢in Ortodokslarin perhizinde yalnizca 6zel
giinlerde tiiketilirdi. Hatta tiiketiminin zorunlu hale getirildigi bilinir. Osmanl
payitahtinda ve baska kiy1 kentlerinin pazarlarinda baligin ucuz, bol ve cesitlerinin
oldugu bilinir. Fakat Kapadokya gibi deniz ve tatli su kaynaklarinin bulunmadig1 bolge
ve koylerde, balik ihtiyact tuzlanmis veya kurutulmus baliklarla karsilanirdi.
Kapadokya’daki Rum Sinasoslularin (Nevsehir ilinin Urgiip ilgesine bagli olan
Mustafapasa isimli kasabanin eski adidir.) beslenme aligkanliklari, XIX. ylizy1l basinda
Istanbul’daki havyar piyasasini ellerinde tutan Sinasoslu Rum havyar tiiccarlarmin,
balikla i¢ ice gecen Istanbul’daki yasamlarini etkiledigi bilinir. Oyle ki Sinasoslu Rum
kadinlarinin giderek balik tiitsilleme ve tuzlama konusunda uzmanlastigi goriiliir.
Sonbaharda Avanos’tan (Kizilirmak’tan) gelen kefaller taze tiiketilir ayrica kalan
kefallerin aralik ayinda epeyce yaglandiktan sonra bir kismi tuzlanip figilara bastirilir

bir kismi da tiitsiilenip isli kefal yap111rd1.237

Istanbul halkinin balik tiiketimiyle ilgili bulgulari, heniiz bir resim ortaya
koyamamaktadir. Son zamanlarda olusan kanaat ise XIX. yiizyilda sehir halkinin baliga
ilgisinin arttig1 yoniindedir. Ancak klasik donemde balik tiikketiminin kisitlt oldugu ve
XIX. ylizyilda da saraymn hala baliga kars1 bir mesafe sergiledigi belirtilir. 1640 tarihli
narh defterinde ise yirmi alt1 ¢esit baliga narh verildigi goriiliir. Sehir pazarinda satilan
baliklarin sadece Rum cemaati miisterileri olmamakla birlikte halk arasinda da baliga
olan ilginin XVII. yiizyilda yeterince var oldugu sdylenir. Hatta Sirvani’nin XV. yiizyila
ait kitabinda dahi on iki adet balik yemegi tarifinin bulunmasi bu varsayimi kanitlar

niteliktedir.>®

236 Giirsoy, a.g.e., s. 116.
23" Marianna Yerasimos, “Osmanli Déneminde Rum Mutfaklar1”, s. 222-223.
2% Bilgin, “Osmanli Déneminde istanbul Mutfak Kiiltiirii”, s. 242.
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239

Gorsel 1.9: Istanbul’da dalyan. Jules Laurens’in graviirii, yaklasik 1850’ler

Saray mutfaklarinin 6nceki donemlerine bakildiginda kuzu ve koyun etinin;
pilav, sebze, corba yemeklerinde ve boreklerde bolca kullanildigr goriilir. XIX.
yiizyilda ise pili¢, yumurta ve tavuk kullaniminda belli bir artigin oldugu gozlemlenir.
Ayni donemin mutfak kayitlarinda deniz iiriinleriyle ilgili olarak mersin, mercan,
sardalye baliklartyla c¢iroz ve lakerdaya rastlanir. Mutfaktaki deniz {riinleri
kullaniminda gozle goriiliir bir artisin oldugu sdylenir. III. Napoleon Istanbul’a
geldiginde verilen ziyafetler i¢in saray mutfaklarina iki kere 1stakoz alindigi ve Fransiz

ziyafetlerinde de balik tiirlerinin saray mutfaklarina alindig1 bilinir.?*

II. Mahmud déneminde sofra i¢in alinan iirlinlerin i¢inde av kuslarinin da oldugu
belirtilir. II. Mahmud ve annesinin sofrasinda giivercin ve bildircin gibi av
hayvanlarinin yer aldigi ve ziyafetlerde kullamldigi bilinir.*** 1720 yilindaki siinnet
senligi ziyafetleri i¢in satin alinan yiyecekler arasinda 8.000 kaz, 3.000 tavuk, 2.000
hindi, 2.000 giivercin ve 1.000 6rdek vardi. Gegen zaman iginde sarayin kiimes hayvani
tilketiminde degisiklik olmadigi gézlemlenir. Amerika’dan gelen yeni bir tir olan
hindinin, yemek listelerine eklendigi goriiliir. Hindinin Osmanli mutfagina ne zaman
girdigi tam olarak bilinmez. XVIII. yiizyil baslarina ait olan belgelerde hindinin
“Makyan-1 Misri” adiyla gectigi gérﬁlﬁr.242

3% Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanli Mutfag, s. 164.

20 Eksen, a.g.e., s. 43.
241 Arif Bilgin, Ozge Samanci, “II. Mahmud Dénemi Istanbul ve Saray Mutfagi”, s. 327.
242 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanl Mutfagn, s. 81-84.
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Yeni Diinya’nin eski Diinya’ya verdigi en giizel hediyelerden biri sliphesiz ki
hindidir. XVIL ylizyilin sonlarina dogru hindinin Avrupa’da ortaya c¢iktigi goriiliir.
Bunlarin ise ¢ok miktarda ve bilhassa da Bourges dolaylarinda sahip olduklar1 bir
ciftlikte yetistiren Cizvitlerin getirdigi sdylenir. Afrika’da bulunmayan hindinin, dogal
ve yabanct haliyle bulundugu tek yer Amerika kitasidir.?*® Giiney Amerika’dan getirilen
hindi, ispanyollar aracilig1 ile Osmanli’ya satild1. Béylelikle Avrupa’ya bu yeni iiriiniin
Tiirkler sayesinde yayildig1 soylenir. Bu sebeple Ingilizler hindiyi turkey olarak
adlandird: ve Ingilizceyi anadili olarak kabul eden Amerika’ya da hindi turkey ismi ile
yerlesti.*** Osmanl’nin son dénemlerinde konaklarm kiimeslerinde hindi beslendigi
bilinir. Osmanli saray mutfaklarinda hindi etinin ¢oktan yer aldigi goriiliir. Ayrica bu

donemde hindi yumurtasinin degerli goriiliip tiiketildigi Varsayllur.245

1.2.7. Tathlar

XVII. yiizyilda Ispanya’ya getirilen ¢ikolatanin bilhassa kesislerin ve kadinlarin
asirt dugkiinliikleri sayesinde tiiketiminin ¢ok hizli yaygmlik kazandigi séylenir.246
Osmanli’da ise c¢ikolata XIX. yiizyllda yayginlasti. Cikolatanin XVIIL. yiizyilda
Ispanya’ya getirildigi ve XVIII. Louis’in (1601-1643) meslektaslarma ve karis1 Anne
d’Autriche’ye ¢ikolata hediye gonderen kesisler vasitasiyla moda olup yayginlastig
sOylenir. 1840 ve 1850 yillarinda ¢ikolata reklamlarinin gazetelerde basladig gortliir.
Vallauri Pastanesi ¢ikolata tarihi i¢in Osmanli’da miithim bir mekan1 olusturur. Sultan
Abdiilmecid doneminde bu pastane daha sonralar1 sekerci bast (1858) olarak karsimiza
¢ikar.?*" Abdiilaziz (1861-1876) dénemi igin Refik Halid Karay Us Nesil, U¢ Hayat adli
eserinde ¢ocuklarin ne yiyip ne igtiklerini siralar ve bunlarin 6teden beri bilenen seyler
oldugunu ekler. II. Abdiilhamid (1876-1909) doéneminde siitlii un, ¢ikolata ve biskiivi
gibi Frenk tarz1 yiyecekler bunlara eklenir. Hatta bu iiriinlerin Istanbul tarafinda sadece
Aksaray yokusunda iki diikkdnda mevcut oldugunu da aktarir.**® Amerika’dan gelen
tirtinlerin kervanina dahil olan ay¢icegi, patates, yer fistig1 ve ¢ikolatanin (yani kakao)

249

Cumhuriyet doneminde yaygin olarak tiiketildigi bilinir. Paris’e el¢i olarak

23 Brillat-Savarin, a.g.e., s. 73-74.
4 Giirsoy, a.g.e., s. 118.
5 Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 283.; Solmaz, a.g.t., 5. 92.
248 Brillat-Savarin, a.g.e., s. 103.
7 Solmaz, a.g.t., s. 90.
8 Refik Halid Karay, Ug¢ Nesil U¢ Hayat, istanbul, inkilap Kitabevi, 2009, s. 17, 22.
249 Giirsoy, a.g.e., s. 118.
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gonderilen Yirmisekiz Celebi Mehmet Efendi’nin katildigi bir ziyafette, kendisine

cikolata sunuldugu fakat kendisinin bu ikrami es gectigi sdylenir.””

Osmanlr’da XIX. yiizyilda, Tiirk dondurmasinin meyve suyunun, siit ve karla
karigtirilmas1 neticesinde elde edildigine dair bilgiler vardir. Bilhassa Osmanli
Devleti’nde sarayda dondurmanin tiiketildigi bilinir. Ayrica arsiv belgelerinde bir

dondurmaci esnafi da yer alr.?®*

Tiirk ordusunda 1835-1839 yillarinda askeri 6gretmen
olarak calisan, akabinde Almanya’da maresallik riitbesine kadar ytlikselen Helmuth von
Molkhe, anilarinda Istanbul Bogazi’nda Kiiciiksu Cayiri’'nda verilen bir ziyafette

dondurma ikram edildigini ve bu ikramin yemegin ortasinda gergeklestigini aktarir.??

Istanbul sokaklarinda XIX. yiizyilda Pristineli ve Debreli seyyar saticilari,
baglarinda tablalarla maniler okuyarak kaymakli muhallebi satarlardi. Esasen Osmanl
mutfaginin en sevilen tatlist muhallebi idi. Sultan sofralarinda ve XV. yiizyildan beri
sOlenlerin en makbul ikramlarinda yer alan muhallebi, Osmanli mutfaginda eksik
olmazdi. Siitlii as’ tan gelen siitlag ise geleneksel siitlii tatlilarindan birini teskil eder.
XVI. yilizyllda Dernschwam’in anlattiklarina bakilirsa, siitlag tathdan cok piringli
tatlims1 bir ¢orba olarak yapilmaktaydi. Degisen yemek aliskanliklariyla birlikte “siitlii

as 1n da yemek kategorisinden tath kategorisine gectigi goriiliir.>

XIX. ylizyllda da giiniimiizde oldugu gibi helva irmik ile yapilirdi. Tirk
tatlilarinin olmazsa olmazlar1 arasinda olan kestane sekerinin ise Osmanli’da ortaya
cikmast XX. ylizyilin baslarina denk gelir. Bu tathnin imal edilisini Osmanlilar,
Cuneolulardan (italya’min kuzeyindeki bir sehir) grendi.?®* Kestane sekeri giiniimiizde
Bursa’nin meshur tathilarindan birini olusturur. Bu seker Bursa ili sinirlart igindeki

Uludag’da yetisen kestanelerden elde edilir.

20 pedani, a.g.e., s. 56-57.
1A lev Gozei, Eren Akgigek, a.g.m., s. 292.
2 Giirsoy, a.g.e., s. 116-117.
253 Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanli Mutfag, s. 270.
24 pedani, a.g.e., s. 63.
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Gaorsel 1.10: Sekerci. Anonim tagbaski, XIX. yiizy1l*

XVIIL. vyiizyillda ilk adi “rahatii’l-hulkum” olan lokum, kofter ve pelteden
geliserek ortaya ¢iktr. Istanbul’u XIX. yiizyillda ziyaret eden seyyahlarin, lokumu
severek tiikettikleri ve yurtdisinda yapilmasina katki sagladiklari bilinir. Avrupali
sekercilerin lokumu taklit etmeye calistig1 ve lokumu nisasta yerine jelatinle yapmay1
denedikleri sdylenir. XIX. yiizyilin ortalarinda Osmanli’dan Ingiltere ve Fransa’ya
lokum ihracati yapildi. Charles Dickens’in Edwin Drood’de adli romaninda 1870’lerde
Ingiltere’de bir lokum diikkAnmin agildigi goriiliir. Ayrica Ingiltere’de bilhassa Noel

icin lokum alindig eserde de belirtilir.2°

Erzurum oncelikli olmak {izere Tiirkiye’nin ¢ogu ilinde yapilan demir tatlisi,
Amerika, Isveg, Almanya, Italya, Suriye, Ispanya, Iran ve Endonezya gibi cogu iilkede
de yapilmaktadir. Bartolomeo Scappi’nin 1570 tarihli yemek kitabinda demir tatlisinin
en eski tarifi bulunur. XIX. yiizyilda Amerika’ya ve italya’dan diger Avrupa iilkelerine
yayilan demir tatlisimin kokeni bilinmemekle birlikte Izmir, Istanbul gibi kozmopolit
sehirlerde degil de Anadolu kdyleri, kasabalari ve sehirlerinde yaygin olarak yapildigi,
halk mutfaginda koklii bir gelenek oldugu ve Osmanli topraklarindan italya’ya yayildig

diisiiniiliir.?%’

2% Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanh Mutfagu, s. 247.
2% priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, s. 20-21.
7 priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu, s. 21.
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Her cemaatin dini kurallara dayanan birbirinden farklilasmis mutfak kiiltiirleri
olmasina karsin, yine de istanbullu Hristiyan, Yahudi veya Miisliimanlarm ortak ziyafet
sofralarindan s6z edilir. Tip doktoru Pouqueville, 1798 yilinda “Tiirklerin ya da
Rumlarin disinda herkesin midesine kursun gibi oturan kurabiye, helva, kadayif ve
isimleri gibi barbar diger yiyecekler” dedigi zaman iki cemaatin de ortak begenileri
vurgulayip onlarin haricinde herkes i¢in (yani biitiin Avrupalilar i¢in) yabanci hatta
tehlikeli olabilecek yiyeceklere isaret ederdi. Rumlarin ziyafet sofralarinda bu
yiyecekler hi¢ eksik olmazdi. Hatta XIX. yiizyilin ardindan yanlarina yenileri eklendi.
Sofraya zeytinyagini getiren sebeplerin ardi sira yayimlanmaya baglayan Bati kaynakli
yemek kitaplar1 sayesinde 1888’de anonim bir yazarin yazdigi gibi; kotlet, krema ve
daha yiizlerce yeni tadin Istanbullu Rumlarin mutfagia girdigi goriiliir.

“Rumlar, eklektik olduklarindan Avrupa ve Asya mutfak sanatindan iyi olan ne varsa,

onu sahiplendiler. Bu sebepten Istanbul Rum’unun sofrasinda hem pilav hem turta ile

kargilagirsiniz. Musakka piireyi selamlar, krema tavukgdgsiinii sihhat ve afiyet temenni

eder, sarmalar kotletlerin 6niinde iltifatkarane egilirler.”?*®

XIX. ylizyilda Osmanli’da diizenlenen helva sohbetleri  toplumun
sosyallesmesinde rol oynadi. Istanbul halkinin komsular1 ve yakin akrabalariyla kis
gecelerinde bir araya gelip tertipledikleri eglence ortamlarinin basinda helva sohbetleri
gelirdi. Helva sohbetleri eglence tarihi yoniinden miihim bir donem olan Lale
Devri'nden sonra yayginlik kazandi. Helva sohbetleri giiniimiiz sira geceleriyle
benzerlik gosterir. Gerek helva yapilirken gerekse yenilirken sarkilar tiirkiiler sdylenir,
sazlar calinirdi. Kadinlarin sohbet diizenlerken en ¢ok tercih ettigi helvalar arasinda
gaziler helvasi, irmik helvasi ve keten helvasi yer alirdi. Esnaflarin diizenledikleri helva
sohbetleri ise evdekilere kiyasla daha renkli ve daha genis katilimli olurdu. Osmanli’da
genellikle kis aylarinda yapilan helva sohbetleri, 6zellikle kent ve kasabalarda yaygin

259

hale geldi.

28 Marianna Yerasimos, “Osmanli Doneminde Rum Mutfaklar1”, s. 228.

29 Ali Siikrii Coruk, “Osmanli istanbul’'unda Halkin Eglence Hayati”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila
Biiyiik Istanbul Tarihi, ed. Coskun Yilmaz, Feridun Emecen, Yunus Ugur, istanbul, ISAM ve Kiiltiir AS
Projesi, 2015, c. IV, s. 307-309.; Priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfag Tarihi, s.
75-77.
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1.2.8. Ekmek

Saraym ve Istanbul’un firinlarinda XVIIL. yiizyiln sonuna kadar ii¢ ¢esit ekmek
ciktigr bilinir. Bunlar; kalitesi diisiik kepekli undan yapilan siskin ve yuvarlak somun
(Yunanca psomos’tan); Yenicerilerin giinliik tayin1 olan, Istanbul halkinin da en ¢ok
tiikettigi, kaliteli undan yapilan, yassi, yuvarlak ve yumusak kabuklu fodula (Yunanca
pidecik anlamina gelen pitula’dan); ve pasalarin, sultanlarin ve st diizey gorevlilerin
tayim olan has ekmek’tir.?®® Bursa ve cevresinde yetistirilen 6zel bugday Bursa’daki

degirmenlerde dgiitiiliir ardindan padisah i¢in yapilan ekmeklerde kullanilirdi.?**

XIX. ylizyilda sofralarin en temel iirliniinii olugturan ekmeklerin, bu donemde
basgka bir yenilik olarak karsimiza ¢iktigi goriiliir. Ekmeklerin klasik donemdeki pide
biikliimlii ve safranli fodula gibi ekmeklerden farkli olarak francala-y: has, kepekli
undan elde edilen nan-: adi gibi gesitlerinin ¢iktig1 goriiliir. II. Mahmud déneminde
ekmegin Onceki donemlerdeki gibi sarayda c¢ok farkli tiirden ve kaliteden iiretildigi
bilinir. Belgelerde ad1 gegen; nan-1 has, nan-1 aziz, somun ve nan-1 fodula ise bir diger

ekmek ¢esitlerini olusturur.262

Gorsel 1.11: XVII. ylizyilda bir Ermeni ekmek¢i. Anonim suluboya263

250 Marianna Yerasimos, 500 Yulltk Osmanl Mutfag, s. 139.
%1 Giirsoy, a.g.e., . 115.
%2 Arif Bilgin, Ozge Samanci, “II. Mahmud Dénemi Istanbul ve Saray Mutfagi”, s. 332.
263 Marianna Yerasimos, 500 Yulltk Osmanl Mutfag, s. 143.
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Has Ekmekgibasi (etmekgibasi) denetiminde ¢alisan Has firininda pisen lezzetli,
bembeyaz has ekmek disinda saray firinlarinda padisaha, valide sultana, hareme,
sehzadelere ve padisah kizlarina her giin bolca dagitilan halka simitler, tatli ekmekler,
pideler, yagh halkalar, susamli ¢orekler, sekerli ¢orekler ve pogagalar piserdi. Unlu
mamul tiiketiminde, saray halki kadar Istanbul halki da merakliydi. Halk ¢ogunlukla
corekeilerin, ekmekgilerin, borekgilerin, peksimetgilerin (pisirildikten sonra dilim dilim
kesilip 1styla kurutulmus, uzun siire bozulmadan duran bayatlamayan ekmek),
gevrekeilerin, kahgilarin (Fars¢a kuru pogaca tiliriinden ticgen ¢arsi boregi.), pidecilerin,
simit¢ilerin, lokmacilarin, kadayif¢ilarin, kurabiyecilerin, go6zlemecilerin, Sam
borekgilerin imal edip diikkanlarinda siriklara gecirdikleri veya araba iizerinde sattiklari
triinleri tiiketirdi. Ayrica iistii baharatlarla siislenmis safranli, ¢orek otlu, susamli,

yumurtali ¢orekleri ve simitleri de titketirlerdi.?®*

1.2.9. Osmanh’da Yeni Bir Ogiin: Kahvalti

XIX. yiizyilin sonlarinda hatta XX. ylizyilin basma kadar Osmanli konak ve
saray kiiltiiriinde, giinde iki 6giin yemek yeme aligkanliginin devam etmekte oldugu
kaynaklar aktarmaktadir. Kusluk vakti ve aksam giin batmadan yani iki 6giin yemek
yendigi cogu hatirat ve amda da aktarilir.?® XIX. yiizytlm son donemi ile ilgili
Abdiilaziz Bey’in eserinde, viizera ve ekabir konaklarinda hizmet etme usulleri
boliimiinde namazdan sonra kilerci kalfa tarafindan ev sahibine kahvealti getirildigi,
ardindan kahveci kalfa tarafindan ¢ubuk ve kahve verildigi aktarilir.®® Haremde ya da

selamlikta ise sabah kahvaltismin yenildigi belirtilir.2®’

Seyhiilislam Esad Efendi’nin 1732 tarihli Lehget-iil Lugat adli sozliiglinde
kahvalti terimi ilk kez ge¢gmektedir. Ayrica 1876 yilinda yayinlanmis olan Ahmet Vefik
Pasa’nm Lugat-: Osmani ’sinde de kahvalt1 teriminin gectigi goriiliir. Istanbul’da 1882-
1883 yilinda basilmis Ev Kadini adli yemek kitabinin son kisminda yer alan kahvalti
sofrasi, Osmanl kiiltiirinde kahvalt1 adetinin ge¢ déonemde bilindigini gosterir. Eserde
alafranga ve alaturka sofra cizimleri arasinda yer alan kahvalti sofrasi ¢iziminde,

sofranin ortasinda bulunan zeytin, peynir, ekmek ve regel tabaklari, bicak ve ¢atallar ile

264 Marianna Yerasimos, 500 Yilltk Osmanl Mutfag, s. 139-140.
6% Samanci, “Osmanh Kiiltiiriinde Ogiin Zamanlar1 ve Kahvalt1”, Yemek ve Kiiltiir, ed. Ozge Agikkol,
Istanbul, Ciya Yaynlari, flkbahar-2009, s. 79.
206 Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 280.
267 Samanci, “Osmanh Kiiltiiriinde Ogiin Zamanlar1 ve Kahvalt1”, s. 80
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beraber gosterilip yansitilir. XIX. yilizyill sonlarinda kahvalti etme aliskanliginin
Osmanli segkin ¢evresinde bilindigini Sultan Abdiilhamit’in kiz1 Ayse Sultan’in anilar
bize gosterir. Muhtar Katircioglu Galata ve Pera ’da bulunan otellerin kahvalti yapma
aligkanliginin yayginlagsmasinda etkili oldugunu belirtir. Kahvalti terimi Anadolu’da
Burhan Oguz’a gore; tiitlinalti, kahvealti, cibigalti (cubukalti), cagaraalti, sarfalik
(safralik) gibi deyimlerle ifade edilir.2%®

Adab-1 muaseret kitaplarinin, kahvalti aliskanliginin yayginlasmasinda rol
oynadig1 bilinir. 1894 yilinda yaymlanan Ahmet Mithat Efendi’nin Avrupa Adab-:
Muagereti Yahut Alafranga adli eserinde Avrupa’daki umumi sofralar1 anlatirken
sabahlar1 dejeuner’den Once (6gle yemegi) cay ya da siitlii kahve ile ekmek, bal,
tereyagi gibi seylerden olusan ince bir kahvalti yaptiklarini buna birinci dejeuner adini

verdiklerini belirtmektedir.?%®

Avrupa kiltiiriiniin  etkisiyle Osmanli toplumunda {igiincii bir 6giin olan
kahvaltinin yer almasi ve kahvaltida siitlii kahve ile ¢ayin yer almasi bir yenilik olarak
gbze carpmaktadir. Bu yenilik Istanbul seckin ¢evrelerinde XIX. yiizyilin sonunda ve
XX. ylzyilin baslarinda taninmaya baglandi. Osmanli toplumunda XIX. yiizyil
sonlarindan itibaren Bati kiiltiirii ile olan etkilesimler neticesinde modernlesmenin
getirdigi yeni ¢alisma sartlar1 ve saatleriyle, ilkin Istanbul olmak kaydiyla sehirlerde
liclincii 6giin olarak sabah kahvaltis1 taninmaya baslandi. Ayrica seckin ¢evrelerde XX.
yiizyill baglarinda alafranga sofra adabinin benimsenmesine paralel olarak sokola
(kakao), siitlii kahve ve ¢ay esliginde kahvalti yapma aliskanliginin zamanla tanindigi

goriiliir.?™

268 Samanct, “Osmanh Kiiltiirinde Ogiin Zamanlar1 ve Kahvalt1”, s. 81-83.
29 Ahmet Mithat Efendi, Avrupa Adab-1 Muasereti Yahut Alafranga, haz. Fazil Gokeek, istanbul,
Dergah Yayinlari, Ocak-2016, s. 70-71.
210 Samanci, “Osmanl Kiiltiiriinde Ogiin Zamanlar1 ve Kahvalt1”, s. 82.
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IKiNCi BOLUM

XIX. YUZYILDA LEZZETIN MEKANLARI

2.1. Kahve/Kahvehaneler

Osmanlilarin en koklii igecegi ve ayn1 zamanda en ¢ok tiikettikleri keyif verici
icecek kahve idi. Kahvenin kesfedilen Etiyopya’nin ardindan Arabistan Yarimadasi’na
tasindig1 bilinir.  XVIL. ylizyilhin ilk ¢eyreginde Tiirkler tarafindan bu bdlgenin

fethedilmesiyle birlikte kahve, Osmanl: kiiltiiriine girmistir.>"*

Anavatan1 Habesistan’in (Etiyopya) Kaffa sehri olan kahvenin, Avrupa’da
heniiz bilinmiyorken Osmanli’ya ilk olarak Kanuni devrinde Yemen’den getirildigi
bilinir. Akdenizli ve Misirli tiiccarlar, Osmanli’nin kahve ticaretine basindan beri
hakim idiler. XVIIL. yiizy1lda Venedikli tiiccarlarin kahveyi onlardan alip tasimaya
basladiklar1 sdylenir. Osmanli ordusu kahveleriyle birlikte Viyana kusatmasindan
donerken birkag ¢uvali surlarin disinda birakmislardir. Avrupalilarin bu keyif verici
icecegi, Viyana kusatmasindan sonra kesfettikleri sdylenir. Osmanli’da ulema takimi
“kavrulunca komiir oluyor, igmek caiz degildir”, diyerek kahveye oOnce karst
cikmislardir. Insanlarin kahve igmek icin bir araya gelip devlet aleyhine konustuklari
da olurdu. Bu sebeple padisahlarin zaman zaman kahve i¢meyi yasakladiklart bilinir.
Kahve ocaklarinda bazi dénemlerde ¢ikan yanginlar neticesinde baskentte kahvenin
satilmasi ve i¢ilmesi yasaklanarak felaketlerin 6niine gec¢ilmeye ¢aligildi. Yenigerilerin
kodamanlar1 uzun bir siire esas gorevleri ile yetinmeyerek kahvecilik isine soyundular.
Peykelere, araliksiz algak iskemlelere oturulan, nargile ve g¢ubuklarla tiitiin igilen
Istanbul’un “sark kahveleri” her devirde kente gelen yabancilarin ilgisini ¢ekmeyi

basarmis ve yaptiklar1 graviirlere, resimlere de daima konu olmustur.’

Ayrica
kahvenin yaygiligi ile olusan kiiltlir ¢cevresi Tiirk folkloru ve edebiyatini etkileyip
¢ogu esere konu edildi.’”® Kahve i¢me aliskanhg, erkek tiiketicilerin giindelik
yasantisinda, glinbatimindan geg vakitlere dogru tasindi. Bu durum 6nceki donemlerle

mukayese edildiginde erkeklerin ailelerinden ve hanelerinden daha uzun siire ayr

2"t Kemalettin Kuzucu, “Osmanh igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, Tiirk Mutfag, ed. Arif

Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlar1-2. Baski, 2015, s. 244.
272 Eksen, a.g.e., . 138-139.
2% Kuzucu, “Osmanli i¢ecek Kiiltiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, s. 244.
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kalmalart demekti. Kahve biitiin toplumsal kesimlerce, tstelik evde giicii

yetmeyenlerin dahi sik¢a ugramis olduklart mekanin bir igecegi idi.?"™

Tiirk kahvesinin ¢ekiciligini, pisirilen suyun 6zelligi, tozun kavrulma derecesi,
atesin cinsi, cezvenin hangi metalden elde edildigi ve pisirme siiresi belirlerdi.
Geleneksel Tiirk kahvesinde sade yani sudan baska bir madde kullanilmaz. Bunun
yaninda agz1 tatlandirmak adma bir parca lokum ve kiigiik bir bardak icerisinde su
sunulurdu. Tiirk kahvesinin baska bir 6zelligi ise kopiiklii ve telveli olmasidir. Telve,
icecege asil lezzetini veren madde idi. Kopiik ise kahvenin kokusunu kagmasini
engelleyen ve sogumasimi Onleyen kapak vazifesi goriirdii. Ayrica kahvenin
hopiirtiilerek icilmesi ayip karsilanmaz, aksine sevimli bulunurdu. Ciinkii igenin
keyfini ve memnuniyetini yansitan bu ses, kahvenin miikemmelligini, lezzetini gdsterir
idi. XVIIL yiizyilin ikinci yarisindan itibaren gerek Avrupalilar gerekse Osmanlilar
nazarinda “Brezilya Kahvesi” goéz doldurmaya basladi. Fakat hazirlama metodu
bakimindan “Tirk Kahvesi” degerinden higcbir sey kaybetmedi. Belki de Tiirk
kiiltiiriiniin, Avrupa’ya kazandirdigi en 6nemli deger Tiirk Kahvesi’dir. Osmanli Elgisi
Siileyman Aga’nin 1669-1670’lerde Paris’te bulundugu sirada Osmanli saray usuliine
uygun merasimlerle kahveyi Fransizlara tanittigi soylenir. Kral XV. Louis’in bundan
etkilenerek kendi kahvesini pisirmeye basladigi ve metresi Madame de Pompadour’un
Tiirk kiyafetiyle kahve igerken portresini yaptirip Fransa’da kahvenin {in yapmasini
sagladigi bilinir. Bunun ardi sira 1835 yilinda Istanbul’da olan Ingiliz leydisi
Pandoe’nin, koyu ve sicak Tirk kahvesini tattiktan sonra, yaklasik iki yiizyil
kullanmalarina karsin, Avrupalilarin kahve pisirmeyi 6grenememelerinin ¢ok acikli

oldugunu belirtmesi de Tiirk kahvesinin énemini gostermektedir.?”

Tiirklere gore kahve, ¢ay kadar yararli olup her tiir kotiiliige kars iyi gelirdi.
Ancak seker katildigr takdirde sagliga daha az fayda sagladigi da bilinir. Seyyah Jean

Z4Cem Dogan, “Oteki” Modernlesme Istanbul’da Giindelik Hayat, Toplumsal Cinsiyet ve
Marjinalitenin Sinirlart (1830-1930), Istanbul, Kitabevi Yaymlari-1. Baski, 2021, , s. 69.; Murat Belge,
Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii, Istanbul, iletisim Yayinlari-15. Baski, 2018, s. 299.; Tolga Ulusoy,
“Kahvehane ve Kahve Tiiketiminin Cinsiyetlendirilmesi: Erkekligin Tarihsel Agidan Yeniden Uretimi” s.
1-2,14.

https://www.academia.edu/2475584/Kahvehane_ve_Kahve T%C3%BCketiminin_Cinsiyetlendirilmesi?e
mail_work_card=title

2®\Walsh, a.g.e., s. 334-335., Kuzucu, “igecek Kiiltiiri” Osmanlh Mutfag:, ed. Arif Bilgin-Sibel Ongel,
Eskisehir, T.C. Anadolu Universitesi Yayinlari, Ocak-2019, s. 135.; Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak
Imparatorlugu, s. 23.
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Thevenot nezdinde, Tiirklerde kahve ve kahvehaneler konusunun 6nemi su ifadeler ile
belirtilir;

“Tiirk tilkelerinde kahve ¢cok miktarda icilir, ister fakir, ister zengin olsun giinde en
az iki veya ii¢ fincan igerler, kocanin hanimina temin etmege mecbur oldugu seylerden
birisi de budur. Herkesin geldigi kahvehaneler ¢oktur; kahve burada biiyiik kazanlarda
pisirilir. Bu yerlere ne din ne de makam farki gozetilmeksizin her g¢esit insan gelebilir;
buraya girmek ayip degildir, bircoklart konusmak i¢in gelirler; kahvehanelerin disinda gelip
gegeni gormek ya da hava atmak isteyenlerin oturduklar: tizerleri hasirla ortiilii tas siralar
bulunmaktadir. Bu kahvehanelerde, herkesin ilgisini ¢ekmek icin, kahvehane sahibinin
angaje ettigi ve giiniin biiyiik bir kisminda ¢alip sdyleyen ¢ok sayida kemanci, klarnetci ve
sarkicilar bulunmaktadir. Sayet biri kahvehanede iken tanidik kimselerin buraya girdigi
goriirse ve biraz da nazik bir kisi ise, kahvehane sahibine bagirarak onlardan para

almamasin1 emreder ve bunu tek bir kelime ile ifade eder; zira onlara kahve ikram ettigi

Y ; ’ o 276
zaman sadece giaba yani “bedava” diye bagirir.”

Tiirklerin kahveyi o6glitmek icin degirmen kullanmadigi, ahsap dibek
tokmaklari ile havanlarda ezdigi bilinir. Bu islemle kahve degerlenmekte ve yiiksek bir
fiyatla satilmaktaydi. Tiirk usuliine uygun doviilen kahvenin, degirmenden ¢ekilen
kahveden daha lezzetli ve iistin oldugu bilinir.?’’ Osmanl’da déviilmiis veyahut
kavrulmus kahveler, deriden yapilmis torba ya da kutularda saklanirdi. Kutularin agzi
sik1 bir sekilde kapatilarak, kahve kokusunun kagmamasi i¢in 6nlem alinirdi. Kahvenin
taze kalmasia dikkat edilirdi. Oyle ki kahvenin lezzeti kahvenin tazeligine bagliydi.
Osmanli’da biiylik evlerde her giin taze kahve kavrulur ve taze kahve satan sayisiz
diikkan bulunurdu. Bunlarn haricinde Istanbul’da ve devletin baska sehirlerinde,
yalniz kahve dovme ve kavurma isiyle mesgul olan biiyilkk magazalar da acild.
Osmanli halki kahvelerini bu magazalara gotiiriir, para karsiliginda doviilmiis,
kavrulmus ve elekten ge¢mis olarak geri alirdi. Osmanli’da bu magazalarin

miidiirlerine “tahmis” denilirdi.>’®

Kahve, XIX. ylizyilin sonlarna kadar ¢ig ¢ekirdek olarak satilip, evlerde
tavalarda kavrulup ve el degirmeninden g¢ekildikten sonra pisirilip igilirdi.

Siileymaniye Medresesi’nde egitim gordiikten sonra, babasinin ¢ig kahve ve baharat

278 Jean Thevenot, 1655-1656’da Tiirkiye, cev. Nuray Yildiz, istanbul, Terciiman 1001 Temel Eser, 1978,
s. 92.
27 Brillat-Savarin, a.g.e., s. 97-98.
2B M., D’Ohsson, a.g.e., s. 55.
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satan diikkaninda calismaya baslayan Mehmet Efendi, 1871 yilinda is basina ge¢mistir.
O zamana kadar ¢ig c¢ekirdek olarak satilan kahveyi; kavurup, 6giitlip ve paketleyerek
tiilketime hazir bir sekilde Istanbul halkina sunmustur. Bu yenilik ve sagladig1 kolaylik
sayesinde Mehmet Efendi kisa siirede tin yapti. “Kurukahveci Mehmet Efendi” diye
anilmaya baslandi. Kurukahveci Mehmet Efendi kurulus doéneminin karakteristigi,
yabanci sermayeye ve dis ticarete agilan tarim agirlikli Osmanli ekonomisinin hakimi
ve 1820-1913 Osmanli iktisadi déneminin aynasi olmustur.’’® XIX. yiizyilda kahve
igme usuliinlin de degisime ugradig goriiliir. Kahve kii¢lik bir fincanda telveli olarak
artik ikram edilmedi. Evvela glimiis bir ibrik vasitasiyla telveleri siizdiiriilerek, iginde

kiigiik bir masa olan sekerlikle beraber sunulmaya bagsland1.”®

Tarih boyunca modernlesmenin, ticaretin, inanglarin ve fikirlerin uyaricisi olan
kahve; sosyal sistemleri, kiiltiirleri ve hiikiimetleri yikmaya yardim etmistir. Bati’da ilk
zamanlar gizemli bir “saracen sarab1” diye anilan kahve, ¢ok gegmeden burjuvazinin

ticaretini en ¢ok yaptig1 lriinlerden biri oldu. Kahve diinyanin farkli bolgelerinde,

tiretici ve tliketiciyi, 0zglir ve koleyi, zengin ve yoksulu, az gelismis ve gelismisi,
281

kapitalizmi, ge¢misi ve buglinii birbirine bagladi.

Gorsel 2. 1: XVIII. yilizyilda kahve ve ¢cubuk icen Osmanli hanimi. Anonim suluboya.
(Les portraits des differens habillemens qui sont en usage a Constantinople) Alman
Arkeolojisi Enstitiisii Istanbul?®?

" Benan Yiicebalkan, Yagmur Yurtsever, “Osmanli’da Kahve, Kahvehane Kiiltirii ve Bir
Kurumsallasma Hikayesi: Kurukahveci Mehmet Efendi”, Turkish Studies, Ankara, Summer-2018, c.
XIl1, sy. 16, s. 301-302.
280 \Walsh, a.g.e., s. 428.
281 Yahya Kemal Bastan, “Sufi Sarabindan Kapitalist Metaya Kahvenin Oykiisii, Akademik Bakis
Dergisi, Yaz-2009, c. I, sy. 4, s. 82.
282 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfagu, s. 34.
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Kahve, bir takim biyolojik ihtiyaclar1 karsilayan ve anlik lezzet yasatan alelade
bir icecek olmayip, simgesel, kiiltiirel ve toplumsal anlamlar barindiran bir maddeydi.
Kahve evvela keyif verici bir nitelige sahipti. Bu keyfi Batili seyyahlar, kahve igenin
bagdas kurarak goziinii bir noktaya dikip tefekkiire ya da hayale dalmasi bigiminde
tarif etmekte, Avrupa’daki gibi savurganlik, eglenme ve liiks tiikketim anlayisina
benzemedigini vurgulamaktadirlar. “Goniil ne kahve ister, ne kahvehane/Goniil sohbet
ister kahve bahane” soziinde ifade edildigi gibi kahve, ortak paylagimda bulunmak
isteyenler i¢in bir arag¢ olarak algilanir. Kamusal, resmi ve 6zel mekanlarin en genel
agirlama yolu olan kahve, yoksullar i¢in dahi mutlak bir zorunluluk halini almis,
dostlugu pekistiren veya animsatan bir sembole doniismistiir. Bu anlayis ise “Bir

fincan kahvenin kirk yillik hatirt vardwr” atasézinli dogurdu.283

Arapca kahve ve Fars¢a hane kelimelerindeki birlesimden olusan kahvehane,
kahvenin i¢ildigi sosyal mekan olarak konumlandirilir. Giiniimiizde ¢ay, kahve veya
meyve suyu gibi alkolsiiz ¢esitli igeceklerin i¢ildigi, nargilelerin tiikketildigi, ¢esitli kagit
ve tavla oyunlarinin oynandigi, televizyonun seyredildigi, miisterilerinin kitap ve gazete
okudugu mekanlara kahvehane denilir. Ayrica kiraathane ve kahve olarak da
isimlendirilir. Ekseriyetle erkeklerin toplu olarak oturdugu, futbol, siyaset ve iilke
giindeminin konusuldugu, sohbet vasitasiyla bir sosyallesme ve kaynasma ortaminin
gelistigi mekanlardir. Osmanli kahvehaneleri evvela, dergah, tekke, cami gibi dini
yerlerin, ev ve isyeri gibi mekanlarin disinda bir sosyallesme merkezi olurken, zaman
icinde 13 bulma kurumu, haberlesme merkezi, otel, eglence yeri gibi fonksiyonlarla
degisime ugrayarak, yeni davramis kaliplar1 ve sosyal aligkanliklar ortaya ¢ikaran bir
mekan haline doniistii. Kahvehaneler, yalnizca bir seyler icilen yerler olmamakla
birlikte, din dis1 Orgiitlii eglencenin yer aldigi, sosyal iliskileri sekillendiren, kamuya
acik toplumun gecirdigi dontlistimlere ayna tutan, kiiltiiriin iiretilip tiiketildigi isletmeler

olarak toplumlar nazarinda kabul gérmiistiir.?®*

Istanbul’da, 6zellikle miiderris ve kadi mazullerinin vakit gecirdigi, issiz
giigsiiz takiminin gittigi kahvehaneler gogalmaya basladi. Oyle ki biiyiikge mansab ve

riitbe sahipleri, imamlar ve miiezzinler dahi bu kahvehanelerin miisterisi oldular. Halk

283 Kuzucu, “Igecek Kiiltiiri” s. 135. .
%4 Ayse Duvarci, “Kiiltiriimiizde istanbul Kahvehaneleri ve Halk Edebiyatina Katkilar1”, Batman
Universitesi Yasam Bilimleri Dergisi, Batman, 2012, c. I, sy. 1, s. 76, 85.
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ile dolup dolusan kahvehanelere 6zellikle gengler, iistelik sakali ¢ikmamis gocuklar,
girip ¢ikmaya baslayinca bir takim mutaassip ulemanin kahveler aleyhine harekete
gecmesine sebep oldu. “Birer mesavi hanedir, kahvehanelere varmaktan meyhaneye
varmak eviadir” demeye basladilar. Ardindan kahvehanelere girilmemesi igin
mescitlerde ve camilerde nasihatler ve vaizler verilmeye baglandi. III. Murat
doneminde fetva verilerek ilk kahve yasagi uygulandi ve kahvehanelere kilit vuruldu.
Ancak yasaklarin uygulandigi bu donemde kacgak yollar vasitasiyla mahalle aralarinda,
c¢tkmaz ve ara sokaklarda koltuk kahveleri a¢ildi. Boylece payitahtin taninmis ulemasi

ve seyhlerince bu miidavimler hos goriilerek kahve yasag: kaldirildi.?®

Osmanli kahvehaneleri, hem kahvehanedeki kocek, meddah gibi baska
calisanlariyla hem de usaklariyla ve de siiphesiz miisterileriyle sakalsiz ve geng
oglanlarin en mithim mekanlar1 arasinda yer aldi. Bu durum hem bir takim kahvehane
tasvirlerinde hem de kahvehane hakkindaki yazili kayitlarda agikca goriliir.
Kahvehanelerde en ¢ok kahveci usaklar lizerinde yapilan edebi eserlerin diline dikkat
ceken Mikhail, kahvehanelerin eril (kimi dillerde erkek cinsten sayilan sozciik,
miizekker) bir diinya olarak algilanamayacagi, bu mekanlarda degisik arzularin ve
kimliklerin bir arada yer aldigim1 ve “toplumsal cinsiyet heterotopyasi” olarak
goriilmesi gerektigini savunur. Ayrica Osmanli hukuk sisteminde sakali ¢ikmamis
genclerin korunduguna dair fetvalarda bulunur. “Oglan” olarak tanimlanan sakali
citkmamis genglerin bu fetvalarda miisteha kabul edilerek, koruma altina alindig
bilinir. Sakalsiz olmalarindan miitevellit kadinlara benzetilen bu oglanlar, kadinlarla
iletisimin kisith olmasindan dolayr Osmanl toplumunda dogal olarak arzu ve sehvetin
nesnesi olarak goriiliirlerdi. Dolayisiyla onlarla dogrudan temasin oldugu mekanlar

kahvehaneler olarak kabul edilir.2%®

Amerika yeni tatlarin ve yeni iiriinlerin geldigi cografya olmasi yoniinden 6nem
tasimaktadir. Osmanli’ya 1600 yilinda Amerika kitasindan birkag Ingiliz denizci
tarafindan ilk iirlin olan tiitiin getirildi. Tiitiin ilkin tipta, rutubet kaynakli hastaliklarin
tedavisinde kullanildi. Ancak kokusunun mide bulandirmasi sebebiyle birka¢ din

adamu tarafindan bu iirlin haram sayildi. O zamanlar sayilar1 az olan ve zor acilan

285 Resat Ekrem Kogu, Tarihimizde Garip Vakalar, istanbul, Varlik Yaymlari, Kasim-1971, s. 39-40.
%8 Tiiliin Degirmenci, “Kahve Bahane, Kahvehane Sahane: Bir Osmanli Kahvehanesinin Portresi”, Bir
Tasim Keyif: Tiirk Kahvesinin 500 Yillik Oykiisii, ed. Ersu Pekin, Ankara, Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari,
2015, s. 135.
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kahvehanelerde, haram sayilan tiitiniin yapraklar i¢ildi. Misteriler tarafindan kahve-
titlin ikilisi biiylik bir ilgiyle karsilandi. Kahvehanelerin devlet ricali tarafindan
kapatilmasi i¢in bardagi tasiran son damla ise tiitiin tiiketimi oldu. Kahvehaneler 1580-
1830 yillar1 arasinda, tiirlii tiirlii yasaklamalara ugradi. 1633’te bir kahvehanede igilen
tiitlin yiiziinden ¢ikan yanginda, baskentteki bes mahallenin yanarak kiile donmesi IV.
Murad’in baskilart arttirmasina sebep oldu. Nakisli, havuzlu, ziynetli, fiskiyeli
miikellef kahvehaneler yikildi. Yasaga ragmen acilan bir kistm kahvehaneye, Sultan
Murad idam cezast uyguladi ve bu kahvehanelerin c¢atilar1 yere indirildi.
Kahvehanelere karsi en sert uygulamalar ve yasaklar, IV. Murad tarafindan uygulandi.
Bu yasaklarda dini bagnazliktan ziyade, devlet aleyhine aylak adamlarin dedikodu
cikaracak korkusu etkili olmaktaydi. Yikilan kahvehanelerin yerine bekar odalar1 ve
nalbantlar insa edildi. IV. Murad’in (1640) uyguladigi bu yasaklar Sliimiine dek
siirdii.?®” Kahvehanelerin genellikle sahipleri yenigerilerden olusuyordu. IV. Murad’in
aldig1 tedbirler dolayisiyla yenigerilerin politik giiclerini zayiflatmaya yonelikti. XVIIL
yiizyilin ikinci yarisina bakildiginda, toplumda kahve ve tiitiin ikilisinin bir aligkanlik

olarak yerini aldig1 gé’)rl'ih'ir.288

Osmanli’da kahvehane sayisi siiratle artmaktaydi. Kahve igmek ve yarenlik
etmek maksadiyla buralarda toplanan, c¢esitli ziimrelerden ve farkli kiltir
seviyelerinden insanlar, ¢ok hizli olusan bir sosyallesme mekani, kiiltiirel birikim
ortami1 ve siyasi iktidar karsisinda seslerini ¢ikarabildikleri bir kamusal alan1 meydana
getirdiler. Fakat Osmanli geleneksel toplum kiiltiirlinii bigimlendiren saray, cami ve
medrese haricinde, sivil bir anlayisla ortaya c¢ikan kahvehaneler, XVI. ve XVIL
yiizyllda Istanbul’da, sikga goriilmeyen bir tepkiye maruz kaldi. Fitne yuvasi ve
miskinlerin bulugsma mekani olarak goriilen kahvehaneler, evvela iktidar olmak {izere
toplumun farkli kesimlerinin de tepkisi ¢ekti. Basta Suri¢i Istanbul olmak {izere
Istanbul’da bulunan tiim kahvehaneler 1567 yilinda kapatildi. Ancak IV. Murad
donemi ve sonrasinda uygulanan tiim yasaklara ragmen kahvehane sayilar1 XVIL
yiizyilin sonunda alt1 yiize ulasti. Hatta XIX. yiizyilin baglarinda bu sayinin 2.500’lere

kadar ¢iktig1 goriiliir. Boylece hem itibar hem de say1 olarak 6nemi artan kahvehaneler,

28 7 Esra Cetinkanat, Tiirk Kahve Kiiltiirii ve Kahve Takimlari, Yaymlanmamig Yiiksek Lisans Tezi,

Marmara Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisii Seramik ve Cam Ana Sanat Dali, Istanbul, 1997, s. 19.
%88 pedani, a.g.e., s. 55-56.
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zamanla mevcut toplumsal ve kiiltiirel yasamin i¢inde olmay1 basardi. Kahvehaneler
her ne kadar yalnizca erkek sosyalligini barindirsa da Osmanli kentindeki kamusal
hayatin 6nemli bir boliimiinii olusturuyordu. Evvela marjinal bir yenilik olarak goriilen
kahvehane, zamanla normallesti ve toplumun Kkiiltiirel, sosyal ve ekonomik

gereksinimlerine cevap veren, merkezi bir konum haline geldi.?*®

Kahvehaneler devleti en ¢ok ugrastiran sehir mekanlarini olusturmustur. Siyasi
buhranlarm yasandigi durumlarda, Istanbul kahvehaneleri devlet sohbetine cesaret
edilen kotii iine kavugmus yerler olarak takibata ugradi. Padisahlarin bu mekanlardan
siiphelenmesi icin hakli sebepleri vardi. Oyle ki XIX. yiizyilda her yedi diikkAndan bir
tanesi kahvehane idi. Her ii¢ kahvehaneden bir tanesinin sahibi ise “odabas1”, “bese”,
“bostani” gibi yenigeri unvanlarimi tasirdi. Ayrica esnaflik meslegini yapan her iki
yenigeriden biri de kahveci idi. Din karsithigi, ahlaksizlik, yolsuzluk, gayrimesru siyasi
muhalefetin katiiliikle dolu yatag1 olarak goziiken kahvehanelere karst olan padisahlar
II. Selim, III. Murad, IV. Murad ve III. Selim olarak siralanir. Kahvehanelerde oynanan
Karag6z oyunlarinin pek ¢ogu, XIX. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren devlet nezdinde
gbzlem altina alindi. Evliya Celebi de bu Karag6z oyunlarinin igerigini aktarir. Payitaht
halkinin gilindelik siyasete karsi olan tutumlari bu oyunlar araciligiyla sergilenirdi.
XVIIL. yiizyildan itibaren hamamlar kadinlar tarafindan kahvehane olarak kullanildi.
XIX. yiizyilda bu hamamlarda kadmlarin casusluk yapip, devlet aleyhine konustugu

goriiliir.”*

Kahvehaneler o donemde insanlarin bulusup tartisacagi tek kamusal mekan
olarak goriliir. Ayrica XVII. yiizyilda Osmanli Devleti’nde etkili olan Kadizadeliler
olay1 bagladi, devlette bunun tizerine teyakkuza gecti ve kahvehanelere kargit 6nlemler

aldi. Kahvehanelere uygulanan yasaklar, devlet nazarinda kahvehanelerin sosyolojik

8 Ahmet Yasar, “Osmanli Sehir Mekanlari: Kahvehane Literatlirii”, Tiirkiye Arastirmalart Literatiir
Dergisi (TALID), 2005, c. Ill, sy. 6, s. 239-240.; Fikret Yilmaz, “Bos Vaktiniz Var m? veya 16.
Yiizyilda Anadolu’da Sarap, Eglence ve Sug”, Tarih ve Toplum Yeri Yaklasimlari, Bahar-2005, sy. 1, s.
47.
2% K ahraman Sakul, “Payitaht Halki ve Siyaset”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi
(Siyaset ve Yonetim-1), ed. Feridun M. Emecen-Coskun Yilmaz, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir
A.S., Istanbul, 2015, c. I, s. 117-118.; Cengiz Kirli, “Kahvehaneler ve Hafiyeler: 19. Yiizyil Ortalarinda
Osmanli’da Sosyal Kontrol, Toplum ve Bilim, No:83, Ocak-2000, s. 68.; Kirli, “Kahvehaneler: 19.
Yiizy1l Osmanli Imparatorlugu’nda Kamuoyu”, Osmanli Kahvehaneleri: Mekan, Sosyallesme, Iktidar,
haz. Ahmet Yasar, Istanbul, Kitap Yaymevi-3. Baski, Ocak-2018, s. 111.
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yonden giiclinii gosterdi. Zira devlet bu yerlerde siyasi muhalefetin gii¢c elde ettigini

varsayarak bu mekanlari tehlikeli olarak nitelendirdi.?*

XIX. yiizyilda da bu durum degismedi ve devlet lakirdis1 eden kahvehanelerden
birka¢inin kapatilmasi istendi.®®* Kahvehaneler yasagin uygulandigi donemlerde
berber gibi farkli islevlere doniiserek faaliyetlerini siirdiirdii. II. Mahmud doneminde
yenigeri ocaginin kaldirilmasiyla (1826) kanli bir muharebeye donen sehirde
toplantilara engel olmak ve fitne tehlikesinin &niine ge¢mek icin Istanbul’da birkag y1l
kahvehaneler yasaklandi. Ardindan ortalik yatisinca kahvehaneler yavas yavas tekrar

acilmaya basladi.”®® Kahvehane yasagi 1830 yilinda tamamen ortadan kaldirildi.?*

Osmanli doneminde kahvehaneler, siyasi ve politik yerler, iktidar1 tehdit eden
mekanlar olarak goriiliirdii. Kahvehaneler politik dedikodularin dondiigii ayn1 zamanda

etrafinda tarassut®®

edildigi mekanlardan olusmaktaydi. Osmanli’da camilerden sonra
en etkin ve yogun isleyen mekanlar kahvehaneler olarak bilinir. Hatta kahvehanelerin
karar mekanizmas1 konumuna geldigi de olurdu. Ayrica bu mekanlar ahlak kuliibi gibi
islenirdi. Ritiieller, yazili olmayan ahlaki kurallar daha ¢ok erkeklere karsi uygulanan
kurallardi ve bu mekanlarda uygulanirdi. Bu mekanlar karakollarin gayri resmi bir
kurumu gibi goriiliirdii. Osmanli’da bulunan kiilhanbeylerinin giliniimiiz deyimiyle

kabadayilarin, kahvehanelerin arka bahgelerinde igki igtigi s(jylenir.296

Kahvehaneler, evvela sadece kahve icilen mekanlar olarak agildi. Lakin zamanla
farkli amaglar edinerek kendi iclerinde ayrismaya basladilar. Kahve tiirlerinden en
masum olani, adeta cami teskilatinin bir parcasi olan kahvehanelerdi. Miiezzin ve
imamlarin siklikla gittigi camiye yakin kahvehaneler, bilhassa XIX. ylizyilin basindan
itibaren yayinladiklart miizik hasebiyle sikayetlere maruz kaldi. Namaz esnasinda

yiiksek sesle ¢alinan gramofon cemaati rahatsiz etmeye basladi. Ayrica sokaklarda

21 Ahmet Tiirker, 19. Yiizylda Yabanci Seyyahlara Gore Osmanli Devleti’nde Kahvehaneler,
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Giimiishane Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tarih Ana Bilim
Dali, Giimiighane, Ekim-2019, s. 26-27.; Belge, a.g.e., s. 299-300.

22 BOA, HAT, 1364-53975, H-29-12-1223 (15 Subat 1809).

23 Kogu, Tarihimizde Garip Vakalar, s. 40-41.; Ramazan Kilic, Osmanl Toplumunda Kahvehaneler,
Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Tarih Anabilim Dali, Nevsehir, 2015, s. 50-51.; Ahmet Yasar, “Osmanli’da Kamu Mekan1 Uzerine
Miicadele: Kahvehane Yasaklamalar1”, XV. Uluslararas: Tiirk Tarih Kongresi, Ankara, Tiirk Tarih
Kurumu Yayinlari, 2006, s. 1407.

% Giirsoy, a.g.e., s. 157.

2% Tarassut: dikkatle bakma, gozetleme, gozleme https://sozluk.gov.tr/

2% \Walsh, a.g.e., s. 266.; Cem Dogan, a.g.e., S. 74-75.
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gecisi zorlastiran sandalye ve masalar bir diger rahatsizlik sebebiydi. Kumar ve icki
haricinde bazi kahvehanelerde esrar kullanildi. Bu da gerek halk ve gerekse devlet
tarafindan rahatsiz edici bulundu ve bunun i¢in ¢areler firetilip uygulandi. Bu
mekanlarin gergeklestirdigi fiiller, toplum tarafindan kahvehaneleri itibarsizlastiran
temel faktorler olarak goriiliir. Zira kahvehane diye isimlendirilen bu mekéanlar, ayni
stiregte birer meyhane, umumhane, kumarhane ve gece kuliibii gibi ¢alistirilarak, sikayet
ve tepkilerin asil sebebi oldu. Sonraki donemlerde tiim bu islevler, basli basina degisik
birer mekana doniisiince, kahvehanelere yonelen tepkiler de biiyiik oranda ortadan

kalkmis oldu.?’

Istanbul’da yasanan degisimle birlikte mekanlarin da yaygin sekilde izlenebilir
bir kamusalliga doniistiigli soylenebilir. Geleneksel mekanlar ile yeni mekénlar arasinda
bir yarisin basladig1 ve giderek kamusal alan ve mekanlarin kullaniminda belirtilen sivil
ve resmi ayrimin giiclendigi sdylenir. Istanbul’da bir yandan ahalinin kullandig1 ve daha
cok Efkar1 Umumiye’nin olusturdugu kamusal mekan ve alanlari, diger yandan resmi
kullanimli ve toplu eylemlerin yapildigi geleneksel meydanlar yer aldi. Ayn1 zamanda
bir taraftan medrese, cami, tekke mahfilleri gibi eskiden beri bilinen uhrevi mekanlar,
diger taraftan bozahane, kahvehane, meyhane gibi erklilerin goziindeki manasiyla
seytani mekanlar, yenilik¢i yapilariyla alelade insanlarin bulusma noktalar1 haline geldi.
Bu mekéanlarda toplananlar, vakit gecirmek ve ibadet etmenin yaninda hem devletin
hem de kentin nasil yonetildigi hakkinda muhabbet ediyor, itiraz ettikleri konulart
paylasiyor ve yoOnetimi elestiriyorlardi. Bu sebeple zaman gegirme ya da ibadet
yapmanin yaninda, politik kullanimlar1 olmasi yoniinden degerlendirilmeleri kentin

siyasal atmosferini anlama agisindan 6nem arz eder.?®

Cumhuriyet’in ilanindan sonra, halkin bir araya geldigi yeni mekanlar
olusturuldu. Barlar ve dans salonlar1 gibi yeni eglence yerlerinin sayilarinda artis oldugu
gozlemlendi. XIX. ylizyilda hizli bir endiistrilesme siireci, biitiin diinyada goriildii.

Bununla birlikte iletisim aglarmin gelisimi ve teknolojinin geligsmesi, tilkelerin igindeki

27 Ugur Akbulak, “Tanzimat ve Mesrutiyet Dénemlerinde Kahvehanelerde Kaynaklanan Sosyal
Sorunlara Dair Bazi Tespitler”, Erzurum, Atatiirk Universitesi Tiirkiyat Arastirmalart Enstitiisii Dergisi
(TAED), 2015, sy. 54, s. 579-580.
% Yilmaz, , “Siyaset, isyan ve Istanbul (1453-1808)”, Antik Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul
Tarihi (Siyaset ve Yonetim-1), ed. Feridun M. Emecen-Coskun Yilmaz, Istanbul, Tiirkiye Diyanet Vakfi
Islam Arastirmalar1 Merkezi (ISAM), 2015, s. 129-130.
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yapty1 degistirdi. Devrim siirecini oturtmaya c¢alisan Tiirkiye Cumhuriyeti, diinyanin
gelisimine degisik agilardan ayak uydurmaya calisti. Donemsel olarak Bati’daki
kahvehaneler, diisiince akimlarina dnciiliik etti. Tiirkiye’deki kahvehaneler ise Osmanl
kahvehanelerine benzer sekilde cesitli tas ve kagit oyunlart oynamakta, politik
manadaki konugmalara yalnizca dedikodu seviyesinde dahil olmaktaydi. Her toplumda
oldugu gibi Tiirkiye Cumbhuriyeti’nde de resmi ideolojinin haricindeki kisiler,
kahvehanelerde teskilatlanarak bir muhalefet durusu sergiledi. Ustelik tek parti
doneminde kurucu iktidarin, kendi fikirlerini halka benimsetmek i¢in ¢esitli yollarla
kahvehaneleri kullandig1 bilinir. Ulusun insasi doneminde, kahvehanelere gramofon
koyuldu, otoriteyi mesrulagtirmak adina g¢esitli marslar ¢alindi ve plaklara konugmalar

aktarilarak halka dinletildi.?®®

Osmanl: kentlerinin biitiin mahallerinde bulunmasa da biiyiik bir béliimiinde yer
alan, XVI. ylizyildan itibaren yayginlasan, giindelik yasama kiiltiirel ve sosyal yonden
katkilar1 bulunan kahvehanelerin, erkeklik imajinin yaratilmasinda ve sosyal iliskilerin
kurulmasinda baskin bir role biiriindiigli goriilir. Bu mekanlar zamanla kendi
miisterilerine gore ¢esitlilik gosterdi. Meddah kahvehanesi, mahalle kahvehanesi, esnaf
kahvehanesi, asik kahvehanesi, yeniceri kahvehanesi gibi yerler toplumun farkli
ekonomik ve sosyal gruplaria gore cesitlilik gdsteren kahvehaneler olmakla birlikte
miidavimi bir boyut da kazandi. Ayrica farkli kiiltiir katmanlarinin bulustugu bu

mekanlarin sahipleri miisteri memnuniyeti i¢in farkl yollara bagvurdu.*?

Toplumsal degismeye paralel olarak erkeklerden baska, kadinlarin bulundugu ve
bir Olgiide kahvehanede gergeklestirilen etkinlikler icin “kafeterya” tarzi yerlerin
olusumu, modernlesmenin bir kanit1 olarak karsimiza ¢iksa dahi kahvehaneler bilhassa
Osmanli toplumunda, ataerkilligin simgelerinden biri haline gelerek toplumsal olarak
cinsiyet¢ci bir kurum vasfina sahip oldu. Erkeklere has kamusal bir mekan olan

kahvehaneler, Osmanli toplum yapisinda cinsiyet¢i kaliplar1 gosteren faktdrlerden biri

2% Halil Emre Danis, “Osmanli ve Cumhuriyet Dénemi’nde Kahvehaneler: Sosyal ve Siyasal Yasamin
Incelenmesi”, Akademik Bakig Dergisi, Kirgizistan, Kasim-Aralik 2011, sy, 27, s. 7-8.
%% Dyvarci, a.g.m., s. 80.
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olarak savunulur. Dolayisiyla kahvehaneler erkeklere has bir mekan olarak gelisim

gosterdi.®

Osmanli’da toplumsal ayrigmanin cinsel kimliklere has yapisal 6zellikleri
sebebiyle, kahvehanenin agik¢a eril-kamusal bir diizlemde bulundugu iddia edilir.
Kahvehanelerin giindeminde kadinlarin dolayli yoldan konu olmalari, daha ¢ok ahlaki
kuskular vasitasiyla olmustur. Mahalleye uygunsuz kadinlarin yerlesmeleri ve eve erkek
almak suretiyle mahallenin haysiyetini lekelediklerine dair yayilan dedikodularin
ardindan, ilgili kadinlarin evlerine baskinlar yapilirdi. Bu baskin kararlariin alindigi
mekanlar, genellikle kahvehanelerdir. Bu mekéanlar karar mekanizmasi konumuna
gelmekte ve gayri resmi olmakla birlikte bir tiir ahlak kuliibii gibi de islenirdi. Boylece

C e e . ~ e eepee 302
Osmanli kahvehanesi bir “izleme ve izlenme mekan1” olarak goriiliir.

Kahveler toplumsal yasamin merkezi, mahalle arasinda orgiitlenen ve orada
oturanlarin 6zel kuliibii olarak goriilmiistiir. Eskiden kusaklar arasinda catigsmalara yol
acmamak, yliz géz olmamak i¢in mahalle kahvesi yaninda, gengler kahvesi de olurmus.
Sehrin islek yerlerinde usak kahvesi, iskelelerde mavnacilar, hamallar kahveleriyle bir
kistm meslek mensuplarinin devamli bulunduklar1 yerlerde binek arabalari, yiik
arabalari, ascilar, tablakarlar, seyisler, tulumbacilar, oyuncular kahveleri de bulunurdu.
Amag mesleki yardimlasma, is bulma, dayanisma, dertlesme tabii ki az da olsa keyif ve
dedikodu idi.**

Osmanl kentlerinin biitiin mahallelerinde bulunmasa da biiyiik bir boliimiinde
yer alan ve XVI. ylizyildan itibaren yayginlasan, glindelik yasama kiiltiirel ve sosyal
yonden biiylik katkilar sunan, mekéanlardan biri de mahalle kahvehaneleri idi. Bu
kahvehanelerde dini mekén ile sivil mekan arasinda ice doniik geleneksel bir yasam
tarz1 hakimdi. Lakin yine bu kahvehaneler vasitasiyla disa doniik bir kiiltiirel yapilagsma
siirecine girildi. Bunun anlami; mahalle halkinin, dini ve sivil mekanlardan bagimsiz
olarak sokak kiiltliriinii tanimalar1 ve bunun araciligiyla da sehir hayatina dogrudan

katilabilme imkanina sahip olmalaridir. Mahalle kahvehaneleri, politik ve tehlikeli

% Qelin Sahbaz, Ge¢misten Giiniimiize Kahvehaneler, Kahvehanelerin Sosyal Yasamdaki Yeri ve
Onemi: Aydin Merkez Ornegi, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Adnan Menderes Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin, 2007, s. 133-134.
%02 Degirmenci, a.g.e., s. 122.
%03 Eksen, a.g.e., s. 139.
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ozellikler barindiran mekanlar olarak yayginlik gosterdi.*® Mahalle kahvehaneleri,
Istanbul’'un disinda Balkan ve Anadolu kentlerinde de karsimiza c¢ikan en yaygin

sosyallesme mekanlar1 arasinda yer alir.3®

Gorsel 2.2: Mahalle Kahvehaneleri®®

Osmanli’da 1902 yilina ait bir arzuhalde okul talebelerine dair bilgiler yer alir.
Dini egitim veren okullarin talebeleri, okulu asarak kahvehanelere gidip, kumarla zaman
gecirirlerdi. Bu durumu engellemek adina tayin edilen memurlarin gérevlerini yerine
getirmedikleri bu nedenle siddetli hapisle cezalandirilacaklar1 arzuhalde bildirilir.
Nitekim bu kahvehanelerin yaydiklar1 bu tembellik hissi, kumar ve isret gibi menfi
aliskanliklar sebebiyle “mahalle kahvesi Sark’in harim-i katili” ve halkin mezar1 olarak
goriiliir. Ayrica bu mekanlar hem halki ¢aligmaktan alikoyuyor hem de miskinlige
alistinnyordu. Bu yiizden kahvehaneler Osmanli toplumu ve iktidar igin tehlike

olusturuyordu.*®’

Kahvehanelerin, asil olarak kiiltiirel aligveris ve haberlesme gibi miihim
gorevleri vardir. Basili yaymlar esas itibariyle kahvehanelerde okunurdu. Edward

Lloyd’un tarihi net olarak belli olmayan ancak 1687 veya 1688 yillarina tekabiil eden,

304 Hiiseyin Yildiz, Kaybolan Mahalle Kiiltiiriinde Eski Istanbul Kahvehaneleri, Yaymnlanmamis

Yiiksek Lisans Tezi, T.C. Beykent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sinema-TV Ana Sanat Dali,
Istanbul, 2018, s. 1-3.;

Tung Isoglu, “Kahve ve Kahvehaneler”,
http://Kkirpi.fisek.com.tr/index.php?metinno=tarih/20050131115219.txt (05.03.2005)

%5 Mehmet Bayartan, “Osmanli Sehrinde Bir Idari Birim: Mahalle”, Istanbul Universitesi Edebiyat
Fakiiltesi Cografya Béliimii Dergisi, istanbul, 2005, sy. 13, s. 101.

$%Ekrem Bugra  Ekinci, “Osmanli  Devrinde  Bir Halk  Kuliibii: Kahvehaneler”,
https://www.ekrembugraekinci.com/article/?ID=638&osmanlilar-devrinde-bir-halk-
k1%C3%BCh%C3%BC:-kahvehaneler

7 Cem Dogan, a.g.e., s. 77-78.
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Londra’daki Tower Caddesi’nde kendi adim1 verdigi bir kahvehane acti. “Lloyd’s
Coffeehose” adindaki bu kahvehane, “Lloyd’s News” sifatiyla habercilik hizmetinde
bulundu.®® XIX. yiizyil Osmanli kahvehaneleri diisiiniildiigiinde geleneksel kiiltiir
icindeki temel gorevleri kendiliginden ortaya cikar. Istanbul’daki giindelik hayatin
hizli akigskanligi, duyuru yapmanin yaninda haber almanin 6nemini de arttirdi ve ilk

haberlesme merkezleri olarak kahvehaneler tercih edildi.>®

Savas donemlerinde kahvehaneler etkin iletisim araci olarak kullanildi. Kirim
Savasi’yla (1854-1856) birlikte kahvehaneler, yeni haber ihtiyacinin karsilanmasinda
rol oynadi. Ayrica 1860’11 yillarda devlet basininin daha 6zgiir bir yapiya ulagmasi
ama¢ edildi. “Havadis¢i” diye tabir edilen kisiler, bilhassa kahvehanelerdeki haber
akisinda rol aldilar. 1918-1922 yillarinda, Anadolu’da Mustafa Kemal’in yiiriittiigi
direnis harekati esnasinda kahvehaneler 6nemli bir kdprii gorevi iistlendi. Bu donemde
“Bayrakli Kahvehanesi” ismini duyurarak miicadelecilerin haberlesme merkezi olma
ozelligine sahip oldu. Kahvehaneler kitle iletisim araglarinin olmadigi dénemlerde
sOylenti yoluyla haberleri yaymayi calisti. Modernlesmenin getirdigi teknolojik

yeniliklerden kahvehanelerde etkilendi.®'

Kahvehanelerde bir araya gelen insanlarin, giindelik yasamin dinamiklerinden
bahsetmeleri ya da dedikodu ile zaman gecirmeleriyle birlikte, seferlerin sonuglari,
politik olaylar ve saraydan disariya sizan bilgiler ve biiyiik olasilikla pek ¢ogu bilhassa
cikartilan manipiilatif ya da uydurma rivayetler c¢ercevesinde devlet sohbeti diye
tanimlanan elestiri aliskanliklarin1 edinmekteydi. Her kesimden insanin bulundugu bu
bulugmalar, toplumun bilgilenme istegiyle de alakadar oldugundan kulaktan kulaga
yayilan konularin gercek olup olmamasi da miithim degildi. Fisiltiyla aktarilan bilgiler
giindelik siyaset yoniinden daha belirleyici ve islevsel idi. Bu bilgiler giderek toplumsal
kanaate doniistii. ™ Habercilik hizmeti bu sekilde kahvehanelerde yer edinmeye basladi.

Giderek yayginlasan bu durum kiraathane, gazino ve birahane gibi sosyallesme

%08 Schivelbusch, a.g.e., s. 54-56.

39 Cem Dogan, a.g.e., s. 83-84.; Tolga Ulusoy, “Kahvehane ve Kahve Tiiketiminin Cinsiyetlendirilmesi:
Erkekligin Tarihsel Agidan Yeniden Uretimi”, s. 10-11.
https://www.academia.edu/2475584/Kahvehane_ve_Kahve T%C3%BCketiminin_Cinsiyetlendirilmesi?e
mail_work_card=title

310 Sahbaz, a.g.t., s. 83-85.

311 Yilmaz, “Siyaset, isyan ve Istanbul (1453-1808)”, s. 130.; Ahmet Yasar, “Osmanli’da Kamu Mekan
Uzerine Miicadele: Kahvehane Yasaklamalar1”, s. 1408-1409.
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mekanlarint yalniz zararli olanlar1 degil, her tiirden yaymin okundugu haberlesme
merkezi haline doniistiirdii. Hatta tehlikeli goriilen gazeteler i¢in “muzir gazeteler”
ibaresi kullanildi.**? Iktidar gizli goérev yapan polisler araciligiyla sosyallesme
mekanlarinda okunmasini istemedigi “muzir” yayinlara yonelik, donem dénem listeler

yaynlad.*?

Kahvehaneler, toplumun tam merkezinde, yol iizerinde, kose baslarinda ve
degisimin tam ortasinda bulunurlardi. Muhabbet meydani olan bu mekanlar,
medreselerde mekteplerde ogrenilemeyecek bilgileri verirdi. Ilber Ortayli’nin
imparatorlugun en uzun yiizyili olarak nitelendirdigi XIX. ylizyilda, kahve ve
kahvehane kiiltiiriinde yapisal ve fiziksel olarak miithim degisimler gézlemlendi. Bu
yiizyilda 6nemli toplumsal degisim amac1 olan Batililasma 6zlemi ve arzular icerisinde

kahvehaneler de degismeye ve modernlesmeye basladi.®**

XVIIIL ve XIX. yiizyillarda halk sairlerinin ugramaya basladig1 kahvehaneler ilk
donemlerde divan sairlerinin ugrak yeri idi. Bu mekanlar araciligiyla siirde iki gelenegin
kesistigi goriiliir. Birisi halk gelenegi ve irfanina dayanan siir bir digeri de aydin
gelenegine dayanan siir anlayisiyla bu mekanlar ortak dil ve dslup gelistirdi.315 XIX.
yiizyilin ortalarinda aydinlarin iletisim yerleri olan kahvehaneler, degisen toplumsal
kosullara paralel olarak ortaya ¢ikti. Tanzimat’in ardindan yasanan modernlesme
hareketleri diizleminde, toplumsal hayata katilan dergi ve gazetelerle yine aym
diizlemde yer alan ve c¢ogalan yeni okur-yazar ve memur-biirokrat insan tabakasi
degisen kosullarm belli bash devingenleridir.®*® Kitap, gazete ve dergi okunan
kahvehaneler, XIX. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren “kiraathane” adimi aldi.
Okcularbas1 Kiraathanesi adi verilen ilk kiraathane, Beyazit’ta Biiyiik Resit Tiirbesi

karsisinda agildi. Bu kiraathane daha sonra Sarafim Kiraathanesi adiyla anildi. Burasi

%12 yavuz Selim Karakisla, Eski Zamanlar, Eski Insanlar, istanbul, Dogan Kitap, 2015, s. 29.; Erdingli,

Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik (istanbul ve Izmir
Ornegi), s. 153-155.
13 Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanli’da Meyhaneler ve Miidavimleri, istanbul, Tarih
Vakfi Yurt Yayinlari, Haziran-2021, s. 309.
31 [smail Ediz, “Osmanl’dan Cumhuriyet’in ilk Yillarina Kahvehaneler ve Sosyal Degisim”, Sakarya
Universitesi Fen Edebiyat Dergisi, Sakarya, 2008, 10(8), sy. 1, s. 182.
35 Namik Acikgdz, “Tiirkiilerin Merkez Ussii: Semai Kahveleri”, Bizim Kiillive-Kiiltiir Sanat ve
Edebiyat Dergisi, Ankara, Aralik-Ocak-Subat-2009-2010, sy. 42, s. 11-12.
$18Cem Sokmen, “Aydimlarim Iletisim Ortami Olarak Eski Istanbul Kahvehaneleri”, Yaymlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gazetecilik Anabilim Dal, Istanbul, 2010,
s. 28.; Kadir Ulusoy, “Tiirk Toplum Hayatinda Yasatilan Kahve ve Kahvehane Kiiltiirii”, Milli Folklor
Dergisi, Yil. 23, 2011, sy. 89, s. 161-162.
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miisterileri i¢in dergi ve gazete bulunduran, bazi kitaplar1 da satan bir sehir
kahvehanesiydi. Ramazan ay1 haricinde cuma ve pazar geceleri ilk kez saz heyetleri
burada yer aldi. Bu sebeple kiraathane yerine zamanla gazino adi kullanildi. Ayni
donemde Mahmutpasa’daki kahvehanelere, taninmis devlet adamlar1 ugramaya basladi.
I. Abdiilhamid doneminde (1876-1908) mimari agidan i¢ agict olan kahvehanelerin
bozulup sekil degistirdigi ve artik devletin ileri gelenlerinin, edebiyat ve bilim
adamlarinin ugrak yeri olmaktan ¢iktig gt')riiliir.317 Kahve gelenegi degisime
ugramasina ragmen Istanbul’da hala varligini siirdiirmekteydi. Bir mahalle kahvesinin,
niifusun ¢ogalmasiyla birlikte yeterli gelmedigi bilinir. Halk arasinda kahvehane, kahve
olarak tabir edilen bu mekanlar Mesrutiyet’ten sonra yayimlanan gazetelerde bir siire
kiraathane, yani kitap okunan yer olarak adlandirildi. Halkin bu mekéanlarda tavla,

domino, iskambil gibi oyunlar1 kitap okumaya tercih ettikleri gé’)ﬁiliir.gls

Istanbul’da XIX. yiizyilda olgunlasan goriislerin, olusan fikirlerin tesiriyle
birlikte bir kamuoyu olusmaya bagladi. Camilerdeki Cuma namazi hutbelerinin yani sira
fikirlerin topluma dogrudan aktarilabildigi, kahvehaneler 6n plana ¢ikti. Kamuoyunun
olugmasiyla beraber kahvehanelerdeki okuma eylemi ve haber takibi yapma eylemi,
paralel bir bigim kazandi. Ayrica kahvehaneler gazete bulundurarak, gelen miisterilerin
efkar-1 umumiyeyi takip etmesini sagladi. Kahvehanelerin bir kismi bu donemde
bicimsel olarak dnemsiz ancak yapisal olarak degisime ugradi. Ardindan kiraathanelere
doniiserek daha degisik ve yogun bir misyon iistlendiler. Daha ¢ok kalem sahiplerinin
ugradigi bu mekanlarda, tiim mecmualari, gazeteleri ve {istelik bir kisim kitaplar1 dahi
bulmak miimkiindii. Bu tiir yerler ayn1 zamanda ¢ogu iinlii yazar, sair ve edebiyat¢inin
miidavimi oldugu mekanlardi. Ayrica bu kiraathaneler, nemli gelismelere de sahitlik
etti. Ornegin; Fevziye Kiraathanesi, J6n Tiirk Rejimi nazarinda ordudan atilan subaylar
tarafindan, toplanti yapmak maksadiyla kullanildi. Ayrica bu kiraathanede Orta
Asya’daki Tiirkler hakkinda konferanslar verildi. Tirk Milliyetcilik akiminin
onciilerinden Yusuf Akcura 1911 yilinda bu mekanda “Tiirklerin Medeniyete Yaptiklar

317 Nicolas Trepanier, “14. Yiizyil Anadolu’sunda Yemek Kiiltiirii «, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge

Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari-2. Baski, 2015, s. 61.; Giirsoy, a.g.e., S.
159.
318 Eksen, a.g.e., s. 140.
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Hizmetler” iizerine bir konusma yapti. Yiizyilin sonlarina dogru ise Istanbul’da ilk

sinema yine Fevziye Kiraathanesi’nde agildi.*"

Miidavimlerin unvanlarina gore cesitlilikte gosteren kahvehaneler, kamusal
yasami yalnizca cami ve c¢arsi ile smirli Osmanli sehir hayatina yeni bir olusum
kazandirarak, ticari, 6zel ve dini =zaruretlerin haricinde insanlarin toplumsal
ihtiyaglarina cevap veren yeni ortak paylasim mekanlarini olusturdu. Kiraathaneler
Tanzimat’tan sonra giindelik yasama giren ve icerisinde yalnizca okuma etkinligi
yapilan mekanlar idi. Kiraathane adiyla kahveler, adeta bir kiiltiir evine doniistii.>*° Bu
mekanlarda bulundurulan gazete ve kitap koleksiyonlar1 yazar, sair ve aragtirmacilarin
bilgi kaynaklari olarak birer kiiltiir enstitiisii gorevi gordii. Esasen bu kolektif tiiketim
mekanlari, kamuoyunun gelismesinde ve toplumsalligin olusmasinda birinci derecede

rol oynadl.321

Milli Kiitiiphane’sini ¢ok ge¢ kurmus iilkelerden biri olan Tirkiye’de, evvela
kahvehaneler kiraathane adiyla okuma salonuna, ardindan da bir kismi halk evlerine
dontistiiriildii. Ayrica kahvehanelerin bir meslek loncasi gibi gérev almasi bu yerlerin
egitsel yoniinii daha etkin oldugunu gosterir. Sair, yazar, edip, asik, meddah ve daha
birgok fikir ve sanat erbabimin agirlandig, iistelik “Mekteb-i Irfan” olarak tanimlanan

bu mekanlar vazgecilmez bir unsur olarak biitiinlesti.3?

Eglence hayati, kahvehanelerde zamanla degisime ugradi. Osmanl toplumunda
eglence hayati kahvehaneler evvelinde, tarikat mensuplart ve Sufi meclisleri icin
diizenlenen 0Ozel gecelerle, camide tertip edilen kutlamalarla ve muhtelif dinsel
ugraglarla smurli kaldi. Eglence yerlerinin varliindan bahseden ilk anlatimlar,
kahvehaneleri genel olarak meyhanelere benzetti. Osmanli’da ilk agilan kahvehanelerde
genellikle sehirde igsiz olanlar, bu mekanlarda satran¢ ve dama oynayarak, sohbet
ederek ve tiitiin icerek saatlerce vakit gegcirirlerdi. Ozellikle kisin hokkabazlar ve
meddahlar buralarda hiinerlerini gosterirlerdi. Kahvehanelerde hikdyeler ve masallar

meddahlar tarafindan anlatilirdi. Muteber bir zabitin ya da memurun buralara nadiren

B Ediz, a.g.m., s.184.
0 Giinay Kut, Agiz Tadi: Tiirklerde Yemek Kiiltiirii-Eski Tiirk Edebiyati Arastirmalar, haz. Fatma
Biiyiikkarc1 Y1lmaz, Istanbul, Simurg Yayncilik, 2021, c. IV, s. 132,
32! Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii” s. 135.
%22 Sahbaz, a.g.t., S. 95.
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geldigi goriliirdii.’*® Kahvehanelerin cogalmasiyla birlikte mekan sahipleri miisteri
cekmek adina birbiriyle rekabet icine girdi. Ardindan pek ¢ogu eglence diizenleyerek
rekabette iistiinliikk kurmaya odaklandi. Modernlesmeyle birlikte zamanla kahvehaneler
de devinim goOstermeye basladi. Kahvehanelerin bizde Bati’daki gibi yemek yenen
yerlere doniismedigi bilinir. Bazilar1 sabahgi, kuscu, horozcu, asiklar, semt, kir, koy,
garipler, meslek, bulvar, mahalle, pehlivan, amele, hemsehri kahvehaneleri olarak
kimlik kazanirken geriye kalanlar ise gazino kimligi kazandi.®** Kahvehanelerde
bulundurulan miizik, bu degisimin ilk 6rnekleri arasinda yer alir. Bu yeniliginden dolay1
kahvehaneler gazinoya benzetildi. Miisteri ¢ekmek i¢in sarki ve miizik gibi degisik
eglenceler, oyunlar ve gosteriler sunan kahvehaneler, siiratle biitiin eglencelerin merkezi
konumuna geldi. Kahvehane sahiplerinin, miisteri ¢ekmek adma miizisyenleri,
zurnacilar1 ve kemancilart tuttugu da goriiliir. Boylece gazinolarin yerini bu “kafe
santanlar” almaya basladi.®® Osmanli kahvehanelerinde eglence akisina katkida
bulunan dansgilar, ayn1 bigimde baska toplumlarda da goriildii. Misir kahvehanelerinin
bir kisminda meddahlarin yani sira dans eden geng oglanlardan bahsedilir. Televizyon
ve sinemanin olmadig1 zamanlarda, halkin eglence ihtiyaci kahvehanelerdeki meddahlar
aracilifiyla giderilirdi. Semai kahvehaneleri ise gliniin modasina uygun sekilde
etkinlikler diizenledi. XIX. yiizyllda bu kahvehaneler, gézde mekénlar olarak
Istanbul’da yer edindi. XX. yiizyilin baslarinda ise Anadolu’nun gesitli bolgelerinde var
olan asik kahvesi geleneginin Istanbul’da zayifladigi gériiliir. 1I. Abdiilhamid
doneminden (1876-1909) itibaren Semai Kahvehaneleri etkinliklerinde yer alan ve uzun
soluklu olan alafranga miizik zevki gelistirildi. Kahvehanelerle 6zdeslesen bir baska

degismez etken ise nargile igimidir.3%

Istanbul’un neredeyse her semtinde halk tarafindan “Semai Kahveleri” veya
“Calgil1 Kahve” denilen kahvehaneler yer alirdi. Bu kahvehanelere karsilik gelen baska
bir isim de “Tulumbaci Kahveleri” idi. “Asik Tarz1” denilen saz siir gelenegi, calgili
kahvelerdeki eglencelerin basinda gelirdi. Bu kahvelerde miizik ve kogek oyunlari

bulunurdu. Sairlerin asik tarz siir geleneginde destan, divan, kosma, kalenderi, yildiz ve

2 M. D’Ohsson, a.g.e., 5.53-54.
824 Giirsoy, a.g.e., s. 159.
325 Robert Mantran, XVI. ve XVIL Yiizyilda Istanbul’da Giindelik Hayat, ¢ev. Mechmet Ali Kiligbay,
Istanbul, Eren Yayincilik, 1991, s. 219.
326 Ekrem Isin, Istanbul’da Giindelik Hayat: Insan, Kiiltir ve Mekan Iliskileri Uzerine Toplumsal
Tarih Denemeleri, Istanbul, fletisim Yayinlari-1. Baski, May1s-1995, s. 254.; Sahbaz, a.g.t., s. 70-74.
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mani gibi halk edebiyati orneklerini bu kahvehanelerde hem caldiklart hem de
okuduklar1 bilinir.**” Semai kahveleri, smif dil ve kiiltiir farklar gozetilmeksizin bir
merkez Ozelligi tasirdi. Bu 0Ozelligi sayesinde genis Osmanli cografyasinda miizik
sentezinin yapilmasina tabiri caizse “tornadan gecirildigi” mekanlara tekamiil ederdi.
Devletin dort bir yanindan ve dyle ki devletin haricinde merkeze gelen her tiirlii ses bu
kahvehanelerde yanki bulurdu. Semai kahveleri, miizigin ve tiirkiilerin

toplumsallagsmasinda etkili oldu.3?®

Kahvehanelerdeki igerik degisimi, toplum hayatinda eglence anlayisinin, eglence
sekillerinin degisimine ve gelisimine 6n ayak oldu. Klasik halk ¢algisi olan sazin, yerini
klarnete birakmasi bu degisimin bir parcasidir. Beyoglu merkezli tiyatrolarin programli
eglence tarz1 kahvehaneleri de etkiledi. Boylece kosma, destan gibi geleneksel tiirlerin
yaninda bazi operet uvertiirlerinden alinan basit parcalarda yer almaya basladi.**®

Kahvehanelerin sadece ¢ay ve kahve i¢ilip kagit oyunlarinin oynandigi, erkeklere

mahsus yerler olarak giiniimiize kadar geldigi goriiliir.>*

Osmanli kahvehaneleri kalite acisindan, Batili kiiltiirde goriilen burjuva,
aristokrat ve proletarya tiirli sosyallesme siireclerini belirleyen keskin sinifsal
ayrimciligin, XIX. yiizyill Osmanli toplumu igin Bati’daki benzerleri kadar yaygin
olmadig1 goriiliir. Osmanli kahvehanelerinin birlestirici gilicliniin Bati’daki benzerleriyle

mukayese edildiginde daha 6n planda oldugu savunulabilir.**!

Kahve ve kahvehane konusunda, Osmanli toplumuyla Bati1 arasinda kargilikli bir
etkilenmenin oldugu bilinir. Kahvehaneler, Osmanli’nin Bati’ya ihra¢ ettigi mekanlar
olmakla birlikte Avrupa’da yasanan gelismeler vasitasiyla da degisime ugradi.
Avrupa’daki kahvehaneler, bilhassa Fransa, Almanya ve Ingiltere’deki entelektiiellerin
bulusma yerleriydi. Avrupa’da yer alan kahvehaneler, Tanzimat’in ardindan egitim
maksadiyla bu iilkelere giden ve sonrasinda Osmanli biirokrasisinde goérev alacak
kisilerin mekan1 haline geldi. Istanbul’a doénen bu kisiler, Avrupa kahvehanelerine

benzer nitelikte mekanlar tasarladi. Istanbul’da aydin kahvehanelerine doniisen bu

%27 Ekrem Isin, a.g.e., s. 241-242.; Giilgin inak Kurnaz, Osmanl Imparatorlugu Doneminde Istanbul’da
Eglence Hayati, Yaymlanmams Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Teknik Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Istanbul, Haziran-2000, s. 96.
328 Acikgdz, a.g.m., s. 12.
%29 Merig, a.g.e., s. 143.
30 Kut, a.g.e., s. 132.
31 Henri Lefebvre, Mekdnin Uretimi, gev. Isik Ergiiden, Istanbul, Sel Yayincilik, 2014, s. 39.
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mekanlar, 1860’lardan 1970’lerin sonuna kadar varliklarim1 siirdiirerek evvela edebi-
fikri tartigmalar ve sohbetler olmak {izere ¢cogu gazetenin, derginin yayinlama fikrine,

bir¢ok usta-cirak iligkisine, sayisiz siir, hikdye ve makalenin yaziligina sahit oldu.**?

Alafranga veya Avrupali denilen kahvehaneler, bilhassa Galata ve Pera
semtlerinde agildi. Kirim Harbi esnasinda bu yeni mekanlar, miittefik askerlerin
Istanbul’a gelmesiyle ortaya ¢ikmaya basladi. Istanbul’un Avrupa yakasinda yer alan bu
kahvehanelerin ~ sahipleri, gayrimiislimler idi. Bu kahvehaneler dekoruyla,
aydinlatmasiyla ve de buralara gelen miisterileriyle dikkat c¢ekerdi. Calisanlar1 farkli
olan bu mekanlarin servislerini de kadin garsonlar yapmistir. Ayrica bu mekanlarda
Fransiz tarzinda hazirlanilan siitlii kahve ve kahve haricinde, raki ve likor i¢ilir, Viyana

pastalart yenilirdi. Bu mekanlarda bilardo ve degisik gosteriler gibi yeni eglenceler

sunulurdu. Bu eglence yerleri, Osmanlilarin Avrupalilarla bir araya gelerek Bati’nin
333

diisiincelerini ve adetlerini 6grendigi mekanlardi.

Gorsel 2.3: XIX. yiizyll baglarinda Istanbul’da bir kahvehane graviirii, ANTOINE
IGNACE MELLING (VOYAGE PITTORE SQUE DE CONSTANTINOPLE’DAN)***

Istanbul’da XIX. yiizyilda sayilar1 birkag bine ulasan kahvehaneler yalnizca
kiraathanelerden ibaret olmamakla birlikte, bunlarin biiyiik bir kism1 mahallelerde ve

cami yanlarinda yer alirdi. Bu yiizyilim Istanbul’u, renkliligi ve ¢esitliligiyle biiyiik bir

332 Sokmen, a.g.t., s. 30.

3 Sevde Harmandar, “19. Yiizyilda istanbul’da Degisen Eglence Anlayisi ve Yeni Eglence Mekénlar1”,
Erzurum Teknik Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Tarih Dergisi E TUT, Erzurum, Aralik-2020, sy. 1, s.
120.

%4 Eksen, a.g.e., s. 139.
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kahvehaneye doniisti. Sehrin sakinleri ya mahalle kahvehanelerini ya segkin
Direkleraras1 ve Beyazit kahvehanelerini ya da Pera ve Galata’daki alafranga kafeleri
tercih etti. Aym ylizyilda ¢ok 6nemli iki yenilik kahvehanelere eklendi: Kahvehanenin
goriiniimii ve bir igecek olarak cay dahil oldu. Kahvehanelerin goriiniimii, tezyinati ve i¢
diizenlemesi, ciddi bir doniisiim gegirdi. Kahvehane kiiltiirii yalnizca Istanbul’da degil,
tim imparatorlukta koylere varincaya kadar yayginlasti. Bilhassa kahvehaneler;
koylerde, kasabalarda, mahallelerde ve cami yanlarinda temel toplanma merkezi olarak
on plana ¢iktr. Istanbul’da 1922°de bir Amerikan ekibi tarafindan yapilan arastirmada,
sayilar1 binlere varan Istanbul kahvehanelerinin yedi smifa ayrildigi belirtilir. Bu
mekanlar; cami yanindaki kahvehaneler, kiraathaneler, han kahvehanesi, esnaf
kahvehaneleri, lokantalarin  kahvehaneleri, mahalle kahvehaneleri ve koy
kahvehanelerinden olusmaktadir. Bu smiflandirma bugiin Istanbul’daki kahvehane tipi

mekanlar i¢in de geg:erlidir.?’?’5

Osmanli’da kahvehaneleri, kdsk tarzinda insa edilir, glizel manzarali ve uygun
yerlerde yapilirdi. Cogu kahvehane sahibi mekanlarimi golgelikli, cicekli ve fiskiyeli

bahgelerin ortasina kurmay1 tercih ederdi.®*®

XIX. yiizyi1l boyunca kahvehaneler,
gorliniim, plan, i¢ diizenleme ve dekoruyla ciddi bir boyutta degisime ugradi. Bu
donemde kahvehanelerin orta kisminda bulunan havuz artik mevcut degildi. Havuzun
bulundugu alana daha c¢ok miizisyenler i¢in seki konulmaya bagslandi. Tanzimat’in
ardindan i¢ dosemenin de degisime ugradigi goriiliir. Evvela masalar ortaya ¢ikti,
ardindan tek ayakli masalar kahvehanelerde yerini aldi.®*" Ayrica kahvehanelerin i¢
kismint ¢evreleyen ve miisterilerin lizerinde bagdas kurup oturdugu geleneksel
kerevetler yerine, “alafranga” oturulan ve kahvehane icine oradan oraya tasinabilen,

istelik disariya, sokaga konabilen sandalye ve tabureler kullanildi.>®

Kahvehanelerin en 6nemli Ozelliklerinden birisi de, genellikle sokakla i¢ ice

bulunuyor olmasidir. Kahvehanelerin sagladigi hem igeride hem de disarida olma

35 Ahmet Yasar, “Kahvehane”, TDV Islam Ansiklopedisi, Ankara, 2019, c. Il, s. 4-5., Savas Ay,
“Istanbul Kahvehaneleri”, Istanbul’un Kahvehanelerinden, istanbul, istanbul Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir A.S. Yayinlari, Haziran- 2012, s. 32-34.

% M. D’Ohsson, a.g.e., 5.53-54.

%7 Harmandar, a.g.m., s. 130-131.

3% Siiheyl Unver, “Tiirkiye’de Kahve ve Kahvehaneler”, Tiirk Etnografya Dergisi, Ankara, Tiirk Tarih
Kurumu Basimevi, 1963, sy. 5, s. 69, Tung Isoglu, “Kahve ve Kahvehaneler”,
http://Kkirpi.fisek.com.tr/index.php?metinno=tarih/20050131115219.txt (05.03.2005)

93



durumu gevreyle kurduklan iliski acisindan énem arz eder. Ozellikle yaz aylarinda
kahvehane miidavimleri, disarida oturmayi tercih etti. Iskemle ve taburelerin kahvehane
cevresi ve Oniine atilmasi suretiyle bir agik hava kahvehanesi olusturuldu. Bu kisimlar,
actk havada oyun oynamak isteyenler veya disarida gelip gegenleri seyretme

maksadinda olanlar i¢in olduk¢a dnemliydi.>*

XIX. ylizyilda Paris ve Viyana usulii, duvarlar1 aynalarla siislii, masali ve
sandalyeli kahvehaneler agilmaya basladi. Bu kahvehanelerin miidavimleri kolali
gomlegi ve setresiyle alay edilen “Katibim” tiirkiisiindeki Istanbul Beyleri idi.
Abdiilaziz doneminde yayilan gazetelerle birlikte bu kahvehanelerin bir bdliimi
kiraathane adin1 almaya basladi. Toplumsal yasantida goriilen degisim ekseriyetle
mekanlara da yansidi. Boylece mekanlar hem igerik hem de sekil itibariyle degisime

ugradl.340

Kahvehanelerde degisimin en miihim unsurlarindan olan mistik ve dinsel
nitelikli duvar ve demirbas siislemeleri, yerini daha ¢ok ¢agdas ve modern degerleri
ifade eden objelere birakti. Dini motifler igeren siislemeler yerini ayn1 zamanda, tinlii
devlet adamlarinin resimlerine, manzaralara ve mubhtelif fotograflara birakti. Bilhassa
Cumhuriyet doneminde Bogaz Kopriisii ve Atatiirk portresi de duvarlarda yer almaya

bagladi.®*

2.2. Cafeler/Pastaneler

Osmanl’nin degisim ve gelisim gosterdigi XIX. ylizyilda kahvehaneler de
degisime ugradi. Bu donemde kahvehanelerin cafelere doniistiigli ve miidavimlerinin de
farklilastigr gortildii. Ataerkil bir diizenin siirdiigii bu kahvehanelerde artik hem
kimlikler hem de cinsiyetler farklilagti. Eski donem kahvehaneleri ve kiraathanelerinde
ataerkil bir yapmin hakim oldugu bilinir. Modernlesme hareketleri ile birlikte eril
yapidaki kahvehanelerin ve baska kiiltiir kurumlarinin zaman iginde hem disil hem de
eril yapiya kavustugu goriiliir. Kentlesme ile hizlanan bu yapilarda toplumsal cinsiyetler
rol oynamaya basladi. Kadmin ve erkegin bir arada oturduklart ve toplumsal

eylemlerini, etkinliklerini diizenledikleri informel egitimin342 oldugu mekanlar meydana

%9 Safak Tung, Osmanl Payitahtinda Kahvehane ve Kahvehane Kiiltiiriiniin Yeri, Yaymlanmamis

Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii istanbul Arastirmalari Ana Bilim

Daly, Istanbul, 2014, s. 73-74.

0 Ahmet Hamdi Tanpinar, Beg Sehir, istanbul, Dergéh Yayinlari-29. Bask1, Ekim-2011, s. 172.

¥ Ediz, a.g.m., s. 183.

%2 fnformel Egitim: Bir plana ve amaca bagli olmaksizin yasam i¢inde kendiliginden gerceklesen

egitimdir. Birey ¢evresindeki bireylerden, iletisim araglarindan etkilenerek bu egitimi kazanir. Bu egitim
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geldi. Cinsiyet rolleri yoniinden kendine has erkek kodlari tasiyan kahvehaneler hem
modern toplumun hayat standartlarini hem de mekan ve zaman kavraminin doniigiim
gecirmesini  sagladi. Boylece kadin ve erkek cinsiyetinin bir mekanda zaman
gecirmelerinin 6nii de agilmis oldu. Bati kiiltliriindeki cafelerde kadin cinsiyetinin
kamusal yapidaki kahvehanelerde ilk defa goriilmesi, XVIII. yiizyilin sonlar1 ve XX.
yiizyilin baglara tekabiil eder. Tiirk toplum yapisinin igerisinde erkek hakimiyetinin
baskin oldugu goz oOniinde tutulmakta ve bu da kamusal mekanlara yansimaktadir.
Kadin kimliginin bu tiir kamusal mekanlarda ortaya ¢ikmasi ise Cumhuriyet’in kurulma
tarihi ile paralellik gosterir. Ayrica kahvehaneler “erkek mekan” ve “erkekler evi”
olarak da tamimlanir. Kentlesme ile birlikte kadin kimliginin bu yerlere dahil oldugu
goriiliir.  Erkek ve kadinin ayni mekani paylagsmasiyla bu kamusal yerlerde kadin
cinsiyetiyle erkek cinsiyeti ortak bir paylasim mekani elde etmis oldu. Giiniimiizde bazi
kahvehanelerde/cafelerde erkek ve kadmin ayni masada oyun oynadigi bilinir. Bu
noktada tiiketim toplumu yoniinden mekanin fonksiyonelligi 6nem kazanir. Bu da

masadakileri bir arada tutan oyun oynama islevidir.>*

Her alanda disariya acilmanin sonucu olarak cayevi/kahvehane anlayis1 giderek
degisime ugramistir. Yurt disina gidip gelenlerin sayisi arttik¢a yenilik¢i girisimeilerin
oradakilere benzeyen, kadinlarin da gidebilecegi daha temiz, 6zenli, alkolsiiz ve alkollii
iceceklerle birlikte hafif yemeklerin sunuldugu adina kafe denilen yerlerin agildig:
goriiliir. Yiizyillar boyunca atalarimizin kallavi fincanlarda hopiirdeterek ictigi kopiikli
kahvemiz bu modern mekanda nedense kendisine bir yer bulamaz olmustu. Alistigimiz,
bildigimiz kahve bu modern kafelerin bazilarinin méniilerinde yasak savma kabilinden
zar zor yerini almistir. Kaynar suya karistirilinca hem hazir olan ve kendini kahve sanan
neskafe insanlarin gézdesi durumuna gelmisti. Ardi sira espressolar, filtre kahveler hazir
cekirdek kahveleriyle ve 6zel makineleriyle gelmistir. Istanbul’un gelir diizeyi yiiksek

semtlerinde meyveli kahveler, 6zel kokulu ve damak tadimiza yabanc1 ¢orek ve pastalar

genel olarak arkadas, aile ve iletisim araglari aracilifiyla ortaya ¢ikmaktadir. Ortam, mekan ve yer
degisebilir. Informel egitim olumsuz veya olumlu olarak sonuglanabilmektedir.
%3 Esra Bilge, Evliya Celebi’den Hareketle Kahvehanelerden Cafelere Déniigiim, Yaymlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, T.C. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tiirk Halk Bilimi Ana Bili Dali,
Ankara, 2010, s. 86-87.
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satan diikkanlar iki binli yillara gelindiginde bu kadariyla kalmamis, Amerika ve

Avrupa kokenli kafe zincirlerini de agmuslardir.***

Modern kahvehane (kafe) ve pastanelerin Istanbul’da acilmasi lokantalardan
once baslamistir. Istanbul’a gidip gelen yabancilarin talebiyle Kirim Savasi’ndan (1854-
1855) sonra zenginlesen Levanten ve gayrimiislimlerin “Avrupa’da ne varsa burada da
olsun” tutkusu farkli mekan diizenlemesi, servisi, degisik tatlar1 ve biitliniiyle Batili
olan pastanelerin modern kahvehaneler (kafeler) ile birlikte yiizyilin sonlarina dogru
hayatimiza girmesine sebep olmustur. Bylelikle pastaneler Istanbul’un geleneksel siitlii
tatlilarinin karsisina meyve sekerleri (fruit glaces), kakaolar ve kremalilar olmak iizere
bir takim gesitleriyle ¢ikmistir. Osmanli miinevverleri Fransizca, Ingilizce gazetelerini
okurken ince porselen fincanlarda ikram edilen sicak sokoladan igip péti fur (petit four)
yemeye, Avrupai salonlarda boy gostermeye bayilirlardi. Kafeler ise bagka bir alem
boyutuna ulagmistir. Buralarin servisini gayrimiislim hanimlar yapmistir. Bu
mekanlarda Paris’in “cafe chantant”lar gibi miizik gruplar1 diizenli konserler vermis
ve bunlarin bazilarinda igki servisi yapilmistir. Tokatliyan ile Pera Palas salonlar1 da
ayn1 modaya uymustur. Sarayda verilen ziyafetlerde, harem kadinlarina dondurmalar ve

pastalar daima buralardan gitmistir.>*

Toplumlarin hayat standartlari, yasam bicimleri ve ihtiyaglar1 degistikce
mekanlar da degismeye basladi. Kahvehanelerin i¢ dizayni, kahvehanelerin
miidavimlerine gore diizenlendi. Bolge veyahut sehirlere 6zgili aksesuarlar ve resimler
ile duvarlar siislendi. Kahvehane odakli ihtiyaglar degerlendirildiginde, i¢ mekanda
gerek Uriin bagkalasgimlarimi gerekse bu iriinlerin ikram edilmesini Yyani servis
farklilasmasini beraberinde getirdi. Ic mekan dizayni, sanayi toplumuna gecis siireci ile
paralellik gosterir. Oturma diizeni igerisinde sandalye ve masa kullanim: mekanlara
ferahlik katmaya basladi. Yani postmodern tasarimlar, cafelerin gerek dis gerekse i¢
mekanlarinin bicimlenmesinde tek tip tasarimlardan ziyade baska kesimlere, baska
tercinlere gore diizenlendi. Bristol seklindeki cafeler, metropollerin kalabalik
mekanlarinda ayakiistii igeceklerin tiiketildigi cafeler ya da otantik diizene sahip nargile
gibi degisik bicimlerde ortaya ¢ikmaya basladi. Elbette ki bu farkhiliklar tiiketim

kiltiiriiniin gereksinimlerine gore gelisti. Bilhassa kentlerde kisitli zaman dilimleri,

%4 Eksen, a.g.e., s. 141.
5 Eksen, a.g.e., s. 107.
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mesai kavraminin ortaya ¢ikardi. Bu mekanlarin servis verdigi zaman dilimleri de

degismeye basladi.®*°

1839’un ardindan, Tanzimat doneminde (1839-1876) Londra ve Paris’tekileri
taklit eden bir¢ok restoran Osmanli’da ag¢ildi. Tanzimat’tan sonra bir moda haline gelen
“Batililasma” giinlilk yasamda da etkisini gosterdi ve bu donemde bazi mekanlarin
isimleri degismeye basladi. Reformlarla birlikte genelde aksamlart agik olan gazino ve
kahvehane denilen miizikli restoran modasina basladi. Bir yandan da ibrahim Sinasi
(1826-1871) ve Namik Kemal (1840-1888) gibi sair ve yazarlarin bulustugu Cafe Riche,
Cafe Valaury, Cafe Tortini ve Cafe Flamm gibi kafeler Istanbul’da agildi. Pera ’da
1860°’ta ilk modern restoran olan George agildi, bunun ardindan Valori, Cafe-
Restaurant, Cafe du Luxembourg, Cafe Splendid, Cafe Frangais, Grand Restaurant
Francais ve Apollon Lokantas: gibi kafe ve restoranlar acgildi. Avrupai tip yemeklere
1890-1920 yillar1 arasinda otellerin restoranlari Onciiliik etti. Pera’daki Tokatliyan,
Siimer Palas, Hotel d’Angleterre, Hotel de la France ve Ayaz Pasa’daki Park Hotel de
1890°dan sonra Fransiz stili yemekler pisirildi. Pera ‘da Degustasyon Tepebasi Nil
Pasaji’nda Cardas Macar, ve Galatasaray’daki Fischer (Alman) de ise Avrupai 6gle

yemekleri verildi.

Gorsel 2.4: 1970’lerde Markiz Pastanesi>*’

%6 Bilge, a.g.t., . 81-84.
7 https://annualpolitis.wordpress.com/2019/03/18/avedis-efendiden-markize-perada-iki-mevsim/
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Doénemin en {inlii pastanesi, giiniimiizde Markiz’in yerinde acgilan Lebon
Pastanesi’dir. Fransiz elgiliginin pastaci ustast Edouard Lebon’dan adini alan Lebon
Pastanesi 1810 yilinda agilmistir. Mdsyd Lebon Istanbul’a yerleserek Paris’ten dzel bir
pasta firin1 getirtmistir. 1950’11 yillarin ortalarina kadar hizmet veren pastane bir siire
sonra kars1 kdseye (Kumbarac1 Yokus ile Istiklal Caddesi’nin kesistigi kdse) tasimmustir.
1947 yilinda Lebon’un biraktig1 eski yerde Markiz Pastanesi agilmis ve onun dmrii ise

1970’lerin basina kadar siirml'istl'ir.348

2.3. Lokantalar/Restorantlar

Tiiketicinin talebi dogrultusunda, yemeklerin sabit bir fiyat {izerinde perakende
olarak satildigi ve halka hazir bir ziyafet olarak sunuldugu bir ticaretin alani olarak
“lokantacilik” sektorii gelistirildi. Lokanta ad1 verilen kurumun ydnetenine “lokantaci”,
yemeklerin isimlerini fiyat ibareleriyle kapsayan listeye “menii”, verilen yemeklerin
fiyatlarin1 ve miktarini belirten kagida ise “hesap” ismi verildi. Lokantacilik evvela
Fransa’da baglayarak tiim Avrupa’ya yaylldl.349 Osmanl1 Devleti’nde ilk lokanta 1860
yilinda Istanbul Beyoglu’ndaki Glavani (Kallavi) sokaginda agilmustir. ilk lokantalar
acilmadan evvel Batili seyyah ve gorevlilerin ihtiyacini gayrimiislimlerin islettigi
pansiyonlarin “tabldotlar1” (Table d’hote: Fransizca konuk masasi/sofrasi. Her 6giin
siirli yemek ¢esidinden meydana gelen birkag kaplik mentl) ile yeni agilmaya baslayan
otellerin lokantalar1 gidermeye caligti. Otel ve lokanta gibi yerler Kirim Savagt (1854-
1855) sirasinda aileleri ile Istanbul’a gelip uzun bir siire konaklayan Fransiz ve Ingiliz
diplomatlarin, subaylarin ve gazetecilerin tesviki ile agilmistir. Mevlevi ayini seyretmek
maksadiyla haftada iki glin Tinelbasi’ndaki Galata Mevlevihanesi’ne gidip gelen
yabancilar i¢in o civarda Cadde-i Kebir (Biiylikk Cadde, Grand Rue de Pera,
giiniimiizdeki adiyla Istiklal Caddesi) iizerinde is bilir bir Avrupali bir Fransiz lokantasi
acmustir.** Istanbul’da; Eyiip kebap ve kaymagiyla, Beykoz pacasiyla, Kanlica gozleme
ve yogurduyla, Yedikule basiyla, Selanik badem ezmesiyle, Sam hurma, kayis1 ve

serbetleriyle, Vefa bozasiyla, Sariyer boregiyle, Kirklareli sirasiyla ve Kayseri

8 Eksen, a.g.e., s. 108.
9 Brillat-Savarin, a.g.e., s. 255-256.
%0 Eksen, a.g.e., s. 72-73.
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pastirmast ile linliiydii. Lokantanin ¢agdas anlamda, bilhassa II. Mesrutiyet’in ardindan

giinliik yasamda yer edindigi konusunda genel bir kan1 mevcuttur.**

Osmanli mutfagina dair muhtelif ¢alismalar1 olan Arif Bilgin’in ilk lokantalar
hakkinda verdigi bilgiler su yondedir; XIX. yiizyila kadar bildigimiz anlamda lokantalar
Istanbul’da bulunmazdi. XIX. yiizyihin ikinci yarisinda iginde yemek servislerinin
yapildig1 Bati tarzi lokantalar goriiliir. Bu isi daha evvel asc1 diikkanlar1 yapardi. Ancak
bu diikkanlarda oturup yeme firsati bulunmaz idi. As¢1 diikkanlar haricinde, bazi esnaf
kollarmin kendilerine ait yiyecekleri mekanlarinda sundugu bilinir. Bozahanelerin bu
donemde kebap ¢esitleri ve et yemekleri yapip sattig1 bir nevi lokanta islevi gordiigii de
aktarilan bilgiler arasindadir. istanbul’da modern lokantalarin ilk defa Galata gibi
gayrimiislim niifusun ve ticari igletmelerin yogunlukta oldugu bir konumda ortaya

¢ikmasi da olalgandlr.ss2

‘S\\\Q AS .~

o 3 “.

=

Gorsel 2.5: Osmanli Dénemi Kebapg1 Diikkani-Kebap Ustalari 1880°er™*

Istanbul’da agilan ilk lokantalar kendi halinde ve daha basit anlamiyla
gosterissiz esnaf lokantalarin olugturmaktaydi. Hali¢’in obiir kiyisinda ise Karakoy’de
acilan nadide, pahali yemekleri ile nam salmig Ekonomi Lokantasi®* Filip (sonralari
Del Cenyo) gibi yerlerde hemen hemen tiimii Levanten ve gayrimiislim Osmanli
uyruklu biiyiik tiiccarlara, denizcilik sirketleri ¢alisanlarina, bankerlere hizmet etmis ve

Avrupa’daki benzer lokantalar gibi alkollii icki vermistir. As¢t Agob’un daima dolu

%1 Giirsoy, a.g.e., s. 149.
82 Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, s. 242.
%3 Eksen, a.g.e., s. 72.
%4 Giirsoy, a.g.e., s. 151.
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olan kiigiik bir lokantas1 da Karakdy’de faaliyet gosterdi. Sermet Muhtar Alus bu
lokanta hakkinda soyle der; “Buramin da ciger ve midye tavasiyla halis tereyagl
keskegi, katiksiz siitten, ev harct Frenk arpali siitlact agizlara layikt.” Sermet Muhtar
Alus Tokatli bir Ermeni olan Migirdi¢ Efendi’nin, Nuru Osmaniye’de Kapaligarsi’nin
dibindeki bir sokakta bulunan as¢i diikkaninda ilk zamanlar yalnizca et ve pilavin
yapilip ikram edildigini belirtir. Sonrasinda ise “Zeytinyagl patlican, yaprak, lahana
dolmalari; balik, midye dolmalari; bol sarimsakl pilakiler; un, siit ve sekerle yapilan,
tar¢in ekip sicakkan yenilen havi¢ gibi Ermenikari yemeklerin her c¢esidi’nin
yapildigint ve iin kazandigini aktarir. 1893 yilinda Beyoglu’'na gecen Migirdig
Tokatliyan, Grand Rue de Pera iizerinde Hiristaki Pasaji (Cigek Pasaji) yaninda sehrin
ikinci biiyiik oteli olan Tokatliyan’1 inga etmis 6ncesinde ise alafranga Splendide isimli
kafe lokantayr agmistir. Tokatliyan Oteli’nin giris katinda yer alan lokantada; markali
tabaklar, bardaklar, kolal1 ortii ve pegeteler, yemeklerin durum ve ¢esidine gore alttan
1sitilabilen tabaklar yer aldi. Ayrica bu lokantanin Paris’in liikks lokantalarindan farksiz

oldugu sdylenir. 35

356

Gorsel 2.6: Tokatliyan Oteli, Kafe ve Pastanesi

XIX. yiizyilin sonlarma dogru Osmanl segkinlerine ve ayn1 zamanda sehirdeki
diger yabancilara sihirli Sark’1 tanitmak igin Orient Ekspres ile Istanbul’a gelen

Avrupa’nin zenginlerini agirlamak amaciyla Pera Palas Oteli (tabii lokantasi1 da) agilip

357

hizmet vermeye basladi.™" Baskentte yeni agilan Avrupa tarzi lokanta ve restorantlar

%5 Eksen, a.g.e., 5.73-74.; Giirsoy, a.g.e., 5. 152.
%6 Eksen, a.g.e., s. 110.
%7 Eksen, a.g.e., s. 73.
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Osmanli mutfag: iizerinde etkili oldu. istanbul’da alafranga yemeklerin Tokatliyan, Pera
Palas, Siimer Palas gibi miimtaz restoran ve otellerde yapilmasi, Osmanli mutfaginin
evvela Fransiz mutfagiyla sonrasin da Rus mutfagiyla tanismasina onciiliik etti. Italyan
ve Fransiz yemek kiiltiiriinlin Osmanli yemek kiiltiiriine girmesi, yeni yiyeceklerin Bati
mutfagmin yemek sistemi iizerinde etkili olmasindan kaynaklanir. Ornegin; Bati
mutfagi Osmanli mutfagin1 sandvig, pizza ve hamburger gibi fast food yiyecekleriyle

etkiledi.>®

Doksanli yillarin basina kadar yasayan, Istanbul’un iinlii lokantalarindan olan
Abdullah Efendi Lokantas1 1888 yilinda Karakdy’de ilk olarak faaliyete gecti. Inebolulu
asct Ahmet Efendi’nin oglu olan Abdullah Efendi as¢ilik alafranga 6z yapisina uyum
saglamak amaciyla onceleri Viktorya adini tasidi. Ancak Miisliimanlarin o donemde
ickili yer ve lokanta isletemedigi bu ylizden lokantanin, iki yil boyunca Viktorya
Lokantas1 adiyla hizmet verdigi bilinir. 1919 yilinda ise Abdullah Efendi’nin
miesseseye kendi admi verdigi ve bu lokantayr devraldigi goriiliir. Ardindan
Parmakkap: Istiklal Caddesi lizerindeki Rumeli Han’a tasindigi ve son adresi olan

Emirgan’da gectigimiz yillarda kapandigi bilinir.***

XIX. yiizyilin sonlarina dogru Osmanli’nin bagkentinde niifusun artis1 ile
beraber lokantalarin sayis1 giin gegtikge ¢ogalir ve boylece ekonomiye de canlilik katar.
1897 yilinda Konya’nin Doganbey Kasabasi’ndan gelen Ahmet Usta (sonra Hact Ahmet
Bey) Avrupa’dan gelen trenlerin son duragi olan ve otellerin bir arada bulundugu
Sirkeci’de, istasyonun karsisinda, icinde on alt1 sandalye ve dort masa bulunan salag bir
mekan olan Lezzet Lokantasi’ni acar. Tencere yemekleri ve 1zgara etleriyle Anadolu
ascilik gelenegine bagli bir mutfak uygulayan, Trabzon ve Urfa yaglarindan sasmayip
sebzeye az yer veren, Lezzet Lokantasi’nin baglarda balik ve zeytinyagli gibi yemeklere
meniilerde yer vermedigi soylenir. Zamanla Istanbul yemek gelenegi agirligmi
hissettirince klasik ¢orbalarin, peynirli-etli-tavuklu boreklerin, ¢esitli pilavlarin, hamur
tatlilarinin, giillacin yaninda zeytinyagl enginar ve taze fasulye gibi yemeklerin yer

almaya basladig1 goriiliir. Ardindan bu lokanta Konya Lezzet Lokantas: admi alir.

%8 Samanci, Marie Helene Sauner-Leroy, “Miitareke Déneminde Istanbul’da Beyaz Ruslar ve Yemek
Kiiltiiriine Olan Etkileri”, 100. Yilinda Sovyet Ihtilali ve Tiirk Diinyast, ed. Yunus Kog-Mikail Cengiz,
Ankara, Hacettepe Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar1 Enstitiisii Yayinlar,, 2018, s. 413-414.; Ongel,
a.g.m., s. 38.
%9 Giirsoy, a.g.e., s. 149.; Eksen, a.g.e., s. 74.
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Sonrasinda ise ad1 yalmizca Konyal: olur. ilerleyen siirecte Topkapr Sarayi’nin iginde
Ahmet Usta sube agar. Sirkeci’deki yer, giiniimiiziin kosullarina ayak uydurularak hizl
yemek yenen, self servisi olan bir lokantaya doniisiir. 2006 yilinda Levent’te agilan
Konyali, modern bir aligveris merkezindeki yeni mekaninda “esnaf lokantasi
hiiviyetinden ¢ikmuis, bize ait lezzetlerin modern atmosferde, kaliteli servisle sunuldugu
bir yer” olma vasfiyla karsimiza ¢ikar. Bu lokantanin Konyali adiyla hala hizmet
verdigi bilinir.**°

Bolsevik Kizil Ordusu’na karst Vrangel ve Denikin’in komuta ettigi Beyaz
Ordu’nun yandaslar1 olan Beyaz Ruslarm, 1918-1920 yillar1 arasinda Istanbul’a gelip
Pera ’ya yerlestikleri bilinir. 1934 yilinda Rusya ile yapilan anlasmaya gore hepsinin
Tiirk vatandasghigina gegmesi istenir. Gegmeyenlerin ya da gegemeyenlerin baska
iilkelere gitmek zorunda kaldiklari, kalanlarin Pera ’da ¢alismaya basladiklar1 ve Beyaz
Rus kadinlarin ise garsonluk yapmaya basladigi goriiliir. Boylece Osmanlilarin ilk defa
kadin garsonla karsilastig1 soylenir. Pera ‘da kalan Ruslar Karpig, Sehrazat, Moskovig,
Medved, Rose Noire, Novotny, Kievsky Ugolok, Maksim, Sarmator, Kit Kat, Rejans,
Dulber Restaurant de Caucasse, Dore Turkuaz ve Yeni Turkuaz adl igkili lokantalar
acmislardir. Bu lokantalarin higbirinin gliniimiizde faaliyet gostermedigi bilinir. Boeuf
Strogonof, Pili¢ Kievsky, Piroski, Bor¢ Corbast gibi Rus yemekleri de o giinlerden

kalarak meniilerdeki yerini ald.>®!

2.4. Cay/Cayhaneler

Osmanli Devleti’nin degisim ¢ag1 olan XIX. yiizyilda diger alanlarda ortaya
cikan degisimler gibi igecek kiiltiiriinde de degisimlerin oldugu ve bunun birden bire
degil belli bir siire¢ igerisinde gergeklestigi bilinir. XIX. ylizyilda geleneksel eksi bitki
sularinin, serbetlerin, bozalarin ve sebzelerin yerini ilk kez bu dénemde ¢ay aldi. Cay1
kullanan ilk Tirk kavminin Hunlar oldugunu arkeolojik kazilar bize gosterir. Cayin
bugiiniin milli igecekleri arasinda yer edindigi de bilinir. Osmanli mutfaklarina yeni
giren bu icecegin anavatani Cin olarak karsimiza ¢ikar. Cin’den sonra evvela
Japonya’ya giren c¢ayin iiretimine de burada baslandigi bilinir. Cayin ticaret vasitasiyla
once Tatarlar, sonra Ruslar arasinda yayginlik kazandig1 sdylenir. Tatarlar Ruslara ¢ayin

hem ticaretini hem de nasil igilmesi gerektigini Ogretmislerdir. Boylelikle g¢ayin

%0 Eksen, a.g.e., s. 76.; Giirsoy, a.g.e., s. 149.
%! Giirsoy, a.g.e., s. 149-150.
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Rusya’da yayginlastigi goriiliir. Kazaklarin ¢ogunun XIX. yiizyil ortalarinda giiniin
hemen hemen her saatinde c¢ay ictikleri, Hazar Denizi kiyilarindaki Tiirkmenlerin ise
cay lretimi yaptiklar1 bilinir. Rusya’da yasayan Tiirkler araciligiyla XIX. ylizyilda
Osmanlilarin ¢ay ile tanistigi verilen bilgiler arasindadir. Osmanli’ya c¢ay, Hicaz ve
Glineydogu Asya yoluyla veya Cin’den Rusya yoluyla gelirdi. Anadolu’ya yapilan
gocler ve Osmanlilarin Orta Asya irkdaslariyla yaptigi diplomatik iliskiler vasitasiyla
Osmanl1 topraklarinda ¢ay kullanimi yayginlasti. Ayrica Istanbul’a go¢ eden Buharalilar
araciligiyla halk g¢ay igmeyi ve c¢ay ticareti yapmayr Ogrendi. Cay tutkusunun ve
semaver kullanimimin bugiin Amasya ve civarinda genis kitlelerce kabul gérmesinin
kékeninin bu goglere dayandigi 6ngoriiliir.®*? ilaveten Osmanli’da demleme olarak gay
zaten bilinen bir igecekti. Nitekim yumusamasi i¢in ¢aym kurutulmus meyvelerin icine
konuldugu, demlendikten sonra suyunun i¢ildigi ve farkli bir lezzet olarak ortaya ¢iktigi
bilinir.%*

Osmanli’ya ¢ay igme aligkanliginin Rusya’dan gectigi bilinir. Rusya’da cay
tilketimi XIX. yiizy1l boyunca yaygin olarak goriiliir. Semaver isminin Rusca “samovar”
kelimesinden geldigi bilinir. Kars, Erzurum ve Hakkari’de oldugu gibi Ruslarin da ¢aya
seker katmadiklar1 ve sekeri agizlarinda tutarak “kitlama” usulii ictikleri goriiliir. Rus
subaylar demin iizerine fazla su ekleyerek acik ¢ay haline getirip icmekteydiler. A¢ik

caym bizde “Pasa cay1” olarak adlandirildigi bilinir.%**

XIX. yiizyilin sonunda cay
tiikketimi, Azeriler ve Iranlhilar arasinda yayildi. 1877-1878 Osmanli-Rus Savasi’nin
ardindan, Istanbul’a gd¢ eden Balkan ve Rus muhacirleri de cay kullaniminin
yayginlagsmasinda rol oynadilar. Bu donemde kahvehanelere benzer ¢ayhaneler ortaya
cikmaya basladi. Bu yiizyilda ¢ay, kahvehanelerde geleneksel bir i¢ecek olarak yerini

ald1 ve kahveyle rekabet eden bir icecege doniistii. 365

Giliniimiizde Giineydogu ve Dogu bolgelerinde yerlesmis olan cay pratiklerinin
kokleri Osmanli Devleti’ne dayanir. Cay pratiklerinin Osmanli Devleti’ne Iran ve Rusya

tizerinden girdigi bilinir. Bilhassa Hakkari ve Van bolgesindeki ¢ok koyu cay tiiketme

%2 Kuzucu, “Osmanli igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, s. 243-246.
** Trepanier, a.g.m., s. 61.
364 Giirsoy, a.g.e., s. 159.
%5 Ahmet Yasar, “Kahvehane”, TDV Islam Arastirmalary, S. 4-5.
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aliskanlig1 Iran tarzi tiiketimi animsatir. Vanlilarin 1870’lerde iran’mn Hoy sehrinden

¢ay ve semaver gibi birtakim ihtiyaglari satin aldig1 sylenir.*®

XIX. yiizyilin baglarinda biiyilkk konaklarin ve resmi kurumlarin igecek
listelerinde ¢ay da yer aldi. 1835 yilinda Mekteb-i Harbiye ziyaretinde bulunan ingiliz
seyyah Miss Julia Pardoe, kendilerine ¢ay sunuldugunu ifade etmektedir. 1839 yilinda
Istanbul’a gelip Hasim Aga Konagi’na yerlesen Hokandl1 diplomatlar igin aylik yapilan
listede en yiiksek kalemi cayin olusturdugu aktarilir. Tanzimat’tan evvel Istanbul’daki
cay piyasasiin bir kismina Buhara ve Kafkasya menseili Miisliimanlar hakim idi.
Ancak yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Rum ve Ermeni esnafinin bu ticarette séz
sahibi oldugu gériiliir. Sir Thomas Lipton adindaki bir Ingiliz girisimcinin 1889 yilinda
piyasaya siirdiigii paket caylarmn birka¢ yil i¢cinde Istanbul magazalarinda yer edindigi
bilinir. Ancak vurguncu esnaflarin piyasaya siirdiigli sahte ¢aylar ile devlet bir siire
miicadele etmek zorunda kaldi ve II. Mesrutiyet’in ilaninin ardindan ¢ay ticaretinde
tekrar Turkler ilk siralarda yer aldi. Osmanli Devleti 6nce Japonya ve Cin’den ¢ay aldi,
ardindan Ingiltere de XIX. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren ticarette pay sahibi olarak
bunlara katildi. Vilayetlere dagitilan caylar, evvela gemiler araciliiyla Istanbul
limanma getirilir, daha sonra Trabzon ve Izmir limanlarindan sevk edilirdi. Karayoluyla

¢ay nakliyati ise Rusya iizerinden yapilird.*®’

Cayin gilinlimiizdeki tiiketim sekli Tanzimat’in ilaniyla birlikte baslamistir.
1850°li yillardan sonra askeri kigla, saglik kuruluslari ve resmi dairelerde tiiketilen
iceceklerin arasina ¢ay da eklendi. 1891 yilindan itibaren II. Abdiilhamit’in emriyle
askere ¢ay verilmeye baslandig1 ve cayin askeri birliklerin igecek mentilerine eklendigi
goriliir. Ayrica bazi salgin hastaliklara karsi askerlere ¢ay igirildigi bilinir. Bimarhane,
Sisli Eftal Hastanesi ve Dartilaceze gibi ¢esitli kurumlardaki kimsesiz, yash ve hastalara

verilen giinliik meniilerde de cay yerini aldi.*®®

Kirim Harbi’yle (1854-1855) paralel olarak gelisen bir kisim ticari ve askeri
canllik ile savas akabinde Istanbul’un ve Anadolu’nun demografik yapisinda ortaya
cikan hareketlilik, cogu aliskanlikla birlikte ¢ay kiiltiiriiniin de yayginlagmasina hizmet

etti. Istanbul’da cay tiiketiminin yayginlik kazanmasi ve bilhassa ¢ay partilerinin

%% Kuzucu, “Osmanl igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 246.
*" Kuzucu, “Cay”, TDV Islam Ansiklopedisi, Ankara-2. Baski, 2020, c. I, s. 285-286.
%8 Kuzucu, “Osmanli icecek Kiiltiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 249.
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yapilmasi, iilkeye gelen asker ailelerinin tesirleriyle gergeklesti. Tanzimat’in ardindan
artan talep lizerine gazino, kiraathane, kahvehane ve gayrimiislimlerin devam ettirdigi
meyhane gibi toplumsal mekéanlarda ¢ay satisi yapildi. XIX. yiizyilin sonlarinda
gayrimuslimlerin kalabalik oldugu Beyoglu semtinde agilmis olan Avrupai mekanlarda
cay satildi. Tanzimat doneminde Avrupa’nin bagkentlerine gonderilen diplomatlar
vasitasiyla ilk ¢ay toplantilar1 yapildi. Fakat Osmanli topraklarinda bu etkinliklerin ilk
uygulayicilari, Kirim Harbi’ndeki Osmanli miittefiklerinin Istanbul’da bulunan aileleri
idj 36

Cay ortamlarinin din ve cinsiyete dayanarak gelistigi goriiliir. Geleneksel ve dini
deger yargilar, kadinin ¢ayhane ve kahvehane tarzi mekanlara girmesine miisaade
etmedigi icin, kadinlar cay1 evlerinde igmek zorunda kaldilar. Bununla birlikte, XX.
yiizyilin basinda Emirgan gibi semtlerde ailelerin gidebilecegi “cay bahgesi” tarzinda
mekanlar ortaya ¢ikmaya bagladi. Osmanli kadinina ¢ayin getirmis oldugu en biiyiik
yenilik siiphesiz ¢ay partileridir. Istanbul’a bu etkinligi, Kirtm Savasi esnasinda
Istanbul’da bulunan Avrupal asker aileleri ile el¢ilik gevreleri tanittr. 3 Ayrica yeni tip
Osmanli kadini, kendini ifade etme vasitasiyla ¢ay partisi gibi Bati’nin veya modern
yasamin sundugu araglari kullanmaktan ¢ekinmedi. Cay partileri deneme, hikaye ve
roman gibi edebi liriinlere de yans1d1.371 Ayrica egitim amaci veya diplomatik gorevler
hasebiyle Avrupa’ya giden Osmanlilar da bu kiiltiiriin tagiyicilari oldular. 1860’lardan
itibaren ¢ay partileri, Istanbul’daki Ermeni ve Rumlarm, yabanci devlet temsilcilerinin
ve de Batili yasam tarzina 6zenen Tiirklerin, hayatlarini siisleyen sosyal etkinliklerden
birisi oldu. Borina L. Neave ve Bayan Miiller, II. Abdiilhamid devrinde Istanbul’da
Tiirk sakinlerinin evlerinde tertip ettikleri “bes cayi”indan séz ederler. Osmanh

metinlerinde bes ¢ayinin, genellikle “ikindi ¢ay1” olarak kaydedildigi bilinir.>"

1888 yilinda Bursa yakinlarinda ilk cay ekimi yapildi. Fakat iklim elverisli
olmadig1 icin ¢ay yetistiriciliginin ilk denemesi olumsuz sonuglandi. Ote yandan cay
yetistiriciligi ile ilgili ilk bilimsel ¢alisma, 1918 yilinda botanik¢i Ali Riza Ethem’in
bagkanligindaki bir heyet tarafindan gergeklestirildi. Ayrica Rize ve cevresinde iklim
elverisli oldugu i¢in cay yetistiriciligi, burada uygun goriildi. Boylelikle 1924-1937

%9 Harmandar, a.g.m., s. 130-131.
*7% Kuzucu, “Osmanli i¢ecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 244.
1 Kuzucu, “Osmanli icecek Kiiltiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 251.
372 Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii” s. 137.
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yillart arasinda Rize’de gay yetistiriciligi ¢alismalar1 gerceklestirildi. “Cayin babas1”
lakabiyla anilan Ziraat Genel Miidiirii Zihni Derin’in 1924’teki cabalar1 neticesinde
1937 yilinda Rize ve gevresinde ¢ay iiretim bahgeleri olusturuldu. Halk arasinda kisa
zamanda tutulan ¢ayn iiretimi ve isleyisi hakkinda, 1940 yilinda “cay kanunu” ¢ikarildi.
Rize Cay Fabrikast 1947°de Tirkiye’nin ilk ¢ay fabrikasi olarak iiretime basladi, ¢cay
yetistirme ve isleme koordinasyonunun saglanmast i¢in 1971°de Cay-Kur (Cay
Isletmeleri Genel Miidiirliigii) kuruldu.’” XX. yizyilin ilk yarisinda geleneksel
icecekler listesine ¢ay da eklendi. Koyu kehribar rengini alan ¢ayim, iyi demlenmis
haline “tavsankani” denildi. Tiirklerin sosyal hayatinin en mithim i¢eceklerinden olan
cay, glniimiizde ofislerde, kafelerde, diikkdnlarda ve daha bircok yerde

sunulmaktadir.®"*

Osmanli’da ¢ay yalmzca ilag niyetine tiiketilen bir icecek idi. Onceleri
Rusya’dan gelen semaver, ardindan ise ¢caydanlikta demlenen ve ince belli cam bardakta
sunulan ¢ay, sabahlar1 kahvaltidan evvel tiiketilen kahvenin yerini aldi. Cumhuriyet
doneminin ardindan Rize bdlgesinde iiretimine baslanan cayin geleneksel bir Tiirk
icecegi olarak yer edindigi goriliir. Boylelikle cay kentlerde kahve oOncesi yenen
kahvaltilik lezzetlerin, vazgecilmez bir icecegi olarak sofralarda yer edinmeye
baslad1.375 Cay aligkanligin1 yayginlastiran etmenlerden biri de Batililagma siirecinde

Tiirk toplumuna hediye edilen diizenli kahvalt1 adetidir. 316

Cay tiiketimi, Tanzimat’tan sonra yayginlasinca kahvehaneler de cay satigina
yonelmeye basladi. Ayrica bu donemde cayin kahvenin yerini aldig goriiliir. 1860’11
yillarda Divanyolu-Beyazit-Sehzadebas1 giizergahinda miidavimlerine yalnizca cay
satan, cayhaneler acilmaya basladi. II. Abdiilhamid déneminde (1876-1909) kiiltiir ve
eglence merkezi Direklerarasi’nda yer alan diikkanlardan hemen hemen iigte birini
olusturan ¢ayhanelere donemin en miihim sairleri, edipleri, sanatkarlari, biirokratlar1 ve

askerleri ugradi. Osmanli’nin son donemlerinde edebi yapitlara ¢ay kiiltiirii konu edildi.

% Tez, a.g.e., s. 252.

374 Pedani, a.g.e., s. 63-64.; Belge, a.g.e., s. 286.; M. Ziya Gézler, “Tiirkler ’de Cay ve Kahve Kiiltiirii”,
Tiirk Yurdu, Nisan-2014, Yil. 103, sy. 320, https://www.turkyurdu.com.tr/yazar-yazi.php?id=150

875 Samanci, “Osmanl Kiiltiiriinde Ogiin Zamanlar1 ve Kahvalt1”, s. 83.

378 Kuzucu, “Osmanli icecek Kiiltiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 248.

106



“Cayname” adinda yeni bir yapit ortaya ¢ikti ve cayla alakadar bilmeceler, tekerlemeler

iiretildi. Fakat cayla ilgili as1l folklorik ve kiiltiirel birikim XX. yiizyilda olustu.*”’

Osmanli’da ¢ay konusuyla ilgili bir takim eserler bulunur. Bunlar; 1711°de
Damatzade Ebiil-Hayr Ahmet Efendi’nin yazmis oldugu Cay Risalesi, 1878’de Hoca
Mehmet Izzet Efendi’nin (Cayc1) Cay Risalesi, 1893°te Ali Nazima’nin Cay adli yapiti
ve 1912°da Mehmet Arif’in kaleme aldig1 Cay Hakkinda Malumat adli yapitlardir. 1879
yilina ait olan Trabzon Salnamesi, Osmanli’da ¢ay tiretimine iliskin ilk resmi ve somut
bilgiler iceren yapittir. Salnamede Arhavi nahiyesinde 5.000, Lazistan sancagina bagh
Hopa kazasinda 20.000 olmak {izere toplamda 25.000 kiyye cay (yaklagik 32 ton)
tiretildigi belirtilir. Cin ¢ay1 olarak bilinen “Moskof Cay1”, Trabzon sehir merkezi ve

vilayeti sinirlari i¢inde yetistirildi. Sultan II. Abdiilhamid dénemi, ¢ayin bir tarim bitkisi
378

olarak kullanildig1 ve hayata geg¢irildigi donemdir.

Géorsel 2.7: Semaver ve Caydanlik (Dolmabahge Depo Miizesi)®"

Istanbul’'un sosyal hayatina yeni bir olusum kazandiran cayhanelerde, cay
tiikketme aliskanlig1 kisa zamanda ¢ok fazla ragbet gordii. Oyle Ki cayhanelere olan ilgi

ev ve konaklarda hazirlanan c¢ay davetlerinin Oniine gecti. Dolayisiyla ¢ayhanelerde

st Kuzucu, “Cay”, s. 286.

78 Tez, a.g.e., 5. 252.; Belge, a.g.e., 5. 286.; M. Ziya Gozler, “Tiirkler *de Cay ve Kahve Kiiltiirii”, Tiirk
Yurdu, Nisan-2014, Yil. 103, sy. 320, https://www.turkyurdu.com.tr/yazar-yazi.php?id=150

$7° Kuzucu, “Osmanlt Icecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay” s. 245. 250.
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dostlarla i¢ilen ¢ayin keyfi ve tadinin evdekiyle mukayese edilmesi de imkansizdi. Tiirk
sosyal hayatina, kahvenin kahvehaneyi kazandirmasi, benzer sekilde caymn da kendi
mekan1 olan yani g¢ayhaneyi kazandirmasini sagladi. Farkli niteliklere sahip olan
cayhanelerin miidavimleri de birbirinde farkli idi. Kiraathanelerin arasinda dizayn
edilen ve iki sirali halde bulunan ¢ayhaneler, donemin {inlii sanat ve bilim adamlarinin,
hatta her smiftan halkin ugrak yeriydi. Kahvehane ve kiraathaneler asil o6zelliklerini
kaybedip birer kumar yuvasina doniislince, sanat ve kiiltiir adamlar1 zamanla buralardan
uzaklasarak cayhanelerde toplanmaya bagladi. Osmanli toplumunda hizla yayilan
cayhaneler, Miislimanlar arasindaki baglar1 giiclendirerek bos  vakitlerini
degerlendirmekte, ayni bakis agisina sahip olanlarin iletisimi saglamakta ve eglenme

gibi din dis1 ihtiyaglara da cevap Vermekteydi.380

Avrupa’da okuma salonlar1 formatinda 1850’lerde itibaren ortaya ¢ikip faaliyet
gosteren kiraathanelerde, caym oOncelikli icecek haline geldigi goriilir. 1860’larin
basinda miisterilerine sadece cay ikram eden ve igerisinde oyun oynanmasina izin
verilmeyen cayhaneler acildi. Kafkasya ve Orta Asya menseili Tiirklerle Iranlilarin,
cayin Osmanli kiiltiiriine girisinde rol oynadilar. Siileymaniye, Kerkiik ve Tebriz gibi
bolgelerden Istanbul’a go¢ ederek yerlesen Tiirkmenler, ¢ayhane gelenegine onciiliik
ettiler. Istanbul’un kalabaliklasarak yeni olusan mahallelerinde, kahvehaneler yerine
ayn1 yoreden gelenlerin ugradizn memleket cayevleri art arda acildi. Istanbul’da
entelektiiellerin toplandig1 Valide Hani civarinda agilan Acem cayhaneleri; ¢ayin genis

kitlelere ulagsmasini sagladi. Bunda Iran’dan gelen tiiccarlarin etkisi de vard.®®

Cayhaneler, kahvehanelere kiyasla icinde tavla yerine iskambil kagidi oyunlari
oynanan, yalnizca dergi ve gazete okunan, agirbasl sohbet erbabinin gelip oturduklar
mekanlardir. Ayrica ¢ayevi olarak da isimlendirilir. II. Abdiilhamid dénemi (1876-
1909), istanbul’da ¢ayhanelerin en cok ragbet gordiigii doneme karsilik gelir.
Sehzadebasi’nda, Beyazit’ta ve Direklerarasi’nda Istanbul’un ilk ve en gdsterisli

382

cayhaneler bulunurdu.”™ Bu ¢ayhanelere, Ahmet Rasim, Muallim Naci, Ahmed Mithat

%80 Harmandar, a.g.m., s. 130-132.
8! Kuzucu, “Osmanl Igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, s. 248, 257., Eksen, a.g.e., s. 140-
141.
%82 Sezin Oktay, Resat Ekrem Kocu’nun Eserlerinde Istanbul Folkloru, Yaymlanmamis Yiksek Lisans
Tezi, Istanbul iiniversitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Tiirk Dili ve Edebiyat1 Anabilim Dali, Istanbul,
2009, s. 281.
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Efendi, Cenap Sehabettin, Ahmed Hamdi, Neyzen Tevfik, Tepedelenlizade Kamil ve
daha pek ¢ok isim giderdi. Ayrica bu donemin en ugrak ve en {inlii ¢ayhanesi Haci
Resid’in Cayhanesi’dir. Adi gegen yazarlar ekseriyetle bu ¢ayhanenin miidavimleri
arasinda bulunurlardi. Ayrica Sultan II. Abdiilhamid doneminde mevcut olan berber
diikkanlar1 yerlerini zamanla Batili anlamdaki berber diikkanlarina terk etmeye basladi.
Bu berber diikkanlarina ise “perukar” denilirdi. Bu yerler zamanla, siyasi ve edebi
383

tartismalarin yapildig1 ve beraber ¢ay i¢ilen mekanlara doniismeye basladi.

Sehzadebas1 cayhanelerine gelince her biri miistakil 6zellikleri ve (;esnileri?’s4

icinde bulunduran, farkli ziimrelerin toplandigi mekanlardan olusurdu. Bu mekanlarin
bir kismi1 en agir meclislere, edebiyata, fikre, musikiye kucak acan ve ¢esitli maksatlari
olan adamlari bas basa getirirdi. Istanbul gayhanelerini Samiha Ayverdi sosyal
tabakalasmaya gore bese ayirir: Musiki ve edebiyata diiskiin simalar1 bir araya getiren
cayhaneler bunlarm ilkini olusturur. ikinci grup cayhaneleri kiigiik devlet memurlarinin
bulusmasina zemin hazirlardi. Ugiincii grup siyaset ve sanat disinda, ekonomik ve
gecim sartlarinin konusuldugu halli vakitli halk ve esnaf tabakasinin gittigi cayhaneleri
olustururdu. Mabhallenin sinirl gelir sahipleri ile mirasyedilerin gittigi ¢ayhaneler ise
dordiincii grubu meydana getirir idi. Kiilhanbeyleri ve ayak takiminin gittigi, kendi
aralarindaki sorunlar1 ¢ozmek, kendi deyimleriyle “racon kesmek”, hesaplasmak ve
kendilerince soylesip eglenmek ic¢in toplandiklar1 c¢ayhaneler ise besinci grubu
olusturur. Ustelik bu cayhanelerde kurulmus olan racon mahkemeleri, kendilerine has
bir bakima adli teskilatin i¢cinde reislerine hesap vererek kayitsiz sartsiz boyun egdikleri

bu hiikiimlerce ya temiz ya da suglu olarak buradan cikarlardi.®®

XVII. yiizyllda Osmanli’dan Fransa ve Ingiltere’ye salep igme aliskanligmin
yayildig1 goriiliir. Londra’da 1730°dan sonra salepgi diikkanlar1 (saloop houses) acildi
ve sokak saticilar1 da salep satmaya bagsladi. XIX. ylizyilin ortasina kadar 6zellikle kis
aylarinda salep satislar siirdii. Salebin Osmanli’daki gibi, bilhassa yoksullarin sabahin
erken saatlerinde ictikleri bir icecek oldugu sdylenir. Ingiliz donanmasi ve ordusunun
levazimi arasinda yer alarak hem erzakin azaldigi zamanlarda besleyici bir yiyecek

oldugu hem de hasta erkeklere perhiz yemegi olarak XVIII. ve XIX. yiizyillarda salebin

383 M. Ziya Gozler, “Tiirkler *de Cay ve Kahve Kiiltiiri”, Tiirk Yurdu, Nisan-2014, Yil. 103, sy. 320,
https://www.turkyurdu.com.tr/yazar-yazi.php?id=150

4 Cesni: Igecegin ve yiyecegin tadi, tadimlik. https:/sozluk.gov.tr/

%5 Samiha Ayverdi, Istanbul Geceleri, istanbul, Baha Matbaasi, 1971, s. 20-21.
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verildigi belirtilir. Osmanli’da salep, XVII. ve XIX. yiizyillar1 arasinda biiyiik bir
oranda ihra¢ edildi. XX. yiizyilin ortalarma kadar Irlanda ve Ingiltere’nin baz1 yerleri

disinda salep i¢cme aligkanliginin kahve ve ¢aya yenik diistigl séylenir.386

2.5. Boza/Bozahaneler

Osmanli’nin geleneksel igecegi olan bozanin tarihi ¢ok eskiye dayanir. Eski
Osmanli topraklari, orta ve kuzey Afrika, Rusya ve Orta Asya gibi genis cografyalarda
boza tiiketilirdi. Mensei olarak Tiirkge bir kelime olan boza birgok farkli dilde
kullanilmistir. Arnavutca, Lehge, Bulgarca, Rus¢a, Yunanca, Urduca, Mogolca, Farsca,
Arapca, Giirciice, Romence, Macarca ve Ukraynaca bu dillerin bir kismint olusturur.
Bozaya dair en eski kayitlar XIV. yiizyila aittir. Cince, Arap¢a ve Tiirkge olmak iizere

ti¢ farkli kaynakta boza adi ge<;mektedi1r.387

Boza, Osmanli saraylarinda helvahane boliimiinde yapilirdi. Kasim’dan
baslanarak Nisan sonuna kadar siklikla tiiketilen boza i¢in yalnizca 1631 yilinda 7,5 ton
piring harcandig1 soylenir. Bu sayida boza tiikketim orani hakkinda bilgi edinmemizi
saglar. Kis mevsimine 6zgii hatirli bir igecek olan boza, {iziim pekmezi ve degirmende
¢ekilen darinin karistirilmasiyla elde edilirdi. Bozanin bir diger g¢esidi de ekmekten
yapilani olup i¢ine pekmez yerine seker eklenirdi. Besleyici bir icecek olan bozanin

fazla mayalanmisina ve sarhos edenine “mirmirik” denilirdi.*®®

Koyu kivamli bir bira
cesidi olan boza, basta dar1 olmak tlizere muhtelif tahillardan da elde edilirdi. Seyyah
Jean Thevenot boza hakkinda su ifadeleri aktarir; “Bizim biramiza yakin bir lezzeti
vardir, fakat bir keresinde ondan tatmak istedim; onu ¢ok fena buldum, ancak kiigiikler
onu igerler, o ¢ok ucuzdur. Bu icki onlari sarhos eder.” Giiniimiize geleneksel

kullanimiyla gelen ve hatta yurt disina ihraci yapilan boza, besleyici niteliginden dolay1

tercih edilir.°

Osmanli’da baz1 konaklarda ve sarayda boza igin 6zel kiipler bulundurulur ve bu
kiipler ise agzina kadar topraga gomiilerek bozulmadan muhafaza edilirdi. II.
Abdiilhamid doéneminde Yildiz Porselen Fabrikasi’nin kurulmasiyla birlikte boza,

burada ozel olarak ftretilen bardaklar ve siirahilerle sunulmaya baslandi. Osmanl

%86 priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Imparatorlugu, s. 23-24.
387 priscilla Mary Isin, Osmanlt Mutfak Imparatorlugu, s. 24-26.
%8 Tez, a.g.e., s. 160-161.; Trepanier, a.g.m., s. 60-61.
%9 Thevenot, a.g.e., s. 90.; Kuzucu, “Osmanli i¢ecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, s. 243.
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ordusunun temel tliketim maddelerinden olan boza, besleyici bir etkiye ve viicudu
1sitma Ozelligine sahipti. Ayrica g¢esitli vitaminler, kalsiyum, demir, yag ve ¢inko gibi
kimyasal bilesenleri yenigerilerin tok kalmasini saglar, soguga karsi da direng
kazanmalarina yarardi. Ameleler ve hamallar bozayi enerji toplamak maksadiyla
icerlerdi. Hamile kadinlar siitlerinin ¢ogalmasi ve ¢ocuklarinin giiglii olmasi igin bozay1
tilketirlerdi. Ayrica bir donem kolera salgininin tedavisinde de boza tiiketildi. Sirbistan,
Arnavutluk ve Rumeli bolgelerinde bu igecegin yaygm oldugu ve Arnavutlar
araciligiyla Osmanli’da tanindig: bilinir. Ankara, Erzurum, Bursa, Amasya, Mardin ve
Tosya bozanin Anadolu’da en ¢ok yaygin oldugu bolgeler idi. Payitaht sokaklarinda
goriilen seyyar boza saticilar1 ekseriyetle Arnavutlardan olugsmaktaydi. Geceleri satisa
cikan seyyar bozacilarin ellerinde; iki gogiim boza, bardak yikamak ig¢in suibrigi,
bellerinde birer bardaklik ve bir de tar¢in kutusu bulunurdu. Boza, yaninda vazgegilmez
bir ¢erez cesidi olan leblebi ve boyunlarina gegirilen ipe dizili simitler ile beraber
satilirdi. Ayrica bozanin iizerine istege gore karanfil, tar¢in, zencefil ve rendelenmis
muskat serpilirdi. Leblebi ile birlikte kisin tandir basinda boza igilmesi kis
eglencelerinin vazgecilmezleri arasinda yer alirdi. Seyyar bozacilar genellikle
yanlarinda fener bulundurur ve misterileri cezbetmek adina {riinlerini 6ven

manzumeler sdylerlerdi. 3%

Osmanli’da tiretilen bozanin, eksi ve tatli olmak {izere iki ¢esidi bulunur. Uzun
stire fermente edilen bozanin yani eksi bozanin sarhos edici 6zelligi vardir.
Gayrimiislimlerce isletilen bozahanelerde, tathi boza disinda iginde alkol bulundurdugu
icin haram muhtevasina alinan eksi boza da yer alirdi. Tath boza {ireten bozahanelerde
ise, tatl olmasindan dolay1 i¢ilmesinde herhangi bir sakinca yoktu. Tatll boza isleten
bozahanelerin neredeyse tamami devlet kontroliinden gegerdi. Boza her gesit hububattan
yapilabilen bir icecektir. Ayrica bozanin tath ve eksi olmasi en belirgin 6l¢iitiinii

gosterir.®

Bozahaneler de meyhaneler ve alkollii igki bulunduran mekanlar gibi bazi
donemlerde yasaklara maruz kaldi. Ancak meyhanelere uygulanan yasaklardan sonra

bozahaneler, meyhane miidavimlerinin ve ayak takimimin mekén1 haline doniistii. Yasak

0 Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii”, s. 129.; Tez, a.g.e., s. 160-161.; Trepanier, a.g.m., s. 60-61.
31 Omiir Ceylan, “Tiirk’iin Vefal icecegi Boza”, Acisiyla Tathsiyla Boza, ed. Ahmet Nezihi Turan,
Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari, 2007, s. 53.
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zamanlarinda sarap tutkunlarinin zaruri durumlarda ac1 ve eksi boza gesitlerini tercih
ederek, bozahanelerde rezalet ¢ikardiklart bilinir. Bu ¢ikarim siirlere yansiyan bilgiler
arasinda goriliir. Ayrica bozahanelere yolu diisenler arasinda peyderpey392 yani ickiyi
birakmak isteyenler de bulunurdu. Koltuk meyhanelerinden, saraphanelerden ve
mahzenlerden uzak kalmay1 tercih edenler, biinyelerini bu degisiklige alistirmak adina
solugu bozahanelerde alirdi. Boza, diikkanlarin disinda giliniimiizde de adet oldugu
lizere yiizyillarca seyyar olarak satilmaktadir. Bilhassa Arnavutlar ve Tatar Cingeneleri,
Osmanli déneminde isimleri bozacilikla anilan kavimleri olusturur. istanbul halki tatar
bozasi denilen, fermente olmus ickiyi tliketirdi. Devlet bu ickinin tiiketimini sarhos
edici ozelliginden Otiiri miimkiin mertebe kisitlamaya c¢alisirdi. Alkollii ickilerin
tikketildigi mekanlar, isletmecilerinin de gayrimiislim oldugu meyhaneler ile
Miisliimanlar tarafindan isletilen serbet haneler ve bozahanelerdi. Serbet hanelerin bu
listeye katilmasinin nedeni, devletin alkolli icki tiiketildigi gerekgesiyle siklikla
mekanlarinin kapatilma girisiminden kaynaklanir. Ramazan davulculari ile benzer bir
bicimde, kis ve sonbahar aylarinda hava karardiktan sonra sokaga cikan bozacilarin,

kendilerine 6zgili manilerle satis yaptiklari séylenilr.393

Kahvehaneler gibi bozahaneler de kent kiiltiiriiniin mithim bir pargasi haline
geldi. Osmanli kaynaklarinin bozahaneler hakkinda pek kati olmadiklari, kahvehanelere
kiyasla daha 1liml yaklastiklar1 bilinir. Ancak igerisinde bosa zaman harcandig igin,
pek olumlu bahsedildigi de sdylenemez. Evliya Celebi 1630’larda Istanbul’da 1005
boza saticisi ile 300 boza diikkkaninin bulundugunu aktarir. II. Selim déneminde (1566-
1574), kahvehanelerle beraber bozahanelerin de igerisinde giinah islendigi gerekcesiyle
kapatildig1 bilinir. Ancak Seyhiilislam Ebussutid Efendi, sarhosluga yol agmadig: siirece
bozanin helal olduguna dair fetvalar verince mekanlar tekrardan acildi. Bunun ig¢inde
diikkanlardan alinmak yerine bozanin evde yapilaninin igilmesi gerektigine dair
tavsiyelerde bulundu. Bozahaneler sonraki asirlarda, meyhanelerin devami olan ve ayak
takiminin gittigi mekanlar olarak goriildii. Bu algi ise, dolagimda bulunan iki farkli boza
cesidinin tiiketicilerinin farkliligindan ileri gelir. Bunlardan ilki sarhos edici 6zelligi
bulunmayan tathi boza, bir digeri ise sarhosluk veren ve levent, hamal, yeniceri gibi

gruplarin tiikettikleri eksi boza idi. Asit ve alkol orani fazla olan eksi bozay:1 Tatarlar su

%92 peyderpey: Yavas yavas, azar azar. https://sozluk.gov.tr/

%% Bilgin, “Osmanli Déneminde istanbul Mutfak Kiiltiirii”, s. 240.; Ceylan, a.g.m., s. 51-54.
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niyetine ictikleri igin “Tatar bozas1” ad1 verilmistir. Bu icecege Evliya Celebi “Islambol
bozas1” adin1 vermistir. Ayrica donemin aydin kesimi Istanbul seckinlerinin
bozahanelere gitmedigini aktarir. Genellikle meyhanelerin yaninda konumlanan
bozahanelere, Hali¢’teki gemiciler ve sandalcilar ugrardi. Bursa’da bulunan bozahaneler
ise aksi bir durum olarak kibarlarin yani sosyetenin devam ettigi mekanlardi. Bu
mekanlarda calgicilar ve sarkicilar yer alirdi. Bozahanelerin sanattan ve mimari
giizellikten uzak oldugunu ifade eden Evliya Celebi Kirim, Akkirman ve Dobruca
bozahanelerini sarhoslarin miidavimi oldugu salas mekanlar olarak tasvir eder. Ancak

Kefe ve Bursa bozahanelerini bu kapsamin disinda tutar.***

Gorsel 2.8: Hac1 Ibrahim ve Haci Sadik Biraderler, Vefa Bozacist®®

Mayalanma siireci uzatilan bozanin az da olsa alkol barindirdig: bilinir. Bundan
miitevellit bozahaneler, hukuki ve toplumsal konumu belirsiz bir kurum olarak
vasiflandirildi. Eksi bozanin satildigi bozahaneler, fetva ile yasaklandi. Ayrica
meyhaneye gitmekle esdeger sayildi. igki yasaklari esnasinda meyhanelere uygulanan
yasak ayrim yapilmaksizin bozahanelere de uygulandi. Oyle ki “Meyhaneciye Sahit kim
diye sormuglar, bozacyy1 gostermis” boylece “Meyhanecinin sahidi bozact”
deyimlerinin de bu anlayisin bir iiriinii olarak ortaya ¢iktigi belirtilir. Bozahanelerin

kapatilmasindaki bir diger 6nemli etken ise bozahanelerin meslek ilkelerini ¢igneyip,

3% Ekrem Isin, a.g.e., s. 127.; Kuzucu, “I¢ecek Kiiltiiri”, s. 129-130.

% Eksen, a.g.e., s. 159.
113



kacak yollarla icki satmalaridir. Bozahaneler, kagak yollarla kelimenin tam manasiyla
tezgah altindan bozaya alkol ilave edilmesiyle temin edilen bir ¢esit bira gibi oldugu
anlagilan ac1 boza servis ederler ya da sarap satarlardi. Siiphesiz tespit edildiklerinde
miidavimlerine ceza verilir ve kapatilirdi. Kagak meyhanelerin faaliyetlerini devam
ettirme hususunda yenigerilerin, kolcularin ya da benzer gorevlilerin riisvet alarak izin
verdigi veya g6z yumdugu olurdu. Ayrica kontrol etmek sartiyla gorevlendirilen
kendileri de ekseriyetle bu mekanlarin ml'idavimleriydi.396 Yasaklarin uygulanmasiyla
tatlhi bozaya yonelimin arttig1 ve XVIII. yiizyilda oldugu gibi sonraki devirlerde de tath
boza iiretiminde artigin oldugu goriiliir. Ayrica bazi arastirmacilar ve seyyahlar bira ve

bozay1 hemen hemen esdeger tutmaktadirlar.®”’

XIX. ylizyilda Ermeniler tarafindan iiretilen alkollii ve eksi bozanin yerini
sarayda giin gectikce alkolsiiz ve tatli Arnavut bozasi aldi. Eski Istanbul’un meshur
Vefa bozasi, Arnavut menseili Hact Salih Bey tarafindan 1870’lerde iiretildi. 1876’da
onun kurdugu Vefa Bozacisi, giiniimiize kadar gelmeyi basardi. Istanbul’'un tam
ortasinda alimler semti olan Vefa’nin ge¢cmis yiizyillardan kalma sokaklarinda,
mescitlerin, tirbelerin eski bir kiitiiphanenin, kiliseden bozma caminin Oniinde
karsimiza ¢iktig1 bilinir. Bu mekanin duvarinda camekan i¢inde Atatilirk’iin boza igtigi

bardak bulunmaktadir.>*®

2.6. Alkollii I¢kiler/Meyhaneler

Alkollii igkiler, fermantasyon uygulamasiyla iiretilerek, kesfedildikleri tarih
oncesi ¢aglardan beri, yiizyillar boyunca toplumlarin temel i¢eceklerinden biri olarak
yer edindi. Ayni siiregte bu ickiler besin kaynagi, dini ritiieller ve 6deme yonteminin bir
araci olarak benimsendi. Antik déonem toplumlarinin alkollii i¢kilere verdikleri 6nemin
en belirgin 6zelligi ise keyif verici olmasiydi. Bu i¢kilerin bir diger 6zelligi de farkl: bir
biling olusturup sarhosluk sebebiyle, kisiyi bagka bir boyuta tagimasi ve dogaiistii bir
giiclin hediyesi olarak goriilmesiydi. O zamanlar insanlar siirsizca kendilerine
bagislanan bu hediyeyi az da olsa tekrar tanrilarina sunarlardi. Yunan ve Roma
toplumlar1 sarabi, Antik Misir ve Mezopotamya ise biray1 benzer bicimde uygarlikla

esdeger goriip tiiketirdi. Ayrica Orta zamanlarm Islam bilginleri araciligiyla gelistirilen

%% y1lmaz, “Siyaset, isyan ve Istanbul (1453-1808)”, s. 130-131.
%" Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 105-106.; Tez, a.g.e., s. 160.
%% Eksen, a.g.e., s. 159-160.
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damitma yontemi, saf alkoliin kesfini de beraberinde getirdi. Evvela yalnizca tibbi
amacli olan saf alkoliin kullanimi daha sonra Avrupa’da sert ickilerin {iretilip
tiikketilmesini yaygin hale getirdi.399 Insanlar evcil hayvanlarin siitiinii eksiterek,
mayalanmaya meyilli unsurlar igeren muhtelif meyvelerin, muhtelif koklerinin suyunu
cikararak gesitli ickiler yaptilar. Ayrica toplum i¢inde yasayan insanlarin bulundugu her
bolgede, kurban verme torenlerinde, cenazelerde, solenlerde, diiglinlerde, bayramlarda

ve resmiyet havasindaki tiim firsatlarda kuvvetli ickiler yapilip icildi.*®

Icki ve ickili eglencelerin diizenlendigi tdrenler, insanoglunun hurma ve baldan
irettigi saraptan sonra, sistemli bir bicimde evvela arpayi, ardindan iizimii ve diger
meyveleri ehlilestirdigi giinden beri toplumlarin hayatinda miihim bir yer edinir. Icki,
cogu toplumun giinliik hayatinda dinsel ritiiellerin ve eglencelerin 6nemli bir parcasi

01 Bski Tiirk kiiltiiriinde énemli bir icecek olan

olarak, degisik amaglarda da kullanildi.
icki ve bilhassa da sarap; kizil, sii¢ik ve bor gibi isimler ile anildi. Kisrak siitiinden saba
denilen tulumlarda 6zel bir mayalanma asamasiyla yapilan kimiz, milli bir icki olarak

telakki edilirdi. Bazi Tiirk toplumlarinda halen bu gelenek devam etmektedir.**

Uygurlar ve Goktiirklere ait kadeh tutan insan ya da hiikiimdar tasvirleri, Arap
geleneginde oldugu gibi Tiirklerin de igki kabina 6nem verdiklerini gosterir. Ayak
kelimesi hem siirahi hem de kadeh manasina gelir. Dede Korkut hikayeleri ve eski
metinlerde altun ayak, kenges ayak (kurultay kadehi), cagirlak ayak (sarap bardagi) gibi
ifadelerin gectigi goriiliir. Turkler icki kadehi karsiligma gelen idis ve sagrak
sozciiklerini kullanirlardi. Tirklerin ayranit uzun bir miiddet tulumlarda beklettigi ve
boylelikle bir cesit raki (ayran aragasi) Urettikleri bilinir. Ayrica Tiirkler Cinliler

tarafindan tretilen piring rakisini da tanlmaktaydl.403

Yahudilik, Hiristiyanlik ve Islamiyet gibi dinler giiniimiizde de varligini
siirdirmekte ve bu dinlerin icki karsisindaki davranis ve tutumlar1 da farklilik

gostermektedir. Bu dinlerin bir boliimii sarhosluga ve icki icilmesine karsi tavir

%9 Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanly’da Meyhaneler ve Miidavimleri, s. 1-2.
%% Brillat-Savarin, a.g.e., s. 122.
! Ramazan Tunali, Yahudilik, Huristivanhk ve Islam’da I¢cki, Yaymlanmans Yiksek Lisans Tezi,
Uludag Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Felsefe ve Din Bilimleri Ana Bilim Dali, Bursa, 2006, s.
101.; Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 1.
402 Tunali, a.g.t.,, s. 6.
%3 Nebi Bozkurt, “icki”, TDV Jslam Ansiklopedisi, istanbul, 2000, c. XXI, s. 456.
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sergilerken, bir boliimii de i¢ki kullanimina hosgorii ile bakar. icki tiiketimi, Islam
Oncesi Arap toplumunda ekonomik ve sosyal sartlarin, eglence ve zevke diiskiinliigiin
bir neticesi olarak yayginlik gosterir. Hz. Peygamber’in yaninda Hz. Ebubekir, Hz.
Osman, Abdullah b. Ciid’an ve Velid b. Mugire gibi sahabiler, Cahiliye dénemi
Araplar1 arasinda icki igmeyen sahsiyetler olarak yer alirlar. Bu sahsiyetlerin islam

oncesi donemde dahi icki igmedikleri sdylenir.***

Islam, sarhosluk veren tiim alkollii ickileri (miiskirat) ve maddeleri haram
kilmustir. Igkilerin yasaklanmasi ise asamal1 bir bicimde gerceklestirildi. Evvela i¢kinin
bazi yararlarinin bulundugu lakin zararlarinin daha fazla oldugundan (el-Bakara 2/219)
soz edildi. Ardindan Misliimanlarin sarhosken namaz kilmamalari istendi (en-Nisa
4/43), daha sonra i¢ki mutlak bir sekilde yasaklandi (el-Maide 5/90-91). Bu sebeple
aligkanlik ve bagimlilik konusu olan hususlarda tedricilige riayet edilmesi gerektigi
vurgulanir. Emretme ve yasaklama isinin etkili ve basarili olmasi i¢in kuskusuz makul
bir alistirma ve hazirlik asamasina gereksinim vardir. Icki yasaginin gerekcesini Kur’an
soyle agiklar: Icki seytanin pis bir isi olup, kurtulusa ermek igin bunu terk etmek
gerekir. Seytan, kumar ve icki yoluyla araniza nefret ve diismanlik sokmakta, sizi

Allah’1 anmaktan ve namaz kilmaktan uzak tutmak istemektedir.**®

Istanbul halki ¢ay, kahve, ayran, serbet, hosaf, salep, boza gibi igecekler disinda
muhtelif igkiler de igerdi. Kur’'an’da igki Arapga “hamr” sozciigii ile ifade edilir.
Nitekim bu sozciik iradenin denetimini serbest birakan her tiirli uyusturucu ve sivi
manasina gelir. Sarhosluk veren her sey hamr olarak ifade edilmekle birlikte haram
sayllmaktadir. Kur’an-1 Kerim’de Bakara Suresi, Nisa Suresi ve Maide Suresi ile ickinin

406

tamamen yasaklandig1 goriiliir.” Bu yasaklara karsin baz1 Miisliimanlarin igki tiikettigi

bilinir. Fakat gayrimiislim tebaa ile karsilastirildiginda Miisliimanlarin alkol tiiketme
miktarinin ¢ok az oldugu goriiliir. Osmanli’da yaygin bir icki ¢esidi olan sarap,

belgelerde hamr edebiyat metinlerinde ise sarab adiyla gegmektedir.*”’

*** Tunaly, a.g.t., s. 101-103.
5 Mustafa Baktir, “icki”, TDV islam Ansiklopedisi, istanbul, 2000, c. XXI, s. 459.; Walsh, a.g.e., s.
408-409.; Tunaly, a.g.t., s. 94, 103-104.
“% M. D’Ohsson, a.g.e., s. 24.; Deniz Giirsoy, a.g.e., s. 161.
“7 Ricaut, Tiirklerin Siyasi Diisturlari, haz. M. Resat Uzmen, Istanbul, Terciiman 1001 Temel Eser,
(T.Y.), s. 256.; Thevenot, a.g.e., s. 131.; Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, s. 239-
240.
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Osmanli toplumuna rakinin tam olarak ne zaman girdigi bilinmez. Ancak
Osmanli’da Kanuni Sultan Siileyman (1520-1566) doneminde ilk genel icki yasaginin
uygulandig1 ve oglu II. Selim (1566-1574) zamaninda da meyhanelerin yeniden agilip
zevk ve eglence yerlerine dondiigii bilinir. Il. Selim doneminde ¢ikarilan bir ferman,
rakinmn o tarihte Istanbul’da tiiketildigini gdsterir. 7 EKim 1573 tarihli bu hiikiim su
sekildedir: “Buyurdum ki emir ulastiginda Yahudi ve Hiristiyan takimina ve Istanbul
sehri kapicilarina geregi gibi tembih ve tekrarlayasin ki sehre agiktan agiga figt ve varil
ve tulumlarla sarap ve raki (arak) getirmeyip kendileri igin geceleyin gizlice
getirdiklerini de Miisliiman’a satmayip... ” 11. Selim’den sonra tahta ¢ikan III. Murad 13
Mart 1576 tarihli bir fermanla, Miisliman mahallelerinde ac¢ilmamasi kaydiyla
meyhanelerin tekrar islevlerine serbest¢e devam etmelerine izin verildi. Ancak
Miisliimanlar Hiristiyan mahallelerindeki meyhanelere dadaninca, III. Murad 14 Mart
1583°te tekrar icki yasagini uyguladi. Ayrica tarihgi Robert Mantran XVII. yilizyilda
Istanbul’da Sakiz adasi mastikasinda rakimnin satildigi aktarir. Ancak Istanbul’da raki
imalatinin yasak oldugunu, bu sebeple Ermenilerin Corlu’da raki imal ettiklerini ve
tilketiminin de ¢ok yaygin oldugunu sodyler. Kasimpasa ve Galata meyhanelerinde

biiyiik miktarda raki satildigim da belirtir.*®

Islam dinini benimseyen Osmanli’da icki tiiketiminin yaygin ve genis boyutlara
ulagsmas1 heterojen yapisityla alakadardir. Osmanli’da icki tiikketiminin varligi ve
yaygimligi, fethedilen = topraklardaki  gayrimiislimlerin  icki  kiiltiirlerini
siirdlirebilmelerine olanak saglamasiyla da ilgilidir. Ancak saray ve devlet erkani
arasinda icki kiiltiiriiniin benimsenmesindeki en 6nemli faktor ise Irani gelenek ile olan
etkilesimdir. Osmanli’da igki kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda bu iki unsur rol alir. Icki
kiiltiiriiniin Osmanli’da yer edinmesinde rol alan bir diger neden ise Anadolu Selguklu
Devleti’nin gayrimiislimlere icki konusunda tanidigr miisamahadir ve bundaki tesirleri

olduk¢a fazladir.*®

Osmanli’da padisahlarin, sairlerin ve Miisliimanlarin icki ictigini aktaran
yazarlar mevcuttur. Bu bilgiler padisahlarin donemlerine taniklik eden Osmanh

tarihgilerinin eserlerinde goriiliir. Ancak bilgilerin dogrulugu mukayese edildiginde,

% Giirsoy, a.g.e., s. 166-169.; Walsh, s. 410.
40'9 Erdingli, Tanzimat’tan 1. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 29
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eski zamanlarda yazilmis olan siirlerin, bu seyahatnamelerden bile daha dikkatli
yaklagilmasi1 gereken yapitlar oldugu gercegi ortaya cikar. Bu yapitlarin dogrudan
kaynak olarak kabul edilmesi tartismalara sebep olmustur.*® Seyyah Gerlach Tiirkiye
Giinliigii adli eserinde bu konuya dair bilgiler aktarir. Tiirk hiiklimdarlarinin saraydaki
en gozde kisilerini hadimlar, dilsizler ve kadinlar olusturuyordu. Sultan Selim bu goézde
kisilerle sarhos olana kadar icki icerek zaman gecirirdi. Padisah ve pasalarin
zindanlarinda kalan tutsaklarin kendine ait 6zel meyhaneleri bulunurdu. Kimi tutsaklar
gardiyan basindan izin alarak balik, ekmek, et ve sarap satin alirdi. Karsilik olarak ise
her ay birka¢ duka yani riigvet verirlerdi. Anlasilan o ki parasi olan tutsaklikta dahi her

istedigini alabilmekteydi.*"*

Osmanli’da tiim Hristiyanlarin kendi evlerinde gereksinimleri kadar sarap imal
etmeleri serbest idi. Ermeni patrigi her yil hiikiimete basvurarak sarap yapmak icin
gerekli ferman1 ve izni alirdi. Ustelik bu izin Osmanli’daki tiim Hiristiyan halk icin
gecerli sayiliyordu. Fakat I. Mahmud doneminde (1730-1754), iiziim fiyatlarinin
artmasi ve Hristiyanlarin siklikla sarap yapmalarindan kaynaklandigina dair lakirdilarin
cikmasi, padisahin evlerde sarap yapimim1 yasaklamasina yol agti. Bdylelikle
Hristiyanlarin para verme karsiliginda gizli yollara basvurarak sarap yapmaya
yoneldikleri sdylenir.**? Ayrica Osmanli’da genel olarak sarap yapanlar Yahudiler ve
Rumlardir. Osmanli’da evvela iiziim kurutmalik, sofralik ve pekmez yapiminda

kullanilirdi. Sonraki dénemlerde sarap yapiminda da kullanildi.**

Osmanli’da cerez ve muhtelif mezelerle, raki, sarap vb. ickilerin i¢ildigi ve satildig1 yer
manasina gelen meyhane, mensei itibariyle Fars¢a sarap manasindaki mey ile ev, yer
anlamindaki hane sozciiklerinden tiiretildi. Ayrica meyhane tabirinin arsiv belgelerinde,
“meygede” ve “meykede” gibi ifadelerle kullanildigi ve karsilik buldugu goriiliir.
Meykede, meygede ve meyhane sozciikleri cogu sozliikte ayn1 anlami ifade etmektedir.
Rumcada meyhanelerin patronlugunu yapanlara “barba” denilir. Tezgah basinda durana

bugiinkii barmen karsilig1 olarak “mastari”, miisterilerin ¢ubuklarina ates koyan ve

M0 Erdingli, Tanzimat’tan 1. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 37-38.
! Stephan Gerlach, Tiirkiye Giinliigii 1577-1578, ¢ev. Tiirkis Noyan, istanbul, Kitap Yayinevi, Subat-
2007, c. 11, s. 682-683.
M2 Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii”, s. 140.
3 Tez, a.g.e., s. 58.

118



sofralara samdan getiren meyhane usaklarina “ates oglanlar1”, Sakizli Rum sakilere de
“mugbece” denirdi. Siir ve nesirde iin kazanmis yazarlar i¢kiye “meybade”, meyhane
sahiplerine ise “pir-i mugan” gibi isimler verirdi. Aksamcilar tarafindan meyhane

sahibine “bas eski”, meyhane hademelerine de “mico” denilirdi.***

l:liittiﬁl!lsﬂ

> @@th 8" ﬁ' @& &

Gorsel 2.9: 1793’te Mirasyedinin Meyhanede Safasi -Zenanname, [UK, T5502, y
41a*®

Ké&kleri Bizans donemine kadar uzanan, Istanbul tebaasinin igki temelli eglence
yasantisinin basglica mekanlarin1i meyhaneler olusturuyordu. Fetihten sonra bu mekanlar,
gayrimiislimlerin kendi yasantilarina tolerans gosteren, Osmanli yonetim anlayisinin bir
neticesi olarak varliklarin1 devam ettirdi. Meyhaneler bu donemde faaliyetlerine ara
vermek zorunda kaldi. Ayrica Saban ve Ramazan aylarinda bu mekanlar kapatilird.
Miisliiman halkin gitmesine hos bakilmayan ve dini sebeplerle izin dahi verilmeyen
meyhaneler devlet nezdinde siki bir kontrole tabi tutuldu. Ancak rindmesrep*® sairlerin,
harabat ehlinin gizli yollar vasitasiyla bilhassa Galata mevkiinde yer alan meyhanelerde

faaliyet siirmelerinin 6niine gegilemedigi séylenir.*’

Liman kiiltiiriiniin bir pargas1t olarak giinlimiize gelen kiiltiir, meyhane
kiiltiiriidiir. Galata’yr ve Istanbul’u Tiirkler aldiklar1 zaman, liman olan bu sehrin

meyhaneleri de zaten diinya Olgiilerinde konumlandirilmisti. XVI. yiizy1l yazarlarindan

414 Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 307.; Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da
Birahaneler ve Birahanecilik (Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 79-81.

5 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanh Mutfagt, s. 218.

18 Rindmesrep: Kalender, dervis tabiath. https://www.kamusiturki.com/Rind-me%C5%9Freb

7 Coruk, a.g.m., s. 309.
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olan Latifi, Tarifname-i Istanbul adli eserinde Galata’nin serapa meyhane oldugunu,

418 fskelelere

Istanbul meyhanelerinin ise bilhassa Tahtakale’de toplandigini aktarir.
yakin yerlerde bu meyhanelerin biiyiik bir kism1 yer alirdi. Liman trafigine takilan biitiin
kisiler, sirt hamallar1 ve denizciler bu mekanlarin miisteri kitlesini tekvin ederdi.
Meyhanelerin en biiyiilk miisterileri kitlesini, yasaklar1 goz ardi eden yenigeriler
olusturuyordu. Meyhanelerde bir araya gelen yenigerilerin, siddet ve rezalet egilimlerine

kars1 kolluk giicleri gt')revle:ndirilirdi.419

Evvela ambar/depo olarak fonksiyonlandirilan meyhanelerin yaninda, zaman
gecirilen ve oturup sohbet edilen meyhanelerin yayginlastigi goriiliir. 1. Bayezid (1481-
1512) doneminden beri, kagak olarak oturulup zaman gecirilen meyhanelerin sayisinin
cogaldig1 ve meyhanelerin ambar/depo islevinde sapmalarin oldugu anlasildi. Ayrica
yasak olmasina karsin riski goze alarak evlere dahil edilen odalar ya da kimi
gayrimislim evlerinde gizli meyhaneler agildig1 ve buralarda oturulup sohbet edilerek

zaman gegirildigini haber veren bilgiler de mevcuttur.*?°

Azmliklarin yogunlukta bulundugu Balat, Beyoglu, Yenikapi, Kumkapi, Galata,
Samatya gibi semtlerde yasayan, Rumlar ve Ermeniler tarafindan isletilen, meyhaneler
ruhsatsiz Ve ruhsath faaliyet gostermelerine, miidavim gelir durumlarina ve hizmet
kalitesine gore kendi iginde boliimlere ayrilirdi. Istanbul’da meyhaneler ve
meyhaneciligin ortaya ¢ikmasindan sonra olusan, meslegin icra edilme yontemleri ve
mesleki teskilatlanma yapisina bagli olarak, gelisme gosteren ii¢ c¢esit meyhane
bulunurdu. Bunlar; gedikli, koltuklu ve ayakli meyhanelerdir. Koltuk meyhaneleri ve
gedikli meyhaneleri arasinda yer alanlar ise kiiplii meyhaneler diye adlandirildi. Kiiplii
meyhaneler daha ¢ok han igerisinde bulunan, koltuk meyhanelerini yansitan han
meyhaneleri, gemici meyhaneleri, ¢akanoz ya da ¢akaloz meyhaneleri, kebir meyhanesi,
kaptan meyhaneleri gibi isimlerle karsilasmak olasi bir durumdur. Bu meyhaneler
hususiyetlerine gore isim alarak hukuki yonden degisik bir meyhane tiiriini
olusturmuslardir. Devlet nezdinde taninan, korporasyon (lonca) etrafinda teskilatlanan
ve bir kisim sorumluluklara sahip olan meyhaneciler, bagka meslek gruplarinda oldugu

gibi siire¢ icerisinde say1 yoniinden gedik uygulamasi uygulanarak sinirlandirildi. Gedik

418 Giirsoy, a.g.e., s. 168.
9 Mantran, a.g.e., s. 219-220.
20 Yilmaz, “Bos Vaktiniz Var mu? veya 16. Yiizyilda Anadolu’da Sarap, Eglence ve Sug, s. 31-38.;
Yilmaz, “Siyaset, Isyan ve Istanbul (1453-1808)”, s. 130.
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uygulamasi; kefalet, ruhsat ve ekseriyetle vakiflara ait olan diikkanlari, kiract hukuku ile
iligkili bir bicimde ortaya ¢ikardi. Gedik uygulamasiyla meyhanelere ¢esitli haklar
taninarak meyhaneler tasnif edildi. Bu uygulama ile yenilesme déneminde meydana

gelen degisimlerden meyhaneler etkilenmis oldu.***

Gedikli tasnifi devlet nezdinde bilinen, taninan, alet-edevat ve tekel saglayan,
ayricaliklara sahip, hukuki ve resmi dayanagi olan, sayilar1 sinirlandiran meyhaneleri
olusturur. Gedikli meyhaneleri sunduklar1 hizmetlerden fiziki o6zelliklere, siireg¢
igerisinde gegirdikleri degisime, toplum, devlet ve ayni hizmeti sunan rakipleri ile olan
miinasebetlerine kadar bu ¢alismanin esas merkezini olusturmasi yoniinden, asil dneme
sahip olan mekéanlar1 olusturur. Gedikli meyhaneleri daha sonra selatin meyhaneleri
diye anilmaya baslandi. Selatin adi verilen gedikli meyhaneleri ruhsatl ¢alisirdi. Ayrica
Osmanli’nin son doneminden giiniimiize kalan, Samatya’dan Yedikule’ye giden yol
422

tizerindeki “Safa” meyhanesi, selatin meyhane olarak faaliyetini siirdiirmektedir.

[stanbul’da yer alan meyhaneler mahzeni biiyik yapilardan olusurdu.*?®

Meyhaneler bulunduklar1 konuma, sahiplerine diikkanin iizerine asilan maden veya
tahta kayik, hanger, kule gibi levhalara veya i¢inde havuz fiskiye bulundurma
niteliklerine goére isimlendirilirdi. Ancak Seyyah D’Ohsson meyhanelerin baska
diikkanlar gibi kapilarina tabela asmadigini belirtir.*** Kiirk¢ii Han1, Kandilli, Yahudi ve
Hangerli gibi meyhanelerin bazilar1 yenigerilerin ugradigi meyhanelerdi. Yenigeriler
buralarda “day1” unvaniyla herkesten fazla hiirmet goriirdii. Topgularla tersaneciler ise
Kasimpasa’dan Salipazar1 ve Findikli’ya kadar uzanan meyhanelerin miisterileri idi.
Tellak takiminin, kayikg¢ilarm, hamallarin ve Istanbul’un baldir1 ¢iplak kiilhanilerinin bu
meyhanelere girmesi yasakti. Ancak meyhane aksamcilarinin bulunmadigi zamanlarda
buralarda ayakta icki i¢ip giderlerdi. Bu meyhanelere “gedikli meyhaneleri” denilirdi.
Abdiilaziz doneminin (1861-1876) sonlarinda buralara ‘“selatin meyhaneleri” denildi.

Bu meyhaneler Ramazan ayinda kapatilir, meyhaneciler bayram arifesinde gedikli

1 Coruk, a.gm., s. 309.; Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanl’da Meyhaneler ve
Miidavimleri, s. 86-87.
*22 Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanly’da Meyhaneler ve Miidavimleri, s. 94-95.; Giirsoy,
a.g.e., s. 170.
*2 Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanl’da Meyhaneler ve Miidavimleri, s. 323-324.
24 M. D’Ohsson, a.g.e., s. 150, Kogu, a.g.e., s. 30-31.
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misterilerinin evine uskumru ve midye dolmasi gonderir ve buna da “Unutma bizi

dolmas1” denilirdi.*?®

Koltuk meyhaneleri, gedikli meyhanelerinden farkli bir meyhane c¢esididir.
Doneme ait arsiv kaynaklarinda, telif eserlerde ve ana kaynaklarda birbirinden farkli
bicimlerde ifade edilir. Koltuk meyhaneleri, meyhane gedikleri kurulduktan sonra
ayaktakiminin gittigi yerler olarak anildi. “Kibar koltuklar1” denilen ve koltuk takiminin
bir kismin1 olusturan meyhaneler ise evine icki sokmayan katip ve memur takiminin
gittigi yerlerdi. Ayrica bu meyhane ¢esidi “ruhsatnamesiz kagak meyhane” olarak da
tanimlanir. Bu ¢ikarim Resat Ekrem Kogu’nun ifadelerine dayanir:

“Koltuklar ruhsatnamesiz kagak meyhanelerdir. Adamin elinde bakkal gedigi
vardir, yolunu bulur, bir fig1 sarap, birka¢ damacana raki atar diikkkaninin bir késesine ve
ancak giivendigi kisilere, aksam kerahet vaktinde diikkdninin kepengini indirip gizli
meyhanesini isletirdi. Elbet ki zaptiyenin, bekginin “gérme beni” ticretini vererek.”*?®

Ayakli meyhanelerini “piyade meyhaneciler esnafi” seklinde tanimlayan Evliya
Celebi, bu esnaf grubunu XVII. ylizyilin ortalarinda “Diikkdnlart yoktur, nefer 800
sozleriyle tanimlar. Bu meyhane ¢esidi kaynaklarda ve arsiv belgelerinde ‘“ayakli”
sifatiyla karsimiza ¢ikar. Daha geg¢ tarihli belgelerde ise “seyyar meyhane” tabiri ile
ifade edilir. Ayakli ve seyyar gibi meslek gruplar1 herhangi bir mekana bagli olmaksizin

gezicilik yoluyla mesleklerini icra ederlerdi.*?’

Kagak olarak miisterilere icki servisi
yapan seyyar satici suretindeki ayaklt meyhanecileri “koltuk meyhaneleri” ¢ercevesinde
degerlendirilirdi. Ayakli meyhaneleri XIX. yiizyilda da varligint devam ettirdi. XIX.
yiizyllda meyhaneler disinda kahvehanelerin de icki igmek maksadiyla kullanildig:
bilinir. Osmanli klasik doneminde bilhassa Miisliiman mahalleleri arasinda cami ve
mescit civarinda, kahvehane ile meyhanenin agilmasi ve bu mekanlarda alkol
tiiketilmesi yasaklanmisti. Miisliimanlarin bulunmadigi tenha ve bos alanlarda bu
mekanlar agilirdi. Galata ve Bogaz sahili gibi gayrimiislimlerin ¢ogunlukta oldugu

mahallelerde meyhaneler ¢okc¢a bulunurdu. Alkollii ickiler mahalledeki diikkanlarin

arka odasinda, evlerde ya da gizlice gidilen Hristiyan ve Yahudi mahallelerinde igilirdi.

*® Giirsoy, a.g.e., s. 169-170. .
26 K ogu, Eski Istanbul’da Meyhaneler ve Meyhane Kocekleri, 1stanbul, Dogan Kitap, 2015, s. 14.
T Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanly’da Meyhaneler ve Miidavimleri, s. 103.
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XIX. yiizyilda Istanbul’'un belli bash bolgelerinde icki satan ve icki icilen gizli

meyhaneler diginda icki satis1 yapan ayaklilar da tiiremistir. *?

Osmanli’da donem donem igki yasaklari esnetildi. Bazi yabancilara ya da
gayrimislim bir devlet gorevlisine, iistiin hizmetlerinden 6tiirii 6zel izne tabi tutularak
icki elde etme ve icki igme hakki verilirdi. Ayrica kimi Osmanli yOneticisinin,
Hiristiyan halka sarap ikram ederek onlarin bu maddeyle icki elde edebilmeye yarayan
diizenlemeler yaptig1 soylenir. Ornegin; Aksehir’de bulunan gayrimiislimlerin, sarap
alabilmeleri icin ¢ars1 i¢inde bir mekan temin edildi. Fransiz doga bilimci ve botanikgi
Tournefort’un 1701 yilinda Tiirkiye’ye yaptigi seyahat ve buna dair hatiralar
mevcuttur. Bu hatiralarda, Kandiye’de yapilan bir cami insaatinda ¢alisan Rum isgilere,
adadaki Fransiz konsoloslugundan elde edilen sarabin yoneticiler nezdinde sunuldugu
yazilir. Tournefort, Erzurum’da icki ticaretiyle ugrasanlarin ya degnek cezasina
carptirildigini ya da baski altinda tutuldugunu aktarir. Ancak Bursa’da boyle bir cezanin
s06z konusu olmadigini ve makul fiyata ¢ok giizel saraplarin satildigini belirtir. Ayrica
Izmir meyhanelerine dair gézlemleri de mevcuttur. Bu meyhanelerin gece giindiiz agik
olup beyaz ve kirmizi1 sarap gesitlerinin yer aldigini aktarir. Bu izlenimler, bdlgelere
gore igki konusundaki uygulamalarin degistigini, kozmopolit niifus miktarinin yiiksek
oldugu liman sehirlerinde ve bat1 bolgelerinde baskinin az oldugunu, dini hassasiyetleri
yiiksek olan dogu bolgelerinde kisitlamalarmn yasandigini gosterir. Icki satiglarinin
Tanzimat’tan sonra ruhsata baglandig soylenir. Kilise, cami, karakol gibi mekanlarin
uzaginda olmak sartiyla, en bliyiik miilki idareden ruhsati alanlar i¢ki satabilme hakkina
sahip olabileceklerdi. Ayrica Osmanli’da i¢ki saticilarina, devlete bes vergi ddeme

zorunlulugu getirildi. Bu vergilerin {igte birinin pesin verme zorunlulugu vardi.*?®

Osmanli’da tarihsiz olan bir nizamnamede, icki satis1 yapan mekanlara iliskin
bilgiler aktarilir. S6z konusu mekanlar kiraathaneler, c¢ayhaneler, kahvehaneler,
birahaneler, meyhaneler ve icki satig1 yapan tiim yerler idi. Bu mekanlarin herhangi

birinde icki satis1 yapildigr takdirde devlet nezdinde vergiye tabi tutulacakti. Ayrica

*28 Burcu Kurt, “19. Yiizyilda Fatih Sultan Mehmed Kiilliyesi Civarinda icki Tiiketimi ve Satisini Onleme
Cabalar1”, Fatih Sultan Mehmed Han Dénemi, ed. Aysenur Bilge Zafer, Bursa, Gaye Kitabevi, 2016, s.
451.
2 Tail Cokugras, Istanbul’da Marjinalite ve Mekin (1789-1839): Bekir Odalart ve Meyhaneler,
Yayilanmamis Doktora Tezi, T.C. Yildiz Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Mimarlik Ana
Bilim Dali Mimarlik Tarihi ve Kurami Programu, Istanbul, 2013, s. 163.; Kuzucu, “Icecek Kiiltiirii”, s.
139.
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kiyye ve kadehle i¢ki satmak isteyen biitiin gayrimiislim ve Osmanli halki i¢in s6z
konusu nizamnameler hazirlandi. Ustelik nizamnamelerde belirtilen sartlar ve
sinirlamalar, icki satis1 i¢in ruhsat alan biitiin mekanlar1 genellemekteydi. icki satist
yapmak isteyenler evvela hiikiimetten ruhsat almak zorundaydi. Icki tiiketimi ve
satisginda devletin huzuru, asayisi ve diizeni gbz Oniinde tutularak, aykir1 durumlarin
meydana gelmemesi i¢in ruhsatlara tabi tutulurdu. Tasralarda miilkiye memurlar1 ve

Istanbul’da polis genel miidiirliigii nezdinde ruhsatlar verilirdi.*®

XIX. yilizyilda icki yasaklarinin devam ettigi ancak uzun siireli olmadigi
gozlemlenir. II. Mahmud doéneminde patlak veren Yunan Isyan1 akabinde Misir
Meselesinin sebep oldugu siyasi kriz ortami beraberinde askeri kontroliin saglanmasi
icin meyhanelerin yasaklanmasini getirdi. Ancak Yenigeri Ocagi’nin kaldirilmasiyla
meyhaneler belli bir diizen ve siire¢ icerisinde yeniden agildi. Bundan sonraki siirecte
ise devlet yalnizca isleyisi ve kural ihlali gerceklestiren meyhanelere cezai islem
uyguladi. Ayrica devlet meyhanelerde hi¢ kesintiye ugramayan bir vergi geliri elde etti.
Bu doénemde ithal edilen bira vb. igkilerin, saglik agisindan mahzurlu bir igerige sahip
olup olmadigr ve meyhanelerin temizligi gibi hususlar da denetimden gecti. Ayrica
Osmanli Devleti XVIII. ve XIX. yiizyillarda mekan yerine bireyi taban alarak yani
gittigi mekanda bireyin hal ve tavirlarini gézlemleyerek cezai islem uyguladi. Michel
Foucault’un aktarimiyla iktidarin gozii meyhanelerde, sosyallesme mekanlarinda,
devletin aleyhine sohbetler yapan ve yaymlar okuyan ya da okunmasini saglayan,
yaygin olarak sug¢ islemeye meyilli kisilerin {izerinde oldu. Osmanli’da meyhanelere

yerlestirilen hafiyeler vasitasiyla, asayis ve denetim saglanmaya calisild.*!

Iktidar, devletin diizenini ve asayisini korumak adma tehlikeli buldugu ortamlar
siklikla gozetleyerek denetlerdi. Bunu kendilerine verilecek bir ddiiliin cezbedici giicii
ile hareket eden hafiyeler, muhbirler ve sadik hizmetkarlar araciligiyla gergeklestirirdi.
Iktidara bu gizli sdylemleri tasiyanlar, politik olarak bir kiliga biiriiniirlerdi. Meyhane,
kahvehane, birahane gibi mekanlar gizli senaryolarin mekanlar1 olarak bu tasiyicilara

b432

taniklik etti. Ayrica Avrupa kiiltlirlinde de sarap mahzeni, meyhane, pu , taverna433,

0 BOA, DH.EUM.MTK., 80-65, H-29-12-1336 (5 Ekim 1918).
! Erdingli, “Yasaklardan Modern Denetime: Osmanli Devleti’nin icki Tiiketimine ve Meyhanelere
Yaklasimi1”, Cumhuriyet Tarihi Arastirmalart Dergisi (CTAD), Ankara, Bahar-2020, Yil. 16, sy. 31, s.
17-18.
32 pub: Halka acik icki igme yeri, bar.
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bar, han gibi mekanlar diinyevi otoriter nezdinde ve kilise tarafindan yikici mekanlar

olarak tanimlanirdi.**

Mekanda bireyin gozetleme yoluyla denetlenme asamasi XIX.
yiizyillda daha sistematik bir sekil kazandi. Hafiyelik faaliyetlerinin Osmanli’da daha
degisik hedefler ve dinamiklerle, XIX. yiizyilin evveliyatina uzandigi bilinir. Hafiyelik
uygulamasi yalnizca hafiyelerin getirdigi havadislerle sinirli kalmayip, yliksek devlet
ricalinden kimseler ve hatta zaman zaman sahsen tebdil-i (degistirme) kiyafet dolasan
padisahlarin da bagvurdugu bir uygulamaydi. Bu uygulama ile asil hedeflenen, 6zellikle
alkollii mekanlarda haddini asan muhalif kimseleri cezalandirmak ve halkin siyasi
sOylemlerini ya da yaygin olarak kullanilan “devlet sohbetlerini” engellemekti. XIX.
yiizyil, biitiin diinyada yasanan modernite deneyimlerin yani sira devletlerin birer polis

devletine doniistiigii bir yiizyila karsilik gelir.435

Osmanli Devleti’nde icki igcme adabina uymak, toplumsal degerler yoniinden
onem arz eder. Osmanli toplumunda sarhosluk, igren¢ bir durum olarak goriiliirdii.
Toplum diizeninin ve asayisinin ihlal edilmesinde, sarhosluk rol oynardi. Dolayisiyla
adaba gore icki, sarhos olunmak i¢in degil, keyif denen sinira varmak i¢in i¢ilmeliydi.
Aksi bir durumda birey ve ailesi basta olmak iizere hem meyhanenin igerisini hem de
disarisin1 etkileyen muhtelif sorunlar ortaya ¢ikardi. Oyle ki icki igme adabina aykiri
davranip sarhos olan meyhane miidavimlerini, meyhaneciyi ve meyhane miisterilerini
devlet hos karsilamazdi. Osmanli’da icki igme ve meyhane adabi, yalnizca
miidavimlerle aileleri arasinda degil, meyhaneciler ve devlet nezdinde de Onem

tasimaya basladl.436

Kahvehaneler, meyhaneler vb. yerler, bireyin sohbet ettigi ve sosyallestigi
mekanlardi. Sosyallesme mekanlar1 arasinda yer alan meyhaneler, sarhoslugun bir
neticesi olarak miisteriler arasinda kavgalara yol acardi. Toplum diizenini tehdit eden
meyhaneler, siyasi etkenler nedeniyle iktidarin gdzetiminde en tehlikeli mekanlar olarak
goriliirdii. XIX. yiizyilin ortalarinda itibaren sosyallesme mekanlarina yonelik alinan

denetim tedbirlerinin yapisal déniisiimii, 6zellikle meyhaneler i¢cin gecerli oldu. Iktidar,

*%3 Taverna: Calgili meyhane. https://sozluk.gov.tr/

434 James C. Scott, Tahakkiim ve Direnis Sanatlari: Gizli Senaryolar, ¢cev. Alev Tiirker, Istanbul, Ayrinti
Yayinlari-1. Baski, Ekim-1995, s. 169-172.

% Kirli, “Osmanli Modernlesme Siirecinde Havadis Jurnalleri: Sultan ve Kamuoyu”, Toplumsal Tarih
Dergisi, No. 187, Istanbul, Temmuz-2009, s. 14-19.

% Erdingli, “Sarhosluktan Keyif Haline: Osmanl istanbul’unda I¢ki Igme ve Meyhane Adab1”, Osmanl
Tarihi Arastirma ve Uygulama Merkezi Dergisi (OTAM), Bahar-2020, sy. 47, s. 40-42.
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tekil diizeyde ya da genel bir diizensizlige sebep olacak bir asayis sorunu algiladiginda,
kapatma cezalar1 ve genel yasaklar uygulamak yerine yalnizca goriilmeden gozetlemeyi,

bireyi ve mekani bireysel bi¢imde cezalandirmay1 hedefledi.*®

Yenigeri Ocagi’nin (1826) kaldirilmast ve ardindan yasanan yenilesme
hareketleri, devletin icki tiikketimini ve meyhanelere olan yaklasimini degistirdi.
Boylelikle devlet modern miidahale sekline yonelmeye basladi ve kapali olan
meyhaneler, 1829°da yayinlanan bir listeyle, genel yasak kapsamina alinmamak iizere
yeniden ac¢ildi. Bu degisim ile beraber Miisliimanlar igki tiiketimiyle degil, sarhos olup
toplum diizenini ve asayisini bozduklari takdirde ceza alacaklardi. 1840, 1851 bilhassa
da 1858 tarihli ceza kanunlari, seyyahlarin gozlemleri ve arsive yansiyan ornekler bu
degisime taniklik eden baglica kaynaklardir. XIX. yiizyilin ikinci g¢eyreginden itibaren
modern devlet olma yolunda atilan adimlar, Miisliimanlar {izerinde kanunen
cezalandirilma korkusunun kalkmasma ve devlet adamlari oncelikli olmak iizere
tabakada yer alan elitler arasinda icki tiiketiminin ¢agdaslasmanin bir gostergesi olarak
kabul edilmesine olanak sagladi. Igki tiiketiminde belirtilen sebeplerden dolay,
dogrulanmasi miimkiin olmayan bir artis gézlemlendi.438 II. Abdiilhamid déneminde ise
alkol kullanimma yonelik kisitlayict Onlemlerin yeniden arttigi ve Tanzimat
donemindeki canliligimi yitirdigi goriiliir. 1I. Abdiilhamid tarafindan Miisliimanlarin
Pera ve Galata gibi gayrimiislimlerin ¢ogunlukta oldugu bolgelere gitmeleri
yasaklanmis, Miisliiman mahallelerinde eski barlar kapatilmig, yenilerinin agilmasi
engellenmis ve bu yonde fermanlar ¢ikarilmisti. 31 Mart 1908 Mesrutiyet’in tekrar
ilaniyla birlikte II. Abdiilhamid tahttan indirildi. Boylece alkol tiikketimine ve satigina
yonelik uygulanan baskilar ortadan kalkti. Bu donemde cok sayida bar, gazino,
meyhane agildi ve umumhaneler de dahil alkol satis1 yasal hale getirildi.439 Osmanli’nin
geleneksel doneminde mahallenin uzaginda ve kapali mekanlarda icilen icki,
modernlesme silirecinde sehir merkezlerinde aciktan icilebilir hale geldi.440 Hatta

sarayda verilen resmi 0gle yemeklerinde, Ortodoks Miisliimanlarinin bir zamanlar

7 Erdingli, Keyif, Giinah ve Su¢ Arasinda Osmanl’da Meyhaneler ve Miidavimleri, s. 303.
*® Erdingli, “Yasaklardan Modern Denetime: Osmanli Devleti’nin igki Tiiketimine ve Meyhanelere
Yaklagim1”, s. 24-25.
9 Kurt, a.g.e., s. 452-453.
0 Ricaut, a.g.e., s. 256.; Thevenot, a.g.e., s. 131.; Bilgin, “Osmanli Doéneminde Istanbul Mutfak
Kiltird”, s. 239-240.
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verdigi fetvalar unutulup icki kadehleri tokusturuldu.***Ayrica bu doénemde icki
toplumsal degisme paralelinde medenilik sembolii olarak kabul edildi. Boylece igki
yalnizca meyhanelerde degil, Batililasma neticesiyle yeni i¢cki mekanlarinda yani

restoran ve lokanta iglevi géren mekanlarda dahi i¢ilmeye baslandl.442

Osmanli Sarayi’'nda ¢ok eski donemlerden beri siiregelen, muhtelif eglencelerin
diizenlendigi isret meclisleri gelenegi yer alirdi. Kabusname, Sahname, Germiyanlt
musahib**® sairlerin ve Nizami’nin eserlerinden yola ¢ikan Halil inalcik, 6zenle tertip
edilmis bahgelerde yenilen icilen, sarap igilen, her g¢esit safa ve zevkin, gosteri ve
danslarin yapildig: isret meclisleri geleneginin, saray ve idareye ait olan ¢ogu gelenek
gibi Islam evveli eski iran’dan gectigini belirtir. Genel manada isret, sohbet sdzciigii ile
esdegerdir. Sarap Sii ve Siinni Islam’da mutlak bir bicimde yasaklanmasma ragmen
isret meclislerinin vazge¢ilmez bir sembolii ve 6gesi olarak yerini almistir. Bu meclis
toplantilariin tertip edildigi en gozde mekanlar ise kasr denen koskler, 6zel halvetler
ve saray has bahgeleridir. Isret meclislerinin neredeyse tamamiin igkili toplantilar
seklinde gectigi belirtilir. Isret meclislerinde hanendeler, rakkas gibi sanatcilar,
glyende, calgic1 ve gazel okuyan mutribanlar, sarap sunan sakali ¢ikmamis oglanlar
(sade-rliyan), sairler ve sakiler hazir bulunurdu. Yeme igmenin haricinde isret
meclislerinde eglence ve oyunlarda diizenlenirdi. Cogu sultan, bey ve ozellikle
sehzadeler isret meclislerinin keyif vericiligine aldanirdi. Bu sebeple halkin veya siyasi
rakiplerinin kurbani olurlardi. Bilhassa Nevruz’da diizenlenen isret meclisleri, biiyiikler

ile halk arasinda yayginlik kazanmugtir.***

Eski dénemlerden beri Istanbul’da yer alan meyhanelere serbethane denilir,
pencerelerine de kafes konulurdu. Geceleri o donemin zabitasinin belirledigi saatlere
kadar buralar acik kalir sonra da kapatilirdi. Ayrica bu mekanlarda hanendeler, kdcekler
ve sazendelerle eglenceler diizenlenirdi.**® Meyhaneler ve aksamcilarn meyhane

alemleri hakkinda Abdiilaziz Bey su ifadeleri kullanir;

! pedani, a.g.e., s. 63.
42 Merig, a.g.e., S. 159.; Erdingli, Tanzimat’tan 1. Diinya Savasi’na Kadar Osmanii’da Birahaneler ve
Birahanecilik (Istanbul ve Izmir 0rnegi), s. 102.
*3 Musahib: Osmanl sarayinda padisahin yaninda yer alan ve bir nevi damsmanlik yapan gorevli.
Mehmet Ipsitli, “Musahib”, TDV Islam Ansiklopedisi, Ankara, 2020, ¢c. XXXI, s. 230.
4 Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 42-44.
5 Kurnaz, a.g.t., s. 96.
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“Meyhanelerin Galata semtindekiler de ¢ok meshur olup kargir ve biiyiik binalardi.
Ekseriye her ¢esit ickiden bagka sazendeler, muhripler, hanendeler, kégekler bulunur, gesitli
rakslar ve fasillar yapilirdi. Misteri ¢ekmek icin her careye bagvurduklarindan gesitli
rezalet ¢ikaranlar olurdu. Hademeler ve sakilerin hepsi ¢ok giizel genglerden, kocekler de
secme rakkaslardandi. Meyhanelerde yapilan ikramdan ve adi gecenlerin giizelligine
kapilarak eldeki mevcudunu orada yedirip bitirmis ve soyulmus mirasyedilerin, sonradan
meyhaneye kabul edilmeyip yiizlerine bile bakilmadan kovulduklari ¢ok gorilmiistiir.
Buralardaki kogekler bagka yerlere gidip oynamazdi. Bu sekilde bunlara tutkun olanlarin

ayni yere gelmesi saglanmis olurdu. Bu meyhaneler karsi tarafta (yani Galata’da) ve

ecnebilerin oturdugu yerlerde bulundugu i¢in de cok geg vakitlere kadar agik kalirdi.*

XIX. ylizyilin ikinci yarisinda bilhassa 1839 Tanzimat ve 1856 Islahat
Fermanlarinin ilaniyla beraber, metropol kentlerde Miisliimanlarin i¢ki igmesi yayginlik
kazandi. Bu donemde alkol tiikketimi Miislimanlarin yasadigi mahallelere sirayet etti.
Fakat dini alan, mezarlik, sefaret, anitmezar, cami ve manastir yakinlarinda igki igilen
mekanlarin bulunmadig: sdylenir. Bir miktar yiyecek ve meze esliginde alkol i¢ilebilen
mahalle bakkallarinin odalar1 bu donemde c¢okga tercih edildi. Ayrica yali ve
konaklarda, yari resmi havada diizenlenen ve ab dlemi denilen igki toplantilar1 da

giderek yayginlast.*’

Bati’yla olan iligkilerin Tanzimat’in ardindan artmasi ve Kirim Savasi esnasinda
miittefik Fransiz ve Ingiliz ordularinin Istanbul’a gelmesi, beraberinde Istanbul’un
eglence anlayisinda Batili manada degisimleri de getirdi. Istanbul’un eglence
yasantisinda yogun olarak hissedilen modernlesme asamasi meyhanelere de yansidi.
Meyhaneler rakiplerini taklit ederek, ilk fiziksel degisimini 1850°1i yillarda yasadi.
Ancak hatirat ve seyahatnamelerde bu degisim biraz daha erken donemlere dayandirilir.
Evvela tabure ve sinilerden olusan bu mekanlarin oturma diizeni yerini sandalye ve

masaya biraktr.*®

Meyhanelerin bu yeni diizeni, toplumsal konumunun degistigine
isaret eder. Bu yeni eglence kiiltiiriiniin, tist siniflar tarafindan benimsendigi goriiliir. Bu
da meyhanenin marjinal bir mekandan olagan bir eglence mekanina doniistiigiine isaret

eder. Meyhanelerdeki bu degisim miizikle olan baglar1 kuvvetlendirdi. Ayrica bu

# Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 309.
7 Kurt, a.g.e., s. 452.
*® Samanci, “ XIX. Yiizyihin Birinci Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme I¢me Aliskanliklar1”, Soframiz
Nur Hanemiz Mamur Osmanl Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, ed. Suraiya Faroghi-Christoph K.
Nevmann, Istanbul, Alfa Yaymlari, 2016, s. 185.; M. D’Ohsson, a.g.e., s. 150, Kocu, Eski Istanbul’da
Meyhaneler ve Meyhane Kogekleri, s. 30-31.
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449 .. .
Bu donemin

degisimden sonra mekanin kullanicilart da farklilasmaya basladi.
eglence yerleri boyutuna baktigimizda igkili mekanlar olan meyhanelerin yaninda
Istanbul halkinin kafesantan, gazino ve birahane gibi mekanlar ile tamstig1 da goriiliir.
Bilhassa Galata ve Beyoglu Batili hayatin merkezi konumundaki bu yeni mekanlarin
yogunlastig1 semtler oldu. Istanbul halkinin biiyiik bir béliimiiniin tepkisini ¢eken sazli
sozlI, igkili eglencelerin bulundugu bu yerlerin bazilar1 toplumsal yapiy: tehdit etti. Bu
mekanlarda, Avrupa’dan yeni gelen servet avcisi piyasa artistleri ve maceraperestler
gorev aldi. Birahane, gazino gibi mekanlarda hali vakti yerinde olanlar Beyoglu’nda,
diisiik gelirli olanlar ise Galata’da eglenirdi.**® Meyhanelerde bilhassa Rum ve Ermeni
gengleri ¢alistirilirdi. Bunlar miisterilere meze ve igki dagitimi yapan mi¢o ve saki adi
verilen kisilerden olusurdu. Oyun ve saz takimlart meyhane alemlerinin ayrilmaz bir
pargasiydi. Saz esliginde tavsan ve kdcek oynatmak ise Tanzimat’a kadar olan siirecte
meyhane eglencelerinin basinda yer alirdi. Ardindan ince saz takimlari bu eglencelerin

yerini doldurdu®®*

XIX. yiizyllda Osmanli toplum hayatinda goriilen degisimlerden birini de
gazinolar teskil eder. Gazinolar miizikli programlar esliginde igki i¢ilip yemek yenilen,
cogu kez dans edilen, agik veya kapali eglence mekanlarini olusturur. Tanzimat
sonrasinda Istanbul’da ilk kez agilan gazinolara “meyhanelerin alafrangas” denildi. II.
Abdiilhamit’in  (1876-1909) doneminin sonlarinda agilan gazinolar, gerek icki
cesitleriyle gerekse meniileriyle gece hayatinin vazgecilmez mekanlar1 arasinda yer

edindi.**?

XIX. yiizyilin sonlarma dogru Beyoglu’'nda “cafe chantant” adinda, genellikle
yabancilarin tercih ettigi revii*®®, atraksiyon gosterilerinin diizenlendigi pek cok eglence
mekan1 agilmaya basladi. Kabare barlar ve kafesantanlar, yeni eglence ve igki
aligkanliklarinin gelismesinde etkili oldu. 1890’larda uluslararasi kokteyl ¢esitlerinden

olan “pung” ve tiirleri, sekerci diikkanlarinda alkolsliz mesrubatin disinda alkollii icecek

9 Cokugras, a.g.t. s. 150-151.

450 Coruk, a.g.m., s. 310-311.

451 Coruk, a.g.m., s. 310.

2 Merig, a.g.e., s. 159.

%3 Revii: Muhtelif oyun ve danslardan olusmus, zengin gériiniimlii sahne gosterisi. https:/sozluk.gov.tr/
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olarak satildi. Kafejarderler, punglar, kafesantanlar ve her ¢esit i¢kinin ikram edildigi

kabare barlar igki kiiltliriiniin modern bir ¢izgiye ulagsmasinda etkili oldu.**

Miitareke Donemi’nde Beyoglu’'nda tam manasiyla bir eglence c¢ilgmlhig
yasandi. Karisikligim hakim oldugu Istanbul’da, isgal kuvvetlerinin denetiminde olan
mevcut mekanlarin diginda yeni eglence yerleri agilmaya basladi. Bu donemde Bolsevik
Ihtilali'nden kacan Beyaz Ruslar, Istanbul’'un yeni sakinleri olarak yerini alip
Istanbul’un giindelik yasaminda pek ¢ok degisime neden oldular. Ayrica Beyoglu’nda
actiklar1 yeni mekanlarla, ickili barlarla ve lokantalarla Miitareke Donemi boyunca
Beyoglu merkezli eglence diinyasinda giindemi mesgul etmeyi basardilar. Ustelik bu

dénemde ilk defa istanbul halki kadin garson gordii. Bunlar Beyaz Rus kadmlart idi.**

Batililasma hareketlerinin bir neticesi olarak Osmanli icki kiiltiiriine biranin
girdigi ve tiiketiminin yayginlastigi goriiliir. Istanbul’un Isveg elgiliginde gorev yapan
M. D’Ohsson, III. Selim donemini de kapsayan yapitinda, XVIII. yiizyil Osmanli
toplumunda biranin taninmadigini ifade eder.*® Bu dénemde biranin Osmanli icki
kiiltiirlinde yeterince yayginlik kazanmadigi, dar bir kitlenin ickisi olarak yer aldigi
fakat elgilerce tiiketildigi belirtilir. Istanbul’da II. Mahmut déneminde bulunan Miss
Julia Pardoe, yer aldig1 bir yemek organizasyonunda Edinburgh birasinin bulundugunu

aktarir.*®’

Batililasma hareketlerinin yogunlasip sistemli bir hal aldigi Tanzimat
doneminde Istanbul halki bira ve birahane ile tanisti. Osmanl icki kiiltiiriine girerek
yaygin bir bicimde tiiketildi. Ardi sira bu igecek ve icecegin tiliketildigi mekanlar
siklikla goriilmeye baslandi. ilhan Eksen, Pera ’da 1840’l1 yillarda meshur Salvatore
Birasimin goriiliip tiiketildigini aktarir. Ayrica Osmanli bagkentine, Selanik’te liretilen

Olimpos Birast ile tiirlii tiirlii Macar, Alman, Ingiliz, Cekoslovak biralar dolus‘[u.458

XIX. ylizyildan evvel Osmanli’da raki sozciigii bilinmemekle birlikte, Rumlarin
XVII. yiizyilin ikinci yarisinda diiziko ya da uzo adini verdikleri i¢ki, Mantran gibi bir
kisim aragtirmacilar nazarinda raki olarak degerlendirilir. Mantran, 1690 yilinda yasak
olmasina karsin, Ermenilerin Corlu’da raki imal ettiklerini aktarir. Ayrica 1890 yilinda

Ferikdy’de bira fabrikas: kuran Isvigreli Bomonti Kardesler, ilk yerli bira iiretimini

454
455

Merig, a.g.e., s. 159.

Coruk, a.g.m., s. 311.

456 M. D’Ohsson, a.g.e., s. 50.

7 Miss Julia Pardoe, 18. Yiizyilda Istanbul, ¢ev. Bedriye Sanda, Istanbul, inkilap Kitabevi, 1997, s. 148.
8 Eksen, a.g.e., s. 87.
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baslatmislardir. Sonrada 1902 yilinda Ferikdy’deki tesisi Sisli’nin arkalarinda bos bir
alana tagidilar. 1912°de Izmir Halkali’da da raki fabrikas1 actiklar1 bilinir. XIX. yiizyilda
Osmanli’da Bomonti Bira Fabrikasiyla bira tliretiminde fabrikasyon siirecinin bagladigi
goriiliir. Fabrikanin yaninda meshur kameriyeli Bomonti Bira Bahgeleri acildi. Bu
bahgeler, bes ve on litrelik kiigiik fi¢1 biralartyla 1930°dan 1950°li yillara kadar Istanbul

halkina hizmet vermistir.**

S. A. Brasserie Bomonti. ‘?u'.;_‘;\g"'_‘/.;:ﬁz

Gérsel 2.10: Bomonti Bira Fabrikasi’na ait 1915-1916 tarihli kartpostal*®

Osmanli’da fabrikalasma hareketi, bira iiretiminde fabrikasyon silirecine
gecilmesiyle paralellik gosterir. 1840-1850’lerde sanayilesmenin en yogun sekilde
yasandig1 ve hizli bir fabrikalagma hareketine gegildigi goriiliir. II. Mahmut devrindeki
1838 Balta Liman1 Anlasmasi, bu hareketin baslatilmasinda énemli bir faktor olmakla
birlikte bunda Osmanli pazarlarinin, Bati’nin sanayi iriinlerine a¢ilmasinin da etkisi

vardir.*¢*

XIX. yilizyilda Osmanli baskentinde moda olgusunun basladig1r goriiliir.
Boylelikle Istanbul halki, sokaklarda kopekle dolasan, ¢ay partileri tertip eden, semsiye
tasiyan, alafranga balo ve dans gibi etkinliklerin diizenlendigi yeni bir yasanti tarziyla
tanismis oldu. Bununla birlikte sigara, ¢ikolata, piyano gibi maddelerin yaninda biray1

da tanidilar. Ustelik bu dénemde Fransiz ve Ingiliz subaylarin kaldiklar1 kislalarm

459 Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanii’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 111.; Eksen, a.g.e., s. 88.
40 Melis Kantar, “Arkeolojik Mirasin Siirdiiriilebilirligi-Bomonti Bira Fabrikasi”, T.C. Mimar Sinan
Giizel Sanatlar Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Arkeoloji Béliimii Final Sunumu, Istanbul, 2015,
s. 17.
461 Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanli’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 111.
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yakinlarinda meyhanelerin agilmasina géz yumuldu. Ayrica 1850’lerde Zonguldak’ta
komiir tiretiminde calisan Balkan kentlerinden gelen gayrimiislim isgilerin zorunlu
gurbet kosullarina dayanmak i¢in bira igtikleri ve kimi Miisliiman arkadaslarinin da
bunlara ozenerek bira igtikleri bilinir.*** Boylelikle biranin kullanimi Osmanh
Devleti'nde XIX. ylizyila kadar uzanir. Tiirkiye’de hem alkolsliz hem de alkollii
iceceklerin sinai iiretimi Avrupa iilkelerine gore oldukea yenidir. Istanbul Pasabahge’de
sise hanelerin gelismesiyle icki imalathaneleri buraya kaydi ve Hasan Hulki Bey
tarafindan “Ispirto ve Miistahzarat-1 Kimyevi Fabrikas1” kuruldu. 1930°da Tekel Icki
Fabrikas: adi ile bu fabrika Inhisarlar Idaresi’ne devredildi. 1884’te bu fabrikanin
yapimi i¢in Pasabahge’de Saul D. Modiano adli bir Musevi tarafindan kurulan cam
fabrikasiyla beraber Fransiz-Osmanli ortaklig: ile kurulan ispermeget balinasi yagindan
ve tereyagindan mum yapan bir fabrika yikildi. XIX. yiizy1l sonunda Antep’te sekiz
tane icki fabrikasinin varlig: belirtildi ve bu fabrikalar Ermenilerin kendi tiiketimleriyle
sinirli kaldi. Istanbul'da 1900 yilina kadar bira satilan isletmelerin sayisinin kirks

gecmedigi séylenir.463

Icki ve biranin yaninda basit yiyeceklerin (sahanda kasar, sucuklu yumurta,
gravyer peyniri, istiridye vb.) verildigi ilk birahaneler; bar tezgahlari, dekorasyonlari,
yiiksek masalari ile donemin meyhanelerinden farklilik gosterirdi. Stein ve Arjantin
diye adlandirilan biiyiik bardaklarda fi¢1 birast icilirdi. Bu mekénlarin neredeyse
tamamin1 Rumlar isletirdi. 1920 yilinda 502 birahane ve kafe sahibinin 470’ini Rumlar,
16’sin1 Ermeniler ve 4’inii ise Tirkler isletirdi. Sponeck Birahanesi, Galatasaray
meydanina yakin olmakla beraber 1897 yilinda Istanbul’da ilk defa yapilan halka agik

film gosterisi nedeniyle ayr1 bir gdhrete ve dneme sahip olmustur.*®*

Birahanelerde, biranin disinda baska ickiler de i¢ilirdi. Bu mekanlarin lokanta
islevi vardi. Dogu ve Bati mutfagina has kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri pek cok
birahanede sunulurdu. Ilanlarda bu gesit birahaneler, kimi zaman restoran ve pastane,
kimi zamansa birahane olarak ifade edilir. Birahaneciler, hitap ettikleri miisteri
kitlesinden otiirli, g¢esitli yerli ve yabanci gazeteleri mekanlarinda bulundururlardi.

Ancak II. Abdiilhamid doneminde zararli gazetelerin girisini engellemeye yonelik

2 Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii”, s. 140.

3 Tez, a.g.e., s. 71-72.
% Eksen, a.g.e., s. 87-89.
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uygulanan politika birahaneleri de etkiledi. Bu donemde birahaneler gozetim altinda
tutuldu ve bira icen devlet adamlartyla Miisliimanlar i¢in raporlar sunuldu.®® XIX.
yiizyilin sonlarina dogru, alkollii igeceklerin arasina likér ve konyak da girdi. Mesela
Yunanistan’in Pera sehrinde imal edilen Metaxa konyagi alkol bagimlilarinin seckin
ickilerinden biri haline geldi. Hatta Sakiz mastikas1 ve Ayvalik diizii gibi alkollii igkiler,
1890’1arin gazetelerindeki ilanlarda yer aldi. Ustelik alkollii igkilere olan ilginin

artmasi, beraberinde sahte ickilerin piyasaya siiriilmesini getirdi.*®

Alkol tiiketimi XIX. yiizyilda belirli araliklarla yasaklanan, Miisliimanlarca gizli
icilen ve toplumun ¢ogunlugu tarafindan kinanan bir eylemi olusturur. Ayrica gerek bu
isten gecinen genis bir esnaf kitlesinin varli§i, gerek igicilerin 1srar1 Miislimanlar
arasinda alkol kullanim aliskanliginin devam etmesine neden oldu. Bu durum yasaklari
beraberinde getirdi. Osmanli’da uygulanan alkol yasaklar1 hazine gelirlerini olumsuz
etkiledi. Bu donemde siradan halk disinda bazi padisahlarin, devlet adamlarinin ve
yenigerilerin alkol kullanmalarinda s6z edilir. Birgok dini unsurun bir arada bulundugu
Osmanli’da, Miisliimanlarla birlikte Yahudi ve Hristiyan tebaa yasamaktaydi. Bu da
Miisliimanlar arasinda alkol tiiketiminin devamliligini beraberinde getirdi.*®” Kimi
Osmanli aydininin batililasmayi, giinliik hayatta onlar gibi yasamak bi¢imindeki algilari
da bunda etkili oldu. Bilhassa Bektasi tarikatiyla iligkili olanlarin igki tiiketme
aligkanliklari, fikralara konu olacak kadar ¢ogalmisti. Tanzimat doneminde Avrupa’yla
diplomatik baglarin gelismesi, alkollii igecek satan mekanlarin sayisinin artmasina yol
actt. Osmanli doneminde, kendi sosyal ortamlarinda igki tiilketmelerine izin verilen
gayrimiislimler arasinda, alkollii icecek kiiltiirii geliserek onlara miinhasir kaldi. Orfi
degerler, dini kurallar ve damak tatlarmin etkisiyle 6zdenetim uygulamalar1 sunucunda,
Miisliimanlar da igki tiiketiminden uzak kaldilar. Bu durum Tirklerde 6zgiin igki
kiiltiiriiniin olusmasim geciktirdi. 1893 yilinda Istanbul sokaklarindan bahseden Max
Miiller’in “Sarhos erkege ve sarhos kadina hi¢cbir yerde rastlanmaz; sayet bir sarhos

gortirseniz bunun bir Tiirk olmadigina emin olabilirsiniz” bi¢imindeki degerlendirmesi,

*° Erdingli, Tanzimat’tan I. Diinya Savasi’na Kadar Osmanl’da Birahaneler ve Birahanecilik
(Istanbul ve Izmir Ornegi), s. 208-209.
486 Kuzucu, “igecek Kiiltiirii” s. 140.
7 Kurt, a.g.e., s. 450.
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Bati’daki gibi Tiirk toplum hayatinda igki kiiltiiriiniin gelismedigini kanitlar
niteliktedir.**®

Alkoliin giiniimiizde hemen hemen higbir tedavi edici 6zelliginin bulunmadigi
bilinir. Ayrica alkol, tiim diinyada kotiye kullanimi ve bagimliligi en sik goriilen
maddedir ve bu madde insanlik tarihi boyunca da degisik bigimlerde telakki edildi. Bu
maddenin iiretim ve tiikketimi devlet tarafindan bazen glasnost*®® éncesi Sovyetler
Birligi’'nde goriildiigii gibi tesvik edildi, bazen de Amerika Birlesik Devletleri’nde
oldugu gibi yasakland1.470 Cagimizda bilhassa Bati toplumlarinda alkol kullanimi ve
dogurdugu sonuglar, en mithim problemlerden birini teskil eder. Ayrica alkol
tiketiminin yol agtig1 saglik sorunlari haricinde aile boliinmesi, suga yoOnelme,
intiharlar, meslek kayiplari, trafik kazalari, is hayatinin bozulmasi ve ¢esitli ekonomik
yikimlar yoniinden toplumlara verdigi =zararlar ¢ok boyutlu olmakla birlikte

biyopsikososyal problemler de dogurmaktadir.*"*

88 Kuzucu, “igecek Kiiltiirii”, s. 140-141.
9 Glasnost (Agiklik politikas1): Sovyetler Birligi’nin son déneminde Mihail Gorbagov’un liderliginde
iilkede bilhassa ekonomik sorunlara son vermek amaciyla uygulanmis politikalarin tiimiine verilen addir.
% Tynal, a.g.t., s. 96.
™' Musa Tosun, “icki”, TDV Islam Ansiklopedisi, istanbul, 2000, c. XXI, s. 462.
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UCUNCU BOLUM

SOFRA ADABININ DONUSUMU

3.1. Adab-1 Muéseret

Adab-1 muaseret, toplumsal yasayis bilgisi ve usulleri demektir.*’? Adab-i
mudseret (adabii’l muaseret) ekseriyetle toplumlarin ve bireylerin birbirlerine karsi olan
dostluk ve sevgi duygularini giiglii kilan, ahlaki ve medeni davranislari, gorgli ve
nezaket kurallarini ifade eder. Bu ifade klasik Islam kaynaklarinda ge¢mektedir. XIX.
yiizyilda Batililasma ile birlikte Osmanli’da bu kullanimin yogunluk kazandig: goriiliir.
Bunun nedeni Bat1 kiiltliriinde nezaket kurallarinin sehir ve sehirli olmakla, boylelikle
de medenilikle iliskilendirilmesinden kaynaklanir. Arapga’da schir anlamindaki
“Medine “den “medeni” ve “medeniyet” kelimeleri var olagelmistir. Fransizca
“politesse” ve “civilite”, Yunancada “polis” kelimeleri yine sehir kelimesinin kokiinden
gelmektedir. Boylelikle hem Bati dillerinde hem de Arapca’da nezaketle adab-1
muaseret kavramlar: sehir ile iliskilendirilir. Bunlar da herkesin paylastigi alanlardaki
davraniglar1 ve gorgii kurallarina isaret eder. Ayrica kurallar toplumda belli bir disiplini

ve bir diizeni beraberinde getirir.*"

Adab-1 muéseret, toplum dahilinde yasayan insanlarin birbiriyle olan iliskilerini
dogru, iyi ve giizel kabuller c¢ergevesinde, belli bir estetik kaygi gozeterek
gerceklestirmeyi amaclar. Boylelikle sosyal yasamda bireyler arasindaki miinasebetleri,
iligkileri kolaylastiran, insani dlgtileri gozeten, egitim yoluyla kazanilan davranislari ve
bu davramslarin estetik boyutunu gosterir. Adab-1 muéseretin asil kaynag: toplumun
hayat tarzi ve kiiltiir yapisidir. Dolayisiyla da topluma hastir. Adab-1 muéseret sosyal
anlamda estetige, iyiye ve gilizele davet eden bir hayat disiplinidir. Nitekim toplumsal

hayatin en kaynastirici ve énemli unsurlarindan birini olusturur.*™

3.2. Sofra Adabi
Sosyal yasamda sofra kurallarina uymak, toplumsal terbiyenin bir gostergesi
olarak kabul edilir. Gerek aile yemeklerinde gerekse de dost, akraba, 6zel ve resmi

amacli diizenlenen ziyafetlerde olsun insanlarin sofra kurallarina riayet etmesi gerekir.

2 Berit Develioglu, Osmanlica-Tiirk¢e Ansiklopedik, Aydin Kitabevi Yaymlari, Ankara, 2017, s. 9.

"3 Fatma Tung Yasar, “Adab-1 Muaseret”, TDV islam Ansiklopedisi, Ankara-2. Baski, 2020, s. 34.
" Merig, a.g.e., S. 26.
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Yemek yeme aligkanliklari ve adetleri kentte veyahut koyde yasamaya gore degiskenlik
gosterir. Hatta {ilkeler arasinda bile dinsel, bolgesel ve tarihsel olarak gorgii kurallari

degisebilmektedir.*"”

Yeme igcme gelenegi ile toplumsal yasayis, kiiltiir ve medeniyetler arasinda siki
bir bag bulunur. Insanlarin temel gereksinimleri arasinda yer alan yemek, sadece besin
icerigi yonilinden veya istatistiksel agidan tahlil edilen tirlinler toplami degil, ayni
zamanda imgeler biitlinii, iletisim araci, geleneklere, durumlara ve davranis bigimlerine
bagli olan bir sézlesmedir. Yemegi hazirlama ve yeme sirasinda olusan pratikler, ev
icerisinde kadin ve erkek, cocuk ve anne-baba rollerindeki sosyal ve kiiltiirel ayrismay1
izah etme Ozelligine sahiptir. Ayrica toplumlarin yemek kiiltiiriinii belirleyen en miithim
unsurlardan biri de sofra adabidir. Sofra adabi; yemek esnasinda uyulmasi gereken
kurallari, sofra diizenini, davetleri, ¢atal-bicak ve pecete kullanimini, kiyafet secimini ve
yemekle ilintili pek ¢ok ©6geyi i¢inde barindirir. Dolayisiyla sofra adabi insanlar
tizerinde davranis kaliplarinin olusmasinda etkilidir. Zaman degistik¢e sofra adabi da
degisir, bununla beraber davranis ve gorgii kaideleri de degisir. Bu davranis kaliplari
insanlarin kiiltiirleri ve yasayis tarzlari hakkinda bilgi edinmemizi saglar. Nitekim bir
bireyin ne yedigine ve nasil davrandigina bakarak hangi kiiltiiriin veya toplumun pargasi
oldugunu tahmin edebiliriz. XVIII. yiizyilin yeme i¢me ustalarindan Jean Anthelme
Brillat-Savarin’in “Bana ne yedigini syle sana kim oldugunu sdyleyeyim “s6zii bunu

kanitlar niteliktedir.*"®

Sofradaki davranis bicimlerini baska davranis bigcimlerinden ayri gérmemek
gerekir zira bunlar toplumda olusan ortak davranis bigimlerinin ve degerlerinin anlaml
bir kesitini olusturur. Bu kaideler toplumun standart yapisina ayna tutar. Kimi zaman en
kiiglik bir bilgi dahi geleneklerin ne derece saglam oldugunu gosterir. Giiniimiizden
geriye bakildiginda bunlar1 sadece olumsuz seyler, bilgi yoksunlugu veya uygarlik
bi¢iminde anlasilmamasi gerektigi savunulur. Insanlarin gereksinimlerine uygun ve yine

insanlar nazarinda anlam tegkil eden haliyle anlasilmasi gerektigi distinilir.*"”’

475 Sevim Asimgil, Merve Sahin, Mutfak Kiiltiirii, Timas Yaynlari, Istanbul, 2004, s. 27.
% phyllis Pray Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ¢ev. Ulkiin Tansel, Istanbul,
Kitap Yaymevi, 2014, s. 12-13.
47" Norbert Elias, Uygarlik Siireci (Batil Diinyevi Ust Tabakalarin Davranislarindaki Degismeler), cev.
Ender Atesman, Istanbul, Iletisim Yayinlari, 2017, c. I, s. 153-154.
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Orta Asya donemine ait sofra adabina baktigimizda Tiirklerin “kendiiriik” adi
verilen ve yere yayilan, deriden mamul bir 6rtii iizerinde yemek yedikleri bilinir. Sofra
igin “tergi” sozciuigi kullanilmistir. Sofra kurmaya ise “tergi urmak™ ya da sofra kuruldu
manasina gelen “tergi uruld1” terimleri kullanilmistir. Saraylarda hanlar i¢in hazirlanan
biiyiikk ayaksiz sofralar i¢in de “igkiim” terimi kullanilirdi. Kimi Tiirk boyu ise tepsi
(tewsi) soOzcliglnii giniimiizdeki gibi hem tepsi hem de sofra manasinda
kullanmiglardir. Bugiin hala bazi yorelerde biiyiik tepsilerin (ya da sofralarin) sofra
olarak kullaniliyor olmast bu uygulamanin eskiden beri siiregeldigini gosterir. Ayrica
giiniimiizde oldugu gibi Tiirklerin yemek ve ekmek kirmtilarinin yere dokiilmemesi igin

sofra yaygist kullandiklar1 bilinir.*"®

Selguklu donemi sofra adabma baktigimizda, Islam’m kiiltiiriiyle yemege
“Besleme” ile baslandig1 ve yemek bitiminde sofra duasi okundugu bilinir. Selguklular
yemek ya da ekmek kirintilarinin iizerine basmamak igin sofra bezi kullanirlardi.
Ardindan sofra bezi iizerine 40 cm yiiksekliginde bir altlik yerlestirilir ve onun da
tizerine sini konulurdu. Sulu yemekler igin tahta kagsiklar kullanilirdi. Evvela yemege
biiyiiklerin baglamasi, herkesin kendi oniindeki yemegi yemesi gerekirdi. Ayrica elin
yemegin igine girmesi de hos karsilanmazdi. Yemekten evvel ve yemekten sonra eller
yikanir, yemek sag el ile yenir ve sofrada artik birakilmazdi. Bu da sofra adabina verilen
onemi gosterir. Selguklularda bir kasik ile ortak bir kaptan yemekler yenilirdi. Yemek
servisi sirasinda ise bakir, sahan ya da c¢iniden mamul kaseler, testiler ve sini
kullanilirdi. Ustelik ziyafet sofralarinin hazirlanmasma da ¢ok 6nem verilirdi. Evin,
sofranin ve tabaklarin temizligine Ozen gosterilirdi. Odanm minderlerle dizayn
edilmesine, yiyecek ve igeceklerin seckin olmasina dikkat edilirdi. Gelen konuklarin
istahla yiyebilmeleri igin igecekle Yyiyeceklerin lezzetli ve temiz olmasi gerekirdi.

Yemekte tiiketilecek igecek ve yiyecekler birbirine denk ve noksansiz olmaliydi.*”®

8 Elif Demirbilek, Goksel Kemal Girgin, “Tirk Mutfak Kiiltiiriinde Beslenme Aliskanligi ve Sofra
Adabinda Meydana Gelen Degisimlerin Belirlenmesi” IV. Uluslararast Gastronomi Turizmi
Arastirmalari Kongresi (19-21 Eyliil 2019), ed. Sule Aydin-Omer Coban, Nevsehir, Aralik-2019, s. 151.
% Nuri Dogan, Ders Kitaplari ve Sosyallesme (1876-1918), Istanbul, Baglam Yayinlari, 1994, s. 146.;
Osman G. Ozgiidenli, Omer Uzunagag, “Sel¢uklu Anadolusu’'nda Ekmek”, Marmara Tiirkiyat
Arastirmalarnt Dergisi, Bahar- 2014, c. |, sy. 1, s. 64.; Resat Geng, “XI. Yizyilda Tirk Mutfag:”,
http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=20&link=http://www.turkish-cuisine.org/historical-
development-1/seljuk-cuisine-19/turkish-cuisine-in-11th-century-20.html
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Gorsel 3.1: Ug Erkek Sofra Basinda, 1574, The Costume Book of Lambert de Vos, Der
Staats-und Universitatsbibliothek, Bremen, Germany, Ms. or.9.®

Tiirklerde sofra ve sofra adabi ile ilgili Fynes Moryson’un onemli izlenimleri
mevcuttur. En zengin Tirklerin dahi yemeklerini gosteris ve liikksten uzak, ¢okmiis
terzilere benzer bi¢imde sinilerin Oniinde diz ¢okerek bahg¢e ya da dere kenarinda
yediklerini belirtir. Ayrica sofralarini olusturan siniler ¢ok algakta oldugu i¢in yemekler
yerde oturularak rahat bir sekilde yenilirdi. Yemegin ardindan eller, ya masa ortiisii ile
ya da ¢imler ile silinirdi. Tiirkler yiyeceklerini bordo ve sari renkli deriden mamul iple
baglanmis canta gibi bir ¢ikinda gezdirir, sonrasinda yemeklerini istiinde yerlerdi.
Tiirklerde bigak kullanilmadigi icin et ¢ok iyi pisirilir ve ardindan elle yenilirdi.
Sofralarinda genel olarak tek ¢esit yemek yer alirdi. Hep birlikte oturulan sofrada kisa
bir dua edilir, ardindan ¢abuk ve sessizce yemekler yenilirdi. Tiirklerin ev esyalari
hakkinda da Moryson’un goriisleri mevcuttur. Tiirklerin evinde fazla esya bulunmazdi.
Tahta bir kasik, eski bir tencere, deri ya da tahtadan bir su kabi, bir yorgan, bir silte, bir
kerevet ve iistiinde yemek icin bir sini yer alirdi. Mutfaklarinda bulasik¢ilara ve asgilara
thtiya¢ duyulmazdi. Tiirklerde yiiksek sinifa mensup olanlar dahi yemeklerini

tencereden yer farkli kap tercih etmezlerdi.*®!

Osmanli déneminde sofra adab1 konusuna gelince; saray ve konaklarda ibriklerle

legende yemek yenmeden evvel eller yikanirdi. Ardindan misafirlere pegete ve havlu

*OHiilya Kalyoncu, “Osmanli Sofra Kiiltiirii ve Resim Sanatinda Gériilen Sofra Sahneleri”, Sosyal ve
Beseri Bilimlerde Arastirma ve Degerlendirmeler, ed. Irfan Ertekin-Oguz Diker-Elif Ural, Ankara, Gece
Kitapligi, May1s-2021, c. 111, s. 9.
1 Metin And, 16. Yiizyilda Istanbul: Kent-Saray-Giinliik Yasam, Istanbul, Yap1 Kredi Yaymnlari-2.
Baski, Subat-2012, s. 162-163.
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dagitilirdi. Eller yikaninca peskirle kurulanir ve yemek sirasinda da makrama adi
verilen oOrtiiler pecete yerine kullanilirdi. Dévme bakirdan mamul, motiflerle siislenen,
kalayli “sini” denilen biiyiik yuvarlak tepsi, sofra bezi {izerinde bulunan kii¢iik sehpa
tizerine yerlestirilirdi. Konuklar sininin etrafina ya ayaklarini sininin altina uzatarak ya
da sag dizleri dik, sol dizleri yatik bir bigimde bagdas kurarak otururlardi. Kullanilan
siniler dort, bes veya en fazla alt1 kisilik idi. Ayrica kalabalik davetlerde ikiden fazla
sini kurulur ve sininin dstiinde ¢atal, tabak ve bigak bulundurulurdu. Ana yemekler
gelmeden evvel, sininin iizerine misafir sayis1 kadar ekmek parcalari, kasik, salata,
recel, zeytin ve muhtelif tursularla dolu kiigiik tabaklarda yiyecekler yer alirdi. Yemegin
ardindan hosaf ya da serbet ikram edilirdi ancak su i¢ilmedigi i¢in sofrada su takimlari
bulunmazdi. Yemekler kapakli sahanlar igerisinde sininin ortasinda bulundurulur ve
tim konuklar bu sahanlardan yemegini yerdi. Yemekler cok ¢esitli olmakla birlikte
sofraya art arda hi¢ ara verilmeden getirilirdi. Bu yemeklerden yalnizca iki-ii¢ kasik
alinir ardindan Gbiir yemeklere gegilirdi. Padisahlardan artan yemekler ise daha ¢ok
sehzadelere ve has nedimelerine gonderilirdi. Ayrica yemekler elle yenir, pide ve
ekmekler elle koparilir, katiyen bigak kullanilmazdi. Etler sofraya kiiciik boyutlar
halinde getirilir, pilavlar ise li¢ parmakla alinarak agiza gotiiriiliirdii. Sarayda porselen,
altin ve giimiis tabaklar kullanilirdi. Ancak bu tabaklar elit ziimrelerin sofrasinda yer
alirdi. Klasik Osmanli yemek kiiltiiriinde sofrada kullanilan tek ara¢ kasiktan ibaretti.
Bu kagiklar ¢ogunlukla abanoz, sedef, baga ve simsir gibi muhtelif malzemelerden
yapilirdi. Geleneksel Osmanli sofralarinda altin ve glimiis kasiklar kullanilmazdi.

Yemegin ¢esidine gore kasigin boyut ve bigcimleri degisirdi.‘la2

Osmanli sofra adabinda uyulmasi gereken kurallardan biri de el yikama
aligkanlhigr idi. Alaturka sofralarda el yikama aligkanligina itinayla riayet edilirdi.
Nakiye, Mektep Miizesi adl1 dergide alaturka sofralarda el yikama aliskanligina deginir.
Yemegin bitiminde sofrada kalkanlar, yemek odasinda el yikamak i¢in ¢esmeler varsa

diizenli olarak orada ellerini yikarlardi. Lakin ¢egsme bulunmuyorsa yerine ibrigi tercih

82 Necdet Oztiirk, Saray Penceresinden 14-15. Yiizyil Osmanl Sosyal Hayan, istanbul, Yitik Hazine
Yaymlari, 2011, s. 85-86.; Kamuran Ak, Osmanli’dan Giiniimiize Tiirk Yemek Kiiltiiriinde Seramik
Yemek Kaplari, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Eskigehir, Mart-2007, s. 5.; Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra
Geregleri”, Tiirk Mutfagi, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yaylari-2. Baski, 2015, s. 289-290.; Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 33-34.; Tez,
a.g.e., s. 62.; Pedani, a.g.e., s. 101-102.; Belge, a.g.e., s. 379.; Kut, a.g.e., s. 154.; Elif Demirbilek, Goksel
Kemal Girgin, a.g.m., s. 177.
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ederlerdi. Hizmetci sag omzuna bir el havlusu alip, hazir bulunan ibrikleri sag eliyle
tutup, legenleri dahi sol ellerinin i¢ine alip, misafir sandalyede ise Oniine gelerek sag
dizini de yere koyup, sol dizinin iizerine kolunu dayayarak legenden sabunluk meheline

dogru suyu dokerdi. Sayet misafir ayakta ise hizmetcinin legeni ve ibrigi ayakta tutmasi

icap ederdi. Kisin soguk sulart olan 1lik ve aci su yerine, misafir i¢in tatli sular ve
483

kokulu sabunlar hazirlanirdi. Bu da misafiri memnun ederdi.

g //7(/1}//,/”(1//(? e /n

Gorsel 3.2: Tirk ve Islam Eserleri Miizesi Envanter No: 211-Adell Armatiir

Koleksiyonu (Yasamin Aynasi: Osmanli Istanbul’'unda Su ile Ilgili Belli Bash
484

Osmanli saray mutfaginda; yemekten sonra kahve gelenegi, yenilen yemegin
giizel koku ve giil suyu ile sonlandirilmasi ve ardindan buhurdan ve giilabdanlar
dogurdu. Ayrica konuklara icecek olarak ¢ogunlukla serbet sunulurdu. Kibarligin bir
isareti olarak konuklara nar serbeti ikram edilirdi. Ayrica demirhindi, visne kizilcik,
limon, giil, koruk, nar, meyan ve bal serbetleri Osmanli evlerinde temel icecekler olarak
her evin Kkilerinde bulunur ve sofralarda yerini alirdi. Osmanli’da diigiinlerde,
Ramazanlarda ve baska kutlamalarda ¢ok abartili ziyafetler verilirdi. Ziyafetlerde
verilen yemeklerin ¢esitliligi mevsimine gore farklilik gosterirdi. Kofte, kebap, pilav ve
corba ¢esitleri, kadayif, baklava, lokma ve siitlii tathilardan olusan meniiler ikram
edilirdi. Donemin Avrupa’sinda goriilen surlar igerisinde, saraylilara 6zgii olmayip

halka ag¢ik olan meydanlarda (¢ogunlukla At Meydani’nda) halk ile sarayin kaynastigi

*88 Nakiye, “Fenn-i idare-i Beytiyye-Alaturka Sofra-Alaturka Sofralarda El Yikamak™, Mektep Miizesi, C.
I. sy. 10, 15 Tesrinisani 1329-28 Kasim 1913, s. 332.
“8% http://sumedeniyetimuzesi.com
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zamanlarda ¢ogunlukla bu kutlamalar yapilirdi. Osmanli’da 6zel giin ve kutlamalarin
haricinde, konuk sofrasi, aile sofrasi, toplu yemek sofralari, sayili giin sofralari, siinnet

ve diigiin sofralari, hamam sofralar1 gibi farkli sofra gesitleri de bulunurdu.*®®

Sofra adab1 ve yemek cesitleri bir toplulukta meydana gelen sosyal degismelerin
tesiri altinda bulunmasina ragmen, bir kiiltiir eleman1 olmasi nedeniyle, millilik
niteligini muhafazaya en c¢ok meyilli olan sahayi olusturur. Osmanli sofrasi, bagl
oldugu kaideler ve yemek tiirleriyle Orta Asya’dan giliniimiiz Tirkiye’sine bir¢ok
Ozelligini koruyarak gelmeyi basarmistir. Osmanli sofrasina dair bir takim ibareler
bulunmaktadir. Yemege “Besmele” ile baslayip “Elhamdiilillah” ile bitirilmesi gibi.
Sofrada aile haricinde bir erkek misafir var ise ¢ocuklar ve kadinlar yemege eslik etmez,
yemeklerini daha sonra yerlerdi. Yemegin ardindan aileye mensup gelinin, kizin ya da
yaslt bir hanimin getirdigi legen ve ibrikle, agiz ve eller yikanirdi. Yemegin verildigi
odada ¢esme bulunuyorsa misafirler orada ellerini kendileri yikardi, sayet bulunmuyorsa
evin hanimi, kizi, gelini ya da hizmetgisi, pis suyun goriinmemesi i¢in delikli kapagi
bulunan bir legene ibrikten su dokerdi. Varlikli ailelerin hanelerinde ise beyaz renkli,
misk veya ¢icek kokulu el sabunlar1 bulunurdu. Anadolu’nun tiim kasaba ve kdylerinde
bu usul yiizyillardan beri uygulanmaktadir. Ayrica Istanbul’da yasayan Tiirk ailelerinin
yemek usulii de bu sekildeydi. Fakat Osmanli toplumsal hayatinin degisme slirecine
girdigi XVIIL. ylizyll sonlarindan itibaren evvela iist tabaka mensubu zengin aileler

olmak {izere bu hususta bir degisme ve batililagsma gérﬁldﬁ.486

Osmanli sofra adabina baktigimizda hos goriilmeyen bir takim kurallar goze
carpmaktadir. Misal; Yemege ev sahibinden O6nce oturmak, ondan 6nce kalkmak, ev
sahibinden evvel yemege baslamak, yemek ve ekmegi biiyiik lokmalar halinde almak,
yemek yerken kasigi sonuna kadar agza sokmak, sofrada durmadan birilerinin goziine
bakmak ve yemekte ekmek kirmntilarin1 eliyle toplamak gibi durumlar hos
karsilanmazdi. Ayrica kahve icerken agzi ile ses ¢ikarmak, suyu hizli bir sekilde icmek

ve serbeti sonuna kadar igmek de ayip karsilanirdi. Bu kurallar1 goz oniine aldigimizda,

85 Mehmet Sarioglan, Giilhan Cevizkaya, a.g.m.,, s. 241.; Kozleme, a.g.e., s. 209-210.; Elif Demirbilek,
Goksel Kemal Girgin, a.g.m., s. 151-152.
% Cebeci, a.g.e., s. 160-161.; Priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfag1 Tarihi, s.
84.
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geleneklerin gegmisten bugiine hemen hemen degisime ugramadan geldigini ve ayrica

varligini korudugunu net bir bigimde goriiriiz.*®’

Geleneksel Osmanli sofra diizeninde bilhassa elit cevrelerde uygulanmasi
gereken gorgii kurallarindan bahsedilir. Bunlar Islam anlayisina gore yasamin tiim
yonlerini etkileyen ahlak ve gorgii kurallaridir. Bu kurallar “adap” kavrami iginde yer
alir. Sofrayla baglantili kurallar ve tavsiyeler, yazili olarak Osmanli donemine ait ahlak
ve adap kitaplarinda yer alir. XV. yilizyildan XIX. yiizyila kadar, bilhassa seckin
cevreler i¢in kaleme alinan Osmanli kiiltiiriine ait ahlak kitaplarinda sofrada uyulmasi
gereken kurallar vurgulanir. Yemege karst duyulan minnet, sofra arkadaslarina
gosterilmesi gereken saygi, comertlik, tevazu ve temizlik gibi hususlar sofrada riayet

edilmesi gereken kurallardir.*®®

Yemek, insan hayatinin siirdiiriilebilirligi i¢in bir araci olmakla birlikte sosyal
yasam i¢inde de miihim bir yere sahiptir. Osmanli’da hem yemek kiiltiirii hem de sofra
adab1 insan hayatinda 6nem arz eder. Adab-1 muaseret kaideleri toplumdaki uygarlik
seviyesinin bir gostergesidir. Sofra adabi mithim bir kiiltiirel belirti olup insan
yasaminda baska alanlardaki gorgli kurallarina da ilham olmaktadir. Osmanh
sofralarinin en mithim kaidelerinden birisi edeptir. Osmanli sofra adab1 ve buna yonelik
kurallar daha ge¢mis devirlere dayanir. Sofra ve bagka alanlarla ilgili gorgii
kurallarindan s6z eden en kadim Tirk metni “Kutadgu Bilig”dir. Orta Asya’da
Karahanl sarayinda gérevli olan Yusuf Has Hacib’in yazdig1 bu yapitta, sofra adabina
yonelik bir takim gorgii kurallar1 su sekilde gecmektedir:

“Hangi ziyafette olursa olsun, yemek yerken, miimkiin oldugunca edep dairesinde
hareket et. Senden biiyiik yemege basladiktan sonra, sen elini uzat, bak, adet boyledir.
Yemege sag elini besmeleyle uzat; boylece yemegin bereketi artar, sen de zengin olursun.
Baskasmin oniindeki lokmalara dokunma; kendi oniinde ne varsa, onu al ve ye. Sofrada
bicak ¢ikarma ve kemik styirma; ¢cok obur olma, ¢ok da siinepe olma. Ne kadar tok olursa
olsun, insan ikram edilen yemegi reddetmemeli; ey kardes, yemegi adamina gore ikram et.

Yemegi alinca 1sir ve ufak ufak ¢igne; sicak yemegi agzinla iifleme. Yemek yerken sofra

lizerine siirlinme; insanlarin huzurunu kac¢irma, hareketlerine dikkat et. Biitiin bunlar usul

87 Ozgiir Kizildemir, Emrah Oztiirk vd., a.g.m., s. 201.
88 Samanci, “Osmanh Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga ikilemi”, Toplumsal Tarih,
Mart- 2013, sy. 231, s. 23.

142



bilmezlikten ileri gelir, usule uygun davran; usul bilmeyen kisilerin bagkalarina zarari

dokunur’*®

Bu konuda yazilmis en tnlii kitaplardan bir digeri ise 1082’de Ziyariler
hanedanina mensup olan hiikiimdar Keykavus’un oglu Gilah Sah i¢in yazdigi, XIV. ve
XV. yiizyillar arasinda alt1 defa Tiirk¢e’ye terciime edilen siyasetname ve nasihatname
tiiriindeki, Farsca Kabusname adli yapittir.**® Kabusname ayrica bir mukaddime tiirii
olup, kirk dort bolimden olusur. Meclis ve isret adabi, satrang oynamak, yemek
Ogtinleri, konuk olmak ve konuk agirlamak, latife yapmak, yikanmak, top oynamak, av
avlamak, kole ve cariye almak, astroloji, hendese, tip vb. ilimlere hakim olmak,
padisahlik ve vezirlik makamlarina hazir olmak gibi cesitli bilgiler bu yapitin

boliimlerinde yer alir.**

XVI. yiizyillda kadilik, Anadolu kazaskerligi ve miiderrislik gibi vazifelerde
bulunan Osmanl bilgini Kinalizade Ali Efendi’nin pratik felsefe konusunda yazdigi ¢
ciltlik Ahlak-a Alai adli yapitta, yeme ve i¢gme adabi ile ilgili olarak yer alan kurallar,
aile ahlaki baglikli boliimde yer alir. Kitapta bulunan sofra adabinda temizlik ile ilgili
olan kurallarin en basinda sofraya oturmadan evvel el, burnun ve agzin iyice yikanmasi
ve daha sonra sofraya oturulmasi gerektigi belirtilir. Yemek yerken ekmegin ve tuzun
1slatilmamasi, sofranin kirletilmemesi, sag elin ii¢ parmag: ile baskasinin yiyecegine
dokunulmamasi, yemek esnasinda yenlerin, biyiklarin ve ellerin yemege
bulastirilmamasi, sofrada yemege parmaklarin fazla daldirilmamasi ve parmaklarin agza
sokulup ¢ikarilmamasi gerektigine deginilir. Yemege hirs gosterilmemesi, fazla ag
kalindiginda misafirlige gidilmemesi, asir1 agligin edep sinirindan ¢ikardig: belirtilen bir
diger konudur. Yazar nazarinda bu kurallara uymak, hem sofradakilerin nefretini
kazanmamak hem de siinnetlere uyulmasi yoniinden 6nem arz eder. Yemekte bulunan
herkes yalnizca kendi 6niinde bulunan yemegi yemeli, yemek yerken agizdan ¢ikarilan
cekirdek ve kemik kesinlikle ekmegin {istline konulmamali, sofranin {istiine
konulmaliydi. Ayrica agizdan herhangi bir sey ¢ikarilacagi zaman bagkalarinin nefretini

doguracak bicimde davranilmamasi, agizdan tabaga ve sofraya tiikiirik damlasi

9 Fatih Kaya, Erdal Akpmar, “Kutadgu Bilig’de Tiirk Yemek Adabi ve Kiiltiirii”, Turkish Studies
International Periodical for the Languages, Literature and History of Turkish or Turkic Volume
12(21), Ankara, s. 342-343.; Elias, a.g.e., s. 177.
0 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfag Tarihi, s. 80.
! Enfel Dogan, “Eski Anadolu Tiirk¢esi Doneminde Yapilan Kabus-name Cevirileri Uzerine”, Tiirk Dili
ve Edebiyati Dergisi, 2010, c. XLIII, sy. 43, s. 39.
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birakilmamasi gerekir. Yemege sofradaki en biiylik kisi veya ev sahibi kisa bir dua
ettikten sonra baglanir. Kinalizade sofrada nasil yemek yenmesi gerektigi hususunun

yaninda bir de sofrada nasil davranilmasi gerektigine de deginir.492

Yemek ve sofrayla ilgili gorgii kurallarindan s6z eden bir diger risale XVI.
yiizyllin 6nde gelen Osmanli miinevveri olan Gelibolulu Mustafa Ali’nin Mevaid iin
Nefais Fi Kavaidil Mecalis adl1 yapitidir. Risalede kahvehane, meyhane, cami, medrese
ve meclis gibi sosyal ortamlarda bireysel davranislarin edebe ve ahlaka nasil sayan,
sofra adab1 kisminda sofrada hos olmayan sohbetlerden kaginilmasi ve davet edilen bir
mecliste yemege karsi biiylik bir istah gosterilmemesi gerektigi vurgulanir. Ayrica
biiyiiklerin veya seckinlerin sofrasinda ev sahibi yemege baslamadan yemege el
uzatmak, bilhassa sofrada Oniinde bulunmayan kendine uzak olan yemeklere el
uzatmak, yerinde bir davranis olarak goriilmezdi. Mustafa Ali risalede igki
meclislerinde kibar insanlarin uygulamasi ve uymasi gereken inceliklerden de bahseder.
Ornegin; asir1 sofulara (ziihhad) génle hos gelen su (ab-1 dilpezir), ikiyiizlii kalendere
(rinde) raki, asiga taze sarap (sahba-y1 ter), Kadi’ya seriatin hos gordiigii sarabi
(miiselles), Rus’a sarap, Tatar kismina kimiz, keyfedenlere kahve, bedevi Araplara siit
(sir) ve serefli kisilere sekerli serbet (merdiim-i zi-san) sunulurdu. Mustafa Ali
boylelikle kime hangi ickinin verilmesi gerektigini aktarir. Ayrica risalede
hizmetkarlarin uymasi gereken temizlik kurallari da belirtilmistir. Konuklara hizmet
edenlerin iistli bast diizgiin ve temiz olmali, basini egerek yemegini hizli yemeli,
herkesten once agzini silip sofradan kalkmali, kilerci hizmetkarlar ve as¢ilar ellerindeki
malzemeleri temiz tutup korumalidirlar. Kullanilan malzemelerin {izerine kapak
birakilmali, iginden bir sey alindiktan sonra tekrar iizerine kapak konulmalidir.

Kullanilan kagsiklar ve kepgeler yikanmadan sofraya konulmamalidir.**®

Biiyiiklerin sofrasinda veya baska mekanlarda ev sahibinden evvel yemegi ikram
etmek ve yemege el uzatmak dogru bir davranis degildir. Ayrica baskalarina yakin
kendisine uzak bulunan giizel yemeklere el uzatmak terbiyeli, edepli ve akilli sahislarda

goriilmez idi. Meclisin 6nemli misafirleri i¢in bazi nefis yemekler hazirlanilir ve o

92 Kinalizade Ali Efendi, Devlet ve Aile Ahldki, haz. Ahmet Kahraman, istanbul, Kervan Kitapgilik
(Terctiman 1001 Temel Eser 69), s. 85-87.
%% Rana Von Mende-Altayli, “Gelibolulu Mustafa Ali’nin Mevaid’iin-Nefais Fi Kavaidil-Mecalis Adli
Eserinde Adabimuaseret”, Gelibolulu Mustafa Ali Calistay: Bildirileri (28-29 Nisan 2011), haz. i. Hakki
Aksoyak, Ankara, Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 2014, s. 94-97.
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yemeklerde g6z haklar1 olan, yemek islerinden sorumlu i¢ koldan hizmetliler de sofrayi
beklemek zorundaydi. Sofradan kalan yiyeceklerden hizmetliler istifade ederlerdi.
Ancak bazi ileri gelen segkinler o yemekleri biitiiniiyle yer ve “Biz yiyip tadini tadalim
da bekleyenler buldugunu yesin” demeye getirirlerdi. Edepli, akilli ve terbiyeli olanlar
bu yakisiksiz davranisi hos bulmazlardi. Lakin serbet kasesi sunulunca, tamamiyla
icilmesi uygun idi, ihtiyar ve sarikli eller tarafindan ikram edildigi i¢in biitiiniiyle
igmelerinden sorumlu tutulmazlardi. Zira serbetin fazlasi hizmetkarlara verilmezdi.

Bundan dolay1 hepsini begenenlerin himmetleri de tam kabul edilirdi.**

Osmanl kiiltiirtinde ve bu kiiltiiriin bir parcast olan Osmanli toplumunda sofra,
nimete saygl duyulmasi gereken bir alan olmakla birlikte kutsal olarak da goriiliir. Bu
nedenle yemek yerken bir takim esaslar {izerinde durulur. Bu kurallar iginde temizlik
kavrami bulunur. Aym1 zamanda sofra baskalariyla paylasilan sosyal bir alan olarak
goriiliir. Dolayisiyla sofray1r paylasanlarin hem yemege hem de birbirlerine saygi
gostermesi gerekir. Sofra adabiyla baglantili olarak s6z edilen bu kurallar “Erasmus’un
ilk kez 1530 yilinda yayimlanan ve gocuklar i¢in adap konusu iizerinde durulan De
Civilitate morum perilium adli eserinde sofra adabiyla ilgili benzer kurallar yansitilir.
Sofraya oturmadan evvel ellerin yikanmasi ve yemek yerken yalnizca sag elin ii¢

parmaginin kullanilmasi ise bu kurallara birer rnektir.**®

Gorgii kurallari, Osmanl kiiltiiriinde fazla ciddiye alinan bir husus olmakla
birlikte, kendinden yiiksek mevkideki kisilere ve biiyiiklere saygi gdsterme,
misafirperverlik, sofrada uygunsuz konular konusarak veya kaba davranarak rahatsizlik
vermeme, sofrada a¢ gozlilik yapmama gibi ilkelere dayanir. Devlet gevrelerinde
misafirperverlik merasimleri ayrintili ve karmagik idi. Protokol kurallarinda,
ziyafetlerde kime oncelik tanindig1 ve kimin kiminle yemek yiyecegi belirlenirdi. Mevki
sirasina uygun bigimde misafirler otururdu. Hizmetkarlar, misafirlerin konumunu
giysilerinden idrak ederek, ona gore bir tutum sergilerdi. Nasreddin Hoca’nin XV.
yiizyilda belgelenen bir fikrasinda bir diigiin davetinde yasananlar anlatilir. Seckin
misafirlere nazikc¢e sofrada yer gosterildigi ancak kimsenin Nasreddin Hoca’ya aldiris

etmedigi aktarilir. Bunun iizerine Nasreddin Hoca bagka bir diigline davet edilince bir

9% Gelibolulu Mustafa Ali, Gorgii ve Toplum Kurallari Uzerinden Ziyifet Sofralart (Meviidii’n-Nefiis
Fi Kaviidi’l Mecdlis), haz. Orhan Saik Gokyay, Istanbul, Kervan Kitapgilik (Terciiman 1001 Temel
Eser), 1978, c. I, s. 230.
%% Samanci, “Osmanli Kiiltiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga ikilemi”, s. 24.
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kiirk odiing alir ve giyer, bu defa sofrada kendisine yer gosterilerek herkesten evvel
yemege baslamasi buyur edilir. Ardindan Nasreddin Hoca kiirkiine hitap ederek “ye
kiirkiim ye” der. Misafirler Nasreddin Hoca’ya ne demek istedigini sorarlar. Hoca ise,
“simdiki zamanda sadece seckin ve zenginlere saygi gosteriliyor, fakirlere degil”
yanitini verir.**® Osmanli’da hazirlanan sofralar evvela mevkie gore belirlense de hig
Kimse statli gerekgesi ile diglanmazdi. Ayrica bir kisinin devlet adami, bagka bir kisinin
kole olmasmin sebebi ise sadece meziyet (erdem) ve kader oldugu inanci hakimdi.
Osmanli’da aristokrat bir sinif yoktu. Padisah ailesi haricinde kimsenin dogustan gelen,
sosyal bir statiiye sahip olma hakki bulunmazdi. Osmanli’da padisah ve ailesi diginda

olanlar sonradan yetenekleri ve kahramanliklari ile statii elde ederlerdi.*®’

Sofrada, terbiye, edep, nezaket ve iyi iliskilere aykiri olabilecek davraniglar
Abdiilaziz Bey tarafindan da aktarilir. Ev sahibinin misafiriyle yaris icerisine girerek
oda kapisindan evvela kendisinin girmesi, misafirden evvel sofraya oturmasi, sofrada
konuklar ile otururken kii¢iik ¢cocugunu yayina oturtmasi gibi. Yemege ev sahibinden
evvel oturmak ve ondan once kalkmak ayip karsilanirdi. Yuvarlak sofralarda kapiya
kars1 gelen yer en sahsiyetli kisiye aitti ve baskasinin kendisine izin verilmeden oraya
oturmasi hos karsilanmazdi. Ev sahibinden 6nce yemege el uzatip baglamak, yemegi ve
ekmegi biiyiik lokmalar halinde almak, yemek yerken kasigi dibine kadar agzina
sokmak, yemek esnasinda yemegi eliyle alip bagkasina vermek, misafirlikte ya da kendi
evinde yemegi ¢ignerken sapirdatarak yemek, yemek yerken gegirmek de nezaketsizlik
olarak goriiliir. Hosaf icerken kasigi oniine yakin bir yere silkmeden yeniden kaseye
koymak hos karsilanmazdi. Ayrica yemek sonrasinda el yikandiktan sonra yiiziin
yikanmasi da ayip karsilanirdi. Siimkiirmek, misafir yanindayken genzini ¢ekmek,
legene tiikiirmek, el yikarken dikkatsizlikle sabunu elinden kagirmak, islak elleri

havluyla silmeden sular1 yerlere sagcmak, ellerini havlunun tam orta kismiyla silmek,

*® Emin Nedret isli (der.), Addb-1 Tadgm: Osmanlica Adiab-1 Mudseret Kitaplarinda Sofra ve Yemek, ed.
Giizin Yalm, Istanbul, Iletisim Yaynlari, 2020, s. 42.; Pertev Naili Boratav, Nasreddin Hoca, ed. Aylin
Eroglu, Istanbul, Kirmiz1 Yaymlari-5 Baski, Haziran-2007, a.g.e., s. 36.; Priscilla Mary Isin, Bereketli
Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 80-81.; Elias, a.g.e., s. 175.
7 Philip Mansel, Osmanlilarin Son Yillart Sultanlarin Ihtisami, ¢ev. Nigar Alemdar, Istanbul, Everest
Yaymlari, 2010, s. 49.; Francisco de Miranda, Venezuela’li General Miranda’min Tiirkiye’ye Dair
Hautralari-Yazar ve Seyyah Jean Chardin’in Anlatagt Kalp Para Ticareti-Comte de Cesy Dordiincii
Murad Tarafindan Atanan Fransa Elgisi, cev. Fuad Carim, Istanbul, Berksoy Matbaasi, 1965, s. 23.;
Priscilla Mary Isin, Bereketli imparatorluk: Osmanl Mutfag: Tarihi, s. 81.
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yemegin ardindan dislerini eliyle ayiklamak, eliyle burnunu karistirmak, stirekli

biyiklarini kivirmak da...**®

Osmanlr tarihi, tarih, tarihsel olay ve kisiler ile ilgili konularda eserler yazan La
Baronne Durand de Fontmagne, Kirim Savas: Sonrast Istanbul adli yapitinda istanbul
giinleri hakkinda izlenimlerini aktarir. Bir Tiirk ¢adirinda kurulan sofra ve kurallarindan
soz eder. Tiirk sofrasinda bir yemekten iki kez almanin adet dis1 sayilip bu sofralarda
merasim ve 1srarin yapilmadigi, sofra kurulurken herkese ayr1 birer ¢atal koyuldugu ve
bunun bir incelik gostergesi oldugunu aktarir. Catalin Fransa’ya XIV. Louis doneminde
geldigi ve Tirklerin bu konuda ¢ok geri kaldig1 belirtilir. Ayrica Tiirklerin temizlik
konusuna biiyiik titizlik gosterip ictikleri suyun kalite ve lezzetine itina gosterdiklerini
ifade eder. Yemegin ardindan ellerin yikanmasi i¢in taslar getirildigi ve altin bir ibrigin
izerine tutturulmus bir sabunun oldugunu iletir. Yazar yapitta ellerin yikandiktan sonra
sahsi peceteleriyle kurulandiklarmi lakin Tiirkler gibi parmaklariyla agizlarinin igini
yikamay1 denemediklerini de belirtmektedir. Ayrica Tiirklerdeki servis usulii hakkinda
izlenimleri de mevcuttur. Hizmette bulunan zenci usaklarin 6zel kiyafetlerinin oldugu,
altin sirma islemeli pecetelerin (peskir) dagitildigi ve bunlarin bir karis biiyiikliiglinde
olup, bilhassa sag omuza atildigini belirtir. Yemeklerin ¢esitlilik gosterdigi fakat

miktarinin az oldugu, servis ve ikramlarin misafirleri sikmadan yapildigini ifade eder.*®

Sultan Abdiilaziz doneminde (1861-1876) besmelesiz yemege baslanmazdi.
Yemek bittigi vakit, Kimi evlerde en yaslis1 veyahut sariklisi yemek duasi okuyarak ve
“Amin!” denilerek sofradan dyle kalkilirdi. Ardindan ibrigin ve legenin dniine gegilirdi.
Ayrica bu dénemde basértiisiiz, fessiz bir bicimde yemege oturulmazdi. Ug¢ miihim
nokta tlizerinde durulur. Bunlar; elle yemek, bir kaptan yemek ve bir yere oturarak
yemek idi. Ayrica bu donemde kisiye 6zel bardak bulundurulmaz ve herkes bir kaptan
yemek yerdi. Elle yemek yerken kullanilan iki parmak ile bagkasini kirletmemeye 6zen
gosterilirdi. Ustelik aileler ¢ocuklarma &zellikle kizlarma bu durumu talim eder ve bu
sekilde yetistirirlerdi. Et kemiklerini dikkatli olarak tekrar sini {izerine, ancak ses
cikarmadan tam Oniine birakmaya 6zen gosterilirdi. Sahana el uzatildigi zaman kisinin

kendi 6niinde baska yere kaymasi yani siirin1 gegmesi ayip karsilanirdi. Ayrica siniye

% Tayyarzade Ata, Osmanl Saray Tarihi: Tarih-i Enderiin, haz. Mehmet Arslan, istanbul, Kitabevi
Yaynlari, 2010, c. 1, s. 247-248.; Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 276-277.; Elias, a.g.e., s. 175.

9 |a Baronne Durand de Fontmagne, Kwrim Harbi Sonrasinda Istanbul, cev. Giilgicek Soytiirk,
Istanbul, Kervan Kitapgilik (Terciiman 1001 Temel Eser), 1977, s. 51-52.
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yemek damlatmak veya dokmek nezaketsizlikti. Gorgiilii ve temiz evlerde, bu kurallarin

zorluguna ragmen ¢ogunlukla yemek sonunda sini tekrar tertemiz, beneksiz ve lekesiz
kalabiliyordu.>®

N ‘Q.O’I‘.

SO
YY)

-

I

Gorsel 3.3: Bir Ermeni Evinde Kahve ve Tatli ikrami. Henry J. Van Lennep, The
Oriental Album (1862) i¢inde Yer Alan Bir Gorsel*®*

Osmanli’da zengin evlerin sofra kiiltiiriinde, yemek sunumlartyla birlikte kahve
sunumlart ve i¢imleri de biiyiikk Oneme sahipti. Kahve ikramlari, Osmanli sofra
kiiltiiriinde iist diizey konaklarda ve haremlerde ¢ok¢a dnemsenip sunumu da geleneksel
bir tdren bi¢iminde yapilirdi. Ayriyeten “kahvecibasi” adindaki o6zel bir gorevli
tarafindan kahve sunumlar1 yapilirdi. Sunumlarda zarif is¢ilikli kahve sunum takimlari,
zarfli porselen fincanlar, ibrikler ve peskir adindaki kahve sunum ortiileri kullanilirdi.
Hatta haremde kahve ikramini zenginlestirmek i¢in sunum evvelinde regel, macun ve
lokum gibi tatlilar verilirdi. Bunun i¢in kullanilan regellikler, sekerlikler, tatli hokkalar
ve lokumluklar Osmanli sarayinda kahve kiiltlirinii tamamlayan diger unsurlardi.
Osmanli’da yemeklerde su i¢cme gelenegi yoktu bu ylizden sofrada su takimlarima
rastlanmazdi. Yemekten sonra hosaf ya da serbet igmek adettendi. Yemegin ardindan

biiyiik keyif unsuru olarak goriilen kahvenin sunumu, giilsuyu ve giizel kokulu buhur ile

500 Karay, a.g.e. s. 74. .
50 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanlh Mutfag: Tarihi, s. 91.
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yapilirdi. Bu adet Osmanli sofra geleneginde miitevazi sofralarda yer edinerek asirlar

boyunca uyguland1.’%?

Osmanli’nin  kurulusundan XIX. vyiizylla kadar benimsenen sofra diizeni,
toplumun tiim kesimi i¢in neredeyse ayni sekilde devam etti. Sini {izerinde ya da yer
sofrasinda sofra bezi iizerinde, ortak bir tabaktan yemek yenir, sofrada ¢orba, pilav ve
hosaf i¢in kullanilan kasiklar haricinde baska bir sofra gereci bulunmazdi. Ayrica sag
elin ii¢ parmagiyla yemek yeme, gorgl kurallar1 i¢in benimsenmesi gereken bir kural
idi. Sofra adabinin degismez bir kurali ise yemekten once ve sonra ellerin yikanmasiydi.
Sofra, bahgeye ya da evin rastgele bir odasina kurularak tasmabilir bir diizen dahilinde
hazirlanirdi. Yemek odasi diye bir kavram ise heniiz mevcut degildi. Ortagcag Avrupa
toplumu ile Osmanli sofra diizeni ve gelenegi esasen kimi yonleriyle benzerlik
gosteriyordu. Avrupa’da yemek servisi, Osmanli’dan apayr1 bir bi¢imde yiiksek bir
masada servis edilirdi. Ancak bireysel catal, kasik, bicak, bardak ve tabak sofrada
bulunmazdi. Corba ortak bir tasta, yemekler kalin bir ekmek diliminin {istiinde metal ya

da ahsap servislerde ikram edilirdi.>®

Avrupa’nin yemek yeme adabi ve gorgii kurallarina baktigimizda, Osmanli’ya
kiyasla bir takim farkliliklar gosterir. insan yemegi yiyebilecegi kadar almali ve
yemegin nasil yenildigini de bilmelidir. Tanimadigi, bilmedigi yemegi yemez ve tabaga
alinan yemek yenilmeden geri birakilmazdi. Sofrada bulunan meyve cebe atilmaz, bu
gibi davraniglar toplumsal hayatta cirkin birer davramig olarak goriliirdii. Ayrica
Avrupa’da geleneksel donemde 6n planda tutulan ekmek, modernlesme doneminde az
kullanild1 veyahut dislandi. Etin kemiginden tutarak disle pargalanmasi1 yemek de kabul
goriilmeyen bir davranisti. Ayrica sulu yemeklerde ekmek suya bandirilmaz ve bu
yemekler hopiirdetilerek igilmezdi. Lokmalar agza biiyiik boyutlar halinde alinmaz ve
yemek sirasinda agiz sapirdatilmaz. Yemek yenirken temizlik kurallart da géz oniinde
bulundurulmalidir. Yemekler dikkatli yenmeli, iist bas kirletilmemeli ve yemek
yenirken agiz temiz tutulmalidir. Pecete ile burun ve ter silmek ayip karsilanir, bu
yiizden pegeteler giizel ve dogru kullanilmalidir. Yenilen yemekte kil ¢iksa dahi onu
kimseye gostermeden yok etmek gerekir. Yemek sirasinda biyiklarmi kirleten ve

biyiklarindaki yaglari peceteye alan bir adam terbiyesiz olarak goriiliirdii. Alafranga

*% Kalyoncu, a.g.m.,s. 9-15.
%03 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 86.
149



yemek konusunda gerek agiz gerek eller ¢ok temiz tutulmalidir ki silmeye veyahut
yikamaya gerek kalmasin. Yemek esnasinda kendinden uzak olan kisilerle konusulmaz

ancak yan tarafinda bulunan kimselerle konusulabilir.>**

3.3 Sofra Adabimnin Déniisiimii

Osmanl sofra aligkanliklart agamali bir sekilde degisime ugradi. Osmanli’da
hiyerarsi temel alinarak kimin hangi sofrada yemek yiyecegi ve yemek sirasinda
uyulmasi gereken kurallar asikar idi. Padisahin eli agikligimin sergilendigi sofralar, alt
kademe memurlardan sultana kadar uzanan bir baglilik silsilesini devamli canli tuttugu
icin sembolik bir islev iistlendi. Osmanli’da “bulgari” adi verilen deriden mamul algak
sofralarda, yerde oturularak yemekler yenilirdi. Sofrada bulunan herkese ayr1 ayr1 tabak
verilmemekle birlikte her yemek bir tabaga konulur ve herkes bu tabaktan yemegini
yerdi. Osmanli sarayinda porselen, altin ve gimiis tabaklar kullanilirdi. Ancak
gorevlilerin birgoguna kalaylanmis bakir sahanlarda yemekler ikram edilirdi. Biiyiik bir
boliimii agactan, kalan kismi ise maden ve degerli taslardan yapilan ¢ok pahali ve

nitelikli kasiklarla yemekler yenilirdi.505

Tanzimat silirecinde pek c¢ok alanda oldugu gibi sofra usuliinde de Avrupai
istikamette bir takim degismeler meydana geldi. Fakat Avrupa tarzi sofranin etkisi
altinda bigimlenmis bir alaturka sofrada, yine eski Tiirk sofra anlayiginin ve terbiyesinin
temel esaslar siirdiirildii. Muhakkak ki itibarli, aydin ve zengin aileler ¢esitli davet ve
ziyafetlerde bu sofralari uyguladi. Alaturka sofranin dairevi olmasina karsin alafranga
sofralar dikdortgen bicimdeydi. 1894 yilinda yayimlanan bir yemek kitabina gore
sofrada su konulara dikkat edilmesi gerektigi vurgulanir: Sofranin boyutuna gore davetli
sayist belirlenmeli, sofrada aralar1 iyi olmayanlar yan yana oturtulmamali ve ayrica
sofrada meczup, ¢ocuk ve sarhos bulundurulmamalidir. Ev sahibi mutlaka yemege
katilmalidir. Ayrica gegirmek, aksirmak gibi igren¢ davraniglardan kacinilmalidir.
Alaturka sofralarda yemek verilecek cihetin karsisina en biiylik kimse, sagina ikinci bir
biiyiikk, soluna da fglincli biliylik kisi oturmalidir. Ayrica yemege en biiylik zat

baslamadan kimse baglamamalidir. Hizmetkarlar, yalnizca erkeklerin davetli bulundugu

%04 Abdullah Ugur, “Osmanli Hamimlart” Mutfakta: Osmanlica Kadin Dergilerinde Yemek ve Mutfaga
Dair Makaleler, stanbul, Tletisim Yayinlari, 2019, s. 224.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 73-76.; Meric,
a.g.e., s. 343-344.,; Elias, a.g.e., s. 177.
*0> Sandikg¢ioglu, “Tiirk Mutfagimn Tarihsel Gelisimi”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii, s. 14.; Bilgin, “Klasik
Donem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri” Tiirk Mutfag, . 287-288.
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ve ickinin yer almadigi alaturka sofralarda en yasli zatin karsisinda onun emirlerini
bekler vaziyette bulunmalidirlar. Ge¢ donem Osmanli sofrasmma baktigimizda,
seckinlerin ziyafet sofralarmin ikici (diialist) bir karaktere biirlindiigii ve sofra

terbiyesinin Tiirk adabi temelleri altinda viicut buldugu gt')riih'ir.so6

Sofra adabinin toplumsal ayrisma aracina doniismesi medenilesme siirecine denk
gelir. Geleneksel Osmanli diinyasi ile muasir Avrupa’nin, sofra {lizerindeki sinifsal
ayrismasi, ekseriyetle tliketim bi¢iminden c¢ok sofrada tiiketilen yemek c¢esidinde
kendini gosterir. Geleneksel donemden XIX. ylizyila kadar Osmanli toplumunda
sofrada yemek yeme bigimi, farkli siniflar arasinda bile benzer idi. Osmanli’nin
seckinleri dahi yer sofrasinda ya da sinide yemek yer, ayni kaba uzanir ve kasik
haricinde catal-bigak kullanmazdi. Ayrica Osmanli’da sofra adabinin degismez ritiieli
yemekten once ve sonra el yikama aligkanligi idi. Bu da temizlik kurallarina riayet
edildiginin bir gostergesidir. Avrupa’da ise 1750’lerde catalin yayginlik kazanmasina
kadar gegen siirecte, yemekler masada, ortak kapta ve elle yenilirdi. Ronesans siireciyle
birlikte Avrupa’da sofra kiiltiirii koklii degisimlere ugradi. Bu doniisiim neticesinde
sofralar yeniden tanimlandi ve yeni gorgii kurallar1 ile donatildi. Ayrica sofralara yeni
tatlar ve yiyecekler de dahil oldu. XIX. yiizyilda sofra adabi, bir diger deyisle yemek
sirasinda uyulmasi gereken kurallar, ABD ve Avrupa gorgii literatiiriinde en fazla 6zen
gosterilen konular arasinda yer aldi. Yemek adabi, kitaplarda resmedilerek kisinin
yasam tarzinda uygulayacagi nezaket, terbiye ve zarafetin tamamen essiz gostergesi

olarak kabul edildi.>®’

XIX. yiizyilda Sanayi Devrimi ile birlikte Avrupa iilkelerinde sosyal hayatta
degismeye basladi. Hayatin her alanina tesir eden bu degisim sofra geleneklerine de
sirayet etti. Osmanli toplumunun Avrupa ile iligkilerinin yogunlasmasiyla birlikte bu
yiizyilda degisimler goriilmeye baslandi. Avrupa’da Osmanli saraylarina hediye olarak
gonderilen Avrupa porselenleri sofra diizenini biisbiitiin etkiledi. Bu donemde alaturka
sofra diizeninden alafranga sofra diizenine dogru bir gecis saglandi. Bu siirecte Avrupa
sofra diizeninde kullanilan yemek takimlara ait porselen sosluklar, dondurmaliklar,

samdanlar gibi ¢esitli ek servis parcalarinin Osmanli sofralarinda yer edinmesi de biiyiik

%% Cebeci, a.g.e., 5. 165-166.
%7 Giovanni Rebora, Catal Kiiltiirii: Avrupa Mutfagimin Kisa Tarihi, cev. Cagla Seker, Istanbul, Kitap
Yayinevi, 2003, s. 23-24.; Samanci, “Osmanl Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga
Ikilemi”, s. 23.
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bir yeniliktir. Ayrica bu donemi yansitan koleksiyonlarda ve fotograflarda goriilen bir
baska ayrintiysa sofralarda kullanilan ¢igeklik formlar idi. Art Nouveau tarzinda iiretilen
ve rokoko bezemelerle siislenen bu ciceklikler ve vazolar yeni sofra diizenlerinin en
bliylik degisimlerini olusturuyordu. Esasen bu yiizyilda geleneksel uygulamalar ile
yenilikler bir arada uygulandi. Hem saray hem de halk tarafindan eski sofra diizeni ile
yeni sofra diizeni birlikte uygulanmaya basland.®® Ayrica Rus modasi olmak iizere
gumiis ¢iceklikler igindeki ¢igeklerle sofra {lizerine siislemeler yapildi ve Kimi
safiyelerde bahgelere kurulan sofralarin beyaz ortiileri iizerine ¢esit ¢esit hos kokulu

yapraklar serildi.>*

Osmanli saraylarina gonderilen hediyelik esyalarin sofra diizeni {izerinde etkileri
vardir. Alaturka sofra diizeninden alafranga sofra diizenine gegiste bunlarin tesirleri
biiyiiktiir. Ornegin XIX. yiizyilda ispanya Krali tarafindan III. Selim’e sim sofra takimi
ve oda takimi hediye olarak gonderildi. On adet kapakli sahan, bir adet kapakli ¢orba
kasesi, bir adet bagka kase ve bir adet sini sim sofra takimlar1 arasinda yer aldi. Ayrica
tic telli sirma islemeli sagakli ortii, yedi ¢ift telli islemeli beyaz atlas yastik, dort adet {i¢
kollu sim samdan, bir ¢ift biiyiik ayna, bir ¢ift fagfur kavanoz ve bir tane musanna

biiyiik saat hediye gelen oda takimi iiriinleri arasinda idi.”™

XVIIL. yiizyila kadar dans ve miizikten uzak bir bi¢imde, eglenmek i¢in degil,
Allah’a siikretmek ve karin doyurmak i¢in sofraya oturan Osmanlilar; bu ylizyilldan
itibaren bat1 tarzi beslenmenin tesirleri altina girmeye basladi. Eglenmek ise Osmanlilar
icin ayr1 bir boyutta yer ald1.>** Osmanl kiiltiiriinde yerde bagdas kurarak yemek yeme
aliskanligindan masada sandalyede oturarak sag elin li¢ parmag: yerine kasik, catal ve
bicak ile kisiye Ozel tabaklarda yemek yemeye gecis, XIX. ylizyilin ikinci yarisi
boyunca agir agir gergeklesen bir siirece karsilik gelir. Bu zaman diliminde eski sofra
diizeni “alaturka” yeni sofra diizeni ise “alafranga” usul olarak kavramsallastirildi. Yeni

sofra diizeninin mecbur kilacagi yeni sofra adabinin yaninda alaturka sofra gelenegi de

°%8 Kalyoncu, a.g.m., s. 15.
9 fdli, a.g.e., s. 43, 117.
0 BOA, TS.MA.e, 660-4, H-04-08-1214 (1 Ocak 1800).
> Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 42.
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devam ettirildi. Ancak zamanla alaturka sofra gelenegi ilkel, pis ve eski olarak

algilanmaya baglandi.>"?

Fatih doneminden itibaren sofrada yalniz baslarina yemek yiyen padisahlarin
siiregelen gelenegi, II. Mahmud doneminde degisime ugradi. Tanzimat’in ardindan
sofra diizeni degisti, yer sofrasindan alafranga ziyafet masalarina gecildi. Reformcu
padisah ve kimilerince “gavur padisah” olarak nitelendirilen II. Mahmud, bu yenilikleri
ilk uygulayan Osmanli padisahi oldu. II. Mahmud doneminde masanin iizerine Ortii
ortiilerek, Ingiliz mali1 bir siirahi sarap ve ¢atal bicak konulur ve hatta altin kasiklar dahi
bulundurulurdu. Bu dénemde sarap olarak ¢ogunlukla sampanya sunulurdu. Sofrada tek
basina oturan padisahin masasina yemekler sirasiyla tek tek getirilirdi. Hepsinin {izeri
miihiirlii ve kapali olan bu yemeklerin sayis1 kimi zaman elliyi kimi zaman da altmisi
bulurdu. Padisah miihrii bizzat kirarak begenmedigi yemegi geri gonderirdi. II
Abdiilhamid doneminde ise artik gelenegin disina ¢ikildi ve padisah yemeklerini yalniz
yemedi. Bu siire zarfinda sultan sofrasini ¢ogunlukla gézde esi Mesfika Kadinefendi ile
paylasti. XIX. ylizyllda Batililasma akiminin ilk sonuglari padisah sofralarinda
goriilmeye baslandi. Esle beraber yemek yeme ve yemekte icki icmek bu degisimin
gostergeleridir. Ayrica kotlet pane, sarlot ve omlet de bu doniisiimiin birer isaretidir. O
donemlerde Osmanli sarayinda verilen ziyafet meniileri incelendiginde, Bati
mutfaklarinin etkileri daha belirgin goriiliir. Buna II. Abdiilhamid tarafindan 31 Aralik
1908 tarihinde Yildiz Sarayi’nda milletvekillerine verdigi aksam yemegi ve V. Mehmet
Resat’in 24 Mayis 1914 tarithinde Yildiz Sarayi’nda bakanlara verdigi yemegin

meniileri drnektir.>*?

XIX. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren, bilhassa Islahat Fermani ile birlikte
Osmanli sarayinda yabanci konuklar agirlanirken, hem sunulan yemekler agisindan hem
de sofra diizeni acisindan alafranga usulii ziyafetler diizenlenmeye baslandi.
Ziyafetlerde sandalye ve masa, kisiye 6zel servis takimlari, catal ve bicak ile tertip
edilen Avrupai tarzda bir diizen olusturuldu.”** Bu ziyafetlerde alafranga ve alaturka
yemekler tercih edildi. Ev ve konaklarda ayni degisim zamanla gergeklesti. Sultan

Abdiilaziz doneminde bir destegin lizerine konulan sininin etrafinda oturularak ayni

*12 Samanci, “Osmanli Kiiltiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga ikilemi”, s. 24.
°13 Eksen, a.g.e., s. 51-53.
*Y Nuri Dogan, a.g.e., s. 41.
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kaptan kasik ve parmaklarla yemekler yenildi. Ayrica bu déonemde sofra, sohbet yeri
olarak goriilmezdi. Sultan Abdiilhamid doneminde ise, tabak, masa, sandalye ve herkese
0zel ayr1 bardak usulii bagladi. Ancak orta ve kii¢iik halli ailelerle bu durum ¢ok agir bir
sekilde ilerledi. Ayrica evlerde yemek odasi diye ayr1 bir yer olusturuldu. Ancak bu
odalar ¢ok biiyiik masraf gostermeyen, manzarasiz, genellikle dar, yaris1 bos bir alt kat
odasindan olusuyordu. II. Abdiilhamid doneminde, Frenklerde oldugu gibi sohbet kapisi

araland1 ve yemekler sohbet esliginde yenilmeye bagland1.’®

Batililasmayla birlikte yemek yeme kosullarinda bir rahatlama gorildii.
Dolayistyla yemekler sofrada sohbet esliginde yenilmeye baslandi. Hatta iskemle,
yemek odasi, tabak ve gatal kullanimi sohbet kapisinin agilmasini sagladi. Sanayi
Mektebi’nin son yillarina dogru yaptigi1 ceviz yemek masalar ile biifeler, Istanbul’da
yemek odalarinin ¢ogalmasimna ve zamanla da daha ¢ok oturulur bir hale gelmesine
yaradi. Bu donemde yemekler nese i¢inde, genellikle icki icilerek ve miizik dinlenerek
yenildi. Ayn1 zamanda ev sofralarinda alkollii igkiler de yer almaya basladi. Nitekim
degisen yemek yeme bicimleriyle ilgili donemin dergileri de devamli yayin yapti.
Degisen sofra aliskanliklariyla birlikte 6nceki donemde sofraya dahil edilmeyen i¢ki, bu
donemden itibaren toplum hayatina dahil edildi. Bu da toplumsal yasamda dini
duyarliligin zamanla azalmaya basladigini ve durumun normallestirilerek sosyal hayata

aktarilmaya calisildigin giisterilr.516

XIX. ylizyill Osmanli saray kiiltiirii; tiiketilen yemekler ve gida maddeleri, sofra
adab1 ve diizeni, mutfak ve sofrada kullanilan ara¢ ve gereglerin kalitesi hem Onceki
donemlerin devamliligim1 hem de degisimlerini sergiler. XIX. yiizyilda yasanan en
belirgin degisim siiphesiz sofra adab1 ve diizenidir. Avrupai tarzda yemek yeme yani
alafranga usulii, II. Mahmud (1808-1839) zamaninda tanindi. Geleneksel olarak sinide
yerde ortak bir kapta sunulan yemekler, bu donemden itibaren sarayda “alafranga” ve
“alaturka” sofra diizenleri bi¢ciminde beraber uygulanmaya baslandi. Ayrica Klasik
Doénem Osmanli sofrasinda tercih edilen Japon, Cin ve yerli porselenler yerine
Avrupa’dan alinan Meissen ve Sevres porselen takimlarina oncelik tanindi. Sofra
diizenindeki bu degisimle birlikte sarayda alafranga bir mutfak diizeni uygulanmaya

baslandi ve mutfakta da yenilikler goriildii. Ayrica Osmanli’da yabanci konuklar

15 Karay, a.g.e., s. 75.; Kozleme, a.g.e., s. 230-231.
*18 Merig, a.g.e., s. 133.
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agirlanirken Osmanli mutfagini yansitan yemeklerin yaninda daha c¢ok Fransiz
mutfagina 6zgii yemekler ziyafetlerde agirlikli olarak kullanilmaya baslandi. Sarayda
alafranga ve alaturka sofra ve mutfak diizenlerinin beraber uygulanmasi, Osmanli’nin
gec donemlerine kadar mutfak kiiltiirlinde bir ikilemin yasanmasina yol actr.”!’ Bu
donemden sonra Osmanli Saray Mutfagi’nda Bati’da gastronomi diinyasinin egemeni
olan Fransiz Mutfagi’nin etkileri artmaya basladi ve Fransiz Mutfagi’ndan hazirlanilan
yemekler sofralardaki yerini aldi. Baz1 otoriteler Osmanli Saray Mutfagi’n1 bu siirecin
ardindan “Klasik Osmanli Mutfag1” ve “Yeni Osmanli Mutfagi” veya “Alaturka
Osmanli Mutfag:” ve “Alafranga Osmanli Mutfag1” seklinde ikiye ayirilmasi gerektigini

savunur.>®

XIX. yiizyill ortalarna baktigimiz zaman yabanci konuklar i¢cin Osmanli’da
kurulan sofralardaki bi¢imin ve diizenin, servis seklinin, protokol usullerinin, sofradaki
tabaklarin ve gereclerin bir hayli degistigini goriiriiz. II. Mahmud doneminin sonlarina
dogru elgilere verilen ziyafetlerde, alafranga tabir edilen sofra diizeni ve servis bi¢imine
gecildi. Bu diizen en temelde sini yerine yemek masasi, el yerine catal ve bicak, glimiis
sahanlar yerine porselen tabaklara karsilik gelmektedir. Buna karsin sunulan
yemeklerde degisime ugramistir. Ayrica 1830’lu yillarda verilen elgi ziyafetlerinde
saray asc¢ilarinin kullandig1 malzemeler arasina vanilya, ¢ikolata, tapyoka (dakik-1 yer

elmasi) ve makarna gibi malzemeler de dahil oldu®*®

XIX. yilizyilin ikinci yarisindan itibaren Osmanli biirokrasi cevresinde ve
sarayinda yabanct konuklar icin diizenlenen ziyafetlerde, Fransiz mutfaginin
uygulanmas1 ve talep edilmesi giindelik yasamda Osmanli segkinlerinin mutfak
kiiltiiriine de tesir etti. Aym donemde Istanbul’'un Galata ve Pera semtlerinde yabanci
mutfaklardan 6rnek veren kafeler ve restoranlar vasitasiyla Fransiz mutfagi hem lezzet
manasinda hem de sofra diizeni anlaminda Osmanli biirokrasi ve Osmanli saray1

cevresinde taninarak yayginlik kazandi. Ayrica 1900’1 yillarin basinda Avrupai usulde

57 Samanci, “Ge¢ Doénem Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirinde Ziyafetler ve Yemekler”, Osmanli’da
Mimari, Sanat ve Yemek Kiiltiirii, ed. Miikerrem Bedizel Ziilfikar Aydin-Ravza Aydin, Istanbul, Mahya
Yaynlari, 2018, s. 339-340.
*18 Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, “ Osmanli Saray Mutfagi’na Ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz
Tirk Mutfagi ile Kiyaslanmasi”, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/ Journal of Travel and
Hospitality Management, 2014, c. X1, sy. 2, s. 64.
°19 Burak Onaran, Mutfakta Tarih: Yemegin Politik Seriivenleri, istanbul, Iletisim yaymlari, 2019, s.
243.
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yemek yeme seckinler arasinda iyice yayginlik kazandi hatta kimi aileler tarafindan
alaturka usulde yemek yeme medeniyetsizlik géstergesi olarak kabul edildi. Yeni sofra
adabi, XIX. ylizyilda Osmanli sarayinda ve se¢kin ¢evrelerde az da olsa benimsendi. Bu
da Osmanl segkininin mutfaginda yeni lezzetlerin, bilhassa da Fransiz menseili kimi

yemeklerin uzun bir siire niifuz etmesine yol act1.”?

XIX. yilizy1lda kamusal alan ve ordu yonetimi Avrupalilagirken Osmanli mutfag:
da Avrupa iislubunu ve tatlarim1 6grenmeye basladi. Bilhassa II. Mahmud doneminde
kamusal alandan mutfaga kadar her alanda Fransiz modeli uygulanmaya baslandi.
Sultan II. Mahmud Osmanli’da Avrupai bir imajin hakim olmasini amagliyordu.
1834’te II. Mahmud’un kizi Saliha Sultan i¢in diizenlenen diigiin toéreni, Osmanl
kutlamalar1 i¢inde ¢1g1r agan bir kutlama olarak goriiliir. Evvela Topkap: Sarayi’nin has
odasinda Hz. Muhammed’in hirkasinin yer aldigi salonda ulema esliginde dini nikéh
kiyildi, ardindan bahgelerinin halka ac¢ildigi Dolmabahg¢e Sarayi’na gegildi. Ayni
zamanda torende ¢esitli sanat gosterileri yapildi ve konuklar bahg¢enin yaninda sultan
tarafindan kurulan c¢adirdaki ziyafete katildi. Ulema ve alimler, eski usul yer
minderlerinde oturdular, fakat yabanci elgiler, onlara refakat eden Avrupa’dan gelen
kadin konuklar ve vezirler kendileri i¢in kurulan masalardaki sandalyelerde yer aldilar.
Yalnizca Ingiltere ve Fransa elgilerinin esleri, temsil ettikleri iilkelerin Osmanl
nazarinda ozel bir yeri oldugundan sadrazamin yaninda oturtuldular. Yemegin
baslangic1 Islam adetlerine aykir1 olmakla birlikte, herkes ayaga kalkarak sultan icin
kadeh kaldirdi ve yemek sirasinda miizik konserleri dinlenip havai fisek gosterileri

izlenildi.>%

XIX. yiizyilin ikinci yaris1 sonrasinda yabanci misafirler ve elgiler igin
diizenlenen sofralarda, c¢ogunlukla alafranga gorgii kaidelerinin takip edilmesi ve
alafranga tabir edilen yemeklerin sunulmasi biisbiitiin normaldi. Ciinkii bu gorgii
kurallar1 ve yemekler diplomatik elit ve uluslararasi politik i¢in artik bir diizgii haline
gelmisti. Hatta baska bir deyisle soylemek gerekirse, bahsedilen sofralarin nasil olmasi
gerektigine dair uluslararas: kiiltiirel bir ¢erceve soz konusuydu. Ayrica uluslararasi

diplomasi dilinin Fransizca olarak kabul goriilmesiyle birlikte, uluslararas1 diizeyde

°20 Samanci, “Fransiz Uslubunda Osmanl Ziyafetleri: 1914-1918 Yillar1 Arasinda Diizenlenen On Dort
Ziyafet Méniisiiniin Gastronomik Dili Uzerine Inceleme”, s. 53.
*2! pedani, a.g.e., s. 112-113.
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politik seckinlerin bir araya geldigi davetlerdeki sofra adabi muaseretinde ve meniide
Fransizcanin etkileri agir basmaya basladi. Osmanli segkini de siiphesiz bu tesirlere
maruz kaldi. Zira 6nemsenen yeni gorgii alafrangadir ve bu gorgiiniin bir anlamda asil
sahipleri Avrupali konuklar idi. Osmanlilar ise bu davet karsisinda sinanan ve usul

hatas1 yapabilen cihet oldu.*

PR

XVIIL ylizyilin sonunda Osmanli’da artik aligkanliklarin ve tatlarin degistigi
ayrica batinin da daha ¢ok taklit edildigi goriiliir. Avrupa’da ithal edilen masa, koltuk ve
aynalar Osmanli evlerini siislemeye basladi. Ayrica II. Mahmud’un (1808-1839),
Fransiz kiiltiirii hayranligiyla birlikte iist sinifin yemekle olan ilintisi de degisti. Sarayin
onde gelenlerinden biri olan Hiisrev Pasa (1838-1841), bu donemde sultana degerli
taslarla siislenmis (murassa) catal takimi hediye etti. 1829°da Ingiliz gemisi S. S.
Blonde’da verilen ziyafette Osmanl elit ziimresi ilk defa ¢atal-bicak kullandi. Askeri,
idari, egitim, kiiltiir, sanat ve mutfak alanlarindaki Avrupalilasma hareketleri yayginlik
kazandi. 1. Abdiilmecid’in (1839-1861) istegi lizerine insa edilen sarayda bir¢cok oda
tesis edildi. Ayrica Dolmabahge Sarayi’nda bu odalardan biri 6zel ziyafetler igin ayrildi.

Ziyafetler icin ayrilan salonda yemek masalarina da yer verildi.”®

Bati1 tarzi sofra diizenini ilk defa II. Mahmud uyguladi. Sultan Abdiilmecid
doneminde ise Avrupai tarzda sofra diizeni ziyafetleri, ilk kez Dolmabahce Sarayi’nda
verilen resmi davetlerde goriildii. Ay siiregte Abdiilmecid “Tesrifat-1 Hariciye
Memurlugu” kaidelerini getirerek, sofra tertibini tesrifat kurallarina baglayan ilk
padisah oldu. Bu yeni kurallar vasitasiyla davetleri diizenleyen kurum olusturuldu.
Sarayda verilecek ziyafet sofralari, oturma diizenleri, térenler, gorevlilerin davranis ve
tutumlart bu kurum vasitasiyla belli bir protokole baglandi. Ziyafet kaidelerine gore
evvela davetliler yemek salonuna alintyor ve ardindan “Mars-1 Hiimayun” esliginde
salona gelen padisahin masaya oturmasiyla yemek toreni baslatiliyordu. Konuklara
yemek sunumunu ise batili tarzda egitim géren Hademe-1 Hiimayun yapiyordu. Hatta
yemek esnasinda alafranga ve alaturka miizik dinletileri dinleniyor ve yemegin ardindan

gorselligi ile goz dolduran kahve sunumlari yaplhyordu.524

%22 Onaran, a.g.e., S. 246-247.
°23 pedani, a.g.e., s. 58-59.
°24 Kalyoncu, a.g.m., s. 15-16.
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Gorsel 3.4: 1II. Abdiilhamit Tugrali Venedik Porseleni Yemek Takimi (Dolmabahge

Saray1) Ozge Samanci Arsivi-2

Tanzimat Dénemi ve sonrasinda Osmanli ve Avrupa mimari iisluplar1 sentezi
biciminde insa edilen Yildiz ve Dolmabahge saraylarinda alafranga usulde sofra diizeni
uygulanmaya baglandi.. Geleneksel olarak yerde sinide ortak bir tabakta yemekler servis
edilirdi ancak bu donemden itibaren evvela yabanci misafirler agirlanirken masada
kisiye has tabak, bicak, catal ve kasik ile servis edilme uygulamasma gecildi. Ilk
donemler yalnizca seckin yabanci konuklar icin uygulanan bigak, catal, masa ve
sandalyeli alafranga sofra diizeni zamanla Osmanli sarayimnda 1860’11 yillarin akabinde
yaygin olarak uygulanmaya baslandi. Leyla Saz, Ciragan Sarayi’nda gecirdigi ¢ocukluk
ve genclik anilarini anlattigi kitapta, Osmanli sarayinda bigak, c¢atal ile yemek yeme
tarzinin 1860’tan sonra yayginlastigini ve tiim birimlerde uygulandigini ifade eder.
Boylelikle Osmanli sarayinda alafranga sofra diizeni esliginde yemeklerin yendigi
anlagilir. Yeni sofra diizeni i¢in satin almman Avrupa porselenleri ve catal, bigak
takimlarinin listeleri arsiv belgelerinde yer alir. Osmanli sarayinda XIX. ylizyilda
kullanilan sofra takimlarmni, daha onceki yiizyillarda kullanilanlardan ayri kilan iki
faktor bulunur. Daha evvel hi¢ bilinmeyen yeni sofra aksesuarlart sik sik kullanilmaya
baslandi. Fransi1z ve Avrupa kokenli Dresden porselen kaplarina olan talep, Cin porselen
kaplarina olan talebin 6niine gegerek artti. Corba, pilav, pelte, tatl ve borek gibi temel
Osmanli yemekleri i¢in kullanilan siradan kase, tabak ve sahanlarin disinda salata, balik
ve patates gibi yemekler i¢in yeni tabak cesitleri artik belgelere kaydedilmeye baslandi.

Ayrica Avrupa porselenlerine duyulan gereksinim ile birlikte Yildiz Sarayi’nda II.

%25 Samanct, “Osmanli Kiiltiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga ikilemi”, s. 26.
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Abdiilhamid tarafindan bir porselen fabrikasi kuruldu. XIX. yiizyilin yarisindan itibaren
Osmanli saray ve ¢evresinde kabullenmeye baslanan alafranga usulde masada bigak ve
catal esliginde yemek yeme gelenegi ve ayrica Avrupa sofra ve porselen takimlarmin
tercih edilmeye baslanmasi, Osmanli’nin modernlesme stirecinde kiiltiirel sahalarda da
Bati’dan etkilenmeye basladigini gésterir.526 Ayrica arsiv belgelerinde sofra diizeni igin
Osmanli’nin ecnebi misafir koskii i¢in Zaharidis Magazasi’ndan satin aldig1r sofra
ortiileri ve pecetelerden de soz edilir.®®’ Bilhassa II. Abdiilhamid devrinde Batil
iilkelerdeki gibi ayr1 bir oda ve salonda, masa ve sandalyelerde oturarak ayr1 bicak ve
catalla, ayr1 tabaklarda yemekler yenildi. Cumhuriyet sonrasinda Tiirk sofra adabinda ve
mutfak kiiltiirtinde koklii farkliliklar yagsanmasina ragmen yasanan degisimler goéz ardi
edilmeyecek derecede biiyiik idi. Ayrica sofrada yemege “besmele” ile baglamak, hizli
yemek yemek, bir tabaktan yemek ve yemek bitiminde sofra duasi yapmak gibi
aligkanliklar gecmisten giiniimiize kadar siiregelmektedir. Fakat kiiresellesmenin
tesirleri ile diinya mutfaklarindan etkilenmeler ve fast food gibi hazir gidalarin etkileri

degisime yol agt1.”®

Osmanli’nin modernlesme asamasinda hig siiphesiz evler en onemli ve en etkili
mekanlardan biri olmustur. Ev ve ev hayati, ge¢ donem Osmanli toplumunda meydana
gelen sosyo-kiiltirel doniisim ve degisimlerin maddi ifadesi olarak gorilir. Bu
cergcevede Osmanli evinde; i¢ dekorasyon, mobilya, sofra, ¢atal ve bicak gibi ev arag
gerecleri, sofra adab1 ve diizeni, davetler, ziyaretler, ¢ay davetleri, balo ve suare gibi bir
takim etkinlikler gercekleserek degisime ugradi. Boylece ge¢ donem Osmanli hanesinde
ve hane hayatinda yasanan doniisiim ile adab-1 muaseret arasindaki baglanti arastirildi.
Maddi boyutuyla degisimi ve donilisimii zor ve kiilfetli goziiken Osmanli evleri,
alafranga yasam biciminin en rahat uygulandigi mekanlardi. Tanzimat’tan evvel ki
siregte cogu Osmanli hanesi alafranga tarzinda dekorasyon ve mobilya ile
tanlslyordu.529 Ayrica alafranga gorgii kurallarinin benimsenmesi yoniinden Osmanli ile
Meice Japonya’sini karsilagtiran Selguk Esenbel, bilhassa Osmanli modernlesme

stirecinin ev i¢i mekandan bagladigin1 vurgular. Son donem Osmanli hanesinde

%26 Samanct, “Osmanli Mutfaginda Modernlesme”, Osmanly Mutfagu, s. 182.
*2" BOA, HR.IM., 230-46, M-09-03-1929.
°28 Giiler, a.g.m., s. 29.; Karay, a.g.e., s. 76-81.
> Fatma Tung Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢ Dinem Osmanli’da Adab-1 Muaseret, 2016, istanbul,
Kiire Yayinlari, s.131-135.
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kuskusuz masada yemek yemek, yiiksek koltuklarda oturmak, alafranga tarzda
konuklar1 agirlamak evvelden alisik olunmayan muaseret kurallarint ve davranig
bigimlerini meydana getiriyor ve biitiin bunlar ayni tabaga kasik uzatan ve yer
minderlerinde oturan aile bireyleri arasinda belli bir mesafenin olusmasina sebep
oluyordu. Eve dair yazilar yazan muaseret yazarlarina baktigimizda ziyafetler, taamlar,
davetler, takdimler, umumi sofralar, igecekler, ¢ay davetleri, viziteler, kartvizitler, hane
tanzimi, balo ve suareler, kumar, sigara ve tiitiin, dans, kahve adab1 ve sofra adabi gibi
birgok farkli baslik altindaki konulara degindiklerini goriiriiz. Baz1 yazarlar eve dair
daha ¢ok yemek adabi, sofra adabi, cay daveti gibi farkli konulara sayfalarca yer

vermektedir.>°

XIX. ylizyilin sonlarina dogru evvela saray mutfagi olmak iizere bir bagka
degisim siireci Bati mutfagini taklit eden, seckinlerin ve devlet ricalinin mutfaklarinda
goriildii.  Istanbul’da devlet ricali ve seckinlerin oturdugu konaklarda yer alan
mutfaklar, saray mutfaginin kiigiikk bir modeli bi¢ciminde idi. Konagin karsisinda
bulunan mutfaklar, farkli bir yerde konumlanirdi. Saray Ornek alinarak yemegin
pisirilmesi ve sunumu yapilirdi. Harem i¢inde sarayda oldugu gibi kiiciik bir mutfak
bulunurdu. XIX. ylizyilin sonlarina dogru Frenkli as¢ilar ve Avrupai usulde mutfaklar,
konaklarda yer almaya basladi. Fakat bu degisim kokten bir degisim olmamakla birlikte
baska alanlarda da goriildii. Mutfakta olan degisimlerin bir¢ogu 6zden ¢ok sekle doniik
olarak kaldi. Batililasmanin tesiriyle konaklarda ve evlerde atmosfer degisti, lakin
ailenin temelinde herhangi bir degisim goriilmedi. Batililasma zamanla toplumun baska
katmanlarina da yansimaya bagladi. Evlerde sandalye ve masalarda yemekler
yenilmeye, koltuk ve kanepeler kullanilmaya baslandi. Ancak bagdas kurarak oturmaya
elverigli olan minderler nostaljik bir atmosfer olustursun diye muhafaza edildi. Bu

donemde ¢atal ve bicak sofraya dahil edildi.>*

II. Mahmud doneminde saray ve saray c¢evresinde “alafranga” sofra diizeni ve
mutfagina duyulan ilgi bir yeniligin gostergesidir. Bu donemin son yillarinda bazi
Avrupa yemeklerinin 6grenilmesi i¢in saray mutfaginda yardimer olarak calisan asci

Hiiseyin  Aga’nin, kendini gelistirmesi ve yeni teknikler Ogrenmesi igin

%30 Seleuk Esenbel, “Tiirk ve Japon Modernlesmesi: Uygarlik Siireci Kavrami Ag¢isindan Bir Mukayese”,
Toplum ve Bilim, Istanbul, Birikim Yayinlari, Bahar-2000, sy. 84, s. 25-26.
%31 Kozleme, a.g.e., s. 228.
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gorevlendirilmesine ve bir y1l olmak kaydiyla Avusturya’nin bagkenti Viyana’ya ascilik
egitimi (Tahsil-i Tabahat) almak i¢in yolculuk yapilmasina karar verildi. Bunun i¢inde
Prens Metternich imparatorlugunda 6grenimini ruhsat ile tamamlamasina karar verildi.
Hiiseyin Aga’nin ise baslamasiyla birlikte her giin imparatorlugun mutfaginda mevcut
bulunarak tahsil gérmesi buyruldu. Ayrica Avrupa yemek pisirme sanatinin 6grenilmesi
icin egitim siiresi boyunca Hiiseyin Aga i¢in ihtiya¢ duyulan bir tercimanin uygun
bicimde tedarik edilmesi istendi. Ustelik bu egitim siiresinde terciimanin Hiiseyin
Aga’nin  Ogrenimi ve gorevi hakkinda bilgi verilmesi de istekler arasinda

bulunuyordu.®*

Hiiseyin’in Viyana’ya gonderiligi II. Mahmud déneminin sonlarindan
itibaren Onemli yabanci konuklarin damak zevkine uygun sofra sunma isteginden
kaynaklanir. Dénemin Viyana el¢isi Sadik Rifat Pasa, ag¢1r Hiiseyin tarafindan yapilan
Avrupai yemek c¢esitlerinin padisah tarafindan ¢ok begenildigi ve isimlerini de
yazdirdigin1 aktarir. Ayrica donemin taniklarina gore elgi ziyafetlerinde diizenlenen
sofra ve yemeklerde alafranga esintiler oldugu belirtilir. 1833 yilinda Dolmabahge Sahil
Sarayi’nda diizenlenen bir el¢i ziyafetinde alafranga yemeklerin hazirlandig1 ve 1834
yilinda Saliha Sultan’in diigliniinde Avrupai usulde masa ve sandalyeli bir diizenin
oldugu goriiliir. Ayrica II. Mahmud’un ilk defa sarayda catal-bicak kullanarak masada
yemek yiyen yenilik¢i bir padisah portresi ¢izdigi goriiliir.>*® Osmanli arsivine ait bagka
bir belgede ise saray mutfaginda calisip bazi Avrupa yemeklerini 6grenmesi igin
imparatorlugun mutfaginda bulunan Hiiseyin Aga’dan soz edilir. Bu belgeye gore Prens
Metrih, Hiiseyin Aga’dan kendi hizmetkarlarina bazi Dersaadet yemeklerini 6gretmesini
istemektedir. Ayrica Hiiseyin Aga’nin imparatorlukta prensin siparisi {izerine
hazirladigr yemeklerin begeni kazandig: belirtilir. Hatta bu yemeklerin isimleri de prens

tarafindan yazdlrlhr.534

Sultan Abdiilaziz’in 1867’de Viyana, Londra ve Paris’e yapmis oldugu
seyahatlerin ardindan, sarayda kurallarin Batililagti§i goriiliir. Bu donemde saraya
bilhassa Fransa ve Avrupa’dan asgilarin getirtildi. Yemekleri ikram eden hizmetgiler de
0zel elbiseler giymeye basladi. El¢gilere verilen resmi 6gle yemekleri artik yerini kahve,

tiitiin, tatl ve serbetlerin sunuldugu salon yemeklerine birakti. Ustelik bu dénemde gala

%2 BOA, HAT, 524-25570, H-23-02-1254 (18 Mayis 1838).
>3 Arif Bilgin, Ozge Samanci, “IT. Mahmud Dénemi istanbul ve Saray Mutfag”, s. 342.
% BOA, HAT, 827-37475, H-29-02-1254 (24 Mayis 1838).
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yemekleri verildi ve ilk opera da oynandi. 1875’te Beyoglu'nu Galata’ya baglayan,
diinyanin ikinci tiinelinin agilisinda verilen yemekte kasik kullanilmadi, fakat catal ve
bicagin kullanildig1 alafranga tlislubu bir ziyafet diizenlendi. O dénemde Avrupalilar

gibi Tiirkler de sandalyede oturup masada yemek yediler.535

Tirk mutfak kiiltiiriiniin sofra adabinda ve beslenme aliskanliginda baslica
degisim faktorleri rol oynar. Hizli kentlesme neticesinde evden uzakta yemek yemek
zorunda kalan kisilerin se¢imleri, gida endiistrisindeki gelismelerin tesirleri ile yari
hazir ve hazir hale getirilen dogal iirlinler yerine sanayide iiretilen katki maddeli yeni
yiyecek ve igceceklerin tiikketilmeye baglanmasi, niifusun ¢ogalmasi, gé¢ ve kentlesme,
gida tiikketimi ve beslenme aligkanliklarindaki degisimler bunlardan birkacidir. Ayrica
kitle iletisim araclarindaki gelismeler ile birlikte diger diinya mutfaklariyla ilgili
yayinlanan dergi ve kitaplar daha fazla okunmaya baslandi, bdylece batiya 6zenme
istegi daha da artti. Bati mutfaginin yemek sisteminin etkileri, fast food akimi olan
sandvi¢, pizza ve hamburger tiiriindeki yiyeceklerin Tiirk yemek kiiltiiriinde yer
almasiyla mutfakta geleneksel yiyecek ve igeceklerin, pisirme ve hazirlama
yontemlerinin unutulmasina yol acti. Toplumda yalniz yasayan insan sayisinda artisin
olmast ve kadinlarin ev diginda calisma mecburiyetinde dolayr yemek hazirlama
zamanmin daralmasi ve son olarak gida sanayisinin gelismesiyle birlikte eski devirlerde
yalnizca zengin ailelerin yiyebildigi veya yalnizca 6zel giinlerde bulunabilecek gidalara

ulasim sartlarinin artmasi da degisimin baglica sebepleridir.536

Istanbul’da Avrupai sofra diizeni ¢ok ¢abuk dziimsenmedi ve ilk olarak segkin
cevrelerde uygulanmaya baslandi. Istanbul’da ¢atal, bigak esliginde yeni sofra diizenine
gecis Oncelikle degisimi daha kolay benimseyen gayrimiislim cevreler uyguladi. Yeni
sofra diizeni ve adabinm Istanbul halki tarafindan yaygin bigimde uygulanmaya
baslanmas1 XIX. yiizyilin ikinci yarisinda gerceklesti ve XX. yiizyillda da devam etti.
XIX. yiizyilin sonlarina sahitlik eden hatiralardan ve seyahatnamelerden de anlasildigi
tizere gercekte sofra kiiltiiriindeki bu ikilik Cumhuriyet Donemi’ne kadar devam etti.
Osmanli toplumunun hem farkli dini cemaat gruplarinda hem de seckin g¢evrelerde, es

zamanlt olarak alafranga ve alaturka yemek yeme aliskanliklar1 bir arada var

>% pedani, a.g.e., s. 104.
5% Dilsiz, a.g.t., s. 31-32,; Ekrem Ismn, a.g.e., s. 112-123.; Niliifer Dilek Orkun, Kiiresellesmenin
Getirdigi Yemek Kiiltiirii: Istanbul Beyoglu: 2002-2009, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Marmara
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Iletisim Bilimleri Ana Bilim Dals, Istanbul, 2009, s. 90-94.
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olmaktaydi. Zira yeni sofra adab1 ve bi¢ciminin 6ziimsenmesi hem zaman aldi hem de
zor kabul gordii. XIX. ylizyilin yarisindan itibaren agilan yatili okullarda 6grenciler igin
Avrupai sofra diizeninin uygulanmasi ve 6grenilmesi 6nem arz eder. Alafranga sofra
diizenini hem anlatim olarak hem de sematik olarak tasvir eden ilk yemek kitab1 Ayse
Fahriye’nin “Ev Kadm1” adli yemek kitabidir. Bu kitap Istanbul’da 1882 yilinda basilds.
Kitapta hem alafranga hem de alaturka sofra diizenleri, sofra oturma bic¢imi, yeni bir
mekansal kavram olarak yemek odasi gibi konulara deginilir. Ayrica kitapta yemek
odasinin tasviri de yapilir. Dikddrtgen bir masa odanin ortasinda yer almali, ellerin
yikanmasi i¢in odada gesmelerle giriste bir biife bulunmali gibi tavsiyeler de kitapta yer
alir. Yeni sofra adabinin ve diizeninin Osmanli toplumunda taninmaya baslanmasi, XIX.
yiizyll sonlarinda kaleme alinan kadin dergilerinde yaymnlanmis olan makalelerin,
yemek kitaplarinin ve yabanci dilden terciime edilerek kaleme alinmig gogii kitaplarinin

rolii vardir.>’

Miikellef bir yemek sofras tasviri, Fenn-i Tabahat, 1920-1921, Istanbul.
Gorsel 3.5: (Ozge Samanci Arsivi)®®

Modernlesme siirecinde okullarda, ¢ocuklara eski ve yeni usulde yemek yeme
tarz1 uygulamali olarak gosterildi. Donemin gazete ve kitaplart da bu hususta yaptiklar
yayinlarla etkili olmaktaydi. Bu dénemde sayilar1 oldukga fazla olan Idare-i Beytiye
adindaki kitaplar yeni ve eski sofra diizenleri hakkinda bilgi aktariyordu. Ayrica Ahmet
Riza da kizlar i¢in kaleme aldig1 Idare-i Beytiye kitabinda sofra adabini anlatirken, hem

alafranga hem de alaturka sofra usullerine deginir. Dolayisiyla batili yasam bi¢iminin

587 Samanci, “Osmanli Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga Ikilemi”, s. 25.; Samanci,
“Osmanli Mutfagi’nda Modernlesme”, Osmanlt Mutfagu, s. 184.
538 Samanci, “Osmanli Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka-Alafranga Ikilemi”, s. 24.
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toplum Tlizerindeki yayginligi; adabi muaseret kitaplariyla, dergilerle, kadinlar ve

gengler i¢in kaleme alinan dzel kitaplar araciligiyla saglantyordu.®

S
. .

Gorsel 3.6: Halkal1 Ziraat Mektebi Cift¢i Bayraminda: Talebeler Sofrada*

Osmanli arsiv belgelerinde, sofra hayatina dair incelemelerin yapildigi goriiliir.
“Sofra Hayat1” adiyla yayinlanan eserlerde sorusturma-inceleme emirlerinin, yemek ve
ascilik sanatt bakimimdan her ne kadar saygiya layik goriilse de yemeklerin sindirim
kapasitesine ve besinlerin kalorisine dair konularin programa eklenmesi ile denklik
saglanmasi istenir. Sofra hayatinin egitim programlarina eklenmesi gerektigi ayrica
buna deger bir konu oldugu da donemin bakanligina sunulmustur. Boylelikle Meclis-i
Kebir-i Ma’arif’e (Egitim ve Kiiltiir Bakanligi) bu programin faydali ve bir o kadar da

degerli oldugu bilgisi takdim edildi.>*

XIX. yiizyilm sonu itibariyle Avrupai mobilya kullanimmnin Istanbul’un segkin
hanelerinde olduk¢a yayginlagtigi goriiliir. Saray mensuplar1 basta olmak iizere tist
tabaka, Fransa’dan mobilya ithal etmeye basladi. Lakin kisa bir siire sonra Istanbul’daki
ustalar da sandalye, masa ve komodin imal ettiler. Osmanli se¢kini i¢in, ev ve i¢ mekan
Batililasma ve modernlesme arzularinin hayat buldugu aktif bir arenay1 olusturuyordu.
Ayrica bu modernlesme evin fiziksel 6zellikleriyle de sinirli kalmadi, Osmanli’nin elit

ailelerinin evlerinde artik geleneksel harem ve selamlik ayriminin ortadan kalktigi ve

5% Merig, a.g.e., s. 136.

50 1.B.B. Atatiirk Kitaplig1 Sayisal Arsiv ve e-Kaynaklar, Kartpostallar, 1330.
http://ataturkkitapligi.ibb.gov.tr/yordambt/yordam.php?aTumu=#

1 BOA, MF.MKT., 1244-49, H-11-03-1341 (1 Kasim 1922), s. 1.
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yakin ahbaplarin kadmli erkekli ciftlerin, evlerin selamlik boliimiinde ziyafetlere
basladig1 goriiliir. Dolayisiyla kadinli erkekli bir 6zel yasami miimkiin kilacak bir sehir
hayat1 da boylece olugtu.>*

Tanzimat’in ilaniyla Osmanli halkinin giindemine giren yeni sosyal faaliyetler
sehirlerde gazino, restoran, lokanta, otel gibi mekanlarda; evde de evin salonunda
yapilirdi. Geleneksel donemde kadin erkek ayriligmin oldugu ancak salon hayati ile
birlikte bu ayriligin az da olsa ortadan kalktig1 goriiliir. Bu gelisme vesilesiyle toplumsal
hayatta kadinlara her yerde Oncelik verildi ve bu davramis da goérgii kurallarinin bir
geregi olarak benimsetildi. Ayrica salon hayatin1 toplumsal sahalara tagiyanlar saray,
orta ve st sinif aileleri idi. Boylece cemiyet hayatinda kadinin toplumsal sahalarda
goriinlir olmasi, davranis ve iletisim bicimlerini degistirip yeni Olciiler getirdi.
Salonlarda verilen ziyafet sofralarinda artitk kadmin rolii daha belirgin olmaya

baglamisti. Oyle ki salonlari 6n kisimlar kadinlar igin ayrilip 6ncelik tanindi.>*

XIX. yiizyll ve sonrast salon hayatina baktigimizda, Osmanli sosyal yapisina
biisbiitlin yabanci bir kiyafet olan dekolteyi gérmekteyiz. Boylelikle adabi muaseretin
gereklerinden biri olarak dekolteli giyim bilhassa da eglence ve kutlamalarda
benimsenmeye baslandi. Sofra ziyafetleri kadinlarin giyimini de etkiledi. Ozellikle
Osmanlinin elit ziimrelerindeki kadinlar, eglence ve kutlamalarda kollar1 ve gogsii agik
kiyafetler yani dekolteli tuvalet giyimini benimsediler. Geleneksel donemde sofraya
basortiisiiz ve fessiz oturulmazdi. Ancak salon hayati ile birlikte konser, miisamere ve
aksam yemegi gibi etkinliklere gidilirken sapkasiz ve ne olursa olsun basortiisiiz gitmek
gerekirdi. Ayrica ince bir dantel vasitasiyla saglar oOrtiiliir ya da toplanirdi. Tarihsel
stire¢c icerisinde geleneksel kodlara biisbiitiin aykiri olan bu yeni giyim tarzi,
modernlesmenin sosyo-kiiltiirel alanindaki degisim tesirlerini yansitir. Nitekim Osmanl
saray1 ve lst sinifta yer alan hanimlar dekolte kiyafet almak i¢in herhangi bir tereddiitte
kapilmadilar. Sofralar araciligiyla benimsenen bu yeni giyim tarzi diigiinlerde giyilen
gelinliklere de tesir etti. Gelinlikler vasitastyla batili kiyafetler ve dolayisiyla dekolteler
toplumda yaygmlik kazandi. Bu donemde alaturka diigiinler moda dergilerinden
cikarildi, gelinlik modelleri dikilmeye basland1 ve varlikli aileler de gelinlik dikimi igin

Paris’i i¢in tercih ettiler. Nitekim evde salon hayati, disarda dis mekanlar toplumsal

>2 Esenbel, a.g.m., s. 27.; Faroghi, a.g.e., s. 299.
3 Merig, a.g.e., s. 148-149.
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hayatin yayginlasmasinda etkili oldu. Netice itibariyle yer sofrasi evvela salon hayatina
ve dis mekanlara, sonra kadinlarin toplum hayatinda 6n plana ¢ikmasina ve son olarak
sosyal hayatin bircok sahasinin modernlesmesine yol acti. Ayrica siyasiler, biirokratlar,
askerler (Ornegin; Besir Fuad) ve ogretmenler bu yeni yasam tarzini Cumbhuriyet
Doénemi’ne tasiylp yayginlastiranlardir. Dolayisiyla batili  gibi  yasam arzularn

hafizalarda yer edinerek sonraki kusaklara aktarildi ve tamamiyla normallestirildi.>*

Batililagsmayla birlikte yemek yenilen mekanlar da degisime ugradi. Bu siirecte
evlerin gerek fonksiyonel yonden algilanisi gerek mimarisinde ortaya ¢ikan degisim,
yemek yemeye ait aligkanliklari da degistirmeye basladi. Osmanli’nin geleneksel
doneminde evlerin selamliginin herkese acik olan kapisi, apartman dairelerindeki yeni
yasam bi¢cimi ile disaridan gelenlere ve yabancilara kapandi. Boylece Osmanh
erkeginin, aksam yemeklerini evde ailesi ile beraber yenmesi istendi. Ancak Osmanli
erkegi bu durumun aksini karsilayarak aksamciligi toplum hayatina tasidi. Geleneksel
donemde cinsler arasindaki ayrim bu donemde de erkekler yoniinden devam etti. Ayrica
bu dénemde icki tiiketiminin de normallestigi goriiliir. Yeni donemde yemekler ya evin
salonunda ya da yemek odasinda yenilirdi. Dolayisiyla bu gelisim, yemek salonunun ya
da yeni bir odanin dizayn gerekliligini beraberinde getirdi ve yemek konusunda mekan
anlayis1 da degisime ugradi. Yemek yenilecek bu yeni alanlarin désemesi de 6nemli bir
sorun haline geldi. Hatta yemek odalar1 ev sahibinin statiisiine gére odanin cami, duvari,
parkesi, ¢ergevesi olmakla birlikte diizeninin daha nadide ve zarif olmasi gozetildi.
Biifelerin sekli, sandalyelerin bigimi ¢ogu zaman ev sahiplerini mesgul eder oldu.
Ayrica yemek odalarina meyve, av ve balik resimleri konuldu ve yemegin verilecegi
odanin aydinlik ve ferah olmasi saglandi. Salonlarin biifelerine ya da dolaplarina
nostaljik bir atmosfer versin diye eski kase, kupa ve tabaklar konulmaya baslandi.
Yemek odalarindaki biifelerde veya raflarda glimiis takimlari, zarif ya da eski tabaklari,

antikalar1 ve saksonyalar1 sergilemek adetten idi. Osmanli’da herkes kendi sanina,

>4 Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 164.; M. Orhan Okay, ilk Tiirk Pozitivist ve Natiiralist Besir Fuad,
Istanbul, Hareket Yaymlari, 1969, s. 138-140, 217-219.; Merig, a.g.e. 150-151.; VI. Mehmed
Vahdettin’in kiz1 Sabiha Sultan Osmanli saray ve iist siniflarinin benimsedigi yeni giyim-kusam hakkinda
sunlar aktarmaktadir; “Halam Mediha Sultan bazen zevci Ferid Pasa’min Avrupa seyahatine ¢iktigi
zamanlar bize Cengelkoy’e gelir, on bes-yirmi giin kadar kalirdi. Pasa Ingiliz usullerine ¢ok riayetkar
oldugundan halam aksam yemeklerine dekolte elbise ile oturur ve annem de kendisine bu kiyafette eslik
ederdi...” Murat Bardak¢1, Sahbaba, Istanbul, inkilap Kitabevi, 2006, s. 44.
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iktidarina ve servetine yakisacak sekilde yemek odalarini siislerdi. Ayrica bu déonemde

Osmanli toplumunda yaygin olmayan heykeller dahi salonlardaki yerini ald1.>*

Ekrem Isin’a gore XIX. yiizyilda Istanbul’un bazi semtlerinde zaman ve mekan
kavramlar1 farkli islenirdi. Pera ile Eyiip’iin Uskiidar ile Galata’nin zaman isleyisleri
farklilik gosterirdi. Tanzimat Oncesinde Galata semtinde yasamlarini siirdiiren
Miislimanlarin yerini Tanzimat’tan sonra gayrimislimler aldi ve semtte Avrupa
tagrasina has bir yasam tarzi hakim oldu. Elbette ki bu yeni yasam tarzi geng¢ kusagi da
etkiledi. Ornegin; Dariilfiinun diplomali geng, her ne kadar yemegini aile biiyiikleri ile
yer sofrasinda yese de, tiyatroyu bu yeni yasam tarziyla birlikte iskemleye oturarak
seyretti ve aynali tezgahlarda birasin1 yudumladi. Zaman kavranui Istanbul yasantisini
bu sekilde etkiledi. Bir otelin saat gibi isleyen diizeni veya bir pastanenin i¢ dekoru
giindelik hayatin pratik bilgisini gozlemek icin elverisli mekanlardi. Bu modern
mekanlar birer gozlem alani olarak insanlarin yasantisinda yer edindi. Bu yeni
mekanlarla birlikte geleneksel yer sofrasiyla tiim yemek ¢esitlerinin kagikla yenebildigi
kiiltiir yerini modern mekanlarin ziyafet sofralarinda catal-bigak kullanmaya birakti.
Pera’nin otel lobileri ve restoranlari bu yonden bash basina birer okul mahiyetinde oldu.
Modern mekéanlara ait pratik nesneleri kullanma becerisi gelisene kadar, calisma
masalar1 gereksiz siis esyalariyla dolduruldu, melankolik ask mektuplar1 eski usulde
oldugu gibi yine sedir iizerine bagdas kurularak yazildi ve portmantolar salonlarin
baskosesine yerlestirildi. Boylelikle yeni yasam tarzi yani modern hayat ile birlikte

alafranga gorgisiizliigiin de temelleri atildi.>*

Osmanlilarda alafranga sofra diizeni evvela baskent Istanbul’da ardindan biiyiik
sehirlerdeki saray, konak ve kosklerde kabul edildi. Ailenin 6zii de§ismeden atmosferi
degisti ve evlerin, konaklarin ici batililasmaya basladi. Oncelikle evlerde koltuk- kanepe
ve masa kullanildi. Fakat bagdas kurularak {izerine oturulan minderler atilmadi ve
muhafaza edildi. Ayrica sofra ve sini de korundu. Kasik, catal ve bicak sofraya dahil
edildi.>*” XIX. yiizyilda Batililasmayla birlikte Osmanli’da goriilen bu degisim siireci,
Osmanli toplumunun kirsal kesiminde farkli bir sekilde ilerledi. Kirsal kesimlerde

cogunlukla geleneksel Osmanli sofra kiiltiirii olan alaturka sofra kiiltiirii yasatildi. Kirsal

> Ugur, a.g.e., s. 222.; Merig, a.g.e., s. 138.
> Ekrem Isin, a.g.e., s. 127-128.
>7 Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 42.
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kesim 1960’11 yillarda %60 oraninda bu gelenegi devam ettirdi. Sehirlesmenin etkisi ile
giintimiize kadar bu oranin gittik¢e azaldig1 goriiliir. Glinlimiizde hala yer sofras1 kirsal
kesimlerde yasatilmaktadir. Ancak ayni kaptan yeme aliskanligimin yer sofrasi kadar
direng gosteremedigi bilinir. Saray, konak ve kosklerin ev dekorasyonunda kanepe,
koltuk gibi esyalar yer edinmeye baslarken, kirsal kesimlerdeki hanelerde sade esyalarin

kullanimina devam edildi.>*®

Sehirlesmeye ragmen kirsal kesimlerde alafranga sofra diizeninden ziyade
alaturka sofra diizeni devam ettirildi. Bu kesimlerde yabanci bir konuk olmadigi
middetce kadin ve erkekler sofrada beraber yer alirdi. Cogunlukla yemeklerde sessizlik
hakim idi. Yemek servisi mevki, yas, cinsiyet ve akrabalik gibi statliyli belirleyen
Olciitler dahilinde yapilirdi. Yemek servisi evin hanimi, kiz1 veyahut gelini tarafindan
hizlica yapilirdi. Ayrica misafir varsa dnce ona ve evin reisine yemek verilirdi. Kirsal

kesimlerde yazin ii¢ 6giin kisin da iki 6giin olmak iizere yemekler yenilirdi.>*®

Modernlesmeyle birlikte yemek yeme kurallarinin bilinmesi, kisinin sayginligi
yoniinden 6nem arz eder. Avrupai usulde yemek yeme sosyal yasamda bir medenilik
gostergesi olarak kabul edildi. Ancak bu hususta yapilan hatalar ise gorgiisiizliik olarak
neticelendirildi. Tanzimat sonrasinda ¢ikan dergilerde ve adabi muaseret kitaplarinda
degisen yemek yeme kurallar titizlikle ele alindi ve bu konunun da toplumsal agidan
yaygilik kazanmasi gaye edildi. Toplumsal doniisiim geleneksel donemden farkl
olarak yemek kiiltiiriinii de degistirdi. Bu donilisiimiin toplum yasaminda yayginlik
kazanmasinda siyasi erk ve sivil orgiitlerin verdigi ziyafetler etkili oldu. Ayrica lokanta,
pastane gibi kamusal alanda agilan yeni mekanlar da Avrupai tarzda yemeyi

'[oplurnsallastlrdl.550

Sofra adabi ve ziyafetler hususunda, davetliler yoniinden siklikla zikrolunan
konular arasinda havlu veya peskirin nereye konulacagi, bicak ve c¢atalin nasil

kullanilacagi, yemek sirasinda hangi konulardan bahsedilecegi, farkli tiirdeki

8 Ridvan Cubuk, Ser’iyye Sicillerindeki Tereke Kayitlarina Goére XIX. Yiigyl Sonlarinda Osmanl
Kirsal Toplumu Hakkinda Bir Arastrma (Usak Kazast Ornegi: 1880-1883), Yaymlanmams Yiiksek
Lisans Tezi, Usak Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Usak, Aralik-2011, s. 28.; Kozleme, a.g.e., s.
237-238.
9 Marie-Helene Sauner, “Kalbe Giden Yol Mideden Geger”: Giiniimiiz Tiirkiye’sinin Beslenme
Aliskanliklart”, Tiirk Mutfag, ed. Arif Bilgin-Ozge Samanci, Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yayinlari-2. Baski, 2015, s. 273-274.
>0 Merig, a.g.e., s. 131.
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yemeklerin nasil yenecegi ve masada kadinlarla nasil ilgilenilecegi gibi mevzular yer
alirdi. Ayrica yemek davetlerinin hazirlanmasi, yemek meniisiiniin belirlenmesi,
davetlilerin birbirine uyumlu bigimde se¢ilmesi, oturma diizeninin tayin edilmesi, servis
sirasinda dikkat edilecek hususlar ve hizmetgilere servis konusunda uyarilarda
bulunulmasi gibi konular ev sahibinin dikkat etmesi gereken meseleleri olusturuyordu.
Ziyafet, adab-1 muaseret literatiiriinde agir bir tdren olarak kabul edilir. Davetnamelerin
bu nedenle bir hafta evvelinden gonderilmesi gerekir ayrica davetnameyi alan kisi yirmi
dort saat igerisinde davetnameye yanit vermek zorundadir. Ziyafete davet edilen kisi bir
Oziir bildirmedigi siirece davete katilma mecburiyetindedir ve kendisi de en kisa siire
zarfinda kars1 tarafa davet vermek zorundadir. Bununla beraber davetnamede yazilan
saatte gidilme zorunlulugu, ozellikle belirtilir. Ingilizlerin bu konuya ¢ok 6zen
gosterdikleri ve tam vaktinde davete gitmeyi kendilerine huy edindikleri bilinir. Davete
bes veya alt1 dakika ge¢ gitmek sorun teskil etmezdi ancak on bes dakika veya yarim

saat evvelinde ya da sonrasinda gitmek nezaketsizlik olarak goriiliirdii.”**

Alafranga sofrada uyulmasi gereken muaseret kurallarindan biri de havlu ve
peskirin nereye konulacagidir. Peskiri yakaya asmak, boyuna baglamak, dizlerinin
iistiine koymak ve yarisini masanin iizerinde birakarak masadan sarkitmak gibi
kullanimlardan bahsedilir. Fakat genel kani pegetenin tamamini agmadan dizlerin
tizerine konuldugu ve bu hususta anlasmaya varildigidir. Resulzade Hiiseyin Hiisnii’ye
gore pegeteyi yakaya asmak artik terk edilmis bir gelenektir. Ahmet Mithat Efendi
nazarinda ise bu kullanim bayagilik olarak goriiliir. Ayrica “Beceriksizim {izerime
dokebilirim” anlamina geldigini de savunur. Liitfi Simavi’ye goére, havlu acilip diz
tizerine konmali, ¢ocuklara yapildig1 gibi yakaliga ilistirilip birakilmamalidir. Ayrica

tabag, bicag, ¢atali ve kasigi havlu ile temizlemek uygun bir davranis degildir.552

Ziyafetlerde 0zel dahi olsa gosterilen yeri begenmeyerek baska yer se¢mek
uygun degildir. Ev sahipleri tarafindan se¢ilmis kadinin disinda birine kol verip sofraya
kadar refakat etmek de nezaketsizliktir. Agizda yemek varken konusmak dogru degildir.

Sicak yemege iiflemek ve sofraya birakilan meyve ve sekerlemelerden alip cebe atmak

> Ugur, a.g.e., 5. 224.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 162-163.; Asimgil, a.g.e., s. 30.; Isli, a.g.e., s. 48.;
Fatma Tung Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢c Donem Osmanli’da Adab-1 Muageret, S. 166-167.
2 Liitfi Simavi, Tegrifit ve Addbt Mudseret, haz. Fatih Tetik, Ankara, TBMM Basimevi, Yaym No. 59-
3. Bask, s. 59-61.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 166-168.; Isli, a.g.e., s. 45.; Elias, a.g.e., s. 192.;
Asimgil, a.g.e., s. 36.

169



makul goriilmezdi. Corbaya ekmek dogramak ve ekmegi bicakla keserek yemek
uygunsuz idi. Herkese karsi stimkiiriip tabagi da eliyle bagka tarafa itmek hos bir
davranig sayilmazdi. Ayrica ev sahibi sofradan kalkmadan, kalkmak, yemeklerin giizel
olmadigii ima etmek, bilhassa agz1 dolduracak derecede biiyiik lokmalar almak, agiz
dolu iken konusmak terbiye ve edebe aykiri olan davranislardi. Yemek esnasinda birinin
kusurunu yiizline vurmak ve kiigiik diisiirmek de ¢irkin bir davranistir. Sofraya uzak ve
egri oturmak, sandalye ilizerinde sallanmak, dirsekleri sofra lizerine dayamak, erik ve
kiraz gibi meyvelerin ¢ekirdegini tabagin igine tiikiiriir gibi agzindan ¢ikarmak uygun
degildir.” Sofrada, yemekleri hizlica yemek kibarliktan sayilmazdi. Ancak agir yemek
yemek de kibarligi gostermezdi. Ustelik baska yemege gecildiginde Onceki tabag:
yemek ile mesgul olmak daha ¢ok yadirganirdi. Yemek esnasinda kaz tiiyiinden imal
edilen kiirdan ile disleri karistirmak uygundur ancak dis aralarinda ¢ikarilacak kirintilar:
disar1 ¢ikarip halka gostermek de bir o kadar ayipti. Dislerin arasinda gezdirilen kiirdan,

iki dudak arasinda temizlenmeli, ardindan disar ¢ikariimalidir.>>

Salon adabi, yemek maksadiyla sofrada toplanan davetlilerin yemek odasina
davet edilmesiyle biten bir siireci kapsar. Salondan yemek odasina ge¢mek igin ya
aileden birinin ya da hizmetg¢inin yemegin servis i¢in hazir oldugunu sdylemesi gerekir
ardindan ev sahibesi ve sahibi konuklarin1 yemek odasina davet ederek yolu gosterir.
Hangi beyefendinin hangi hanimefendiye kol verecegi daha evvelinden ev sahipleri
tarafindan belirtilmelidir sayet belirtilmemisse her bir beyefendi kendi yasina ve
riitbesine uygun bir hanima kolunu vererek ona yemek masasina kadar refakat ederdi.
Ayrica yemek odasina giderken erkegin hangi kolunu kadina takdim edecegi hususunda
Osmanlica literatiirde farkli fikirler yer alir. Ahmet Mithat, yemek masasina giderken
erkeklerin sag kollarmi hanimlara takdim ettigini aktarir. Osmanlica literatiiriinde
goriilen bu farklilik ayn1 donemde ABD ve Avrupa gorgii kitaplarinda da goriiliir. Bir
kismi sag kolun takdim edilmesini savunurken, bir kismi da sol kolun takdim edilmesi

gerektigini savunur.>>

Salondan yemek odasina gecerken erkeklerin kadinlara sofraya kadar refakat

etmesi, sofrada oturma diizeni, peskir veyahut havlunun nasil kullanilmasi gerektigi,

>3 Asimgil, a.g.e., s. 28.; Ugur, a.g.e., s. 225.; Elias, a.g.e., s. 177-178.; Liitfi Simavi, a.g.e., s. 55-61.
>4 sli, a.g.e., s. 45.

% g, a.g.e., s. 42, 49.; Fatma Tung Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢ Dénem Osmanli’da Adab-1
Muageret, s. 168-170.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 65.; Ugur, a.g.e., S. 225.
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yemek listeleri ve sofrada bir takim gorgii kaideleri gibi hususlara deginen bir baska
kaynak da Harb Maliilleri Mecmuasi’dir. Bu dergiye gore; sofraya oturulmadan evvel
ziyafet sahibi, davetli erkeklere mevcut misafir hanimlardan birer sofra arkadasi segme
ve takdim etme vazifesine sahipti. Sofralarin son kisimlari daima en yakin ve en
teklifsiz misafirlere tahsis edilmeli idi. Hane sahibi ve sahibesinin davetliler arasinda
mevki veya meslek itibariyle en muhterem ve yiiksek bir hanimin refakatinde olarak
yemek salonuna girmesi ve misafirlere sofrada daima sag tarafina yer tahsis edilmesi
ictimaiyedendir. Her erkek, hane sahibi hanim tarafindan takdim olunan hanimi
sandalyesine kadar gotiiriir ve kendisine ayrilmis olan yere kadar eslik eder. Ardindan
peskirini veya mendilini agar. Yemek listesini verir ve yemek devam ettigi miiddetge
bu hanim ile ilgilenir. Arasira miinasip firsat bularak saginda bulanan beyle de alakadar
olmaya calisirdi. Sofraya oturan hanim miigtebeye sarili bulunan ekmegi ¢ikarip bir
tarafa ve miigtebeyi de baska bir tarafa birakirdi. Miigtebenin yemek esnasinda
burugmasina ve bilhassa da kirletilmemesine dikkat edilmesi gerekir. Miigtebe ile yagh
agzin silinmesi ayip bir hareketti. Ziyafet sahibi yemek listelerinin ¢ok miktarda ve
sofralarin her tarafinda bulunmasina 6zen gostermelidir. Davetliler yemek listelerini
gozden gecirirken bu konuda hi¢ tereddiit icine girmemeli ve ayip bir tavir
sergilememelidir. Bu listeler, yemeklerin verilecegi siray1 davetlilere bildirmek icin
konulurdu. Ayrica yemegin baslangicinda listelerin incelenip kabul edilmesi de

yemeklerin temini i¢in pek yerinde bir hareket olarak gé')n'ih'ir.556

Sofrada bir bagka mesele ise masada oturma diizeninin belirlenmesiydi. Tiirk
sofra kiiltiirii ve disiplini, yemek sirasinda kisilerin oturma diizenini, yemek evvelinde,
esnasinda ve sonrasinda yapilmasi gereken davraniglari ortaya ¢ikarir. Tiirk sofra
diizenine gore ev sahibinin ortada yer almasi ve dnem sirasina gore de sag ve sol
taraftan diger kisilerin sofraya oturmalari, Tiirk sofra disiplininin kaidelerindendir. Orun
ve liliis meselesi, devlet yonetimi konusunda 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk sofra
oturumunda belirli bir diizen gdsteren orun ve oruna bagl olarak sofrada kimin ne
yiyecegini belirleyen iiliig, Tiirk devlet anlayisinda siki bir uygulama sahasina sahip idi.

Osmanli’da alafranga sofra diizeniyle birlikte herkesin masadaki yeri cinsiyete, yasa,

% Miigte: Peskir, havlu, mendil ve pecete yerine kullamlan bir terimdir. Ictimaiye: toplumla ilgili,
toplumsal, sosyal. “Adab-1 Muaseret-Sofrada”, Harb Maliilleri Mecmuasi, Cilt No: 2, Say1 No: 9, s. 70-
71.
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statliye ve makama gore tertip edilirdi. Bu sofra diizenine gore sofranin en gozde yeri
orta kismi1 olup burada ev sahibinin oturmasi gerekir. Sofra diizeni biisbiitiin davetliler
arasindaki hiyerarsiye gore hazirlanirdi. Ayrica ev sahibinin sagina ve soluna sirasiyla
en saygin birinci ve ikinci erkek misafirler oturur. Ayni bigimde ev sahibinin sag1 ve

solu sirasiyla en muteber birinci ve ikinci kadin misafire ayrilirdi.>’

Alafranga sofralarda oturma diizeni ile ilintili bilgi veren dergilerden bir tanesi
de Mektep Miizesi’dir. Alafranga sofralarda malum olunacagi tiizere kadinlar
bulunacagindan en seckin yerler onlar i¢in tahsis edilirdi. Hane sahibi sofrada orta
kisma oturur sonra sag tarafina birinci numaraya oturmasi i¢in mevki olarak en seckin
olan zat1 davet ederdi. Ardindan sag cihetinde bulunan ikinci numaraya bir madami
oturtur ve diger sofraya getirilen madamlarda o suretle bu madamin yanina sirayla
dizilerek otururdu. Bu da sofrada oturma diizeninin kaidelerindendir. Sofrada bulunan
birinci ve ikinci yerler ortada yani hane sahibi ve sahibesinin yan cihetlerinde
bulunmakla birlikte ayrica karsi karsiya gelen yerlerdir. Bu tarz sofralardaki oturma
diizeni bizde umumiyetle cari olamayacagindan sofraya riyaset edecek zat her kim ise
ortaya veya birinci numaraya oturur ve digerlerini de derece derece karsisina ve
yanlarina sirastyla oturur. Bu sofralarda ev sahibi veya sahibesi bazen birinci numarada
bulunan yeri bir misafirine verebilmekteydi. Tarihsel siirece baktigimizda sofralardaki
oturma diizenlerinde mevki veya meslek itibariyle en segkin olanlarin en muteber

yerlerde oturdugu goriiliir.>*®

Alafranga sofra diizeninde masada yan yana oturan kisilerin birbirlerine karsi
sorumluluklar1 vardi. Liitfi Simavi’ye gore yemek sofrasinda yanimiza rastgelen kadinin
onayin alarak sarap veyahut suyunu bardaga doldurmak, kendisiyle rahatsiz olmayacak
bicimde konusmak gerekirdi. Ayrica bir toplulukta veya baska yerlerde tanisilan
bilhassa sofrada yaninda yemek yenilen kadinlara, esleri ile tanisiklik olmasa dahi iki ii¢
giin icinde sahsen gidip kendisine ve esine kartvizit birakmasi gerekirdi.®® Sofrada

evvelde tanisikligi olan kisilerin birbirinden uzak oturduklar1 halde sohbet etmeye

557 Orun: Makam, mevki, dzel yer., Uliis: Pay, ayiris., Hasan Candar, “Tiirklerde Orun ve Uliis Meselesi,
TURAN-SAM (TURAN Stratejik Arastirmalar Merkezi) Uluslararast Bilimsel Hakemli Dergisi,
Haziran-2019, c. XI, sy. 42, s. 390.; Fatma Tun¢ Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢c Donem Osmanli’da
Adab-1 Muageret, s. 170-171.; Isli, a.g.e., s. 50.
>%8 Nakiye, “Fenn-i idare-i Beytiyye-Arap Sabunu-Utii, Kola-Yatak Takimi-Alafranga Sofralar”, Mektep
Miizesi, €. 1, sy. 9, 15 Tesrinisani 1329 -28 Kasim 1913, s. 304-305.
>9 Lutfi Simévi, a.g.e., s. 51.
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caligmalari, yine bu maksat ile ayaga kalkmalar1 ve 6ne dogru egilmeleri boylelikle
baskalarini rahatsiz etmeleri uygun degildir. Ayrica sofrada devamli kahkaha ile giilmek
ve birini kii¢iik diisiirecek sozler sdylemek dogru degildi. Zira sofrada mektup, gazete

vb. seyler okumak da aykir1 bir davranis idi.>®

Alafranga sofra diizenine gore sofradan kalkmanin da bir adabr vardi. Yemek
bitiminde sofradan acele ile kalkilmamali, sofrada bulunanlar ile bir siire sohbet
edilmeli ve ev sahibi kalktiktan sonra sofradan kalkilmalidir. Sofradan herkes kalktig1
halde oturmaya devam etmek uygun degildir. Sofraya hep birlikte gelindigi gibi hep
birlikte de kalkilmalidir. Salona dondiikten sonra kol verilen kadina bas selami1 verilerek
sigara odasma g¢ekilmek gerekir. Ciinkii salonda sigara i¢ilmez ve kadinlarin sigara
odasinda olmalar1 uygun bulunmazdi. Ayrica davetliler yemek odasindan ayrilinca
gorevliler kapiyr kapatip giiriiltii ¢ikarmadan sofray1 toplar ardindan oday:

havalandirarak tekrar eski diizenine getirirlerdi.”®*

Sofralarda hizmette bulunan ve giin i¢inde epeyce ¢alisan hizmetgilerinde
sofralarina ve beslenmelerine de dikkat edilirdi. Hizmet¢ilerin sofras1 ev sahibesinin
dikkatli gézetimi altinda tutulurdu. Ayrica ¢alisanlarin yemekleri miimkiin oldugu kadar
belirlenen saatlerde verilirdi. Gida taze ve bol olmali yemek siiresi de itina ile
diizenlenmis olmalidir. Her giin diizenli olarak yemege gelen calisan, israf yapmamali
ayrica cimrilikle itham ettirmeyecek kadar da kanaatkar olmaliydi. Dolayisiyla biitiin
giin calisan adamlar ertesi giin tekrar ¢alismaya kadir olmak i¢in kuvvetlerini tazmin ve

tamir etmeye muhtagtr.”®?

Yeni sofra adabma dair bahse deger onemli konulardan birisi de yemek
vakitlerinin alafranga saat uygulamasina gore yeniden tayin edilmesi idi. Avrupa’da
hangi 6giliniin Osmanli toplumunda hangi 6giine karsilik geldigi, alaturka saate
cevrilerek bu degisim belirlenirdi. Zira Osmanli’da beylik doneminden Tanzimat’a
kadar gecen siirecte Tiirkler, kusluk ve aksam olmak iizere iki 0giin yemek yerlerdi.
Nitekim Osmanli’da kusluk ve aksam yemek vakitleri, Avrupa’da asil olarak 6glen

(Dejeuner) ve aksam (le diner) olmak tizere iki 6giline karsilik gelir. Avrupa’da 6glen

%0 Elias, a.g.e., s. 178.; Isli, a.g.e., s. 45-46.
%! Liitfi Simavi, a.g.e., s. 47.; Fatma Tun¢ Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢ Donem Osmanli’da Adab-1
Muageret, s. 175.; Isli, a.g.e., s. 46, 93, 114.; Asimgil, a.g.e., s. 37.
%02 « Adab-1 Muaseret Notlari: Aile Hayati/Muallimlerin Ucretleri-Muallimlerin Vazifeleri-Aile Hayatinda
Hizmetgiler-Hizmetgilerin Odalari-Hizmetgilerin Sofrasi”, I¢tihad, c. 22. sy. 234, s. 4452.
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yemeginden Once ¢ay, siitlii kahve veya cayla biraz ekmek, bal, tereyagi gibi bir takim
yiyecekler atistirilirdi. Ogleden dnce yapilan bu ince kahvaltiya “birinci dejéne” adi
verilirdi. Aksam yemegi ise alaturka saat on birden iki buguga kadar yenilirdi.
Osmanli’da modernlesmeyle beraber bu 6giinler sabah, 6gle ve aksam olmak iizere lice
cikarildi. Adabr muaseret yoniinden yemeklerin belirlenen vakitlerde yenmesi énem
teskil eder. Avrupa’da sabah ve aksam yemek saatleri belli olup, tiim sehir halki
tamamen o saatlerde sofrada yer alirdi. Yemek Ogiinlerinin belirlenmesiyle birlikte
yemek yeme aletleri de ¢ogalmaya bagladi. Bu degisimler geleneksel yemek kiiltliriinii

giin gectikee etkileyip yenilemekteydi.”®®

Cay ziyafetlerinde de gorgii kurallart uygulanirdi. Cay ziyafetlerinde ev
sahibinin yerine hizmet eden bir baskas1 ise kendi ailesine ikrami en sonda yapmaliyd.
Cay pecetesi, masada sunum yapilacaksa fincanin yanina, elden takdim edilecekse
fincanin altina konulmaliydi. Cay ziyafetlerinde mutlaka bir masa bulundurulmalidir.
Tepsi, tabaklar ve fincanlar masanin Ustiine konulmalidir. Kalabalik ziyafetlerde cay
sofrasi, yemek masasinda kurulurdu. Erkeklerin, ¢ay fincanini ya da biskiivi ve pasta
gibi seyleri tutmak icin eldivenlerini ¢ikarmalar1 gerekir idi. Kadinlar ise uzun
eldivenlerinin bilekte bulunan diigmelerini ¢ozerek, elini ortadan ¢ikarip ¢ay fincanini
tutardi. Bu davetlerde birbiriyle tanmigikli§i olmayanlar ev sahibi tarafindan tamistirilir

yani prezante edilirdi.>®*

XIX. yilizy1l Osmanli’sinda ve giiniimiiz Tiirkiye’sinde yer edinmis c¢ay
partilerinin ve ¢ay davetlerinin medenilesmesi ile yeni bir etkinlik ortamina kavustugu
bilinir. Cay partilerinin ve ¢ay davetlerinin Osmanli toplumundan evvel Avrupa’da
uygulandigr ve etkilesimler sonucunda Osmanli’da yer edindigi bes ¢cayr muhabbetinin
de bu iliskiler vasitasiyla gelistigi muhtemeldir. Ayrica Kirim Savagi sirasinda
Osmanli’nin ¢ay partileriyle tanigtigr bilinir. Cay ortamlarinin olusturulmasiyla birlikte
kadinlar i¢in yeni bir sosyallesme faaliyeti olustu. Osmanli’da dis hayatla ¢ok bagi
olmayan Osmanli kadininin bu etkinlikler araciligiyla kendi roliinii ortaya ¢ikardig:
goriiliir. Elbette ki sofranin Osmanli kadini {iizerinde etkileri oldugu gibi bu

etkinliklerinde kadinlar tzerinde tesirleri bulunurdu. Kadinlar ve erkekler arasindaki

%3 Fatma Tung Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢ Dénem Osmanli’da Adab-1 Muaseret, s. 167.; 1sli, a.g.e.,
s. 41.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 162.; Merig, a.g.e., s. 131-132.

4 sli, a.g.e., 5. 122.
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ayricaligin yavas yavas yeni agilan mekanlar ve sosyal etkinlikler ile ortadan kalktig1 ya
da az da olsa bir farkin gozlemlendigi goriiliir. Sofranin ve sofrayla ilintili olan
ortamlarin kadinlarin hayatinda doniisiim yarattig1 asikardir. Siiphesiz ki bunlardan biri
de cay ortamlaridir. Avrupa’da aksam yemeginde ¢ay i¢gmek i¢in yapilan davetlere “cay
daveti” denilir ve bu davetler de dort veya bes giin evvelinde davetiye ile yapilirdi. Cay
ziyafetleri bekar kizlarin cemiyete takdimi i¢in yahut meshur bir musikisinasi dinlemek
icin yapilirdi. Ayrica bu davetler belirli bir sayiya gore yapilirdi. Otuz kisiden fazla, on
kisiden az olmazdi. Otuz kisiden fazla olan davetlere de “miisamere” veya “suvare”
denilirdi. Avrupa’da cay davetlerinin saatleri i¢in Paris saati esas alinirdi. Bu davetler
ekseriyetle alafranga aksam saati olan dokuz bugukta uygulanirdi. Cay servisleri ise
gece yarisindan bir saat evvel yapilirdi. Bu davetlere davetsiz gidilmez ve gereginden
fazla da sunum yapilmazdi. Bu partilerde ¢ogunlukla soguk etler, kurabiye ve pasta

ikramlar1 yapilird1.>®

Alafranga sofralarin hazirlik asamasi ¢ok onemlidir. Sofra hazirlandigr zaman
yapilacak ilk is bardaklarin, tabaklarin ve glimiis takimlarin yani catal ve kasiklarin
yemek esnasinda ses ¢ikarmamasi i¢in evvelden keten sofra Ortiisii ilizerine dizayn
edilmesi gerekirdi. Her davet i¢in esas sofra takimi bir tabaktan, bir bigaktan, bir
cataldan ve bir kasiktan meydana gelirdi. Pecete ise takimlar arasinda yer almazdi.
Bardaklarin sayis1 ikram edilecek igeceklerin cesitliligine gore degisir fakat seremonyali
ziyafet sofralarinda genellikle kisi basina dort adet diisecek sekilde bardak kullanilirdi.
Ayrica sofrada kullanilacak sofra bezleri, peceteler ve ortiiler cok temiz olmalidir. Sofra
ortiileri yemek masalarinin ayak kisimlarin1 géstermeyecek bigimde uzun olmalidir.
Yemek masasinda sade ince bir yaldizli zih ile miizeyyen porselen yemek takimlari

tercih edilmelidir.>®

Osmanl1 sofra kiiltiirli, gelisen ve degisen zaman sartlar1 ve sinirlan ii¢ kitaya
yayilan genis cografyasi dahilinde, kurallar ve uygulamalar baglaminda zaman zaman
farkliliklar gosterdi. Osmanli bu siirecte yayginlasmis ve oturmus bir kiiltiir birikimi
edindi. Aym1 zamanda Osmanli sofra adab1 ve yemek kiiltiirii baz1 batili aragtirmacilar
ve yazarlar tarafindan elestirildi. Osmanl kiiltiirii medeni olmayan bir kiiltiir olarak

tanitilmaya calisildi. Halbuki Osmanhi-Tiirk sofra kiiltiirli, yeme i¢me kiiltiirli, sofra

%% Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 174-178.; Merig, a.g.e., s. 358-359.
%% Asimgil, a.g.e., s. 31.; Isli, a.g.e., s. 155-157.
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adabi, yemek cesitliligi ve Gastronomik nitelikleri, ¢esitli sosyolojik alt yapilar1 ve diger

tiim olgularin bir biitiin olarak ele alimasi gerekir.”®’

3.3.1. Catal ve Bicak Kullanim

Osmanli sofrasinda ve Avrupa sofrasinda yerini alan catalin, sofra terbiyesi
tizerinde etkileri vardir. Ayrica bu arag modernlesmenin sembolii olarak goriiliir.
Medeni sofra adabina geciste catalin icadi 6nemli bir doniisiim saglar. Bir bakima bu
ara¢ yeme ve i¢meyi insanilestirmektedir. Sofra adabina ayrica simgesel bir anlam
kazandirir. Sofra tarihinin arkeolojik siralamasina baktigimizda; evvela bigagin, sonra
kasigin ve son olarak da catalin yer aldig1 goriiliir. Bazi donemlerde iki ya da ii¢ sisli
catallarin kullanimi ile birlikte yemekten sonra el yikama aligkanliginin ihmal edildigi
gbzlemlenir. Ciinkli yemekler agiza el temas1 olmadan aliniyordu. Avrupa’da ilk c¢atal
XIV. yiizyilin baglarinda goriildii. Macaristan Krali¢cesi Klemans’a ait olup 1328 yilinda
rastlanan edevatlar catal ve kasiklardir. Bunlar; otuz kasiktan ve bir altin ¢ataldan
olugmaktadir. Ayrica XIII. yiizyilda dahi ¢ok onemli ziyafetlerde ¢atalin kullanildig:
ancak yayginlik kazanmadigi belirtilir. Tiim Ortagag toplumunda ise catalin islevini {i¢
parmak goriiyordu. XI. yiizyillda Venedik’te taninan catal, toplumsal bir miicadeleye
sebep oldu. Hatta bu araca karsi hiicumlar yapilarak ugursuz sayildi. Fransa’ya gizli
yollar vasitasiyla giren ¢atal, evvela saray esyalar1 arasinda sakli kalds.>® Avrupa’da
Osmanli sofrasinda oldugu gibi catalin islevini, parmaklar gormekteydi. italya’da
Ronesans doneminde ¢atal kullanilmaya baslandi. Fakat XVIII. yiizyilda Avrupa
genelinde yaygmlik kazanana kadar sofra gelenekleri neredeyse ayni bigimde

569

stiregeldi.”™” XIX. ylizyilda iist diizey Avrupalilar tarafindan catal kullanimi1 biisbiitiin

kabul edildikten sonra, Osmanli Devleti'ni ziyaret eden kimi yabanci konuklar,

parmakla yeme gelenegini ve ¢atal yoklugunu elestirmeye baslad1.””

Osmanlilarin géziinde Frenklere has, onlarin sofra kiiltiiriintin 6nemli bir parcasi
olarak kabul edilen c¢atal-bicak kullaniminin tarihi i¢in degisik bilgiler mevcuttur.
Fernand Braudel nazarinda, catalin gegmisi XVI. yiizyila kadar uzanir. Mensei Venedik

olan bu aletin Ispanya ve Italya’nin gesitli bélgelerinde benimsendigi ve 1750 yilma

*7 Kalyoncu, a.g.m., s. 17-18.
%8 Aleksandr Ronu, “Catalin Tarihgesi ve Eski Zamanlarda Sofra Terbiyesi”, Resimli Tarih Mecmuast,
Istanbul, Tan Matbaas1, Mart-1952, c. Ill, sy. 27, s. 1370-1372.
9 \Walsh, a.g.e., s. 334.; Samanci, “Osmanli Mutfaginda Modernlesme”, Osmanli Mutfag, s. 181-182.
>0 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 86.
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gelinceye kadar da yayginlik kazanmadigi aktarilir. Ardindan Felix Platter, cataldan
bahsederek bu aletin 1590’larda Basel’de (isvicre) goriildiigiinii ve 1608°de de bir
Ingiliz seyyahin catali italya’da kesfettigini belirtir. Ancak Jean—Louis Flandrin bu
aletin Bizans’ta kesfedilerek XIV. ve XV. yiizyillarda Italyan sofralarinda yer aldigin
ardindan XVI. ve XVIL. yiizyillar siiresince komsu iilkelere yayildigin iletir. italya’da
makarna tiiketilen bolgelerde catalin ortaya ¢iktigini iddia eden kimi arastirmaci da
vardir. Makarna tiiketimi ile birlikte ¢atalin kullanim alan1 genislemistir. Catalin ilk
olarak makarnanin bir ¢esidi olan Lazanya yemeginde adinin gectigi goriiliir. Ayrica
yemek c¢esitlerinin ¢ogalmasi iizerinde catalin etkileri vardir. Ancak catalin Batili
toplumlarda yaygilasmasimin XVIIIL. yiizyilda gerceklestigi hususunda kaynaklar
biiyiik 6l¢iitte hemfikirdir. Boylelikle Avrupalilar i¢in de catalin gercek manada sofrada
yaygin kullaniminin ¢ok kadim bir sofra edevati olmadigini ortaya ¢ikarir. XVIIL
yiizyilin ikinci yarisinda ¢atal biliniyordu ancak sofralardaki yayginligi XVIIIL. yiizyilin
ikinci yarisim buluyordu. °™* XVI. ve XVIL yiizyillarda Venedik menseili olan gatal
liiks bir edevat olarak goriiliirdii. Bu aracin Fransa iizerinden ingiliz camiyla bulustugu

da aktarilan bir diger bilgidir.>"?

Miras paylasimimin mahkeme neticesiyle gerceklestirildigi istanbullularin tereke
defterlerinde, XVIII. ylizyilin ortalarina ait kayitlarda ilk defa catala rastlanilir. 1749
yilinda tutulan iki adet tereke kaydina gdre ¢atala sahip olan iki kisinin de payitahtin
nispeten seckin gayrimiislim sahislar1 arasinda oldugu belirtilir. Yorgi veled-i Luka
adindaki kisinin terekesinde catal “sim catal bicak” bigcimde kaydedilmistir. Ikincisi
Despina bint-i Yani’ye adinda bir kadina ait olan tereke kaydinda ise ¢atal “sim kagik
catal” biciminde kayit edilmistir. ki Rum evinde alafranga sofra Kkiiltiiriiniin
benimsendigi ancak giindelik yasamda sofralarda tercih edilmedigi de olas1 bir
durumdur. Rum erkek ve kadinin giimiis alafranga sofra takimlarimi konuklar1 geldigi

zaman kullandiklari Varsaylllr.573

5! Rebora, a.g.e., s. 23-30.; Elias, a.g.e., s. 193.
2 Fernand Braudel, Maddi Uygarlik: Giindelik Hayatin Yapuari, cev. Mehmet Ali Kiligbay, Ankara,
Imge Kitapevi Yayinlar1-2. Baski, 2004, s. 165-166.
3 Fatih Bozkurt, “Sofrada Catal-Bicak Kullanimi Yahut Osmanli Sofra Adabinin Degisimi”,
Kiiltiiriimiizde “Addb-1 Mudseret”, haz. Azmi Ozcan, Bilecik, Bilecik Seyh Edebali Universitesi
Yayinlar, 2015, s. 30.
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Gorsel 3.7: Dolmabahge Sarayi'nda Alafranga Sofra Takimlar1 (XIX. Yiizyilin ikinci
Yamsl)574

Sofra diizeninde en gii¢ konulardan birisi de c¢atal ve bigak kullanimidir.
Alafranga sofra adabinda en ¢ok c¢atal-bicak kullaniminin uygulamasinda zorluk
cekilirdi. Geleneksel Osmanli sofra diizeninde sag elini ve kasigi kullanmaya aligik
olanlar i¢in, ¢atalin sol elle tutulup ve yemegin sol el ile agza gotiiriilmesi ve her yemek
icin farkli bir sofra gerecinin kullanilmasi kolay olmamistir. Muaseret yazarlar1 “sofra
adab-1” baghig1 altinda ¢atal bigak kullanimi i¢in yapilmamasi gereken hususlara
deginirler. Bicagi hanger gibi, catali da dik tutmamak gerekir. Bigakla bir seyin
yenilmemesi icap ederdi.”” Sofrada et vb. iiriinler kesilirken bigak sag elle, ¢atal da sol
elle tutulmalidir. Havyar, peynir gibi seyler yerken bigagi agza goétiirmek hatali bir
davranistir. Seftali, elma, armut gibi meyvelerin ortasina gatali batirarak bigakla soyma

tarzi, giiniimiiz cemiyetlerinin hala uyguladig: bir gelenektir.>"®

Avrupai tarzda yemek yeme kurallari, toplumsal yasamda 6nceleri bir¢ok soruna
sebep oldu. Geleneksel donemde bir kap ve yalnizca kasigin yer aldigi sofra diizeninde,
modern donemle birlikte bir¢cok tabak, bardak, catal ve kasigin bulundugu masaya
gecmek birey yoniinden bir gerginlik sahasi olusturdu. Beceriksizliklerinden &tiirii eli

catala yatkin olmayanlar, tim yemekler i¢in kasik kullanarak itici olmamaya c¢alisti. Bir

°’* Fatih Bozkurt, “Sofrada Catal-Bigak Kullanimi Yahut Osmanli Sofra Adabinin Degisimi”, s. 34.

%® Fatma Tung Yasar, Alafranga Halleri: Ge¢c Dénem Osmanli’da Adab-1 Muaseret, s. 173-174.; Liitfi

Simavi, a.g.e., s. 55.; Elias, a.g.e., s. 188-190.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 171.; Isli, a.g.e., s. 43-44,

81.

578 Asimgil, a.g.e., s. 28.; Ugur, a.g.e., s. 225.; Elias, a.g.e., s. 177-178.; Liitfi Simavi, a.g.e., s. 55-61.
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de biiyiik evlerde ¢atal kullaniminin alisilan bir durum olmas: ve kiiciik ailelerin de bu
evlere gitmeleri icap edince yolda sdylenmeleri, yemekleri elle yiyemeyecekleri igin
yakinmalar1 vardi. Oyle ki ¢atal bunlarin eline kiilge kadar agir gelir, bu yiizden catal
diisiip tabagi kirar diye korkuya kaplhrlatrdl.577 Sofrada kullanimi yeni olan bigak ve
catalin yanhs kullanimi ayiplandi. Ustelik bu arac gereglerle hangi yemegin yenilmesi
gerektigi iyi bilinmeli ve ¢atal-bicak kullanilirken fazla ses c¢ikarilmamalidir. Catalin
islevini bigaga gordiirmek yani bigakla agza yemek gotiirmek aykir1 bir davranis olarak
goriliirdi. Kullanilmis veya kirli bicak ve catallar masanin iistline konularak masa
ortiisii kirletilmez. Yemekte bulunan ¢ekirdekleri kisi kendi kullanmis oldugu catalin

iizerine birakip catal vasitasiyla tabagin kenarina birakmali idi.>"®

Osmanli segkinleri XIX. yiizyildan itibaren catal kullanimini benimsediler.
Ancak bu yeni araci ve alafranga sofra diizenini kabul etmeyen ve uygulanmayanlar da
vardi. Osmanli hattatlarindan Mehmed Sevki Efendi (1829-1887), kendi ¢agindaki pek
cok insan gibi Omriiniin sonuna kadar bir sini etrafinda minderde oturarak yemek
yemeye devam etti. XIX. yiizyilin ikinci yarisinda Karagdéz oyunlari, orta oyunlari,
yergi ve mizah yazarlar1 calakalem Avrupa adetlerini benimseyenler ile alay etti. Ustelik
bu kisileri tarif etmek i¢in “zlippe” kelimesini uydurdular. Ayrica Avrupa tlislubunu
taklit etmeye ¢alisip beceremeyenler de becerenler kadar alay konusu oldular. Oyle ki
yizyillarin elle yemege gelenegi, donemin aydinlar1 tarafindan kabalik saylldl.579
Binaenaleyh Istanbul’un alafranga cevrelerinde, alaturka usulde yemek yemeyi 6zleyen
yash kadinlarin halini Refik Halid Karay su sekilde anlatmaktadir:

“Birdenbire bazi yash aile kadinlarinin da bir miiddet, yer sofrasinin ve elle
yemenin hasretiyle yandiklar1 olurdu. Hatta bunlar, utanacak misafir bulunmadig1 veya
genglerin bagka yere gittikleri bir giin hizmetgilere emir verirlerdi: “Su odaya siniyi koyun
da agiz tadryla bir yemek yiyelim!”

Sayet hizmet¢iler Rum cemaatine mensup ise bu kadinlarin gorgiisiizliiklerine karsi
nefret ¢ehresi takinmaktan geri durmazlardi. Hakikat su ki masa iistiinde catalla yemek

yeme usulii Istanbul’un neredeyse segkin ailelerinde dahi ender goriiliirdii. Bu siire

" Merig, a.g.e., s. 135.; Karay, a.g.e., s. 77-78.

8 Ugur, a.g.e., s. 224.; Ahmet Mithat Efendi, a.g.e., s. 73-76.; Merig, a.g.e., s. 343-344.; Elias, a.g.e., s.
177.
°" priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 86-87.
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zarfinda bahgivan Rumlar, bostan kuliibelerde dahi musamba serili masalarda catalla

yemek yemekteydi.*®

XVIII. yiizyilda Istanbul’da bulunan Baron de Tott, bas terciimanin karisinin
verdigi ziyafeti aktarmaktadir. Bu ziyafette Rumlarin Osmanli adetlerini
benimsediklerini ancak onlardan farkli olmaya ¢alistiklarini, bu nedenle sofra
tanzimlerini Avrupai usulde degistirmeye ¢aba sarf ettiklerini ifade eder. Yemeklerin
Fransiz usuliine gore hazirlandigini, yuvarlak masa, etrafinda sandalyelerin, kagiklarin
ve catallarin bulundugunu aktarir. Ayrica bu arag¢ gerecleri kullanma aliskanligi disinda
bir eksikligin olmadigini iletir. Yemek sirasinda davetli kadinlardan birinin parmaklari
ile zeytini alarak ardindan g¢atalina batirdigini, boylece Fransiz usuliine gore yedigine
sahit olduklarin belirtir. Temizlik ve ziyafetten ziyade karisikligin hiikiim siirdiigii yani
alaturka ve alafranga sofra diizeninin bir arada verildigini aktarmakla birlikte yemek
sonunda yemek verilen odanin sofasina gectiklerini, burada da kahve ve c¢ubuklarin
sunuldugunu ifade eder. Bu durum Avrupai sofra diizeninin ziyafetler esnasinda

d . o < - 581
uygulandigiin ve Fransiz yeme i¢cme usullerinin 6rnek alindiginin birer kanitidir.

Sofrada bicak ve catallar1 tabaklara ¢okca dokundurup ses ¢ikarmak uygun
degildir. Ozellikle bu durum Ingilizler nazarinda biiyiik terbiyesizlik olarak goriilir.
Hizmetlileri veya usaklar1 cagirirken tabaklara ya da kadehlere bigakla vurmak ve
yiiksek sesle seslenmek dogru degildir. Boyle durumlarda hizmetliler konuklara dikkat
etmeli, onlarin ¢agirmalarina gerek kalmadan bir isaret ile siiratle konuklarin yanlarma
gidip emirlerini almalidirlar. Ilaveten sofralarda catal bigak takimlari konusunda
hizmetliler tarafindan ses ¢ikarma ihtimaline karsin, meyve i¢in lazim olacak catal bigak
takimlarinin Onceden birakilmas: uygun goriiliirdii. Meyve i¢in biri giimiis yaldizl
olmak kaydiyla iki bigak konulurdu. Bu bigaklar ve meyve i¢in gerekli olacak catal ve

kasiklar kiigiik bir cay peskiri lizerine birakilirdi.*®

Osmanli sofrasinda bicak ve catalin kullanimi son doénemlerde yayginlik
kazandi. Istanbullu gayrimiislimlerin aksine Miisliimanlarin gatali kolay dziimsemedigi

belirtilir. Miisliimanlarin bu yeni gereci kullanma ve sahip olma baglaminda direndikleri

*%0 Karay, a.g.e., s. 77-78.
>%1 Baron De Tott, 18. Yiizyilda Tiirkler: Tiirkler ve Tatarlara Dair Hatwralar, ¢cev. Mehmet Resat
Uzmen, Istanbul, Terciiman Yayinlari, 1978, s. 43-44.
%2 fsli, a.g.e., s. 43, 117.
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aktarilir. Bu dénemde kimi saray se¢kinlerine catal takimlarinin hediye geldigi goriiliir.
Saray seckinleri sliphesiz Miisliimanlar arasinda c¢atali ilk kullananlardir. 1. Mahmud
doneminde verilen ziyafetlerde masa ve sandalye kullanildi. Alafranga bir diizenin
olusturulmasi i¢inde ¢atal ve kasik takimlar siparis edildi. Biitiin bu sofra gereglerinde
modernlesme c¢abalarinin oldugu goriiliir. Bu yeni sofra diizeninin uzun bir siire
yalmzca ziyafetlere mahsus kaldigi belirtilmelidir. Ustelik Miisliimanlarin
gayrimuslimlere kiyasla sofralarinda catal bigak bulundurmaya uzun bir silire yabanci
kaldiklar1 ifade edilir. 7 Temmuz 1844 tarihine ait olan tereke kaydinda arkasinda
miras¢1 birakmadan vefat eden Mehmet Bey’in, Istanbullu Miisliimanlar iginde ilk catal
bigak takimma sahip olan sahis oldugu belirtili. Bu da catalin Istanbullu
Miisliimanlarin terekelerinde XIX. yiizyilda goriilmeye baslandiginin bir gostergesidir.
XIX. yiizyilin ikinei yarisindan itibaren Osmanli saray1 ve ¢evresinde Oziimsenmeye
baslanan Avrupai tarzda masada, bigak ve catal esliginde yemek yeme bi¢imi bunun
yaninda Avrupa sofra ve porselen takimlarinin tercih edilmesi, imparatorlugun
modernlesme siirecinde kiiltiirel alanlarda etkilenmeye basladigini gosterir. Bilhassa da
Fransiz ve Avrupa mutfaginin seckin ¢evrelerde 6zellikle yabanci konuklar agirlanirken
uygulanmasi, elbette ki Tanzimat Donemi ve sonrasi Osmanli modernlesme hareketinin
yarattig1 bir neticedir. II. Abdiilhamid doneminde Avrupa iilkelerinde oldugu gibi ayri
bir salon veya odada, masada ve sandalyede oturarak ayri gatal, bigak ve tabaklarda

yemekler yenmeye basland.*®®

3.4. XIX. Yiizyllda Osmanh Mutfagina ve Sofrasina Dahil Olan Arag-Gerecler
Mutfak denilince siiphesiz akla ilk gelen yemeklerdir. Gida maddelerinin temin
edilmesinden pisirmeye ve sunmaya kadar, yemegin olusumunu saglayan pek cok faktor
bir biitiin olarak bu kavramin kapsam alanina girer. Canli ve cansiz ¢ogu unsur, gida
maddelerinin satin alinmasinda, tasinmasinda, hazirlanmasinda, pisirilmesinde,
sunulmasinda ve kilerde saklanmasinda asamali bir sekilde rol alir. Mutfak ve sofra
gerecleri yoniinden siiphesiz her alanda oldugu gibi klasik déonemi modern dénemden
ayiran 6zellikler mevcuttur. Tedarik yoniinden bakildiginda demiryolu ve buharli gemi

tastmaciliginin mevcut olmadigi bir dénemden yani klasik dénemden bahsedilir. Oyle ki

°83 Fatih Bozkurt, Tereke Defterleri ve Osmanli Maddi Kiiltiiviinde Degisim (1785-1875 Istanbul
Ornegi), Yaymlanmamis Doktora Tezi, Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya,
Agustos-2011, s. 344-347.
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esyalar denizde yelkenli, kiirekli, gemiler veya kayiklarla, karada ise yiik hayvanlar1 ya
da arabalar ile tasimirdi. Iki dénemde bahsi gegen araglarin siiratleri ve tasima sartlari

degisik oldugu i¢in mallarin konuldugu kaplarin oranlar: farklilik gé’)ste:rmek‘uaydi.584

Osmanli mutfaginda kullanilan iki kaynak stil, arag ve gereclerin
onaylanmasinda kullanilir. Yabanci seyahatnameler ve arsiv belgeleri bunlarin ilkini
olusturur. Bunlar XIX. yiizyilla kadar hanedana hizmet etmis Topkapi Sarayi’nda
himaye edilip gliniimiize kadar ulasan 6zglin ara¢ ve geregleri olusturur. Ayrica kayit ve
tarif defterleri, 6l¢ii vb. notlar ile malzemeler hakkinda bilgi verir. Saray arsiv belgeleri
hangi edevatin hangi yemek icin kullanildigi hakkinda bilgi verir. Bugiin Topkapi
Sarayi’nda sergilenmekte olan mutfak esyalarinin, ¢ikan biiyiikk yangimin verdigi

hasarlar neticesinde kalan iiriinler oldugu bilinir.”®

Saray mutfaginin gida ihtiyacmin biiyiik bir boliimii Istanbul piyasasi tarafindan
kargilanirdi. Saray mutfagi icin mallarin tamamina yakini tagradan tedarik edilirdi.
Bagkent ve tasradan elde edilen bu mallar “kavi” denilen kaplara konularak tasinirdi.
Kase, canak, tas, desti ve masrapa gibi kaplarla boza, kaymak ve yogurt gibi Istanbul
piyasasina alinan mallar tasinir ve bunlar disinda kalan maddeler ise daha hacimli
kaplarla tasinirdi. Bati Anadolu’dan ¢ogunlugu tedarik edilen kuru meyveler, biiyiik
cuvallar (garar), kilim, hasir, kelter ve cullarla tasinirdi. Seker tasimada garar; baharat
ve seker tagimada kafes; ayva, elma, incir tagimada sepet; seker ve elma tasimada
sandik; zeytinyagi, tursu ve limon suyu gibi sivi mamullerin nakliyesinde de fig1
kullanilirdi. Nohut, piring ve mercimek gibi Misir zahiresi ile Bati Anadolu’dan yapilan
zerdali transferinde gazavi; kar tasimada kiife ve zembil; sivi gidalarin nakliyesinde

varil; bal, sadeyag ve zeytinyagi tasimada ise tulum tercih edilirdi.”®

XVII. yiizyilda sarayda altin, gimiis, porselen ve toprak kaplardan yemekler
sunulurdu. Hikkiimdarlarin yemekleri porselenden daha degerli Cin topragindan ve zehre
karsi panzehir olan kaplardan takdim edilirdi. O dénemde hiikiimdarin elliye yakin altin
tabagi bulunuyordu. Tiirklerin giimiis ve altin takimlarin1 yemek sirasinda kullanmalari

her ne kadar yasak olsa da hiikiimdar bu takimlari kullanmaktan vazge¢mezdi.

°%4 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullamlan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 283.

%5 Cemal Siirek, Ezgi Tuncel, “Osmanli Saray Mutfag”, (Tarih Semineri), Bursa Uludag Universitesi
Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Bursa, 2020, s. 21.
°% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 283-284.
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Hiikiimdarin annesi olan Valide Sultan’a ise kirk giimiis tabakla servis yapilirdi.
Eglence yerlerinde ya da bahgelerde yapilan ziyafetlerde, divanhanede verilen ziyafette

oldugu gibi topraktan ve porselenden kaplar kullanilird:.”®’

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nin oOtesinde berisinde serpistirdigi ziyafet
betimlemelerinde yalniz yemekleri degil, igerisinde sunum yapilan kaplar1 da belirtir.
Bir pasanin ziyafetini, yemege merakli bir vezirin mutfagini, bir Kiirt beyinin sofrasini
anlatirken kap kacakla ilgili zengin bilgiler de sunar. Hatta yalniz yiiksek riitbelilerin,
varliklilarin, beylerin zikiymet sofra takimlarindan degil, kullanimi daha sik goriilen
agag, kalay, bakir ve pismis toprak ¢anak comlekten de bahseder. XVII. ylizyilda
Osmanli’da kullanilan sofra ve tulum, mutfak, kirba gibi her ¢esit gida maddesi ve
tasima gerecleri hakkinda, terekeler haricinde belki de sahip oldugumuz en kapsamli

belgeyi birakir.>®

Saray mutfagi ve yan kuruluslar i¢in alinan ara¢ gereglerin isimleri klasik donem
listelerinde yer alir. Bakir basta olmak iizere piring, platin ve tung gibi madenlerle ¢esitli
demir, kemik, tas, aga¢ ve toprak gibi ¢ok degisik ham maddelerden elde edilen arag
geregler bu listelerde yer alir. Bakir haricinde sarayda porselen, altin ve gliimiis kap-
kagaklarin kullanildig1 lakin mutfak muhasebelerinde az miktarda porselen (fagfuri)
kayd: haricinde boyle gereglere rastlanilmadigi sijylenir.‘r’89 Evliya Celebi
Seyahatnamesi’nin metal avaniler kisminda yani kap kacak dokiimiinde ise tutya
(¢inko), demir, tung, bakir, altin glimiis ve piringten iiretilmis sini, tas, sahan, lengeri,
bakrag, kazan, giigiim, ibrik, legen, tava, tencere, badya gibi cesitli arag geregler yer
alir. Ayrica metinde adi gecen muhtelif liikks yemek takimlarina karsin giinliik yasamda
en cok Onem tastyan kap kacaklar bakirdan (niihas) yapilmis kap kacaktir. Seyyahin
aktardiklarma gore Unkapam Istanbul’da “Kazganci bas1” carsisinda ve sehrin dért bir
yaninda, geneli Kastamonulu doért bin kisinin ¢alistigi dokuz yiiz bakirci diikkkaninda

tava, kazan ve tencere Uretilirdi. Evliya Celebi ugradigi sehirlerin “kazganci” dedigi

*¥7 Thevenot, a.g.e., s. 149-150.
%88 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi ’nde Yemek Kiiltiirii-Yorumlar ve Sistematik
Dizin, Istanbul, Yap1 Kredi Yayinlari, Eyliil-2019, s. 41.
°% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 284-285.
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bakirct garsilarim1 gezerek bakir kaplarin giizelligini, ¢eki¢c darbelerinin uyumunu ve

ustalarin maharetini anlatir.”®

Tereke, bir kisi oldiikten sonra ardinda biraktifi gayrimenkul ya da menkul
biitin mal varligma verilen isimdir.>* Tereke defterlerindeki mutfak esyalarina
bakildiginda, bu esyalar arasinda bir evde kullanilacak havan, kase, sofra, giiglim,
sacayak, kazan, tencere, tas, sini, sahan, kevgir, kazan ocak yasmag1592 peskir gibi
bir¢ok arag¢ gerec¢ bulunur. Tereke kayitlarinda en ¢ok rastlanilan arag gerecler kazan ve
tencerelerdir. Tereke defterlerinde bu kap kagaklarin hangi malzemelerden yapildigi ve
ne amagla kullamldigina dair bilgiler bulunur.®® Ayrica 6len kisilerin mal ve
miilklerinin envanterlerini barindiran terekelerden birgogu ailenin sahip oldugu sofra ve
mutfak egyalarinin biiyiik bir boliimiiniin bakir kaplardan olusuyordu. Tereke
kayitlarinda mertebani denilen Hindi-Cini’nden iiretilmis porselen sahanlar da yer alir.
Ancak bu porselenler yalnizca sunum sirasinda kullanilirdi. Fagfur denilen porselen

594

esyalar da bu defterlerde yer alirdi.>" Diisiik gelirli ailelerin en degerli mallar1 arasinda

bakir egyalar yer alirdi. Bu sebeple bor¢ ya da angarya yiikiimliiliiklerinin yerine

getirilememesi gibi durumlarda, teminat olarak bu esyalar kullanilird:.>®

Osmanli’da bir kervan 1ss1z yorelerden gececegi zaman, kanun geregi en yakin
koydeki 8 ve 12 kisilik gruplar halindeki erkekler, eskiya saldirilarina karsi aksam
cavuslar tarafindan nobet tutmaya mecbur birakilirdi. Ayrica bu kisilerin tencere, kazan,
legen ve sahan gibi bakir takimlar1 ndbet tutmalari i¢in rehin alinirdi. Kafileden bir
esyanin eksik ¢ikmast durumunda ise tiim civar kdy sorumlu tutulurdu. Aksam nobet
tutanlar 24 saat boyunca rehin alinan esyalarim sabah alabilmekteydi.”® Ayrica yeteri
miktarda kazana sahip olmayan aileler, diigiin vb. ¢ok sayida misafire hazirlanmasi

gereken Ozel davetlerde komsularindan kazan 6diing alirdi. Kazan ile ilgili Nasreddin

5% Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi ’nde Yemek Kiiltiirii-Yorumlar ve Sistematik
Dizin, s. 47-48.
%9 Saadet Maydaer, “XVII. Yiizyilda Bursa’da Emekli Bir Kadi: Baldirzade Oglu Dervis Mehmed Efendi
ve Serveti”, Uludag Universitesi Ilahiyat Fakiiltesi Dergisi, Bursa, 2008, ¢. XVII, sy. 2, s. 569-570.
%92 Kazan ocak yasmagi: Osmanl ocaklarinda dumanin 6ne gelmemesi icin davlumbaz gibi iist kistmdan
sarkan yarim silindirik bi¢imli parca.
3 Levent Kuru, 29 Numarali Edirne Ser ‘ive Sicili, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Trakya
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Edirne, Mart-2006, s. 51.
% Maydaer, a.g.m., s. 578-579.
%% priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 265.
%% Hans Dernschwam, Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinliigii, ¢ev. Yasar Onen, Ankara, Kiiltiir
Bakanlig1 Yaymlari, 1992, s. 239
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Hoca’nin bir fikras1 mevcuttur. Komsusundan bir kazan 6diing alan Hoca, ertesi giin
icine kiigiik bir kazan koyup sahibine geri gotiiriir. “Bu nedir?” diye soran komsusuna
Hoca “Miijde! Kazaniniz dogurdu” diye cevap verip komsusunu memnun eder. Hoca bir
siire sonra komsusundan tekrar kazan odiing alir, bu sefer giinlerce kazani geri
gotiirmez. Kazani soran komsusuna ise 6ldiiglinii sdyler. “Aman Hocam hi¢ kazan Sliir

mii?” diyen komsusuna “Ya hi¢ kazan dogurur mu?” cevabini verir.>®’

Klasik dénemde bakir kap-kagaklar diizenli olarak kalaylanarak saray halkinin
biiyilk bir kismi tarafindan kullanilirdi. XVI. yiizyilda “kalayhane” (karhane-i
kal’igeran) ad1 verilen saray mutfagina bagli bir birim kurulmustur. 1574 yilinda ¢ikan
bir yangin sonucunda mutfak malzemelerinin neredeyse tamami yandi ve bunlarin
bircogunu kap-kagaklar olusturuyordu. Yangimnin ardindan mutfak malzemelerinde diger
donemlere kiyasla toplu alimlar gergeklestirildi. Mutfakta kullanilan malzemeler sefer
zamaninda degistirilip yeni malzemeler eklendi. 1621 yilinda seferde kurulacak
mutfaklar icin tamam demirden olmak iizere; yahnikes, gelberi®®, kazan sehpas,
tencere sehpasi, kebap sehpasi ve ocak sehpasi gibi iiriinlerin alinmasi haricinde seferde

kullanilmak iizere terazi de allnmlstl.599

600

Gorsel 3.8: Yuvarlak piring, Stileymaniye mangali

> Boratav, a.g.e., s. 155.
5% Gelberi: Biiyiik ocaklardan atesi disar1 ¢ekmek icin kullanilan uzun sapl demir arag.
5% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 286-287.
800 K ayaoglu, a.g.e., 5.95.
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Osmanli’da siklikla kalaylanan bakir kaplar sarayda, evlerde ve orduda agirlikli
olarak kullanilirdi. Evliya, kalayli bakir kap kacaklardan kalayli tava, badya, tast
(Iegen), bakrag; Giizel Hisar’in helvaci diikkanlarini siisleyen kalayli sinilerden ve sim-
misal kalayli sahanlardan dvgiiyle bahseder. Ayrica Istanbul’da kalayci1 esnafinin yiiz
alt1 diikkan ve bes yiiz neferat ile kalabalik bir lonca oldugunu aktarir. Bakir haricinde
bilhassa yoksul ve siradan evlerde kullanilan masrapa, cerre (testi), canak, ¢comlek,
bardak, tencereler ve erzak kiipleri ekseriyetle fiyatlar1 daha uygun olan pismis
topraktan elde edilen kap kagaklardi. Eyilip’teki iki yiiz elli tane ¢omlekgi
imalathanesinde esas olarak Istanbul evlerinin sofralarinda kullanilan giinliik
ihtiyaglarini karsilayan pigmis toprak kaplar tiretilirdi. Toprak ve agaglardan elde edilen

kap kagaklarin bir kism1 Istanbul pazarlarinda satilird.®

Degisim donemi olan XIX. ylizyilda kullanilan ara¢ gereglerin kuskusuz en
yaygin olani, klasik dsnemde oldugu gibi bakirdan elde edilen kap kagaklardi.®** Saray
mutfaklarinda egyalarin kalaylanmasi i¢in devamli olarak “kalay” ve “nisadir”
saglanmaktaydi. Tencere, sahan ve kazan gibi kaplar kalaylanan egyalar olup yemek
pisirilmesinde ve kimi zamanda yemek servisinde kullanilirdi. Baz1 bakir kaplarin
isimleri belgelerde gegerek, kullanim alanlar1 hakkinda bilgi verilir. Yumurta, miicver,
balik ve kizartmak icin tavalar; kadayif, baklava ve borek icin tepsiler; kuzu, kebap ve
pilav icin ise lengerler kullanilirdi. Klasik dénem boyunca kapaginda delik olan ve
seramikten yapilan helvahanelerin yerini XIX. yiizyilda bakir helvahaneler aldi.
“Helvahane” adi verilen kapakli alti yuvarlak tencerelerde helva yapilirdi. Mutfakta
ayrica bakir kapakli tavalar, sefer taslari, tencereler, ¢orba taslari, kazanlar, sahanlar,
siniler ve tepsiler bulunurdu. Giigiim, cezve ve ibrik belgelerde adi gegen bir diger bakir
malzemeler olup kahve pisiminde kullanilirdi. Mutfak listelerinde ¢ogunlukla yer alan
kiyma satiri, et satiri, kiiclik satir, kemik satir1 ve kiyma tahtasi gibi araglar ise etin
parcalanmas1 ve islenmesi i¢in kullaniliyordu. Kurban bigagi, mutfak bicagi, kilerci
bicagi ve asc1 bigagi gibi degisik isimlere sahip bicaklar saray mutfaklarinda
kullanilirdi. Bakir kepge ve kevgir, lokma kevgiri, recel kevgiri, tahta kepge, corba

kepgesi gibi sulu yemeklerin pisirilmesinde kullanilan kepgeler ve siizmek maksadiyla

%1 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi ’nde Yemek Kiiltiirii-Yorumlar ve Sistematik
Dizin, s. 49-51.; Walsh, a.g.e., s. 287.
%02 Bilgin, “Mutfak ve Sofra Ara¢ Geregleri”, Osmanl Mutfag, ed. Arif Bilgin-Sibel Ongel, Eskischir,
T.C. Anadolu Universitesi Yayinlari, Ocak-2019, s. 162.
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kullanilan kevgirler ¢ok ¢esitli idi. Hamur tezgahi, oklava ve merdane hamur ve borek
islerinin hazirlanmasi i¢in, mermer havan, tung havan ve tahta havan ise ezme islemleri

icin kullanilirdi. Kahve degirmenleri ise kahve 6gtlitmek i¢in calistirilirdi. Belgelerde adi

gecen mutfak arag ve geregleri arasinda bulunan 6zel islevli bir huni ise bumbar
603

hazirlamakta kullanilirdi.

Gorsel 3.9: Bakir Tencere (Dolmabahge Depo Miize)604

XIX. ylizyill mutfak arag geregleri yoniinden hem degisim hem de bir siireklilik
yiizyili olarak bilinir. Klasik dénem boyunca kullanilan sofra ve mutfak malzemelerinin
bir bolimii XIX. yiizyilda varhigmi siirdiiriip aynmi1 ylizyilda yeni arag geregler de
mutfaklara girmistir. XIX. ylizyl mutfak defterlerinde, klasik donem mutfak
defterlerinde oldugu gibi mutfaklarda kullanilan kap kacaklarin yaninda gida
maddelerinin kayitlar1 da tutulurdu. Sadece Topkapi Sarayi’na ait olmayan bu donem
mutfak defterleri, XIX. yiizyilda kurulan Yildiz, Besiktag Sahil Sarayr ve Dolmabahge
gibi saraylarin mutfak defterlerini de icermektedir. Saklanmasi ve taginmasi, yemeklerin
hazirlanip pisirilmesi i¢in kap, kagak ve tencereler kullanilirdi. Servis etmek igin kasik,
bigak, ¢atal, servis takimlari, bardak gibi sofra malzemeleri kullanilarak defterdeki arag-

gereg kayitlarinda yer alird1.®®

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Esnaf Alayi’na katilan yiyecek esnafini da

anlatir. Alay’a katilan yiyecek esnafinin birgogunun, istelik iskembeci ve ascilarin

606

diikkanlarin1  fagfurlarla sislediklerini, kimisinin de Ornegin paludecilerin,

serbetcilerin hem Kiitahya ve Iznik hem de fagfur kaplar kullandiklarmi anlatir.

%03 Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullamilan Arag ve
Geregler”, s. 308.
%04 Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve
Geregler”, s. 308.
605 Bilgin, “Mutfak ve Sofra Ara¢ Geregleri”, s. 162.
606 Fagfur: Cin’de yapilmis, Cin isi denilen tabak, kadeh, vazo, fincan, siirahi, kase gibi degerli porselen
esyalardir.
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Dolayistyla ayn1 gegit toreninde bulunan ¢inicilerin yani “eyvaycilar”in diikkanlarinda
kulplu iznik tabaklari, kiizeleri (testileri), kaseleri ve Kiitahya isi fincanlarla masrapalar

sergilediklerini belirtir.%%’

Osmanli saray mutfaginda sogiit yesili veya gri-yesil renkteki “mertebani”
(Avrupalilarin verdigi isimle “seladon™) adi1 verilen Cin porselenleri, ”Beckari” veya
“Saksonyakari” ismi verilen Avrupa porselenleri, mavi-beyaz renkteki “fagfuri” ve
murassa, altin ve glimiis yemek takimlar1 bulunurdu. Giimiis ve altin kaplarda st diizey
saray yoOneticilerinin yemek yedikleri bilinir. Osmanli’da seriat ilkelerine gore giimiis ve
altin kaplarda yemek yenilmezdi. Dolayisiyla sultanlar sar1 renkli Cin porselenlerini
tercih ederdi. Bilhassa da Ramazan’da altin kaplar kullanilmazdi. Ancak Osmanli’nin
ge¢ donemlerinde bu yasaklarin kalktigi veya tam anlamiyla uyulmadigi anlagilir.*®
Osmanli’da XVIII. yiizyildan itibaren Meissen ve diger Avrupa porselenlerine olan
talep artt1 ve Cin porselenlerine olan talep ise bu donemden itibaren geriledi. XVIII.
yiizyillda Osmanli’nin Meissen Fabrikasi’ndan ithal ettigi ilk siparis 24.000 fincandir.
Ayrica bu donemde Avrupali ireticiler kendilerinden oOnceki Cinli tireticiler gibi
Osmanli pazarlarina 6zel porselen takimlari tasarladi. Meissen fincanlarindan birinin en

erken tarihlisi 1756 yilina ait olup iizerinde Osmanlica olarak “Hasa-Allah, i¢ene afiyet

olsun” seklinde yazilr.?®®

Hediye ve masraf defterleri diye arsiv belgelerinde ismi siklikla gegen kap tiirleri
sunlardir; fincan ve fincan tabagi, siirahi, zemzemiye, matara, buhurdan, sus ibrigi,
meyve ve tatli tabagi, c¢orba tasi, tava yayik, bardak, kase, iiskiire, tabak, kavanoz,
tuzluk, serbet, hosaf kaseleri ve yemek takimlar1 gibi araglarin kayitlarinin tutuldugu
bilinir. Iznik ¢inileri ve Cin porselen takimlar1 gibi bunlara ek olarak &zel takimlar da
bulunur. Hatta Avrupa’da imal edilmis ve iznik’ten getirilmis metal mutfak geregleri de
mevcuttur. Osmanli’da bu mutfak esyalar1 ekseriyetle hem saray hem de halk tarafindan
kullanilirdi. Geleneksel sofra kiiltiiriinde belli bir fark gozetilmese bile yeme igme
kiiltiiriinde, ¢esit ve liriin bakimindan farklilik goriiliir. Topkap1 Saray1 arsivlerinde ates
kabi (tencere giivec), tepsi, yogurt ve tursu tasi, bakir taslar, su peskiri, kahve takimlari,

giilabdan, samdan, buhurdan ve yemek tabaklar1 gibi esyalar listelenirdi. Osmanli’da

%7 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi ‘nde Yemek Kiiltiirii-Yorumlar ve Sistematik
Dizin, s. 45.
%% Tez, a.g.e., s. 64-65.
%09 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 277.
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canak yagmasi ziyafet ve sofra kiiltiirlinde gdsterigin on planda tutuldugu gelenekler
olup, bu yemek dagitiminda ¢ogunlukla topraktan imal edilmis kap kagak ve bakir

malzemeler kullanilird1.®*°

Yemeklerin nasil pisirildigi ve ¢esitliligi hususunda mutfaklarda kullanilan arag
gerecler bizi bu konuda fikir sahibi yapar. “Yemekler haslanarak mi, ezilerek mi,
kizartilarak ya da kapali bir sekilde mi hazirlantyordu™ gibi sorulara bu belgeler cevap
verir. Belgelerde adi gegen tabaklar, tencereler ve kaplarn isimleri ¢ogu zaman
kullanim alanlarin1 icermesi ile mutfaklarda pisen yemeklerin ¢esitlerini 6grenme
imkan1 da sagliyordu. Mutfak defterlerindeki bu bilgiler araciligiyla XIX. ylizyilin
onceki ylzyillara gore seckin Osmanli mutfak kiiltiiriinde devam eden aliskanliklarin ya

da yasanan degisimlerin neler oldugu konusunda fikir edinmemizi saglar.®*

. OBAWFORD, »

e DOUBLE OVEN WITH RESERVOIR AND ELEVATED HOT CLOSET. L

Gorsel 3.10: Mutfak Sobalarinin Muhtelif Resimleri Havi Defter (ithal Firin ve Ocak
Katalogu)612

810 Cemal Siirek, Ezgi Tuncel, a.g.s., s. 22-23.
611 Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve
Geregler”, s. 307.
812 BOA, Y.EE.d., no. 326, 1287-1298 (1882-1883).
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Firinlarin ve ocaklarin saray mutfaklarinda yakilmasi temelde komiir ve odun
(hatap) olmak iizere iki tiir yakit ile saglanirdi. Yahni, pilav benzeri agir ateste pigsmesi
gereken yemekler i¢in mutfaklarda mangallar kullanilmakta ayrica mangalda kahve de
pisirilirdi. Yemekler kazan veya biiylik tencerelerin sacayagi iizerindeki ocaklarda
pisirilirdi. Mangal ve ocak lizerinde ise kebap sislerine ge¢irilmis etler pisirilirdi. Saray
mutfaklarinda mangal, firin ve ocak haricinde modern ocak veya kuzinelerin XIX.
ylizyilin sonlarina kadar mutfaklarda kullanildigin1 gosteren herhangi bir kanitin
bulunmadigi sdylenir. Amerikan kokenli kuzine ve firin modellerini igeren, Yildiz
arsivlerinde yer alan 1883 tarihli bir katalogun, Osmanli saray mutfaklar1 icin modern
mutfak ekipmanlariin siparis verildigi varsayimini dogurur. XIX. yilizy1l sonlarinda
balina yag1 (ispermeget) ve maden komiirii gibi yeni tip yakitlarin mutfaklar icin
alindig1 ve gazin ise XX. yiizyilin basindan beri bulunup kullanildig: bilinir. ispermeget

ile beraber zeytinyag1 ve bilhassa gazin aydinlatma i¢in kullanildigi da diisiiniiliir.®*

Klasik donem mutfaklarinin, karla sogutma islemi yapan buzdolaplarin ya da
kuzinelerin ilk 6rneklerinin mevcut olmadigi bir zaman dilimine denk geldigi bilinir. Bu
donemde yemek yemek i¢in masanin kullanilmadig1 ve sofrada da catal, bigak gibi
alafranga unsurlarin yer almadig1 goriiliir.*** Osmanli’da sehir kiiltiiriiniin sebep oldugu
degisimlerle, daha evvel kasabalarda pek rastlanmayan lokantalar, buzdolaplar1 ve
firmlar 1960’11 yillardan itibaren yayginlik kazandi. Dolayisiyla pisirme teknikleri de
firinlarin, celik tencerelerin ve diidiiklii tencerelerin kullanilmasiyla degisime ugradi.

Ayrica bu degisim sehir ile kdy arasindaki yemek aligkanliklarini da farkli kildi.®

XIX. yiizy1l Osmanli mutfaginda hasir, bakir, cam, toprak ve tahtadan mamul
olan iirtinler siv1 ve kat1 gida maddeleri saklamak ve tasimak i¢in kullanilip ¢ok ¢esitli
olabilmekteydi. Igi ¢ift hazneli piring ya da bakir yuvarlak ¢aydanlik bigimindeki
karliklar kar1 saklamak igin ibrik, varil, gigiim ve kiip ise suyu tasimak ve saklamak

icin kullanilirdi. Bakrag veya giligiimlerde sadeyag ve yogurt; sise ve kavanozlarda

%13 Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve
Geregler”, s. S. 307-308.
%14 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 283.
®15 Kozleme, a.g.e., s. 238.
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zeytin, tursu ve zeytinyagi; kutularda piring, tuz ve kahve; kiifelerde visne, sebze ve

< - 616
sogan; sepetlerde liziim ve ekmek saklanir ve taginirdu.

XIX. yiizyih mutfak ara¢ gerecleri agisindan karakterize eden ve ¢ogu yabanci
mengeili olan yeni mutfak malzemeleri mevcuttur. Listelerde “marmid, kaserol”
isimleriyle anilan tavalar ve tencereler, arsiv kayitlarina gore 1880°1i yillardan beri saray
mutfaklarina ¢ogu yabanci menseili yeni mutfak ara¢ ve geregleri olarak giren esyalar
arasinda yer edinir. Belgelerde XIX. yiizy1l sonlarinda g¢ikolata ibrigi alimlarina
rastlanir. XIX. ylizyil sonlarina ait Osmanli saray mutfaginda pasta ve turta yapimini
gosteren ve kanit olarak belgelerde yer alan “vidali firin kaliplar’” mevcuttur. Ayrica
balik kagitlari, dondurma kaplar1 ve bol miktarda mutfaga girmeye baslayan Avrupa
porselenleri XIX. yiizyila ait 6zel ara¢ ve geregleri olusturur. Omlet tavasi, elmasiye,
sarlot kalib1 ve francala kaliplar gibi malzemeler ise mutfaga yeni katilan bir diger
malzemelerini kapsar. Osmanli sarayinda XIX. yiizyil sonlarinda tiiketimine baslanan
cay icin belgelerde ¢ay takimlarina, semaver, tepsi ve cay ibrigi gibi alimlara rastlanir.
Yabanci konuklarin agirlanmasi ve alafranga yemeklerin hazirlanmasi igin bu
malzemelerin alimlar1 Osmanli sarayinda gergeklestirildi. Tekstil Griinleri ve temizlik
malzemeleri de sarayda kullanilan bagska mutfak ara¢ ve geregleridir. Alim listelerinde
mutfakta kullanilmak iizere cesitli siipiirge ve temizlik i¢in sabun yer alir. Birkag¢ cesit
astar, kirmiz1 bez, havlu, tiilbent, peskir ve Amerikan bezi gibi malzemeler yemek
tablalarinin sarilmasi igin kullanilir ve tekstil Griinleri arasinda yer alir.®’ Ayrica kis
yemegi olan tarhananin kurutulup mayalanma islemlerinde de Amerikan bezlerinin
kullanilird:.®*®

buhurdanliklardan istifade edilirdi.®*®

Osmanli mutfaginda koku ve esanslar icin c¢esitlilik gosteren

Osmanli’da Batililasmanin etkisiyle birlikte Cin porselenlerinin yerini
Avrupa’da ithal edilen porselen takimlar1 aldi. 5000’1 asan Avrupa kokenli malzeme
sayis1 saray koleksiyonunda yer aldi. Avrupa porselenleri de Cin porselenleri gibi

Osmanli sofrasinda yerini kolayca aldi. Porselen ihracati yapan baslica milletler ise

%1% Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullamilan Arag ve
Geregler”, s. S. 308.
%17 Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Ara¢ ve
Geregler”, s. 309.
®18 Karay, a.g.e., s. 190.
%19 Cemal Stirek, Ezgi Tuncel, a.g.s., s. 21.
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Rusya, Almanya, Fransa ve Viyana’dir. Yildiz ve Beykoz fabrikalarinda XIX. yilizyilda
porselen iretimi yapildi. Bu porselenlerin sofralarda yaygin olarak goriilmedigi
hediyelik ve siis esyalar1 olarak kullanildig1 bilinir. Glimiis ve altinda imal edilmis arag
ve gereglerin saray koleksiyonunda kullanimi kisithi idi. Bunun sebebi ise ser-i
hiikiimlerdi. Glimiis ve altinin ser’i hiikiimlerce caiz olmamasi Cin porselenlerine olan
talebin artmasina neden oldu. Divan-1 Himayun’dan ¢ikan Hicri 1204 tarihli vesikada
bu kaplarin kullaniminin yasaklanmasi ile ilgili bilgiler mevcuttur. Bu vesikaya gore I1.
Murad ile basladigi tahmin edilen giimiis ve altin kap kullanimi Ill. Murad devrine
kadar siirdii sonraki siiregte kullanilmadi. Fakat koleksiyondaki miktar ve elgilere
cikarilan giimiis siniler dikkate alindiginda bu yasagin tam anlamiyla uygulanmadigi

goriiliir.®%

Tiirklerin kahveye ¢ok ragbet ettigi bilinir. Bu nedenle kahveyle birlikte kahve
yapmak ile ilgili edevat ve aletler de her evde bulundurulmaya g¢alisildi. Kahve
degirmeni, kahve dibegi, kahve fincani, kahve kasigi, kahve cezvesi, kahve tepsisi,
kahve tabagi bu arag¢ ve gereclerin bir kismini olusturur.®** Osmanli déneminde Kiitahya
ve Iznik’te ¢ini kdkenli kulpsuz fincanlar iiretildi. Ancak bu fincanlarin kahve i¢in mi
yoksa ¢ay i¢in mi yapildigi bilinmez. Osmanli’nin son donemine denk gelen tarihlere
kadar ¢ay takimlar1 Yildiz Porselen Fabrikasi ve Beykoz Cini Fabrikalarinda tiretilmeye
devam edildi. O donemde cay igildigine dair bilgiye de Avrupai usulde iretilen bu
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tiriinlerden ulasiyoruz.

Osmanl kiiltiiriine somiirge iirlinii olarak giren ¢ayin sunumu ve hazirlanisi,
Tiirk 4dab-1 muéseretine ve damak zevkine gore yapildi. Semaverde ya da odun atesinde
hazirlanan ¢ayin degerli sayilmasi, i¢iminde fincan yerine bardak tercih edilmesi, iistelik
bardakta dahi ornegin “ince belli” gibi niteliklerin aranmasi bu pratiklerden sadece
birkagidir. Siiratle giindelik yasama giren ve ¢ay takimi denilen bu arag-geregler, Tiirk-
Islam bezeme sanatmin orgeleriyle siislenerek millilestirilmeye calisildi. Osmanli
doneminde genellikle sade igilen caya, bazen siit, limon ve kaymak katildi. Cayin

renginin parlakligina, sicakligina ve agizda burusturucu bir tat birakmamasina dikkat

620 Cemal Siirek, Ezgi Tuncel, a.g.s., s. 24-25.
%21 Kut, a.g.e., s. 132.
%22 Ahmet Ciineyt Er, Cay Kiiltiirii ve Buna Bagl Olarak Endiistriyel Uretim Cay Takimlarinin
Incelenmesi, Yaymnlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Seramik Ana Bilim Dali, Eskisehir, 1998, s. 28.
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edilirdi. Uzakdogu’da ¢ay demleme ritiieli ve sanati, Tiirk kiiltiirlinde semaverle anlam
buldu. 1870’lerden itibaren Erzurum ve Istanbul’da iiretilmeye baslanan ve Tiirk
kiiltiiriiniin  6nemli unsurlarindan olan semaverin ¢ok ge¢meden Iran’a ihracati

yaplldl.623

Cay ile tanigmadan evvel giiniin hemen hemen her saatinde fincanda kahve
icmeyi gelenek haline getiren Osmanli toplumu, ¢ay1 da ilk zamanlar fincan ile igti.
Asya’dakilere kiyasla farkli olarak kulplu iiretilen Tiirk fincanlarinin altinda mutlaka
tabak bulunur, kulpsuz fincanlar i¢in ise mahfazalar kullanilirdi. Ayrica Tiirk kiiltiiriinde
fincanin tabakla birlikte sunulmasi 6nemli bir gorgii kurali sayilir. XIX. ylizyilin sonu
ve XX. ylzyilin baslarinda yavas yavas ¢ay servisinde bardak kullanimina geg¢ildi.
Modern manadaki ¢ay bardagi Osmanl kiiltiiriine Rusca tabir edilen “istekan” ismi ile
yerlesti. 1gdir, Kars ve bugiin Istanbul’un gorece yash kesiminde bu kelime varligimni
korumaktadir. Ayrica Osmanlilarin ¢ay1 seker ile tatlandirmasi sonucunda “sekerdan”
veya daha ziyade “sekerlik” olarak isimlendirilen gere¢ servislerdeki yerini aldi.
Ekseriyetle kapakli olan sekerliklerin alt kesimine ii¢clii ya da dortli ayaklarin
eklenmesiyle estetik bir esinti kazandirildi. Cayin tatlandirilmasiyla beraber ¢ay servis
takimlarina “seker masas1” ve “cay kasig1” da eklendi. flaveten Tiirk ikram zarafetinin
ve kurallarmin geregi olarak cay servislerinde tepsiler kullanilmaya baglandi. Bu
tepsiler yuvarlak, kare, oval, dikdortgen bigiminde olmakla beraber bezeme motifler ile

siislendi.®?*

Cay dogu menseili bir gida maddesi olup, etrafinda olusan arag¢ gereg tertibi de
evvela Dogu medeniyetlerinden esinlenerek bi¢cimlendi ve semaver de bu ¢ergevede ele
alindi. Fakat XIX. yiizyiln ikinci yarisinda Ingiliz imali ¢ay fincani takimlarinin
Istanbul halki nazarinda kullaniminin yayginlik kazanmasi bu kuralin haricindedir.
Caymn degisimin temel faktorlerinden biri olarak sunulmasinin sebebi, XVI. ylizyilda
Osmanli topraklarinda tiiketilmeye baglanmasi, kisa siirede herhangi bir Osmanlinin
onsuz tanimlanamamasit ve bir igecek haline gelen kahvenin yerini almasindan
kaynaklaniyordu. Boylece kahveye benzer bicimde ¢ayin da etrafinda muhtelif kullanim
esyalariin yani yeni bir kiiltiiriin olustugu goriiliir. Semaver, kasiklar, sekerlik, ¢ay

ibrigi, cay fincanlar1 ve g¢ay tepsisi evlerin mutfagina yeni bir goriinim kazandirdi.

*% Kuzucu, “Igecek Kiiltiirii”, s. 137.
624 Kuzucu, “Osmanl Icecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, s. 252-253.
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Boylelikle yeni bir kosenin de ihdas edilmesi zorunlulugunu beraberinde getirdi.
Kahveci ve bakirci terekelerindeki kayitlarda, XIX. ylizyilin iiglincli ¢eyreginde cay
tilketiminin yayginlasti§i hatta kahvenin dahi asirlar1 asan saltanatinin sarsildigi

goriiliir. %%

XVIIIL. yiizyilda Kiitahya’da imal edilen seramik esyalari arasinda limon
sikacaklar1 da yer alirdi. Ancak giiniimiize kadar gelen Osmanli limon sikacaklari o
kadar azdir ki, bunlardan biri de 2013 yilinda Londra ‘da bir miizayede evinde 16.250
sterline satildi. Bu limon sikacagi sekil itibariyle giinlimiizde kullandigimiz limon

sikacaklaria benzemektedir. Lakin teknik olarak daha da gelistigi sdylenir.®?®

Gorsel 3. 11: XVIIIL Yiizyila Tarihlenen Kiitahya Isi Limon Sikacagi (Sadberk Hanim
Miizesi)®?’

Klasik donem Osmanli toplumunda, sarayindan en kiiglik yapiya kadar
Miislimanlarin ve diger cemaatlerin sofra arag gerecleri ve sofra diizenleri aymi idi.
Lakin XIX. yiizyilda Batililagma ile birlikte hem mutfak ara¢ gerecleri hem de sofra
ara¢ geregleri degisime ugradi. Bunda saray mutfagina ve padisahlara gonderilen
hediyelik esyalarin etkisi de vardir. XIX. ylizyilda Osmanli’da porselen sofra takimlari,
cay takimlari, kahve takimlari, ¢atal, kasik ve bigak takimlar1 gibi bir kisim sofra arag
gerecleri yer edinmeye basladi. Ayrica dondurma, salata ve borek tabaklari da
sofralarda yer ald1.® Bu donemdeki bir baska yenilik ise daha evvel ki donemlerde
goriilmeyen sofra takimlarinin gesitliligidir. Pilav, borek, corba, pelte ve tatli gibi

Osmanli yemekleri i¢in kullanilan sahanlar, kaseler ve tabaklar gesitlendi ve yeni tabak

625 Fatih Bozkurt, Tereke Defterleri ve Osmanl Maddi Kiiltiriinde Degisim (1785-1875 Istanbul
Ornegi), s. 347-348.
%28 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfag Tarihi, s. 276-277.
%27 Ebru Koése, Sadberk Hanum Miizesi Teshirindeki Simirli Sayida Kiitahya Cini Koleksiyonunun
Belgelenmesi, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii El
Sanatlar1 Egitimi Ana Bilim Dali, Ankara, Ocak-2014, s. 48.
628 BOA, Y.PRK.HH., 2-36, H-08-04-1295 (11 Nisan 1878).
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cesitleri saray mutfaginda yer almaya basladi. Ayrica servis tabaklari, lokma tabagi,
muhallebi tabagi, kadayif tabagi gibi tath tabaklar1 haricinde salata tabaklari, patates,
corba, peynir, balik ve tarator tabaklar1 da sofralardaki yerini aldi. Bu yiizyilda saray
icin sakiz kasi8i, beyaz taklit kasigi, taklit kasik, cemsir kasik, kaba kasik, mercanl
abanoz kasik, Biga mercanli hosaf kasigi, ceviz hosaf kasigi, emrudi taklit kasik gibi
mubhtelif kagiklar alindi. Maden catal, kasik ve bigak takimlari ise yiizyilin ikinci
yarisinda alinmaya baglandi. Bu donemde Kilar-1 Hiimayun’da yer alan esya listesinde
bir takim sofra ara¢ gereci de yer aldi. Bu esyalar arasinda maden ve altin gatal, bigak ve
kasik takimlari, kahve ve cay takimlari, dondurma, g¢orba, borek, salata, pilav
takimlarindan olusan sofra takimlar1 bulunurdu. Ayrica mutfak defterlerinde sofra servis
takimlari, altin ve giimiisten olusan servis takimlari, bakir kupalar, tabaklar ve sahanlar,

Yildiz ve Avrupa porselenleri, yerli porselenler, cam sofra esyalari.. 629

Osmanli’da Ramazan ay1 i¢in her evde temizlik yapildig: goriiliirdii. Dolaplar ve
mutfak raflart bosaltilir, yaygilar ve temiz islemeli Ortiiler serilirdi. Mangallar, piring
samdandanlar, samdan tepsileri, ibrik ve legenler ovulur ve parlatilirdi. Ayrica glindelik
legenler ve evin biitiin bakir kaplar1 kalaya parlatilmasi i¢in verilirdi. Comlekler ve
kavanozlar da temizlenirdi. Ardindan ¢émleklere, kavanozlara ve torbalara eve getirilen
Ramazan yiyecekleri doldurulur ve dolaplara yerlestirilirdi. Bu da Osmanli’da dini
giinlere ve temizlige verilen 6nemi gosterir. Ayrica legen ibrik takimi eski Istanbul
evlerinin en miithim pargalarini olusturuyordu. Konaklarda evin haniminin, beyinin veya

misafirin ellerini yikamalar1 ve abdest almalart i¢in ki kisi vazifelendirilirdi.®*°

Osmanli, XVIII. ylizyilldan itibaren Avrupa’dan catal-bigak takimlari ve c¢ay
takimlarini siparis etmeye bagladi. Evvela Avrupa sofra kiiltiiriine ait olan bu egyalar
sadece yabanci konuklarin agirlanmasinda kullanildi. 1831 yilinda James Ellsworth de
Kay, Osmanli liman komutaniyla beraber yedigi aksam yemeginde alafranga sofra arag-
gereglerinin yer aldigint belirtir. Yemegin Amerika’da veya Avrupa’da sahit olduklari
kadar zarif bir sekilde ikram edildigini ifade eder. Catal, bigak ve tabaklarin Ingiliz
imalat1 oldugunu ve en pahali cinsten oldugunu aktarir. Hatta sofranin usta is¢ilik tiriinii

kesme cam ile parladigini da iletir. XIX. yiizyilin ikinci yarisina geldigimizde ise

®? BOA, C.SM., 152-7608, H-03-11-1258 (6 Aralik 1842).; BOA, C.SM., 7-344, H-01-01-1269 (15
Ekim 1852).; Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan
Arag ve Geregler”, s. 317-318.
%30 Kayaoglu, a.g.e., s. 114.
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moday1 takip eden Osmanli ailelerinin evlerinde catal-bicak takimlari, soda sifonlari,
cay takimlari, Fransiz tarzi sos tencereleri, elmasiye kaliplar1 ve sofra ortiileri artik yer
aldi. Ayrica Ayse Fahriye’nin Ev Kadimi (1882) adli yemek kitabinda, ev kadinlarina
alafranga tslubu bir sofray1 nasil kuracaklarini gosteren bir sema bulunur. Bu yemek

kitabinda hem alafranga hem de alaturka tarzda sofra diizenleme semalar1 yer alir.%!

Tablo 3.1: II. Mahmud i¢in Fransa’da 6zel iiretilen giimiis ve yaldizli sofra takimlarinin

listesi;

Sim ¢atal Sim kasik Sim pay catali Sim kafesli bigak Sim tagh bigak
Guris Gurds Guras Gurias Guris
179 180 9 6 9
Sim kurtarma Corba kefcesi Yaldizli sim Yaldizl1 sim tuz Sim salca kefcesi
kasig1 Guras hardal kasig1 kasig1 Guris
Gurts 6 Guris Guras 6
36 6 72
Sim siirahi Sim tuz kab1 Sim sapli bigak Ma’a kapak sim Ma’a kapak sim
tablasi Gurds Guras ¢orba tast hardal kasesi
Guris 36 179 Gurds Guris
67 30 6
Dort gozli sim Bila kapak Yaldizli sim Yaldizli ve kulplu | Yaldizli sim siit
rasol takimi yaldizli sim stirahi beyaz tepsi sim kase ibrigi
Gurts karlig1 Guras Guris Gurts
4 Guris 6 6 6
6
Kapakli sim Kulplu sim stirahi Ma’a ¢anak sim Bila kapak sim Beyaz sim tabak
gorba tasi Karlig billar lengeri billdr lenger Guris
Guras Guras Guras Guris 60
24 12 3 3
Suddr sim tabak | Ayakli limon suyu | Sim ayakl billar Sim ayakl billar Sudir sim tabak
Guris késesi yagdanlik tabak Guris
47 Guras Guras Gurias 354
6 6 24
Beyaz sim kesir Suddar sim kebir Beyaz sim vusta Ma’a kapak sim Kulplu sim kase
tabagi tabak tabak gorba tasi Gurts
Gurts Guras Guris Guris 6
12 18 36 24
Yaldizli sim Yaldizli sim Yaldizli sim Yaldizli sim Yaldizli stizgii
semaver kahve ibrigi kahve ibrigi dondurma ¢algi Gurls
Guris Guris Guris Guris 6
1 6 6 6

%31 priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanh Mutfag Tarihi, s. 278-279.
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Tablo 3.1. Devamu.

Yaldizli Yaldizli sim seker Yaldizli sim Yaldizli sim gatal Yaldizli sim
dondurma kasig1 kasesi yemis kagig1 Guris dondurma kagig1
Guris Gurds Gurds 142 Guris
16 6 144 139
Yaldizli sim sapli bigak Yaldizli sim yemis Sim ayakli billir yemis Sim corba tabagi

Gurts bicagt tabagi Guris
144 Gurds Guras 90
144 24
Yekln 2368

Osmanli arsiv belgelerinde hem 6zel imal edilen hem de satin alinan sofra
takimlar1 bulunur. Sultan Mahmud’a 6zel Fransa’da imal olunan sim ziyafet
takimlarinin yani yaldizli ve giimiis sofra takimlarinin miktarin1 agiklayan bir miifredat
defteri bulunur. Bu miifredat defterine ait liste ise yukaridaki tabloda belirtilir.%*? XIX.
yiizyilda II. Abdiilhamid’in misafir sofra takimlarina ilave olunmak iizere on iki parca
giimiis esyanin padisah tarafindan alindigin1 agiklayan bir resmi belge miihiirlendi ve
takdim edildi. Bu esyalarin i¢inde alti adet giimiisten imal edilen agilir kapanir
sampanya sisesi kabi ve alt1 adet sarap sisesinin glimiisten imal edilen ayaklar1 yer

alir.5%

Biiyiik ziyafetlerde kullanilan sofra takimlarmin yani ortii ve pecetelerin, diiz ve
beyaz olmasi gerekirdi. Ajurlarda ve islemelerde aymi tonda renkler kullanilird.
Genellikle sofra takimlart doga tasvirleri ile siislenirdi. Kirlarda ve safiyelerde
diizenlenen ziyafetlerde, renkli islemeli pegeteler ve ortiiler tercih edilirdi. Yemek
masas1 da dikdortgen seklinde idi. Uzerinde beyaz keten bir ortii ve masa ile ortiiniin
arasinda masanin tahtasindan tabaklarin kaymamasi i¢in ayrica kalin bir bez kullanilirdi.

Masanin orta kisminda yemislik veyahut ¢iceklik bulundurulurdu.®®*

%32 Sim: Giimiis ve glimiis para., Guras: Kurus, para birimi., Kefce: Kepge., Vusta: Orta, ortada., Yekin:
Toplam., BOA, TS.MA.d., 7665, H-17-03-1255 (31 Mayis 1839).
3 BOA, Y.PRK.SGE, 4-43, H-22-01-1309 (28 Agustos 1891), s. 1-2.
834 Ajur: Antika, gozenek., Isli, a.g.e., s. 51.
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SONUC

Osmanli Devleti’nin fetihgi yapisiyla elde etmis oldugu genis topraklar, sosyal
yasaminin {izerinde etkili oldu. Ayrica c¢esitli unsurlari bir arada bulunduran
Osmanli’nin her bir alan1 gelisim gosterdi. Bu alanlardan biri de hi¢ sliphesiz mutfakti.
Osmanli mutfagi birikimli bir ge¢misin tiriinii olup temeli Orta Asya’ya dayanmakta idi.
Osmanli mutfagi gerek beslenme kiiltiirii agisindan gerek damak zevki inceligi
bakimindan doneminin zirvesinde olup bugiinlere kadar siire geldi. Osmanli mutfag asil
doruk noktasini Matbah-1 Amire denilen saray mutfag: ile yasadi. Osmanli mutfag;
Balkanlar, Arap Diinyasi, Kuzey Afrika, Anadolu, Kuzey Karadeniz, Kafkasya ile Ege
Adalar1 ve Acem cografyasinin bir kismindan etkilenerek ortaya g¢ikan, fakat biiyiik
oranda Tiirk unsurunun aliskanliklar1 ve birikimleri ile Islam’a gére sekillenen bir
yapiy1 ifade eder. Dolayisiyla Osmanli mutfagindaki etkilesimin izleri Cin’den
Amerika’ya, Rusya’dan Misir’a kadar gériiliir. Yunan, iran ve Hitit gibi medeniyetler de
Osmanli mutfak kiiltliriiniin olusumunda etkilidir. Ayrica tarimsal yapt ve gogebe
kiltir, toplu yemek gelenekleri, sosyo-ekonomik diizey, yemeklerin bolgelere gore
farklilhigr gibi hususlar da mutfak kiltiiriiniin  gelisiminde etkili oldu. Osmanli
mutfaginda etki yaratan bir diger olgu ise Cografi Kesifler idi. Yeni Diinya’dan gelen
tirtinler XIX. yiizyllda Osmanlt mutfaginda yerini ald1 ve mutfakta farkli lezzetler ortaya
cikmaya basladi. Yeni Diinya'dan gelen portakal, kirmizibiber, bal kabagi, yer elmasi,
mustr, yesil fasulye, domates, patates ve hindi gibi iiriinler ile Osmanli mutfag: tanigmis
oldu. Osmanli mutfagmnin gelisimi ve degisimi bu iriinler vasitasiyla gergeklesti.
Bilhassa biitiin diinyay1 etkisi altina alan kiiresel slireg Osmanli mutfagi lizerinde de iz
birakti. Osmanli’nin ge¢ donemlerinde hazir gida kullanimlar1 goriildii ve fast food gibi
yeni yeme-igme aligkanliklari toplum hayatinda yer edinmeye bagladi. Giiniimiiz
Osmanli mutfagr diye bilinen mutfak ise Klasik donemin mutfagi degil, aksine
gerilemenin hiz kazandigi XIX. ylizyll Osmanli mutfagidir. Bu yiizyilda o6zellikle
Fransiz mutfak kiiltliri Osmanli mutfag1 lizerinde etkili oldu. Fransiz Mutfagi’nin
model alindig1r bu donemde, Osmanli mutfagi yeni bir olusum kazanip yeni lezzetlerle
tanigmaya basladi. Osmanli mutfaginin genel olarak Istanbul eksenli gelisen bir mutfak
oldugu ve bunda baskentte yasayan farkli dinlere mensup azinliklarin etkili oldugu da

bilinir.
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XIX. ylizyll Osmanli mutfaginin devinim gosterdigi ylizyildir. Cografi Kesifler,
Sanayi Devrimi gibi bir takim tarihi olaylarin bunda etkisi oldukca fazladir. Bu yiizyilda
Osmanli sosyal hayatin1 ve mutfagini etkileyen kebapg¢i1 diikkanlari, doner diikkanlari,
lokantalar, gazinolar, barlar, cafe santanlar, oteller, pastaneler, ¢cayhaneler, gibi yeni
yeme-igme mekanlari ortaya ¢ikmaya basladi. Bu yeni mekanlarda hem alaturka hem de
alafranga lezzetler bir arada verilmeye baslandi ve Osmanli toplumunda alaturka-
alafranga ikiligi boylece ortaya ¢ikti. XIX. ylizyilin igecek kiiltiiriine baktigimizda
karsimiza evvela geleneksel tatlar olan ¢ay, kahve ve boza ¢ikmaktadir. Ayrica bu
donemde alkollii ickiler de toplum hayatinda yayginlik kazandi. Bu icecekler
beraberinde kendi mekanlarini da getirdi. Bu mekanlar Osmanli’nin toplumsal hayatinin
sekillenmesinde rol oynadi. XIX. yiizyilda geleneksel icecegimiz olan c¢ay yayginlik
kazandi. Cay beraberinde cay partilerini, ¢ay davetlerini, bes caylarini, ikindi ¢aylarini
ve ¢ayhaneleri getirdi. Cay partileri donemin edebi iiriinlerine de yansidi. Cay partileri
ve davetleri kadinlara sosyal bir alan olusturdu. Ayrica giinlimiiziin yap1 tasini olusturan
cayhaneler bu donemde acilmaya basladi. Cay, Osmanli geleneksel i¢ecekler arasinda
yeni olmasina karsin ilk sirada yer almayi basardi. Osmanli’da yeni bir 6giin olan
kahvaltinin yayginlasmasinda yine caym etkileri mevcuttur. Ayrica bu donemde
semaver, ¢aydanlik, ¢cay tepsisi, ince belli ¢ay bardaklari, sekerlik ve ¢ay kasig1 gibi cay
takimlar1 ortaya c¢ikti. 1850’lerden sonra resmi dairelerde, saglik kuruluslarinda ve
kislalarda ¢ay verilip listelere eklenmeye baslandi. Osmanli’da cay yetistiriciligi i¢in ilk
caligmalar XIX. ylizyilda yapildi ancak sonu¢ vermedi ve cay yetistiriciliginin olumlu
sonuglart XX. ylizyilh buldu. Osmanli’da ¢aydan ziyade ge¢misi daha eskiye dayanan
icecek kahvedir. Bu igecegin dogurdugu sosyal mekanlar yani kahvehaneler ve
kiraathanelerin, Osmanli’nin  toplumsal hayatinda tesirleri olduk¢a fazladir.
Kahvehaneler evvela miidavimleri olan kisilerin 6zellikleri, meslekleri ile anildi.
Kiraathaneler, genelde aydin kesimin gittigi mekanlar idi ve burada kitap, dergi, gazete
okunup bir nevi bu mekanlar kiitiiphane ve mektep gibi kullanildi. Bu mekéanlar
Osmanli’da en ¢ok yasaklanan, kapatilan ve yakilan yerler olmustur. Devlet bu
mekanlara donem donem yasaklar getirmis ve kimi padisahlar (IV Murat) kendi
doneminde c¢ok agir yaptinmlar uygulamistir. Osmanli kahvehaneleri; politik

sOylemlere, devlet dedikodusu yapanlara ve hafiyelere de tanik olmustur. Bu
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kahvehaneler “gozlem evi” yani “izleme ve izlenme” mekan1 olarak da bilinir. Kimi

zaman bu mekanlar karar mekanizmasi islevi de gormekteydi.

Kahvehaneler ge¢misten giiniimiiz Tiirkiye’sine kadar ataerkil yani tek bir
cinsiyet tizerinden gelisim gosterdi. Osmanli’da meyhaneler de kahvehaneler gibi
yasaklara maruz kalip alkollii icki barindiran mekanlardi. Meyhaneler toplum diizenini
tehdit eden mekanlar olarak iktidarin gézetiminde tutuldugu en tehlikeli yerlerden biri
idi. Bu donemde igki iiretiminin yapildigi fabrikalar agilmaya basladi. Meyhaneler
ruhsatli ve ruhsatsiz olarak iki sekilde siniflandirildi. Ayrica bu doénemde devlet
meyhanelerden vergi sistemi ile gelir elde etti. XIX. ylizyil Osmanli’sinda meyhaneler,
kahvehaneler, ¢ayhaneler, bozahaneler, pastaneler, lokantalar, oteller ve kafe gibi dis

mekanlar insanlar arasinda sosyal baglarin giiglenmesini sagladi.

Osmanli’da toplumsal diizenin ve disiplinin saglanmasi i¢in adab-1 muaseret
kurallar1 uygulandi. Bu kurallarin uygulandigi alanlardan biri de sofra adab-1 idi. Sofra
kurallar1 sosyal yasamda, toplumsal terbiyenin bir gostergesi olarak kabul edilir. Gerek
aile, dost, akraba gerekse de Ozel ve resmi amagl diizenlenen ziyafetlerde sofra
kurallarina riayet etmek gerekir. Sofra 4dab-1 toplumsal yasayis kiiltiir ve medeniyetler
arasinda siki bir bag kurmaktadir. Sofra adab-1 kentte yahut kdyde yasamaya gore
degiskenlik gosterir. Bu kurallar toplumdaki uygarlik seviyesinin bir gostergesidir.
Degisen ve gelisen zaman karsisinda, sofra adabinin da doniisiim gegirdigi goriliir.
Genellikle Osmanl: toplumunda sofra adab-1 Avrupa eksenli olarak doniisiime ugradi.
XIX. yiizy1l ve sonrasi donemde, alafranga sofra diizeni uygulanmis ve sofra adabi da
Avrupa sofra diizenine gore doniisiime ugramistir. Osmanli sofrasmnin ilk donlistim
evreleri Il. Mahmud doéneminde gergeklesti. Bu dénemde sininin yerini masa, sedirin
yerini ise sandalye aldi. Sofra takimlarina; kahve, ¢ay ve yemek takimlar1 gibi porselen
takimlar1 eklendi. Ayrica sofraya ¢atal ve bigak gibi metal, giimiis ve altin takimlar da

dahil oldu. Sofra adab-1 da degisen sofra diizeni karsisinda yeni bir sekil aldu.

Osmanli’nin sosyo- kiiltiirel yapisina ait gelenekten gelen ve bugiine 151k tutan
kiiltiir birikimleri, koklii bir toplumun degismez o6geleridir. Osmanli sofra kiiltiiri,
gelisen ve degisen zaman sartlar1 ve li¢ kitaya yayilan genis sinirlar1 dahilinde, kurallar
ve uygulamalar baglaminda, donemsel farklilik gésterse de uzun bir zaman diliminde,

yayginlagmis ve oturmus bir kiiltiir birikimine isaret eder. Bazi aragtirmacilar ve
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yazarlar tarafindan Osmanli sofra adab-1 ve onun bir pargasi olan yemek kiiltiirii
elestirilip Osmanl kiiltiirii ilkel bir kiiltiir olarak tanitilmaya g¢aligildi. Halbuki Osmanli-
Tirk sofra kiiltiirii ve onun tamamlayicist olan yemek kiiltiirti, gerek yemek cesitliligi
ve Gastronomik nitelikleri, gerek sosyolojik alt yapilar1 ve gerckse sofra adabi gibi
diger tiim olgularla bir biitiin olarak ele alinmali, arastirilmali ve uluslararasi tanitimlara
ve calismalara konu edilmeli. Osmanli mutfagt Modern Tirk mutfaginin yap1 tasini
olusturup giiniimiize kadar gelmesini sagladi. Ancak degisen zaman kosullar1 ve dis
mekan uygulamalar1 bu mutfak birikimini olduk¢a olumsuz etkiledi. Bu yiizden
geleneklerimize, goreneklerimize, mutfagimiza ve soframiza daha ¢ok sahip ¢ikip yok

olmasina izin vermemeliyiz.

Modernlesme siirecinde Osmanli toplumunda saray, konak, kosk ve hanelerde
yeni odalarin tesis edilmesi, yemek yenilen mekanlarin ortaya c¢ikmasmni sagladi.
Evlerde sininin yerini masalarin almasi beraberinde evlerde yemek odalarinin dizayn
edilmesini getirdi. Binaenaleyh degisen ve gelisen Osmanli’da, salon hayati algisi
ortaya ¢ikmaya basladi. Yemek yemek igin evlerde ayri bir alani olusturan salonlar,
akabinde dis mekan yeme-igme olgusunu da getirdi. Boylelikle evlerde verilecek
davetlerde yemek odalarmin kiigiik gelmesi, insanlari dis mekanlarda yeme-igmeye
yoneltti. Lokantalar, pastaneler, otel lobileri bu davetler i¢in daha cazip hale geldi.
Salonlarda ve dis mekanlarda verilen davetlerde kadin-erkek ayrimmin az da olsa
ortadan kalktig1 goriiliir. Davetlerde kadin ve erkekler bir arada yemek yemeye basladi.
Sofra olgusu kadinlarin hayatinin degismesinde bir doniim noktasi1 haline geldi.
Batililagsmayla birlikte yemek davetlerinde Osmanli kadininin yemekteki varligi ve
giyimi dikkat ¢ekmeye bagladi. Sofranin gecirmis oldugu bu doniisiim, kadinin
toplumsal konumunu da degistirdi. Sofralarda yer almaya baglayan kadinlarin giyimleri,

Avrupai tarzda degisip hatta kadinlar1 dekolteli giyinmeye bile yoneltti.
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