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ON sOz

Osmanli Devleti’ne 6zgii kiiltiirel yapinin en carpici bicimde ortaya ¢iktig
alanlardan biri de mutfak kiltiiriidiir. Osmanli mutfaginin yeme igme kiiltiiriimiize
aktardig1r yaraticihik ve cok g¢esitlilik; bu mutfagin, diinyanin sayili mutfaklari
arasinda yer almasini saglayan onemli etkenlerdendir. Osmanli saraylarinda Fatih
Sultan Mehmet zamaninda ilk halini alan ve saray mutfag i¢in kullanilan “Matbah-1
Amire”, ¢ok genis bir yapiya sahip olan giiniimiizde de 6nemli bir kisminin ayakta
kaldig1 degerli yapilardandir. Igerisinde birgok ¢alisani barindiran bu béliim, her

alanda c¢esitli mutfaklardan izler tasimaktadir.

Osmanli saray mutfagi, bilindigi gibi gogebe bir kiiltlir tarzindan yerlesik
hayata gegen Tiirklerin fethettikleri topraklarda yasayan toplumlarin kultlrlerinden
etkilenmesi ile olusan karma bir sentezdir. Tlrkler bu kultirlerden etkilendikleri gibi
bircok kiiltiirii de gerek yemek cesitliligi gerekse adab-1 muaseret kurallari ile
etkilemeyi bagarmistir. Aslinda saray mutfagini anlamay1 kolaylastiran durum da, bu
mutfagin kiiltiiriine katkida bulunan ve onu sekillendiren bu kiiltiirleri anlamaktan

gecmektedir.

Bunun icin de bu galismada Osmanli saray mutfaklarina ait olan kiiltiirel
yapinin kurulustan baslayarak yirminci yiizyila kadar gostermis oldugu gelisim ve
degisimlerine vurgu yapilmis, 19. yiizyilda degisen diinya diizeninin sadece askeri ve
siyasi olarak degil kiiltiirel alanda da etkisini gosterdigi, saray mutfak kultlrl

tizerinden anlatilmaya ¢alisilmistir.

Uzun soluklu bir ¢aligma neticesinde bu tezin ortaya ¢ikmasinda emegi
gecenlere tesekklr etmek ise vazife-i asliyemizdendir. Bu gergevede bana galisma
siirecinde ve iiniversite hayatimda yapmis oldugu yardimlarindan ve desteklerinden
dolay1 tez danismanim ve ¢ok Saygideger Hocam Prof. Dr. Ismail Ozgelik’e ¢ok

tesekkiir ederim.

Ayrica tiniversitenin bana katmis oldugu en biiyiik degerlerden biri olan,
tanistigimiz  siirecten itibaren hicbir konuda benden yardimmi ve destegini
esirgemeyen Degerli Hocam Doktor Ogretim Uyesi Ahmet Demir’e; her alanda yol

gosterici olan, bizleri bilgilendirmekten yorulmayan Kiymetli Hocam Doktor



Ogretim Uyesi Mehmet Dogan’a, bu ¢alismada 6nemli katkilar1 bulunan Sayimn
Hocam Doktor Ogretim Uyesi Erdal Cetintas’a ve Kirikkale Universitesi Tarih

Boliimii hocalarima siikranlarimi sunarim.

Bununla birlikte varliklar1 ile beni miitemadiyen gayret ettiren ve benim her
animda yanimda olup beni her konuda destekleyen ¢ok degerli aileme tesekkiirii bir

borg bilirim.

Esnur KARATAS



OZET

Karatas, Esnur, “Geleneksellikten Degisime Osmanli Sarayinda Mutfak Kuiltird”,
Yiiksek Lisans Tezi, Kirikkale 2018.

Tarih sahnesine gocebe bir toplum olarak ¢ikan Tiirkler, fetihgi yapisi ile dort yiiz
cadirlik bir beylikten alt1 yiizyillik imparatorluga uzanan Osmanli Devleti’ni var
etmislerdir. Ge¢misten giiniimiize kadar yeme i¢gmeye her daim 6nem veren Osmanli
Devleti, fetihlerle genisleyen topraklarda, karsilastigi yeni Kkiiltiirlerle kaynasip
olusturdugu zengin mutfak lezzetleri ile kendine has ziyafet ve sofra diizenleri

konusunda yiizyillar boyunca adindan s6z ettirmeyi basarmistir.

Eger ki bugiin “Osmanli Saray Mutfag1” denildiginde akla; ¢esitli yemekler, adab-1
muaseret kurallari, zengin saray ziyafetleri geliyorsa Osmanli mutfagi, Asya,
Anadolu, Arap, Fars, Rum gibi ¢esitli kiiltiirlerin mutfaklarindan etkilenerek kendine

0zgl bir mutfak olusturmayi basardigi i¢indir.

Bunun i¢in de, Osmanli saray mutfaklarinin, devletin kurulusundan baslayarak
yirminci yiizyila kadar gosterdigi gelismeler ve gecirdigi degisimler; geleneksel
yapidan Avrupal tarza gecis siirecleri, mutfaklarda ve sofralarda kullanilan arag

gerecler bu ¢alismanin 6ziinii olusturmaktadir.

Anahtar kelimeler: Osmanli mutfagi, saray mutfagi, mutfak kiltird, adab-1

muaseret



ABSTRACT

Karatag, Esnur, “Change From Tradition Culinary Culture In Ottoman Palace,

Gruadete Thesis, Kirikkale, 2018.

The Turks, who emerged as a nomadic society on the stage of history, established the
Ottoman Empire, with its conquering structure, extending from four hundred tents to
a six hundred-year-old empire. From the past to the present day, the Ottoman
Empire, always paying attention to eating and drinking has managed to talk about its
name for centuries in its rich banquet and table setting with its rich culinary tastes

that it has created with the new cultures it has encountered.

If you say “Ottoman Palace Cuisine” today, remember various dishes, customs rules,
rich palace banquets, it’s for that Ottoman cuisine,has been influenced by the
cuisines of various cultures like Asian, Anatolian, Arab, Persian, Greek culture and
has managed to create a unique kitchen.

For this reason, the developments and the changes that the Ottoman palace kitchens
show from the establishment of the state to the 20th century, the process of transition
from the traditional to the modern style, the tools used in the kitchens and table are

the essence of this work.

Keywords: Ottoman cuisine, palace cuisine, culinary culture, etiquette
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CALISMANIN AMAC VE ONEMI

“Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirii: Geleneksellikten Degisime” isimli
calismanin amact Osmanli saray mutfaginin tarihsel yapisina 11k tutarak varliginin
dayandig1 kokenleri arastirip bu yapiya katkida bulunan Kkiiltiirlerden ve bu

mutfaklarin ge¢irmis olduklar1 degisimlerden bahsetmektir.

Bu c¢alisma, diinyanin sayili mutfaklar1 arasina girmeyi basaran Osmanli
mutfaginda, gocebe kiiltiirlin etkisi ile Asya’dan; fetihlerin artmasi ile de Arap, Rum
ve Avrupa mutfaklarindan izler bulmanin miimkiin oldugunu gostermeyi

hedeflemistir.

Glintimiizde kullanmis oldugumuz mutfak ara¢ gerecleri tiikettigimiz yiyecekler,
kurdugumuz sofra diizenleri ile yemek aligkanliklarimizi anlamak ve neden boyle bir
dizen i¢inde oldugumuzu kavramak i¢in Osmanli mutfagini ve onun getirdiklerini
bilmek gerekmektedir. Elimizde tuttugumuz c¢atal bigagin hangi sartlarda
mutfaklarimiza girdigi; yemege oturdugumuzda corba ile baslayip tatli ile bitirme
geleneginin ne zamandan itibaren mutfaklarimizda kullanildig: ise kiigiik goriinen

ama altinda yiizlerce degisim ve etkilesimi barindiran konulardir.

Gerek Osmanli’da yasamis yazarlarin gerekse bu konu ile ilgili arastirma yapan
yazarlarin Osmanli mutfag: ile ilgili degerli goriis ve bilgilerine yer veren bu ¢alisma
da biitiin bunlar1 anlasilir bir sekilde sunabilmek ve bizden sonra bu konuda
arastirma yapacak olanlara faydali olabilmek ¢alismanin ama¢ ve Onemini

kapsamaktadir.



CALISMANIN PLANI

“Gelenceksellikten Degisime Osmanli Sarayinda Mutfak Kuiltird” isimli konu,
cok genis bir yapiya sahip oldugu icin Oncelikle bu konu igerisinde nelerden
bahsedilmesi gerektigi karar1 verildi. Sonrasinda ise bu konuya fayda saglayabilecek
literatlir taramast yapildi. Elde edilen kaynak isimleri i¢in Oncelikle Ankara’da
bulunan Milli Kittphane’den Osmanli mutfagina ait olan, yazma eserler ve diger
kaynaklar toplandi. Yine Ankara’da Bagbakanlik Devlet Arsivlerine gidilerek bu
calismaya katkida bulunacak kaynaklar tarandi. Sonrasinda ise bu konu ile ilgili
cesitli kaynaklara sahip olan Bilkent Universitesi’nden énemli veriler elde edildi.
Yine Kirikkale Universitesi Merkez Kiitiiphanesi’nden ilgili literatiir temin edilerek
calismaya ek kaynak saglandi. Biitiin toplanan kaynaklar ayrintisi ile incelenerek

veriler degerlendirildi ve tezin taslagi olusturuldu.

“Geleneksellikten Degisime Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirti” isimli yuksek
lisans tezinin “Giris” boliimiinde bu elde edilen verilerle ilgili ayrintili bilgiler
“Osmanli Mutfag: Ile Ilgili Calismalar Uzerine Yapilan Literatiir Degerlendirmesi”
bashigr altinda sunuldu. Bu boliimde bahsedilen yazma eserler, degerli kitaplar ve
makaleler hakkinda sunulan bilgilerle, Osmanli mutfag ile ilgili arastirma yapacak

kisilerin de faydalanabilecekleri kaynaklar 6zenle islendi.

Birinci bélimde “Osmanli Matbah-1 Amire’sinin Isleyisi” bashig altinda
matbah-1 amire ve mutfak personeli konusu incelenerek genis bir alana sahip olan bu
kurumun teskilat yapisi ele alindi. Hiyerarsik bir sistem igerisinde mutfaklarda
kimlerin gorev yaptigi, onlara verilen sorumluluklar, bu kisilerin ziyafetlerdeki
Oonemleri anlatildi. Saray mutfaklarinin yapisindan bahsedildikten sonra, mutfak
personellerinin bu mutfaklar igerisindeki yeri ve dnemine vurgu yapildi. Bununla
birlikte bu boélimde hizmetlilerin sayilari, maaslari, menseleri hakkinda bilgiler

verildi.

Ikinci boliimde ise “Kurulus Déneminden Fatih’e Kadar Mutfak Kiiltiirii” bashg
icerisinde ¢esitli kiiltiirlerin sentezi olan Osmanli mutfaginin etkilenmis oldugu
kalturler, “Orta Asya’dan Gelen Aligkanliklar”, “Gogler Sirasinda Arap Ve Fars
Kiiltiiriinde Etkilenme”, “Anadolu’da Yetisen Uriinlerle Tanisma Veya Rum
Mutfaginin Etkisi” gibi basliklar altinda sunulmaya calisildi. Bununla birlikte bu

boliimde Osmanli saray mutfaginda uyulmas: gereken ddab-1 muaseret kurallarindan

Xi



bahsedilerek bu mutfaklarda, ne yendigi kadar nasil yendiginin 6nemine vurgu

yapilmak istenildi.

Ugiincii boliimde ise “Fatih’ten XX. Yiizyila Kadar Geleneksellikten Degisime”
bashg! altinda mutfaktaki kiiltiirde, mutfak ara¢c ve gereclerinde, sofra adabinda
gerceklesen degisime dikkat cekilmek istenerek bu siirecte yasanan gelismeler
anlatildi. Osmanli mutfak ve sofralarinda kullanilan ara¢ gereglerden bahsedilerek
bunlarin ne zamandan beri bu mutfaklarda yerini aldiklarina, hangi kiiltiirlerden

etkilenerek mutfak ve sofralarda bu gibi degisikliklere gidildigine deginildi.

Caligmanin “Sonu¢” boliimiinde de bu konu ile ilgili yapilan detayli aragtirmalar
sonucunda elde edilen bilgiler bir sonuca baglanarak analizler yapildi ve yiksek

lisans tezi tamamlandi.

Kaynakg¢adan sonra verilen “Ekler” kismi ise, literatliirde c¢evirisi yapilarak
kullanilmis olan Osmanli Devleti’ne ait ilk yemek kitabi “Melceli’t-Tabbahin”den;
Devlet Basbakanlik Arsivi’nden elde edilen bazi verilerden ve belirli dénemlere ait

olan mutfak ara¢ gereclerinin listelerinden olusmaktadir.

xii



GIRIS
OSMANLI MUTFAGI iLE iLGIiLi CALISMALAR UZERINE YAPILAN
LITERATUR DEGERLENDIRMESI

Osmanli saray mutfagr {izerine yapilan arastirmalar incelendiginde
goriilecektir ki eski donemlere nazaran bu konu ile ilgili eserlerde artis meydana
gelmis, bircok yazar bu konu ile ilgili eserler verip goriislerini ve bilgilerini okuyucu

ile paylasmistir.

Kiitiiphanelerimizde sadece yemek iizerine yazilan yazma eserlerin sayisi
oldukca azdir fakat yiyeceklerin insan iizerindeki etkileri, sagliga ve tibba faydalari
ya da beslenme kiiltiirii ile ilgili tagidiklar: bilgiler, digerleri ile harmanlandiginda bu

konuya 151k tutabilecek seviyededir.

Aslinda Osmanli mutfagini anlamak Oncesindeki mutfak kiiltiirlerini de
anlamaktan gecmektedir Ciinkii Tiirkler yapis1 geregi gogebe ve fetihgi bir toplum
yapisina sahip olduklari i¢in bir¢ok bolgede hiikiim siirmiistiir. Bunun i¢indir ki artan
fetihlerle birlikte genisleyen topraklarda yasayan halktan etkilenmis veya onlari
etkilemeyi basarmistir. Dolayisiyla da Osmanli Devleti’nin mutfagini etkileyen bu
kiiltiirlerin varligin1 anlamak, saray mutfaklarin1 anlamak icin bir képri mahiyetine

sahiptir.

Iste Orta Asya doneminden baslayarak, Anadolu’ya yerlesmek, Arap, Fars,
Rum kiiltiirleri gibi birgok kiiltiir ile kaynagmak; Osmanli mutfaginin sekillenmesini
ve zenginlesmesini saglamistir. Bu sebepten de mutfakta goriilen farkli kiiltiirlerin
izlerine bakarak onlara ait olan kaynaklar1 da tarayip birgok veri elde
edilebilmektedir.

Osmanl1 saray mutfagina dair ulagilan bu bilgiler literatiir “Yazma Ve
Kaynak Eserler” ve “Modern Dénemde Yapilan Arastirma Eserleri” olmak Uzere iki

baslik altinda incelenmistir.



1) Yazma Ve Kaynak Eserler

Osmanli saray mutfagina dair ulasilan en 6nemli eserler sliphesiz ki yazma ve
kaynak eserlerdir. Bu zamana kadar ki yapilan ¢alismalar arasinda hem bu konu ile
ilgili ana kaynak olarak kabul edecegimiz Melceii’t-Tabbahin, Kitab(’t-Tabih,
Terciime-i  Kenzii’l-Istiha, veya Matbah-1 Amire Kayitlar;, Sdrnameler,
Kanunnameler, Es’ar ve Narh Defterleri, Risaleler gibi eserler hem de daha
oncesinde yazilmig olan Orhun Abideleri, Dede Korkut Hikayeleri, Kutadgu Bilig ve

Seyahatname ornekleri, saray mutfagini anlamak ig¢in buyik bir dneme sahiptir.

Yapilacak olan literatiir degerlendirmesinde kronolojik esaslara riayet

edileceginden soze ilk olarak Orhun Abideleri ile baslamak dogru olacaktir.

Osmanli mutfaginin sekillenmesinde etkili olan nedenlerin anlasilabilmesi
icin kokenini arastirmak gerekmektedir. Bunun i¢in de Muharrem Ergin’in
yayimlamis oldugu Orhun Abideleri® adli eser bu konuda énemli bilgilere sahiptir.
Bu eserde, eski Tirklerdeki sosyal devlet anlayisina vurgu yapilarak halkin
beslenmesi dahil bir¢ok seyin devlet eliyle yapildigi anlatilmak istenmistir. Bunun
yaninda Osmanli zamaninda da devam eden Oliilerden sonra yemek verme
geleneginin eski Tiirklerdeki “yug as1” adi ile var oldugu bilgisine ulagsmak
mimkundiir. Dolayisiyla bu eser Osmanli zamaninda da bulunan yemek ile ilgili

adetleri anlatmasi1 bakimindan degerli bir kaynak niteligi tasimaktadir.

Ayni yazar, Dede Korkut Kitabi * ismiyle yayimladigi eserde ise Osmanlh
mutfaklarinda 6nemli olan {iriinlerin, aslinda eski zamanlarda da ayni denli kiymete

sahip oldugunu vurgulamaistir.

Dénemin mutfaklarina 11k tutan YGsuf Has Hacib’in yazdigi Kutadgu Bilig *
isimli eserde, kiiltiiriin bir parcasi olarak yeme igme aligkanliklari, sofra diizeni,

mutfaktaki yiyecek adlari, verilen ziyafetler anlatilmaktadir. Bununla birlikte gdcebe

! Muharrem Ergin, Orhun Abideleri, Hisar Yay. Istanbul, 2003.

2 Muharrem Ergin, Dede Korkut Kitabi, Bogazici Yay., istanbul, 1999, s. 10.

% Yosuf Has Hacib, Kutadgu Bilig, Hazirlayan: Mustafa Kacaln, Kiiltir Ve Turizm Bakanlig
Yayinlart, Istanbul, 2005.



yasamdan yerlesik hayata gecen Tiirklerin degisen ge¢im kaynaklari ve tarimin etkisi

ile tiikettikleri besinlerin de zenginlestigine vurgu yapilmaktadir.*

Osmanli mutfaginin arastirilmasi yapildiginda bu mutfaklarin kdkenine inmek
isteyenler i¢in Onemli bir yol gosterici niteligi tasiyan bir baska eser tiirii de,
Seyahatname ornekleridir. Bunlar arasinda daha eski donemleri anlatan, X. yiizyilda
yasayan Tiirklerin tarihi hakkinda bilgiler sunan fbn Fadlan Seyahatnamesi® degerli
eserlerdendir. Anadolu Oncesi Tiirk tarihinin anlagilmasi ve bu doénemde yasayan
insanlarin yeme i¢me kiiltiiriine dair bilgiler sunulmasi, dénemin mutfak kiltirind
anlamada fayda saglamaktadir. Veciz ve akici bir tislupla kaleme alinan bu eser
yazildig: tarihten itibaren doguda ve batida ¢esitli kisiler tarafindan kaynak olarak
kullanilmus, ¢esitli dillere ¢evrilmis ve birgok ¢alismada yer almis olan bir eserdir.
Miitecessis bir kisilige sahip olan ibn Fadlan, bu eserde elgilik icin gittigi yerlerdeki
Turk kabilelerinin 6rf ve adetlerine, hukuklarina ve kultlrlerine dair 6nemli bilgiler

paylagmakta boylece o donemin mutfak kiiltiirtine dair ipuglar1 sunmaktadir.

Dénemin mutfaklarimi aydinlatmasi bakimindan énemli bir baska eser de /bn
Battita Seyahatnamesi®’dir. ibn Battita’nin, gezip gordiigii yerlerdeki yemek
kiiltirlerini anlatmig oldugu yazilarini, yapilan arastirmalarda kaynak olarak
kullanmak miimkiindiir. Anadolu halkina ait yeme i¢gme aligkanliklarini, sofra
duzenlerini, adab-1 muéaseret kurallar1n1,7 Ibn Battita’nin Seyahatnimesi’nde

bulabildigimiz i¢in bu eserler, arastirmacilar i¢in kiymetli bir yer teskil etmektedir.

Bir baska kiymetli eser ise Evliya Celebi Seyahatnamesi’dir.® Unlu gezgin
Evliya Celebi’nin seyahatnamesi, gerek saray mutfaklarmi ve sultan sofralarini
anlatmasi bakimindan gerekse gezip gordiigii yerlerdeki tiiketilen besin maddelerini
anlatmasi yoniinden ¢ok degerli bir kaynak niteligi tasimaktadir. Bununla birlikte
yemek adlari, mutfak ve sofralarda kullanilan arac gerecler, yiyecek icecek ile ilgili

mekan adlarina da yer veren Evliya Celebi’nin bu eseri, 17. yiizyil Osmanl ve

* Elif Sebnem Kobya, « Kutadgu Bilig’de Yiyecek ve icecek Adlar1”, Turkish Studies International
Periodical For The Languages Literature And History Of Turkish Or Turkic Volume 8/8 Ankara,
2013, s. 824.

® Dogan, Liitfi “ ibn Fadlan Seyahatnamesi”, AUIFD, C. 111, Say1 1, Ankara, 1954.

® Ebti Abdullah Muhammed Ibn Battita Tanci, Ibn Battiita Seyahatnimesi, Cilt |, Cev: A. Sait
Aykut, Yky, Istanbul, 2000.

" Cevdet Cakmake1, “Ibn Battita Seyahatnamesinde Tirkce Kelimeler” AUIFD, Say:1 1, Ankara,
2006, s. 159-168.

8 Yiicel Dagl, - Seyit Ali Kahraman, Guiniimiiz Tiirkgesiyle Evliya Celebi Seyahatnamesi, YKY,
Istanbul, 2005.



komsu kiiltiirler i¢in benzersiz bir kaynak niteligi tagimaktadir. Kendine has niikteli
usllbu ile yemeklere ait anlattiklari, hem Osmanli beslenme aligkanliklarinin neler
oldugunu gostermekte hem de sofra kiiltiiriimiizli daha iyi anlamamizi saglamaktadir.
Bircok cildi olan bu seyahatndme 6rnekleri bir yandan Istanbul’un, saraym ve yiiksek
riitbelilerin mutfaklarini bir yandan da 17. ylizyildaki yoresel lezzetleri anlattig1 igin

kaynaklar arasinda 6nemli bir yer kazanmistir. °

Butlin bu kaynaklarin yaninda birgok doneme 1s1k tutan ve bu donemlerde
yasanan olaylarin ve konularin aydinlanmasini saglayan Kanunnameler de, saray

mutfagi arastirmalarinda 6nemli bir yere sahiptir.

Bu baglamda Fatih Sultan Mehmet’in kanunlarini yayinladigi Kanunname-i
Al-i Osman®® énemli bir eserdir. Yemeklerde, ziyafetlerde ve torenlerde oturma

diizeni hakkinda bilgi veren bu eser ddnemin mutfak kiiltiiriine 151k tutmaktadir.

Degeri biiyiik olan Kanunname-i /htisab-1 Bursa isimli eser ise, 1502’de .
Bayezid zamaninda yayinlanmstir. Orijinal metni, Topkapr Sarayi’nda” bulunan bu
eser diinyanin ilk standart kanunnamesidir. Gidadan dokumaya, iiretim
cesitliliginden pazarlara kadar basta Bursa olmak iizere Edirne, Sivas, Karaman,
Erzurum, Diyarbakir, Aydin, Cankiri, Musul, Rize, Mardin gibi bir¢ok il hakkinda
bilgiler sunmaktadir. Osmanli mutfaklarina dair 6nemli bilgiler de sunan bu
kanunndme, degerli bir tarihsel Oge gorevi gormektedir. Bu kanunnameler
incelendiginde, hangi {irlinlin hangi donemde ne kadara satilacagi hakkindaki

bilgilere de rastlamak mumkiindr.*

Kanunnameler icerisinde genellikle esnafin besin maddelerini hangi usullerle
satacagini anlatan Abdullah Uysal’in Zanaatkarlar Kanunu (Kanun-name-i Ehl-i
Hzreﬂlz isimli ¢alismast da bu konuda incelikle hazirlanmig bir eserdir. Bu eserde

Osmanli mutfaklarindaki yiyecek ve igeceklerden alinan vergiler, yetistirilen tarim

% Ulkii Celik Savki “Sorularla Evliya Celebi”, Hacettepe Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar
Enstitist Dergisi, Ocak Sayisi, Hacettepe Universitesi Basimevi, Ankara, 2011, s. 52.

19 Fatih Sultan Mehmed, Kantinname-i Al- i Osman, Haz: Abdiilkadir Ozcan, Kitabevi Yay., istanbul
2003, 5. XX-XXI.

“Topkap1 Saray1, R,1935,v.43.b

11 «Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa”, Hiinkar Begendi 700 Yillik Mutfak Kiiltiirii, Yay: Devlet Arsivleri
Genel Midiirliigii, Ed: Nihal Kadioglu Cevik, KTBY, Ankara, 2000, s. 161-162.

2 Abdullah Uysal, Zanaatkarlar Kanunnamesi (Kanun-name-i Ehl-i Huref), Kiltir ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlari, 498, 100 Temel Eser Dizisi: 85, Ankara, 1982, s.21.



tirtinlerine verilen adlar, savas zamanlarinda gayrimislimlere verilmesi yasaklanan

yiyecekler gibi bir¢ok bilgiye ulasmak miimkiindiir.

Osmanli saray mutfaklari i¢inde kiymetli bir yere sahip olan diger bir kaynak
tird de Shrnameler’dir. Osmanli saray mutfagi anlatilirken 6zellikle de Fatih’ten
sonraki donemler icin bir ana kaynak niteligi tasiyan bu sirnameler, gerek verilen
ziyafetlerin eglence yanlarmi gerekse bu ziyafetlerdeki yemek zenginligini anlatan

onemli eserlerdir.

Bunlarin igerisinde 1582 yilinda Sultan III. Mehmed’in siinnet diigiiniinii ele
alan iki sOrname mevcuttur. Bunlardan ilki Gelibolulu Ali’nin yazdigi Cami’i’l-
Buh(r™® der Mecalis-i SOr adli eserdir. Bu eserin dort niishasi bulunmaktadir. Ikincisi
ise Intizami tarafindan yazilan Surname-i Himayan'* isimli eserdir. Bu eserin de bes

niishas1 bulunmaktadir. °

Yine, Giilsim Ezgi Korkmaz’in hazirladigy Sirndmelerde 1582 Senligi™®
isimli ¢aligma, bu doneme dair verdigi bilgiler agisindan degerlidir. Bu ¢aligmada III.
Murat’in oglu Sehzade Mehmed’in siinnet diiglinii anlatilarak, Osmanli senliklerine
bagl olarak ortaya ¢ikan bu tiiriin, devletin sosyal ve kultlrel 6zelliklerini yansittig

gosterilmistir.

1675 yilinda IV. Mehmed’in sehzadeleri Mustafa ve Ahmet i¢in yaptirdigi
stinnet diigiinlerini anlatan slrndmelerde verilen ziyafetler, donemin mutfak
kiiltirinii anlamaya yardimci olmaktadir. Bu diigiinii anlatan iki tane srname vardir.
Bunlardan ilki Nabi tarafindan yazilan Vakayi‘-i Hitin-1 Sehzddgan-1 Hazret-i Sultan
Mehmed-i Gazi isimli sGrnamedir ki tek niishasi Istanbul Universitesi Merkez
Kitiphanesi’nde TY 1774 boliminde  kayithdir. Bu eser, 587 beyitten
olusmaktadir. lkincisi ise Abdi SGrnamesi’dir. Bu eserin de dokuz niishas

bulunmaktadir.*’

3 Gelibolulu Mustafa Ali, Cami’i’l- Buhdr der Mecalis-i Sar, Haz: Ali Oztekin, TTK, Ankara 1996.
14 Mehmet Arslan, Osmanli Saray Diigiinleri Ve Senlikleri Intizami Siirnamesi, Sarayburnu
Kitaplig1 Yay. Istanbul 2009. (TSM Hazine 1344 kayitl olan niishasinda Nakkas Osman tarafindan
yapilan 427adet minyatiir bulunmaktadir.)

!> Giinay Kut, “Senliklerde Ziyafet Sofralar”, Tirk Mutfag:, Ed: Arif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY,
Ankara, 2008, s. 100.

1° Giilsiim Ezgi Korkmaz, Siirndmelerde 1582 Senligi, Bilkent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
(Yaymlanmig Tez), Ankara, 2004.

Y Kut, a.g.m., 5.100-101.



Bu konu ile ilgili bir baska ¢alisma ise Efdal Sevingli’nin Senliklerimiz Ve
Sirnamelerimiz 1675 Ve 1725 Senliklerine Iliskin Iki Sirname™® isimli eseridir.
Bilindigi gibi Osmanli Devleti’nde higbir diiglin ziyafetsiz diisliniillemez. Bunun
icindir ki sOrnamelerde “ziyafetler” kismi biiyiik bir yer kaplamaktadir.”® Her
sirname az veya ¢ok muhakkak ki ziyafetlere yer verir. Bunun icin de bu eserde
sirnamelerde verilen ziyafetler tzerinden saray mutfaklarina ulagsmak miimkiindiir.
Yine Ali Strnamesi, Rif’at Sirnamesi,” ve Esad Hizir Tahsin SOrnamesi, diger

onemli sGrnamelerdendir.

Bunlarin yaninda bahsedilmesi gereken ve temel kaynaklar arasinda yer alan
Matbah-1 Amire Kayitlar: ise, saray mutfaklarma alman iiriinlerin miktarlarini ve
tirlerini kaydeden arsiv belgeleridir. Padisah ve ailesinin hangi gida maddelerini
tikettigini, bu gida malzemelerinin saraya ne zaman girdigini, sarayda ne tir mutfak
esyalar1 ve sofra takimlar1 kullanildigin1 bu kayitlar1 incelendigimizde gorebiliriz. Bu
bakimdan matbah-1 amire kayitlart Osmanli mutfag: arastirmalar1 bakimindan énemli

bir yer teskil etmektedir.?

Tiirk mutfagina katk: saglayan calismalar arasinda gosterilebilecek bir baska
kaynak da Es’ar Defterlerleri’dir. Bu kaynaklar ekonomik ve sosyal tarihimizin
oldugu kadar kiiltiir tarithimizin de bircok meselesine 151k tutabilecek nitelige sahiptir.
Es’ar defterlerinde yiyecek adlarindan, mutfak ara¢ gereclerinden, hangi bdlgede
hangi irtiniin ne kadar tiiketildiginden bahseden bilgiler bulmak mimkindir. Bunlar
icerisinde 1640 Tarihli Es’ar Defteri®! isimli eserin degeri biiyiiktiir. Bu kaynagin
sadece fiyat listesi niteliginde bir belge olmayip, 17. ylizyilda farkli yerlerden
Istanbul’a getirilen birgok yiyecek maddesini, geldikleri yerler de dahil olmak iizere

kaydetmesi bakimindan énemli bir yeri oldugu bilinmektedir.

Narh Defterleri ise Osmanli mutfaklari i¢in daha ¢ok fiyatsal anlamda bilgiler

sunmaktadir. Hangi iiriiniin ne zaman ne kadar fiyata satildigina dair bilgiler ihtisap

'8 Efdal Sevingli, Senliklerimiz Ve Sirndmelerimiz 1675 Ve 1725 Senliklerine Iliskin iki Sirnime,
Journal ~ Of Yasar  Universty  E-Dergi, Cilt I, Say1 4, 2006. (Erigim)
http://dergipark.ulakbim.gov.tr/jyasar/article/view/ 5000065958/5000061464.

19 Mehmet Arslan, Stirnameler, Atatiirk Kiltir Merkezi Yay., Ankara, 1999, s. 190.

" Rufat’m “Giilsen-i Hurremi” adint verdigi, ebced ile diigiin tarihi olan; 818 beyitlik manzum
sirnamesinin tek niishas1 Istanbul Universitesi Merkez Kiitiiphanesi TY 5555°te kayitli
bulunmaktadir.

2 Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanl Maddi Kiiltiiriine Yemek ve Barinak, Editorler: Suraiya
Faroghi, Christoph K. Neuman, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2006, s.185.

?! Yasar Yiicel, 1640 Tarihli Es’ar Defteri, DTFCB, Ankara, 1982, s.15.
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kanunndmelerinde de yer almaktadir. Bu kaynaklar incelendiginde saray
mutfaklarina giren et, siit gibi {riinlerin fiyatlarinin daha ¢ok yenigeri agasi ve

sekbanbag1 tarafindan belirlendigi bilgisine de ulasmak miimkiindiir.??

Osmanli mutfaklarina dair 6nemli bilgiler sunan bir baska kaynak da
Muhammed bin Mahmid Sirvani’nin Kitabi’t-Tabih adli eseridir. Bu eserin 15.
yizyilda “Tabh-1 Et’ime” adiyla Tiirkceye c¢evrildigi disiiniilmektedir. Fakat
bunlarin yaninda ulasabilecegimiz halini Mustafa Argunsah ve Mijjgan Cakir’in
cevirisi ile aldigini sdylemekte fayda olacaktir. 15. Yiizyil Osmanli Mutfagi® isimli

bu eser donemi aydinlatmaya yarayan ve bir¢cok konuya aciklik getiren bir eserdir.

Mustafa Argunsah, esere bu ismi vermelerinin sebebini ise su sekilde
aciklamistir; Sirvani’nin yazdigi bu eser aslinda M.1226 yilinda Bagdadi’nin Arapca
Kitabl’t —Tabih ismiyle yazdig1 bir eserdir. Sirvani bunu oldugu gibi ¢evirmemis
kendi arastirmalarini1 da bu esere katmistir, fakat eserin kapaginin, ilk ve son
sayfalarinin eksik olmasi nedeniyle yazdigi bu eserin baslig1r goriinmemis ve bunun
icin de bu esere “15. Yizyill Osmanli Mutfagi” bashigmin uygun olacagi

distiniilmistiir.

Eserde ilk olarak Mahmid Sirvani’nin hayati anlatilarak daha ¢ok kisinin bu
sahs1 tanimasi istenmistir. Bununla birlikte bu eserin asil amaci, yemek kitab1

metninin okunakli bir sekilde yayimlanmasini saglamaktlr.24

Eserde Osmanli doneminin en biyuk hekimlerinden biri olan Sirvani, sadece
bir hekim olmakla kalmamis, yazdigi bu eserle, sonraki yazarlara 1s1k tutmus ve
saray mutfaklarinda bulunan iiriinlerin faydalarindan bahsederek yemeklerin insan
saglig ile iligkisi Uzerinde de durmustur. Bunun i¢in de bu eserin Osmanli mutfagi

icin cok biyik bir degere sahip oldugu kabul edilir.?®

Bagdadi’nin yazdigi KitabU’t-Tabith daha Onceleri, Ayasofya Camii
Kiitiphanesi’nde korunurken, sonrasinda bu 0zgiin yazma; Siileymaniye
Kituphanesi’nin Ayasofya bolimii 3710 numarali kisminda muhafaza edilmistir.

Kitabin genisletilmesinden sonra “Kitabu’l-Vasfi’l Et‘ime El Mu‘tdde” adin1 alan bu

22 Miibahat Kiitikkoglu, “Narh”, Islam Ansiklopedisi, Cilt XXXII, TDVY, istanbul, 2006, s. 390.

2 Muhammed Bin Mahmdd Sirvani, 5. Yiizyil Osmanlh Mutfagi, Hazirlayan: Mustafa Argunsah-
Miijgan Cakir, Gokkubbe Yay., istanbul, 2005.

** Muhammed Bin Mahmad Sirvani, a.g.e., S. 14.

% Sirvani, a.g.e., s. 44-45,



eserin li¢ kopyast da Tiirkiye’de bulunmakta, bunlarin ikisi Topkapt Sarayi

Kiitiiphanesi’nde yer almaktadir.

I1l. Selim devri tarihgilerinden olan Ahmed Cavid’in, Terclime-i Kenzi’l-
Istihd -15. Yiizyildan Bir Mutfak Sozligii isimli eseri, 15. yiizyilda yasayan Mevlana
Ebi Ishak Hallac-1 Sirdzi’nin aym isimle yazmis oldugu siirinde yer alan yemekle
ilgili birgok kavramin, ne anlama geldigini 6grenmemiz i¢in bilgiler sunan bir
liigatcedir. Osmanli mutfak tarihi arastirmalari bakimindan 6nemli bir kisi olan
Siiheyl Unver, bu eseri tanitan ilk kisidir. Bunun yaninda Orhan Saik Gokyay, Giinay
Kut, Turgut Kut ¢esitli yayinlarda bu eser hakkinda bilgiler vermistir. Eseri giiniimiiz
Tiirkgesi ile hazirlayan Seyit Ali Kahraman —Priscilla Mary Isin’in aktarimina gore;
Ahmed Cavid’in bizim igin asil énemi Iran mutfag: ve bu mutfak ile Tiirk mutfag
arasindaki baglantilar degil, kendi zamanina ait gozlemleridir. Ahmed Cavid bize,
1789-1803 yillar1 arasinda yazmis oldugu diisiiniilen bu eserinde, 18. yiizyildaKi
Istanbul’un yemekleri, yemek gelenekleri, saticilar1 ve gida maddelerinin fiyatlari
gibi ¢esitli konularda da bilgiler vermektedir. Bu yonleri ile de eser, mutfak tarihi

icin 6nemli birikimler sunan bir nitelige sahiptir. &

Bununla birlikte Turkiye Buyuk Millet Meclisi Kiutiphanesi’nde bulunan ve
Osmanli saray mutfag icin dnemli bir yere sahip olan Yemek Risalesi ?’ bircok
konuda Agdiye Risalesi ile benzerlik gostermektedir. Bundan iki yiiz y1l 6nce kaleme
alinan bu eser, 1985 yilinda MIFAD tarafindan bastirilmistir. Eseri giiniimiiz
Tiirk¢cesine ¢eviren Nejat Sefercioglu, bu eserde kullanilan oOlgiileri, malzemeleri,
arac gere¢ ve sahis adlarini da listelemistir. Eserde borek, tatli, kebap, helva, yahni,
tursu, salata ve ¢orba tarifleri verilerek doneme ait mutfak kiiltiirleri yansitilmaya

calisilmustir.”®

Soze, Melceii’t-Tabbahin *" ile devam etmek dogru olacaktir. II. Mahmut

tarafindan agilmig batili anlamda ilk tip fakiiltesi olan Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i

2 Ahmed Cavid, Terciime-i Kenzii’l- Istihd 15. Yiizyildan Bir Mutfak Sozliigii, Hazirlayan: Seyit Ali
Kahraman- Priscilla Mary Isin, Kitap Yaymevi, Istanbul, 2006, s. X- XI.

%" Yemek Risalesi Risale-i Acaibi -Mahlukat- Mevliid’iin Nebevi, TBMM Kiitiiphanesi, El Yazmas1
Eserler, MF-1009.

% Turgut Kut, “Eski Harfli Basili Yemek Kitaplari Bibliyografyas: (1844-1927)", Tiirk Mutfag, Ed:
Avrif Bilgin- Ozge Samanci, K.iiltiir ve Turizm Bakanhi1 Yay, Ankara, 2008, s.331-332.

2 Mehmet Kamil, Melce’(it- Tabaahin, Amire Matbaasi, Istanbul, 1997.

™" Eserin yazma niishalarina, TBMM Kdtiiphanesi’nde Yer Kodu: 74-360, Dem Kodu:74-6302 ile
ulagmak mimkundur. Ayrica bu eser, Milli Kiitiiphane’de de bulunmaktadir.



Sahane hocalarindan olan Mehmet Kamil’in, ag¢ilarin siginagr anlamina gelen
“Melce’iit Tabbahin” isimli eseri, basilmis ilk Tiirkce yemek kitabidir. Ilk baskisi
1844 yilinda Istanbul’da yapilmistir. Mehmet Kamil, bu eseri yazarken okuyucuya
yeni ve taze bilgiler sunmak istemis bunun i¢in de tecriibeli kisilerle konusmus, yeni
arastirmalar yapmis ve 18. yiizyilda yazilmis olan Agdiye Risalesi ve Yemek Risalesi
ad1 verilen iki yazma eserden faydalanmistir. Melce’iit-Tabbahin isimli yemek kitab,
1839 Tanzimat Fermani’ndan bes yil sonra basilmistir. Biiytlik bir ilgi ile karsilanan
bu eser 1888’e kadar dokuz kez daha basilmis ve Tiirab1 Efendi tarafindan 1864’te

Londra’da Ingilizce olarak basilan ilk Osmanl1 yemek kitabi olarak tarihe gecmistir.

Eserin Osmanlicasina ulasip inceleme ve ¢evirme firsatt bulunmustur. ESer,
on iki boliimden olugmaktadir. Birinci bolim “fasl-1 evvel” ile baglamis ve iginde 46
alt1 tarifin bulundugu “der kenar” ile son bulmustur. Eserin fasli evvel boliminde
corbalar, ikinci fasilda kebaplar; iigiincii fasilda yahniler dérdiincii fasilda tavalar,
besinci fasilda borekler, altinct fasilda hamur isi tatlilar, yedinci fasilda siitli tatlilar,
sekizinci fasilda bastilar, dokuzuncu fasilda zeytinyagli sarma ve dolmalar, onuncu
fasilda pilavlar, on birinci fasilda hosaflar, on ikinci fasilda ise kahveden Once

yenecek tatlilar ve igecekler anlatilmistir.

Bu eserin Ingilizce cevirisini yapan Tiirabi Efendi’nin eserini inceleyen,
Niltifer Acar Tek, bu eser hakkinda; Mehmet Kamil’in 12 fasil olarak hazirladigi
kitab1 Tiirab1 Efendi’nin 20 boliim halinde sundugu, fakat bunu yaparken sadece fasil
sayisini arttirdigi yeni bir boliim eklemedigi, ¢ceviride yemeklerin orijinal adlarinin
kullamldigs, karsilarma Ingilizce karsiliklarmin yazilarak sunuldugu ve eserin 2005
yilinda “Osmanli Mutfagi” adiyla yeniden basildigi hakkindaki bilgilere
ulagsmaktadir.®® Bu eser kendinden sonra basilan yemek kitaplarmm birgoguna

kaynak olusturmustur.

S6z edilmesi gereken bir baska eser de Abdiilaziz Bey'in, Osmanili Adet,
Merasim ve Tabirleri®! isimli eseridir. Bu eser, Osmanlidaki yiyecek kilturiini

anlama ve yorumlamada en 6nemli yardimcilardandir. Abdiilaziz Bey, bu eserini

% Niliifer Acar Tek, “Basilmis Olan Ilk Tiirk Yemek Kitab1 “Melce’iit- Tabbahin”, Gazi Tarkiyat,
Say1 14, Ankara, 2014, s. 228.

81 Abdiilaziz Bey, Osmanl Adet Merasim ve Tabirleri, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, Istanbul, 1995.



genis bir yelpazede okura sunmus ve bolca yiyecek, igeceklerden soz ederek

donemdeki mutfak kiiltiiriinii aydinlatmaya caligsmistir.
2) Modern Donemde Yapilan Arastirma Eserleri

Butlin bu yazma ve kaynak eserlerin yaninda bahsedilmesi gereken bir diger
yardimct tiir ise, Osmanli saray mutfaklarindaki triinlerin neler olduklarini, hangi
tarihlerde mutfagimiza girdiklerini, bu mutfaklarin olusumunun tarihi kokenlerini,
saray mutfaklarinda ve sofralarinda kullanilan arag gerecleri ve bu mutfaklardaki
adab- 1 muaseret kurallarin1 anlamamiz igin biiyiik bir yardimci ve ek kaynak gorevi

ustlenen ve modern déonemde yapilan aragtirma eserlerdir.

Hem Osmanli mutfaginin kokenine 1s1k tutan hem de mutfak arag gerecleri ile
ilgili arastirmalar yapildiginda yararlanilmasi gereken kiymetli eserlerden birisi,
Bahaeddin Ogel’in Turk Kultir Tarihine Giris — Tirklerde Yemek Kiltiiri®® isimli
eseridir. Eserde Tiirklerin mutfaklarinda kullandiklart arag gereglerin neler
oldugundan, bunlarin ne zaman ortaya c¢iktigindan, gosterdigi gelismelerden
bahsedilmistir. Bunlar1 yaparken de Dede Korkut, Kutadgu Bilig gibi degerli

eserlerden 6rnekler sunulmustur.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlarindan ¢ikan Hiinkdr Begendi - 700 Yillik
Mutfak Kultirt® isimli ¢alisma ise, yine Osmanli mutfagini anlatan énemli bir
eserdir. Bu eser, yemek yeme aligkanliklarindan yemek tariflerine kadar son derece
zengin bir igerigin yaninda diinyanin ilk standart kanunu sayilan “Kanunname-i
Ihtisab-1 Bursa” isimli belgeyi de ek olarak okuyucuya sunmasi ydniinden diger
eserlerden ayrilmaktadir. Bu eserde Osmanli mutfak kiiltiiriine iligkin genel
anlatimlarin yaninda Osmanli mutfaginin inceliklerini ve ayrintilarini igeren bilgiler
verilerek bu mutfagin, belirli bir donemde kalmayip glinimiizde de varligini
sirdiirdiigii aktarilmaya c¢alisilmistir. Eser, “Osmanli Mutfagi1”, “Giindelik Hayatta
Yemek I¢gmek Uzerine”, “Mutfagin Giinlilk Yasammmzdaki Yeri, Diinii-Bugiini”,
“Osmanli Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra Gelenekleri”, “Osmanli
Mutfaginda Kullanilan Sofra Geregleri”, “Eski Harfli Basili Yemek Kitaplar
Bibliyografyasi1” gibi, ¢esitli yazarlarin yazmis oldugu makaleleri de kapsamaktadir.

%2 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris IV- Tirklerde Yemek Kiltiirti, Kiiltir Bakanlig:
Yaynlari, istanbul, 1978.

3 Hiinkar Begendi 700 Yilk Mutfak Kiiltiirii, Ed: Nihal Kadioglu Cevik, Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yay., Ankara, 2000.
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Murat Belge’nin 2001 yilinda yayinlanan Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii®*
isimli kitabt da her yoniiyle bu mutfaklara 1sik tutan, Osmanli mutfag: ile ilgili

arastirmalara onemli katkilarda bulunan degerli bir eserdir.

Yine sofra ara¢ geregleri anlatilirken sik sik bagvurulan ve okuyucuya
neredeyse catalin geg¢misi ile ilgili biitin 6nemli bilgileri sunan, ¢evirisini Cagla
Seker’in yaptigi, Giovanni Rebora’ya ait olan Catal Kilturl — Avrupa Mutfaginin
Kisa Tarihi ® isimli ¢alisma da 6nemli bir eserdir. Bu calismada catalin ilk kez
sofralara ne zaman geldigi konusunda birtakim ilging fikirler ortaya konulmustur.
Rebora, sofra arag¢ gereclerinin bir modernlesme hareketi olarak anlatilmasinin
yaninda, catalin iglevinin makarna ile bagdastig1 ilizerinde durmustur. Soyle ki;
catalin gorgii kurallarina uymanin kosullarindan biri haline gelmesinin ¢ok daha
sonra oldugunu, kullaniminin ilk olarak makarna diinyasinda, ozellikle de taze
makarnanin tiiketildigi yerlerde yayginlastigi {izerinde durmus ve bu yoniiyle de

diger eserlerden ayrilmistir.

Tiirk mutfagr i¢in 6nemli bilgiler sunan bir baska eser de Kamil Toygar’in
yaymna hazirladigi Tirk Mutfak Kiiltirii Uzerine Arastirmalar®® adindaki Kkitaptr.
Eser toplam on bir makaleden ve ii¢ derlemeden olusmaktadir. Belirli konular
tizerinde yogunlasan bu eserin on besten fazla cildi bulunmaktadir. Yine Arif
Bilgin’e ait olan Osmanli Saray Mutfag:® da dénemi aydinlatma konusunda

faydalanilabilecek bir baska eserdir.

Stefanos Yerasimos’un Sultan Sofralari - 15. Ve 16. Yiizyil Osmanli Saray
Mutfagi®® isimli eseri, adi gegen yiizyillardaki saray mutfagini aydinlatmada bir 151k
gorevi gormektedir. Eserde, padisahlarin yemek zevklerine ve klasik donemdeki
saray mutfagina dair bir¢ok ipuglar1 bulunabilecegi gibi, halkin da ne yedigi agik¢a
ortaya konmaktadir. Cesitli ornekler sunularak, Osmanli mutfaginin okuyucunun

zihninde rahat¢a sekillenmesi saglanmistir. Eser bu yonii ile oldukca basarilidir.

* Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kultiiri, iletisim Yay., istanbul, 2001.

% Giovanni Rebora, Catal Kiiltiirii Avrupa Mutfagimin Kisa TarihiKitap Yaymevi, istanbul, 2003.

% Kamil Toygar, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar, Cilt X, Tirk Halk Kiiltirini
Aragtirma Yay., Ankara, 2003.

37 Arif Bilgin, Osmanl Saray Mutfagi (1453-1650), Kitapevi Yay., Istanbul, 2004,

% Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralari 15. Ve 16. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfagi, YKY, Istanbul,
2004, s. 20.
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Marianna Yerasimos’a ait olan 500 Yillik Osmanli Mutfagi®® isimli eser ise,
Osmanli mutfagi arastirmacilar1 i¢in O6nemli bilgilere ulasilmasina katki
saglayabilecek degerli eserlerdendir. Yerasimos, bu eserinde Osmanli mutfaklarina
ait olan birgcok yemegin tarifine yer vermekle kalmamis, bu mutfaklarin
gelisimlerinden, etkilendikleri kilturlerden, var olma surecinden, donemsel olarak
saray mutfagindan bilgiler sunmustur. Bu yoniiyle bir¢cok arastirmaci i¢in basucu

kaynag olabilecek nitelige sahiptir.

Editorliglinii Suraiya Faroghi ve Christoph K. Neumann’in; ¢evirmenligini
ise Zeynep Yel¢e’nin yaptigt Soframiz Nur Hanemiz Mamur - Osmanli Maddi
Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak™ isimli eserde Osmanli mutfag: ile ilgili degerli
bilgiler sunan birgok yazarin makaleleri bulunmaktadir. Eserde gerek elgilere verilen
davetlerden gerek eski kayitlarla doneme dair bilgilerden bahsedilerek Osmanli’da

yemek konusunun igerigi anlatilmaya c¢aligilmistir.

Bir baska basucu kaynagi denilebilecek, Arif Bilgin ve Ozge Samanci’nin
editorliglinii yaptig1 ve bir¢ok yazarin makalelerinin bulundugu, Kiiltir ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlarindan ¢ikan, i¢inde “Orta Asya’dan Anadolu’ya”, “Zenginlesen
Tatlar: Klasik Donem Osmanli Mutfag1”, “Siirekliler ve Degisim: 19. Yiizyildan
Giliniimiize Tiirk Mutfak Kiiltiirii”, “Osmanli Sarayinda Mutfak ve Sofra Esyalar1” ve
“Gecemisin Tad1” isimli toplam bes boliim bulunan Tirk Mutfagi* isimli eser; Tirk
mutfagini tarihsel bir bakis igerisinde inceleyen uzun soluklu ve ¢ok kapsamli bir
caligmadir. Bu eserde Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Asya’dan baslayarak
Anadolu’ya uzanan mutfak kiiltiiriiniin ge¢irmis oldugu degisim ve doniisiimleri, bu
mutfagin zenginliklerini, ge¢misten giinlimiize kadar ulasan tarihsel lezzetleri usta
bir kalemle sunarak, kiiltiirel birikimimizi genis kitlelere aktarma amaci

giitmiislerdir.

Arif Bilgin ile birlikte editorligiinii yapmis oldugu Tiirk Mutfag: isimli bu
calismanin yaninda Osmanli mutfagina ait birgok ¢aligsmasi olan Ozge Samanci’nin

yazdig1 biitiin makaleler; arastirma yapacak olanlar igin yol gosterici niteligi

% Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanh Mutfag:, Boyut Yay., istanbul, 2005.

0 Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanli Maddi Kiiltiiriine Yemek ve Barinak, Editorler: Suraiya
Faroghi, Christoph K. Neuman, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2006.

* Tiirk Mutfag, Ed: Arif Bilgin — Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari, Ankara
2008.
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tasimaktadir. Ozellikle de 9. Yiizyil Elit Mutfagindan Yeni Lezzetler *2, Osmanli
Kiiltiiriinde Degisen Sofra Addabi Alaturka Alafranga Ikilemi®® ve Geg Doénem
Osmanli Saray Mutfak Kiltiiriinde Ziyafetler Ve Yemekler ** isimli makaleleri hem
geleneksel yapidan Avrupail tarza gecisi anlatmasi hem de donemlerde kullanilan
arag gereclere, Osmanli mutfaginin 6zeliklerine, adab-1 muaseret kurallarina 6nemli

bir sekilde yer vermesi bakimindan kiymetli bir 6zellik tagimaktadir.

Bahsedilmeden gegilmeyecek kiymetli makalelerden bir digeri de ilknur
Haydaroglu'nun Osmanli Saray Mutfagindan Notlar® isimli ¢alismasidir. Yazar bu

caligmasinda Osmanli mutfagi i¢in 6nemli bilgilerden s6z etmektedir.

Yine Fatma Tun¢ Yasar’'in Ge¢c Dénem Osmanli Addb-i Mulseret
Kitaplarinda Sofra Adabi*® isimli makalesi 6zellikle de Osmanl mutfaklarinda adab-

1 muaseret konusu lizerine aragtirma yapanlar i¢in dnemli bilgiler sunmaktadir.

Bunun yanminda Nevin Halic’min, Tiirk Mutfagimin Evreleri; *' Sibel Giller’in
Turk Mutfak Kiltiirii ve Yeme I¢me Aliskanliklari®®; Galip Akin, Vahdet Ozkogak ve
Timur Giiltekin’in birlikte hazirladigi, Ge¢misten GUnlimize Geleneksel Anadolu
Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi; *°Serhan Geduk’tn, Saray Mutfaklari- Matbah-i
Amire®® isimli calismalart Osmanli mutfaklari i¢in Snemli bilgiler igeren

makalelerdir.

Ek olarak Islam Ansiklopedisi’nde bulunan bazi makaleler de bu konuya

aciklik getiren 6nemli iceriklere sahiptir. Ornegin, Osmanli mutfak personeli igin

*2 Ozge Samanci, “19. Yiizyil Istanbul Elit Mutfaginda Yeni Lezzetler”, Istanbul U¢ Ayhk Dergi,
TVY, Istanbul, 2003-2004, s. 7-74.

* Ozge Samanci, “Osmanli Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi1 Alaturka Alafranga ikilemi”, Toplumsal
Tarih Dergisi, Say1 231, Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul, 2013, s. 22-28.

* Ozge Samanci, “Ge¢ Donem Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirinde Ziyafetler Ve Yemekler”,
Osmanli’da Mimari Sanat ve Yemek Kultlrt, Ed: MUkerrem Bedizel Ziilfikar — Aydin Ravza Aydin,
OSAMER, Mahya Yay.,, Istanbul, 2018, s. 340-356.

* jlknur, Haydaroglu, “Osmanh Saray Mutfagindan Notlar”, Ankara Universitesi Dil ve Tarih
Cografya Fakiiltesi Tarih Béliimii Tarih Arastirmalart Dergisi, Cilt XXI1, Say1 34, Ankara, 2003, s.
1-9.

% Fatma Tung Yasar, “Ge¢ Dénem Osmanli Adab-1 Musseret Kitaplarinda Sofra Adabr”, Akademik
Arastirmalar Dergisi, Say1 58, Istanbul, 2013, s. 157-176.

4" Nevin Halic1, Tiirk Mutfaginin Evreleri, Oglak Yay., istanbul, 2009.

*8 Sibel Giiler, “Tirk Mutfak Kiltirii ve Yeme i¢me Aliskanliklar1”, Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitlsi Dergisi, Say1 26, Kiitahya, 2010, s. 24-30.

* Galip Akin — Vahdet Ozkocak, - Timur Giiltekin, “Ge¢misten Giiniimiize Geleneksel Anadolu
Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi” Ankara Universitesi Dil Tarih Cografya Fakiiltesi Antropoloji
Dergisi, Say1 30, Hatipoglu Yay. Ankara, 2015, s. 33-51.

%0 Serhan Gediik, Ayse Erdogdu, Saray Mutfaklari- Matbah-1 Amire, Kiiltiir ve Turizm Bak. Yay.
Istanbul, 2010, s. 1-42.

13



yapilan aragtirmalarda énemli olan bazi kavramlarin anlasilmasina katkida bulunan
Aydm Taneri’nin Cagnigir®" isimli makalesi; yine Arif Bilgin’in Matbah-1 Amire®

isimli makalesi; bunlar arasindadir.

Goriildugi gibi daha sayillamayan ama “Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirii:
Geleneksellikten Degisime” isimli calismaya katkida bulunan onlarca eser
bulunmaktadir. Bu eserler her donem i¢in aydinlatict bir yere ve kiymete sahip olan

eserlerdir.

** Aydin Taneri,, “Casnigir”, Cilt VIII, Islam Ansiklopedisi, TDVY ., Ankara, 1993, s. 232.
52 Arif Bilgin,, “Matbah-1 Amire”, Islam Ansiklopedisi, Cilt XXVIl, TDVY, Ankara, 2003, s.115-
1109.
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BIRINCI BOLUM
OSMANLI MATBAH-I AMIiRESINIiN iSLEYiSi
1.1 Osmanh Matbah-1 Amire'si ve Mutfak Personeli
1.1.1. Osmanh Matbah-1 Amiresi

Osmanl1 Devleti’'nde saray mutfagi i¢in kullanilan bir tabir olan “matbah-1
amire” deki “matbah” kelimesi aslinda Arapcgada pisirmek anlamina gelen “tabh”
kokinden gelmektedir, “amire” ise resmi bir sifati anlatmak igin kullanilan bir

kelimedir.>

Matbah-1 Amire’nin saray teskilat yapisi incelendiginde hem fiziksel
Ozellikleri hem de organizasyon yapisi ile onemli bir organize yapidan olustugu
goriilmektedir. Yemeklerin pisirilmesi, sofralarin hazirlanmasi ve sunulmasi, blyik

bir profesyonellik icerisinde yiiriitilmektedir.>*

Matbah-1 4mire denilen saray mutfaklarinda her donem hizmet veren mutfak
personelleri, buyik bir 6nem arz etmektedir. Mutfak personellerinin gorevlerini daha
lyi kavrayabilmek icin oOncesinde bu mutfaklarin yapilarii anlamakta fayda

olacaktir.>®

Bilindigi gibi ilk saray mutfagi Bursa’da bulunmaktadir fakat bu doneme ait
bilgiler giiniimiize kadar ulasamamaistir. Sonrasinda yapilan Edirne Saray1 ve buraya
ait olan saray mutfagi baz1 yonleri ile Topkap1 Sarayi’na benzerlik gostermektedir.
Fatih devri ile baslayan gelismeler mutfakta da kendini gostermis, bu donemde

mutfaklarin yapisinda degisiklikler meydana gelmistir.‘r’6

Matbah-1 Amire denilen saray mutfag:, ikinci avlunun sag tarafin1 boydan
boya kaplayan bir yapiya sahiptir. Bu mutfak binalarmin biiyiik bolimii giinlimiize

gelmeyi basarabilmis hatta ikiser ikiser siralanmig yirmi adet bacasiyla sarayin en

>3Arif Bilgin, “Matbah-1 Amire”, Islam Ansiklopedisi, Cilt XXVI11l, TDVY, Ankara, 2003., s. 115

> Hiiseyin Bozdag, Matbah Emini’nden Giiniimiiz Profesyonellerine Yemek Sanayiinin Geligimi,
Emin Grup Yay., Istanbul 2005.

> Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, “Osmanli Saray Mutfagina ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz
Tiirk Mutfag: ile Kiyaslanmasi”, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 11-2, Sakarya, 2014, s. 70

% Bilgin, “Matbah-1 Amire”, s. 116.
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g6z alict yapist olmayr hak etmistir. Yemeklerin pisirildigi mutfaklar disinda, bir
¢esme, bir hamam ve bir cami, kilerlerin, as¢ilarin, yamaklarin ve diger mutfak

gorevlilerinin koguslar1 bulunmaktadir.

Ikinci avluya ii¢ kapidan girilirdi. Bunlar, “Asag Mutfak Kapisi, Has Mutfak

Kapis1 ve Helvahane Kapis1” idi.

Asag1 mutfak kapisindan girince 6nce idari boliimlerle karsilasilirdi. Burada
kilercibasinin, mutfak emininin ve katiplerin odalar ile erzaklarin korundugu devasa

57

Kilar-1 Amire bulunurdu.”” Bu Kiler Odasi'nin amiri olan i¢ kilercibasi, ayni

zamanda mutfak personelinin tamaminin naziri konumundaydi.®

Has Mutfak Kapisi'ndan gegilince ocakli, firinli, asil mutfak boliimiine
girilirdi. Mutfak sekiz boliimden olusurdu. Her boliimiin ayr1 mutfak gerecleri; ayri
ocagl, ayri firim1 ve ayr1 uzmanlik alanlar1 olan as¢ilari ve yamaklar1 vardi. Burada
calisanlarin baginda ise “as¢ibast” bulunurdu.”® Ascibaslart mutfaktaki diizenin

varligini stirdiirebilmesini saglayan 6nemli gorevlilerdi.

Mutfaklarin son boliimii, dort kubbeli bina olan ve has mutfagin yaninda
bulunan helvahaneydi. Helvalarin, regellerin, serbetlerin, tursularin ve dillere destan
macunlarin yapildigr bu mekan Osmanli saraymin hem tatli imalathanesi, hem de

eczanesiydi. Cesitli hastaliklar i¢in burada ilag yaplhrdl.60

Helvahanelerde yilda bir kez ot gecesi yapilir, bunun i¢in yapilan 6zel
macunlar biitiin saray ricaline gonderilir ve ayn1 gece ocak ahalisi i¢in bayram
sayilirdi. Helvahanelerde ¢alisanlara “helvaciyan-1 hassa” ismi verilir, burada
calisanlardan basarili olanlar hosafcibasi veya casnigirbasi olurdu. Iste bu
helvahaneler, bugin Topkap1 Sarayr Miizesi'nde, eski mutfak 6zelliklerini koruyan

tek yapilardir.®*

Sarayda, tiglincii avluda “kushane” denilen ayri bir mutfak daha bulunurdu.

Matbah-1 amirenin hiinerli asg¢ilarinin ¢alistigt bu mutfak, hem padisaha hem de

> Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanl Mutfag, Boyut Yay., istanbul, 2005, s. 28.

*® Arif Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag1”, Tiirk Mutfag, Editorler: Arif Bilgin-Ozge
Samanct, , T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yay., Ankara, 2008, s. 72-73.

**M. Yerasimos, a.g.e., s. 28-30.

% Arif Bilgin “Matbah-1 Amire”, s. 118.

®! Sabahattin Tiirkoglu, “Osmanli Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra Gelenekleri”, Hiinkar
Begendi 700 yulik Mutfak Kiiltiirii, TC Kiiltir Bakanlig1 Yay., Ankara, 2000, s. 58.
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Enderun’un diger ileri gelenlerine hizmet vermekteydi. Bu mutfakta kiler kogusuna

mensup olan i¢oglanlar1 da gorev yaplyordu.62

Zengin bir yapiya sahip olan bu mutfaklarda lezzetli yemeklerin pismesini
saglayan, mutfaklardaki isleyisin diizenli bir sekilde devam etmesi i¢in ugrasan

mutfak personelleri de matbah-1 &mirenin en 6nemli koluydu.
1.1.2. Mutfak Personeli

Osmanli saray mutfaginda her sey bir diizen igerisindeydi. Boylece sarayin
tim yiyecekleri aymi yerde hazirlanip pisiriliyor ve saraym g¢esitli dairelerine
gotirilebiliyordu. Matbah-1 amiredeki hizmetkarlar yemekleri hareme kadar gotiiriip
karaagalara teslim ediyordu. Has odanin ve kiler kogusunun bir kisim icoglanlari ise

padisahin sofrasinda gorevli olan diger kisilerdi.®®

Osmanlt mutfaklarinda sultanlarint doyurmakla gorevli dort basasci
bulunurdu.®® Osmanli kurulus devrinden baslayarak II. Murad devrine kadar
padisahin yemek hizmeti c¢asnigirler tarafindan goriilmekteydi. Bu doénemde
kilercibasilik hizmetini kilerciler iistlenmis, ¢agnigirlerin gorev alani dis hizmetlerle
sinirlandirilmigtir. Erken donem saraylarinda yemek isiyle gorevli olanlar ¢asnigirler
ve kilercilerdir. Bunlarin yaninda helvacilar, mutfak emini, baskatip ve as¢ibasilar da

mutfaklarda énemli bir yere sahipti.®
1.1.2.1. Casnigirler

Arapca bir kokene sahip olan bu kelime lezzet anlamina gelen “casni” ve
tutan anlamina gelen “gir” kelimelerinden meydana gelmektedir. Osmanl
Devleti’nde hiikiimdar sofralarin1 hazirlamak ve sofraya konulan yemekleri
sultandan 6nce tatmakla gorevli olan kisilerdir.?® Casnigirler, yemekleri kendilerine
teslim eden asgilara bu yemeklerden tattirir, daha sonra sultanin huzurunda kendileri

de tadarlard1.®” Bunun amaci olasi bir zehirlenmenin dniine gecmek istemekti.

®2M. Sabri Koz, Yemek Kitabi, Kitabevi, Istanbul, 2002, s. 17.

%3 Stefanos Yerasimos, Sultan sofralart 15. Ve 16. Yiizyilda Osmanh Saray Mutfag1, YKY, Istanbul
2004, s. 20.

* Ozlem Kumrular, Sultanin Mutfagi, Dogan Kitap, istanbul, 2010, s. 484.

% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanl Saray Mutfag1”, s. 72-73.

% Aydin Taneri, “Casnigir”, Islam Ansiklopedisi, Cilt V111, TDVY., Ankara, 1993 s. 232.

%" Melahat Sen, “Asirlarin Eskitemedigi Lezzetlerin Kaynagi Osmanli Saray Mutfag1”, Yedi Kita
Aylik Ilim ve Kiiltiir Dergisi, Say1 2, Istanbul, 2008, s.42.
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Divan-1 Hiimayun toplantilar1 oldugunda sadrazam ve vezirlerin yemeklerini
dagitmakla gorevli olan bu kisilerin sadece padisah i¢in ¢alisanlarina zevvakin-i
hassa denilirdi ve bu kisiler mutfak personelleri arasinda kiymetli bir yere sahipti.68
Padisahin sofra hizmetlerine, harem kidemlilerinden olan ¢asnigir usta denilen bir

kadm bakardi. %
1.1.2.2. Kilercibasi;

Sabah aksam padisaha pisirilecek yemeklerden sorumlu olan kilercibaslari, bu
pisen yemekleri padisahin huzuruna gotiirmekle gorevliydi. Kilercibasi has odaya
padisahin yemegini getirip kapagini actiktan sonra topuklari lizerine ¢omelmis bir

sekilde durur ve padisah emrettikce yemegini sofraya getirirdi.70

Onemli kilercilerden olan peskircibast ise padisahin ekmegini saklamakla
gorevli idi. Yine suyunu saklayan mumbagsi, yemekten 6nce ve sonra ellerini
yikamasi igin su doken ibrik¢ibagt ve ellerini silmekle gorevli olan peskir agast has
odadandi. Padisah has odada bulunurken ona kahvesini getiren kisi silahtaraga,

serbetini getiren ise cuhadaraga idi.”

Erken donem saray mutfagmin bir diger personeli olan I¢kilercibast ise
personel alimlariyla ilgilenirdi. Maag artiglari, 6liim ve firar gibi nedenlerden dolay1
ortaya ¢ikan kadro bosalmasi sonucunda yasanan terfiler, igkilercibasinin istegi ile

gerceklesirdi. 2

Kiler kogusunda bulunan diger gorevliler de sarayin et, yemis, tatli, serbet
gibi yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan, saraya ait olan mumlarin tedarik

edilmesinden sorumludurlar.
1.1.2.3. Mutfak emini

Mutfak emini, saray mutfaklarinin iagesini diizenli bigimde saglamak ve
temin edilen erzakin dagitimini diizenlemekle gorevliydi. Bunun i¢in de emin,

yardimcilarinin destegiyle alinacak gida maddelerini ve miktarlarini belirler, bununla

% Taneri, a.g.m., s. 232.

69 Tiirkoglu, a.g.m., s. 58.

0 Sen, “Asirlarin Eskitemedigi”, s.42.

! Serhan Gediik, Ayse Erdogdu, Saray Mutfaklari- Matbah-1 Amire, Kiltiir ve Turizm Bak. Yay.
Istanbul, 2010, s.13.

"2 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 72-73.

& Sen, “Asirlarin Eskitemedigi”, s.42.
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ilgili hiikiimlerin ¢gikmasini saglardi. Ote yandan kurumun gelir ve giderlerine de
bakmak onun bir bagka gorevi idi. Biitiin bunlarin yaninda personelin disiplininin
saglanmasi ve cezail bir yaptirim uygulanmasi da emin ve yardimcilarina birakilmisti.

Eminler, genellikle dergah-1 ali, casnigir, cavus ve muteferrikalardan secilirdi.”

Eminlere idari islerde en fazla katki saglayan iki gorevli onun yardimcilar
olarak tanimlayabilecegimiz matbah-1 dmire kitibi ve as¢ibasi idi.”” Bunlarin

yaminda bir de mutfak eminligine bagl olan helvacilar vard:.™
1.1.2.4. Bagkatip

Bagkatip olarak anilan ve genellikle mutfak digindan atanan matbah-1 amire
katibinin en Onemli gorevi ise, kurumun hesap kayitlar1 olan muhasebelerini
tutmaktir. Katipler ayrica, biitlin gelir ve giderlerini denetleme yetkisine de
sahiplerdir.”” Bu katipler Fatih ile baslayan, padisahlarin her pazartesi ve persembe
giinleri saray kiler emini tarafindan yoksullara dagittig1 250 akgeyi de saray mutfak
giderleri icerisinde kaydetmektedir.”

1.1.2.5. Ascibasilar

Has mutfakta usta ve bu mutfagin basi olan asgibasilar, hem tiim mutfak
personelinin zabiti olup hem de kethiiddlik ~ yapmaktaydilar. Kendi aralarinda
rekabet ve hep en iyiyi sunma gayreti olan as¢ibasilarinin, mutfak personelinin maas
ve giyeceklerinin teslim almip dagitilmast ve mutfak-sofra malzemelerinin
muhafazas: gibi yiikiimliiliikleri de vardi.”® Bunlarin yaninda sarayda yalmzca pilav

pisirmekle gorevli olan agg¢ilar da bulunmaktaydl.80

" Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 72-73 .

& Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfag1”, s. 75.

’® Omiir Tufan, “Helvahane ve Osmanl’da Helva Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag:, Ed: Arif Bilgin — Ozge
Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 129.

7 Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 75.

’® Metin Saip Siiriiciioglu, “Osmanh imparatorlugu’nda Mutfak Teskilat: Protokol Téren Ve Senlik
Yemekleri”, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma Ve Tanwtim Vakfi, No:23, Ankara,1999, s.52 (Erigim)
http://www.turkish-cuisine.org/yemek-ve-sosyal-hayat-2/.

" Kethiida: Biiyiik devlet adamlariyla zenginlerin islerini géren adam hakkinda kullanilan bir
tabirdir. Bkz: M. Zeki Pakalin, Osmanli Tarih Deyimleri Ve Terimleri Sézliigii, C.11, MEB, Istanbul,
1983, s.251.

’® Nevin Halici, Tiirk Mutfaginin Evreleri, Oglak Yay., Istanbul, 2009, s.4.

%M. S. Siiriiciioglu, a.g.m., s.50.
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Saray mutfaklarinda g¢alisan asgilar, usta, kalfa ve ¢irak olarak ii¢ siniftan
olugmaktaydi. Ciraklar da kendi i¢inde boliikklere ayrilmiglardi. Biitiin ascilarin

basinda 6nemli yetkilere sahip olan as¢ibasi bulunmaktaydi. 81
1.1.2.6. Helvacilar

Tath, surup, regel gibi yiyecek ve iceceklerin yapiminda gorevli olan
helvacilarin  sayis1 yiizyillara gore degisim gostermektedir. Fatih’ten onceki
zamanlarda sayisi az olan mutfak personelleri, sonrasinda artis gostermistir. 18.
yiizyildaki kayitlarda helvacilarin sayisinin yiizden fazla oldugu yer almaktadir.®
Ascilarda oldugu gibi benzer bir teskilatlanmaya sahip olan helvacilarda da isler,
kademe kademe ilerlemekte; biitiin bu helvacilarin idaresini ise helvacibaslart

yiiritmekteydi.®®
1.1.2.7. Digerleri

Saray Mutfagi’'nda yukaridakilere ek olarak, ekmekgiler, kasaplar,
tavukcular, sebzeciler, sttculer, simitciler ve kalaycilar da bulunmaktadir. Ayrica,
sifal1 bitki toplayan asgdblar: — ki bu unvana sahip olan kisilerin mutfaklarda oldugu
kadar darii’s-sifalarda da eczaci olarak 6nemli bir yeri oldugu bilinir-*, kar ve buz
hizmeti goren buzcular,® Osmanlr’da hiikiimdarla vezirlerin maiyetinde bulunarak
cesitli isler yapmakla gorevli miiteferrikalart,86 Olen asc1 ustalarinin ¢ocuklar1 olan
ve diisiik bir giinliikle calisan eytdmi ve bir de as bugdayr dogen bir bugday
dogiiciiyii de ekleyebiliriz. ®

Osmanli Matbah-1 Amiresi’nde daha ismi sayilamayan bircok personel

bulunmaktaydi.

8 Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 75.

82 Tufan, “Helvahane ve Osmanli’da Helva Kiiltiiri”, s. 129-130.

8 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag1”, s. 75.

% Nuran Yildiim, “Osmanlh Eczacihgmun Gelisme Siirecinde ilag Hazirlaylp Satan Esnaf ve
Saglik¢ilar”, Osmanl Bilimi Aragstirmalary, X1/1-2, [stanbul, 2009-2010, s. 274.

8 Qabahattin Tirkoglu, “Osmanl Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra Gelenekleri”, HUnkar
Begendi 700 Yillik Mutfak Kiiltiirii, Yayina Hazirlayan: Nihal Kadioglu Cevik, KTBY, Ankara,
2000, s. 58.

8 Erhan Afyoncu, “ Miiteferrika”, Islam Ansiklopedisi, Cilt XXXII, TDVY, Ankara, 20086, s. 325.

87 Sabahattin Tirkoglu, “Osmanl Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra Gelenekleri”, Hunkar
Begendi 700 Yillik Mutfak Kiiltiirii, Yayma Hazirlayan: Nihal Kadioglu Cevik, Kiiltir Bakanlig1
Yayinlari, Ankara, 2000, s. 58.

20



Butlin bu personelin menseine bakildiginda ise, saray mutfagi personeli
onceleri pengik ve devsirme yoluyla Istanbul’a getirilen acemi oglanlardan
secilmekteydi fakat 16. ylizyildan itibaren kul kokenli personel yapisi yerini
calisanlarin yakinlarmma birakti. Donemin atama kayitlar1 incelendiginde, acemi
oglanlariyla birlikte calisanlar arasinda as¢1 ¢ocuklari ile kalfa ve c¢iraklarin
kardesleri de goriilmekteydi. Bu durum bizlere 16. ylizyildan itibaren, mutfak
personeli arasinda daha ¢ok akrabaliklara dayali bir iliski agiin ortaya ¢iktigini

gostermektedir.®

Fatih zamam1 ve sonrasinda mutfaklarda bircok gelisim ve degisim
yasanmustir fakat bugiin en giizel yemekleri yapan, iilkenin en yetenekli asgilar
dendiginde akla gelen Bolulularin bu donemlerde saraya girdikleri diisiincesi yanlis
bir bilgidir. Ciinkii zaten saray mutfagi personelinin kul tabanli yapilanmasi 18.
yiizyila kadar devam etmistir. Bunun i¢in de herhangi bir sehir kdkenlinin saray
mutfaklarinda yogunlasmasi bu doneme kadar s6z konusu olmamistir. Bu
yogunlasmaya ilk kez “Nevsehirli Yogunlasmasi” seklinde Damat Ibrahim Pasa

89
zamanindan rastlanir.

Mutfakta Nevsehirli yogunlasmasinin yerini glinlimiizdeki gibi Bolulularin
almasi ise II. Mahmut dénemine tekabiil etmektedir. Kaldirilan yenigeriler yalnizca
askeri yapiyr degil, mutfagin personel yapisin1 da etkilemistir. Yenigerilerin
kaldirilmasinin  hemen ardindan Nevsehirli yogunlagsmasinin  mutfaklar1 terk
etmesinin en 6nemli sebebi ise saray mutfagi ¢alisanlarinin yenigeriler ile kurmus
olduklar1 yakin dayanigsmadir. Bu sebeptendir ki yenigerilerin kaldirilmasi akabinde
bu yogunlasmay1 da ortadan kaldirmis; bu kisilerin yerini de yavas yavas Bolulular

almistir.

Mutfak personelinin sayis1 hakkinda yapilan arastirmalara bakildiginda dikkat
ceken bir unsur da bu saymin 16. yiizyll boyunca giderek artis gostermesidir. 15.
yiizyilin ikinci yarisinda 100 civarinda olan mutfak c¢alisanlarinin sayis1 1520°de 250

olmus, Kanuni’nin son senelerinde 400’iin iizerine ¢ikmis, 16. Yiizyilin sonunda

8 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag (1453-1650), Kitapevi Yay., istanbul, 2004, s. 256.

% Bilgin “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagy, s. 77.

% Arif Bilgin - Ozge Samanci, “Il. Mahmut Dénemi istanbul ve Saray Mutfag:”, 11. Mahmut
Yeniden Yapulanma Siirecinde Istanbul, Ed: Coskun Yilmaz, istanbul ,2010, s. 341.
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1000’i asmis;®* III. Murat zamaninda 1117 kisi** ve 17. Yiizyil ortasinda 1300°e

ulagmustir.

Bu da bize gosteriyor ki 16. yiizyilin ilk ¢eyreginden yiizyilin sonuna kadar,
mutfak hizmetlilerinin sayis1 dort katmma c¢ikmustir fakat bu artisin ihtiyagtan
kaynaklanmadig1 aciktir. Nitekim yiizyilin sonunda Sadrazam Ferhat Pasa, mutfak
personelinin sayisini azaltmak i¢in bunlarin bir kismini timara ¢ikarma girisiminde

bulunmus, bu duruma 17. yiizyihn ilk yarisinda da devam etmistir.*®

Matbah-1 Amire’de mutfak personeline verilen énem her zaman bilyik bir
ilgiye sahiptir. Yemek yapimlarinin yaninda hastalanan saray mensuplari igin kollari
sivayan yine ascilar ve diger mutfak hizmetlileriydi. Bu kisilerin sayis1 bu gibi
durumlarda da artis gostermekte, hangi ilag hangi bitki regete edildiyse mutfak

personelleri tarafindan hazirlamaktayds.*

Oyle ki yemek raporlari incelendiginde bu hassasiyetin ne kadar fazla oldugu
gorulebilir. Ge¢ donem Osmanli saraylarinda 11 Nisan 1911°de verilen guinimizin

bas hekimleri olan “sertabib”in verdigi rapordan bir 6rnek aktaralim:

“-Devletlii, necabetlii, Nazim Efendi hazretlerinin valideleri hanimefendi
hazretlerinin taam tablalarindaki etin giizel iyice pismis kiilbasdi1 ve aralifinda 1zgara
koftesi ve bazi defa kizartma gibi etler ve aralikla muhallebi, makarna verilmesi

muvafik-1 sthha olmagla isbu rapor verilmistir.”*

Yine 3 Mayis 1911 tarihine ait olarak aktarilan bagka bir yemek raporuna

gore;

“Ismetlii Hazine-dar Nevin kalfanin rahatsizligina mebni i’ta’ kilmacak olan
corba ve bamya ve muhallebinin yerine kema-fi’s-sabik bir giin tavuk ve bir
kiilbastisiyla beraber et suyuna kiymali enginar ve kabak kalyesinin ve dolmasinin

miinavebe ile 1’td’smna dair igsbu rapor takdim kilind1.”®® denmistir. Bu raporlarda

L Arif Bilgin, Osmanl Saray Mutfagi (1453-1650), Kitapevi Yay., Istanbul, 2004, s. 256-257.

% Diindar Denizer, “Saray Mutfag1”, ETO, S.19 (85), Eskisehir, 2002, s. 78.

% Bilgin, a.g.e., s. 256-257.

% Nil Sar1, “Osmanli Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saghkli Yasam”, Tiirk Mutfag, Editorler: Arif
Bilgin, Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 148-149.

% Nil Sari, a.g.m., S. 149.

% Nil Sari, a.g.m., S. 150.
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yazilanlar1 harfiyen yerine getirmekle gorevli olan mutfak personelleri, her zaman

ellerinden gelenin en iyisini yapmaya ¢alismaktaydilar.

Bu emekleri ve ¢alismalar1 karsiliginda da maaslarini ona gore almaktaydilar.
Mutfak personeli, diger askeri gruplar gibi, her ii¢ ayda bir ulife maas1 almaktayd.”’
Maaglar yaptiklar1 islere, kidemlerine, basarilarina goére artis ya da azalis
gOstermekteydi. Kétip ve eminden sonraki en yiiksek maasa sahip olan kisi

ascibastydt.*®

Merkezi biitgeden personele ddenen yillik maas miktari, 1523-1583 yillar
arasinda 729.000 akceden 1.828.000 akceye ¢ikmis, 17. Yiizyil ortalarina
gelindiginde ise 3.000.000 akceye yaklagsmistir. Bu iki tarih karsilastirildiginda
mutfak personeli sayisinin yaklasik iki buguk katina ¢iktigi goriiliir fakat bu durum
personel sayisindaki artisla karsilastirildiginda maas artiglarinin buna gore diisiik

kaldig1 goriilmektedir.*

Personel maaslarinda bir gerileme yasansa da bu kisiler “ziyade hizmet”
gorerek yevmilerini arttirma imkanina sahiplerdi.100 Ayrica maaglarinda goriilen bu
azalma, personelin ge¢imini sikintiya sokan, gelirlerinin azalmasina sebep olan bir
durum degildi ¢iinkii mutfak personelinin maaslar1 disinda da gelir kaynaklarinin

oldugu bilinmektedir.

Mutfak personellerinin maaglart i¢in 6denen toplam yillik tutar, merkezi
bltce giderleri icinde, 1523-1661 yillar1 arasinda yaklasik % 0.4 ile 0.9’luk bir yere

sahip olmustur. 101

Saray mutfag personelini, herhangi birinden ayirabilmek i¢in onlarin
kendilerine has kiyafetleri bulunmaktaydi. Genellikle ketenden yapilma i¢ gamasiri
ve entari giyerler, baslarina beyaz kiilah takip, bellerine de kusak baglarlardi. Kisin
ise kiyafetlerinde bir degisiklik yapilir, bu aylarda personelin ileri gelenleri yesil,
digerleri de lacivert ¢ukadan yapilma kishklar kullanirlardi. Selanik’te iiretilen bu

giyecekler, as¢ibasi tarafindan her yi1l Erbain 6ncesinde teslim alinip dagitilirdi. Fatih

 Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag (1453-1650), Kitapevi Yay., istanbul, 2004, s. 257.
% Arif Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 78.

% Bilgin Osmanl Saray Mutfag: (1453-1650), s. 257.

10 Arif Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfag1”, s. 78.

% Bilgin, Osmanli Saray Mutfag: (1453-1650), s. 257.
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doneminde as¢1 ¢iraklarina came-i kebdd (mavi renkli elbise), pirehen (gémlek), zir-

came (i¢ camasiri), Bursa kadifesinden kiilah, kusak, ¢akswr, pabug verilmekteydi.

II. Bayezid doneminde, hizmet gruplarinin idarecilerine, filordin ¢ukasindan
yapilma bir sirt oOrtiisii; orta sinif personele de barani denilen yagmurluk ve alt sinif
personele de mirahuri denilen elbise verilmekteydi. 17. yiizyilin ortalarinda ise sirt
ortiisii dagitimi birakilmis bunlarin yerini yesil renkli, pahali bir ¢uka olan

102
“sobraman” almustir.

Her ne kadar ayrintisina Fatih’ten 20. yiizyila kadar olan Osmanli mutfak
kiiltiirtinii anlatirken girilecek olsa da sunu sdylemekte fayda olacaktir. Klasik
doneme kadar mutfagin her alaninda yasanan miitevazilik Osmanli saray mutfagi
denilen “matbah-1 dmire”de de yasanmustir. Bu durum gerek personel sayisi
bakimindan gerekse addedilen gorevler bakimindan kendini gostermistir. Bu slireden
sonra devletin gorkemli yanlari ve sasaast kendini mutfaklarda da ispat etmis,
mutfaklarin o muhtesem yapisinin var olmasini saglayan personeller de bu basarinin

bir parcasi olmay1 hak etmislerdir

102 )

Bilgin, “Klasik Donem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 78.
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I1.BOLUM

KURULUS DONEMINDEN FATIH'E KADAR MUTFAK KULTURU

Bugiin yemek sanatinin her dalinda zengin ve ¢esitli 6rnekler sunabilen Tiirk
mutfaginin kokenine baktigimizda goriiyoruz ki bunlarin hepsi tarihten birer iz
tasimaktadir. Tirk mutfagi, kullanilan malzemelerden pisirme tekniklerine, sofra
diizeninden servis edilislerine kadar genis bir cografyaya, zengin bir kiiltiire sahiptir.
Iste giiniimiize kadar gelen bu zengin mutfak kiiltiirii, aslinda baslangigtan itibaren
incelendiginde Orta Asya’dan baslayarak Anadolu’ya uzanan bir seriiveni isaret

etmektedir. 1%

Osmanli klasik donem saray mutfaklarinin yapisini ve 19. yiizyil ile birlikte
mutfakta meydana gelen degisimi anlamak igin elbette ki bu mutfaklarin

sekillenmesini etkileyen donemleri incelemekte fayda olacaktir.

Insanoglunun yapis1 geregi vazgecemedigi ve hayatim1 devam ettirmek icin
ihtiya¢c duydugu en 6nemli sey siiphesiz ki yemek yemektir. Anadolu’ya gelmeden
mutfak icin aslik, agevi, agdami, asocagi gibi kelimeler kullanan ve varliklarini

stirdiirmek icin her daim miicadele veren Tiirkler icin de bu durum bdyledir.'®

Osmanlinin kurulug doneminin idrak edilmesine bir katki niteligi tasiyan
etkilesimler, mutfaklarda derin izler birakan kiiltiirlere de 1sik tutmaktadir. 10.
yiizyilda goglerle birlikte yeni 6zellikler kazanmaya baglayan Tiirk mutfagi, Osmanl
doneminde bu cografyadaki birgok mutfak kiiltiiriinden etkilenmis olmasinin yaninda
onlar1 da etkilemeyi basarmigtir. Osmanlilarla birlikte Tiirklerin mutfag: artik tek tip
beslenme modelinin var oldugu i¢ Asya’daki geleneksel kiiltiiriin birikimiyle sinirli
degildir. Osmanli doneminde hem hayvansal hem de bitkisel iirtinler dengeli bir
bicimde tiiketilmis, Uzakdogu’da pirincin, Bati Avrupa’da bugday ve etin
hakimiyetine karsilik Osmanli mutfagi, bu iki diinya arasinda Ozgiinligiini

ispatlayan bir model olarak yerini almugtir.*®

103 Ozge Kizildemir, Emrah Oztiirk, Mehmet Sarusik, “Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde
Yasanan Degisimler”, AIBU Sosyal Bilimler Dergisi, Cilt XIV, Say1 3, Bolu, 2014, s. 206.

% Giinay Kut, “Mutfagin Giinliik Yasamimizdaki Yeri Diinii- Bugiinii”, Hiinkdr Begendi, 700 Yillik
Mutfak Kilturd, Yayina Hazirlayan: Nihal Kadioglu, KTBY, Ankara, 2000, s. 39.

1% Arif Bilgin — Ozge Samanct, Tiirk Mutfag:, Kiiltiir ve Turizm Bakanhg Yaymlari, Ankara, 2008, s.
9.
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Tiirk mutfaginin bu kadar renkli ve zengin yapiya sahip olmasinin en 6nemli
yani da Asya ve Anadolu topraklarin sunmus oldugu iiriinlerin ¢esitliligine, tarihsel
siirec boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesime, Selguklu ve Osmanl
saraylarinda yeni gelisen tatlarin ve Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu
mutfaginin varligina sahip olmasidir. Gogebe bir kiiltlir tarzina sahip olan Turk
mutfak kilttrt, Anadolu Selguklu ve Osmanli ge¢gmisine dayanarak giiniimiize kadar

gelmis ve olgunlasmis bir durumdadir.*®

Tiirk tarihinde genellikle kurulus donemi olarak tasvir edilen on doérdiinci
yiizyila gelindiginde Selguklu ve Mogol gibi devletlerin varligindan sonra yapilan
miicadelelerden tek bir mutlak galip ortaya ¢ikti, bu da gelecekte tarihe adini altin

harflerle yazdiran Osmanl imparatorlugu olacak devletti. **’

Kurulus donemine ait olan eserler klasik donemle kiyaslandiginda oldukca
simnirlidir. Bu donemle ilgili yemek kiiltiiriine dair ulasilabilecek degerli goriilen
kaynaklar velilerin hayatlarii igeren hagiyografyalardir. Bu ve bunun gibi bu
doneme ait olan eserlerin icerisinde donemin mutfak kultlrlne ait olan bilgilere, bu
mutfagin olusumunda etkili olan diger kiiltiirlere ve gerek saray gerekse halk

mutfaklarinda yer alan yiyeceklere dair bilgilere rastlamak miimkiindir. %

Orta Asya’dan Anadolu’ya gogen ve bu cografyalarda Osmanli Devleti’nin
temellerini atan Tiirkler, tarihsel gegmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiplerdir.
Ozellikle kurulus déneminde, Orta Asya’dan kalma aliskanliklar olan et ve
mayalanmig siit iirlinlerini, Mezopotamya’nin tahillarini, Akdeniz g¢evresinin sebze
ve meyvelerini, Giiney Asya’nin baharatlarin1 kullanmalar1 zengin bir Tiirk yemek

kiiltliriiniin olugsmasinda fazlasiyla etkili olmustur.109

Kurulus doneminden baslayarak genelde Osmanli mutfagi, 6zelde saray
mutfagr kiiltiiriiniin olusumunda Orta Asya’dan gelen aliskanliklar, gocler sirasinda
Arap ve Fars kiiltiirlerinin etkileri, Anadolu’da yetisen lriinlerle tanisma veya Rum
mutfaginin etkileri biiyiiktiir. Bunlar1 ayr1 ayr1 ele almak konunun anlagilirligi

acisindan faydali olacaktir.

106 Sibel Giiler, “‘Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me Aliskanhklar’”, Dumlupinar Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, Say1 26, Kitahya, 2010, s. 25.

97 Nicolas Trépanier, < 14. Yiizyll Anadolusunda Yemek Kiiltiirii”, Tiirk Mutfagi, Editorler: Arif
Bilgin — Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2008, s. 57.

198 Nicolas Trépanier, a.g.m., s. 58.

19 Giiler, a.g.m., s. 27 .
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2.1. Orta Asya’dan Gelen Ahskanhklar

Bilindigi gibi Tiirkler gbgebe bir yasam siiren atli, savag¢r bir toplumdur.
Tiirklerin Orta Asya’daki yasam bigimleri ve cografyanin 6zelliginden kaynaklanan
et ve siit Uriinlerine dayali beslenme aligkanliklarini, birgok farkli ve yeni etkene
ragmen, Osmanli doneminde de devam ettirmis olmasi, buradaki siirekliligi acikca

gostermektedir. '

Bu donemde daha cok et tiiketen Tiirkler, bu aliskanliklarini Osmanh
zamanmda da siirdiirmiislerdir. Oyle ki etin temel gida olarak tiiketildigine dair
Goktlirk donemine ait 6nemli kaynaklar bulunmaktadir. Yine Kasgarli Mahmut’un
ve donemin seyyahlarinin eserlerinde yer verdikleri kadariyla etin bu dénemde

tilketim maddeleri arasindaki degeri biiyiiktiir. "'

Orta Asya’dan gelerek Osmanli mutfaklarinda yerini alan bir bagka {iriin ise
stit ve siit iriinleridir. Tiirklerin gerek tereyag: ile gerekse yogurtla terbiye ettikleri

yemekler Tiirk mutfaklarmm 6nemli bir 6zelligini meydana getirmektedir.*?

Bu doneme ait olan kaynaklar incelendiginde Tiirklerin at, koyun, ke¢i ve
diger biiyiik bas hayvanlarin etlerinden yararlanildigi, hayvanlarin siitiinden ve

sakatatinin da sofralarda tiiketildigi gérﬁlmektedir.lle’

Iste bu aliskanliklar Osmanli Devleti’nin kurulusunda da devam etmistir.
Oyle ki 14. yiizy1l Osmanli kurulus déneminde mutfaklarda koyunun énemli bir yer
tutmasi akillara Orta Asya’da yasayan gocebe Tiirk kiiltiiriinii getirmektedir. Koyun
eti toplumun her kesiminde yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.™*

Bu donemde tiiketilen diger bir et tiirii ise sigir etidir. Sigir etinin de hem
kurulus doneminde hem de klasik donemde saray mutfaklarinda fazlasiyla tiiketildigi

bilinmektedir.

10 Arif Bilgin, « Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag1”, s. 71-72.

" Mehmet Alpargu, “12. Yiizyila Kadar I¢ Asya’da Tiirk Mutfak Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag, Editorler:
Arif Bilgin, Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 18-19.

2 Alpargu, a.g.m., s. 19-20.

Alpargu, a.g.m., s. 24.

Nicolas Trepeiner, a.g.m., s. 58- 59.
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Koyun ve sigir etinin yan1 sira kiimes hayvanlarinin da etlerinin tiiketildigine

dair kaynaklar bulunmaktadir.**®
2.2. Gocler Sirasinda Arap Ve Fars Kiiltiiriinden Etkilenme

Tiirkler, konargdcer bir yapiya sahip savas¢it bir toplum olup fetihgi bir
politika izledikleri i¢in farkli bolgelerle kaynasmak kaginilmaz olmustur. Bu goglerle
Anadolu’ya gecis siirecinde konakladiklar1 iilkelerin iirtinlerinden ve beslenme

aligkanliklarindan da yararlanmiglardir.

Bu donemde alinan Iran ve Arap Kkiiltiiriine ait 6geler, Osmanli déneminin
sonuna kadar varligini slirdiirmiistiir. Déneme ait sozii edilen etkilesimi gosteren en
onemli kanitlar, giiniimiizde dahi mutfaklarimizda varligini siirdiiren Arapga veya
Farsca yemek ve iirlin isimleridir. Bununla birlikte, bu iki kiiltiir havzasindan
devsirilen yemeklerin oldugu gibi etkisini devam ettirdigi sdylenemez, igerik
itibariyle degistigini ve Tirklerin damak zevkine uygun hale getirildigi

bilinmektedir.®

Doneme ait kaynaklarin verdigi bir diger bilgi ise Sasaniler donemi
sehirciliginin, yasam tarzinin, giyim kusaminin, yemek Kalturintin Tarkler ve
Miisliimanlar tarafindan benimsendigi 6zellikle saray ¢evresi ve zenginler arasinda

yaygin hale geldigi yém'indedir.117

Arap ve Fars mutfaklarinda kullanilan malzemeler Osmanli kurulus
doneminde mutfaklarda yerini almaya baglamis ve imparatorlugun son zamanlarinda

da varligini stirdiirmeye devam ettirmistir.

Tiirklerin Islamiyet’i kabulii sirasinda daha fazla etkilesim halinde
bulunduklar1 Araplar Tirkleri yalnizca bu yonden degil mutfak kiiltiirleri ile de
etkilemislerdir. Dini inanislarin beslenme aliskanliklarina sekil vermesi durumunda,

Islamiyet ile birlikte sofrada bir takim degisiklikler meydana gelmistir.118

15 Trepeiner, a.g.m., s. 59.

1 Arif Bilgin, “ Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi”, s. 71-72.

17 Ahmet Altungdk, “Séasani Kiiltiir ve Medeniyetinin islam Kiiltiir ve Medeniyetine Etkileri”, Tarih
Incelemeleri Dergisi, XXIX/2 izmir, 2014, s. 471.

18 Oya Berkay Karaca, Sila Karacaoglu, “Kiltiir, Din ve Yemek Cergevesinde Arap Mutfaginin
Kavramsal Olarak Incelenmesi: Adana li Ornegi”, Hitit Universitesi Sosyal Bilimler Enstitusi
Dergisi, Y11 9, Say1 2, Corum, 20186, s. 565, 566.
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Kur’an-1 Kerim’de yasaklanan domuz eti Tiirk mutfaklarinda hicbir zaman
yer bulamamistir. Bununla birlikte yine Islamiyet’in kabulii ile sofralarda esek, katir,
at gibi tek tirnakli hayvanlarin etlerinin ve siitlerinin kullanilmasi1 uygun
bulunmamis, Islam dininin kabulii ile baslayan bu onemli degisim Osmanl

sofralarinda da, giiniimiizde de aym sekilde devamlihigim siirdiirmiistiir. **°

Arap mutfak kiltiiriiniin igeriginin anlatildigi kaynaklar incelendiginde
goriiliyor ki kendilerine 0zgii bir tarza sahipler. Bununla birlikte Osmanh
mutfaklarina ait oldugunu diisiindiigiimiiz tath ile eksiyi harmanlama isi aslinda Iran
mutfagina ait bir 6zelliktir. Yani Osmanli mutfaklarinda goriilen koyunun nar suyu
ve balli piringle veya 1spanakli kuzu yahnisinin kuru erikle pisirilmesinin ilk olarak

Arap ve Fars mutfaklarindan etkilenilerek 6rnek alindigi sdylenebilir. *?

Arap ve Fars mutfaklarinda kullanilarak yemegin hem gorunimuind hem de
lezzetini degistiren baharatlar, tatlandiricilar Osmanli mutfaklarinda da yerini
almistir. Baharatlar arasinda kekik, nane, sumak, kimyon daha fazla kullanilirken,
yemeklerin lezzetini arttirsin diye tatlandiricilar arasindan karanfil, susam, zencefil
tercih edilmekteydi. Ozellikle baharat tiiketimi Osmanli Devleti’nin kurulusundan

itibaren kendini daha ¢ok Giiney Dogu bolgesinde hissettirmekteydi.*

2.3. Anadolu’da Yetisen Uriinlerle Tamisma Veya Rum Mutfaginin Etkisi

Anadolu, tarih boyunca birgok beyligi, devleti ve imparatorlugu topraklarinda
misafir etmistir. Osmanli Devleti bu topraklarda kurulmadan evvel Anadolu’da
bircok medeniyet varhigini siirdiirmiistiir. Bunun i¢indir ki Osmanli Devleti bu
topraklarda var olma miicadelesini verirken askeri, siyasi, ekonomik olarak bolgeden
etkilendigi gibi sosyal ve kiiltiirel olarak da bu bolgelerde yasayan medeniyetlerin

kiltiirlerini benimsemistir.

9 Giiler, a.g.m., s. 25.
120 Oya Berkay Karaca, Sila Karacaoglu, a.g.m., s. 568.
121 Oya Berkay Karaca, Sila Karacaoglu, a.g.m., s . 569.
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Osmanli Devleti kurulmadan evvel Anadolu’da varliginmi siirdiiren Selguklu
Devleti ve Anadolu Beyliklerinin kullandiklari tahil, bugday ve arpa Osmanli’nin

kurulusundan itibaren mutfaklarda yerini almaya baslamlstlr.l22

Yine Selcuknameler'?® de yer alan bilgilere gére, pilavlar, yahniler, kebaplar,
corbalar; meyvelerden erik, elma, ayva; sebze ve baklagillerden patlican, turp,
1spanak, mercimek, nohut, fasulye en c¢ok tiiketilen besinler arasinda yer

almaktayd.***

Lakin her donem oldugu gibi bu donemde de et kullaniminin yeri bir
hayli biiyiiktii. Gogebe kiiltiiriin bir devami olarak goriilen bu tiikketim Osmanli’dan
once Anadolu’da varligim siirdiiren Selguklular i¢in de kagimilmazdi. Et neredeyse
her giin yenen bir gidaydi. Selcuklu mutfaklarinda biiyiikbag ve kiiciikbag

hayvanlarin yaninda kiimes hayvanlar da tiiketilmekteydi.*®

Bu mutfaklarda fazlasiyla deger goren ve Osmanli kurulus doneminin
vazgecilmez lezzetlerinden biri olan ¢orbalar da her donem kiymetini korumustur.
Bu donemde corbalarin dahi etlerle birlikte pisirilmesi dikkat ¢eken Onemli bir

unsurdu. *?®

Osmanli Anadolu’ya gelip yeni bir devlet kurma miicadelesini stirdiirdiigii
zamanlarda, tarim ve ziraata dayali tiriinleri, unlu mamulleri ve sebze yemeklerini
fazlasiyla tiiketmekteydi. Bir baska tiikketim ise Osmanli mutfaklarinda her daim yer
alan serbetlerdi. Osmanli saray mutfaklarini siisleyen, bir davet veya torende
dagitilmas1 gerekli goriilen, igeceklerin bas taci olan serbet tiiketimi de Selcuklu

zamanindan kalma bir gelenektir. '’

Anadolu mutfaginin Osmanli mutfagina birakmis oldugu etkiler, sonrasindaki
yapiyt bu sekilde etkilemistir. Bunun yaninda Osmanli Devleti, siirlarini

genislettikge degisen etnik yapinin Osmanli mutfaklarina yansimasinin ne sekilde

122 Galip Akin, Vahdet Ozkogak, Timur Giiltekin, “Ge¢misten Giiniimiize Geleneksel Anadolu Mutfak
Kiiltiiriiniin Gelisimi” Ankara Universitesi Dil Tarih Cografya Fakiiltesi Antropoloji Dergisi, Say1
30, Hatipoglu Yay. Ankara, 2015, s. S. 42.

123 {bn Bibi, Selcukname, Cev: Mikrimin Halil Yinac, Haz: Refet Yinang-Omer Ozkan, Kitabevi,
Istanbul, 2007, s. 339-342.

124 Galip Akin, Vahdet Ozkogak , a.g.m., s. 43.

% Hasim Sahin, “Tiirkiye Selguklu ve Beylikler Dénemi Mutfagi”, Tiirk Mutfag, Editorler: Arif
Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 41.

126 Sahin, a.g.m., s. 42.

'? Sahin, a.g.m., s. 49.
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oldugu da 6nemli bir konudur. Bunun i¢in bu konuya aydinlik getirmek de faydali

olacaktir.

Bilindigi gibi fetihlerin artmasi ile Osmanli sinirlar1 da genislemeye baglamus,
bu durum mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Bu kiiltiiriin olusmasinda 6nemli bir yere

sahip olan bir bagka kiiltiir de Rum mutfaklaridir.

Osman Bey’in kurmus oldugu, Orhan Bey’in ise fetihlerle ve teskilatlanma
hareketleri ile bir devlet haline getirdigi Osmanli Devleti’ne giren ilk Rumeli topragi
“Cimpe Kalesi” (Cinbi Kalesi) olmustur. Yine ayn1 donemde uygulanan iskan
politikasi ile Tiirkler ve Rumlar daha fazla kaynasma ve kiiltlir aligverisi yapabilme

imkan1 bulmuslardir. 128

Orhan Bey ile baslayan Rumeli fetihleri, I. Murat zamaninda Edirne alinip
Rumeli Beylerbeyligi kurularak,*® Celebi Mehmet déneminde Rumeli’ye 6nemli

seferler diizenlenerek; II. Murat zamaninda ise Selanik geri alinarak taglanmaistir. 130

Giin gectikge Osmanli’nin bir pargasi olan, degisik yore ve Kiltirlerden
kisileri kapsayan Rumlara ait olan evlerin mimari yapilari, sofranin etrafinda bagdas
kurarak minderlere oturmalari, sofra diizenleri, ev icindeki oda diizenleri,
misafirperverlikleri; Tarkler ve Mduslumanlarla benzerlik gosterirken, mutfakta
Rumlar1 bizlerden ayiran ve kayitlara “perhiz” giinleri seklinde gecen onemli bir

degisim s6z konusudur.

Oyle ki Ortodoks mezhebine sahip olan Rumlar yilin biiyiik bir béliimiinii bu
perhiz kurallarinda yasaklanan yiyeceklerden uzak durarak gegirirlerdi. Bunun igin
de Paskalya ve Noel oncesi gilinler perhiz donemleri sayildigindan, bu zamanlarda;

et, balik, siit, kat1 yag, yumurta gibi hayvansal iiriinler tiiketilemezdi.***

Osmanl1 toplumunda yasayip Hristiyan dinine mensup olan bu Ortodokslarin
mutfaklarinda etli, kanli, yaglh besinlere rastlanmazdi ¢iinkii onlar bu besinleri
tikettikleri zaman gilinah isleyeceklerini distiniirlerdi. Bizans ddneminden

Osmanli’ya, oradan da gilinlimiize kadar degismeden gelerek varligmi siirdiiren,

128 Halil Inalcik, Kurulus Dénemi Osmanl Sultanlar 1302- 1481, iISAM, istanbul 2010, s. 56.

129 fhalcik, a.g.e., s. 82.

130 fhalcik, a.g.e., 5.141.

31 Marianna Yerasimos, “Osmanli Déneminde Rum Mutfaklar1”, Tiirk Mutfag:, Editorler: Arif
Bilgin Ozge Samani, KTBY, Ankara, 2008, s. 220.
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perhiz kurallarina gore yasakli olmayan gidalar arasinda ekmek, peksimet, kani

olmayan kabuklular, sebzeler, baklagiller ve ¢ig otlar yer almaktaydi.*®

Turk ve Maslumanlar bu durumdan “perhiz kurallar1” seklinde etkilenmeseler
de bu besin maddelerini mutfaklarinda kullanmalar1 bakimindan etkilenmis
goriinmektedirler. Ama su da bir gercek ki Tiirklerin Rumlardan etkilendigi gibi
Osmanli topraklarinda kurulus doneminden itibaren varligini silirdiiren Rumlar da
fazlastyla Osmanli mutfaklarindan etkilenmislerdir. Oyle ki Osmanli mutfagina ait

1yi olan ne varsa sahiplenip benimsemislerdir.**?

Gorildiigii gibi Osmanli mutfagi, kurulustan itibaren son halini alana kadar
bircok etnik kiltirden etkilenerek gelismistir. 15. yiizyila gelindiginde Osmanlilar,
yemeklerinde daha once hi¢ kullanmadiklar1 kadar meyve, sebze ve yesillik
kullanmislardir. Ne Orta Asya’da ne de Biiyiik Sel¢uklu doneminde mutfaklarda bu
denli bol iirlin yer almistir. Bu sebepledir ki Turklerin Anadolu’ya ge¢mesiyle
birlikte yeni cografyada tanmidiklar1 {riinleri hemen mutfaklarina soktuklarini
diisiinmek yanlis olmaz. Ama ulagilan bu bilgilere bakildiginda anlasilan bir sey daha
vardir ki o da Tirk mutfaginda Bizans etkisini gdsteren birgok 6ge de Rum

mutfaginin etkisiyle kendini hissettirmistir.*>*

Kurulus donemindeki Osmanli mutfagi ile ilgili bilgileri toparlayacak olursak
kurulus doneminin sadeligi dikkat cekmektedir. Fatih doneminden Tanzimat’a kadar
gecen donemde bu fark bariz sekilde kendini hissettirecektir. Yikselme devri ile
ulagilabilen kaynaklarin varligir bize kurulus doneminin sadeligi ile son dénemin

sasaasi arasinda neredeyse bir ugurum bulundugunu gosterir.

Kurulus doneminde mutfaklarda baskin olan Tiirk etkisi, zaman gectikce
yerini daha ¢ok Avrupa etkisine birakmistir. Aslinda bunu normal karsilamak gerekir
clinkli baglangigta dort yiiz cadirlik bir u¢ beyligi olan Osmanli Devleti’nde Bati

etkisi Bizans ile sinirliyken, son doneme gelindiginde ayni devlet Avrupa’da alt1 yliz

32 Marianna Yerasimos, a.g.m., s. 221.

Marianna Yerasimos, a.g.m., s. 229.
B4 Arif Bilgin, « Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfag1”, s. 71-72.
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yillik bir gegmise sahipti. Bu siire i¢inde Bati’y1 etkiledigi gibi Bati’dan etkilenmis

e . 135
olmas1 da son derece normal bir kiiltiirlesme siirecinin sonucudur.

Tiirk kiiltiird, tarih boyunca hep bir devamlilik i¢erisinde var olmustur. Bunun
icin de kurulustan itibaren devamliligini siirdiiren Osmanli saray mutfak kiiltiirtini
anlamamiz aslinda yemek ve ona bagli olarak gelisen kiiltiiriin anlasilmasindan

gecmektedir. ™

Fatih donemine gelene kadar kisith bilgiler karsimiza ¢ikmaktayken Fatih
donemi ve sonrasinda daha kapsamli bilgilere ulasilir. Fatih ile birlikte devletin her
alaninda meydana gelen biiyiik gelisim ve degisimler, mutfaga da yansimis; bu

donemlerle ilgili bircok kaynaga rastlamak daha kolay olmustur.

Verilen ziyafetleri anlatan kaynaklarin, stirnamelerin, gesitli kayitlarin artmasi
ile padisahlarin hangi dénemde hangi iiriinii daha fazla tikettigi bilgisi kurulus

donemine nazaran daha ¢ok ulasabilecegimiz bilgiler arasinda yer almistir.
2.4. Olusan Mutfak Kiiltiiriiniin Gostergesi: Sofra Adabi

Osmanl1 Devleti igerisinde yeme igme kurallar1 ile toplumsal yasayis, kiiltiir
ve medeniyet arasindaki iliski goz ardi edilemeyecek kadar biiyiiktiir. Adab, her
konuda oldugu gibi toplumlarin yemek kiiltiiriinii belirtmede 6nemli rolii olan “sofra
adab1” konusunda da bir hayli buyuk éneme sahiptir. Sofra adabi; sofra diizeni,
ziyafet ve davetler, yemek sirasinda uyulmasi gereken kurallar, sofra arag
gereclerinin kullanimi ve sofrada giymek i¢in yapilan kiyafet se¢imi gibi yemek ile

ilgili pek cok unsuru igerisinde barindirmaktadir.*’

Osmanli Devleti adab-1 muaseret kurallarina 6nem verdigi i¢in bu kurallari
anlatan kitaplar yazarak halki bilin¢lendirmeyi de Onemsemistir. Kinalizade Ali
Celebi’nin Ahléak-: Alai isimli eseri de bunlardan biridir. S6ze ilk olarak ahlak ilminin
faydalar1 ile baslayan yazar; aile ahlaki boliimiinde sofra adabi konusuna genisge yer

vermigtir. Abhirette serefli bir yere sahip olmanin yolunun aslinda diinyada iyi bir

13 Tugrul Savkay, “Osmanli Imparatorlugu’nda Kurulus ve Yiikselis Déneminde Giindelik Hayatta
Yemek i¢cmek Uzerine”, Hiinkdr Begendi, 700 Yillik Mutfak Kiiltiirii, Yayina Hazirlayan: Nihal
Kadioglu, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaynlari, Ankara, 2000, s. 21.

138 Altan Cetin, “Karahanli- Selcuklu- Memlik Cizgisinde Tirk Mutfagi”, Tiirk Mutfagi, Ed: Arif
Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara ,2008, s. 36.

37 Fatma Tung Yasar, “Ge¢ Donem Osmanli Adab-1 Muaseret Kitaplarinda Sofra Adabir”, Akademik
Arastirmalar Dergisi, Istanbul, 2013, Say1 58 s. 159.
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ahlak sahibi olmaktan gegctigini sdyleyerek adabin bir butiin olduguna vurgu yapan
Kinalizade, yemek sirasinda uyulmasi gereken kurallari, sofrada bulunanlara saygi ve

hiirmet ile temizlik kurallar ¢ercevesinde birlestirmistir. 138

Bununla birlikte Kinalizade sofra adabi ile ilgili olarak; yemekten dnce el,
agiz ve burunun yikanmasi gerektiginden, davetlere ¢ok a¢ gidilmemesinden, yemek
yerken sag elin li¢ parmagimin kullanilmasindan, bir ara¢ olarak kullanilan bu
parmaklarin agza sokup ¢ikarilmamasindan bahsetmesinin yaninda; yemege besmele
ile baslanmasi gerektigini, yemege oturuldugunda fazla istah gdsterilmemesini ve
tevazu gosterip sofrada siinnete ve ahlaka uygun olarak nasil davranilmasi

gerektigini de yazmustir.'*®

Yine anonim bir eser olan ve gorgu kurallarini agiklayan “Risale-i Garibe”de
de sofrada yapilmamasi gerekenler ve gorgiisiizliik olarak adlandirilanlarin arasinda
yemekte {ic parmaktan fazlasiin kullanilmasi, kasikta kalan yemegin geri

birakilmasi ve elleri ytkamamak gibi temizlikle ilgili kurallar siralanmaktadir,**°

Adab-1 muaseret ile ilgili birgok konuya kitabinda yer veren Abdiilaziz Bey
ise, saray mutfaklarinda yemek yapan ascilarin giyim kusamlarina; el ve tirnak
temizliklerine dikkat etmesi gerektigi konusu iizerinde durmakta; sofradan 6nce ve
sonra ibrik ve peskir vasitasiyla ellerin temizlendigini, misafirlere giil suyu gibi giizel
kokularin ikram edildigini141 yazmaktadir. Bununla birlikte misafirin ev sahibinden
Oonce odaya girip sofraya oturmasinin, sofrada birilerinin yiizlerine bakilmasinin,
misafirin yanina kiigiik ¢ocugun oturtulmasinin, yemek sirasinda yemeklerin el ile
142

almip bagkasina verilmesinin de adab-1 muaseret kurallarina aykir1 davraniglar

oldugunu yazmustir.

Cencenzade “Adab-1 EkI” bashg altinda sofra adabimi su sekilde
aciklamaktadir: “Lokma ne biiyiik, ne kiiciik alimmalidir. Biiyiigii agiz doldurur,
kiigigli haset ne denaeti gosterir. Nihayetinde Elhamdulillah demek ibadettendir.

Sabah aksam iki defa yemegi adet edinmelidir. Cok yemek hazmi zor oldugundan

138 Kinalizade Ali Efendi Ahlak- 1 Aldi(Ahlak ilmi), Haz: Huiseyin Algiil, Terciiman Yay. Ankara,
1993, s. 34-35.

139 yasar, “Ge¢ Dénem”, s. 160-161.

0 yasar, “Ge¢ Doénem”, s. 160 (Hayati Develi, XWIIL. YY. Istanbul’a Dair Risdle-i Garibe,
Kitapevi Yayinlari, Istanbul, 1998, s. 40-45.)

1 Abdiilaziz Bey, Osmanl Adet, Merasim ve Tabirleri, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, istanbul, 1995,
s. 187.

42 Abdiilaziz Bey, a.g.e., s. 273.
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istaha baki iken yemekten kalkmak aladir. Yemekte lizumsuz s6z caiz degildir.
Digerinin tavr-1 ekline bakmak ayiptir. Lokmayi acele almamali fakat refikinden geri
kalimmamalidir. El ile yemek ve sag ellin ii¢ parmagini istimal etmek lazimdir.
Yemegin agizdan dokiilmemesine, yemegin agza burna siiriilmemesine itina iktiza
eder. Aksirmak Oksiirmek icap ettiginde bir tarafa doniilmelidir. Biiytiglinden evvel

el uzatmak killet-i edebe hiffeti akla delildir.” 1*3

sozleri ile sofrada uyulmasi gereken
kurallar1 siralamis ve sofrada konuk varsa once ev sahibinin yemeye baslamasini,

yemekten kalkarken de konuktan 6nce kalkilmamasini vurgulamistir.

Osmanli mutfaklarindaki &dab-1 muéseret kurallarin1 agiklayan bir baska eser
ise Resiilzade Hiiseyin Hisnii'niin “Nezaket ve Us(l-i Muaseret: Kavaid-i Adab”
isimli kitabidir. Bu eserde havlunun nereye konulacagindan, yemekte bulunan
kisilerin nelerden konusabileceklerinden ve sofrada yapilmamasi gerekenlerden

bahsedilmektedir.***

16. yiizyiln onde gelen yazarlarindan Gelibolulu Mustafa Ali” de
“Mevaidi’n-Nefais Fi-Kava‘idi’l-Mecalis” isimli gorgii kitabinda; yine temizlik
kavramina vurgu yapmis ve yemek yerken dikkat edilmesi gereken adab-1 muaseret
kurallarina yer vermistir. Bunlar arasinda sofrada ev sahibinden Once yemeye
baslamanin, bagkasinin 6niindeki yemege uzanmanin hatali oldugunu sdylemis ve
eger ki birileri sofrada sogan ve sarimsak yemis ise sofrada bulunan diger ahalinin de

kokudan rahatsiz olmamasi i¢in yemesi gerektiginin altini ¢izmistir.

Mustafa Ali, biitiin bunlarin yaninda sunulan yemeklerin tamaminin bitirilip

145 ifade etmektedir.

mutfaga bombos yollanmasinin kiistah¢a bir davranis oldugunu
Zira, kalan yemeklerin; sofra ve mutfak hizmetlileri tarafindan Yyendigi

diisiiniildiiglinde bu diisiinceye hak verilmektedir.

Saraydaki gorevliler, sofranin hazirlanmasi, yemeklere bir sira ve diizen
verilmesi konusunda cok titizlik gosterirler ve saray kurallarina ¢ok bagl kalirlardi.

Yemege besmele ile baglandiktan sonra yemek servisi ¢ok hizli yapilir, butln

143 Yasar, “Ge¢ Donem”, s. 163: (Cengenzade Hakki Antakyal, Zarafet, Kasbar Matbaasi, Istanbul,
1890).

1 Yasar, “Ge¢ Dénem”, s. 163: (Resillzade Hiseyin Hiisnii, Nezaket ve UsQl-i Mudgeret. Kavaid-i
Adab, Karabet ve Kasbar Matbaasi, istanbul, 1889).

¥ Gelibolulu Mustafa Ali, “Géorgii ve Toplu Kurallart Uzerinde Ziyifet Sofralart (Meviidii’n-
Nefdis Fi Kavaidi’l- Mecalis 1), Haz: Orhan Saik Gokyay, Terciiman Yay., Istanbul, 1978, s.
120,121,180-181.
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yemekler hi¢ ara verilmeksizin pes pese sofraya getirilirdi.’*® Yemek yeme fash
bittiginde sofranin en yaslist hizmet edenlere isaret verir, sahanlar kaldirilirdi.

Hizmetliler de sonrasinda bu yiyeceklerden yerlerdi.

Bu hizmetliler c¢esitli gorevlerde bulunup sofra diizeninden sorumlu olurlardi.
Giivenilir kisilerden secilen bu gorevlilerden ascilar, kilerciler, hazinedarlarin da
uymasi gereken adab kurallari vardi bunlardan en 6nemlisi ellerindeki nesneleri
temiz tutmak, ikram ettikleri yiyeceklerin kaplarini agik koymayip, kapaksiz
birakmamaya dikkat etmekti. Ayrica bu kisilerin bulasik kepce ve kasiklar

kullanmayip iyice temiz yikayip 6yle kullanmalari gerekmekteydi.147

Saraya ¢esitli nedenlerle gelen davetlilerin yemek hizmetlerini ise ¢esnici ve
kilerci kalfalar1 bakardi. Davetlilere sofra kurmak, kilerci kalfalar tarafindan
hazirlanan salata, meyve gibi ¢esitli yiyeceklerin servisini yapmak ¢esnici
kalfalarinin goreviydi. Yemegin baglamasindan bitisine kadar gesinici kalfalar

davetlilerin karsisinda adabina uygun bir sekilde hazirca beklerlerdi. 148

Yemek bittikten sonra padisah ve davetlilerden artan yemekler has
nedimlerine, daha ¢ok da sehzadelere gonderilirdi. Cocugu fazla olan padisahlarin
cocuklarinin her biri i¢in ayri sofra kurulurdu. Her giin padisaha birbirinden lezzetli
yemekler sunulduktan sonra kalanlar otuz blyltk tepsiye konur ve Harem-i
Humayun’a gonderilirdi. Mutfak gorevlileri de bu yemeklerden yerdi. *** Bunun icin

de sofraya konan her yemegin tamamen bitirilmesi istenmezdi.

Iste Osmanli mutfak kiiltiiriinii anlatan yazarlarin yazdiklarindan da
anlasildigi iizere Osmanli her alanla oldugu gibi yemek yerken de 4daba 6nem veren
bir milletti. Buttn bu kurallar toparlanacak olursa yemek esnasinda uyulmasi gereken

kurallarin sunlar oldugu goriiliir;

Sofraya baslamadan oOnce, bu isle gorevlendirilmis hizmetkarlar, ibrik ve

legen getirerek sofraya oturanlarin ellerini yikamalar1 i¢in su dokerlerdi. ™

146 Begiim Salirli, “ Osmanli Mutfagi”, Mesale Dergisi, Say1 3, Ankara, 2007, s. 69.

17 Gelibolulu Mustafa Ali, a.g.e., 5.120.

18 Unsal, a.g.e.. s. 114.

9 Metin Saip Siiriiciioglu- Ayse Ozfer Ozgelik, “Tirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin Tarihsel
Gelisimi”, Turkiye, Ankara Universitesi Basimevi, Ankara, 2008, s. 1305.

150'M. Yaresimos, a.g.e., s. 34-36.
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Corba, tatl1, hosaf gibi sivi yemekler ve pilavlarda kullanilan kasigin disinda,
catal ve bicak Osmanli saray sofralarina 19. yiizyilin sonlarina dogru girmistir. Blpy
sebeple catal ve bigak kullanilmadig: igin sag elin li¢ parmagini yalamadan yemek
yemek makuldii. Parmak uglar1 yaglanirsa, el bezleri hazirdi. Yemek yerken dizlere
peskirler serilir, daha sonra yemek servisi baslardi. Yemek bittikten sonra hiyerarsiye

gore eller yikanir ve kurulanirdi. ™

Ev sahibi davet etmeden oturmak, sofrada oturulurken birilerini rahatsiz
etmek adaba aykiri sayilirdi. Bunun yaninda sofraya uzak oturmak, ¢orba gibi sulu
yemekler yiyip icerken giiriiltii edecek sesler ¢ikarmak hos karsilanmazdi. Kisinin
yemegi bittikten sonra tekrar istememesi, ev sahibinin teklifini beklemesi uygun
goriiliirdii. Bunun yaninda ekmegin agizla 1sirilmasi ayip sayilir, koparilmast makbul
bulunurdu fakat bu koparilan parcalarin da ¢orbanin igine atilmasi begenilen bir

davranig degildi. Yemeklerin hizl1 degil yavas yenmesi daha uygun bulunurdu.**®

Bununla birlikte yemek yerken agzi sapirdatmak, sofradayken disleri
karigtirmak, elini sofraya silmek, ekmek kirintilarin1 ¢evreye sagmak, hirsla ve ag
gozle yemek yemek saray sofra adabina aykir1 ve saraylilarca ayip say111rd1.154
Ayrica, ortaya konulan yemege ulu orta dalinmasi, sahana el uzatildiginda kendi
Oniiniin disinda yenmesi, siniye yemek dokiilmesi ve damlatilmasi da iyi

karsilanmazdi. 155

Sofradan biri kalkarsa veya su icen olursa kimse yemege ¢l uzatmaz, o gelene
kadar beklenirdi. Yemekten sonra sofra duasi yapilir ve en uzak yerden son bir
lokma alinarak gurbetteki yakinlara kavusacagina inanilirdi. Yemek fash bittikten

sonra da en biiylikten baglamak iizere eller ylkamrdl.156

Osmanli mutfag: yalnizca yemeklerin pisirilmesiyle alakali degildi. Osmanh
Devleti’nde deger verilen insan iliskilerinde de, sofranin yeri ¢ok 6nemliydi. Bu
iliskilerdeki hassasiyet yemeklerin pisirilmesi konusunda da kendini gostermekteydi.

Osmanli’da, bir evde pisen yemegin kokusunun kimseyi rahatsiz etmesi istenmezdi

131 M.Yerasimos, a.g.e., s. 36.

192 Artun Unsal, “Sofra Adabr”, Sanat Diinyamiz, Say1 60-61, Altan Matbaacilik, Istanbul, 1996, s.
115.

138 yasar, “Ge¢ Dénem”, s. 170.

M. S. Siiriiciioglu, a.g.m., s. 52.

55 Artun Unsal, a.g.e. s. 113-118.

1% Nevin Halict, “Osmanli Dénemi Mutfag1”, Yeni Turkiye, Say1 34, Istanbul, 2000, s. 115.
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cunkid, bu koku maddi durumu iyi olmayan az gelirli bir ailenin evine gidebilir, bu
kisiler de 6zenme agisindan rahatsiz olabilirlerdi. Bu nedenle bu gibi konularda hep

hassasiyet gosterilir ve bagkasini rahatsiz etmemesi i¢in caba sarf edilirdi.*’

Bununla birlikte, saray halkinin ve Osmanli zenginlerinin yemek yeme
aligkanliklar1 arasinda ¢ok biiylik farklar yoktu. Tabii erkekler kendi aralarinda

“selamhik” ta kadinlar da kadin kadina ve ¢ocuklarla birlikte “harem” de yerlerdi.*®

Osmanli Devleti’ni ziyaret ederek yemek yeme aliskanlik ve adetleri tizerine
yazan yabanci seyyahlara bakildiginda ise, kimisi Osmanli  mutfaklarindaki  ¢ok
cesitlilikten bahsederken, kimisi de Tiirklerin yemek konusunda israftan ¢ekindigi

yoniinde bilgiler sunmaktadir.

Buna goére ornekleri inceledigimizde; Sanz; “Tirkler kadar yemekten zevk
duymayan millet yeryiiziinde yoktur. Kral, prens ve senyor olsun; giinde ii¢ 6giin i¢in
bir saatten fazla zaman harcamazlar. Yemege fazla diiskiin olmadiklar i¢in degil.”
derken, Thévenot da ona katilarak; “Tiirkler masrafli ziyafetler vermezler, bir Tiirkiin
kendi yikimina yol acacak giizel yemegi yaptig1 hi¢ isitilmemistir.” demistir ama
buna karsilik Ubucini, diger goriislerin karsiti bir diisiince sunarak, Turklerin

mutfaklarinda ¢ok cesitli yemekler pisirildigini sdylemistir. 159

Orneklerden de anlasildigi gibi yazarlar, bu incelemeleri belki farkl
donemlerde belki de farkli cografyalarda yaptiklari i¢in bunun gibi Osmanlilarin
yemek yeme aligkanliklar1 hakkinda farkli goriisler sunmuslardir ama su bir gergektir
ki geleneksel yapida varligini siirdiiren sofra adabi, kurulan sofralardaki diizen, sofra
arac geregleri giderek artan Batililasma ile kendini modern bir yapiya birakmis ve bu
gelismelerle birlikte gerek ara¢ gereclerde gerekse sofra &dabinda bir¢ok degisiklik

meydana gelmistir.

17 Nezihe Araz, “Osmanli Mutfag”, Hiinkdr Begendi, 700 Yilk Mutfak Kiiltiirii, Yayma
Hazirlayan Nihan Kadioglu Cevik, KTBY, Ankara, 2000, s. 8.

18 M. Yerasimos, a.g.e., s. 40-41.

1% Cemal Anadol, Tarihten Guniimiize Kadar Turk Yemekleri Ansiklopedisi- Tiirkiyede ilk Defa
Anadolu Yemekleri ve Saray Yemekleri- Unutulmus Tiirk Yemekleri- Tiirk Mutfagr, Tirkmen
Kitabevi, Istanbul, 1995, s. 11.
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I11. BOLUM

FATIH'TEN TANZIMAT DONEMINE KADAR OSMANLI MUTFAK
KULTURU

3.1. Fatih ile Birlikte Saray Mutfak Kiiltiiriiniin Gelismesi

Fatih Sultan Mehmet donemi Osmanli Devleti’nde 6nemli bir doniim noktasi
olusturmaktadir. Ozellikle Istanbul’un fethi, devletin kurulus déneminin tamamlanip
bliylik bir imparatorlugun temellerinin atildigi; sanatta, mimaride, kiiltiirde bircok

degisimin yasandigi tarih olarak kabul edilmektedir,*®

Fatih Sultan Mehmet Istanbul’u fethettikten sonra burada medreseler,
hastaneler, ashaneler gibi birgok yap1 insa ettirmis; bu ashanelerde pisirilen lezzetli

yemeklerden, artanlar1 durumu iyi olmayanlara dagittirmustir. 't

Fatih donemi yemekleri ile ilgili en 6nemli bilgiler, o siralar biiyiik bir 6zenle
tutulan ve hemen hic¢bir ayrintinin atlanmadigi mutfak defterlerinde bulunmaktadir.
“Matbah-1 Amire” diye anilan bu kayitlarda genellikle saraya alman yiyecekler ve
miktarlari yazﬂmaktadlr.162 Bu kayitlar incelendiginde doneme ait yiyecekler
arasinda kaz, tavuk, bal, safran, piring, karides, bas, paca gibi gida maddelerinin

bulundugu goriiliir.**®

Fatih déneminde giinde iki 6giin yemek yeme aliskanligi, Istanbul’un
alimisindan yirminci yilizyilin basina kadar hemen hemen hi¢ degismeden
siirdiiriilmiistiir.'** Bunlardan ilki erken saatlerde yenen sabah yemegi, ikincisi ise

giines batmadan yenen aksam yemegidir.165

Bu donemde gerek ashanelerde gerekse sarayda pisen yemeklere doneme ait
kayitlardan ulagmak miimkiin olmustur. Bunlarin arasinda maydanozlu piring
corbasi, bugday asi, koyun yahnisi, kabak, pilav, paz1 ve zerde, dikkat cekmektedir.

Klasik bir ménude pilav, yahni ve ekmek bulunurken 6nemli misafirlere zerde ikram

190 Tugrul Savkay, Osmanl Mutfag, Sekerbank Yay., Istanbul, 2000, s. 24.

181 Sitheyl Unver, ilim ve Sanat Tarihimizde Fatih Sultan Mehmet, Istanbul Universitesi Yay. No:
545, Istanbul, 1953, s. 14.

182 savkay, a.g.e., s. 24.

193 Diindar Denizer, “Saray Mutfagi”, ETO, S.19 (85), Eskisehir, 2002, s. 78.

164 Savkay, a.g.e., s. 24.

1% Begiim Salirli, “Osmanli Mutfag1”, Mesale Dergisi, Say1 3, Ankara, 2007, s. 68.
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edildigi, bunun yaninda sofrada bazen tursu da bulunduruldugu ulasilan bilgiler

arasindadir.

Sultanin yedigi kisisel yemekleri ise, “berd-y1 hassa” adi verilen mutfak
defterlerindeki kayitlarda bulmak miimkiindiir."®® Saray mutfak muhasebeleri,
igerdikleri sira dis1 ve nadir bulunan yiyecekler ya da diger bazi 6zel kayitlarla,
doneme ait olan bilgilere 151k tutmaktadir. Bir¢ogunun Fatih Sultan Mehmet
zamanma ait oldugu bilinen bu kayitlar; Istanbul’un fethi ile mutfakta bir takim

degisikliklerin meydana geldiginin de bir kanitidir. **

O donemde saraya balik bir kez alinmis; o da Terkos G6lii’nde avlanip, sogan
ve kisnis ile pisirildikten sonra sultana sunulmustur. Dikkat ¢ekici olan bagka bir
deniz mahsulii ise 1473°te 3 akge bedelle alinmis olan midye ve istiridyedir. 1%8 Deniz
tirtinlerini seven Fatih,'®® bu midye ve istiridyeyi kendi i¢in istetmis olabilecegi gibi
sarayda gorevli Hiristiyanlar ya da Hiristiyan asilli cariyeler i¢in de temin ettirmis

olabilir.*"°

Fatih Sultan Mehmet’in ¢iktig1 sefer ve gezintiler sirasinda, yenilip igilenlerin
kaydedildigi, doneme ait bazi kayitlar da mevcuttur. Bunlar incelendiginde 1473
yilinda Uzun Hasan ile yapilacak olan Otlukbeli Savasi icin sefere ¢ikan Fatih, bu
stirecte bir hafta boyunca Afyonkarahisar’da konaklamis, bu sirada kendisine
sunulan yiyecekler arasindan peynirli tarhana, koruklu eksili ¢orba, sebze, salata, bas
ve paca, borek, ekmek ile zerdali, taze erik, elma, armut gibi meyveler

tiiketmistir. 1t

Bunun yaninda Fatih Sultan Mehmet doneminde, has mutfakta, sultanin

sofras1 i¢in yaz kig, haftada birka¢ kez eksili, ¢cogu kez maydanozlu c¢orba

pisirilirdi.'"

166 Savkay, a.g.e., s. 25.

167 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralart 15. Ve 16. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfagi, YKY,
[stanbul, 2004., s. 26.

188 jlhan Eksen, Istanbul’un Tadi Tuzu Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine, YKY, [stanbul,
2004, s. 41.

% Arif Bilgin- Erkin Emet, “Smnirlarin Otesinde iki Miras”, Tiirkiye’de Iktidar —Yonetim Kiltird
Dergisi, Say1 13-14, Ankara, 2017, s. 60.

70 flhan Eksen, a.g.e., s. 41.

1 Savkay, a.g.e., s. 25.

172 Marianna Yerasimos, 500 Yullik Osmanh Mutfagi, Boyut Yay., Istanbul, 2005, s. 59.
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15. yiizyll Osmanli saray mutfaginda tiiketilen bir bagka besin maddesi ise
piringtir. 15. yiizyilda biiyiik ihtimalle Timurlu saraymin araciligiyla Uzak Dogu’dan
aktarilmis olan piring; pilav tiirlerinin gelistirilmesi ile halk sofrasindan ¢ikip fist
sinif sofralarinda da yer almaya baglamustir.”” Piring bulgurdan daha cok
tiiketilmekte ve ¢ogunlukla sade ya da etli pilav, ¢orba ya da balli zerde yapiminda
kullanilmaktadir. Fatih sonrasi i¢in piring, pilav disinda, maydanozlu piring ¢orbasi,
piring herisesi ve piring lapasi olarak pisirilmekte, Osmanli mutfaginin piring pisirme

yontemleri giin gectikce g:esitlenmektedir.174

Aynm yiizyillda yapilan fetihlerle birlikte Osmanlilar pirinci Balkanlara
gotiiriip orada ekmeye baslamislar, bdylece bir yandan malzemeler ¢esitlenirken bir

yandan da verimli topraklarda iyi iiriinler {iretilmek istenmistir.*”

15. yiizyil saray mutfaginin bagyemeklerinden biri de mantidir. Haftanin bes
giinii Fatih Sultan Mehmet’in sabah sofrasi i¢in pisirilen mantinin, hem II.
Bayezid’in muhasebe defterinde, hem de Topkap: Sarayr Yemek Listesi’nde,
sonbahar yemekleri arasinda yer almis olmasi; 16. ylizyilda da saray mutfaklarinda
varligini siirdiirdiigiiniin bir kanitidir. Mant1 yine 19. ylizyilda da, yemek kitaplarinda
karsimiza ¢iktigi icin saray mutfaginda sevilen yemeklerden biri olmay1

basarmustir. 176

Bu donemde baharata gelince, en ¢ok kullanilanlar yerli olan baharatlardir.
Bunlar arasinda Fatih donemi 8 aylik muhasebe kayitlar1 incelendiginde en ¢ok
rastlanan baharat ismi safrandir. Safranin yaninda Ceneviz kolonilerinden alinan
sakiz ve uzaklardan gelip mutfaklarda en ¢ok kullanilan bahar karabiberdir. Doneme
dair baharat kullanimlar1 arasinda en diistik olanlar1 ise zencefil, tar¢in ve karanfildir.
Bunlar digerlerinden daha pahali olan miskle birlikte Fatih doneminde rastlanan
baharatin tiimiinii olusturmaktadir. 1 Sarayda 1489 yilinda 18 c¢esit baharat

tiikketilirken, bu say1 1573’te 200’{in iizerine ¢ikmustir. 178

173 Stefanos Yerasimos, “15-16. Yiizyil istanbul Mutfag:”, Istanbul Ug¢ Aylik Dergi, Say1 47, istanbul,
2003, s. 65.

M. Yerasimos, a.g.e., s. 113-114

75 Arif Bilgin- Erkin Emet, “Sinirlarin Otesinde iki Miras”, s. 60.

16 M. Yerasimos, a.g.e., s. 142.

177 Stefanos Yerasimos, a.g.e., s. 30.

78 Eksen, a.g.e., s. 42.
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Fatih donemi mutfaginin 6nemli yanlarindan biri de saray mutfagina iligkin
yapilan diizenlemelerdir. Yemekler ne kadar sade olursa olsun, saray mutfaginin
orglitlenmesi gergekten sasaali ve goz kamastiricidir. Bu donemde asil gorevi
yemeklerin lezzetini ve nefasetini saglamak olan, aslinda giinlimiiz gurmesi
diyebilecegimiz saray mutfaginin en iist gorevlisi; “ser zevvakin” diye anilan kisidir.
Bir grubun basi olan bu kisinin, sarayda kendisine bagli ustalarin yani sira “halife”

olarak adlandirilan yardimcilar1 da vardir. 1re

Bu kisiler; sultan, yakin ¢evresiyle birlikte sofraya oturdugu zaman sultana ve
davetlilere hizmet etmektedirler. Fatih’in yakin ¢evresi de genellikle bilginlerden
olusmaktadir. Fakat daha sonra yemek yerken protokole iliskin bazi sorunlarin
cikmasi bu gelenegin birakilmasina yol agmistir. Fatih’in hocalarindan olan, zamanin
iki biiyiik bilgini Molla Hiisrev ile Molla Girani arasindaki anlasmazlik bunun iyi bir

ornegidir.

Hikaye soyle anlatilir: “Fatih ulemaya biiylik bir ziyafet verecektir ve
hocalarindan Molla Girani’yi saginda, Molla Hiisrev’i de solunda oturtmak
istemistir. Bu durum Molla Hiisrev’in agirina gitmis, “Benim sola oturmam gayreti
ilmiyeme manidir.” diyerek kiisiip Istanbul’u terk etmistir. Bursa’ya giderek orada
bir medrese yaptirip yillarca ders verip 6grenci yetistiren Molla Hiisrev, kendisine
yapilan bin bir ricayla Istanbul’a dénmeyi kabul etmis, kiiskiinliigii sona erip tekrar

55180

onemli bir gorev istlenmistir. Iste bu ve benzeri olaylar, bdyle bir protokol

diizenine son verilmesinin nedenleri arasinda yer almis;

Fatih Sultan Mehmet, bu tiir olaylarin iizerine, linlii Kanunnamesine su

13

hiikmii koydurmustur: “ ... Ve cenab1 serifim ile kimesne taam yemek kanunum
degildir. Meger ehli ayalden ola. Ecdadi izamim viizerasiyla yemek yerlermis. Ben
ref” etmisimdir.”*® Fatih Sultan Mehmet yaymnladigi kanunnamesindeki bu sézlerle

artik sadece, ailesi ile yemek yiyecegini belirtmistir'®®

Fatih Kanunnamesi ayrica; Divan iiyelerinin toplantilar1 bittikten sonra

yemeklerinin; nasil sunacaklarin1 da igermektedir. Riitbe sirasi, sofrada oturma

19 qavkay, a.g.e., s. 26.

180 Ahmet Demir, Fétih Devrinde Yerli Bir Osmanly Alimi: Seyhiilislim Molla Hiisrev (1400-1480),
Hacettepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Doktora Tezi, Ankara, 2004, s. 52.

181 KanOnname-i Al-i Osman, Haz: Abdiilkadir Ozcan, Kitabevi Yay., Istanbul 2003, s. XX-XXI.

182 Nevin Halict, “Osmanli Dénemi Mutfag1”, Yeni Turkiye, Say1 34, Istanbul, 2000, s. 115.
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diizeni ve ikram durumlar1 da kanunname i¢inde sunulan bilgiler arasindadir. Buna
gore: Vezir-i azamin bas defterdarla; geriye kalan kubbe vezirlerinin de diger

defterdarlar ve nisanci ile birlikte yemek yeme karar1 almmigtir. '3

Fatih doneminde mutfakta yasanan birgok degisimin yaninda ara¢ gereclerde
de birtakim gelismeler meydana gelmistir. Artik saraya 6nemli misafirler geldiginde

toprak kaplar kaldirilip, yemekler en kiymetli altin kaplarda misafire sunulmustur.

Oyle ki Fatih donemine ait olan bir rivayete gore; “Fatih Sultan Mehmet;
hocas1 Molla Giirani saraya tesrif edecek diye sofra gorevlilerine gosterisli bir sofra
kurdurtarak altin sofra takimlarmi ¢ikarttirir. iftar vakti gelip ezan okunmasina
ragmen Giirani yemeye baslamadigi i¢in herkes onu bekler. Padisahin Giirani’ye,
“Soframizda haram lokma yoktur, buyurun taam edelim.” demesi Uzerine Hoca
Giirani sert bir dil ile “Ummete haram olan sana ne zaman helal oldu? Bu altin sofra
neyin nesidir? Sen Bizans Imparatorlarma mi benzemeye calisiyorsun? Bil ki
Bizans’t bu gosteris meraki batirdi.” deyince Fatih hemen hizmetlilere donip
“Kaldirin!” emrini vermis, sofraya yine toprak, porselen kaplar, tahta kasiklar gelmis

béylece yemege baglanmustir.”*%*

Bu hikadyeden de anlasilacagi gibi bu donemde her
ne kadar gosterisli ve sasaali bir yapiya sahip olunsa da ¢ogu kisi acisindan sadelik

ilk tercihler arasinda bulunmaktadir.

Bunlarin yaninda Fatih’te oldugu gibi II. Bayezid zamaninda da tursunun
Osmanli sofrasinda onemli bir yeri vardi. Bol miktarda tiiketilen saray tursulari;
cogunlukla helvahanede yapilir, bazen de Istanbul pazarlarindan hazir satin alinirds.
Doéneme ait olan sarayin muhasebe defterleri, helvahaneye gonderilen tursuluk
sebzeleri ve hazir satin alinan tursular1 da kaydetmekteydi. Buna gore; Sultan II.
Bayezid doneminde, 1490 yilinda has mutfak i¢in pazardan alinan 10 varil limon
tursusuyla; 210 testi kapari tursusu, bu donemde saray mutfaklarinda tursuya verilen

dnemin bir diger gostergesiydi.'®

Yavuz Sultan Selim zamaninda fetihlerle birlikte devletin sinirlar1 genislemis

ve imparatorluk zenginlestikge mutfaktaki cesitlilik de artmistir. Farkli kiiltiirlerin

18 Artun Unsal, “Siyasi Gii¢, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Otorite Miicadelesinin Gostergesi Olarak
Yemegin Sembolizmi”, Tiirk Mutfagi, Editorler: Arif Bilgin — Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Yayinlari, Ankara, 2008, s. 185.

18 yavuz Bahadiroglu, “Yemeklerini Yer Sofrasinda Yiyen Padigsah”, Akit Gazetesi, Ankara, 31
Mayis 2016, s. 15.

185 M. Yerasimos, a.g.e., s. 217.
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mutfakta etkisini gosterdigi bu donemde baharat cesitleri gozle goriilir derecede

6

kendini hissettirmeyi basarmistir. % Yine bu déneme ait olan kayitlardan,

etkilesimlerin de etkisi ile sultana sunulan yemek cesitlerinin yirmi tice ¢iktigi, fakat

3.2. Kanuni'den itibaren Saray Mutfak Kiiltiiriiniin Zenginlesmesi

Kanuni Sultan Siilleyman dénemi, Osmanli Devleti’nin en genis siirlara
ulasarak bu donemin “Muhtesem Yiizyil” olarak anildigi bir donemdir. Bu donemde
yasayan bir Ispanyol tutsagi tarafindan, Osmanli Imparatorlugu’ndaki Hristiyan
reayanin yeme i¢cme aligkanliklari ve gilindelik yasanti {izerine, ayrintili notlarin

kaydedildigi kayitlar bulunmaktadir.

Ispanyol tutsak, bir siire Kaptan1 Derya Sinan Pasa’nin evinin yapiminda
calistirilmis, c¢alisan iscilere verilen yemegi, “Yemegimiz, kocaman kocaman
kazanlarda pisirilen bakla ve mercimekten ibaretti” diye notlarina aktarmistir. Bu
kayitlardan da anlasildig1 gibi bakla ve mercimek o zamanlar da tiiketilen yemekler

arasinda yer almistir. 183

Doneme ait baska bilgiler de kaydeden bu eserde; yemegin yerde yendigine,
hali kirlenmesin diye iizerine at derisine benzer kalin ve renkli bir sahtiyan™
serdiklerine, meyveyi yemekten sonra ve fazlaca tiikettiklerine, sofrada bicak
kullanmadiklarina, asc¢ilarin yemekleri tam kararinda pisirmesinden dolay1 sofraya

tuz koymadiklarina dair bilgilere ulagmak miimkiindiir.

Kanuni Sultan Suleyman doéneminde, mutfaklara yeni bir bolim olarak giren
helvahanelerde baharatin, yas ve kuru meyvelerin yani sira, iksir, macun, tiryak gibi
karisimlarin  yapimina yarayan; besleyici nitelikleri ve tibbi 6zellikleri olan

maddelerin kaydedildigi bilinmektedir.*®®

Yine 1539 ziyafet defterleri incelendiginde Kanuni’nin ogullar1 Sultan
Bayezid ve Cihangir’in siinnet diigiinii i¢in verilen ziyafetlerde 6rdek kebabindan kaz

yahnisine, badem c¢orbasindan kara iiziim sirasina, gesitli serbetlerden tatlilardan

186 Arif Bilgin- Erkin Emet, “Sinirlarin Otesinde iki Miras”, s. 60.

187 Savkay, a.g.e., s. 28.

e Sahtiyan: Tabaklanarak boyanmig ve cilalanmig genellikle kegi derisi.(bkz.: TDK)
188 5 Yerasimos, a.g.e., s. 30.
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ekmek cesitlerine rastlamak miimkiindiir.'®*® Bunlarin yaninda bu ziyafette Avrupa’da
“yiikseklik sembolii”; Osmanli’da ise zenginlik ve saygmligin gostergesi olan

kuslarin da ikram edildigi bilinmektedir.'*

Bu donemde saray mutfagina ilk kez giren igecek ise kahvedir. Etiyopya’da
kesfedildikten sonra Arabistan yarimadasina taginan kahve; bolgenin 16. yiizyilda

Osmanl tarafindan fethedilmesi ile birlikte Osmanli mutfaklarinda yerini almistir.**

Istanbul’da ilk kahvehane 1554’te acildig1 halde kahve, bu yiizyilda saraymn
mutfak ve helvahane muhasebe kayitlarinda yer almamaktadir. Bu belgeler; doneme
ait mutfak malzemelerinin zenginlesmesine ve ¢esitlenmesine taniklik etmelerine
ragmen; bir donem kahvenin haram olarak anilip yasak edilmesinden dolayi,

kayitlarda yer almamastir.

II. Selim déneminde, baharat ve ender iiriinlerin g¢esitleri gibi miktarlar1 da
artis gostermistir. Bu dénemde, bir yilda saray mutfagi i¢in 3150 gram misk ve 750
gram da amber satin alinmustir. Ozellikle padisahin serbetleri icin kullanilan bu iki

kokulu madde, saray mutfaklarinda kullanilan en 6nemli maddeler arasina girmistir.

En ¢ok kullanilan uyusturucu ise afyondur. 1573-1574 tarihlerinde saraya 2
kilogram alinmistir. Yine bu dénemde agr1 kesici olarak da kullanilan, digerlerine
gore daha siradan bir uyusturucu hammaddesi de ban otu diye bilinen bencdir.
Osmanl ileri gelenleri bu maddeleri daha ¢ok hap haline getirip macun bi¢iminde

kullanmuslardir. *#

17. yiizyila gelindiginde 21 Aralik 1603’te tahta oturan Padisah I. Ahmet, iri
clissesi ile taninir ve giinde ii¢ dort 6glin yemek yerdi, ancak esas yemek saatleri
sabahin onu ile aksamin altisiydi. Yemekler sofrasina birer birer gelir, bir yemekten

aldiktan sonra o kaldirilir ve yenisi getirilirdi.*?

Ayni yiizyilda saray mutfaklarinda baharat kullanimi, daha 6nceki donemlere

kiyasla azalmaya baglamis, bu yiizyilin baslarinda saray mutfaklarina ithal seker ve

189 Giinay Kut, “Senliklerde Ziyafet Sofralar1”, Tiirk Mutfag, Ed: Arif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY,
Ankara, 2008, s. 97,99.

190 Unsal, a.g.m., s. 189-190.

191 Kemalettin Kuzucu, “Osmanl Igecek Kiiltiiriinde Yeni Bir Tat Olarak Cay”, Tiirk Mutfag, Ed:
Avrif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 244.

192.5, Yerasimos, a.g.e., s. 30-31.

195, Yerasimos, a.g.e., s. 31.
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bamya gibi yiyecekler girerken, 17. Yiizyilin sonlarina dogru Amerika koékenli

domates, yesil haliyle ilk kez saray mutfaklarinda yerini almistir, ***

17. ylizyilda kuzu etinin tiikketimi de diger ylizyillara oranla artis gostermis,
yine bu yiizyila ait mutfaklardaki asure kayitlar1 incelendiginde; dnceki yillara oranla
icine konulan malzemelerin arttigi; bunlarin igerisine ceviz, nohut, elma, razaki
liziimii gibi maddelerin de girdigi yazmaktadir. Eskiden saray mutfaginda pisirilen 12
tane balik yemeginin sayis1 17. yiizyilda 40’lara ¢ikmis, bu donemde Arap mutfak
kiiltliriiniin etkisi azalmig, baharatlarin tatlandirdigi yemeklerin yerini gesitli tarim

irtinlerinin lezzetlendirdigi yemekler almigtir.*°

Bazen de bu donemde, tatlar eski olsa bile uygulamalar ve pisirme
yontemlerinde birtakim degisikliklere gidilmistir. Ornegin eski bir tat olan ve
mutfaklarda tiikketilen balin 17. ylizyil ile birlikte saray mutfaginda pasalar igin
cikarilan yemekler listesinde oldugu gériilmektedir. Incelendiginde anlasilir ki kabak
veya kiymali yemekler bal ile lezzetlendirilmistir. 19 Bu da farkli iiriinlerin farkli

donemlerde gesitli uygulamalarla yenilendigini géstermektedir.

Yine 1675 yilinda yapilan evlenme térenine ait yemek ziyafetlerinde de
yiyecekler ayni olsa da sunumlar farklilagmis, gelen davetlilere serbetler ve kahveler
ikram edilmistir.**” Bunun yaninda Osmanli imaretlerinde ikram edilen yemekler
icinde ise bal, {iziim surubu, kuru meyve gibi tatlandiricilar ile bu yiizyilda ithal

edilen seker kamisiyla yapilan sekerlemeler bulunmaktadir. 198

18. yiizyll mutfaklar1 ise, onceki donemlere nazaran Bati etkisinin yavas
yavas kendini gostermeye basladigi bir donemdir. III. Ahmet ile anilan Lale Devri;
ziyafetlerin ve Batili tarzda yemekli eglencelerin yogun olarak diizenlendigi bir

donem olarak tarihe ge¢mistir.

Bu donemde Avrupa’ya gonderilen kisilerce etkilesim yasanmis, bu etki

beslenme aliskanliklarini, {iretilen gida maddelerini, mutfaklari, sofralardaki tatlar

194 Eksen, a.g.e., s. 42.

1%Arif Bilgin-Ozge Samanci, “17. Yiizyil istanbul Mutfak Semineri”, istanbul 2014, (Erisim)
https://tarihboyuncaosmanlimutfagi.weebly.com/duraklamal.html#.

19 U'mit Ekin, “Eski Bir Tadin Osmanl imparatorlugu’nda Uretim ve Tiiketimi”, Tiirk Mutfag, Ed:
Avrif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 172.

97 Giinay Kut, a.g.m., s. 105.

19 Suraiya Faroghi, “16. Ve 17. Yiizyilda Anadolu Imaretlerinde Ziyafet Yemekleri”, Tiirk Mutfagt,
Ed: Arif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 123.
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da etkilemis, aym dénemde Osmanli mutfagma yeni tatlar girmistir."®® Bunlar
arasinda Hindistan kokenli portakal, Portekizliler eliyle Osmanli mutfagina
girerken;?® 18. yiizyilda saray mutfagina ilk kez giren bir diger yiyecek de taze

fasulye olmustur.?”*

Sofralarin vazgecilmezi olan ete gelecek olursak yine bu donemde de daha
onceki yiizyillarda oldugu gibi tiiketilmeye devam edilmis, oglak, kuzu, koyun, keci

ve sigir etleri tercih edilenler arasinda yer almugtir. %%

Daha onceki yiizyillarda yasaklanmig olan tiitiinlin 18. yy. da devletin vergi
acisindan 6nemli gelirleri arasinda yer almasi ile hem tiitiin hem de afyon tizerindeki

kullanim yasag1 ortadan kaldirilmis ve i¢imi serbest birakilmistir.

18. yuzyildaki bir diger degisiklik ise sultanlarin Topkap1 Sarayi’ndan ziyade
yazlik saraylarda kalmayi tercih etmeleri olmustur. Dolayisiyla da bu mutfaklar daha
faal calismaya baslamig, bu donemde mutfaklara giren yenilikler hizla harmanlanip

saray mutfaklarinda yerini almay1 bagarmustir.”®

Doneme ait kayitlar incelendiginde goriiliir ki Batili anlamda mutfak arag

gerecleri 18. ylizyilda da biiyilik bir ilgi ile karsilanmis, kahve takimlar1 ve fincan

zarflar1 bunlarin arasinda 6nemli bir yer tutmustur. >**

199 Alev Gozeii, “Uluslararast Birinci Tiirk Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu- Osmanl Mutfak Kiiltiirii”,
Toplumsal Tarih Dergisi, Say1 203, Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul, 2010, s. 19.

20Gerhan Gediik, Ayse Erdogdu, Saray Mutfaklari- Matbah-1 Amire, Kiltiir ve Turizm Bak. Yay.
Istanbul, s. 14.

201 Arif Bilgin Ozge Samanci, “II. Mahmut Dénemi istanbul ve Saray Mutfagi”, 11. Mahmut Yeniden
Yapilanma Siirecinde istanbul, Ed: Coskun Y1lmaz, Istanbul, 2010, s. 332.

202 Ahmet Ozdemir, “Osmanli Mutfagi Tarihinden Dipnotlar”, Osmanli Ve Tiirk Mutfag, 2013, s. 1-
4(Arif Bilgin, “Saray Mutfag: Calisanlarmin Maas Defterleri) (Erigim),
http://topuzkebab.com/Haber/39/osmanli--mutfagi-tarihinden-dipnotlar.html.

203" Aysu Hatipoglu-Orhan Batman, “Osmanli Saray Mutfagina Ait Gastronomik Unsurlarin Giliniimiiz
Tiirk Mutfagi ile Kiyaslanmasi, Seyahat Ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 11(2), 2014, s. 64.

204 zeynel Ozli, “XVIIL. Yiizyihn Ikinci Yarisinda Gaziantep Mutfagi”, Milli Folklor, Say1 72,
Ankara, 2006, s. 126.
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VI. BOLUM
OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE DEGIiSiM DONEMI
4.1. 19. Yiizyil: Degisim Cagi
4.1.1. Mutfak Kiltiri

19. yiizyil, seckin Osmanli mutfag i¢in; kendi i¢inde degisimlerin yasandigi
bir dénemdir.”® Osmanli Devleti’nin 19. yiizyilda baglaylp Tanzimat’la birlikte
hizlanan Bati’ya yaklagma siireci, her alanda oldugu gibi yiyecek igecek alaninda da
etkisini géstermistir.zo6 Mutfakta kullanilan malzemeler yiizyil boyunca farklilasmis,
bu yilizyilin sonunda da mutfakta yeni tekniklerin uygulamaya baslandigi, sofra adabi
ve diizeninin klasik donemden biiylik bir oranda ayrilarak degismeye basladig
goriilmiistiir. Tim bu degisimlerin birden fazla nedeni vardir: Bunlardan ilki bir
onceki yiizyildan itibaren Osmanli mutfagina girmeye baslayan domates, fasulye gibi
Amerikan menseli gida maddelerinin artik taninmaya baslanmasi1 ve damak tadina

uyarlanmasidir. 207

Bunun yaninda yesil ve kirmizibiber, bezelye, karnabahar, patates ve portakal
gibi sebze ve meyvelerin 18. ve 19. yiizyillarda imparatorluk topraklarinda
yetistirilmeye baglanmasi ile sadece sarayin degil halkin beslenmesinde de koklii
degisimler ortaya ¢ikmis; biber ve domates salgalar iiretilerek saray mutfaklarindaki

yemekler daha lezzetli hale getirilmistir. 2%

Bu dénemdeki degisimin bir diger nedeni ise devletin Avrupa ile artan ticari
faaliyetleridir ki bu durum, Ulkeye giren gida maddelerinin g¢esitlenmesini
saglamigtir. Degisimin bir baska nedeni ise Tanzimat doneminden itibaren Bati’ya ait
baz kiiltiirel kaliplarin Osmanli seckin ¢evrelerinde yavas yavas taninmaya ve kabul

edilmeye baglanmasidir. 209

Bununla birlikte 19. yiizyila ait olan kayitlar incelendiginde bu dénem saray

mutfaklarinda etin, temel besin maddesi olarak kullanildigi bilinmektedir. Et; bu

% Ozge Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”,
Tiirk Mutfag, Editorler: Arif Bilgin - Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm Bakanhg: Yay., Ankara,
2008, s. 199.

206 gavkay, a.g.e., s. 35.

207 (9zge Samanci, “imparatorlugun Son Dénemi”, s. 199.

208 Eksen, a.g.e., S. 42.

299 Samanci, “imparatorlugun Son Dénemi”, s. 199.
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donemde corba, pilav sebze yemekleri ve boreklerin iginde yer aldig1 gibi ana yemek

olarak da sunulmaktadir.?*°

Yine ayn1 donemde kiyma makinesinin mutfak araglari
arasinda yer almasi ve kiymanin etten daha ucuz satilmasindan dolayi, kiyma
tilketiminde de artig gdzlendigi goriilmektedir.?! Osmanli saray mutfaginda bir diger
0zel yiyecek ise kuzu etidir. Her yil saray mutfagina ilkbahar basindan sonbahar

bitimine kadar kuzu eti almmaktadir.?*?

19. yiizy1l saray mutfaginda tatlilar ve meyve suyu ile hazirlanan igecekler de
¢cok onemli bir yere sahiptir. Bu yiizyillda saray mutfaginda hazirlanan tathilari;
serbetli ve siitlii tathilar, helvalar, asure, elmasiyeler, meyve tatlilari, kurabiyeler,

receller, sekerleme ve lokumlar gibi birgok grupta incelemek miimkiindiir. 213

Bir onceki ylizyilda mutfaklara yesili giren fasulyenin, ilk kez 19. yiizyilda
kuru hali tiiketilmeye baglanmigtir. Bu donemdeki bir diger yenilik ise sofralarin
olmazsa olmazi olan ekmeklerin, klasik donemdeki safranli fodula ve pide buklumli
gibi ekmeklerden farklilik géstererck farancalay-: sas, kepekli undan yapilan nan-:

adi gibi tiirlerinin ¢ikarilmasidir.”**

Seker, mutfaklarda az bulunan ve bala goére daha pahali olan bir madde
oldugundan ancak yiiksek dereceli devlet adamlari i¢in hazirlanan ziyafetlerde
kullanilmig; daha alt kademede bulunanlara ise bu yemekler bal ile pisirilmistir.
Ancak 19. yiizyilda seker iiretiminde seker pancarinin da devreye sokulmasi ile seker
fiyatlar1 diismeye baslamis, bunun i¢in de seker tiiketimi daha da artmistir. Batili
goriinme ¢abasinda olan bazi seckin gruplar da, gosteris i¢in mutfaklarinda seker

kullanmayu tercih etmislerdir. %'

19. ylizyilda saray mutfaklarindaki baharat tiiketimi incelendiginde, bu
donemde Eflak’tan getirilen kaya ve g6l tuzunun kullanildigi gorilmektedir.
Amerika kokenli kirmizi biber, yenibahar ve vanilya da 19. ylizyil saray mutfagi igin

birer yenilikti.

210 Samanci, “19. Yiizyilin Ikinci Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme — igme Aliskanliklar” Soframiz
Nur Hanemiz Mamur Osmanlh Maddi Kiiltiiviine Yemek ve Barinak, Editdrler: Suraiya Faroghi,
Christoph K. Neuman, Cev: Zeynep Yelge, Kitap Yayinevi, [stanbul, 20086, s, s. 192.

211 M. Yerasimos, a.g.e., s. 88.

212 Samanct, “19. Yiizyilin Ikinci Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme — igme Aliskanliklar1”, s. 193

213 Samanci, “1mparatorlugun Son Dénemi”, s. 214.

214 Arif Bilgin Ozge Samanci, “II. Mahmut Doénemi istanbul ve Saray Mutfag1”, s. 332.

215 Ekin, a.g.m., s. 173.
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Yine 17. ylizyildan itibaren mutfaklara giren Afrika kokenli bamya 19.
Yiizyilda da bol miktarda tuketilmekteydi. 19. yy.da kuru ve yas meyveler saray
mutfaginda bol miktarda tliketilmis, 6zellikle erik gibi meyveler yemege eksilik
vermesi icin de kullanilmistir.*® Fakat 19. yiizyil, daha onceki donemlere kiyasla
tatli tuzlu eksi ayriminin yapilarak yemeklerde daha sadelige gidildigi bir donem

olmustur.?’

19. ylizyillda mutfaklarda yiyecek kiiltiiriinde oldugu gibi igeceklerde de
degisimler meydana gelmis, geleneksel serbetlerin, bozalarin, eksi sebze ve bitki
sulariin yerini bu donemde ilk kez karsimiza c¢ikacak olan ve gliniimiiziin milli

icecekleri arasina giren cay almistir.?*®

Anavatan1 Cin olan c¢ayin Osmanli mutfaklarina girisi de bu dénemde
gerceklesmistir. Cay; ticaret yolu ile Tatarlara; Tatarlardan, Ruslara gegtikten sonra
Tatarlar, Ruslara hem ¢ay icmeyi hem de ticaretini yapmay1 dgretmislerdir. Caymn
Rusya’da tiiketilmeye baslanmasi ile bu topraklarda yasayan Tiirklerin 19. yilizyil
ortalarinda cay ile tanismasini saglamistir. Bunun yaninda gerek Osmanlilarin Orta
Asyal1 irkdaglariyla kurdugu diplomatik iliskiler gerekse bu cografyadan Anadolu’ya
yapilan gécler sonucu ¢ay kullanimi Osmanli topraklarinda yayginlasmis, Istanbul’a
gd¢ eden Buharalilar buradaki halka ¢ay igmeyi ve ticaretini yapmay1

Ogretmislerdir. 219

Caymn bugiinkii anlamda tiiketimi ise Tanzimat’tan sonradir. Cay; 1850’lerden
sonra resmi daire, askeri kisla ve saglik kuruluslarinda tiiketilen i¢ecekler arasina
girmistir.”® Tiirk toplumu nasil ki sigara ve birayi Kinm Savasi sirasinda
tamdlysa221 cay partilerini de bu dénemde tanimaistir. 222 Cay tiiketiminin artmasi ile
birlikte mutfaktaki ara¢c gereclerde de birtakim degisiklikler meydana gelmis ve
porselen disinda yeni ¢ay takimlari, ibrik, semaver, ¢aydanliklar {iretilmis, cay

esliginde birlikte vakit gecirilip sohbet edilebilecek ¢ayhaneler acilmustir.”® Bununla

216 Samanci, “1mparatorlugun Son Dénemi”, s. 207.
24 Samanci, “1mparatorlugun Son Dénemi”, s. 217.
218 Kuzucu, a.g.m., s. 243.
2% Kuzucu, a.g.m., s. 246.
220 Kuzucu, a.g.m., s. 249.
221 Kuzucu, a.g.m., s. 244,
222 Kuzucu, a.g.m., s. 250.
22 Kuzucu, a.g.m., s. 252
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birlikte, ¢caymn 19. ylizyilin saray mutfag:i kayitlarinda bulunmamasi akillara, sifa

verici tibbi bir madde olarak tiiketildigi ihtimalini de getirmektedir.?*

Imparatorlugun son déneminde Osmanli saray mutfagi ge¢mis yiizyillarmn
birikimiyle zenginlesmis, mutfaklara giren domates, kirmizi biber, fasulye gibi
Amerikan kokenli yeni tatlarin yaygin bir sekilde tiiketilmesi ve sofrada Avrupa tarzi
ara¢ gereglerin kullanilmasi 19. yilizyill mutfaklarini klasik donemden farkli

kilmustir.?®

Yine bu donemde hiikiim sliren ve her alanda reformlarin yapildigi IL
Mahmut zamani; devlette bircok yenilesmenin meydana geldigi bir donemdir. Oyle
Ki bu donem siyasi ve askeri alandan sosyal ve kiiltiirel alana kadar Batililasmanin

her alanda kendini hissettirdigi bir donem olmustur.

II. Mahmut’un sofrasinda yedikleri yiyecekler genellikle klasik dénem saray
mutfagindaki yiyeceklerdir. Temel olarak koyun eti -ki padisahin yaninda saray
agalar1, harem kalfalar1 gibi riitbesi yiiksek olan kisiler de bunu yiyebilirdi - piring,
bugday, bal gibi yiyecekler tiiketilmeye devam ederken bu klasik yapidan farkli
olarak kirmizi domates, kirmizi biber, kuru fasulye, balik gibi yiyeceklerin de bu

dénemde onemi artarak tiiketilmeye baslanmistir.?®

II. Mahmut’un sofrasi i¢in
alman bagka bir malzeme de av kuslaridir. Bildircin ve giivercin tiiketimi, II.
Mahmut ve annesinin sofralarinin yaninda ziyafetlerde de kullanilirdi.?*” Bununla
birlikte balik, balik yumurtas1 ve havyar, Fatih ve diger padisahlarda oldugu gibi

Mahmut’un da en sevdigi lezzetler arasinda yer almistir.

Bu donemde saray mutfaginda iki ¢esit siit bulunurdu, bunlar halis ve karigik
stitlerdi. II. Mahmut ise halis siit olani tiiketirdi. Bundan peynir, yogurt ve tereyagi
tiretilirdi. Bunun yaninda simdiye kadar sofralarda kullanilmayan zeytinyagi da ilk

kez bu donemde saraya girmisti.228

Turkler gogebe hayat tarzinda hayvancilik ile ugrastiklari igin simdiye kadar
daha c¢ok hayvani yaglar tiikketmisler, zeytin agaglar1 ile dolu bir memleket olmasina

ragmen uzun yillar boyunca Kefe’den gelen tereyaglari ile beslenmeyi tercih

224 Kuzucu, a.g.m., s. 250.

22 Arif Bilgin-Ozge Samanci, “II. Mahmut Dénemi Istanbul ve Saray Mutfag1”, s.325.
226 Arif Bilgin Ozge Samanci, “I. Mahmut Dénemi Istanbul ve Saray Mutfagi”, s. 326.
227 Arif Bilgin Ozge Samanci, “II. Mahmut Dénemi istanbul ve Saray Mutfag1”, s. 327.
228 Arif Bilgin Ozge Samanci, “II. Mahmut Dénemi istanbul ve Saray Mutfag1”, s. 328.
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etmislerdir. Gelisen fetihlerle birlikte daha ¢ok Rum mutfaklarinda tiiketilen
zeytinyaginin; Osmanli mutfaklarinda tam anlami ile kullanilmasi 19. ylizyih
bulmusg, bu yiizyilin ortalarindan itibaren de zeytin iiretiminin daha kaliteli hale

getirilerek yayginlastirilmasi diisiincesi ile ortaya cikmustir.??

Baslarda Osmanli saray mutfaginda yemek yapiminda bitkisel yaglardan
ziyade tortusu alinmis tereyaglari, kuyruk ve bobrek yaglari kullanilirken
zeytinyaglari daha ¢ok aydinlatmada kullanilmistir. Zeytinyagu ile pisirilen yemekler
devletin daha cok Ege, Marmara ve Giney Akdeniz boélgesinde Rum ve Yahudi
mutfaklarinda tiiketilmis fakat 19. yiizyilin ikinci yarisi ile birlikte gogler sebebiyle
adalardan ve Yunanistan’dan gelen Tiirkler zeytinyagli yemekleri de beraberinde

% Sarayda

getirmis, saray mutfaklar1 da bu lezzetleri kendine gore uyarlamls‘ur.2
zeytinyag1 tiikketimi yalmizca yemeklerde degil; aydinlatma, saray atlarinin

kosumlarinin yaglanmasi gibi birgok alanda da kullanilmistir. 231

II. Mahmut zamani su ve serbetin disinda tiiketilen en 6nemli icecek
kahvedir.®®* ilk kez Kanuni zamaninda agilan ve kahve tiiketiminin artmasini
saglayan kahvehanelerin sayis1 gerek II. Mahmut zamaninda gerekse 19. Yiizyilin
genelinde bir hayli artmis, hatta Istanbul’da her 7-8 diikkandan biri kahvehane
olmustur. Bu donemde, burayr ziyaret eden seyyahlar burada binlerce kahve
oldugunu ve Istanbul’u adeta bir kahvehaneye benzettiklerini yazmlslardlr.z33 16.
yiizyilda mutfaklara giren bu icecek 19. ylizyilin sonlarina kadar Osmanli ithalatina

konu olmus ve genis bir 6l¢iide tiiketilmistir.?*

Bununla birlikte II. Mahmut’a sarap olarak genellikle sevdigi sampanyalar
sunulmakta sultan da mantarin patlayip sarabin tavana dogru fiskirmasindan hosnut
olmaktaydi. II. Mahmut, sofrada hep tek basina oturur, iizeri kapali ve miihiirlii olan,

sayisi elliyi altmis1 bulan bu yemekler ¢asnigirden gegtikten sonra sultanin huzuruna

229 Faruk Dogan, “Osmanli Devletinde Zeytinyagi Uretimi ve Tiiketimi”, Tiirk Mutfag, Ed: Arif
Bilgin Ozge Samanci, KTBY, Ankara 2008, s. 232-233.

230 Dogan, a.g.m., S. 241

231 Dogan, a.g.m., 5.238-239.

232 Arif Bilgin Ozge Samanci, “I. Mahmut Dénemi Istanbul ve Saray Mutfagi”, s. 339.

233 Cengiz Kurli, “Istanbul: Bir Biiyiik Kahvehane”, Istanbul U¢ Aylik Dergi, Say1 47, istanbul, 2003-
2004, s. 75.

24 Kuzucu, a.g.m., s. 244,
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sirayla tek tek getirilirdi. Sultan miihri kendisi kirip bu yemeklerin tadina bakar ve

- P . 4. 235
begenmezse de geri gonderirdi.

II. Mahmut zaman1 yalnizca yiyeceklerde degil mutfak arag gereclerinde de
degisimin yasandig1 bir dsnemdi. Oyle ki incelenen kaynaklara gore catal ve bigakla
yemek yenilmesi ilk kez Sultan 1l. Mahmut déneminde gorulmektedir. 1l. Mahmut’a

ise, catal bigak takimini1 Hiisrev Paga hediye etmistir.

Sofrada catal bigak kullanimi gibi modern degisimleri izleyen bir baska
déonem de, II. Mahmut’un oglu Sultan Abdiilmecid donemidir. Bu dénemde
saraylarda kullanilan yiikseltilmis tepsiler, bunlar etrafindaki minderler ve sedirler
lizerine oturarak yemek yeme adeti terk edilerek, daha ¢agdas ve Batili bir uygulama

olarak goriilen masada yemek yeme adetine geg:ilmistir.236

Hizmetler ve sofra adabi gerek Abdiilmecid zamani gerekse Bogaz’daki
saraylarin kullanilmaya baslandig1 donemden sonra gozle goriiliir bir sekil degismeye

devam etmis ve Avrupahlasmlstl.237

Sarayin mutfak defterlerinden birine gore, 1854’te o zamanlar Fransa
hiikiimdar1 olan Napolyon onuruna Beylerbeyi Sarayi’nda bir ziyafet verilmistir. Bu
davet icin saray mutfagina alman malzemelerin kaydedildigi belgede, hem
geleneksel hem de modern yemeklerde kullanilan malzemeler vardir fakat bu ikiligin
sadece moniide yer alan ¢esitlerde goriildiigli; ziyafetin genel diizeninin biitiiniiyle

Avrupai oldugu kaydedilmistir.?*®

Yine bu doneme ait olan mondlerde, davetlilere birka¢ geleneksel yemek
hari¢ Fransiz mutfagindan yemekler sunuldugu goriilmektedir. 2% Bunu, 1856°da
Abdiilmecid’in Rusya’ya kars1 kazandig1 zafer i¢in vermis oldugu; yabancilarin da

bulundugu davette gérmek miimkiindiir. Sofrada geleneksel Osmanli lezzetlerinin

2% Ozge Samanci, “19. Yiizyilin Ikinci Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme — igme Aligkanliklar1”, s.
185.

2% Qabahattin  Tiirkoglu “Osmanli Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra Gelenekleri”, Hinkar
Begendi 700 yillik Mutfak Kiiltiirii, KTBY, Ankara, 2000, s. 51.

237 Tiirkoglu, a.g.m., S. 51.

%8 Samanct, a.g.m., s. 186.

239 Samanci, “Imparatorlugun Son Dénemi”, s. 215.
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yaninda Fransiz mutfagindan da lezzetler sunulmus; “Potage sevigne” bunlar

arasinda sevilen ve tiiketilen bir yiyecek haline gelmistir.*°

Sultan Abdiilmecid’den sonraki duruma baktigimizda, saray sofralari, modern
masalara serilen; Paris’ten ve Londra’dan siparis edilen oOrtiiler {izerine kurulur; yine
buralardan istenen pegete takimlari, peskirciler tarafindan herkesin oniine serilirdi.
Yemekler genellikle mutfaktan tabaklarla getirilir, herkesin g¢atali, bigagi, bardagi ve
pecetesi ayrt olurdu. Bunlar yemekten sonra yikanir ve ait olan kisilerin kendi
dolaplarinda saklanirdi. Yildiz Sarayi’nda harem yemeklerini as¢1 ndbet¢i denilen

geng kizlar getirirlerdi.

Yemek servisi garsonluk egitimi goérmiis Hademe-i Hiimayun tarafindan
Avrupai tarzda yapilmaktaydi. II. Abdiilhamid zamaninda Yildiz Sarayi’nda, Sultan
Mehmet Resad zamaninda da Dolmabahge Sarayi’nda bu hademenin yabanci devlet

baskanlarina verdikleri hizmet ve servis ovgiiyle amlmaktaydl.241

Yine 1893’te Ingiliz Sefareti’nde ¢aligan ogullarini ziyarete gelen Miiller
ciftinin II. Abdiilhamit tarafindan agirlandig1 davette, verilen lezzetli yemeklerden
Oovgli ile bahsedilirken Fransiz mutfagindan lezzetlerin daha agirlikli olarak
moniilerde yer aldigina dikkat ¢ekilmistir. Bu davette, geleneksel yemekler arasinda
sadece borege yer verildigi, her daim sofralarda bulunan pilavin moniilerde yer

almadig1 goriilmektedir. 242

Sultan Abdulmecid ve Abdulaziz’in Dolmabahg¢e Sarayi’nda ve Sultan
Abdiilhamid’in Yildiz Sarayinda yabanci misyonerlere verdikleri bu gibi ziyafetlerin
kadinli erkekli karisik olmalari da Batili karakterin varliginin bir gostergesi

olmustur.?*

Bunlarin yaninda Osmanli sarayimin mutfak 6zellikleri ve hizmetlerinin bazi

geleneksel ve her donemde goriilebilen ortak taraflari da vardir. Ancak bu gelenek ve

20 «Oyzge Samanci, “19. Yiizyil Istanbul Elit Mutfaginda Yeni Lezzetler”, Istanbul U¢ Aylk Dergi,
Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul, 2003-2004, s. 72.

241 Tiirkoglu, a.g.m., S. 55.

242 Samanct, “19. Yiizyil Istanbul Elit Mutfaginda Yeni Lezzetler”, s. 73.

3 Tiirkoglu, a.g.m., s. 51.
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uygulamalarin Bati’nin etkisiyle padigsahtan padigsaha, saraydan saraya gore

degisiklikler gosterdigi de bir gergektir. 2

Saray mutfagi, yiizyillar boyunca Osmanli mutfaginin bir yansimasi ile
olusurken, Bati’nin etkisi ile ortaya c¢ikan yeniliklerle beslenmis ve kendi yapisi
icinde zaten var olan farkli cemaatlerin beslenme aligkanliklarini da bunyesinde

harmanlayarak sentez bir kiiltiir ortaya koymustur.?*
4.1.2. Degisimin Kultiirel Yansimasi: Sofra Adabi

Giderek artan Avrupal tarz; sofralardaki geleneksel yapiyr modernlik adi
altinda farkli bir yapiya doniistiirmiistiir. Osmanli Devleti’nde kurulustan Fatih’e
kadar olan siirecte geleneksel yapisini koruyan sofralar, sonrasinda meydana gelen
gelismelerle birlikte bir de8isim gostermis; en c¢ok degisim ise 19. yiizyilda

yasanmisgtir.

Osmanli Devleti’nde birgok alanda degisim gosteren donemlerden ilki Fatih
Sultan Mehmet zamanina rastlamaktadir. Bu donemde mutfakta bir takim
uygulamalara gidilmis; Fatih, Divan toplantilarindan sonra iiyelerin yemek yeme
protokoliinde bir yenilige adim atmig ve “Divan-: Hiimdayun’da makamda vizera-y:
izam ile bas defterdar vesair viizera ile defterdarlar ve nisancilar yerler ve

kazaskerler baska yerler” diyerek yemek yeme usuliinii belirlemistir.
Buna gore Divan odasinda ii¢ sini kurulmus;

Birinci sofrada; “Sadrazam (Basbakan) ile bas defterdar (Maliye Bakani)”

Ikinci sofrada; “Vezirler, defterdarlar ve nisanc1”

Uclincii sofrada; “Kazaskerler” yemeklerini yemislerdir.

Bu protokol IV. Mehmet zamaninda degistirilerek, sadrazamin sofrasina

nisanci ve bazi vezirler ilave edilmistir. Buna gore;

Birinci sofrada; “Sadrazam, bas defterdar, nisanci ve vezirler fazla olursa ikinci

vezir”

Ikinci sofrada; “Anadolu defterdar1 ve Rumeli defterdar”

2% Tiirkoglu, a.g.m., S. 51.
245 Samanci, “Imparatorlugun Son Dénemi”, s. 217.
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Ugiincii sofrada ise; “ Kazaskerler” yemek yemislerdir.

Her iki protokolde de kazaskerlerin ayr1 yemek yedikleri goriilmektedir.
Divan iiyelerine verilen bu yemekler cok cesitli olmasa da yeteri kadar ve doyulacak

miktarda dagitilmaktadir. 246

Fatih ile baglayip IV. Mehmet ile devam eden mutfaklardaki biitiin bu
uygulamalarin yaninda asil biiyilk degisimler kendisini 19. Yiizyilla birlikte
gostermeye baslamis, gelisen Avrupa’nin 6rnek alinmasi ile birlikte geleneksel yapi

yavas yavas terkedilmistir.

Sofra &dab1 yalnizca Osmanli Devleti i¢in degil gesitli devletler igin de birgok
seyin belirleyicisi olmus; Avrupa’da bir kiginin terbiyesini 6lgmek igin sofra adabini
gozlemlemek yol gosterici bir teknik olarak kabul edilmistir. Bunun yaninda bu
topraklarda yasanan “Ronesans” ile baslayan diinyay1 kesfetme ve baska kiiltiirlere
yolculuk yapma istegi ile lilkedeki birgok kural degiserek, Avrupa sofra kiiltiiriinde
koklii degismeler yasanmistir. Ustelik bu degisim sadece sofralara eklenen yeni
yiyeceklerin ve tatlarin gelmesiyle sinirli kalmamistir. Sofradaki yeni gorgii kurallar
bu degisimin en biiylik gostergesi olmus, Avrupa’daki bu degisim; sonrasinda

Osmanli mutfaklarinda da “modernlesme” adi altinda kendini gtistermistir.m7

Bu gelismelerle birlikte Avrupa toplumlar geleneksel hayat tarzlarini
degistirerek yeni bir diizen kurmuslardir. Bati’nin 4dab-1 muaseretini benimseyerek
modern olma yolunda kendilerini gelistiren Dogu toplumlar: ise bunun bir taklit
olarak kalmamasi igin ¢ok daha biiyiik cabalar gostermistir. Oyle ki modernlesmenin
saray ve halk arasindaki farki ortadan kaldiracagina inanan bir kitlenin yaninda hala
geleneksel yapiya bagliligini siirdiiren kisilerin var oldugu; degisen sofra diizeni ile
yer sofralarindan masaya gecildigi halde oturma seklinin statiiye gore ayarlanmasi

orneklerinden anlagilabilir. 2*8

#®Metin Saip Siiriicioglu, “Osmanli Imparatorlugu’nda Mutfak Teskilat1 Protokol Téren Ve Senlik
Yemekleri”, Tiirk Halk Kiiltiiviinii Arastrma Ve Tamiim Vakfi, No:23, Ankara, 1999, s. 60.
(Erisim) http://www.turkish-cuisine.org/yemek-ve-sosyal-hayat-2/.  (Siiheyl Unver, Fatih Devri
Yemekleri. Istanbul Universitesi Tarih Enstitiisii:42, Kemal Matbaasi, Istanbul, 1952, s. 125).

7 yasar, “Ge¢ Dénem”, s. 159-160.

248 Meryem Karabekmez, “ Osmanli’da Giindelik Hayata Dair U¢ Kitap”, Tiirkiye Arastirmalart Ve
Literatiir Dergisi, Cilt VIII, Say1 16, Istanbul, 2010, s. 768.
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Ozellikle de 19. yiizy1l ve sonrasinda kendini, mutfak ve sofralarda bu gibi
degisimlerle gostermeye galisan sofra adabi; devletin kurulus ve klasik donemden

gozle goriiliir bir sekilde farklilik géstermistir.249

Ge¢ donem adab-1 muaseret literatiiriiniin ortaya ¢ikmasi ise, 19. yiizyil
diinyasinda ve buna paralel olarak da Osmanli’da yasanan hizli degisim ve
doniistimle 1ilgili olmus, bu donemde Avrupa’yr yakindan takip eden Osmanli
aydinlari, medeni diinyaya gegisin Bati’nin adab-1 muaseret kurallarina uymaktan
gececegini diigiinmiisler ve bunun i¢in de halki bilinglendirme maksath bir siirii

adab-1 muaseret kitaplar1 ¢ikarmiglardir.?°

Bircok yazar &dab-1 muaseret konusunda bizlere énemli bilgiler sunmaktadir.
Bu yazarlar arasinda onemli bir yere sahip olan Ahmet Mithat, “Avrupaca yemek
yemesini bilmek insanin miy*ar-i terbiyesi addolunur. Alafranga usul ile hisn-i
tendvil-i tadm bir ince sanattir ki, insan kendi kendisini giizelce alistirmaz ise pek
cok yerde adeta mahcup olunur.” sézii ile de bizlere artik terbiye Ol¢iisiinlin Batili
tarzdaki yemek kurallarin1 bilmek olarak kabul edildiginden, belirli ortamlarda bu

kurallara uymayan kisilerin mahcup olabileceginden bahsetmistir.*"

Osmanli Devleti’nde Batililasmanin bir zaruret olarak gériildiigiiZS2 bu
doneme ait bir baska eser de Abdullah Cevdet’in, Miikemmel ve Resimli Adédb
Muéseret Rehberi’ isimli kitabidir. Cevdet bu eserinde geleneksel yapiya nazaran
sofrada zarif olabilmek icin yeme icmeye daha ¢ok dikkat edilip sofra adabina
uyulmasi1 gerektiginden bahsetmis ve bir seyler icerken dirsek ile kolu fazla
agmayarak bardag: dudaklara gotiirmek gerektigini®®® yazmustir. Bu gibi hareketlerle

daha modern ve Batil1 goriiniim saglanacaginin lizerinde durmustur.

Geleneksel sofralarda sofra &dabi igin kullanilan “Az yiyen melek olur, ¢ok
yiyen helak olur.”, “Agiz yer yiiz utanir.”, “Neler yedi bu dis, ne altin oldu ne

giimiis” sOzlerinden de anlasildig1 gibi her daim sofralarda asirtya kagmama vurgusu

9 Samanct, “Imparatorlugun Son déneminde Istanbul Ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii”, Turk
Mutfag, Ed: Arif Bilgin- Ozge Samanci, KTBY, Ankara, 2008, s. 217.

20 Fatma Tung Yasar “Ge¢ Dénem Osmanli Adab-1 Muéseret Literatiirii”, Toplumsal Tarih Dergisi,
Say1 231, Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul, 2013, s. 52.

21 Yagar, “Ge¢ Dénem”, s. 160: (Ahmet Mithat, Avrupa Adab-1 Mudsereti Yahud Alafranga, ikdam
Matbaasi, Istanbul, 1894 s.147.)

2 Nevin Merig, “Osmanh Toplum Yapisinin Degismesinde Bati-Adab-1 Muaseret Kitaplar1”, Kiltir
Sanat Arastirma Dergisi, S. 18, Istanbul, 2009, s. 1-3.

23 Nevin Merig, “Abdullah Cevdet’in Miikemmel ve Resimli Adab-1 Muaseret Rehberi”, Toplumsal
Tarih Dergisi, Say1 231, Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul ,2013, s. 24.

57



yapildigindan uzun siire mutfaklarda hakim olan bu sadelik, modernlesme ile birlikte
degismeye baslamig, goOsteris ve sasaa on plana ¢ikmis; sofra adabi da ona gore
yeniden sekillenmistir254. Ama su bir gercektir ki herkesin ortada bulunan ayni
tabaktan yemek yedigi geleneksel Osmanli sofrasinda da modernlesme ile baslayan
yeni donemde de &dab-1 muaseretin temelini temizlik ve baskalarimi tiksindirecek

davramislardan kaginmak olusturmaktadir.?*®

19. yiizy1l ile birlikte, sofraya oturduktan sonra uyulmasi gereken mudseret
esaslarinin basinda peskir ya da havlunun nereye konulacagi 6nem arz etmeye
baslamistir. Muaseret yazarlar1 peskirin kullanimi konusunda ¢esitli yontemler
uygulanabileceginden bahsetmektedir. Bu yontemler arasinda peskiri yakaya asmak,
boynuna baglamak, yarisini masadan sarkitmak ve dizlerin iizerine koymak gibi
uygulamalardan s6z edilmekte ancak yazarlar, dogru olan yontemin pegeteyi tam
olarak agmadan dizlerinin tizerine koymak oldugu konusunda hemfikir olmaktadirlar.
Mudseret yazarlarindan olan Resiilzade’ye gore peceteyi yakaya asmak artik
uygulanmayan bir adet olup, Ahmet Mithat’a gore ise “bayagilik” olarak kabul

edilen bu uygulama “Beceriksizim iizerime dokebilirim.” anlamima gelmektedir *°.

19. yiizyilla birlikte sofralarda kullanilmaya baslayan catal ve bigaklar, bazi
cevrelerce uzun bir siire kabul gérmek istenmemistir. Nitekim, geleneksel Osmanli
sofra diizeninde sag elini ve kasig1 kullanmaya alismis olanlar igin ¢atalin sol el ile
tutulmasi, yemegin sol el ile yenmesi ve her bir yemek tiirii i¢in farkli gereclerin
kullanilmast kolay aligilabilir bir durum olmamistir. Bu konuda muaseret yazarlari
okuyuculara catal ve bigagin gorevini ve nasil kullanilacagini agiklamaktadir. Bu
bilgilere gore et ve tavuk gibi yemekler bigak kullanilarak yenilecek olup, sebze ve
baliklar sadece catal ile yenecektir. Bigakla bir sey yememek, c¢atali dik ve bicagi

hanger gibi tutmamak ise 5nemli birer esastir.?>’

Tanzimat’la birlikte yemek aligkanliklari sofra diizenleri degismeye baglamig
arttk sarayda, Bati usulii sandalyelerde oturarak yeme aligkanliklar1 boy

géstermistir.z‘r’8 19. yiizyil ile birlikte Avrupa tarzi1 sofra diizenine gecildiginin bir

254 Begiim Salirli, a.g.m., s. 68-69. .

2% Fatma Tung Yasar, “ Tabaklar1 Ayirmak Degisen Sofra Adabi”, Nihayet Dergisi, istanbul, 2015, s.
58-59.

2% yYagar, “Ge¢ Dénem”, s. 163.

257 Yasar, a.g.m., S. 169.

28 Begiim Salirl, a.g.m., s. 69.
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diger kanit1 ise masalardi. Yemegin bir sini etrafinda ortak bir tabaktan yendigi
geleneksel sofra diizeni yerini, kisi sayisinin sandalye sayisi ile sinirli oldugu bir

diizene birakmuistir.

Modernlik adi altinda tabaklar ayrilmis; geleneksel sofra diizeninde oldugu
gibi kisilerin ortak bir tabaga uzanmasi, ayn1 ekmekten boliismesi kabalik sayilmistir.
Sag elle yemenin siinnet oldugu bir sofra diizeninden, kisiye ait olan sol elle
tutulmasi modern bulunan catal ve kasiklarin hiikiim siirdiigli bir sofra diizenine
gecilmistir. Geleneksel yapida kisilerin kalabaliklagtirdigi sofralarin yerini artik
catal, bigak, tabak gibi ara¢ gereglerin doldurdugu masalar, bunun i¢in de paylasilan

duygu ve diisiincelerin giderek azaldig yeni bir yasam bigimi ortaya ¢ikmugtir. >

Avrupai tarzda masalarda yemek yeme adeti nasil ki ilk olarak seckin
kesimlerde ortaya c¢iktiysa masa ortiileri de dyle olmustur. Eskiden yere konulan
sofralarin altlarina sofra bezleri, hali ya da deriler serilirken, artik bunlarin yerini de
masa Ortiileri almaya baslamugtir.?*° Oyle ki bu ortii ve sofra takimlar1 icin gerek

Paris’ten gerekse Londra’dan siparisler verilmistir. g1

Geleneksel yapidaki sofra diizenlerinde yasanan degisimlerden biri de
yiyecek ve igecek kiiltlirlinde gerceklesmis; degisen sofra diizeni ile geleneksel
yemeklerin yaninda artik Fransiz lezzetleri de yer almaya baglamistir. Diigiinlerde,
bayramlarda, ziyafetlerde bir gelenek haline gelen serbet dagitma adeti de Batili
anlamda yasanan degisimlerle sona ermis; 20. yiizyildan itibaren serbetlerin yerini

gazli igecekler almugtir. %

Bu gibi yok olup giden geleneksel adetlerin yerini Batili 4dab-1 muaseret
kurallar1 almis ve bunlarin uygulanmasi uygun bulunmustur. Oyle ki modernleserek
masaya gecilen Osmanli sofralarinda, ellerini ve kollarin1 masaya dayayarak yemek
yemek geleneksel yapidaki gibi gormezden gelinmemis, bu sekilde yiyen kisilerin
kollar1 masaya yapismis gibi goziiktiiglinden modern olmayan, kotii bir goriintii
ortaya ¢ikmig, bu durum da hos karsilanmamistir. Bu sekilde yemek yerken catali
agizlarina kadar kaldirmalari miimkiin olmadig1 i¢in kamburlarini ¢ikarip tabagin

Uzerine egilmeleri gerektiginden; gerek yazarlarca gerckse o donemde bulunan

259 Yasar, “ Tabaklar1 Ayirmak”, s. 58-59.

200 Arif Bilgin- Erkin Emet, “Sinirlarin Otesinde iki Miras”, s. 60.
261 Belgeler ekte mevcuttur. Bkz: s.

262 Bilgin, Emet, “Simirlarin Otesinde”, s. 60-61.
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kisilerce sofra adabina ters ve ¢irkin bir hareket olarak kabul edilip, bu hareket Batili

sofra adabima aykiri bulunmustur.”®®

Bu uygulamalarin yaninda geleneksel yapidan farkli olarak Osmanli seckin
ziimresinin dahi agina olmadig1 baska Avrupal uygulamalar da s6z konusudur ki,
bunlar1 bilmeden bir ziyafette bulunmak kisiyi mahcup edebilmektedir. Bunlarin
basinda ise yemeklerden sonra sofraya getirilen “bol” adi verilen “parmak kasesi”
gelmektedir. Bu kase genellikle yemek bitip meyve ve yemisler de yendikten sonra
parmaklar1 temizlemek icin yarisina kadar su doldurulmus ve igerisine ¢icekler
atilmis olarak masaya getirilmektedir. Donemin yazarlar1 bu kasedeki suyun; ne
yazik ki bazi Dogulu misafirler tarafindan serbet =zannedilerek igildigini

yazmaktadir.?*

Abdiillmecid doneminin 6nemli vezirlerinden olan Siileyman Pasa’nin oglu
Liitfi Simavi®®® kitabinda; Ingiltere Krali Yedinci Edward’in yemege davet ettigi
Hintli bir prensin el yikamak i¢in sofraya getirilen “bol” icindeki suyu bilmeden
icmesi Uzerine misafirini mahcup etmemek icin kendi 6nunde bulunan c¢anaktaki

suyu i¢tigini yazmaktadir.?%®

Batili tarzda modernlesme adi altinda degisen bir bagka adet ise, geleneksel
yapida verilen, ziyafet veya davetlerde; harem ve selamlik ayrimina vurgu yapilarak
kadinlarin ayr1 erkeklerin ayr1 yerlerde yemek yedigi sofralardan modernlesme ile
birlikte kadinlarin da erkeklerle bir arada yemek yiyebildigi sofralara gecilmesidir.
Bu Batili uygulama ile birlikte yemege davet edilen kadina bir erkegin eslik etmesi
ile “kol verme” denilen yontem gerceklesip birlikte salona gegis yapilir, farkli

kisilerle muhabbet kurulsun diye de esler yan yana oturtulmazdi.

Yemek bittikten sonra kalkis da énemli bir seremoni esliginde gerceklesir,
sofrada bulunanlar ile bir miiddet sohbet edilir ve ev sahibi kalktiktan sonra sofradan
kalkilirdi. Sofraya hep birlikte gelindigi gibi sofradan da hep birlikte kalkilmas1

uygun goriliirdu. Salona dénildikten sonra erkekler, kol verilen”™ kadina bast ile

263 Murat Belge, Tarih Boyunca Yemek Kultiiri, iletisim Yay., Istanbul, 2001, s. 379.

%% Yagar, “Ge¢ Donem”, s. 170.

6% Fatih Tetik, “Bagmabeynci Liitfi Simavi’nin Goziinden Osmanli Son Dénem Adab ve Tesrifat
Anlayis1”, Toplumsal Tarih Dergisi, Say1 231, Tarih Vakfi Yurt Yay., istanbul, 2013 s. 22.

ffiXasar, “Geg¢ Donem”, s. 170.

Kol Vermek: Destek olma anlami olsa da buradaki ménaési ; salondan yemek odasina gegilirken
bir erkegin, bir kadinin koluna girerek yemek odasina kadar eslik etmesi olayidir.
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selam verip sigara odasina gecerlerdi. Salonda sigara i¢ilmeyecegi gibi kadinlarin

sigara odasina gelmesi de uygun goriilmemekteydi.

Sofra adab-1 muéaseretinde sigaranin yeri konusunda da Avrupa’da farkli
uygulamalarin oldugu dikkat cekmektedir. Fransizlar kahve ve sigarayr sofrada
icmeyi severken, Ingilizler; kadinlar sofradan kalktiktan sonra erkeklerin sofrada
kalip sigaralarini igmesini uygun bulmuslardir. Biiyiik ev sahibi kibar ailelerde ise
kahve salonda, sigara da bunlar igin 0zel hazirlanmis olan sigara odalarinda
icilmektedir. Osmanlida ise, Bati kiiltiiriinden alinan bu adab-1 muaseret kurallar1 ile
bir sentez olusturulmus, bu kurallar kendilerine gore uygun hale getirilerek

uygulamaya konulmustur. %’

Goriildigi gibi, adab-1 muaseret sadece bir salon adabi degil; toplumun biitiin
kesimlerini ve giindelik hayati kapsayan bir olgudur. Bu dénemde yasanan kilturel
etkilesim ve yazilan adab-1 muaseret kitaplari; Osmanli sofra adabinin, Bati merkezli
olarak degisim ve doniisiimiinde gii¢lii bir rol oynamistir. Biitlin bu kitaplar o

dénemde adab-1 muéseret alaninda bir basucu rehberi gibi kabul edilmistir.?*®

Sonu¢ olarak, Osmanli mutfaginin, fetihlere paralel olarak gelisip
zenginlestigi, son doneminde de artan Bati etkisiyle melez bir kimlik kazandig
sOylenebilir. Ne var ki bu durum sonralar1 daha fazla hissedilir olmus, Osmanlilarin
yeme igme aliskanliklar1 Tanzimat’la birlikte iyice degismeye baslamistir. Gerek
sofra diizeni gerek yemekler ve kullanilan araglar konusunda bir takim farkliliklar

belirmis; II. Mahmut ile degisen bir¢cok seyden mutfak kiiltiirii de nasibini almistir.”®®
4.1.3. Degisimin Somut Gostergeleri: Mutfak Arac ve Gerecleri

Topkapt Saray’nin yaptirildigi Fatih Sultan Mehmet zamanindan beri
yemekler “Matbah-1 Amire” denilen mutfakta pisirilmekteydi. Matbah-1 Amire,

*kkkkkk

ikinci avlunun dogu kenar1 boyunca uzanan revaklarin arkasindaki uzun

%7y asar, “Geg¢ Dénem”, s.170-171.

2% Nevin Merig, “Saffetti Ziya-Abdullah Cevdet Ornekliginde: Cumhuriyetin Ilk Yillarinda Adab-1
Musseret, Kiltirimizde Adab-1 Mudseret, say1 39, Bilecik Seyh Edebali Universitesi Yaynlari,
Bilecik, 2015, s. 4/10.

289 flhan Eksen, Istanbul’un Tadi Tuzu Saray Sofralarindan Sokak Yemeklerine, KYK, Istanbul,
2004, s. 39.

™ Revak: Sira ayaklar veya siitunlar istine dam veya tonoz yapilarak iistii ortiilii ve 6nii agik
stitunlu yol ve galeriye verilen addir. Bunlar giinesten korunmak ve ayni zamanda hava teneffiis etmek
icin yapilmis riizgadrdan mahfuz ve golgelik yerler teskil etmektedir. Bkz: Zeki Pakalin, Osmanli
Tarih Deyimleri Ve Terimleri Sozliigii, C. 111, MEB, Istanbul, 1983, s. 32.
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mekanda yer almaktaydi. Fatih devrinde dort kubbeli olarak yapilmis olan mutfaklar,
saray halkinin ihtiyacini karsilamak i¢in Kanuni devrinde alt1 kubbeli olmus, buraya
“Has Mutfak” ve “Helvahane” bolimleri de eklenmistir. Nitekim 1574’te ¢ikan bir
yangin ile mutfaklarin blyuk bir b6lUmu zarar gorse de Bas Mimar Sinan tarafindan

eski planina sadik kalmarak genisletilmistir.?"

Bu mutfaklarda pisen yemeklerin yendigi geleneksel sofralar her zaman
buray1 ziyarete gelen yabanci seyyahlar tarafindan ilgi ile karsilanmis ve dikkat
cekici bulunmustur. 16. ylizyilda Osmanli saraymi ziyaret eden Moryson’a gore;
Osmanli toplumunda sofrada yemek yeme sekli farkli smiflarda bile benzerlik
gosterir, en zengin olanlar bile yer sofrasinda, sini iizerinde yemek yerlerdi. Catal ve
bicak kullanmayan Osmanlilar buna pek de ihtiya¢ duymazlar ¢ilinkii pilav gibi
yiyecekleri parmaklari ile yerler; et gibi sert gidalar1 da ¢ok pisirdikleri i¢in yerken

zorluk cekmezlerdi.?"

Her tiirli degisimin yasandig1r 19. yiizyildan itibaren Osmanli saray ve
konaklarina girmeye baslayan sofra ara¢ gereclerinden; c¢atal bicak takimlari, masa
ve sandalyeler, Avrupal porselenlerin olusturdugu yeni sofra diizenini ilk

benimseyen padisah, Sultan Il. Mahmut’tu.

1830°’lu yillarda kendilerini Batili tarzda hazirlanmis sofralarda bulmaya
baslayan yabanci elgiler, daha 6nceki anilarinda Osmanli sofralarinda yemek yerken
catal ve bigaksiz zorlandiklarini anlatmiglardir. 19. yiizyilda verilen ziyafetlerde Il.
Mahmut’tan sonra Osmanli seckinleri de yeni sofra adabi ile tamigmis ve bunu
benimsemeye baslamistir. Yine de geleneksel yer sofrasinin yerine masada gatal ve
bicak kullanarak yemek yeme sekli, Miislimanlara nazaran gayrimuslimler

tarafindan daha kolay benimsenmistir.”"?

Bunun igindir ki, 19. ylizy1l kayitlar1 incelendiginde mutfaklarda geleneksel
ve modern olmak iizere iki ayri sofra diizeninin ortaya ¢iktigi goriiliir.?”> Saray

sofralar1 i¢in satin alinan catal, bicak ve yeni sofra takimlari; Avrupa’dan siparis

?OArif Bilgin, “Osmanli Déneminde istanbul Mutfak Kiiltirii”’, Akademik Arastirmalar Dergisi,
Say1 47-48, Istanbul, 2010-2011, s. 229-230.

2n Ozge Samanci, Osmanli Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi1 Alaturka Alafranga ikilemi”, Toplumsal
Tarih Dergisi, Say1 231, Tarih Vakfi Yurt Yay., Istanbul, 2013, s. 23.

272 Samanci, Osmanh Kiiltiriinde Degisen Sofra Adabi Alaturka Alafranga ikilemi”, s. 25.

23 Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanh Maddi Kiiltiiriine Yemek ve Barinak, Editorler: Suraiya
Faroghi, Christoph K. Neuman, Kitap Yayinevi, Istanbul, 2006, s. 185-187.
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verilen pegete takimlart ve oOrtiller de modern sofra dizeninin uygulanmaya

basladiginin bir géstergesidir.?”

II. Mahmut ile baslayan Batili sofra diizeni, sultan Abdiilmecid zamaninda da
varligimi devam ettirmis, Abdiilhamit zamaninda ise Istanbul’da yaygin bir sekilde
taninmis ve benimsenmistir. Bunun sonucu olarak da bu dénemde her alanda kendini
hissettiren geleneksel ve modern ayrimi; mutfaklarda da kalturel ikilik olarak ortaya
¢ikmustir.?”

15. ylizyilldan baglayarak 19. yiizyila kadar olan ¢esitli defter ve kayitlar
incelendiginde kullanilan arag¢ gereclerin aslinda yemek tiirleri ve sofra adetleriyle
ilgili oldugu anlasilmistir. CUnki yemekten 6nce ve sonra elleri yitkama gelenegi
legen ve ibrigi, kurulama istegi peskirleri********; yerde yemek yeme gelenegi sinilert,
herkesin ayni1 kaptan yeme gelenegi biiyiikk boyutlu kaplari; sivi igecek tiiketiminin
rahat saglanmasi istegi kase g¢esitlerini, yemeklerin glizel koku ile bitirilmesi

gtilabdanlarmn kullanimini saglamistir.”"

Bunlarin yaninda Osmanli mutfak ara¢ gereclerinin yer aldigi kayitlarda,
uskire, canak, bardak, yatuk, badye, kuze denen su testisi, ayakli ¢anak, fincan
tabagi, kavanoz, ¢ay ibrigi, buhurdan, legen, tuzluk, siirahi, hosab kasesi, serbet
késesi, tava, yayuk, serbet fincani, Avrupa porseleni denilen saksonyakari, Iznik
seramigi olan altun/sim, en ¢ok karsilasilan fagfuri denilen Cin porselenleri gibi

mutfak esyalariin da isimleri gegmektedir.

Bu arag gereglere tereke kayitlarinda da rastlamak miimkiindiir. Ornegin, bir
Osmanli veziri olan Amcazade Hiiseyin Pasa’nin tereke kayitlari incelendiginde;
donemin mutfak esyalarina dair bilgiler bulunabilmektedir. Bu esyalar igerisinden
mutfakta ve yemek yerken kullanilan sofra bezleri dikat gekmektedir. Bununla
birlikte pegete gorevi goéren peskirler de onemli bir yer tutmaktadir. Kalem-Kari

peskir ve tli¢ bin akgelik Mardin peskiri bunlardan bazilaridir. Bunun yaninda yine bu

27" Basbakanlik Osmanli Arsivi, HR_1D.08140.00034.001/HR SFR.3.00717.0001.001.

215 Samanci, “”Osmanli Kiiltiiriinde Degigen Sofra Adabi Alaturka Alafranga Tkilemi”, s. 23-24.
******** Peskir: Havlu yerine kullamlan bir tabirdir. Bunun yerine makrama da denilirdi. Farsca
piskirden bozmadir. Bkz: Zeki Pakalin, Osmanli Tarih Deyimleri Ve Terimleri Sozliigii, C. 11, MEB,
Istanbul, 1983, s. 773.

2’8 Eren Sar1, Osmanl Mutfagi, Nokta E-kitap Yay., Antalya, 2016, s. 84.
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kayitta, bol miktarda degeri yiiksek olan sini ¢esitlerine, ibrik ve tencerelere,

sahanlara, masraba ve legenlere rastlanmaktadir.?”’

Yine Kirkagac tereke kayitlarinda ulasilan; elek, kazan, giigiim, helva tavasi,
balik tavasi, kapakli tencere, siit sagacagi, sira kazani, ibrik, c¢anak, legen, sini ve
bicak cesitleri, tas ve tabaklar, kahve takimlar1 gibi mutfak esyalarinin varhigi,

bunlarin yaygin olarak kullanildigim kamitlar niteliktedir.?®

Sofranin altina serilen ve oturanlarin dizlerini ortecek biiyiikliikte olan agir
islemeli sofra ortiileri ile pegete gorevi goren kiymetli ortiiler de tereke kayitlarinda

karsilasilan diger mutfak arac gerecleridir. 219

Bu kayitlarda adi gecen mutfak ara¢ gereclerinin kullanilis1 hakkindaki en
onemli gorsel kaynaklar ise Topkap1 Saray:r Kiitiiphanesi’nde bulunan minyatiirlii iki
srnamede mevcuttur. Bunlardan ilki Sultan Sehzade Mehmet’in siinnet diigiinii i¢in

280

verilen 1582 ziyafetidir™". Bu digiinde verilen ziyafette en ¢cok metal ve seramik

kaplara, porselen g¢esitlerine rastlanmaistir.

Ikinci stirndme ise, Ill. Ahmet’in doért sehzadesinin siinnet diigiiniinii
resmeden “Slrname-i Vehbi” isimli minyatiirdiir. 1720 yilinda gergeklesen bu siinnet
diiglinii, donemin {inli minyatiirciisii Levni tarafindan resmedilmistir. Bunlar
incelendiginde ise yuvarlak siniler Gizerinde mucevherli porselen kaplar, kapali metal
tabaklar, kase ve sahanlar, gilabdan ve buhurdanlar, fincanlar, kasiklar, giimiis legen

ve ibriklerin kullanildig1 anlagiimaktadir.”®*

Biitiin bunlarin yaninda saray mutfaklarinda kullanilan ve onemli bir yere
sahip olan ara¢ gerecler ise bakir ve tombak esyalar diye tabir edilen blyk siniler,
kazanlar, yuvarlak tipli helva tencereleri, kapakli tencereler, kahve takimlari, taslar,

giigiimler, kantarlar, giimiisten yapilan kepce ve kevgirlerdir.?®?

2" Giilser Oguz, “Tereke Kaydindan Hareketle Bir Osmanl Vezirinin 18. Yiizyil Baslarindaki Yasam
Tarz1: Amcazade Hiiseyin Pasa”, Milli Folklor Dergisi, Say1 88, Nevsehir, 2010, s. 96-97.

2’8 Ertan Gokmen— Mustafa Akbel, “281 Numarali Kirkagag Ser’iyye Sicilindeki Tereke Kaytlar”,
Manisa Kirkaga¢ Arastirmalari Sempozyumu Bildirileri, Kirkaga¢ Manisa, 2012, s. 31-32.

2" flknur, Haydaroglu, ‘‘Osmanli Saray Mutfagindan Notlar’’, Ankara Universitesi Dil ve Tarih
Cografya Fakiiltesi Tarih Boliimii Tarih Arastirmalart Dergisi, Cilt XXII, Say1 34, Ankara, 2003, s.
6.

280 Giilstim Ezgi Korkmaz, Sirndmelerde 1582 Senligi, Bilkent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti (Yayinlanmis Tez), Ankara, 2004.

281 Sari, a.g.e., s. 85.

282 Sari, a.g.e., s. 84-85.
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Sultan II. Bayezid zamaninda konulan altin ve giimiis kaplarda yemek yeme
adetinin, III. Murat zamaninda kaldirtlip yalnizca porselen kaplardan yenildigi
sOylense de koleksiyonlarda altin ve giimiis mutfak arag gereclerinin bulunmasi bu

yasaga tam anlamiyla uyulmadigin g('jstermektedir.283

Saray disinda kullanilan mutfak esyalar1 ise asevlerinde, kervansaraylarda
bulunan ve halkin kendi evinde kullandigi sofra geregleridir. Buralarda saray
mutfagindaki gibi her tirli mutfak esyasmnin bulunmasi miimkiin degildir.
Kalaylanmis bakir ve pismis toprak kaplar, tahta ve bakir siniler, tahta kasiklar

buralarda en cok tercih edilen mutfak ve sofra arac gerecleridir.?®*

Bunlarin yaninda mutfaklara ilk kez 19. yiizyilla birlikte girecek olan esyalar
oldugu gibi aslinda yiizyillar boyunca kullanilip sonrasinda modernlik gdstergesi

olarak sofralarda yer alan esyalar da vardir.
4.1.3.1. Catal

Klasik donemde hem segkin sinifin hem de halkin oturdugu sofralarda ¢atal
kullanimi s6z konusu degildir.?®®> Oyle ki 19. vyiizyila kadar Osmanli saray
mutfaginda bile catala rastlanmamistir. Bu yiizyil ile birlikte yeni bir yapilanma
ortaya ¢ikmis; Avrupalilasmanin basladigi bu dénemde Osmanli mutfag: catal ile

tanigmistir. %

Catal kullanimina ilk kez Napoli Krali Roberto’ya sunulan yemek kitabinda
rastlanilmistir. Kitapta anlatilan yemegin tarifi bittikten sonra servis edilme sekline
gegen yazar; yemegin tek disli tahta bir alet yardimi ile yenmesi gerektiginden

bahsederek ilk kez bu donemde catalin var olduguna isaret etmistir. 281

Saray mutfak ve sofralarina ¢atal-bigak ikilisinin girisi, devletin her alaninda
yasanan Batililasmanin mutfaklara da yansidigimi temsil ediyordu. Geleneksel

olandan modern olana geg¢isin bir gostergesi olan gatal bigak kullanimi1 gerek diger

283 Samanc1, Osmanl Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adab1 Alaturka Alafranga ikilemi”, s. 26-27.

284 Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii>’, s. 233-235.

%85 Arif Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak Ve Sofra Geregleri”, Tirk
Mutfag, Editorler: Arif Bilgin-Ozge Samanci, , Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yay., Ankara, 2008, s.
291.

286 zge Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfaklarinda Kullanilan
Arac ve Gerecler”, Tiirk Mutfag, Editorler Arif Bilgin, Ozge Samanci, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yayinlari, Ankara, 2008, s. 317.

%87 Giovanni Rebora, Catal Kiiltiirii Avrupa Mutfaginin Kisa Tarihi, Kitap Yaymevi, Istanbul, 2003,
S. 24.
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ara¢ gereclere gore ilk sirada yer almasi bakimindan gerekse degisikliklere oncii

olmasi bakimindan 6nem arz etmekteydi.?®®

Catal kullanimmnin tarihi igin farkli bilgiler mevcuttur. Ik olarak Avrupa
mutfaginda goriindiigli kabul edilen catalin tarihini Bizans donemine gotiiren
kaynaklar oldugu gibi italya’da makarna tiiketilen bolgelerde ortaya ¢iktigini iddia
eden arastirmalar da vardir. Braudel’e gore baslangici 16. Yiizyil olsa da gatalin
Batili toplumlarda yayginlasmasinin 18. yiizyilda ger¢eklestigini dogrulayan bir ¢ok

k289

kaynak?®® vardir.?*

Kullanimina ilk olarak makarnanin tiiketildigi yerlerde rastlanan catalin gorgii

kurali haline gelmesi ise ¢ok daha sonra olmustur. 291

Osmanlr’daki kayitlar incelendiginde catali ilk kez 18. yiizyilin ortalarina ait
kayitlarda gormek miimkiindiir. 1749 yilinda tutulmus iki tereke kaydina gore catal
sahibi olan kisilerin ikisi de baskentin zengin gayrimiislim kesimindendir. Ilki, Yorgi
Veled-i Luka isimli bir kisidir ki terekesindeki ¢atal, “sim catal bigak” seklinde
kaydedilmistir. Osmanli’daki ¢atal sahibi olan ikinci kisi ise, Despina bint-i Yani
isimli bir hanimdir. Despina’ya ait olan tereke defterindeki catal ise, “sim kasik

2%2 By doénemde catal sahibi olanlarin sayisi

catal” sekliyle karsimiza ¢ikmaktadir.
giderek artsa da 1750’1 yillarda son derece kiigiik bir grubu meydana getirdigi; bu

kisilerin de sadece birkag catala sahip olduklar bilinmektedir.?*

Osmanli saray ve ¢evresinde cok ge¢ benimsenen catalin kullaniminda
yasanan acemilik uzun bir siire daha devam etmistir. 19. yiizyil ile birlikte catal ve
bicakla yemek yemek yavas yavas benimsenmeye baslansa da bunlari 6zel giinlerde

kullanmak daha ¢ok tercih edilmistir. Bu yiizyila ait kayitlar; Miisliiman niifusun 19.

288 Fatih Bozkurt, “Sofrada Catal-Bigak Kullammi Yahut Osmanli Sofra Adébmm Degisimi”,
Kultirimiizde Adab-1 Mudseret, Yayina Hazirlayan Prof. Dr. Azmi Ozcan, Bilecik Seyh Edebali
Universitesi Yaynlari, Bilecik, 2015, s. 28.

29 £, Braudel, Maddi Uygarlik, Ekonomi ve Kapitalizm (XV-XVIII: Yiizyilar), Cev: Mehmet Ali
Kiligbay, Gece Yay., Ankara, 1993.

2% Bozkurt, a.g.m., s. 30.

%! Rebora, a.g.e., s. 30.

292 Bozkurt, a.g.m., s. 30.

2% Bozkurt, a.g.m., s. 31.
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yizyilin ortalarina kadar catal kullanmadiklarini gosterirken, catal sahibi olan

gayrimiislimlerin sayisimin giderek arttig1 da bu bilgiler arasinda yer almistir.**

Kayitlarin da ortaya koydugu gibi Muslimanlar, gayrimuslimlerin aksine
Batil1 gordiikleri catali kolay benimsememis, bunun i¢in de hem ¢atala sahip olma

hem de catali kullanma konusunda direnmislerdir.295

Catal, Miisliimanlarin terekelerinde 19. yiizyilin ortalarina dogru goriilmeye
baslanmustir. 1844 tarihli tereke kaydina gore, Mehmed isimli bir bey, Mislimanlar

arasinda catal bigcak takimina sahip ilk kisidir.

Bu doneme ait sadece ii¢ kisinin catal sahibi olmasi, Miisliimanlarin Avrupa
medeniyetinin yemekle ilgili araglarina olumlu bakmadiklarini gostermektedir. Bu
donemde ¢atal bigak sahibi olan ti¢ kisi vardir. Bunlardan birincisi babasi pasa olan
Mekteb-i Harbiye Ogrencisi Es-Seyyid Ahmed Atika Bey, ikincisi Dahiliye
Nezareti’nin kéatibi Ablrrezzak Bahir Efendi ve Gglincusi de ferik ritesine sahip
olan Seyyid Ahmed Pasa’dir.?*

Kayitlarda bulunan hikayelere gore, Osmanli Rumlarinin Batililara
benzemeye calisirken komik durumlara diistiikleri sOylenmektedir. Bir Rum
kadiinin zeytini tabaktan catalla almak yerine eliyle alip ¢atala saplamasi buna
gosterilebilecek bir 6rnektir.?®” Bitiin bunlar, Osmanlilarin zorlansalar bile sofra

diizenlerini Avrupai tarzda degistirmeye ¢abaladiklarinin bir gostergesidir.

Kaynaklarin verdikleri bilgilerden de anlasildigi iizere catalin hayatimiza

girigi ve mutfaklarimizda kullanilma agamasinin uzun bir seriiveni vardir.
4.1.3.2. Bigcak

Osmanli mutfaklarinda 6nemli yeri olan bir baska ara¢ gereg ise bigaklardir.
Hig siiphe yok ki bigak, giinlimiizde oldugu gibi eskiden de mutfakta kullanilan bag

aletlerden biriydi.”®® Mutfaklarda 6nemli oldugu kadar farkli alanlarda da kullanim

2% Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag
ve Gerecler”, s. 317.

2% Samanci, “Osmanh Kiiltiriinde Degisen Sofra Adabi Alaturka Alafranga Ikilemi”, s. 23-26.

2% Bozkurt, a.g.m., s. 33.

#" {rem Caligici Pala, ‘‘Osmanli Sarayinda Dinin ve Bazi Inanglarmn Etkisiyle Pismis Toprak Yiyecek
Esyas1 Kullanim1>’, Acta Turcica Cevrimici Tematik Turkoloji Dergisi, Say: 1, Istanbul, 2012, s. 34.
2% Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris IV- Tirklerde Yemek Kiiltiirti, Kiiltir Bakanlig
Yayinlari, Istanbul, 1978, s. 79.
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alani bulunan bicagin, sofralarda modernlik gostergesi olarak yer almasi 19. yiizyil

bulmaktadir.

Kurulusundan itibaren fetih¢i bir hayat siiren Osmanli ordusunun en énemli
silahlarindan biri de yine bigak ve kiliclardi.*® Cok genis bir kullanim alanina sahip

olan bigaklarin ¢esitleri kullanildiklari ise gore de artis géstermekteydi.

Tiirklerde tek tip bir bigak yoktu. Tirklerin *“egdi” veya “iydi” dedikleri
kiiciik bigaklardan baslayip pala ve kiliglara kadar genisleyen c¢ok cesitli bigaklari
vardi. Bu durum mutfakta da benzerlik gosteriyordu. Mutfak bigaklari; sebze ve
meyve soyan kiiciik bigaklardan, et kesip kemik kiran bigaklara kadar bir siirii ¢eside
sahipti.

Bu bigak tiirlerinin yazimi ile ilgili dikkat ¢eken bir nokta ise, Turklerin
biylk kiltir hazinesi olan Kutadgu Bilig’de hem “bigek” hem de “bigak” seklinde

sOylenmis olmasidir.

Bu kitapta; “Bigcak ¢ikarma sofrada, kemik siyirma, a¢ gozIli olma suklim
puklim oturma.” gibi 6giitlerin bulunmasi, bir yandan sofra adabina iliskin bilgiler

verirken bir yandan da o dénemde bigak kullanilidigima bir kanit sunmaktadar.*®

Osmanli mutfaklarinda ise, klasik donemde hem sec¢kinlerin hem de siradan
insanlarin  sofralarinda bigcak kullanimina rastlanmazdi. Bigaklar genellikle
mutfaklarda kullanilan araglardi. Kurban bigagi, kiyma bicagi, et bigagi, meyve
bigagi, et satir1 gibi bicak tiirleri adindan da anlasildigi iizere hangi alanlarda

kullanildigina dair ipuglar1 vermekteydi.

Bunlarin yaninda kayitlarda bir de bu bigaklarin bilenmesinde faydalanilacak
iki arac dikkat cekmektedir ki bunlar “masat” ve “mekki bilegl” adi verilen
araclardir. Biitlin bunlarin yaninda bigagin ticaretine iligkin bilgilere ise Nigbolu

Kanunnamesi’nde rastlamak mimkuandir. 3

2% Salim Aydiiz, “Osmanli Silahlari, Silah Uretim Merkezleri Ve Literatiirii Tarihi”, Tarih Okulu,
Say1 X, Istanbul, 2011, s. 2.

300 Bgel, a.g.e., s. 80.

3% Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayida Kullanilan Mutfak Ve Sofra Geregleri, s. 291.
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Bigak; 19. Yiizyil ile birlikte ortaya cikan degisimlerle; Osmanli saray
sofralarinda yer almaya baglamis, sofrada bigak ile yemek yeme Batili ve modern

olarak goriilmiistiir.
4.1.3.3. Porselenler Ve Pismis Toprak Kaplar

Hz. Muhammed’in “Giimiis kaptan su icen, karnina cehennem atesi
dolduruyor demektir.”** hadisinde degerli metalden yemeyi ve icmeyi uygun
gbrmemesi, Osmanli doneminde, altin ve giimiis kaplardan yemek yemeyi tercih
etmemelerinin de nedenini olusturmaktaydi. Bu nedenle de bazi kurulan sofralarda
ve verilen ziyafetlerde degerli metaller yerine, pismis toprak tiirleri veya altin gibi
gbziken altin kapli bakir ile, giimiis gibi géziiken kalay kapli bakir tiriinlerin
kullanildig1 gorilmektedir. Ayrica saray mutfaginda, bir tlr Cin porseleni olan
seledonun, i¢ine konulan zehri belli ettigine inanilmasi ve sari porselenlerin de
imparatorluk rengi olmasi bakimindan, Osmanli mutfaklarinda porselenin degeri bir

hayli bilyukti. 3%

Altin ve giimiis gibi metallerden yemek yeme yasagi olarak yorumlanan bu
hadisin, degerlendirilisine iligkin ulasilabilen en erken tarihli belge 1331 yilina ait
olan ibn Battiita’nin®*®* notlandir. Battita 1331°de Aydin’da kendisi adina verilen
resmi kabul sirasinda gozlemlerini anlattig1 yazida “Daha sonra, serbetle dolu altin
ve giimiis taslar getirildi. Ayrica yine serbetle doldurulmus ¢ini kaseler de ortaya
konmustu. Altin ve giimiis esyayr takva sebebi ile kullanmaktan kaginan kimseler
icin tahta kasiklar da konmustu.”®® diyerek altin ve giimiis kullanimindan bu

donemlerde dahi ¢ekinildigine vurgu yapmustir.

Yine Osmanlilarda Il. Murat dénemine ait incelenen belgelerde metal
porselenlerin kullanilmamasinin bir nedeni olarak bu yasak gosterilirken baska bir
nedeni olarak da porselenin bu dénemde nadir bulunan bir esya olmasi ©ne

stirlilmiistiir.

%02 Buhari, Esribe 28; Miislim, Libas I (2065); Muvatta, Sifatu’n-Nebi, 11 (2,924-925).

%03 pala, a.g.m., s. 34.

34 Mehmet Seker, Ibn Batuta’ya Gire Anadolu’nun Sosyal-Kiiltiirel ve iktisadi Hayan ile Ahilik,
Kiiltir Bakanlig1 Yaynlari, Ankara, 2001.

3% Ebu Abdullah Muhammed ibn Battuta Tanci, fbn Battiita Seyahatndmesi, Cev: A. Sait Aykut,
YKY, Ankara 2005. ( Pala, a.g.m.,s. 35.)
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Osmanli Devleti’nde kullanilan ilk porselen kaplar, diinyada da oldugu gibi,

306

Cin porselenleridir. = Topkap1 Sarayi’ndaki eski Cin porselenlerinin kaydina ilk kez

II. Bayezid zamaninda rastlamldigi sdylense de®”’, Fatih Sultan Mehmet’in 1457
yilinda, Edirne’de ogullar icin diizenlettigi siinnet diigininde fagfuri™
iiskiirelerle serbet sunuldugu, donemin tarihgisi Tursun Bey®*® tarafindan
yazﬂmls‘ur.ao9 Bu nedenle, Osmanl sarayinda, pismis toprak iiretimler disinda Cin

porselenlerinin, ilk kez Fatih Sultan Mehmet doneminde kullanilmaya baslandigi
kabul edilir.

1470’te Fatih Sultan Mehmet’e hizmet etme gérevine yiikselen, italyan Gian
Maria Angiolello anilarinda, Sultan’in kendisine servis yapilirken ¢anaklarin
giimiisten; kutlama veya ziyafetlerde ise altindan se¢ilmesine ragmen, haftada dort
kez olan resmi goriisme gilinlerinde porselen tabaklarin tercih edildigini bildirmistir.
Anlasildig1 gibi sarayda misafir agirlandigi zamanlarda, yemekler donemin degerli

kaplar1 ile sunulmaktadir.

Edirne’yi ziyaret eden Bertrandon de la Broquiere ise, sultanin yemegine
taniklik etmis ve anilarinda sunlar1 paylasmistir; “Hukimdar yerine gelip oturmadan
oraya yiiz kadar biiyiik kalayli sahan getirmislerdi. Ardindan ona iki biiyiik altin
kapli sahanda etler getirdiler, yani her dort kisiye bir sahan diistii.”**° diyerek altin
kapli tanimindan da anlasildig: tizere herhangi bir ziyafette yemeklerin degerli kaplar

esliginde sunuldugunu anlatmak istemistir.

Devlete zirve donemini yasatan Kanuni Sultan Siileyman zamaninda ise,
Allah’in nimetlerine saygi maksadiyla ¢ikarilmig dini bir hiukim ile bu kaplarin
kullanim1 engellenmek istenmistir. Oyle ki Kanuni Sultan Siileyman zamaninda
yasamis olan Pedro isimli Ispanyol bir esir; “Seriatlari, giimiis kaplarda yemeyi

icmeyi, giimiis tuzluk, giimis kasik kullanmayi reddeder. Ulu Tiirk olsun, Prens

3% Omiir Tufan, “Osmanli Saraymin Porselenleri Ve Avrupa’da imalathaneler”, Osmanl Sarayinda
Avrupa Porselenleri, Sabanci Universitesi Sakip Sabanci Miizesi, [stanbul, 2005, s. 21

307 fsmail Unal, Cin Porselenleri Uzerindeki Tiirk Tarsiati Tiirk Sanati Tarihi, Tirk Sanati Tarihi
Enstitiisii Yaynlar1 1, Istanbul, 1963, s. 679.

T Fagfuri: Cin’de yapilan her tiirlii porselen hakkinda kullanilan tabirdir. Zeki Pakalin, Osmanl
Tarih Deyimleri Ve Terimleri Sézliigii, C.11, MEB, Istanbul, 1983, S. 251, s. 582.

%% Tursun Bey, Tarih-i Ebi’l Feth, Haz: Mertol Tulum, Kubbealt1 Yay. Ankara, 1977.

%9 Ayse Erdogdu, “Osmanli Mutfaginda Kullanilan Sofra Geregleri”, Hiinkar Begendi 700 Yillik
Mutfak Kaltari, KTBY, Ankara, 2000 s. 63

310 Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, s. 237-238.
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olsun, biiyiik veya kiigiik olsun, seriatlar buna yetki vermez.”*"" diyerek bu yasaga

saygl duyulduguna vurgu yapmistir.

Yine IV. Mehmet doneminde, Istanbul’da bulunan John Covel, Hatice
Sultan’in diigiinii i¢in diizenlenen ziyafette, “Hepimize, ¢ok pahali tabaklarda servis
yapiliyordu, kanunlara gére ne Biiyilk Efendi ne de mevki sahibi bagka bir Tiirk
giimiis tabak kullanamaz. Kullandiklar malzemenin adi

*hkkkhkkkhkhkkkik 3 12

martabandir.” seklinde bilgi vermistir.

Bu kaplarin yasaklanmasi ile ilgili ulasilan baska bir bilgi ise I. Abdilhamid
veya Ill. Selim zamanimna rastlar. Divan-1 Hiimayun’dan ¢ikan 1789 tarihli bir

hiikiim, altin ve giimiis kaplarin kullanilmasinin yasaklanmasini icermektedir.®*®

Goriildigi gibi Osmanli mutfaklarinda pismis toprak kaplar ve porselen
kullanimi1 hakkindaki en yogun bilgileri, 6zlellikle bu mutfaklarin ziyaretcilerinin

sunduklart bilgilerden 6grenmek mumkundur.
4.1.3.4. Cakmak

Mutfaklarda kullanilan bir baska énemli gere¢ ise ¢akmaktir. Cok daha eski
zamanlarda kullanilan ¢akmaga eski Tiirkler, yaygin olarak “cakild1” diyorlardi. Yine
Dede Korkut Kitabi’'nda yer alan, “yilanlarin bile sokiip arasindan gegemeyecegi sik

5,314

ormanini, bir ¢akmak cakarak atese vurayim”~", soziinden de anlasilacag1 tizere

cakmagin bu donemlerde de kullanildigi gériilmektedir.

Yine Dede Korkut’tan baska bir Ornek verecek olursak; “Avazi kaba
kopeklere gavga salan, cakmaluca c¢obanlart diinle yiigiirden” sdzlerinde de

goriildiigii gibi gakmak kullaniminin kdkenini eskilere dayandirmak miimkindar.

31 Tugrul Savkay, “Osmanli imparatorlugu’nda Kurulus ve Yiikselis Déneminde Giindelik Hayatta
Yemek i¢cmek Uzerine”, Hiinkdr Begendi, 700 Yillik Mutfak Kiiltiirii, Yayina Hazirlayan: Nihal
Kadioglu, KTBY, Ankara, 2000, s. 32-33.

********** Martaban: Porselen anlaminda kullanilmaktadir.

312 pala, a.g.m., s. 36 (John Covel, Bir Papazin Osmanh Giinliigii (1670-1679), Dergah Yay.,
Istanbul, 2009, s.175).

33 Erdogdu, a.g.m., 5.65-66.

34 Ogel, a.g.e., s. 120.
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Nitekim Kaggarlit Mahmud da 11. yiizy1l Orta Asya Tiirklerinden bir 6rnek
verirken, “cak, at ve amacii vur” diyerek ¢akmagin bu doénemde kullanildigini

kan1t1:¢1m1$t1r.315

Cakmak, eski Tirklerin yani sira, Osmanli mutfaklarinda da onemli bir

malzeme olarak yerini almis ve uzun yillar boyunca varligin1 devam ettirmistir.
4.1.3.5. Elek

Elemek ihtiyacinin duyulmasi ve elegin icadi, mutfaklarin gecirdigi en 6nemli
sosyal ve ekonomik gelismelerdendir. Kokeni eskilere dayanan elek ile ilgili bilgiler
veren ilk Tirk kaynaklari, “Uygur Tip Kitaplari”dir. Bu Kkitaplarda bulunan

»316 eklinde devam eden

recetelerde “ devenin 6vkesini kurutup dogiip ve eleyip....
ciimlelerde gegen “elemek” sozii ile elegin eski zamanlarda da var oldugu kanisina

varilabilir.

Elek soziine yine 11. yiizyil halk agizlarindan derlemeler yapilmis olan
Kutadgu Bilig’de rastlamak miimkiindiir. Bundan sonra, 6zellikle Bat1 Tiirkleri
kultir cevrelerinde elek, ayni soyleyisle yayilmis, elek sdylemi genellikle “elgek”

seklinde soylenmis, sonralari ise giiniimiizdeki seklini almistir.

Yine, Dede Korkt Kitabi’nda “Bu yikilacak evde un yok, elek yok!” sozii ile
mutfaklarda elegin kullanildig1 belirtilmistir.

Bu donemdeki kayitlara gore diinyadaki biitiin Tiirkler elege “elek” veya
elgek diyorlardi. Anadolu’da da, elek s6zini bilmeyen veya kullanmayan bir Turk’e
rastlamak miimkiin degildi. Fakat eleklerin c¢esitleri diisliniildiiglinde durum
farklilagmaktaydi. Tirlii islerde kullanilan c¢esitli eleklerin isimlerinin de farkl

olmasi ka<;1n11mazd1.317

Elegin yaninda bir bagka ara¢ ise dovme tasi anlamina da gelen soku ve
havanlardi. Sehirlerde oturan Tiirkler, tuz ve sarimsak gibi benzer seyleri dovmek
icin evlerde kiigiik havanlar kullaniliyordu. Koylerdekiler ise biiyiik sokular ile

bugday piring gibi maddeleri dévebiliyorlards.®'®

315

Ogel, a.g.e., s. 119.
Ogel, a.g.e., s. 135.
317 Ogel, a.g.e., s. 138.
318 Ogel, a.g.e., 5. 153.

316
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Osmanli saray mutfaklart i¢in diigiiniildiigiinde de elegin yeri buyuktir.
Matbah-1 Amire’nin bircok boélimiinde gerek elege gerekse havan ve sokulara

rastlamak mumkdndar.3°
4.1.3.6. Kadeh ve Kaseler

Osmanli mutfaklari i¢in bir diger 6nemli ara¢ gerec ise kadeh ve kaselerdir.
Su, icki ve ayran icilen kadehler ile ¢corba igilen kaseleri birbirinden ayirmak genelde
zor olmustur. Benzer yapilara sahip olan bir kase ile corba, icki ve ayran da
icilebilirdi. Bu arag¢ geregler, ¢esit ¢esit oldugu gibi hepsine ayni isim verilmis olmasi
da miimkiindii. Kadeh ve kase adlarinin, farkli bolgelerde yasamis olan Tiirklerce

daha biiyiik kaplar i¢in séylenmis olma ihtimali de vardir. 320

Tiirk kiiltiiriinde, ¢cok yaygin ve eski hatiralar1 olan “ayak” bu donemdeki bir
kadeh ¢esidinin adidir. Bu sozciige ilk kez, Uygur yazilarinda rastlanmistir. Eski
Tiirklere ait kayitlar incelendiginde Yakut Tirklerinin de, igki kadehi veya kasesi
icin “ayax” kelimesini kullandiklar1 gériilmektedir. Yine Mogol diinyasinin en eski
yazili kaynagi olan “Mogollarin Gizli Tarihi” isimli esere bakildiginda, icki kadehi
icin kullanilan “ayaga” yeme i¢me Kkiiltiiriinde Onemli bir yer tutmaktaydi. Bu
gelenek, yalnizca Tiirklerin yasadiklar1 bolgelerde kalmayip, Tunguzlar igki kadehi

icin “haga, Goldlar ise, “ayan” adlarini kullaniyorlardi. **!

Biitiin bunlarin yaninda Tirk kadeh ve kaselerinin kullanis yerleri and ve

yeminleri; dua ve alkislar; diiglin ve toylardir. 322

Kadehlerden bahsedilirken anilmadan gegilmeyecek bir ara¢ da
“sagrak”lardir. Sagrak; stlirahi ya da kendisi ile bir sey igilen kap ve kase anlamina
gelmektedir. Sagraklarin yeri Tirk mutfak kiiltiirinde 6nemlidir ¢iinkii; hem bu
araglar hem de ayak veya idis adl1 eski Tiirk icki kadehleri, sembolik olarak, “devlet

ve ikbal” anlayisini ifade ettigi i¢in degerli goriilmektedir.

319 Aysu Hatipoglu, Orhan Batman, “Osmanli Saray Mutfagina ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz
Tiirk Mutfags ile Kiyaslanmasi1”, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 11-2, Sakarya, 2014, s. 65.

320 Bgel, a.g.e., s. 158.

21 Ogel, a.g.e., s. 159.

22 Ogel, a.g.e., s. 172.

2 Ogel, a.g.e., 5. 193-195.
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Osmanli mutfaklarinda da kaseler, yemek tasi, tursu tasi, hosaf tasi, yogurt
tast seklinde ayrilmakta ve bunlar da bize kaselerin kullanim alanlarinin ne kadar

cesitli ve genis olduklarini gostermektedir. 324

Bilindigi tizere Osmanli’da serbet tiiketimi fazlasiyla mevcuttu. Bunun icinde
kadehlerin kullanimi tercih edilmekteydi. Incelenen kayitlar gdsteriyor ki Osmanli
mutfaklarinda bulunan bu kadehler degisen ekonomik yapiya gore sekil almus,
imparatorlugun zirve doneminde degerli madenlerden altin, glimiis, kristal ve

camlardan yapilip Osmanli saray mutfaklarinda yerlerini almislardir.®®
4.1.3.7. Kasiklar ve Kepceler

“Kuru kasik, agiza yaramaz,

Kuru soz, kulaga yakismaz.”

seklinde eski bir atasozii ile konuya baglayacak olursak kasik kullaniminin kokeninin

ne kadar eskiye dayandigina da bir 151k tutmus olabiliriz.

Kasik, yemek kiiltlirii ve mutfaklarin, en 6nemli araglarindan biridir. Gerek
eski toplumlarda gereckse Osmanli’da yemek daha cok el ile yenirdi. Ama bugin

oldugu gibi eskiden de kasik ile tiiketilebilecek ve tiiketilemeyecek yemekler vardi.

Eski Turklerde “miin” eya “biln” diye bilinen ¢orbalar1 yemeye yarayan arag
ise muhakkak ki corba kasiklariydi. Corba kasigmin eski Tiirk kasik gesitlerinin
arasinda ilk olmasi kuvvetle muhtemeldi. Ciinkii ¢orba, ancak kasik ile i¢ilebilir ve
yenebilirdi. Corba kasiginin en eski Tiirk kasik cesitlerinden olmasi nedeniyle de

akillara bugiinkii modern ¢orba kasiklarini getirmemek gerekmekteydi.

Bunlar arasindaki “Cin ¢orba kasiklar1”, aslinda kiigiik bir kepge seklindedir.
Saplar1 kisadir fakat kepge kismi1 ve kenarlar1 yuvarlak degil, koselidir. Bunun igin de
bu araca kiigiikk bir “gorba kepcesi” demek daha dogru olacaktir. Buna karsilik
Turkistan’da yapilan kazilarda, bizim kasiklarimiza benzer kagsiklar da ele

gecirilmistir. 326

824 Sari, a.g.e., s. 84.

325 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 299/ Ozge
Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag ve
Geregler”, Tiirk Mutfag, s. 318-3109.

326 Bahaeddin Ogel, a.g.e., s. 207.
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Tiirklerde kasik kullanma mecburiyeti daha once de belirtildigi gibi, corba
icerken ortaya c¢ikmis olmalidir. Yine, Kasgarli Mahmud, kitabinda “O, bali
kagikladi.”®*" Sozini kullanarak, Tiirklerin siizme bali, bazen kasik ile de

yiyebileceklerini belirtmisir.

Kagiklar, yapildiklar1 maddelere gore oldugu kadar, kullanildiklar1 yerlere
gore de ad aliyorlardi. Kadeh kasigi, bal kasigi, pilav kasigi, corba kasigi, diiz

kasiklar gibi.*?®

Halkin nasil yedigine dair kesin bilgiler bulunmasa da Uygur soylular biiyiik
thtimalle pilavi Cinliler gibi, “Cin ¢ubuklar1” ile yiyorlardi. Bu durumu, Uygurlar
eski boyali duvar resimlerinde, Uygur biiyiiklerinin kemerlerinde, kiliflarindan asili

olarak duran Cin ¢ubuklarindan anlamak ve kanitlamak miimkiindiir. 3%

Osmanlt mutfaklarindaki kasigin yeri incelendiginde goriilecektir ki bu
sofralarda kasik kiymetli bir aractir. Yemeklerin genel olarak elle, hatta ii¢ parmakla
yendigi Osmanli sofrasinda eskiden beri kullanilan tek arag kasiktir. Gerek Osmanl
saray mutfaklarinda gerckse yemek kiiltiiriinde onemli bir yer tutan kasiklar; simsir,
abanoz, sedef, baga gibi ¢ok ¢eside sahiptir. Bu kasiklar ayn1 zamanda kisinin
ekonomik durumunu da gosterir bir nitelik sunmaktadir. Clinkl genel olarak herkesin
evinde pilav ve ¢orba kasigi bunurken maddi durumu daha iyi olan kisilerin evinde

ayr1 ayri kasik ¢esitleri bulunurdu.

Kayitlar incenlendiginde Osmanlida kasik¢r esnafinin Avrupa’daki gibi altin
ve gilimiisten madenler kullanmayip sadece belli basli malzemelerle is yapmasinin
nedeni bu gibi madenlerin agza degmesinin haram olarak kabul edilmesiydi. Uzun
siire devam eden bu gelenek, yabanci iilkelerden gelen hediyeler ve elgilere verilen
yemekler nedeniyle Osmanli’nin son donemlerine dogru bozulma gostermis; saray
sofralarinda gdsteris ve sasaanin kaniti olan altin ve glmiisler 1sildamaya

baglamistir. 330

327 Ogel, a.g.e., s. 208.

328 Ogel, a.g.e., s. 213.

29 Ogel, a.g.e., s. 212-213.

%0 Tolunay Sandikcioglu, “Bocek Kabugundan Sedef Kakmaya: Kasik” Kagigin Tarihgesi, Ankara,
2017, s. 1-2 (Erisim) http://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/102/Bocek-Kabugundan-Sedef-
Kakmaya--KASIK.html.
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Saray sofralarini siisleyen bu kagiklarin en pahalisi ise yapiminda aslan balig1
da denilen sir- mahi kullanilanlardir. Diger bir degerli kasik da sedeften yapilan

milaka-i sedeftir.3!

Kepgeler de kasiklarin yaninda Osmanli mutfaginin vazgecilmezlerindendir.
Kepge sozciigii Iran dillerinden gelmektedir. Osmanlidaki anlamin1 Redhouse ile
bulan bu sozciik sonrasinda Kamus i¢inde de yer bulmustur. Kendisi ile doldurulup,
bir sey alinacak nesne anlamina gelen kepgenin bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Agac,
helva, delikli, ila¢ kepceleri bunlardan bazilaridir. Helva kepcgesi tatli kasiginin
blytgiinii kastederken, delikli, kepgeler kevgir gorevi goérmekte, aga¢ kepgeler

agaggtan yapilan ve ¢dmge diye de adlandirilan kepgelerdir.®*?
4.1.3.8. Digerleri

Osmanli mutfaginda gerek sarayda gerekse halkin sofralarinda kullanilan arag
ve gereclerin gelisen ve modernlesen sistemin getirdikleri esyalarla siislendigini
goriiyoruz. Ayrmtisina inilerek anlatilan bu ara¢ gereglerin yaninda kazanlar,
siizgecler, tuzluklar, masalar, ates kiirekleri, sac ayaklari, oklavalar ve kiirekler de

Osmanli mutfaginin olmazsa olmaz malzemeleri arasindadir.

Biitiin bunlarin yaninda matbah-1 amire ve baglh birimlerde kullanilan arag
geregleri incelendiginde fark edilir ki listelerde, dogrudan yemek ve mutfakla ilgili
ara¢ gerecler bulundugu gibi sepet, astarlik ince bez de denilen bogasi, heybe, kiirek

dirhem gibi yardime1 malzemelerin de bulundugu goriilmektedir.**®

Listelerdeki isimler, bakir basta olmak iizere tung, piring, platin gibi
madenlerle c¢esitli agaclar, toprak, kemik, tas ve demir gibi ¢ok c¢esitli
hammaddelerden imal edilmistir. Bu ara¢ gereclerin genellikle piyasadan satin

almmasinin yaninda fazlasiyla bakir alinip imal edildigi de olmustur. ***

331 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 291.

%32 Ogel, a.g.e., s. 220.-224.

333 Bilgin, “Klasik Dénem Osmanli Sarayinda Kullanilan Mutfak ve Sofra Geregleri”, s. 285-286.
%% Bilgin, a.g.m., s. 287.
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19. yiizyil, Batililasmanin her alanda oldugu gibi mutfaklara da yansiyarak
kendini mutfak ara¢ gerecleri tzerinden gosterdigi bir degisim ¢agi olmustur. Il.

Mahmut ile baslayan bu batililagsma diger donemlerde de devam etmistir. 335

19. yiizyilda saray mutfaklarinda kullanilan arag ve gerecleri birka¢ baslik
altinda toplayacak olursak bunlar, ocak ve mangallar i¢in kullanilan yakit ve
gerecler; bakirdan mamul edilen kap ve kacaklar; tasima ve saklama kaplari; kesme,
ezme, siizme ve hamur agma i¢in kullanilan gerecler; temizlik malzemeleri;

tekstilden tiretilmis esyalar; aydinlatma i¢in kullanilan esyalardlr.336

Yine bu déneme ait olan sofrada kulanilmak i¢in alinan porselen takimlari ile
kasik catal ve bicak takimlarindan s6z edilebilir. Bunlarin yaninda dikkat ¢eken
baska bir husus da servislerde Cin porselenlerinin yerini Avrupa menseli Saksonya
ve Fransiz porslenlerinin almasidir. Bir diger yenilik ise daha dncesinde sofralarda

bulunmayan yeni takimlarin ortaya ¢ikmasidir. V

Butlin bu so6zl edilen klasik donem ile 19. yizyilda mutfakta ve sofrada

kullanilan ara¢ gereglerin kayitlarda bulunan listesi, ekte mevcuttur.

3% Samanci, “Alaturkadan Alafrangaya: 19. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfaklarinda Kullanilan Arag
ve Gerecler”, s. 317.

336 Samanci, a.g.m., s. 307.

%37 Samanct, a.gm.,s. 317.
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SONUC

Osmanli Devleti yiizyillar boyunca genis cografyalarda hiikiim siirmiis ve
farkli milletlerle kaynagma imkani bulmustur. Devletin sinirlar1 genisledik¢e birgok
etnik grubun dahil olmasi ile birlikte yeni bir kiiltiir sentezi olusmus, bereketli

topragin sundugu tatlar ile Osmanli saray mutfagi zenginlesmistir.

Diinyaca iinlii mutfaklar arasina giren Osmanli saray mutfagi Asya, Anadolu,
Arap, Fars ve Rum gibi ¢esitli kiiltiirlerin mutfaklarindan etkilenerek kendine 6zgii
bir mutfak kiiltiirii olusturmay1 bagarmistir. Biitlin bu kiiltiirlerin harmanlanmasi ile
saray mutfaginda genis bir yelpaze olusmus; 19. yiizyil ile birlikte bu yelpazenin bir

kanadinda da Avrupa yer almaya baglamistir.

Asya’dan gelen aliskanliklar her ne kadar devam etse de ilk degisim,
Araplarla etkilesim kurulduktan sonra Islamiyetin kabulii ile kendini gdstermis ve
arttk domuz eti ile tek tirnakli hayvanlarin etlerinin ve siitlerinin tiiketilmesi
yasaklanmistir. Bununla birlikte Arap ve Fars etkisi ile Osmanli mutfag: baharat
yoniinden zenginlesmis, pisirme tarzlarinda degisiklikler meydana gelmistir.
Zeytinyagli yiyecekler ise Rumlarin etkisi ile mutfaklarimizda yer bulmaya baglamis

ama asil dnemli degisimler kendini Avrupa’nin etkisi ile gdstermistir.

Degisim ¢ag1 da diyebilecegimiz bu ylizyilda askeri, siyasi, ekonomik ve
sosyal alanda gerceklesen Batili degisimden mutfaklar da nasibini almaig;
Batililagmanin etkisi ile Osmanli saray mutfagi yilizyillar boyunca siirdiirdiigii

geleneksel yapidan uzaklasarak daha modern ve Avrupai bir tavir igerisine girmistir.

Baslarda taklit olarak siritan bu modernlik, sonrasinda yemeklere, mutfak
ara¢ gereclerine hatta sofra adabina dahi yansimistir. Bu yiizyila kadar sofralarda
geleneksel lezzetler sunulurken monilerde artik Fransiz yemekleri yer almaya
baslamis; yerde siniler lizerinde yenen yemeklerin yerini ¢agdaslik gostergesi olan
masa da yemek yeme adeti almis; siinnet olarak anilan sag el ile yeme gelenegi terk
edilerek sol elle tutulan gatal ve bigak kullanimi1 daha modern gériilmiistiir. Yine ayni
donemde gelencksel yapinin bir gostergesi olan harem selamlik ayrimindan
uzaklagilmig, diizenlenen Batili davetlerde kadinlar da erkeklerin yaninda yer almaya

baglamistir.
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19. ylizyil ile birlikte Avrupa ve Amerika menseli besin maddelerinde cay,
zeytinyagi, seker pancari, kirmizi domates ve biber, sal¢a, kuru fasulye, yenibahar ve
ekmek ¢esitleri saray mutfagina girmis; Bati’dan gelen bu {iriinlere talebin artmasi,

Sanayi Inkilab1’nin iirettigi sektdrii de beraberinde getirmistir.

Sanayi Inkilabi’nin beraberinde getirdigi makinelesmenin etkisi ile birlikte ilk
kez bu dénemde kiyma makineleri, makinelerde pisirilen Italyan kahveleri,

mutfaklarda yer almaya baslamistir.

Hem ekonomik hem de kiiltiirel alanda mutfaklara yansiyan bu degisimler bir

sire sonra kendini kabul ettirmistir.

Butlin bu Avrupai tarzdaki yemek kiltirl, saray mutfagi tarafindan
benimsenerek kendine 0zgii bir mutfak stili olusturulmus ve her ne kadar
geleneksellikten kopulsa da Osmanli saray mutfagi ylizyillar boyunca adindan s0z

ettirmeyi bagsarmstir.
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EK-3-EK-6: Osmanli’daki ilk yemek kitab1 Melce’tit- Tabbahin’in igindekiler

bolimiinu gosteren sayfalar

EK-7-EK-8: BOA-Saray-1 Hiimayun’dan Paris’e siparig verilen sofra takmlarina
dair belge

EK-9-EK-11: BOA- Osmanl saray1 i¢in Londra’dan sofra ortiisii ve pecete takimi

siparis edildigini gosteren belgeler

EK-12: TURKIYE CUMHURIYETI DEVLET ARSIVLERI / Padisah tarafindan
miilakata kabul edilecek olan Ozbek elgisine keside olunacak ziyafete mahsus
yemeklerin pisirilmesi i¢in odun verilmesi hakkinda saray ascibasisi tarafindan

takrir.

EK-13-EK-14: TURKIYE CUMHURIYETI DEVLET ARSIVLERI/Padisahin
Yenisehr-i Fenar'e tesrif ettigi zaman serracdan satin alinan, tamir olunan esyalari,
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defterden belgeler.
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EK-20: DA Degerli mutfak esyalarinin miktarini gosterir cetvel
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avdetle kat edilen sofra araglari ve tayinat ve menzillerde ve Edirne'de kandiller igin
zeytinyagr mikdarlar1 hakkindaki kayitlart muhtevi olan Matbah-1 Amire izdiyad-1

harc-1 sefer defteri.

EK-28- EK-30: BOA Matbaaci Nisan Berberyan’in hazirladigi Miikemmel Yemek

Kitab1’nin basilmasina izin verildigi belge

EK-31-EK-32: Yeni Yemek Kitab1” isimli Ermenice harfli Tiirkge kitabin tabuna

ruhsat itasi
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EKLER

EK-1 Klasik Donem Osmanh Mutfak Ara¢ Gereclerinin Listesi

I.Tedarik Malzemeleri:
-Astar: Incir

-Canak: Kaymak

-Cuval: Bugday

-Beyaz cuval

-Desti: Pekmez, tursu ve boza igin
-Incir ipi: Incir dizmek i¢in
-Kavanoz: Yogurt, bal
-Sepet

-Tabak: Kaymak

-Tas: Yogurt

-Kilim: Kuru meyve

I1. Helvahane Geregleri:
-Has astar

-Astarli bohca

-Basma bohca

-Sebze bohgasi

-Beyaz cuval

-Fincan

-Cini fincan

-Garar

-Mesinli garar

-Hereni (tencere)

-Bakir firin

-Kafar

-Cini battal kavanoz
-Helva kazani

-Kutu

-Kutu-i ¢imsir

-Demir kapl sandik
-Bakar siizgeg
-Yorgan

-Bakir tencere kapagi
-Tulbent

II1. Firin Arac- Geregleri:
-Aba: Ekmekleri 6rtmek igin
-Bogasi

-Astar

-Astarli bohga
-Beyaz cuval

-Bakir dibek

-Elek

-Giigiim

-Kazma

-Kazan

-Kizil kepge

-Kutu

-Simsir kepge

-Kdirek

-Alaca iklim

-Simsir oklava
-Bakir sac

-Agag sepet

-Tas

-Kapakli sepet
-Urgan

-Bakir tas

-Baklava tepsisi
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IV. Tavukcular isletmesi Gerecleri:
-Kirba

-Tavuk kafesi

-Koga

-Lak (yuvarlak kap)

-Oluk

V. Sakahane:

-Kova

-Kebe

-Ortii

-Mesk

-Musluk ayag1

VI. Kalaycilar Isletmesi Gerecleri:
-Kalay

-Pamuk

-Komr

-Kiguk sahan

-Bakir kavanoz

VII. Yogurtcular Isletmesi Gerecleri:
-Futa (ipek pestamal)

-ip

-Toprak kavanoz

-Mesin

-Sicim

-Suzgeg

-Kapakli tas

VIII. Kasaplar Isletmesi Gerecleri:
-Demir balta: Koyun kellerini kesmek
icin

-Kosele sofra: kesilen etleri koymak icgin

IX. Mumcular Isletmesi Gerecleri:
-Bakar kepge

-Bakir kevgir

X. Kilar-1 Amire Geregleri:
-Desti

-Dirhem

-Bakir dirhem

-Agag fig1 gemberi

-Hasir

-Teneke huni

-Pamuk ipligi

-Kirba

-Padavra ve ithlamurdan yapilma kutu
-Sicim

-Kicuk sofra

-Varil

XI. Matbah-1 Amire Geregleri:
-Bakrag

-Fincan

-Aga¢ havan

-Bakir huni

-Kadeh

-Bakir tencere

-Kavanoz

-Battal ¢ini kavanoz

-Kepce

-Alev

-Kiiciik bakir tencere

-Milaka-i ablak-1 sakiz

-Biiyiik bigak
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EK-2 19. Yiizyll Osmanh Mutfak Ve Sofra Arag¢ Gerecleri

Yakat:

-Kuzine ispergemeti
-Maden kémdiru
-Cira

-Hatab (odun)
-Komur

Firin ve ocak aletleri:
-Alev-i masa

-Balta

-Demir kirek
-lzgara

-Kalbur-i kémir
-Kebab ayagi
-Kebab-1 sis
-Kefgir-i ates
-Kiremid kirek
-Kdrek-i kulhan
-Mangal

-Nuhass kahve mangali
-Nuhass mangal
-Sag ayagi

-Sac mangal

Bakir mutfak arag ve geregleri:

-Baklava tepsisi
Balik tabesi (tavasi)
-Borek sinisi
-Borek tepsisi
-Cezve

-Corba tas1t ma’kapak

Dort kose tepsi

-Ekmek kadayifli kapagi
-Helvahane kapakli

-iki gozlii terazi maa tencere
-Kadayif tepsisi

-Kahve giigimii, kahve ibrigi
-Kahve tavasi

-Kahvealt1 tepsisi
-Karavana

-Kazgan

-Kebab lenger

-Kushane

-Kushane kapakli

-Kuzu lengeri ma kapak
-Lenger

-Miicver tabesi (tavasi)

-Nuhas bes gozlii sefer tas1 kapakli

-Pilav lengeri ma kapak
-Pilav tenceresi

-Sac tabe

-Sag yag tavasi

-Sahan kapakl

-Salata tabagi

-Sefer tas1 kapakli

-Siit saham

-Tencere kapakli
-Tepsi

-Yag gugumu
-Yumurta tabesi kulplu
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Kesmek, ezmek ve karistirmak icin
kullanilan mutfak aletleri:
-Asc1 bicagi

-Bigak
-Bigak-1 tabh (yemek bigcag)

-Corba kepcesi

-Dibek

-Et satir1

-Kahve degirmeni

-Kepcge

-Kevgir

-Kevgir-i lokmact

-Kiler bigagy, kilerci bigagi
-Kurban bigagi

-Recel kevgiri

-Sagir satirl (kiigiik satir)
-Satir-1 kemik

-Satir-1 kiyma

-Tung havan

Ezme ve Kkanistirma icin kullanilan
tahta mutfak aletleri:
-Cemsir havan

-Cemsir kasik

-Cemsir kepge

-Hamur destgahi

-Kebir oklag: (biiyiik oklava)
-Kiyma tahtasi

-Kirek-i secer

-Merdane

-Oklag1 (oklava)

Suzgec, huni ve elekler:
-Elek-i kil

-Nuhass camesuy legeni

-Nuhass legen ma’a ibrik

Kalbur-1 erz

-Nuhass stizgi

-Surup stizmek i¢in kagit
Modern yeni mutfak aletleri (1880’li
yillardan itibaren):

-Balik kagidi

-Cedid kantar

-Cay ibrigi

-Cukulata ibrigi

-Dondurma kagidi

-Elmasiye kalib1

-Francala kalib1

-Limon rendesi

-Maden kenarli battal tepsi
-Marmid

-Nuhass kasarole kapakli
-Nuhass kaserol

-Nuhass kaserol tabesi

-Nuhass kaserol tavasi kapakli
-Nuhass marmit kapakli
-Nuhass omlet tavast

-Nuhass semaver

-Nuhass soguk et kalib1
-Nuhass vidali kapakli firin kalib1
-Seker kaserolasi

-Sekerlemeci kagidi

-Vasat sagir maden kenarli tepsi
Temizlik arac ve geregleri:
-Camesuy (¢amasir legeni)

-Carup (stipurge cinsi)
-Sabun

-Sabun-1 misk
-Supdrge-i gali

-SUpurge-i hasir
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-Supirge-i meydan
-Supurge-i sa¢

Saklama ve tasima kaplari:

-Bakrag

-Battal kavanoz
-Battal yesil kavanoz
-Bayag1 sepet
-Beckari zeytin kavanozu
-Testi

-Erz kutusu (piring kutusu)
-Fi¢1-y1 secer
-Giiglim musluklu
-Gligliim-i kebir
-Hasirli kiife

-Ibrik

-Ibrik-i hak

-Karlik

-Kavanos

-Kazavi

-Kebir kiife

-Kova

-Kova-y1 secer
-Kutu-1 secer
-Kutu-y1 tuz

-Kib efrenci

-Kufe-i sebze

- Kife-i secer
-Kife-i sogan
-Kife-i visne
-Mahfaza-i kahve
-Nan-1 sepet
-Nuhass yag bakraci
-Nuhass yag kutusu

-Sepet-i Venedik
-Sepet-i lzim
-Sevalye

-Sise

-Su varili

-Su kipi

-Zenbil

-Zeytin ve tursu siseleri
Kumas, havlu ve peskirler:
-Astar

-Astar-1 kaba
-Asc1 astari
-Diilbent

-Futa

-Havlu

-Kinnab
-Kirmizi bez
-Kirmizi futa
-Peskir

-Yerli dokuma
Aydinlanma i¢in:
-Cam fener
-Fanus

-Gaz

-Gaz lambasi
-Ispermeget
-Revgan-1 zeyt
-Semdan
-Semdan-1 hak
-Sem-i revgan
-Sise kandil

-Temmur kandil
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Diger:
-Glvec-i Bursa
-Hasir

-Hasir iskemle
-Kagit

-Kagid-1 kaba
-Kalay
-Nisadir

Sofra Arag ve Gerecleri
Kasiklar:

-Beyaz taklit kasik

-Biga hosaf kasig1

-Biga mercanli hosaf kasigi
-Cemsir kasik

-Ceviz hosaf kasig1
-Emrudi taklit kasik

-Kaba kasik

-Mercanli abanoz kasik
-Sakiz kasi81

-Taklit kagik

-Uclar1t mercanli hosaf kasig1
Maden, bicak,
tabaklar:

-Balik bicak catali

catal,

-Cay kasig1
-Dondurma kasig1
-Hardallik

-Istiridye gatali
-Kuskonmaz masasi
-Maden sapl1 bicak
-Maden sapl ¢atal

kasik ve

Maden surahi
-Maden tabak
-Peynir bigagi
-Sofra bigagi
-Sofra catali
-Sofra kasigi
-Yagdanlik
-Yemis catali
-Yumurta kagigi

Altin ve giimiis servis takimlar:

-Altin ¢atal ve bigak
-Altin ¢ay ibrigi

-Altin fincan

-Altin kagik takimi
-Altin masa ve sekerlik
-Altin su kupasi

-Altin siit ibrigi

-Altin tabak

-Altin tepsi

-Altin tuzluk

-Beyza cay tepsisi
-Maden sapl1 kasik
-Giimiis av biiylik bicagi
-Giimiis balik bigak ¢atali
Glimiis ¢ay ibrigi
-Glimiis yemis kasesi
-Giimiis yumurta kasigi
-Glimiis stitlik

-Glimiis sofra kasig1
-Glimiis sofra bigagi
-Giimiis sofra ¢atali
-Tatli hokkas1

-Glimiis findik kiracak
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Bakir sahanlar, tabaklar ve kupalar:
-Corbalik

-Kahvealt1 tabagi

-Kapakli sahan

-Perhiz tabagi

-Pilavlik

-Recel tabagi

-Salata tabagi

-Pilavlik

-Serbet kupasi

Avrupa Porselenleri:

-Beyaz saksonya balik tabagi

-Beyaz saksonya corba kasesi kapak
-Beyaz saksonya surup kasesi

-Beyaz saksonya tatli tabagi

Beyaz saksonya zerde kase ma’a kapak
-Paris kari sakiz

-Pembe zemin fizerine yaldizli kahve
fincan

-Saksonya ekmek tabagi

-Saksonya zerde kasesi

Yildizhi porselenler:

Boyali kulplu yaldizli porselen el
samdani

-Boyal1 kulplu yaldizli istiridye kahvealtt
tabagi

-Boyali kulplu yaldizli miidevver salata
tabagi
-Porselen  kabartnali

cicekli  corba

piyatasi

Diger Porselenler:

-Battal beyaz kése

-Beyaz cukur tabak

-Beyaz lokma

-Kara kalem cukur tabak
-Kebir kara kalem kéase
-Taklit kahvalt1 tabagi

Cam sofra esyalar:
-Bardak

-Billur hosaf kasesi

-Billur surahi

-Elmas tiras sagir billur kase
-Fransiz kari kesmeli hosab kasesi
-Serbet bardagi

-Yaldizl giillii siirahi
-Yuvarlak billur kdse ma’a kapak
Kahve ve ¢ay takimlari:
-Cay fincani

-Cay ibrigi

-Saplar fildisi cay ibrigi
-Sim kahve askis1t ma’a ibrik
-Kahve takimi

-Saplari fil disi siit ibrigi
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EK-3 EK- 3 Osmanlr’daki ilk yemek kitab1 Melcel’t-Tabbahin’in igindekiler

bolimuUnt gosteren sayfalar
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EK-5
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EK-7/BOA-Saray-1 Hiimayun’dan Paris’e siparis verilen sofra takimlarina dair

belge.

T.C. BASBAKANLIK OSMANLI ARS|VI DAIRE BASKANLIGI (BOA)

HR.ID.01840.00034.001




EK-8/BOA

TC. BASBAKANLIK OSMANLI ARSIVI DAIRE BASKANLIGI

HR.ID.01840.00034.001




EK-9/ BOA- Osmanh sarayi icin Londra’dan sofra ortiisii ve pecete takim

siparis edildigini gosteren belgeler

T.C. BASBAKANLIK OSMANLI ARSIVI DAIRE BASKANLIGI (BOA
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EK-10/BOA

T.C. BASBAKANLIK OSMANLI ARSIVI DAIRE BASKANLIGI (BOA
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EK-11/BOA

T.C_BASBAKANLIK OSMANL| ARSIVI DAIRE BASKANLIGI (BOA]

TELEPHONE No.
1050 VICTORIA

@0 71 KNIGHTSBRIDGE.
=8 ALBERT GATE.

ALSD 112 NEW BOND STREET, W., & LINEN HALL HOUSE, BELFAST,

All Communications to be Addressed to rhe Firm.

Aug. 14th. 1909.

Essad Bey. Esq.
1st. Secretaire.
Turkish Embassy.
" 69 Portland Place,
w.

Dear Sir,

We herewith beg to hand you estimate for making
Damask Cloths and Serviettes in Louis Seize design, in Finest
Quality Damask, viz:-

1 Damask Cloth 9 X 4 yds. £ 22. 10. O.

1 Damask Cloth 18 X 4 yds. £ 45. 0. 0.
5 Dogen Serviettes 27 X 27 inches £ 4. 9. 6. per dozen.

We can deliver the above in Three Months from the date of order.

Assuring you that your esteemed commands shall receive
our most careful and prompt attention at all times.

We are, 8ir, .
Your obedient servants,

FOR THE IRISH LINET j/ |

HR.SFR.3.00727.00017.004
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EK-12/ TURKIYE CUMHURIYETI DEVLET ARSIVLERI / Padisah
tarafindan miilakata kabul edilecek olan Ozbek elcisine Kkeside olunacak
ziyafete mahsus yemeklerin pisirilmesi icin odun verilmesi hakkinda saray

ascibasisi tarafindan takrir.

115



EK- 13/ TURKIYE CUMHURIYETI DEVLET ARSIVLERI

swe

Padisahin Yenisehr-i Fenar'e tesrif ettigi zaman serracdan satin alinan, tamir

olunan esyalari, ilaclari, beraberinde gelen mutfak takimini ve satin alinan

mutfak takimini gosterir defterden belgeler.

C. BASBAKANLIK OSMANLI ARSIV DAIRE BASKANLIGI (BOAYD
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EK-14/TCDA

T.C.BASBAKANLIK OSMANLI ARSIVI DAIRE BASKANLIGI (BOA)S
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EK- 15/TCDA Padisah ve Valide Sultan ile has odal, sofral, hazineli, Kilerli
odalar1 sofralarmin ve diger saray mensubu olan eshas sofralarmmin giinliik,
haftahk ve ayhk erzak, meyve ve saire mevad ve malzemesinin cins ve
miktarlarim ve Divan-1 Hiimayun'da viizera yemekleri icin verilen muhtelif
tayinat ecnas ve envaini ve diger eshasa ve zevata ait ¢esitli tayinat umur ve

hususatim ihtiva eden harc-1 sofra tayinat defterinden belgeler.
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