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ETiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin Eskisehir Osmangazi Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi
Yonergesi hiikiimlerine gore hazirlandigini; bana ait, 6zgiin bir ¢aligma oldugunu;
calismanin hazirlik, veri toplama, analiz ve bilgilerin sunumu asamalarinda bilimsel
etik ilke ve kurallara uygun davrandigimi; bu ¢aligma kapsaminda elde edilen tiim veri
ve bilgiler icin kaynak gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu
calismanin Eskisehir Osmangazi Universitesi tarafindan kullanilan bilimsel intihal
tespit programiyla taranmasini kabul ettigimi ve higbir sekilde intihal icermedigini
beyan ederim. Yaptigim bu beyana aykirt bir durumun saptanmasi halinde ortaya

cikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglara raz1 oldugumu bildiririm.
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RUS SARAY MUTFAGI (19. YUZYIL SONU VE 20. YUZYIL
BASLARINDA)

AGHAYEVA, Aynura
Yiiksek Lisans, 2024

Tarih Anabilim Dali

Damisman: Do¢. Dr. Oktay BERBER

L. Petro’nun ve daha ¢ok II. Katerina'nin (1762-1796) saltanatindan 1861'e kadar olan
donem, Rusya’da sosyal, politik ve kiiltiirel agidan doruk noktasidir. Bu donemde
toplumda belirli bir ayrim dikkat ¢ekmektedir. Elit ve popiiler kiiltlir arasindaki bu
ayrim, en fazla yemek meselelerinde olmak iizere birgok yonden goériinmektedir. 19.
yiizyilda mutfak alaninda tiim diinyada yeniliklere gidilmistir. Bu donemde Rusya'nin
ulusal mutfagina olan ilgi imparatorlugun her yerinde ortaya ¢ikmistir. Yabanci ve Rus
ascilar, Eski Rus mutfaginin geleneklerini canlandirmaya ¢alismislardir. Rus
mutfaginda birtakim degisimlerin yasandigi bu donemde oOzellikle Fransiz sefler,
patatesleri garnitiir olarak kullanmaya ve eskiden biiyiik 6l¢iide kiymaya dayali
yemekleri daha dogal biftek, antrikot ve pirzola ile degistirmeye baslamislar,
boylelikle eski Rus yemeklerinin tadini zenginlestirmek icin biiyiilk caba sarf
etmislerdir.

Bu calismanin amaci Rus saray mutfaginin 19. yiizyilin sonu ve 20. yiizyilin
baglarindaki beslenme usulleri, gida {riinlerinin temin edildigi yerler, fiyatlari, o
donemde kullanilmaya baglanan ve kullanilmasi kisitlanan iiriinler ve sebeplerini
arastirmaktir. Bunula beraber Rusya’daki modernlesme ¢alismalarinin, yasanan
problemli siireclerin 19. yiizyilin sonu 20. yiizyilin baslarinda Rus saray mutfagini
nasil etkiledigini ortaya koymaktir.

Anahtar Kelimeler: Rus Saray Mutfagi, Kiglik Saray, Beslenme, Mutfak Kiiltiirii.
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ABSTRACT

RUSSIAN IMPERIAL CUISINE (AT THE END OF 19TH AND AT THE
BEGINNING OF 20TH CENTURY)

AGHAYEVA, Aynura
Master’s Degree, 2024

Department of History

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Oktay BERBER

The period from the reign of Peter the I and Catherine the II (1762-1796) to 1861 was
the culmination of the slavery regime in Russia with all the accompanying social,
political and cultural consequences. This distinction between elite and popular culture
was apparent in many ways, most of all in food industry. In the 19th century,
innovations were made in the kitchen area all over the world. During this period, the
interest in Russia’s national cuisine emerged all over the empire. Foreign and Russian
cooks tried to revive the traditions of the Old Russian cuisine. During this period of
changes in Russian cuisine, especially French chefs started to use potatoes as a side
dish and to change the dishes based on minced meat in the past with more natural steak,
thus making great efforts to enrich the taste of old Russian dishes.

The purpose of the study is to investigate the nutrition methods of the Russian Imperial
cuisine at the end of 19th century and the beginning of 20th century. Besides, to study
the places where foodstuffs were obtained, their prices, the products that were used
and limited to use in that period and their reasons. In addition, it aims to reveal how
modernization efforts and problematic processes in Russia affected the Russian
Imperial cuisine at the end of the 19th and the beginning of 20th century.

Keywords: Russian Imperial Cuisine, Winter Palace, Nutrition, Kitchen Culture.



TESEKKUR

Oncelikle hazirladigimiz yiiksek lisans tezinin danismanligini yapan ve
caligmalarim sirasinda benden hicbir zaman yardimini, tecriibesini ve degerli bilgisini
esirgemeyen, konu se¢iminden aragtirmanin yiiriitiilmesine kadar beni sinirlamayip

Ozglir birakan degerli hocam Dog. Dr. Oktay Berber’e tesekkiir ediyorum.

Ayrica bu siiregte ve Oncesinde bana bilgileriyle 151k tutan, yiireklendirici
sozleriyle c¢alisma gayreti veren arkadasim Mert Ugur Vatansever’e, yogun
caligmalarim sirasinda sabir gosterdikleri ve bana katlandiklari igin aileme ve

arkadaslarima tesekkiirlerimi sunuyorum.
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GIRIS

Mutfak kavrami fikizi bir mekan olmakla birlikte toplumlarin yiizyillara
dayanan birikimlerinin goriilebilcegi kiiltiirel yan1 giiclii olan bir uygulama sahasidir.
Fiziksel bir mekan olarak mutfak, yeme-igme ile ilgili servis ve sunumlarin
hazirlandig1, yemegin malzemesinin belirli bir standartta bir araya getirildigi alanlar
olarak islev gormektedir. Ancak isin bu fiziksel boyutunun aktarilabilmesi i¢in belirli
bir bilgi birikiminin de mutfakta olmas1 gerekir. Iste bu birikimin igerigi toplumlarmn
zaman igerisinde edindigi, kendi kiiltiiriine katarak igsellestirdigi unsurlardan

beslenmektedir.

Mutfak kiiltiirlerinin incelenmesi gastronomi, tarih, turizm gibi ¢esitli ve farklh
bilim dallarinin ilgi alanina girmektedir. Her bilim alaninin kendi disiplini
cercevesinde konuya yaklastigindan ayni1 mutfak kiiltiirii tizerine birden fazla sonug
ortaya konulabilmektedir. Bu baglamda yemek yapiminda kullanilan arag¢ gereglerden
yemek pisirme yontemine, sofra adabindan yemegin sunum sekline varincaya kadar

farkli ama ayn1 zamanda birbirini destekleyecek tespitler yapilabilmektedir.

Ancak diinyadaki farkli mutfak kiiltlirlerinin olusum ve gelisim stirecleri
incelendiginde hemen her mutfak kiiltiiriinde karsilasilan ana belirleyici unsurlar
oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda en belirleyici hususlardan birisi o toplumun din
ve inanc¢larmin yemek kiiltiiriine yansimasidir. Diger bir husus da incelenen mutfak
kiiltiiriiniin hangi cografyada ortaya c¢iktigi ve o toplumun hangi cografya ve
kiiltiirlerle temas halinde oldugudur. Bununla birlikte toplumlarin ekonomik
durumlarinin etkisi de unutulmamalidir (Besirli, 2010, s. 160). Biitiin bunlar ise bir

kimligin ve kiiltiiriin olusumunu belirleyen temel unsurlardandir.

IIk Rus Devleti’nin ortaya c¢iktig1 9. yiizyil ortalarmi dikkate alacak olursak
Rusya’nin bin yili gegen siyasi tarihinin yan sira zengin bir kiiltiire sahip oldugunu
sOyleyebiliriz. Bu siire¢ icerisinde Rus tarihinde kilometre tasi olarak sayilabilecek pek
cok asama s0z konusudur. Bu asamalarin her biri siyasi tarih igerisinde onemli
olaylarin gergeklestigi Hiristiyanligin kabulii, Mogol akinlar1 ve sona ermesi, Carlik
sisteminin kurulusu, Rurik Hanedani’nin sonu ve Romanov hanedaninin baglamasi,
imparatorluk diizenine gecis gibi siyasi, askeri, politik pek cok siirecin Rus tarihine
yansimalar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak siyasi, askerl ve politik olaylar

tizerinden gerceklesen biitlin bu siiregler yalnizca Rusya’nin siyasi tarih ge¢misini



degil, ayn1 zamanda Rus kiiltiiriinii de etkilemistir. Bu baglamda Rusya tarihini

yansitan zengin bir mutfak kiiltiiriinden s6z edilebilir.

Rusya'nin imparatorluk mutfagi, ylizyillarca siiren kiiltiirel kaynagmanin,
savurganligin ve bir zamanlar ¢arlarin ve soylularin sofralarini siisleyen biiyiileyici
lezzet karigiminin bir kanit1 olarak durmaktadir. Bu mutfak gelenegi yalnizca ge¢cmis
donemin lezzetlerini yansitmakla kalmayip ayni zamanda Rusya'nin gastronomi
mirasin1  gekillendiren etkilerinin karmasik dokusunu da ortaya cikarmaktadir.
Gorkemli ziyafetlerden nesiller boyu aktarilan zengin tariflere kadar Rusya
imparatorluk mutfagi, bizi tlilke tarihinde énemli bir donemi tanimlayan liikks yemek

deneyimlerinde adeta biiyiileyici bir yolculuga davet etmektedir.

Bu ¢alismanin konusu Rus Saray Mutfaginin 19. yilizyilin sonu ve 20. ylizyilin
baslarinda ugradigi degisiklikler ve bu baglamda Rus mutfaginda uygulanmaya
baglayan farkli teknikleri arastirmaktir. 19. yiizy1l Rus saray mutfagi donemin Rus
ekonomisi i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir. Beslenmede patates, ekmek ve cay gibi
vazge¢ilmez tirlinlerin 6nem tagidigi bu donemde saray mutfaginin incelenmesi tarih

bilimi agisindan dnemlidir.

Arastirmada 19. ve 20. ylizyilin baslarinda Rus saray mutfaginda beslenmenin
Onemini, bunun Rusya’da baska alanlarin gelisimine etkisini belirlemeyi

amaglamaktayiz. Bu ¢ercevede ¢alismanin hedeflerini su sekilde siralayabiliriz:

1. Rusya'da Saray mutfagi tarihinin gegmisini ortaya koymak ve mutfagin 19.

ve 20. yiizyildaki 6énemini anlatmak;
2. Rus kiiltiirtinde mutfagin gelisiminin izini stirmek;

3. Bu siiregte tiikketiminde artis ve azalma olan iiriinler arasindaki iligkiyi

gostermek;

4. Yabanci devletlerin mutfaklarinin ve asgilarinin Rus mutfagini nasil
etkiledigini ve hangi katkida bulunduklarini arastirmak, bdylelikle Rus

modernlesmesinde mutfagin yerini anlamaya ¢aligmak;

5. 19. yilizyilin sonu 20. yilizyilin baglar1 Rus Saray Mutfaginda olan

degisiklikleri incelemek.

Hedefe ulasmak ve belirlenen sorunlari ¢6zmek i¢in ¢alismada kronolojik bir

tarihsel anlat1 hedeflenmistir. Mutfakla ilgili degisiklikler beslenmenin insan kiiltiirii
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ve yasami iizerindeki etkisiyle birlikte diisiiniilerek karsilastirmali bir anlatim tercih

edilmistir.

Tahmin edildigi iizere, zenginlerin her yonden koyliilere kiyasla farklh
beslendigi asikardir. Imparatorluk déneminin zenginligi somon, piring ve mantar
katmanlariyla doldurulmus lezzetli bir yemek olan coulibiac veya zengin kremsi bir
sosla sunulan yumusak dana etinin yer aldig1 stroganoff gibi karmasik yemeklerin
hazirlanmasinda yansitilmaktadir. Boylelikle, elit ve popiiler kiiltlir arasindaki farki da
gorebilmekteyiz. Ancak masalarinda §i ve kasa’dan pirogi ve kvas’a kadar aym
yiyecek ve iceceklerden bazilarinin olmasi bu iki kiiltiiriin ortak noktalar1 paylastiklar

bir¢ok alan oldugunun da kanitidir.

Caligmanin ilk boliimiinde Rus mutfaginin ilk giinden 19. ylizyila kadar olan
gelisiminden genel olarak bahsedilmistir. Boylelikle saray mutfaginin olusumu
anlatilmaya calisilmustir. Ikinci bélimde Saray mutfagmin genel 6zelliklerinden
bahsedilerek yapisi, kisimlari ve kullanim seklinin anlatimina yer verilmistir. 19.
yiizyildan itibaren uygulanan degisimler, saraya getirilen yeni gidalar, kitlik donemi
ve onun etkilerinden bahsedecegimiz bu boliimde Avrupa'dan benimsenen

geleneklerin icrasindan da s6z edilmistir.

Rus saray mutfagmi ¢aligmanin birtakim zorluklar1 s6z konusudur. Ozellikle
konuya dair ¢ok fazla kaynak olmamasi, var olan kaynaklarin da sinirl bir bilgi
aktarmasi nedeniyle ¢esitli sorunlar bulunmaktadir. Bu nedenle Rus saray mutfagi
iizerine ¢ok fazla bir ¢aligma yapilmamistir. Konuyla ilgili kaynaklar daha ¢ok Carlik
Rusya déneminin sonlart hakkinda bilgi vermektedir. Bu nedenle ¢aligmanin konusu
19. ylizy1l sonu ve 20. yiizy1l baglarin1 ele almaktadir. Bu dénemin incelenmesinde
anilar, giinliikler, sefaretnameler gibi kisisel kaynaklarin arastirmacilar i¢in 6nemi
biiyiiktiir. Osmanli Devleti’nden Rusya’ya gonderilen elgilerin sefaretnameleri de bu
acidan olduke¢a faydali olmustur. Nisli Mehmed Aga’nin ve Necati Efendi’nin Rusya

sefaretnamesi bunlara ornektir.

Saray mutfagi, bu mutfagin yapilanmasini gergeklestiren kisilerin an1 yazilar
dikkate alinmadan ele alinamaz. Bu nedenle an1 yazilar1 yogunlastirilmis bir bicimde
calisgmaya yansitilmistir. Bunlardan biri  birkag yil boyunca Aleksandra
Fyodorovna'nin nedimesi olan Buksgevden’in Imparatorige ile anilarindan bahsettigi

Ventsenosnaya mugenitsa, jizn i tragediya Aleksandry Fedorovny, Imperatritsy



vserossiysko, digeri ise Imparator II. Nikolay’dan bahsettigi /mperator Nikolay II.,

kakim ya yego znala, otryvki vospominaniy eseridir.

Ani edebiyati, Rus saray yasaminda mutfagin yerini tam olarak tanimlamamiza
ve kismen de saraydaki kisilerin ve soylu kesimin nasil beslendiginin izini siirmemize
olanak taniyor. Ornek olarak, General A. Mosolov’un Pri Dvor Imperatora hatiratina
bakildiginda Imparator II. Nikolay ve ailesi ile olan hatiralarindan nasil

beslendiklerini, yemek zamanlarini nasil gegirdiklerini gorebiliriz.

Siireli yaymnlarda yayinlanan materyaller bu ¢aligmanin metninde ayrintil
olarak ele alinmistir. Goldstein’in Gastronomic reforms under Peter the Great.
Toward a cultural history of Russian food, Smith ve Christian’in Bread and Salt: A
Social and Economic History of Food and Drink in Russia, Tsilko’nun Istoriya

Peterburgskogo pivovareniya makaleleri bunlara 6érnek gosterilebilir.

16. ylizyilin baslarinda ortaya ¢ikan, yiyeceklerin hazirlanmasi ve saklanmasi
konusunda tavsiyeler sunan bir kaynak olan Domostroy dini toplulugun 6tesine ulagsma
cabastyla yazilmistir. Faydalanilan bu kaynakta bira, sbiten yapimi, konservelerin
hazirlanmas1 ve sebzelerin saklanmasi, §i yapimi ve kisel, blini, pirogi ve kasa gibi
diger klasik Rus yemeklerinin hazirlanmasina iliskin ipug¢larinin  bulundugu
Domotsroy oru¢ tutmanin ve bayram giinlerinin 6nemi iizerinde oldukca siki bir
sekilde durarak, ancak ayni1 zamanda onlarin en keyifli sekilde nasil gdzlemlenecegi
konusunda saglam tavsiyeler vermektedir. Caligmada kullanilan bir diger kaynak
1779°da modern anlamda ilk Rus mutfak tarifleri kitab1 olarak bilinen Sergey
Drukovtsov’un Povarennye Zapiski (Ascilik Notlary) kitabidir. Iginde yiizlerce tarif

barindiran bu kitap, bugiin hala gecerli olan pratik tavsiyeler, talimatlar icermektedir.

Saray mutfaginin tarihi konusunda son yillarda yapilan en iyi arastirmalardan
biri Alison K. Smith’in Cabbage and Caviar: A History of Food in Russia eseri tezin
genel hatlarini olusturmakta 6nemli bir yere sahiptir. Cabbage and Caviar’da yazar,
Rus tarihinin yiyecek kiiltiirii araciligiyla gorkemli bir incelemesini yaparak yiizyillar

boyunca yeme, igme ve yiyecek iiretiminin gectigi yollar1 sunmustur.

Imperatorskaya kuhnya veya Imperatorskaya stol adi verilen Rus saray
mutfagi, bildigimiz bir yemek hazirlama diizeninden tamamen ayr1 bir yapilanma ve
yonetim diizeni gerektirmektedir. S6z konusu diizen ve yapilanmanin incelenmesinde

Ilya Lazerson, igor Zimin ve Aleksandr Sokolov’un Imperatorskaya kuhnya. XIX —

4



nacalo XX veka. Povsednevnaya Jizn Rossiyskogo Imperatorskogo Dvora galigmasi
dikkate alinmistir. Bu donemin mutfak diizeni ve mutfak calisanlar1 hakkinda genis
bilgiyi barindiran séz konusu ¢aligmada Rus imparatorlarinin ana ikametgahi olarak
bilinen ve en kalabalik balolar ve resepsiyonlarin yapildig: Kislik Saray'dan detayli bir
sekilde bahsedilmistir.

Ayrica, kesin olarak tarih yazimina ait olmayan, ancak segilen konunun
ozellikleri nedeniyle dikkate alinmasi gereken genis bir literatiir de vardir. Bu
caligmalar yemek pisirme (V.V. Pohlebkin'in kitaplar1 dahil) ve saglikli beslenme

tizerine kitaplar1 da igerir.

Bu calismada cevabi aranan sorulardan biri de Rusya'daki modernlesme
caligmalarinin, yasanan problemli siireclerin sozii gecen donemde Rus saray mutfagini
nasil etkiledigidir. Modernlesme siirecinin Imparatorluk Rusya’sinda sikintili gegtigini
varsayabiliriz. 19. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren her ne kadar reformlar yapilsa
bile kitlik doneminin geri gelmesi insanlar1 zorlayan bir siire¢ olmaya devam etmistir.
Imparatorlukta modernlesmenin bir isareti olarak ¢ayin genis bir sekilde tiiketilmesi
ve semaverlerin kullanilmaya baslanmasini sdylemeden gecemeyiz. Rusya
Imparatorlugunda semaverle ¢ay igmek Rus ulusuna 6zgii bir uygulama ve hatta
zaman zaman Rus olmayan halklarin asimilasyonu i¢in bir ara¢ olarak anlasilmaya
baslandi. Cay tiiketimindeki artig ile ilgili {irlinlerin (kurabiye, seker, semaver)
iiretiminde de artis goze carpmaktaydi. Calismanin kronolojik g¢ercevesine goz 19.
yiizy1ilin sonlarindan itibaren ¢ay “Rus milli” icecegi haline gelmis ve kiiltiiriin nemli

bir boliimiinii yeniden sekillendirmistir.

Imparator II. Nikolay déneminde sarayda mutfagin modernizasyonu devam
etmistir. Ozellikle yiizyilin sonunda yapilan yenilik¢i galismalar icerisinde Fransiz
seflerinin belirledigi gastronomi modasini takip etmekle sadece saray mutfaginda

degil, insanlarin evlerinde de Fransiz esintili yemekler yapilmaya baglanmistir.



BiRINCi BOLUM

RUS SARAY MUTFAGI (19. YUZYILA KADAR)

Beslenme, insanlarin maddi kiiltiirlerinin bir tezahiirii olan hayatlarinin en
onemli parcasidir ve hayatimizdaki kiiltiirel 6geler mutfak kiiltiiriine kademeli bir
sekilde gecmistir. Dolayisiyla ortaya c¢ikan mutfak kelimesi bir milletin beslenme
tarzin1 ortaya koydugu gibi ayn1 zamanda onun kiiltiiriinii de yansitmasi agisindan
degerlidir (Ozkoyuncu, 2022, s. 4). Rus saray mutfagindan bahsedecegimiz bu
calisgmada sik sik kullanacagimiz kuhnya (mutfak) kavrami Almanca kiiche
kelimesinden olup “yemek pisirmek icin firin veya ocagin bulundugu bir oda”
anlamina gelmektedir (Yevgenyeva, 1999). Kelime anlamindan farkli olarak mutfak
terimi tarih boyunca sadece beslenmeyle, aclikla iligkilendirilmemis, tibbi amacla da

kullanildig1 yerler olmustur (Ozkoyuncu, 2022, s. 4).

1.1. Rus Saray Mutfaginin i1k Dénemleri

Rusya ug¢suz bucaksiz ormanlarindan uzun tarihine kadar devasa boyutlara
sahip bir iilkedir. Ayn1 zamanda cografi farkliliklara, kiiltiirlere ve geleneklere ev
sahipligi yapmakla muazzam cesitlilige sahip bir iilke olmas1 onun essiz bir mutfak
iiretimine katki saglamistir. Genis alanlara ve uzun kiglara sahip bu tilkede yiyecek her
zaman bol bulunmasa da asgilar ve biiyiikanneler zaman igerisinde ellerindeki
kaynaklar1 cazip yemekler yapmak i¢in kullanmay1 6grenmislerdir (Plotkin, Gregory,

Rita, 2003, s. 7).

Eski bir Rus atasoziinde “aklini ¢alistirabilirsin ama misafirperverligi
venemezsin” seklinde yer alan ifadeyle Ruslarin ziyafet vermeyi sevdiklerini,
misafirlerine kars1 duyarliliklarin1 yiyecek ve icecekle gosterdiklerini anlamaktayiz.
(Mack, Surina, 2005, s. 73). Misafirperverligin Rusga karsiligi olan hlebosolstvo, hleb
(ekmek) ve sol (tuz) olmak iizere iki sdzcilikten olusup, birlikte ise ekmek ve tuzla
ziyafet cekmek anlamina gelmektedir. Ruslar i¢in sofranin en 6nemli kismi etrafindaki
misafirler oldugundan, geleneksel olarak her ziyaretciye ekmek ve tuz sunulmaktadir.

Bu iki madde en miitevazi evde bile mutlaka bulunmaktaydi (Plotkin, Gregory, Rita,



2003, s. 27). Misafirlere ekmek ve tuz ozellikle islemeli bir pegetede sunulur ve
sofranin en giizel yerlerine oturmaya davet edilirlerdi. Ekmek torenin baslamasiyla
kesilip dagitildiktan sonra diger yemekler servis edilirdi (Sacharow, 2012, s. 13).
Bunlar geleneksel olarak misafirleri karsilamada sicaklik ve comertlik isareti olarak
sunulmaktaydi. Birinin ekmegini sunmas1 misafirini onurlandirmaktir ve Goldstein’e
gore Rus kiiltiirlinde zengin aromal1 birka¢ somun ekmek olmadan hi¢bir Rus yemegi
tamamlanmis degildir (2012, s. 14). Eski Rus sofralarinin ¢ogu neredeyse sonsuz
cesitte hem beyaz bugday ekmegi hem de siyah ekmek denilen koyu cavdar ekmegi
dilimleriyle siislenmistir. Tiiketilen ekmek ve unlu mamuller tuzlu veya tatl, mayal
veya mayasiz olabiliyor, zengin icerikli veya yagsiz hamurlardan yapilabiliyor,
herhangi bir baharat veya kuruyemis, kuru {iziim gibi meyvelerle tatlandirilmis
olabiliyordu. Ruslar hi¢cbir zaman Avrupa'nin diger bolgelerinde oldugu gibi ¢ok ¢esitli
hamur isleri ve tatlilar gelistirmemis olsalar da olaganiistii ekmekleri bu eksikligi

fazlasiyla telafi etmistir (Mack, Surina, 2005, s.73).

1.1.1. Eski Rus Mutfag (9-16. Yiizyillar)

Rusya'nin mutfak mirasi, Baltik'tan Uzak Dogu'ya kadar olan etkilerle
zenginlestirilmistir. Ulkenin zengin kara topragi, herhangi bir Rus yemeginin en
onemli 6zelligi olan ekmek, salata, meze ve corba hazirlanisinda kullanilan bol
miktarda tahil ve sebze saglar. Suyollar1 benzersiz bir balik yelpazesi sunar ve
herhangi bir soguk iklim iilkesinde oldugu gibi, bol yagli yemeklere biiyiik bir sevgi
vardir (Simon Rigmond, 2015, s. 623). Rus mutfaginin ilk giinlerinden 19. yiizyila
uzanan siiregte yemek malzemeleri ¢esitlenmis, yeni pisirme yontemleri denenmis,
iirlinlerin saklama siirelerini uzatmak i¢in ¢esitli teknikler uygulanmis ve insanin farkl

tatlar1 arzulamasiyla farkli yemekler olusmustur.

Kaynaklara gore, Rus devletinin genel tarihl kokenleri Kiev Knezligi olarak
bilinen devlete dayanmaktadir. Kiev’den kuzeye Volhov sehri {izerinde bulunan
Novgorod sehrine yayilan ve kimi zaman daha da kuzeye ve glineye yol alan topraklari
kapsayan Kiev Rus devleti go¢ etmek zorunda kalan cesitli halklar1 bir araya
getirmistir (Smith, 2021, s. 112). Novgorod’dan ve bolgesinden elde edilen arkeolojik
kanitlar burada giinlik yasamin nasil diizenlendigine dair tiim ayrintilar

saklamaktadir. Demir veya katmanli metal tencere ve tavalarla yemek pisiren insanlar



hem bir seyler yemek hem saklamak i¢in seramik kaseler ve kaplar kullanmislardir.
[lk baslarda kasiklar tahtadan yapilmis olsalar da bazi kemik ya da metalden yapilmus

olanlar giiniimiize kadar gelmistir.

[k Ruslar hem Novgorod gibi sehirlerde hem de kuzeydeki daha uzak yerlesim
yerlerinde c¢iftcilik, hayvancilik ve ticaretle ugrasmislardir. Insanlar kegi, domuz,
koyun gibi hayvanlar beslemis, ama daha ¢ok siit ve et elde etmek i¢in sigira 6nem
vermislerdir. Arkeolojik kazilarda balik ve kiimes hayvanlarmmin bulunmas: hem
tiiketmek hem ticaret yapmak amaciyla balik avinin yaygin oldugunu gostermektedir.
Deniz {irlinlerinin yemek masalarinda nasil kullanildigina, giiniin hangi 6gtinlerinde
tilketildigine dair tam olarak bilgi bulunmasa da soba tasarimindaki ve pisirme
kaplarindaki stirekliliklere dayanarak yapilan gorba, yahni, yulaf lapasi, hatta ara sira
hazirlanan rosto gibi yemeklerin ylizyillar sonra, kayitlarin daha net oldugu zamanda
yapilanlarla benzer oldugunu varsayabiliriz (Smith, 2021, s. 115). Biiyiik olasilikla
Rusya'nin ilk sakinleri si (lahana ¢orbasi) ve kasa (yulaf lapasi) gibi {irlinleri bazen
taze, bazen tuzlanmis s1g1r eti, bazen smetana (eksi krema), bazen tvorog (lor peyniri)
ile tiikketmislerdir. Rus lahana corbasi (si) en popiiler ulusal yemekler arasinda yer
almigtir.  Yapilan arastirmalara gore biiylik olasilikla Kiev Rus Devleti’nin
kurulmasindan 6nce tiikketilmekte olup, “corba” denilince akla gelen her seyi kapsayan
bir terim haline gelmistir (Mack, Surina, 2005, s. 78). Gogol’iin Olii Canlar eserinde
Cigikov’la masaya otururlarken Manilov sdyle der: “Baskentin zarif salonlarinda
oldugu gibi bir aksam yemegi vermedigimiz i¢cin kusura bakmaywmn. Burada sadece Rus
gelenegine o6zel si var, ama bu dogrudan kalpten geliyor.” $i Rus ¢orbalarinin en 6nde
geleni olmasiyla birlikte kasa ile birlestiginde hem hazirlanmasi hem de maneviyati
acisindan basit olan temel Rus yemeklerini temsil etmektedirler (Goldstein, 2012, s.
130). Eski bir Rus atasozii vardir, “Si da kasa-pisa nasa”', kasa veya haslanmig
karabugday diyebilecegimiz yemek Rus halkini bin yildan fazla bir siiredir besleyen
kiiltiirel bir besindir ve biiylik olasilikla ekmek pisirme mitkemmellesmeden 6nce daha
siklikla tiiketilmistir (Mack, Surina, 2005, s. 74). Dénemin Novgorod parsdmen
belgelerinde ekmek pisirilmesinde kullanilan tahillar yer aldigindan insanlarin ekmek

yedikleri de asikardir (Smith, 2021, s. 116).

! Lahana corbasi ve yulaf lapasi- bu bizim yemegimizdir.



Yazili kaynaklarda her ne kadar eski Rus mutfagindan genis bir sekilde
bahsedilmese de yeme i¢gme kiiltiiriinii adeta etkisinde birakan kitlik konusuna diizenli
olarak deginilmistir. Kitlik Orta Cag Avrupa’sinin baska yerlerinde oldugu gibi
Rusya'da da niifusu 1srarla tehdit eden unsurlardan biri olmustur. Misafirperverligi
bollukla bir tutan Ruslar i¢in asirilik asirlarca onlarin karakterinin bir parcast haline
gelmistir. Boylelikle kitlik zamanlarinda yoksunluk ve ziyafetler sirasinda agir1 yeme
seklinde degisen bir mutfak modeli gelismistir (Mack, Surina, 2005, s. 22).
Novgorod’da 1128 senesinde ortaya ¢ikan korkung kitlik ¢avdar fiyatini akil almaz
seviyelere ¢ikarmis ve insanlari bir ¢esit ekmek pisirmek i¢in yosun, hus agaci kabugu,
yaprak ve hatta ¢am ignesi kullanmaya zorlamistir (Smith, 2021, s. 116). Caresiz
insanlar onlar1 hasta etse de bulabildikleri yabani gidalar1 bile yemeye baslamislardir.
Bazen tahillarda, 6zellikle ¢avdarda yetisen bir mantar olan ergot (¢avdar mahmuzu)
tarafindan zehirlenmeler baslamistir. Ergot zehirlenmesi haliisinasyonlara, segirmeye
ve kuru kangrene neden oldugundan insanlarin uzuvlari uyusmaya, siyaha doniismeye
ve daha sonra diismeye baslamistir (Civitello, 2008, s. 121). A¢ligin iizerine hastaligin
da gelmesiyle cesetlerin sokaklara yigilmasi kithik déneminin vahimliginden haber
vermektedir. Kitlik genellikle hem yazin sicaginda hem de kisin sogugunda ¢ok yagish
ve ¢ok kuru havanin neden olabilecegi mahsul aksamalarina bagliydi. Kisin ¢ok az kar
olmasi ekinler i¢in yazin ¢ok az yagmur olmasi kadar yikict olabilmekteydi. Cilinkii
kisin ¢imlenmis tohumlar1 (genellikle cavdar) siddetli soguktan korumak igin kar
ortiistinden olusan bir katman gerekmekteydi. 1303’te ekilen mahsulden istenen
sonucun alinamamasi biitiin ki boyunca kar yagmamasindan kaynaklanmais, bu da kis

mahsullerinde verim yetersizligini ortaya ¢ikarmistir (Yermolov, 1909, s. 5).

Kitliklar insanlarin yiyecek aramak i¢in bir yerden baska yere taginmalarina
neden oluyordu. Kdyliiler kasabalara, kasaba halki ise kirlara akin etmekteydi. Biitiin
yerlesim yerleri bazen yeniden kurulmasi i¢in bazen de ormanlara geri donmek i¢in
bosaltiltyordu (Smith, 2021, s. 117). Benzer durum Avrupa'da da s6z konusuydu.
Italya'da bazi insanlar sehirlerden kacarak kithk ve vebadan kurtulmaya
caligmaktaydilar (Civitello, 2008, s.149). Diger bir deyisle, bunlar temel gidalardan

olusan bir yagamin her an kitlikla sekteye ugrayabilecegi yiizyillardi.



1.1.1.1. Rus Mutfagindaki Ithal Uriinler

Smith, Novgorod’un kendisinde bazi yiyeceklerin sehre daha uzaklardan
getirildigini belirtir. Ornegin bolgede ceviz agaglari yetismedigini tespit etmis, ancak
10. ylizyilda yapilan kazilarda ceviz kabuklarinin ortaya ¢ikmasiyla bunlarin ticaret
yoluyla geldigini varsaymistir. Smith (2021, s. 113) salatalik, dereotu, elma, kiraz ve
erik tohumlarinin tiimiiniin 10. ve 11. ylizyillarda yapilan kazilarda ortaya ¢iktigini,
bunlarin ¢ogunun orijinal olarak Novgorod c¢evresindeki bolgeye 6zgii olmayan,
bunun yerine daha uzak yerlerden gelen yiyecekler oldugunu, ya takas edilerek ya da
en sonunda yerel olarak yetistirilerek elde edildigini sdylemektedir. Bu da kesinlikle
onlar ki ayazindan 6nce olgunlastirmak i¢in gercek bir ¢aba sarf etmek anlamina
gelmektedir. Ayni konuya deginen Glenn Mack ve Asele Surina iskandinavya ve
Bizansli Yunanlilarin 10. yiizyillda Rusya iizerinden ticareti Bagdat'taki Abbasi
halifeligine tasiyarak egzotik baharatlar, meyveler ve kuru yemisler getirdiklerini
belirtmistir?. Clarke (1848, s. 69) 19. yiizyilin baslarinda yaptigi Tiirkiye ve Rusya
seferleri sirasinda Rusya’ya, Ozellikle de Moskova’ya getirilen ithal iiriinlerden
bahsederken incir, kuru iiziim, portakal gibi meyvelerin Tiirkiye'den alinip, ayrica
Yunan adalarindan sarap, kahve, ipek sal, tiitiin ve degerli taslar getirildigini ve

bunlarin hepsinin Moskova’ya gonderildigini belirtmektedir.

Yapilan arastirmalara bakildiginda yiyecek ithalatlarinin sonralar1 da devam
ettigi goriilmektedir. Ornegin 16. yiizyilda Rus saray1 yurtdisindan egzotik yiyecekler
ithal etmekteydi. Kont Aleksey Tolstoy’un tarihi roman1 Prens Serebryanyi’de
anlattig1 IV. Ivan'in sarayindaki boyarlarin 6zel hazirlanmis ziyafetleri varliklilara yeni

yemek cesitlerinin ikram edilmesine taniklik etmekteydi (Goldstein, 2012, s. 42).

1.1.1.2. Ortodoks Hiristiyanhgin Etkisi

Rus kimligi bazen dil veya siyasetten daha giiclii kendini tanimlayan bir 6zellik
olan dine biiyiik 6nem verir. Ortodoks Hiristiyanlik Dogu’dan benimsenen bir inang

olsa da 10. yiizyildan beri Ruslar1 birlestirmis ve onlar1 komsu halklardan ve

2 Bugiine kadar cevizler hala gretskie orehi veya “Yunan fistig1” olarak adlandirilmaktadir (Mack,
Surina, 2005, s. 26).
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kiiltiirlerden ayiran bir isaret saglamistir. Ge¢ Orta Cag doneminde ortak bir dil ve
Ortodoks Kilisesi’nin giicli toplumu birden fazla yonetici beyligin yapamayacagi

sekillerde bir arada tutmustur (Mack, Surina, 2003, s. 4).

Rusya gelisip biiyiirken Bizans diinyasiyla diizenli temas halindeydi ve bu aym
zamanda Hiristiyanlikla da temas halinde oldugu anlamina gelmekteydi. Rus halki
zaman zaman birgok sayida Slav, Iran tanrilara tapmaktaydilar. Ancak 10. yiizyilin
ortalarindan sonra Hiristiyanlig1 secen kisilerin sayist artmis ve Biiylik Prens Vladimir
Rus halkiin biiylik bir kisminin Hiristiyanlhiga ge¢cmesinden sorumlu kisi haline
gelmigtir (Smith, 2021, s. 119). 988’de Kiev prensi Vladimir kendisi ve halki i¢in bir
dine karar verilmesi gerektigini hissetmis, halkini, onlarin aligkanliklarini, neyi
sevdiklerini ve neyi sevmediklerini bildigi i¢cin bu konuda yiyecekleri kullanmistir.
Ruslar domuz eti severdi, bu yiizden Yahudiligi ve Islam" diglamak zorundaydu.
Ruslar i¢in kesinlikle kabul edilemez alkol yasag1 oldugu igin islam kabul edilemez
bir dindi. Roma'daki Hiristiyanlar ¢ok fazla orug tutardi (Civitello, 2008, s. 124).
Boylelikle, Prens Vladimir iilkesi i¢in Bizans'in Dogu Hristiyanligi’ni se¢mis ve belki
de Rusya’nin kaderini belirleyerek 989’da Kiev sehrinde nehre kadar herkesin vaftiz
edilmesini emretmistir (Fedotov, 1960, s. 21). Giderek Kiev'deki yiiksek sosyete
kiliseye baglanmis ve Hiristiyan diislincelerini miimkiin olan her firsatta ortaya
koymuslardir. Bu dénemin kronikleri, prenslerin ve onlarin boyarlarmin dindarligina
taniklik etmektedir. Cogunun 6zel ya da saray papazlart vardi ya da hayatinin
kutsalligiyla taninan bir bas rahibi ruhani babalar1 olarak seg¢iyorlardi. Kiliseye olan
derin bagliligindan siiphe duyulmayan Prens Vladimir ogullarina ritiielistik tlirden
herhangi bir 6neride bulunmaz, onlardan kilise hizmetine giinliik katilimlarint bile
beklemez ve onlarin dine bagliliklarini evde onlara verdigi kisa dualarla saglamaya

calismistir (Fedotov, 1960, s. 198, 199).

Hristiyanligin Rusya'ya gelen mezhebi olan Ortodoksluk Ruslarin yedigi
yiyecek tiirlerini ve neredeyse her Rus'un yasadig: takvimi sekillendirmeye yardimci
olma yollarini etkileyen iyi gelismis ve ayrintili beslenme yasalarina sahipti. Alt stnifin
diyeti ylizyillar boyunca son derece basit ve dikkate deger bir sekilde sabit kalmstir.
Ana pisirme yontemleri haslamaydi. Koylii mutfagi, Ortodoks Kilisesi doktrininin
diyet kisitlamalarindan biiyiik 6l¢iide etkilenmis olsa da genel olarak doyurucuydu.
Saraba izin verilmesine ragmen yilda neredeyse 200 orug giinii vardi. Zengin kdyliiler

bile, ortalama bir koylii i¢in yaygin olan, agirlikli olarak vejetaryen bir diyet
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stirdiirmiislerdi. Gida baglica harcama ¢esidiydi ve yoksullar Hiristiyan kesigler gibi
kat1 kdylii yasam tarzina bagh kalmaktan gurur duyuyorlardi (Stepniak, 1905, s. 238).
Bu yoksunluk ve orugla dolu bir hayati, kendini higbir seye israf etmemeyi, toprakla

gecinmeyi ve onu kendi elleriyle islemeyi gerektiriyordu (Mack, Surina, 2005, s.24).

Rus Ortodoks takvimi, ibadette merkezi bir rol oynayan yiyeceklerin varlig
veya eksikligi ile birbirini izleyen bayramlara ve oruglara dayantyordu. Elbette herkes
ziyafetlere katilmaktaydi, ancak Lent (Bliylik Perhiz) gibi oruglar disinda varlikli
Ruslarin ¢ogu dogrudan yemek yemeye koyulurlardi. Tiim eski Ortodoks bayram
giinleri, genellikle yilin diger zamanlarinda bulunmayan yiyeceklerden yapilan 6zel
yemeklerle iligkilendirildi. Bu gibi bayramlar yemegin roliiniin 6nem tasidigi Rus
Ortodoks Kilisesi tarafindan kutlanan bayramlardir (Goldstein, 2012, s. 101). Ruslar
10. ylizyilda Hristiyanlig1 benimsemelerinden bu yana, bir Ortodoks takvimine gore
yilin yarisindan biraz fazlasin1 kapsayan etsiz perhiz, kutsal giinler ve bayramlara siki
sik1 bagh kalmaya basladilar (Mack, Surina, 2005, s. 80). Ayrica Dogu Kilisesi’nin
Roma Kilisesi’nden daha kati beslenme diizenlemeleri vardi. Bunlarin bazilari etlerle
ilgiliydi. Domuz etinde herhangi bir sikint1 olmasa da dana etinde durum oyle degildi.
Tuzaklar veya aglarla oldiiriilen veya genel olarak bogulan ve kanamayan hayvanlar
yenmeyecekti. Perhiz giinleri (postnye), et yenen veya orug tutulmayan giinlerden
(skoromne) farkliydi ve haftalikti. Her ¢arsamba ve cuma orug giliniiydii (Smith, 2021,
s. 121). Carsamba giinii perhizi Isa Mesih’in ihanetini, cuma giinleri ise ¢armiha
cekilmesini anmak i¢indi. Bu giinlerde Ortodoks inananlarinin tim hayvansal
gidalardan, balik da yasak olmak iizere, genel olarak et, yumurta ve siit {irlinlerinden
uzak durmalart beklenmekteydi. Bazi giinlerde bitkisel veya tohum yaglari bile
yasakti. Perhizin mantig1, insanlar1 Tanrmin liitfuna agik hale getirmek ve oburluga

kars1 direnglerini giiclendirmekti (Mack, Surina, 2005, s. 161).

Ruslar her zaman eglenmek, kutlama yapmak icin bahane arayan bir halk
olmuglardir ve eglence genellikle yemek etrafinda donmekteydi. Bir bayram ziyafeti
Ruslara gore sadece kendi aileleri i¢in degil, onlarin da dedigi gibi “pir na ves mir”,
tiim diinya icin bir ziyafettir. Eski Rus Ortodoks takvimine gore her biri kutlamak i¢in
birer bahane olan pek ¢ok bayram vardi ve bu bahaneler etrafinda, yillar gectikce
geleneksel yemekler de gelismekteydi. Rus bayramlari, eski Slav kabilelerinin pagan
festivallerinden izler tasir ve mevsimlerin dogal degisimi ve hasat dongiisiiyle ayni

zamana denk gelmektedir. Biiyilkk Prens Vladimir 988 senesinde Rusya igin
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Hristiyanlig1 kabul ettikten sonra pagan ayinleri Ortodoks Paskalyasin1 yiliceltmek igin
yeni bir ekim sezonunun baslangicint kutlayan bahar senlikleri gelene kadar din

adamlar tarafindan yavas yavas asimile edilmistir (Goldstein, 2012, s. 101).

Ortodoks takvimi bir¢ok yonden Paskalya bayrami etrafinda doniiyordu.
Bundan 6nce Biiyiik Lent veya Biiyiik Perhiz denilen ve kendisinde ii¢ bagka perhiz
donemini igeren bayram gelmekteydi. Paskalya belirli yiyeceklerle ve ayrica bunlari
birlikte yemenin belirli yollariyla kutlanmaya baslanmistir. Pasha veya Paskalya
Ortodoks yilmin en 6nemli bayramidir ve onu gevreleyen tiim kutlamalar 6zel
yemeklerle birlikte onu en belirgin hale getirmektedir. Birgok yonden Paskalya,
Maslenitsa denilen kutlama haftasiyla baglamaktadir (Smith, 2021, s. 123).
Maslenitsa, Paskalya’dan sekiz hafta once kutlanmakla, uzun siireli Perhiz donemine
gecisi kolaylastirmaktaydi. Son pazar giinii Bagislama Giinli olarak bilinmektedir
(Mack, Surina, 2005, s. 163). Biiyiik Perhiz’e hazirlanmak i¢in Ruslarin kutladig:
Maslenitsa ayn1 zamanda Krep Haftasi veya kelimenin harfi anlamiyla Tereyag:
Haftas1 diye gegmektedir. Perhiz’in baglamasindan bir hafta 6nce diizenlenen bu
festival kizak gezintileri, senlik atesleri ve bol bol yemek yeme zamani olarak
bilinmektedir. Eski ¢aglarda bu karnaval benzeri bayram ayni1 zamanda kisin sonunun
gelisini temsil etmekteydi. Senlik atesinde korkuluk yakmak, kisin kar ve buzu eriten
giinesin 1s1s1n1 temsil eden popiiler bir gelenekti (Plotkin, 2003, s. 14). Maslenitsa’nin
geleneksel ikramlar1 blini yani bol tereyagli ince kreplerdir. Blini, geleneksel olarak
karabugday unu ile yapilan kreplerdir. Eski Slavlarin onlar1 glines seklinde yaptiklar
icin yuvarlaktirlar ve ¢ok ¢esitli yan tiriinlerle servis edilmekteydiler; kalin bir sekilde
tereyag: siiriilebilir ve lizerlerine kirmizi veya siyah havyar, tiitsiilenmis balik, somon
veya tatli olarak servis edilebilir, eksi krema ve regel ile yenilebilirdi (Goldstein, 2012,
s. 103). 1500’1 yillarda yasamis Sigismund von Herberstein’e gore Biiylik Perhiz bir
kesim tarafindan kurallarin gerektirdiginden daha kat1 bir sekilde uygulanirdi. Yilin
geri kalan perhiz giinlerinde bu kadar kat1 olmasa da Biiylik Lent doneminde Pazartesi,
Carsamba ve Cuma giinleri sadece bir par¢a ekmek ve suyla yetinenler vardi. Hatta
bazen haftada {i¢ ila bes giin arasinda tiim yiyeceklerden uzak durulurdu (Herberstein,
2008, s. 211). Aslinda bu perhiz donemi, tipik olarak tiim yiyeceklerden kaginmak
yerine et, siit iiriinleri ve alkolden uzak durmay1 icermekteydi. Sebzeler her giin yenir,
diger giinler i¢inse Lent perhizi kurallar1 uygulanirdi. Rus Lent mevsimiyle ilgili

bircok yemek vardir. Cok sayida oru¢ giinii ¢esitli sebze salatalar1 ve balik
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yemeklerinin gelismesine katkida bulunmustur. Pancar salatasi ve pancar ¢orbasi
yaygin hale gelmistir. Pirzola, piring pilavi, §i gibi ¢orbalarda etin yerini mantar
almistir. Pohlyobka ve tyurya geleneksel Lenten ¢orbalaridir. Lahana, patates, sogan,
havug ve arpadan yapilan cesitli corbalar1 kapsayan bir terimdir. Tyurya, ekmek,
lahana ve soganla yapilan siv1 bir ¢orbadir ve Lent’le oldugu kadar kdylii mutfagiyla

da baglantilidir (Mack, Surina, 2005, s. 164).

Paskalya veya Dirilis Bayrami® Ortodoks takvimindeki agik ara en onemli
bayramdir. Paskalya Pazar: genellikle Nisan ayma denk gelir, ancak bayram sezonu
yukarida da belirttigimiz gibi ¢ok daha erken baglamaktadir. Paskalya yaklasirken
ascilar ziyafet hazirlamak igin bir hafta kadar zaman harcamaktaydilar. iki 6zel tatls,
kuli¢* ve pasha® hemen hemen her ailenin paskalya yemeginde goriinen yemeklerdi.
Geleneksel Paskalya masasinda ayrica ¢igekler ve yesillikler, haslanmis, siislenmis
yumurtalar ve kaliplanmig tereyagindan yapilmis bir kuzu figiirii de sergilenmekteydi
(Plotkin, 2003, s. 14). Paskalya dini yilin doruk noktasi kabul edildiginden en iyi
yiyeceklerin sunuldugu ve tadinin ¢ikarildigt bir zaman oldugundan hosgorii i¢in bir

firsat olarak bilinir.

Tabii ki, bu sistemin insanlarin yemek yeme bigimleri iizerinde muazzam bir
etkisi olmustur. Zamanla kisin sonunu ve yazin gelisini bununla belirlemeye
baslamiglardir. Ayrica perhiz sirasinda yenmesi yasaklanan yiyeceklerin uzun siireler
boyunca saklanmasi talebi olugtugundan onlarin saklanma yollar1 ve koruma teknikleri
de miikemmel bir sekilde gelismekteydi. Ayn1 zamanda bazilar1 oru¢ takviminin
ozellikle Ruslar icin ¢ok uygun oldugunu iddia etmektedirler. ingiliz seyyahi1 Edward
Daniel Clarke’in belirttigi gibi; Lent orucu basladiginda donmus erzak stogu ya
tiikkeniyor ya da kullanilamaz hale geliyordu ve bu zaman ¢ergevesi yazin taze erzaklari

temin etmek, depolamak i¢in yeterli siire saglamaktaydi (Clarke, 1848, s. 37).

Sonug olarak diyebiliriz ki, Ortodoks beslenme kurallar1 perhiz s6z konusu
oldugunda hem daha kat1 hem de farkli perhiz giinleri arasinda ayrimlar oldugu igin

karmasgikti.

3 Paskalya’nin Hristiyanlikla alakadar kismi isa Mesih’in garmiha gerilmesi ve dirilisinin hikayesidir
(Civitello, 2008, s. 109).

4 Kulig- yumurta, tereyag1 ve siitle zenginlestirilmis mayal bir kektir (Smith, 2021, s. 123).

5 Pasha- hem Paskalya’nin kendisi hem de bayram ¢oregi igin verilen kelimedir; biraz eksi taze peynir
olan tvorog, yogun eksi krema ve tereyagi ile birlestirilir (Smith, 2021, s. 123).
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1.1.1.3. 13-16. Yiizyillarda Rus Mutfag:

Bircok diislinlir ve tarih¢ilere gore, Ruslarin giinliik yasaminda dramatik
degisiklikler yarattig1 iddia edilen dénemlerden biri Mogol dénemi® olmustur. Mogol
donemi daha once belirli yiyeceklerin yayilmasina izin veren bazi ticaret tiirlerini
acikca kesintiye ugrattig1 i¢in insanlarin Rus topraklarinda yemek yeme bigimlerini az
da olsa etkilemistir. Ruslar, Dogu mutfaginin etkisini ilk kez 13. yiizyilda, Mogol
ordularinin yanlarinda c¢ay, baharat cesitleri ve pisirme aletleri tasiyarak Asya
bozkirlarint kasip kavurmasiyla hissetmislerdir (Goldstein, 2012, s. 216). Mogol
istilas1 Oncesi doneme ait yazili kaynaklar Rus sebzeleri olarak yalnizca lahana ve
turptan bahsetmektedir. Ruslar arpa, yulaf ve dar1 karisimindan olusan yulaf lapasi
(kasa) ile fakirlerin temel gidasini saglamaktaydi. Kasa son derece degisken bir
uriindi, tath veya tuzlu, kendi basina bir yemek veya garnitiir olarak servis
edilmekteydi. Baglica tahil olarak cavdar yetistirilmekte, ancak esas olarak giiney
bolgelerinde ekime uygun olan bugday hala liiks bir iiriin olarak bilinmekteydi.
Iceceklerden kvas tercih edilmekteydi. Kvas ekmek bazli, hafif fermente edilmis ve az
miktarda alkol i¢eren bir i¢ecektir. Ne kadar uzun siire fermente olursa o kadar fazla
alkol icermektedir (Morales, Prichep, 2017, s. 149). Cavdar veya arpadan yapilan ve
biraya benzeyen kvas’in yapimi kolay, serinletici ve igecegin yapiminda kullanilan su
genellikle iiretim siirecinde kaynatildigindan golet veya kuyu suyundan daha
giivenliydi (Mack, Surina, 2005, s. 22). Yerlilerin tiikettigi iceceklerden biri olan cayla
ilgili ¢eliski Rus mutfaginin ve misafirperverliginin simgesi haline gelen samovar’in
(semaver) tamamen Rus icadi olup olmamasiyla ilgiliydi. Kelime Rus¢ada samovar
(kendi kendine pisiren) anlamima gelmektedir. Ancak sanilanin aksine semaverde
cayin kendisi yapilmaz, sadece suyu 1sitmaya ve sicak tutmaya yarardi. Yerlilerin ¢ogu
Rus icadi oldugunu iddia etse de tam anlamiyla bir Rus kesfi degildir. Bununla ilgili
en yaygimn hipotez ilk olarak 13. yiizyilda ¢orba yapmak icin kullanilan Mogol

giivecinin uyarlamasi oldugu yoniindedir (Goldstein, 2012, s. 247). Giiveg silindiri

6 13. yiizyilin baglarinda Kiev Knezligine saldiran Mogol ordusu 1238’de Moskova, 1240’ta Kiev
sehrini yagmalayarak Batiya seferlerine devam etmistir. Bundan sonraki siiregte Mogollar Rus
knezliklerinin ¢ogunu fethetmis olarak Karadeniz’in kuzeyinde yaklasik 200 y1l devam edecek bir
hakimiyet siireci baglatmistir. Knezliklerden sadece Novgorod'un igsgalden kurtuldugu dénemde Kiev
sehri daha sonra Mogollarin Polonya, Macaristan ve Moldovya’ya yonelik saldirilarinin baslangig
noktasi olarak kullanilmigtir (Edwards, Sutherland, London, 1861, s. 77).

15



cevreleyen agik bir metal kase ile komiir veya yanan odun i¢in merkezi bir silindirden
olusmaktadir. Bagska bir teori, Bizans’tan Yunan kilisesiyle birlikte kuzeye ve
Rusya’ya tagindigini iddia etmektedir. Bu bolge gercekten de 10. ylizyildan beri Rus
kiiltiirli tizerinde, 6zellikle de dinsel, sanatsal ve idari alanlarda muazzam bir etkiye
sahipti. Son varsayimsa, I. Petro’nun semaveri Hollanda’dan getirdigidir (Mack,

Surina, 2005, s. 126).

Novgorod’da Mogol oOncesi donemi yapilan kazilarda ceviz kabuklari
bulunmustur. Ancak 13. ylizyildan 15. ylizyila kadar bununla ilgili bulgulara
neredeyse hi¢ rastlanmamistir. Dini ayinler disinda metinlerde de saraptan neredeyse
hi¢ bahsedilmemistir (Smith, 2021, s. 126). Baz1 kaynaklara gdre, Rusya’ya lahana
tursusu ve salataligin Mogol istilas1 doneminde getirildigine inanilmakla birlikte buna
dair kesin bir kanit bulunmamaktadir. Salamura sebzeler Rusya’ya yiizyillar boyunca
genis ovalardan batiya dogru go¢ eden Asya’nin eski bozkir insanlar1 tarafindan da
getirilmis olabilir. Dolayisiyla 13. yilizyilda gelen Mogollardan daha 6nce de bu

yiyeceklerin getirilmis olma ihtimali mevcuttur (Mack, Surina, 2005, s. 78).

Mogollarin mutfakta az degisiklik yapmasinin bir nedeni onlar1 kuzey
Rusya’dan ayiran mesafeydi. Mogollar ¢ogunlukla otlak i¢in giiney bozkirlarinda
bulunmakta ve haraclarini buradan elde etmekteydiler (Mack, Surina, 2005, s. 26).
Boylelikle, yerli insanlar da ormanlarda daha giivenli olacaklar1 i¢in bozkir sinirindan
uzaklastik¢a kendilerini beslemenin bir yolunu bulmus, nispeten daha az zengin toprak

ve daha sert iklimlerde miicadele etmek zorunda kalmislardir (Smith, 2021, s. 126).

Mogol ve erken Moskova donemleri i¢in kronik yazmanin 6tesine gegen birkag
yazili kaynak (mektup veya kisisel ifadeler, azizlerin yasamlar1 ve diger dini
kaynaklar, manastir kayitlar1) bulunmaktadir. Ormanlarda, yakilan ve temizlenen
tarlalarda yetisen tahillar, insan tiikketimi i¢in kigin ekilen ¢avdar, insan ve at tarafindan
tilketilmek tizere ilkbaharda ekilen yulaf temel tahil {riinleriydi. 13. ve 14.
yilizyillardan itibaren karabugday yetistirilen tahillar arasinda kiiciik ama Onemi
giderek artan bir 6geye g¢evrilmekteydi. Bugday nispeten daha az bulunmaktaydi
(Smith, Christian, 1984, s. 5). Nitekim bazi azizlerin yagamlar1 ekmek pisirmenin tiim
asamalarindan  bahsetmektedir: tahilin un haline getirilmesi, yogrulmasi,

mayalanmasi, pisirilmesi. Yazili kaynaklarda hem alelade ¢avdar ekmeginden hem de
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daha siislii bugday kalag’indan’ s6z edilmektedir. Bu pismis somunlar agirliklarina
gore degil sayrya gore dikkate alinirdi, bu da ekmegin kiiltiirel bir bi¢imi ve Ol¢iisii
oldugu anlamina gelmekteydi. Kaynaklarda tarimin ne kadar yaygin olduguna dair
sonuclara varmak i¢in yeterli olmasa da lahanalardan veya elma agaclarindan birkag
kez s6z edilmistir. Smith’e gore o doneme ait belgelerde sik sik bahsedilen tek icki bal
likorii ve biraydi. Bal likorii ¢cok daha yaygindi (Smith, 2021, s. 128). 16. yiizyilin
basinda Avusturyali diplomat Sigismund von Herberstein iki uzun seferde Moskova’y1
ziyaret etmis ve gordiiklerini daha sonra uzun uzun yazmistir. O da ayni1 zamanda
Moskovalilarin diizenli olarak bes farkli igecek (li¢ ¢esit bal likorii ve iki ¢esit bira)
tilkettiklerinden bahsetmistir (Herberstein, 2008, s. 543). Herberstein Moskova
cevresindeki bolgenin kumlu topragi ve siddetli iklimi ile zor bir bélge oldugunu
diistinmekle birlikte, bizzat kendisi kista siddetli donlarin bir yilin meyve hasadim
mahvettigi zamana sahitlik etmistir. O, bu bolgede tarimda biiyiik ¢esitlilik oldugunu
belirtmektedir: bir yandan genellikle yeterli tahil ve sebze olmasina ragmen, kiraz,
ceviz ve meyve agaclart yetistirilmesi ile ilgili yerel olarak pek ilerleme
kaydedilmemistir. Yine de Moskovalilarin kavun yetistirmek i¢in biiyiik ¢aba, hatta
ozel bir 6zen gosterdiklerini, toprag: giibrelemek icin giibre kullanarak onlar1 bir tiir
soguk cerceve icinde biiyiittiikklerini iddia etmistir. Ciftlik hayvanlarimi alisik
oldugundan daha kiiclik bulmus ve orada hasat edilecek bal olmadigini da iddia

etmistir (Herberstein, 2008, s. 291).

Moskova ilk ziyaretgilerine o kadar egzotik goriiniiyordu ki, anlatimlarda sik
stk garip yaratiklarin hikayeleri ortaya ¢ikmaktaydi. Herberstein’in bile var olma
olasiligin1 siddetle reddetmesine ragmen, “Tag¢nin nehrinde” yasadig1 s6ylenen birkag
insans1 balig1 tarif etmekten kendini alamamistir. Basi, gozleri, burnu, agzi, elleri,
ayaklar1 olan ve diger a¢ilardan neredeyse tamamen bir insana benzeyen, ancak sesi
olmayan, diger baliklar gibi miikemmel besin kaynagi olan belirli bir baliktan s6z
etmigtir. Her tlirden balik kesinlikle boldu ve ¢ogu genellikle devasa boyutlara sahipti
(Goldstein, 2000, s. 493). Diger gida uygulamalarinda aligkin oldugu seylerde gordiigii
farkliliklardan da bahsetmistir. Ozellikle, kendisi ve gevresi igin bir ziyafet olarak
pazarlardan canli balik almaya calistigini, ancak ev sahiplerinin bu fikir karsisinda

dehsete kapildigin1 sdylemektedir. Bir pazardan canli balik satin alinmasi onlarin

7 Tereyag1, yumurta, seker, maya ve undan hazirlanan, dzellikle bayram giinlerinde yapilan ve bazen
Moskovsky Kalag olarak adlandirilan bir tiir tath ekmektir (Sacharow, 2012, s. 418).
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yiyeceklerin nasil alinip satildigina iliskin anlayislarinin bir pargast degildi; baliklarin
dondurulmus, kurutulmus veya tuzlanmis olarak satilmasini beklerlerdi (Herberstein,
2008, s. 543). Cara yapilan dikkatle hazirlanmig yemeklerde masa dncelige gore 6zenle
diizenlenirdi, ama aynm1 zamanda Herberstein'in 6zellikle Rus aksesuarlar1 olarak
okudugu o6zel aksesuarlarla donatilirdi. Masanin yanma {i¢ tabaklik takimlar
yerlestirilmekteydi: Biri tuz, biri biber, biri sirke olan, dyle ki her dort konuk bir takima
erisebilmekteydi. Yemekte Herberstein'a torensel olarak ekmek ve tuz ikram edilmis
ve ekmegin seklini Rus halkinin kdleliginin bir sembolii olarak yorumladig: bir 6kiiz
boyundurugu gibi tanimlamistir (Smith, 2021, s. 131). Ana yemek- kizarmis kugu-
sirke veya eksi siit veya tuzlanmig salatalik veya erik tursusu ile yenmekteydi. O bu
eksi yan ftriinleri diger sosyal statiideki Ruslarla paylasilabilecek belirli bir Rus
uygulamasi olarak gérmekteydi. Carin masasinda servis edilen icecekler sosyal
tabakalagsmanin gostergeleriydi, ancak gercek Yunan sarabi ve her zamanki bal likorii
cesitleri vard1 (Herberstein, 2008, s. 561). Herberstein, zenginler ve siradan halk
arasinda biiyiiyen bir ugurumun bagska isaretlerini géormekteydi. Yillar gegtikce kasa
hem halk hem de yiiksek tabaka diyetlerinin temeli olmaya devam etti. Biiyilik
sehzadeler ziyafetlerinde karabugday lapasi yerken, kdyliiler daha ¢ok yulaf ezmesi
veya cavdar yemekteydi (Goldstein, 2000, s. 41, 42). Ona gore, zengin Moskovalilar-
ozellikle Boyarlar- tatilleri ziyafet ¢ekmek, icki igmek ve daha gosterisli giysilerle
dolagmak olarak goriiyorlardi, ancak bunun yerine siradan halk, genellikle normal bir
sekilde calisiyor ve bunu senlikli olmak ve ¢alismaktan kacinmak i¢in goriiyorlardi

(Herberstein, 2008, s. 205).

Insanlarin, segkinlerin bile bu dénemde diizenli olarak ne yedigini tam
anlamiyla bilmek zor olsa da neler olup bittigine dair yazili kaynaklarda agiklamalar
ve bilgiler vardir. Bu tiir bilgiler i¢in 1550°1i yillarda yazildig1 varsayilan Domostroy
onemli kaynaklardandir (Pouncy, 1994, s. 4). Kelime anlamiyla “Hane idaresi”
anlamina gelen Domostroy, iyi, ekonomik bir sekilde Ortodoks bir haneyi yonetmek
icin bir dizi talimat icermektedir. I¢indeki boliimler incil’den alintilarla dolu olmakla
birlikte okuyucularma tavsiyesinin kaynagi konusunda da giivence vermektedir.
Evinizdeki misafirlere nasil misafirperver olunacagi gibi konular bile yemegin
kendisiyle degil, yemekten 6nce edilen dua ihtiyaciyla baslar. Metin ayrica ideal
Ortodoks hane halkini ataerkil bir hane olarak hayal ediyor. Hanenin erkek reisi

karisina, cocuklarina ve hizmetgilerine hem iyi ev ekonomisinde hem iyi dini
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davranigta, gerekirse korkuyu kullanarak talimat verecekti (Smith, 2021, s. 131).
Moskova’da yazilmis olan Domostroy, zengin hanelerde hangi baharatlarin bulunmusg
olabilecegine dair bir ipucu vermektedir. Burda safran, sarimsak, serbet¢iotu, karanfil,
kiigiik hindistan cevizi, zencefil, kenevir tohumu, limon, yaban turpu ve topuzdan
bahsedilmektedir (Smith, Christian, 1984, s. 120). Bu ¢esnilerden sadece dercotu,
biber, sarimsak, yaban turpu, hashas tohumu, karanfil ve tar¢in gilinlimiizde Rus
mutfaginda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bunun bir kismi, o zamanlar baharatlarin
cok pahali olmasiyla agiklanabilir, ancak konuklarin kendi takdirine ve zevklerine gore

eklemeleri i¢in baharatlar da ayr1 ayri servis edilirdi (Mack, Surina, 2005, s. 27).

S6z konusu kitap yiyeceklerin hazirlanmas1 ve saklanmasi konusunda
tavsiyeler de icermektedir. Dini toplulugun 6tesine ge¢cme girisiminde bulunmasiyla
beraber oru¢ ve bayram giinlerini kutlamanin 6nemi iizerinde oldukea sikici bir sekilde
durup, ancak ayn1 zamanda onlarin en keyifli sekilde nasil gozlemlenecegi konusunda
da saglam tavsiyeler vermektedir. Bira ve shiten 8 yapmak ile ilgili boliimler,
konservelerin hazirlanmasi ve sebzelerin saklanmasiyla ilgili boliimler icermekle
birlikte, §i, kisel, blini, pirogi® gibi klasik Rus tariflerini hazirlamaya iliskin ipuglari
vermektedir (Goldstein, 2012, s. 44). Domostroy’un koyu talimatlarinin daha pratik
bir yonii de vardir: Uzun, genellikle soguk olan bir y1l boyunca mutfak nasil isletilir
ve ev halki nasil beslenir konularinda bilgiler vardi. Bu dénemin evi ana yasam yapisi,
bahgeleri ve yemek pisirmek ayni zamanda depolamak i¢in ek binalari olan genis bir
evdi. Bir asc¢1, bir kdhya, bir firinc1 ve bazen daha fazla as¢r ve mutfak gorevlisi
bulunduran hizmetgiler (muhtemelen kdleler de) vardi. Domostroy, evin efendisine ve
hanimina her giin evin durumu, hizmetgilerin giderlerini gézetmek ve onlara yemek
pisirmeleri ve erzak satin almalari i¢in gorevler belirlemek hakkinda konusmalarini
tavsiye etmektedir (Pouncy, 1994, s. 161). Ortodoks beslenme kurallarina uyulmasini
saglamak, belirli gilinlere 6zel etli veya perhiz yemeklerinin yapilmasini buyurmak
efendinin sorumlulugundadir. Para kaybi olmadigindan emin olmak icin hesap

tutmalar1 da gerekmektedir. Yenmeyen yiyecekler atilmamali, buza konulmalidir.

8 Popiiler sicak bal igecegi olan sbiten’in Moskovsky, Slavyanka, Sibirsky gibi gesitleri vardir. Su, seker,
bal, defne yapragi, kakule, karanfil, tar¢in gibi baharatlarin bir arada kaynatilarak, demlendikten sonra
tiiketildigi icecektir (Sacharow, 2012, s. 450).

% Genellikle eriste hamurundan yapilan, Tiirk mutfagmin mantisini, italyan mutfagimin ravyolisini
andiran, yar1 dairesel sekilde hamur pargalarindan olusan yemektir.
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Boylelikle, dokunulmayan her sey efendiye, hanimina ve onlarin misafirlerine tekrar

servis edilmektedir (Smith, 2021, s. 132).

Domostroy, Herberstein’in bazi agiklamalarini benzer sekilde yansitmaktadir.
Onun gibi tuz, biber ve sirkeyle yapilan yemekleri ve Ruslarin tuzlu ve eksi i¢in 6zel
bir zevkleri oldugu fikrini savunmaktadir. Sirke ve tursu, limon veya erik salamuralari
ancak stiziildiiyse servis edilmektedir. (Hollandali seyyah Nicolaes Witsen bir asir
sonra kendisinin katildig1 ve ¢arin da bulundugu bir yemek hakkinda, “unlu mamuller
lezzetli olmasina ragmen, et o kadar sarimsak, sogan, limon ve marine edilmig
salataliklarla siislenmisti ki bunu anlatmaya dilimiz yetmezdi” demistir (Witsen, 1996,
s. 125). Icecekler berrak olup, bir elekle siiziilmiis, biiyiik olasilikla ev yapimi olan
bira ve kvas olmalidir. Bir yemek muhtemelen kurutulmus balik veya kurutulmus
herhangi bir iirlin, et veya perhiz yemegi ¢esidi, havyar ve lahana icerecektir (Smith,
2021, s. 133). Goldstein (2012, s. 211), Ruslarin ¢ok taze oldugu siirece her tiirlii balig1
kuruttuklarini, 6zellikle Don Nehri’nin narin etli rybet (vimba) baliklarini
kullandiklarindan bahsetmektedir. Bu zaman evlerin pencereleri genellikle kurumasi
icin asilmig balik salkimlarryla siislenip ve normalde disarinin sikici olan manzarasina

sade bir hava katmaktadir.

Domostroy, normal bir 6gilinilin veya bir glinde yenen normal yiyeceklerin ne
olabilecegine iliskin aciklamalarinda ¢cok daha ayrintilidir: et yenen giinlerde elenmis
undan ekmek, her giin si ve suyla yapilmis kasa ile jambon, bazen onun yerine yagh
kasa aksam yemeginde varsa et servis edilir ve aksam yemegi igin si, siit veya kasa
tiiketilirdi (Pouncy, 1994, s. 162). Lenten Perhizi giinlerinde de buna benzer sekilde
si, suyla yapilmis kasa bazen regelle, bazen bezelyeyle, bazen kurutulmus balik veya
firinda turpla servis edilir ve aksam yemegi icin lahana g¢orbasi, tolokno ve bazen
rassollnik'® veya botvinia'! veya daha fazla gesitlilik olabiliyordu (Smith, 2021, s.
133).

Orug donemlerinin en katis1 olan Biiyiik Perhiz sirasinda bile sofra pek tatsiz

olmazdi. Sofralarda yaban turpu, lahana, salamura ve ¢esitli sebzeler bulunmaktaydi.

10°Ozlii Rus ¢orbasi olan Rassolnik salamura tursusu eklenmis bir et suyundan ve su bilesenlerden
yapilmaktadir: Lahana, patates, havug, maydanoz kokii, kereviz, et veya kiimes hayvanlart ve tursu
dilimleri. Aksamdan kalma tedavisi olarak da bilinen bu “ilag” 18. yiizyilda soylularin sofralarinda
bulunmustur (Mack, Surina, 2005, s. 78).

1 Soguk corbalarin kraligesi diye bilinen, iyi bir balik, taze sebze ve otlardan yapilan, 6zel bolmeli bir
kasede buz kiipleri ile soguk olarak servis edilen bir ¢orbadir (Sacharow, 2012, s. 48)
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Baliga izin verildiginde secenekler daha da fazlaydi: balik ve havyar, kurutulmus,
haslanmig veya tiitsiillenmis balik cesitleri ve Alman ringa baligindan uha (Pouncy,
1994, s. 151). Uha, geleneksel olarak odun atesinde giiniin avini1 kaynatarak hazirlanan
Rus balikg1 ¢orbasidir. Temel olarak, berrak bir balik suyudur. Cok taze oldugu siirece
hemen hemen her balik ¢esidi kullanilirdi, ¢iinkii eski balik ¢orbay1 bulaniklagtirirdi.
Ruslar “kemikli balik uha’y: tatl yapar” derler (Goldstein, 2012, s. 47). Sade sekilde
de yapilan bu ¢orbanin hazirlanmasinda genel olarak somon, ¢oka gibi farkli balik

cesitleri kullanilir (Andreev, 1868, s. 70, 71).

Tatiller ve pazar giinleri daha siislii yiyecekler olurdu: Bir tiir pirogi, kasalar
veya sebzeler, balik yagli kasa, blini, kisel. Biitiin bunlar evdeki erkeklere ve onlarin
erkek misafirlerine ikram edilen yiyeceklerdir. Kadinlar ve ¢ocuklar, ayn1 zamanda
hizmetciler arta kalanlar1 alirdi. Biiylik bayramlarda daha da biiylik ziyafetler
olmaktaydi. Mesela, Paskalya’da kugular da dahil olmak tizere her tiirden yaban kusu,
koyun eti, tavuk, tuzlanmig sigir eti, dil, jambon bulunurdu. Bir balik yemegi i¢in
tiitsiilenmis balik, kurutulmus somon ve c¢ok sayida farkli uha ¢esidi vardi. Diger
tatillerde de benzer yiyeceklerin uzun listeleri goriinmekteydi (Smith, 2021, s. 133,
134).

Mutfakta satafat her seyden once ¢cogunlukla miktarla belli olmaktaydi. Ciinkii
is hazirlamaya geldiginde, bunlar daha sonraki talimatlarda Onerildigi gibi, temel
olarak basit yiyeceklerdi. Lahana, pancar, salamura sebzeler ince ince dogranip,
buharda pisirilirdi. Et yenen gilinlerde et, jambon veya tuzlu domuz eti alinip eksi
kremayla buharda pisirilerek servis edilirdi. Ailenin hizmetkarlar1 i¢in her yemek evin
hanimi tarafindan hazirlanmali, onlar i¢in ekmek yogurmali eksi edilmeli pirojki'? de
yapilmaliydi. Kisacasi, onlar i¢in yapilan tiim yemekler kendileri i¢in oldugu gibi iyi
ve temiz bir sekilde hazirlanmaliydi (Pouncy, 1994, s. 93, 94). is hizmetgiler tarafindan
yapilsa da evin hanimimin her seyin nasil yapildigimi bilmesi gerekmekteydi.
Hizmetgilere “giinliikk yemekleri kim yapacak, ekmekleri kim pisirecek™ gibi gorevler
vermeli, un elemesini, hamur yapmasini, sekil vermesini ve pisirmesini bilmeliydi.
Hem eksi ekmek hem kalas hem de pirogi gibi hamur islerinin her birinin ne kadar un

aldigini, hazir ekmegin agirliginin ne kadar olmasi gerektigini ve her tirlinden farkl

12 Pirojki, herhangi bir dolgu ile mayali hamurdan yapilan, meze olarak da yenebilen kizartilmis bir
atistirmaliktir. Daha yaygin igeriklerden bazilari et, mantar, karabugday, patates, karaciger, peynir,
yumurta, lahanadir (Mack, Surina, 2005, s. 75).
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Olgiilerde ne kadar alinmasi gerektigini bilmeliydi ki, hizmetkarlarina nasil

yapilacagini 6gretebilsin (Smith, 2021, s. 134).

Ayrica Domostroy, uzun kiglar i¢in ambarlar1 yiyeceklerle doldurma
konusunda her tiirlii tavsiyeyi vermektedir: “Iyi bir ekonomik tavsiye gibi iiriinleri en
ucuz fiyatlariyla almak i¢in iiretildigi, hasat edildigi veya sehre ilk getirildigi zaman
satin almak; hemen tiiketilmeyen her seyi evde korumak, sonbaharda lahanayi
tuzlamak ve pancari, salgami, havuclar1 saklamak gerekmektedir.” Ev hanimlarinin
bal likori, bira, sirke, fermente gidalar, firincilik konusunda tiim bilgilere sahip olmasi
bekleniyordu. Herkes bir veya iki siit inegi beslemeliydi. Kisin her tiirlii bir siit inegi
ve birkag tavuk ile bir evde ihtiya¢ duyulan neredeyse her sey karsilanabilmekteydi.
Boylece her gilin pazardan satin alinamayan gidalar icin evde alternatifi
yapilabilmekteydi (Pouncy, 1994, s. 184, 185). Her tiirlii pirogi, blini, rulet, kisel'> ve
siit Urtinleri evde yapilabilmekteydi ve depolanacak tek sey bu tiir yiyecekler de
degildi. Moskova artik sinirlarinin Gtesine acilmisti. Kurutulmus baliklar, evde
yetistirilen otlar, karanfil, muskat gibi ithal baharatlar artik saklanabilen gidalar
arasindaydi (Smith, 2021, s. 135).

Domostroy, pazarlara erisimi olan ancak ayni zamanda kendi yiyeceginin
cogunu kendisi lireten, tamamen Ortodoks bir evde yasanan miikemmel bir ev
ekonomisi bigimini tanimlamaktadir. Manastirlar daha biiyiik olsalar da ¢ok da farkli
olmayan bir sekilde drgiitlenmis ve kurumlarinin ahlaki temelleri i¢in benzer kaygilar
tasimiglardir. Domostroy’da IV. Ivan déneminde soylularin ve zenginlerin sosyal
diinyas1 muhtesem bir sekilde anlatilmaktadir.'* Canli bir kayit olarak Moskova’nin
cok kuzeyindeki Goritsy’deki Dirilis Manastiri’ndan bahsedebiliriz. 1563°te Car IV.
Ivan’m teyzesi Yefrosinia Storistkaya’y1 dini yeminler etmeye zorlamis ve ardindan
onu Goritsy’deki manastira kapatmistir. Bagka bir deyisle manastirin duvarlar i¢inde
olmasina ragmen Domostroy’da anlatilana benzer statiide bir evde yagamaktaydi.
Kendi sefleri ve “igecekler ve kilerden sorumlu gorevlileri” vardi (Kleimola, 2015, s.

69). Kendisi ve maiyetinin her {iyesi bir 6l¢ii ¢avdar, yulaf, tuz ve et almaktaydi.

13 Kisel, geleneksel Rus meyve pudingidir. Adi eksi anlamia gelen kislyi kelimesinden tiiremistir,
¢linkii pudingin nefis eksi bir tad1 vardir. Kisel ayn1 zamanda en eski Rus yemeklerinden biridir. Onuncu
ylizyilin baslarinda Slav kabileleri ilkel pudingler yapiyorlardi, ancak bunlar meyve yerine tahillardan
yapilmaktaydi (Goldstein, 2012, s. 175).

4 Aymi zamanda, 16. ve 17. yiizyillar boyunca ithal edilen baharat miktarinin artmasi da gozden
kagmamalidir (Mack, Surina, 2005, s. 27).
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Tarih¢i Ann Kleimola bunun gergekten ne anlama geldigini hesaplamigtir: Her giin
kisi basina {i¢c bucuk somun ekmek pisirmeye yetecek kadar ¢avdar aldiklarini
belirtmistir. Domostroy, kadinlara ve kizlarina alkollii iceceklerden uzak durmalarini
sOylemistir ancak goriiniige gore rahibeler i¢cin boyle bir dneri veya uyar1 yoktu. Cilinkii
onemli Olclide farkl erzaklar da almislardir: Bira i¢in arpa, karabugday, bal ve balik
tiirleri (Kleimola, 2015, s. 70). Evdokiia’nin kisisel evi Ivan’dan bagis almakla
kalmadi, aynt zamanda manastira tamami 6zel tatil yemekleri icin erzaklar almaya
basladi. Yetmis rahibe i¢in yilda dort ziyafet saglamak gerekti. Hem tuzlu hem taze
balik, bugday ve diger unlar, dar1 ve haghas tohumlari, findik ve kenevir yaglari, bal
likorii yapmak i¢in balin yani sira 6nceden mayalanmis bal likorli ve sarap, armut,
elma, kiraz, kuru incir ve kuru iizlim ile tathi suruplar ve son olarak baharatlar da vardi

(Kleimola, 2015, s. 71-73, 77).

Biiyiik miktarda balik o zamana kadar gelistirilmis Rus dini kurumu mutfaginin
belirli bir versiyonunun anahtar1 olarak bilinmekteydi. Elbette bu genel Ortodoks
beslenme diizenlemeleriyle baglantiliydi. Kat1 dini oruglar dini kurum iiyelerinin et ve
stit tirlinlerinden zevk almalarin1 engellediginden yaratici balik yemekleri bir bayram
yemeginin doruk noktasi haline gelmisti (Sacharow, 2012, s. 202). Ancak bu
diizenlemelere manastirlarda yeni bir bi¢cim verilmisti. Tek bir 6giin bir diizine taze,
tuzlu, tiitsiilenmis veya uha seklinde yapilmis farkli tiirde balik igerebilir, tek basina
servis edilebilir, yaninda havyar tabagiyla sunulabilir veya pirogi seklinde
pisirilebilirdi. Diger yiyeceklerden c¢ok nadiren bahsedilmektedir. Cogunlukla
manastir mutfaginin bu versiyonu bollugu bakimindan neredeyse tek diizeydi. Ayrica
bu Ortodoksluga ve Moskova cevresine bagli ¢ok 6zel bir bolluktu. Belki de
Domostroy’da anlatilan yiyecekler kadar erken Rus mutfaginin 6ziiydi (Smith, 2021,

s. 137).

1.1.2. Eski Moskova Mutfagi (17. yiizy1l)

1588°de Ingiltereli papaz ve sair Giles Fletcher Moskova’ya gonderildiginde
Ingiliz-Rus ticaretini giiclendirmek en biiyiik énceligiydi (Fletcher, 1966, s. 14). Aym
zamanda Fletcher, dérdiincii Ivan’m hiikiimdarhiginda baslayan degisikliklerin bagka
bir unsuruna da igaret etmekteydi- Bati1 Avrupa halklariyla her zamankinden daha fazla

etkilesim. Bu etkilesimler Rusya’daki yemek yollarin etkileyecek, yeni iiriinler, yeni
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yemekler ve nihayetinde yeni bir Rus kiiltiirii vizyonu sunacakti (Smith, 2021, s. 141).
Fletcher, yazdiklarina iilkedeyken yediklerinden ve ictiklerinden oldugu kadar ticaret

ortagi olma potansiyelinden de etkilendigini gosteren bir seyle baslamaktadir.

Meyve tiirlerinden elma, armut, erik, kiraz, aynm zamanda daha tatli ve hog
salataliklar, karpuz, ¢ilek, yaban mersini, agagta ve citte biten bir¢ok baska orman
meyvesi vardir. Tahil tiirlerinden tadi biraz pirince benzeyen bugday, arpa, yulaf,
bezelye, karabugday bulunmaktadir. Cavdarlar: fkistan once, diger tahillart
ilkbaharda ve ¢ogunlukla Mayis ayinda ekmektedirler (Fletcher, 1966, s. 78).

Smith, Moskova Devleti’nin ugsuz bucaksiz topraklarindan gelen mallarin
yalnizca kiirk ya da fok yagi olmadigini, 6zellikle balifin Kazan yakinlarindaki
bolgenin bir {irlinli oldugunu belirtmektedir. S6zii gecen bdlgenin, ayni zamanda
Astrahan’in, sadece yerel tiiketim i¢in degil tiim alan i¢in balik lireten baglica balikgilik
sahast oldugunu da vurgular (2021, s. 141). Fletcher’in tanimma gore bu iiriinler
(balmumu, kiirk, bal) iilkenin standart ticaret mallari, baska bir deyisle, daha fazla
ihrag edilebilir olan iiriinleriydi. Bunlarin arasinda donyagi, deri, kenevir, tuz, katran,
kiikiirt, demir, balik da vardi (Fletcher, 1966, s. 52). Bal genelde kvas, sbiten ve tabii
ki bal likortinde kullanilmaktaydi. Ayn1 zamanda Ruslar balin iyilestirici 6zelliklerine
de ¢ok inanmaktadirlar. Birgogu viicudun bagisiklik sistemini giiclendirmek, solunum,
mide ve bagirsak hastaliklarint 6nlemek i¢in diizenli olarak saglikli bir gida olarak
kullanmaktadir. Savunuculari, balin iilserleri, kalp hastaliklarin1 ve tiiberkiilozu
iyilestirmeye bile yardimci oldugunu iddia etmektedir (Mack, Surina, 2005, s. 193).
Boylece Rus mutfaginda gidalarin sadece yemek amacgli degil tibbi amagh

kullanildigin1 da gérmekteyiz.

Fletcher, 16. yiizyilin ikinci yarisinda askerlerin savas esnasinda gidalandiklari
iiriinlerden de bahsetmektedir. Tolokno adi verilen, su ile yumusattiklar: ve boylece
bir miktar un ile kii¢lik bir top haline getirdikleri bir tiir kuru ekmek, etleri ise domuz
pastirmasi veya Hollanda usuliine gore kurutulmus bagka bir et veya baliktan ibaretti
(Fletcher, 1966, s. 59). Kurutulmus balik veya et giinliik bir yiyecegi koylii askerlerin
savag alanina yiirlirken erzak olarak evlerinden getirebilecekleri bir seye doniistiirdii.
Tiiketilmesi igin pisirilmesi gerekmeyecek sekilde hazirlanan &giitiilmiis yulaf
tolokno, hizl1 bir yemek i¢in tarlalara getirilen koylii tarim diinyasinda énemli bir rol
oynamaya devam etmekteydi. Benzer kuru ekmek olarak bilinen suhari, Rusya’da

yaygin olan kurutulmus peksimetlerdi (Smith, 2021, s. 143). Ekmek kutsal bir gida
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olarak kabul edildiginden ve yere bir parca ekmek diisiirmek veya masanin iizerine
ekmek kirintilar1 birakmak hos kabul edilmediginden ekmegi atmak diistiniilemezdi.!>
Boylelikle suhariki (kruton) yapmak kacinilmaz ¢6ziim haline gelmisti. Rusya’da
yiizyillarca siiren sikintilarin bir sonucu olarak israf etmektense bayat ekmek yemek
daha makul kabul edilmekteydi (Mack, Surina, 2005, s. 119). Genelde g¢orbalarin
yaninda tiiketilen suhari (Andreev, 1868, s. 49, 62, 65), kvas yapilmasinda gereken
esas malzemelerden biridir (Alkayev, 2005, s. 388).

16. yilizyilin sonundan baglayarak koyliiller kararnameyle ya da secimle
Sibirya’ya yerlestirilmekteydi. Baslangicta oradaki ger¢cek tarimsal basarilari
smirliydi, ancak zamanla bu durum degisti. Ciinkii Ruslar Sibirya’nin tamamina degil
Sibirya boyunca daginik yerlesim bolgelerine tasinmisti. Dahasi, kdyliiler Sibirya’ya
yerlesmek i¢in geldiklerinde yanlarinda tarim uygulamalarini da getirmistiler. Smith'in
yazdiklarina gore, eger yapabilselerdi Avrupa Rusya’sinin temel mahsullerini
yetistirmek i¢in yanlarinda tohumlari, hayvanlarini, tarim aletlerini bile getirirlerdi.
Sibirya'ya isteyerek ya da zorla tasinan Ruslar yanlarinda kendi mutfak geleneklerini
de getirdiler. Bunlar kesinlikle baska yerlerdeki geleneklerle de ilgiliydi, ¢ilinkii
Sibirya’daki Ruslar da ¢avdar ekmegi, kasa, si ve pirogi yerlerdi (2021, 145). Sibirya,
sonralar1 Rusya'nin her yerinde yaygin hale gelen kiigtik, etli kofte olan pe/meni’nin
cikis yeridir. Hikdyeye gore, bu kofteler hazirlanis seklinden dolay1 degil saklama sekli
icin Sibirya pelmenisiydi. Bu kii¢lik kofteler dnce biiyiik miktarlarda hazirlanan ve
daha sonra evin diginda tahta kutularda dondurularak saklanan bir kis yemegiydi. Bu
onlar1 saklamanin pratik bir yol olmasindan daha fazlasiydi. Boyle ki, bu sekilde
korunan pelmeni ozellikle lezzetli bir tat kazanmaktaydi. Yapilirken iki kosesi
birbirine bastirilip bagparmak ve isaret parmag arasinda bir kez dondiiriilerek kiiclik
“kulak” sekli verilir (Sacharow, 2012, s. 298, 299). Bir Rus etnograf kelimenin
etimolojisini Udmurt ve Komi dillerinden bir Fin-Ugor kelimeye baglamistir; burada
pelnian kombinasyonu “kulak seklinde ekmek” anlamina gelmektedir. Ayrica, Cince
“bugday unu” anlamima gelen mein kelimesi ayni zamanda, genellikle hamur ve
erigtelere de atifta bulundugundan Rusya’nin Uzak Dogu bdlgesine dogru yol almis ve

kuzey kabileleri tarafindan da benimsenmistir (Mack, Surina, 2005, s.76). Pelmeni

IS Ekmek pek cok kiiltirde kutsal kabul edilmektedir. Ozellikle Ortodoks kilisesinde kutsama
sonrasinda ekmek ve sarabin aslinda isa’nin bedeni ve kani haline geldigine inamlir. “Bunlar yalnizca
semboller degil ayni zamanda gerceklerdir”. Bu ayinlerin ¢ogunda kilise su, ekmek, sarap ve yag gibi
maddi seyleri ruhun bir aract haline getirir (Ware, 1969, s. 281, 290).
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genellikle etle doldurulur ve et suyunda kaynatilir. Muhtemelen Dogu Avrupa kofteleri
bunlardan kaynaklanmaktadir, ancak yine de sayilmayacak kadar ¢ok cesit
bulunmaktadir (Bittman, 2005, s. 49). Alman oyun yazari August von Kotzebue
1800°de kisa bir siireligine kendini Sibirya’ya siirgiin edilmis olarak bulmus ve
sonunda simdi Kazakistan sinirinda olan Kurgan’a yaptig1 seyahatlerinin renkli bir
anlatimini yazmistir: “Sabah erkenden ekmek ve tereyagi ile kahve; bir saat sonra
konyak ve pirogi; iki saat sonra sote balik, sosis ve benzeri seylerle birlikte biraz daha
konyak ikram edildi. Daha sonra ¢ok biiyiik dort tabaktan olusan ogle yemegi geldi;
sonra saat ti¢te kahve ve biskiivi; bes cayinda cesitli hamur isleri; gece ise tiim bu
ziyafetten sonra zengin bir aksam yemegi geldi” (Kotzebue, 1802, s. 211). Ancak
Kurgan’in kendisinde bazi sorunlar da buldu; bir yandan fiyatlar son derece ucuzdu ve
kalite genellikle miikemmeldi, ancak diger taraftan malzemeler eksikti (Smith, 2021,
s. 148). Tarif ettigi gibi; “kasabanin tamaminda ne firinci ne de kasap var. Haftada bir,
pazar 6gleden sonra sakinlerin biitiin hafta boyunca kendilerine ekmek ve et saglamak
zorunda olduklar1 bir tiir pazar kurulur, hatta ¢ogu zaman bu pazarda et bulunmadig:

da olur” (Kotzebue, 1802, s. 58-61).

1.1.2.1. Kithk ve 17. Yiizy1l

IV. Ivan’m kendi topraklari iizerine koydugu baskimin isaretlerinden biri
kithigin diizenli olarak ortaya ¢ikmastydi. 1553°te yasanan kitlik sonrasi korkung 6liim
orani ortaya ¢ikmist. Hem 1557 hem de 1570°te tiim Rusya’da biiyiik bir kitlik ve
oliim s6z konusuydu. Bunlar, Ivan’mn yalnizca askerleri ve boyarlari igin degil, ayn1
zamanda savaslarini finanse etmek ve taraftarlarini desteklemek zorunda kalan genis
niifus i¢in zorluk yaratan olaylar olan biiyiik askeri seferler ve Oprignina’nin '
asiriliklari ile ayn1 hizadaydi (Smith, 2021, s. 150). Fletcher, Ivan'in 6liimiinden birkag
yil sonra ziyaret ettiginde hem biiylik potansiyel zenginligini hem de son yillarin
niifusa verdigi stres belirtilerini anlatmistir. Fletcher, “Diyarin bir¢ok kasabasinda,

duvarlarin igindeki birka¢ harabe disinda, biiyiik olgiide akilda kalan hichir sey

1 TV. Ivan ve Boris Godunov tarafindan merkezi otorite ile yerel soylular ve iist tabaka arasindaki
catismalarda kullanilmak maksadiyla 1000 kisilik bir gruptan olusan gizli teskilatti. Gorevleri bilyiik
ol¢iide askeri polis veya jandarmanin gorevleriyle ayni olan bu grubun sayisi daha sonralart 6000’e
cikmigtir (Mavor, 1925, s. 103)
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yoktur, harabeler bu hiikiimet altinda Rus halkinin azaldigini gostermektedir” seklinde

belirtmistir (Fletcher, 1966, s. 14).

Tiim bunlar 17. yiizyilin baslarinda Rusya’y1 vuran kitlikla kiyaslandiginda
soniik kalmaktaydi. O zamanm hiikiimdar1 Fedor ivanovi¢’in kayin biraderi olan Boris
Godunov’du. Boris tahta ¢iktiginda dramatik bir sekilde degisiklikler baglamustir.!”
(Burbank, Ransel, 1998, s. 47). Bununla birlikte, kismen kendi kisiliginden, kismen de
boyar siyaset diinyasindan dolay1 otoritesi higbir zaman tam olarak giivende
olmamigtir. 1599°da, 1600°de ve 1601°de kotii hasatla her sey daha da zorlagmustir.
Ulke ilk ikisini bir sekilde atlatsa da 1601°deki mahsul kitliginin boyutu ¢ok fazlaydi.
On hafta boyunca yagmur hi¢ durmadan yagmis, bu yilizden higbir hasat elde
edilememistir. Ardindan 15 Agustos'ta sok edici bir sekilde erkenden sert bir don
vurmus ve hasadin geri kalan1 da mahvolmustur. Onceki iki y1l kotii hasattan sonra
cok az stok kaldigindan veya hi¢ olmadigindan, sonu¢ 1603 baharina kadar siiren
dramatik biiylik 6l¢ekte bir kitlik olmustur (Smith, 2021, s. 151). Bu yillarda pek ¢ok
koylii, destek vermeyen toprak sahiplerinden kagarak, destek karsiliginda kendilerini
holop!® olarak bagladiklar1 baskalarinin merhametine kosmuslardir (Mavor, 1925, s.

65).

Kitlik doneminin sona ermesinden ¢ok sonra bile felaketin hatirast gii¢lii bir
sekilde kalmaktaydi. 17. ylizyilin geri kalaninda Rusya liderleri, kithigin geri doniisiinii
onlemek icin bir sira girisimlerde daha aktif bir rol oynamaya baslamis ve biiyiik
oOlgiide basarili olmugslardir. 16. yiizyilda ortaya ¢ikan en 6dnemli degisiklikler arasinda
Rus yeme ve i¢gme kaliplarinda 6nemli bir rol oynayan votkanin ortaya ¢ikmasiydi. 16.
yiizyilda IV. Ivan déneminde sarap iiretimi durdurulmus ve yerini damitilmis alkollii
ickilerden votka almistir. En basindan beri votkanin damitilmasi bir hiikiimet tekeliydi.
Votkanin yaygin olarak dagitilmasi, devlete zenginlik getirmekteydi (Sacharow, 2012,
444). Civitello’ya gore votka 16. ylizyilin baslarindan Polonya’dan Rusya topraklarina
gelmigtir (2008, s. 124). Muhtemelen bundan birkag yiizyil once bilinmekte ve

tilketilmekteydi, ancak ayn1 zamanda kesinlikle Rus yiyecek ve igecek diinyasinin

17 Hanedanlar Fedor’un tahtin bir Romanov olan kuzenine ge¢mesini istedigini iddia etmisler. Lakin
Fedor’un kayinbiraderi Boris, taht1 ele gegirmek i¢in komplo kurmus ve saltanatinin “gayrimesrulugu”
Karigiklik Dénemi’ne neden olmustur. Carevi¢ Dmitri’yi 6ldiirdiigiine inanilan Godunov, aynt zamanda
bazi tarihgiler tarafindan donem Rusya’sinda sel, kitlik, enflasyon, yaygin sug, sigara ve sarhoslugun
sorumlusu olarak tanimlanmistir (Horsey, Jerome, 2019).

18 Efendilerinden kagan bagimli giftciler.
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onemli bir parcasi degildi. Tarihleme konusundaki belirsizligin nedenlerinden biri
tahildan damitilarak hazirlanan berrak alkollii i¢cecek i¢in en sik kullanilan kelimenin
votka degil, vino'® olmasiydi. Fletcher (1966, s. 44) durumdan soyle bahsetmistir:
“Carligin her biiyiik kasabasinda carin kabak®’ veya icki evi vardir. Burada Rus

sarabt dedikleri yakovita (aquavitae), bal likérii, bira satilmaktaydi”.

Insanlarin yemek yeme bicimleri hem sosyal yelpazedeki genis ortakliklart
hem de statiiye dayali ayrimlar1 yansitmaktaydi. 1660’larda Car Aleksey’in hekimi
olarak calisan Samuel Collins, Rusya'nin her yerindeki mantar bollugunu “fakirlerin
vemegi, zenginlerin nefis yemekleri” olarak tanimlamaktaydi. Collins, koylii
kitlelerinin ve kasabalardaki alt tabakadan insanlarin ne yedigini tam olarak bilmenin
zor oldugunu, ¢ilinkii Rusya’ya gelen ve yemegin en iyi tanimlarindan bazilarini sunan
ziyaretcilerin bu konuda konugsmama egiliminde olduklarini belirtti. Yetersiz kanit,
ekmek veya kasa, si veya konserve lahana ve igilecek kvastan olusan temel 6gilinlerin
hala tilkede bulunan en yaygin yiyecekler olduklarini géstermektedir (Smith, 2021, s.
158). Adam Olearius?' sdyle yazmistir: “En biiyiik lezzetleri tuzlu baliktir. Lyi
tuzlanmadigr i¢in yakin yerlere bulasir, boylece balik pazarlarimin kokusunu g¢ok
uzaktan alirsiniz”. Ve bazi uzmanliklarin oldugunu da kaydetmistir: “Diger seylerin
yani sira iki penilik bir somunun biiyiikliigiinde olacak kadar Piroguen adini verdikleri

122

bir tiir turta yaparlar. Kabugunu balik veya kiyma, ¢ibol** ve biraz biber ile doldurur

ve tereyagli tavada kizartirlar” (Olearius, 1662, s. 87).

Moskova'nin geniglemesi bazi yiyecekler getirdiyse veya tanidik diyecekleri
daha erisilebilir kildiysa da bir diizeyde Rus yemek yollarinin 6ziinii degistirmedi. 16.
ylizyillin baginda Herberstein, 0Ozellikle c¢esni olarak tuz, biber ve sirkenin

kullanilmasindan  etkilenmisti; yiizyilin ortalarinda Domostroy da diizenli

19 Sarap.

20 Rusya Imparatorlugu’nda alkol ve diger tiiketim mallarimin satildig1 bir igki isletmesi (Nemnogo
Istorii, 2017).

2117 yiizyilda yasamis bir Alman bilgini olan Adam Olearius Leipzig'de egitim gormiis, burada felsefe
yiiksek lisanst unvanini almig ve ardindan iiniversitenin Felsefe fakiiltesinde asistan olarak ¢aligmistir.
Holstein Diikii’niin saray matematikgisi ve kiitiiphanecisi olan Olearius 17. ylizyilda Holstein Diikii
tarafindan Bat1 Avrupa'ya giden bir kuzey ipek yolu bulmak i¢in Rusya ve Iran {izerinden sefere
gonderilmistir. Yapti81 seyahatlerle ilgili agiklamasi ilk olarak 1647°de yaymlanmis ve biiylik bagari
elde etmistir. Eserlerinde sik sik Herberstein’den alinti yapan Adam’in seyahatnamesi Fransizca,
Ingilizce, Flemenkge ve Italyancaya gevrilmistir (Carhart, 2007, s. 29).

22 Galce arpacik sogan anlamindadir.
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kullanimlarint istedi. Fletcher da Rus diyetini gliglii tatlara dayali olarak
tanimlamaktadir. Yazdiklarina gore, Imparator, Alman tarzina gore cok fazla sarrmsak
ve tuz kullanmis, tek bir 6glinde yetmisten fazla yemekle diizenli olarak ziyafet
cekmistir. Daha genel olarak Rus halkinin sogan, sarimsak, lahana ve tek bagina veya
diger etlerle birlikte yemek i¢in kullandiklar1 benzeri seylerin ¢oguna dayanan bir diyet
uyguladiklarina inanmaktaydi (Fletcher, 1966, s. 112). Yarim yiizyil sonra Olearius
bununla biiyiik dl¢tide ayni fikirdeydi. Hatta kismen, Olearius ve Biiyiikelgiligi kendi
yemeklerini hazirlayarak kendilerini Rus yemek diinyasindan ayr1 tutmaya ¢aligmakta,
ancak yine de Moskova’da tiiketilen yiyecek tiirlerini yansitan erzaklar almaktaydilar.
Biiyiikel¢ilik Moskova’ya ilk geldiginde car sekiz koyun, otuz pilig, biiyiik beyaz ve
kahverengi ekmekler, 22 ¢esit icecek, sarap, bira ve yakovita dahil olmak {izere erzak
gondermistir (1662, s. 14, 15). Olerius’un (1662, s. 52) ikinci ziyaretinde, biiyiikel¢i
bagka bir biiylik miktarda yiyecek almistir: her giin 62 ekmek, ¢eyrek sigir eti, dort
koyun, iki kaz, bir tavsan, doniisiimlii olarak elli yumurta, mumlar i¢in on peni ve
kiigiikk seyler i¢cin bes peni. Bununla, hafta i¢inde olaganiistii bir sekilde
gidalandiklarini not etmektedir. Ayn1 zamanda yerel valilerin yolculara ¢ok iyi
davrandiklari, bol miktarda sert icki ve tepsiler dolusu salatalik, turp ya da kavun,
oldukea giizel goriiniimlii ve kokulu elmalar verdiklerinden bahsedilmektedir (Paul of

Aleppo, 1836, 5. 287).

Perhiz sirasinda Moskova’daki bir kraliyet ziyafetinde Olearius'a (1662, s. 26,
87) 46 yemek, kizartilmis, kaynatilmis olmakla ¢ogu balik tiirleri ve hamur isleri servis
edilmigtir. Noel’den once ¢ok titizlikle uyguladiklari perhiz nedeniyle et
bulunmamaktadir. Notlarina gore; “Bu Rus masasinin ozelliklerinden biridir. Ciinkii
onlarin yilarinda et yenen giinlerden daha ¢ok perhiz giinleri vardw. Balik ve
bakliyata o kadar alismislar ki eti umursamamaktadirlar. Buna ek olarak, siirekli
perhiz olmast onlara baliklarini, otlarint ve bakliyatlarini pisirmenin o kadar ¢ok
yolunu 6gretti ki bir adam baska yerlerde ¢ok saygi goren et yemeklerinden pekala

kacinabilir”.

Halepli Paul (1836, s. 392), Car Aleksey ile bir aksam yemeginde servis edilen
balik cesitleri hakkinda daha ayrintili agiklamalar yapmaktadir: “Oyle bir sanatla
stislenmig balik tabaklar: getirildi ki iglerinde kuzu dolmasi varmis gibi goriindii. Tiim
kemikli kissmlart atarak, kalanini havanda déverek macun haline getirirler. Bunu ¢ok

miktarda sogan ve safranla karistirip kuzu ve kaz seklindeki kaliplara koyarlar. Sonra
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bunlart yag ile kuyu kadar derin tavalarda kizartirlar. Boylece kizartma en iglerine
kadar niifus eder ve onlari servis ederken sanki beyaz etten saglam kaslar halinde
kesiyormus gibi par¢alarlar. Tatlart miikemmeldir, cahil bir kigi onlarin gercek kuzu
oldugunu diisiinebilir. Bu sekilde, un ve peynirle yagda kizartilmis kek gibi uzun,
yuvarlak, pastil ve baska ¢esitli hamur igleri yaparlar. Daha sonra genellikle ekmekten
yvapilan, solucan kadar kiiciik baliklardan olusan ve aym sekilde firinlanmis veya

kizartilmis muhallebiler var”.

Halepli Paul (1836, s. 49), bu tiir yemeklerden etkilenmis, ancak Rus
mutfaginin diger unsurlarini olduk¢a zor bulmustur. Kvas’1 serinletici, hos bir icecek
olarak bulmasina ragmen Rusya’nin eksi siyah ekmegini hi¢bir zaman sevmemistir.
Ozellikle baliga izin verilmeyen giinlerde, mercimek yemeklerini, giiney diinyasini
mercimek yemeklerine kiyasla olduk¢a zor bulmustur. Lahana, salatalik tursusu,
bakliyat onun zevkine uygun olmadigindan tarif edilemeyecek sikintiya diismiistiir.
Ancak Olearius’un belirttigi gibi bircok “ot ve bakliyat yemegi” katlik belirtisi degildi.
17. yiizy1l yazarlarma goére Moskova- dzellikle IV. Ivan’m bolgesel ilerlemelerinden
sonraki Moskova- genellikle kendi ihtiyaglarini iyi bir sekilde saglayabilmekteydi.
Halepli Paul hayvanciligin bol oldugunu anlatmistir (Smith, 2021, s. 161). Olearius
(1662, s. 64), Moskova yakinlarindaki topragin meyvelerini bir bolluk tablosu olarak
tanmmlamistir. “Elma, kiraz, erik ve Bektasi tiziimii gibi miikemmel meyveler vardir.
Elmalari Appian denilenlere ¢ok benzeyen giizellik ve renkte gordiim ve o kadar seffaf
ki, onlari goziiniiz ile giines arasinda tutarak ¢ekirdekleri kolayca ayirt edebilirsiniz.
Ayrica her tiirden bakliyat, sakst otlart vardir. Kuskonmaz, sogan, sarimsak,
turunggiller, kusburnu veya su kabaklart ve kavunlar vardwr. 1643 yilinda ben
Moskova’dayken bir arkadasim bana kirk pound agiwrliginda bir kavun hediye etti.
Moskovalilar gergekten kavunlarini tavsiye etmede ¢ok uzmandirlar”. Kuskonmazdan
da bahsederken onun daha yeni Hollanda ve Alman tiiccarlar tarafindan getirilip
ekildigini kaydeder. Ayrica Moskovalilarin marul ve diger salata malzemelerini uzun
stiredir tanimadiklarini, onlarla beslenen yabancilara giiliip gegmediklerini ve hatta
gitgide onlardan hoslanmaya basladiklarin1 da yazmistir (Olearius, 1662, s. 65).
Olearius burada Bati Avrupa diinyasiyla daha fazla temasin Rusya’nin ig

uygulamalarini nasil degistirmeye basladigini vurgulamaya calismistir.
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1.1.3. Biiyiik Petro ve Biiyiik Katerina Doneminde Mutfak (18. Yiizyil)

I. Petro, 1689°da tahta ¢ikmis ve iyi bilindigi lizere reformlart Rus yasaminin
neredeyse her yoOniinii etkilemistir. Kadinlar ve erkeklerin Avrupa modasina uyum
saglamaya baglamasiyla, onlarin yemek yedigi, vakit gecirdikleri ortamlar da karigsmas,
iist sinif yemek yeme gorgii kurallar1 ¢arpict bigimde degismistir. Petro’nun baloya
benzer sosyal bir toplanti olan assembleia®® erkekleri ve kadinlar1 birbirine karismaya

ve hatta ayn1 masada yemek yemege zorlamistir (Goldstein, 2000, s. 494).

1.1.3.1. Saray Mutfaginin Genel Ozellikleri

1719°da I. Petro, yakin zamanda kesfedilen sifali maden sularin1 elde etmek
i¢in kuzey Avrupa Rusya’sindaki bir eyalet olan Olonets’e** seyahat etmek isteyenler
icin yonergeler veren kisisel bir kararname yaymlamistir. Bu, Petro’nun hiikiimdarlig
sirasinda ¢ikarilan bircok yasa ve kararnameden sadece biriydi. Talimatlarin,
tyilestirici 6zelliklerinin tam olarak etkili olmas1 i¢in insanlarin sular1 alirken yemeleri
ve igmeleri gerekenlerin ¢ogunu icerdigi ortaya ¢ikmustir. Ilk olarak yemekler suyu
ictikten en az li¢ saat sonra yenecek ve giiniin son 6glinii uyumadan en az iki saat 6nce
bitirilecekti. Bu yemekler de belirli yiyecek ve icecekleri igerecek veya sinirlayacakti:
aksam yemeginden once aligkin olanlar bir yudum votka, 6zellikle anason votkasi
icebilir ve yemekten sonra ii¢ bardak Burgonya veya Ren sarab1 veya hafif Fransiz
sarabi, ayrica susuzlugu gidermek i¢in yarim bira veya biraz hafif bira igmek de yasak
degildir. (Smith, 2021, s. 167, 168). Votka i¢gmekle ilgili I. Petro zamanina kadar
uzanan birgok ritiiel vardir. Geleneksel olarak diigiin arifesinde, bir Rus damada
sevgilisinin adinin yazili oldugu dolu bardaklardan votka i¢irilmekteydi (Goldstein,
2012, s. 4). Yemek yeme kurallar1 da katiydi. Aksam yemeginden sonra jelatinimsi bir
sey yemek yasakti, kisi dnce bir ¢orba sonra bir kizartma- yani koyun eti, dana eti,
sigir eti, tavuk, yaban kuslari, hindi, tavsan, geyik eti yemeli, ayrica yumusak
pisirilmesine 6zen gosterilmeliydi. Sert haglanmig her sey yasakti. Her tiirlii tuzlu, eksi

veya tiitslilenmis et, ayrica herhangi bir tuzlu veya taze balik tamamen yasakt1 (Smith,

2 Meclis

24 Olonets bolgesi Biiyiik Petro saltanati sirasinda demir imalatindaki biiyiik ve hizli ilerlemesi agisindan
da fark edilmistir. 1700’den burada kiigiik 6l¢ekte fabrikalar kurulmugtur. Jamos Mavor’a gore Biiylik
Petro’nun o6liimiine kadar 48.818 erkek Petrov ve Olonets adli iki biiyiik demirhaneye atfedilmistir
(Mavor, 1925, s. 435).
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2021, s. 168). Bu kesinlikle, Rus mutfaginin normal diinyasindan ¢ok uzak bir yemek
yeme tarzin1 gostermekteydi. Maden sulari almaya gidenler bu talimatlardan
cikardiklar tizere kvas veya kislye si yoktu, tuzlanmig et veya balik, lahana veya
mantar yoktu. Bircok sofranin temel dayanagi olan ekmek ve yulaf lapasi yasak degilse
bile dahil de degildi. Bu ticari gida girisimlerinin tiimii sebzeler, otlar ve maden sular1
kadar saglikli degildi. Ayrica Rusya’da tiitiin kullanimini da arttirmaktaydi. ingiliz
tiiccarlar 1553 gibi erken bir tarihte Arhangel araciligiyla tiitiin ithal etmislerdir
(Goldstein, 2000, s. 505). Tiitiin orada o kadar yaygind1 ki, genellikle hem duman hem
de toz halinde alinmaktaydi. Kullaniminin neden oldugu yaramazliklar1 6nlemek igin,
ki bu sadece daha fakir tiirden insanlarin kendilerini mahvetmeleriyle kalmay1p, sanki
bir kuruslar1 varmis gibi onu ekmek yerine tiitiine sarf etmeyi tercih etmekteydiler.
Ama ayn1 zamanda tiitiinli igen kisiler bircok kez evleri atese verdigi ve bunu
kullandiklarinda zihinleri uyustuklart i¢in 1634 yilinda satis1 ve kullanim1 kesinlikle
yasaklanmistir. Almaktan veya satmaktan suclu bulunanlar c¢ok agir sekilde
cezalandirilmigtir (Olearius, 1662, s. 83). 17. yiizyilin sonlarina gelindiginde tiitiin
zaten Ukrayna ve Sibirya’da yetistirilmekteydi. Petro tahta gectiginde selefleri gibi
titlin  kullanimin1  yasaklamigtir. Ancak yurtdist seyahatlerinden sonra fikrini
degistirmis ve 1697’°den itibaren tiitiin Rusya’da serbest satilmaya ve kullanilmaya
baslamistir (Goldstein, 2000, s. 505). Goldsteine’e gore, siirekli yeni i¢kiler pesinde
kosmasina ragmen I. Petro rafine bir damak zevkine sahip biri degildi. Iimparatorlugun
herhangi bir kosesinde habersiz goriinebilir, rastgele bir eve girebilir ve en basit
yemegin tadini ¢ikarabilirdi. Goriiniise gore sahip oldugu iri fizigine uygun olarak,
istah1 muazzamdi ve bir eve girdiginde genellikle masaya dogru kosardi. 1717°de Saint
Simon tarafindan bildirildigi tizere, tiikettigi akil almaz miktarda yiyecek ve icecekler
ev sahiplerini hayrete diisiirmekteydi. Petro’nun as¢ist onun i¢in her giin iki veya li¢
yemek hazirlamakta ve bu amagcla sekiz kisilik bir masaya yetecek kadar sarap ve et

kullanmaktaydi (Goldstein, 2000, s. 499, 500).

Petro, Avrupa yemeklerini Rusya’ya tanitmakta basarili olmustur. En son
pisirme yOntemlerini 6grenmeleri i¢in Rus sefleri Avrupa iilkelerine gondermistir.
Onun Avrupa’da buldugu seylerden biri de patatesti. Ruslar, patates bazli votka
yapmak i¢in Polonya’dan 6grendikleri damitma tekniklerini kullanmiglardir (Civitello,
2008, s. 164). Patatesi 1716 gibi erken bir tarihte bir ¢uvala koyup Rotterdam'dan

miilkiindeki Kont Boris Seremetev'e gondererek tanittigi sdylenmektedir (Goldstein,
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2000, s. 503). Petro’nun da baskistyla koyliilerin benimsedigi patates, salgam tarimini
19. yiizyi1lda geride birakacakti. Ekmekten sonra niifusu besleyen patates, bir Rus
sobasinin diislik, uzun 1sisina 6zellikle uygun bir gida olarak goriilmekteydi (Mack,
Surina, 2005, s. 77). Boylelikle patates temel gida maddesi haline geldi. Koyu ¢avdar
ve kahveden yapilan siyah ekmek de dyle. Soguk Rus ikliminde salgam ve pancar gibi
kok sebzeler de temel gida maddeleriydi (Civitello, 2008, s. 294).

Rus soylularinin diinyasinda meydana gelen degisimler hizli ve derindi. Petro,
soylular1 artik yabancilarin goziinde kaba ve barbar olmaktan ¢ikarmak icin bir
davranis rehberi bile gorevlendirmisti (Smith, 2021, s. 186). 1717°de geng erkeklerin
topluma girmesini amaglayan The Honourable Mirror for Youth adli rehber kitap
hazirlanmas1 talimatin1 verdi. Boylelikle, halkin sofra adabini rafine ederek,
davraniglarini kontrol ederek onlar1t medenilestirmeyi de ummaktaydi. Diger seylerin
yant sira, sofrada nasil davranilacagi konusunda 6giitler verilmekteydi: “Geng bir
soylu her yere sicramasin diye ¢orbaya iiflememeli, parmaklarint yalamamali,
kemikleri kemirmemeli, diglerini bicakla temizlememeli, ekmegi gogsiine dayayarak
kesmemeli, tabagin etrafina kemiklerden, ekmek kirintilarindan bir c¢it vesaire
vapmamalidir”. Petro’nun saltanatina kadar masalar, yemek yerken kenarlar elleri ve
agizlar silmek i¢in kullanilan kisa bezlerle kapliydi. Daha sonra Petro, Hollanda’dan
peceteleri Rus halkina tanitt1 (Goldstein, 2000, s. 495). 1k baslarda soylu insanlarin
ihtiyaglar1 igin kiigiik miktarda ithal edilen pegetenin? gitgide kullanimi artmaya
baglamisti. Segkin ve popiiler kiiltlir arasindaki ayrim, en basta giyim meselelerinde,
yeme i¢gmede olmak iizere pek cok ydnden goriilmekteydi. Tabii ki zenginler
koyliilerden her yonden farkli bir sekilde beslenmislerdir, ancak ayni zamanda ortak
noktalar1 paylastiklar1 birgok alan da bulunmaktadir. Masalarinda si ve kasa’dan pirogi

ve kvas’a kadar ayni1 yiyecekler ve icecekler vardi (Smith, 2021, 169).

Nisli Mehmed Aga’nin 1722 Ekim’inde baslayan Rusya’ya yaptigi sefer
sirasinda Imparator 1. Petro’nun kendilerine ikramini sdyle listelemektedir: Ekmek,
tuz, piring, liziim, badem, biber, kahve, seker, sogan, sarimsak, sirke, siit, tavuk, 6rdek,

giivercin, koyun. Yapilan ikramlarin miktarlarini da not eden Mehmed Aga Car’in

25 Pegete kelimesinin Rusca karsiligi olan salfetka sozii Alman dilinden 6diing alinmustir, Almanlar da
onu italyanca salvietta kelimesinden almislardir. On besinci yiizy1l kaynaklarinda pegetelere ¢ok sayida
atif bulunmakta ve bazi durumlarda “pegete” kelimesine “el havlusu” olarak bir agiklama verilmektedir
(Kireeva, 2005, s. 15).
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sadece bir kez degil, birkag kez boyle ikramlarda bulundugunu belirtmistir (Mertayak,
2005, s. 89, 98, 99, 114).

Rusya’ya giren degisiklikler hem imparatorlugun sinirlarindan hem de
yurtdisindan ithal edilen yeni yiyecekleri ve yeni hazirlama yontemleriyle birlikte
gelen farkli mutfaklar1 icermekteydi. Bunlar ikisi birlikte yeni ve geleneksel mutfagin
kozmopolit bir karigimi olan bir Rus seckin yemekleri diinyast anlamina gelmekteydi.
1772°de Free Economic Society farkli gelir diizeylerine sahip soylu haneler i¢in 6rnek
biit¢eler yaymlanmaktaydi (Sreter, 1772). Biitceler bir hanenin ihtiya¢ duyabilecegi
tim erzaklar listeliyor ve ardindan 3000 ve 32.000 ruble arasinda degisen yillik
gelirlere gore bir hanenin her bir erzagin ne kadarini satin almasi gerektigi konusunda
tavsiyeler bulunduruyordu. Yayinlanan listedeki her yiyecegi her biitge karsilayamazdi
elbette. Ancak listedeki en fakir hane halkinin bile Ingiliz ve Hollanda peynirlerine,
Fransiz eriklerine, ithal ringa bali§ina, ¢ay ve kahveye, kapari, zeytin ve bir fi¢1 beyaz
ve kirmizi Fransiz sarabina erisimi oldugu varsayilmaktaydi. Yani soylu hanelerin
yedikleri bu imaja gore yurtdisindan gelen yeni tatlar herkesi etkilemekteydi (Smith,
2021, s. 186-189). Ayn1 y1l baska bir yazar losif Regensburger (1772, s. 131) yilda
20.000 ruble geliri olan evli ama ¢ocuksuz bir adam i¢in bunun ideal biitge oldugunu,
oldukca yiiksek bir rakam olsa da duyulmamis bir biitce olmadigi hakkindaki
diistincelerini sunmustur. Ona gore ortalama bir glinde, ana yemek, sekiz misafirle
birlikte evin efendisi ve hanimina sunulan yemegi icermekteydi. Bu on kisi i¢in sef
corba ve salata da dahil olmak iizere 12 yemek hazirlamaliyd: (Regensburger, 1772,
138). Bu yemekler giderek artan bir sekilde sadece Rus geleneginden degil, aym
zamanda yabanci mutfaklardan da alinmaktaydi. Yemek kitab1 yazar1 Sergei
Drukovtsov’un?® (1772,s. 1,2) 1779’da yayinlanan Yemek Notlar1 kitabinda belirttigi
gibi, insan viicudu ¢ok basit yiyeceklerle doyabilmekte, ancak genellikle biraz daha
gosterisli bir seyi tercih etmektedir. “Bu, gercek ¢cavdar ekmegi ve su disinda fazladan

¢ok az seyi olan kéyliilerimizin yasam tarziyla kanmitlanmistir... Aliskanliklarimiz ve

26 ftibarl bir meclis iiyesinin oglu olan Sergey Vasilyevig Drukovtsov soylu, aileden gelmekte olup bu
nedenle ¢esitli yabanci mutfaklara aginaydi. Kitaplarinda kismen Avrupa, kismen de Rus geleneklerini
siirdiiren yeni mutfak hakkinda fikirler vermeye ¢alismistir. 1779’da modern anlamda ilk Rus mutfak
tarifleri kitabi olarak bilinen “Yemek Notlar” (“Povarennyye zapiski”) eserinde mutfak teorisini
“Corbalar iizerine”, “Soslar iizerine” ve “Balik yemekleri iizerine” olmakla {i¢ bolim halinde
Ozetlemistir. 22 corba tarifi, 41 balik pisirme yolu, 121 sos tarifi bulunan bu kitapta daha iyi yemek
pisirmek i¢in yemekhanenin gerekli yapisin1 anlatmistir. Kitabin sonunda ise yazar okuyucuya yabanci
terimlerin anlamini agikladig1 mutfak kelimeleri sozliigii yerlestirmistir (Ilizarov, 1999. s. 106).
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uygulamalarimiz liiksiin artmasiyla degisti ve bununla birlikte damak zevkimiz de oyle
degisti ki artik basit yiyeceklerle yetinmiyoruz”. Hacimce kiigiik ve ¢ok basit bir yemek
kitabt olmasina ragmen, bu kitap, ayn1 zamanda yabanci dillerden alinan yemek

pisirme terimleri sozIigii icermektedir (Drukovtsov, 1772, s. 45-47).

1.1.3.2. Avrupa’dan Getirilen As¢cilarin Mutfakta Uyguladiklar Degisiklikler

Bu donemden itibaren, Rus seckinlerinin sofralar1 liikks olmalar1 ve
karmagiklig1 ile ziyaretcilerini sasirtmaya baglamaktaydi. Bir soylunun zenginligini
sergilemenin yolu, sadece sofrasinda servis edilen yemeklerin zarafetini degil, aym
zamanda imparatorlugun ve aslinda diinyanin dort bir yanindan getirdigi mallarin
bollugunu da icermekteydi. Bir ingiliz ziyaret¢inin 1800 tarihli bir mektubunda
belirttigi gibi; ayn1 masada Arhangelsk’den dana eti, Sibirya’dan koyun eti, Volga’dan
sterlet, Astrahan’dan elma, iran’dan i{iziim, Londra’dan siyah ve sert bira, Fransa,
Ispanya, Italya ve baska iilkelerden saraplar, Lapland’dan cilek; kisacasi, onlarmn
satafath ziyafetlerini hazirlamak icin tiim diinya yagmalaniyordu (Smith, 2021, s.
190). Donemin yemek kitaplari, Moskova, Petersburg gibi bilylik sehirlerde parasi
olanlar i¢in hem dogada kendiliginden yetisen hem de ekili ¢cok ¢esitli tiriinlerin yemek
yapiminda kullamldigini gostermektedir. Londra'dan ithal edilen Ingiliz kuzusu en
iyisi olarak kabul edilirken, sigir eti i¢in Kafkasya’dan gelen Cerkez etinin {istiin
olduguna inanilmaktaydi. Toplumun soylu tiyeleri, degerli Volga sterletini?’ dikkatlice
kontrol edilen sicakliklarda tutulan 6zel tanklarda Petersburg’a ithal etmek i¢in biiyiik

fiyatlar 6demekteydi (Goldstein, 2012, s. 42).

Rusya’nin kiiltiirel doniisiimiinii en iyi sekilde takip edebilecegimiz eserlerden
biri olan Tolstoy’un Savas ve Baris (2017, s. 270) romaninda kontes Natasa ve kardesi
Nikolay’in kdyde yasayan dayilarmi ziyaret ettiklerinde ev igleriyle ilgilenen
Anisya’nin likorler, mantarlar, siyah undan ekmekler, tarak bali, elma, ¢ig ve
kavrulmus findik, sekerli regel, vercina®® ve taze kizarmis tavukla dolu bir tepsi ikram
getirdigi bir sahneye sahit olmaktayiz. Burada yabanci oldugu sofra diizeniyle

karsilasan Natasa adeta Tolstoy’un da dedigi gibi Ruslugunu kesfetmektedir. Her ne

27 Mersin baliginin nispeten kiigiik bir tiiriidiir.

28 Jambon
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kadar sofralarinin likks olmasi1 donemin zenginleri i¢in biiyiik 6nem tasisa da sofray1
eserde de belirtildigi gibi evde olan tiirlii yiyeceklerle donatmak kdylii sofrasinda da

siklikla karsilasilan durumlardandir.

Soylularin ektikleri sebze ve meyvelerden aldiklar1 ithal yiyeceklere,
sofralarina servis ettikleri yemeklere kadar her seyde gergekten de evrimlesmis asil bir
yemek kiiltiiriiniin oldugunu gérmekteyiz. Belki de 6rnek biitgelerde agiklanan farkli
yiyeceklerin tiimii herhangi bir soylu aile tarafindan satin alinmamaktaydi, ancak

bir¢cogu Oyleydi.

Bu uygulamalarin bir¢ok 6rnegi bulunmaktadir. 1850’lerde son derece zengin
ve liiks yasayan Durnovo ailesi, ¢ogu Fransiz kdkenli, ancak bazilari hala klasik Rus
yemekleri olan birden fazla ¢orba, kizartma ve soslu yemekten olusan yemekler
tiketmislerdir (Smith, 2021, s. 190). 18. yiizyilin ortalarinda Rus asilzadeleri igin
Fransiz kiltiirii ve dili siddetle talep olunur hale gelmisti. Rus burjuva simufi,
Avrupa’nin geri kalan segkinleri gibi, Fransa’y1 yalnizca siyasi ve askeri giicii i¢in
degil, aynt zamanda kendinden emin ulusal bilinci i¢in de bir model olarak
gormekteydi. Bir soylu ne kadar ¢ok Fransiz kiiltiirel siisii edinirse, kendisini kiigiik
soylulardan ve tabii ki yerel kdyliilerden ayirt etmesi o kadar kolay oluyordu. Biiyiik
Rus evleri, 18. yiizyilin baslarinda Fransiz, Alman ve Isvicreli sefleri comert bir tarzda
agirlamaktaydi. Rusya'daki soylu haneler i¢in calisan Avrupali sefler, Fransiz
mutfagini yerel malzemelere uyarlamaktaydilar (Mack, Surina, 2005, s. 16). Sik
Ruslar artik uha veya pohlebka yerine sup (¢orba), eski bir ¢irpilmis yumurta yemeyi
olan dragena yerine sufle yemekteydiler. Asiller, alt1 giin i¢ginde dogrudan Paris’ten
Petersburg’a gelen turta, ekmek ve tatli siparis edecek kadar ileri gittiler. Bu kadar ¢ok
yabanci etki ile Rus mutfag: ulusal karakterini yitirerek git gide karmasiklagmaktaydi
(Goldstein, 2000, s. 508). Fransiz etkisi, elit yemek yeme aliskanliklarim
doniistirmekte ve buna karsilik Rus mutfagi, yilizyilin ikinci yarisinda Fransa’ya
sizmaktaydi (Jacobs, 2015, s. 126). 19. yiizy1l Rus esrafinin diinyevi olmak i¢in bu
kadar ¢ok caligsmasi biraz ironikti. Fransiz toplumu ise Rus kiiltiiriiniin biiyiisiine ilk
kez 1811°de Car I. Aleksandr saray gozdelerinden birini biiyiikel¢i olarak Paris’e
gonderdiginde kapilmistir. Marie-Antoine Careme, Prens Bagration’un istegi {izerine
Car’in Ozel ascis1 olarak davet edilmistir (Goldstein, 2012). “Ascilarin krali ve
Krallarin aggist” lakaplh sef Careme, Fransiz haute mutfaginin kurucusu ve mimari

olmakla, Talleyrand, Ingiltere krali IV. George ve Baron James de Rothschild’in
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sefligini de yapmistir (Myhrvold, Young, Bilet, 2011, s. 19). Sefin iyi hizmetlerine
ragmen car Aleksandr Rusya’ya gittifinde ona yeterince saygi gostermeyi
basaramayinca, sef Careme artik car i¢cin yemek yapmayi reddetmistir. Onun Rus
mutfagina mirasi, daha ¢ok Fransiz enkarnasyonunda Charlotte Russe olarak bilinen
sarlotka’dir (Goldstein, 2012). Charlotte Russe, kalin bir Bavyera kremas: ile
doldurulmus kedidillerinden yapilir. Tarif o kadar popiiler olmustur ki, yiizyilin
basinda Atlantik’i gecerek Yeni Diinya’ya gelen gd¢men dalgalariyla New York
sokaklarinda satilmaya bagslamistir (Goldstein, 2012, s. 92). Careme Fransa'ya
dondiigiinde beraberinde baz1 Rus mutfag lirlinlerini ve kiiltlirtinii Paris’e getirmistir:
Corba, bors,?? dzenle hazirlanmis ¢ok katmanli balik ve pilav, coulibiac, masay1
porselen siis esyalar1 yerine taze gigeklerle siislemek ve masa servisi- service a la
russe’’. Service a la russe, Rus soylularinin muazzam zenginligini yansitmaktaydi,
clinkil tabaklar1 getirip ¢ikarmak i¢in ¢ok sayida yemek takimi ve hizmetg¢i olmasi
gerekiyordu (Civitello, 2008, s. 195). Fransiz sefler Rus malzemelerini kullanirken,
mutfagl kati klasik pisirme sistemine zorlayarak yerli mutfagin zenginligini ve
cesitliligini  diizlestirmekteydiler. Bu genellikle Fransiz aritma siireci olarak

bilinmektedir (Mack, Surina, 2005, s. 16, 17).

Smith’in 1820’11 y1llarda Severniy Arhiv dergisinde yayimlanan bir makaleden
aldig1 notlara gore, birkac on yil dnce bu tiir elit yemekler daha az onaylanmaktaydi.
Aksam yemeginin Fransiz gastronomisinin tiim kurallarina gore hazirlandig, boylece
patateslerin bile yirmi baharat olmadan pisirilmedigi restoranda yapilan bir yemek hi¢
de daha lezzetli bir hale gelmiyor, aksine Ruslarin damak tadi i¢in alisilmadik ve
yabanciydi (Smith, 2006, s. 761). Bu Fransiz etkisinin ¢ogu, seckin Ruslarin Fransiz
ve Isvigreli sefleri calistirdign ve bircogu daha sonra Fransiz- Rus lezzetleriyle
Avrupa’ya dondiigii 19. yiizyildan kalmadir. Bu donem, dana eti Orloff ve salata
Olivier veya salade russe dahil olmak {izere, artik Fransiz ve Rus mutfaklari tarafindan
paylasilan yemeklerin ortaya ¢ikmasima taniklik etmektedir (Jacobs, 2015, s. 211,
212). Devrim oncesi Rus klasigi (Civitello, 2008, s. 295) olarak bilinen bu {inlii Rus
salatas1 aslinda 1860°larda Moskova’da mayonezle biiriinmiis patates ve pismis tavuk

salatasi ile bir sansasyon yaratan Fransa ve Belcika kokenli sef Olivier’in bulusudur.

2 Pancar gorbast.

30 Avrupa’da Orta Cag’dan beri yapildigi gibi, yemeklerin ayni anda degil, birbiri ardina sunuldugu Rus
sofra servisi.
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Uzun yillar boyunca Moskova sosyetesinin hanimlari1 Olivier’i ayrintili ziyafetleri sef
olarak tutmakta birbirleriyle yarismis ve kendi restoran1 olan Olivier’s Hermitage,
1890’lara kadar revagta kalmistir (Goldstein, 2012, s. 28). Jacobs’un bir yemek
kitabindan paylastig1 bilgilere gore, Petersburg’daki Hermitage Restaurant'in sefi
Fransiz Lucien Olivier tarafindan yaratilan Olivier salatasi, ylizyilin bagindan beri
Ruslarin favorisi olmusgtur. Kitabin yazar1 Petrovskaya, Ruslarin bu yemegi bir Fransiz
icat etmis olsa da yemege Rus muamelesi yapmakta rahat olduklarin1 diisiinmiis ve
sOyle soylemistir “biz Ruslar baska birinin fikirlerine el koymakla taniniriz” (Jacobs,
2015, s. 223). Morales ve Prichep’e gore bu salata sadece salata degil, “tamamen
statiiyle ilgilidir. Orjinal enkarnasyonunda, bu devrim oncesi zevk, orman tavugundan
kerevitlere ve havyara kadar ¢ara layik malzemeler iceriyordu” (2017, s. 333, 334).
Aslinda hemen hemen her evde bulunan iirlinleri iceren Olivier, mayonezle
karistirilmis haslanmis ve dogranmis patates, havug, sogan, bezelye, tursu, tavugun
birlesimiyle yapilmaktadir. Orijinal tarif tavuk yerine av eti gerektirse de tavuk gogsii

kullanim1 daha yaygindir (Mack, Surina, 2005, s. 77).

1.1.3.3. Biiyiik Katerina Donemi Saray Mutfag:

18. ylizyilda ve 19. yiizyilin baslarinda en 6nde gelen soylu ailelerden biri olan
Vorontsov ailesi asil yemek kiiltiiriiniin oldugunu gosteren ailelerden biridir. Iki
kardes, Aleksandr ve Semon once orduda, ardindan diplomat olarak gorev
yapmaktaydilar. Kiz kardesleri Katerina Dagkova II. Katerina'nin yakin arkadasi
olmakla birlikte zamaninin en siislii Rus kadinlarindan biri olarak bilinmekteydi
(Durham, 1995). 1802’de Kont Aleksandr Vorontsov kahyas1 ignaty Bogdanov’a ev
ekonomisini yliriitme ve meniiler olusturma talimatlar1 vermistir. Talimatlarinda her
seyden 6nce midenin taleplerinden bahsetmekteydi: “Oncelikle, sofra iki tas ¢orba,
pirogi ve soguk yemeklerden ve yemek degisikligi i¢in haslanmis dana etinden, bir giin
kavrulmusg diger giin haslanmis koyun etinden olusmalidir. Tuzlu dana eti, jambon, iki
aci sos, rosto, her tiirlii sebze ve turta da olmalidir. Ikincisi, dort tabaktan olusan bir
tatll, karpuz, elma, kuru erikli kuru iiziim yemekleri, bir tabak regel. Ve karpuz
olmadiginda, baska bir tabak regelle ve bazen de tatlilar ve islatilmis tiziimlerle
degistirilebilir. Uciinciisii, baligin da servis edildiginden emin olunmali, her hafia
balik bir pirogda veya pirogun icindeki makarnada servis edilmelidir. Hepsi ayni

olmamasi igin ¢orbalar, soslar, pirogi de ¢esitlendirilmelidir” (Smith, 2021, s. 192).
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Baska bir deyisle, Vorontsov ailesi, bollugu, cesitliligi ve bazi siislii malzemeleri
yansitmakla beraber, ayn1 zamanda ¢orba ve pigmis pirogi gibi nispeten miitevazi
yiyecekleri de iceren bir meniiye hiikkmetmekteydi. Kaynaklara gére Vorontsov
ailesinin sarap mahzenlerinde 27 fi¢1 ve 6523 sise sarap, 199 sise ¢esitli boyutlarda
votka, 100 sise bal likorii, 175 sise zeytinyagi, 400 kilogramdan fazla seker ve yaklasik
100 kg kahve bulunmaktaydi (Smith, 2021, 193).

Soylu aileler yemeklerin hazirlanmasinda ve servisinde birbirlerini yenmeye
calistikca, yenilik ve liikks normal hale gelmistir. 18. yiizyilin sonlaria gelindiginde,
II. Katerinanin gozdesi Prens Grigorii Potemkin gibi {inlii gastronomlar tarafindan
sunulan yemekler gosteris icin muhtesem firsatlar sunmaktaydi. Potemkin’in giinliik
kullanim i¢in giimiis bir aksam yemegi servisi olmasinin yani sira, her biri 65 galonluk
genis tencereler de dahil olmak iizere saf glimiisten mutfak esyalar1 oldugu
sOylenmektedir. Smirsiz kaynaklariyla Potemkin, Katerina’yr memnun etmek igin
hi¢bir masraftan kaginmamaktaydi (Goldstein, 2000, s. 508). Efsaneye gore Katerina,
Moskova’nin tamaminda mersinbaligi bulunmadigi bir zamanda refakatcisi Kont
Potemkin’i ziyaret etmeyi planlamistir. Kolay pes etmeyen Potemkin, ¢orba igin
kendisine yeterince balik saglayan bir balik¢1 arayisinda olup, ona ¢ok pahaliya mal
olsa da 10.000 rubleye satin aldig1 bir tablodan vazgecerek Katerina i¢in onun en
sevdigi yemeklerden biri olan mersinbaligi ¢orbasini yapmistir (Goldstein, 2012, s.

46).

1780’lerin ortalarinda, Katerina saltanatinin zirvesindeyken, en &nemli
reformlarindan bazilarini ilan ettikten hemen sonra, muhafazakar soylu Prens Mihail
Serbatov “Rusya’da ahlakin bozulmasr” baslikli uzun bir inceleme yazdi (Smith, 2021,
s. 198). Burada o soylu toplumun bir¢cok unsurunu elestirmesine ragmen, ona gore
yozlagmaya her seyden once liikks giyim, eglence ve tabii ki yiyecek ve icecekteki
“sehvet” neden olmaktaydi. O, bu cagdas asirilik sevgisini, I. Petro tahta ¢ikmadan
onceki diinyayla karsilastirmaktadir: “Gegmiste bir¢ok yemek olmasina ragmen, hepsi
basit seylerden olusuyordu. Sigir eti, koyun eti, domuz eti, kaz, hindi, ordek, tavuk,
orman tavugu, her zaman beyaz bugdaydan yapiimayan bir yigin unlu mamuliin
eklenmesi abartili bir sofra olusturmaya yetiyordu, dana eti pek kullanilmiyordu.
Kizartma ve jambonun altin varakla siislendiginde, pirogi yaldizlandiginda vb. liiksiin

doruk noktasiydi. O zaman kapari, zeytin gibi istah acacak gidalar: bilmiyor, ama
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tuzlu salatalik ve erikle yetiniyorlardi. Tuzlu limonlu seltz’! servis etmenin harika bir
ikram oldugunu diigiindiiler. Tatlilar: da bir o kadar basitti, ¢iinkii kuru iiziim, kug
tiziimii, incir, kuru erik ve bal tiim kuru gidalart olusturuyordu, taze gidalardan yazin
ve sonbaharda elmalar, armutlar, bezelyeler, fasulyeler ve salataliklar vardi. Kavun

ve karpuz gibi iiriinleri bilmediklerini diisiiniiyorum...” (Serbatov, 1969, s. 121, 123)

I. Petro doneminde oldugu gibi II. Katerina doneminde de Osmanh
imparatorlugundan Rusya’ya seferler yapilmistir. Defter Emini Necati Efendi
sefaretnamesinde kendisinin ve Ibrahim Pasa'nin katildigi bir organizasyondan
bahsederek, burada iki sigir, koyun, tavuk, igecek olarak sarap hazirliklar1 yapildigini
ve askerlerle birlikte bu organizasyona katildiklarini belirtmistir (Afyoncu, 1990, s.
37). Bahsedilen iki donem arasinda farkliliklar da mevcuttur. Petro kapsamli
seyahatlerinden Ruslar1 yeni yiyecek maddeleri ve pisirme yontemleriyle tanistirmaya
hevesliydi. Bunlardan biri de patatesti. Daha 18. yiizyilin baslarinda Rusya’ya
getirilmesine ragmen II. Katerina sayesinde tarimi artmaktaydi (Goldstein, 2000, s.
503). Insanlar her ne kadar bu garip yuvarlak sebzeyi yetistirmek konusunda isteksiz
olsalar da Katerina doneminde onu popiilerlestirmek i¢in girisimlerde bulunuldu. Bu
iiriin Rus diyetinin o kadar biiytik bir parcas1 olmaktadir ki halk arasinda vtoroy hleb-
“ikinci ekmek” olarak anilmaktadir (Goldstein, 2012, s. 161).

1.1.3.4. Rusya’ya Cay Kiiltiiriiniin Gelisi ve Yayginlasmasi

Cayin Rusya’ya ilk nasil ve ne zaman geldigine dair birbirleriyle yarisan bir¢ok
teori bulunmaktadir. Rus Kazaklarmin c¢ayla ilk kez 16. yilizyilda tanistiklarini
sOyleyen Morinaga (2018, s. 60), bununla birlikte, cayin ilk kez Rusya’ya
getirilmesinin 1638 yilina kadar gerceklesmedigini belirtmektedir. En eski yazili kayit,
17. ylizyilda Rus ¢arlarinin Cin hiikiimeti tarafindan bir hediye olarak ¢ay igtiklerini
belirtmektedir (Mack, Surina, 2005, s. 26, 27). Halbuki Goldstein’e gore, Ruslar ilk
kez ¢ayla Mogol ordular1 Asya bozkirlarini kasip kavurarak geldiklerinde, yani 13.
ylizyilda tamismiglardir (Goldstein, 2012, s. 216). Yazili kaynaklar c¢arlarin 17.
yilizyildan itibaren cay igtiklerinden bahsetmektedir. Ancak muhtemelen tiiccarlar,

Orta Asya ve Sibirya’daki ticaret kentlerinde yasayanlar tarafindan c¢ay, ¢cok daha

31 Soguk yenen et jolesi
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onceden bilinmekte ve tiikketilmekteydi (Mack, Surina, 2005, s. 125). Morinaga (2018,
s. 60), makalesinde sOyle belirtmistir: “Rus iktisat tarihg¢isi Subbotin, Starkov’'un
1638°de Rusya’va cay getirmek zorunda kalmasinin ardindan Rusya’ya gelen tiim
c¢ayin Moskova imparatorluk sarayr ve Rus tist sinifi tarafindan tiiketildigini iddia
etmektedir. Ancak 1650'lerdeki Rusya ¢aywn giiciinii veya bir iiriin olarak degerini
kabul etmedigi gibi ¢aya ¢ok fazla talep olacaginin da farkinda degil”. Car Aleksey
Mihaylovig’in hekimligini yapan ingiliz Samuel Collins’in kayitlarinda Rusya’da cay
icildigine dair agik bir taniklik bulunmaktadir. Collins’e gore ¢ay ve anason 1671°de
Sibirya’dan getirilmis ve tliccarlar akciger hastaligina 6zel bir care olarak
kullanmislardir. Boylelikle Collins'in tanimindan o dénemde Rusya’da g¢ayin ilag

olarak tiiketildigini 6grenmekteyiz (2008, s. 60).

Kaynaklardan elde edilen ortak bilgilere gére Rusya, 1. Petro doneminde fazla
cay ithal etmemistir. Petro'nun yegeni Imparatorige Anna ivanovna'nin (1730-1740)
saltanatina ait glimriik tarifeleri, yeni antlagsma kapsaminda Kiahta'da Rusya'ya ithal
edilen ¢ay tiirlerini ortaya koymaktadir (Yoder, 2016, s. 86). 17. ylizyilin sonlarinda
Rusya, Avrupa’daki uygulama gibi ¢ayi bir ila¢ olarak benimsemeye baglamaktaydi.
Bununla birlikte, Ner¢insk Antlagmasi? nedeniyle, Rusya’dan Pekin’e kervanlar
gonderilmeye baslandiginda bile cay, ticareti yapilan temel bir meta degildi. 1727°de
Rusya ile Cin arasinda bir serbest ticaret merkezi olarak kurulmasinin ardindan ¢ay,
Pekin ve Kyahta’daki devlet sirketleri araciligiyla Rusya’ya sizmaya bagladi, ancak
Cin’den yapilan baslica ithalat hald pamuk ve ipek kumaslardi. 1680 ile 1720 yillari
arasinda Avrupa’da c¢ay tiiketimi arttik¢a, Ruslar nihayet ¢ay1 bir meta olarak gérmeye
bagladilar (Morinaga, 2018, s. 61). Kisacas1 Ner¢insk anlagsmasinin Rusya'da c¢ay
icmenin benimsenmesi i¢in gerekli ekonomik ve jeopolitik kosullar1 yarattiginm
sOyleyebiliriz. Artik 18. ylizyilin ortalarinda ¢ay, onu demlemek icin ayrica bir makine
icat eden tek iilke olan Rusya’da biiyiik revactaydi (Civitello, 2008, s. 167). Yiizyil
boyunca, Rusya'nin ¢ay ithalati ve ¢ay tiiketimi yavas yavas artmaktaydi. Ozellikle II.

Katerina doneminde c¢ay ithalatinda onemli 6l¢iide artma dikkate alinmaktaydi.

32 Kont Golovin’in Biiyiikelgiligi ile 1688’de Imparator Kang His’nin heyetiyle goriismelere baslanmig
ve 1689°da Pekin’de Ner¢insk antlagmasi imzalanmistir. Bu, Cin'in Avrupali bir giigle imzaladig: ilk
antlagmaydi ve gelecekteki anlagsmazliklarin ¢dziimiinde siddet kullanimini yasaklamaktaydi. Nerginsk
Anlagmasinin yarattig1 yeni kosullar altinda Rus kervanlari diizenli araliklarla Cin’e seyahat ederek
ortalama ii¢ y1l sonra kiirk ve yiinlii kumaslar1 altin, glimiis, degerli taglar, ipek ve ¢ayla takas ederek
geri doniiyorlard: (Smith, Christian, s. 230).
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Aligkanligin popiilaritesini hizla artirmaya baglayan ¢ay ithalati 18. yiizyilin sonunda
dramatik bir sekilde artima ge¢misti (Yoder, 2016, s. 87, 88). Cay da dahil olmak
iizere, Biiylik Petro’nun hiikiimdarlig1 sirasinda ve sonrasinda Rusya’ya ulasan bati
ithalatinin ¢ogu liiks mallardi. Yine de 18. yiizy1l Rusya'sinda boyle bir meta igin
biiyliyen bir pazarin var oldugu gergegi, ylizyilin sonunda bazi varlikli evlerde ¢ayin
liksten ihtiyaca gecis yapmaya basladigin1 gostermektedir (Yoder, 2016, s. 120).
Rusya'da ¢ay igme geleneginin olusmasi, semaverlerin yayginlasmasiyla yakindan
ilgilidir. Semaverlerin kendileri pahali metal {iriinlerdir, bu nedenle 18. ylizyilda her
evde bir tane olmasi imkansizdi (Morinaga, 2018, s. 67). Yerlilerin ¢ogu, Rus
mutfaginin ve misafirperverliginin simgesi haline geldigi i¢in semaverin tamamen Rus
icad1 oldugunda 1srar etmektedir. Goldstein’e (2012, s. 247) gore, semaver tam
anlamiyla bir Rus kesfi degildir. Fikir ilk olarak 13. yiizyilda isgalci Mogol ordulari
tarafindan tanitilmistir. Semaverin egzotik goriinlimiiniin Mogol gilivecine benzerligi
bu nedenden o6tiiriidiir. Halbuki olusumunun en az ii¢ versiyonu bulunmaktadir. En
yaygin hipotez, yukarida da belirttigimiz gibi, ¢orba yapmak i¢in kullanilan Mogol
giivecinin bir uyarlamast oldugu yoniindedir. Baska bir teori, Bizans’tan Yunan
kilisesiyle birlikte kuzeye, Rusya’ya tasindigini iddia etmektedir. Bu bolge gergekten
de 10. ylizyildan beri Rus kiiltiirii {izerinde, 6zellikle de dinsel, sanatsal ve idari
alanlarda muazzam bir etkiye sahipti. Son varsayim sudur: I. Petro, icad1 Hollanda’dan
getirtmistir (Mack, Surina, 2005, s. 125). Ancak c¢ay1 seven Ruslar bunu goz ardi
edilemeyecek kadar verimli bulmus, 18. ylizyilin sonlarinda semaver giinliik
kullanima uyarlanmis ve Rus yagaminin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Goldstein,
2012, s. 247). Semaver icinde kazan bulunan biiyiik, yuvarlak bir kaptir. Ilk
versiyonlar, sicak komiirleri ve odunlari yerlestirmek icin semaverin tabanindan
tepesine kadar uzanan merkezi bir boruya sahip olmaktadir. Atesi baslatmak igin,
boruya- ya agizla ya da borunun {izerinde bir koriik tutularak hava iiflenir. Kapal
hazneye kaynamasi i¢in su dokiiliir. Gergek bir komiir semaveri, komiirlerin ¢itirdadigi
ve suyun metal kenarlara dogru kopiirdiigii giiriiltiilii bir olaydir (Mack, Surina, 2005,
s. 125). Su kaynayinca semaver sofraya getirilir. Cay ayr1 olarak demlenir ve gii¢lii bir
konsantre veya zavarka haline getirilir. Zavarka, semaverin tizerinde sicak tutulan
kiigtik bir ¢caydanlikta demlenir. Cay yapmak i¢in her bardaga az miktarda dokiiliir ve
fincan semaverin muslugundan sicak suyla doldurulur. Bu sayede ¢aym koyulugu

damak zevkine gore ayarlanabilmektedir (Goldstein, 2012, s. 247).
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Semaverin modern bi¢cimini ne zaman benimsendigi konusunda hala
tartigmalar olsa da onun prototipi olan caydanlik gibi ¢ay takimlarinin {iretimi Ural
Daglari’'ndaki Demidov fabrikasinda baslamistir. Demidov demirci ailesi, 1. Petro
reformlar1 araciligryla Ural celik endiistrisinde onemli bir rol oynamig ve ayni
zamanda celik iirlinleri imalatinda da yer almistir (Morinaga, 2018, s. 67). Rus
semaverlerinin benzersiz seklinin 1770'lerde ortaya ¢iktig1 diisiiniiliirken, bazilar1 bu
seklin bundan 6nce Avrupa'da icat edildigine inanmaktadir. Rusya'daki ilk semaver
fabrikas1 Urallarda degil, geleneksel silah yapimi kasabasi 1778’de Tula'da agilmistir.
Her haliikdrda, bu tiir semaverler yalnizca soylularin ve zenginlerin evlerinde
bulundugundan, ortalama bir evde bu tiir bir sicak su 1siticist bulmak nadirdi. Soylu ve
orta kesimin beslenmesi arasindaki farki Su¢ ve Ceza’da Razumihin ve Zosimov’ un
sohbetinde de gore biliriz. Zosimov kendisini yeni tasindigi evine davet eden
Razumihine yemekte ne olacak diye sordugunda Razumihin ona ¢ay, votka, balik ve
pirogi olacagin1 sdyliiyor (Dostoyevski, 2017, s. 65). Eserde donemin saray
sofralartyla kiyaslandiginda orta halli yasama sahip insanlarin sofralarmin cesitli
yemeklerden ibaret olmayip, genelde bir tiir yemek, icecek ve bazen tatlidan
olustugunun sahidi oluyoruz. Marmeladov’un yas toreninde Madeyra gibi sarap
cesitlerinin olmamasi, lakin herkese yetecek kadar kalitesiz rom, porto saraplarinin,
yemeklerden kutya? ve blininin oldugu ii¢, dort ¢esit yemek yapilmis olmasi nadiren
goriilen bir seydi (Dostoyevski, 2017, s. 182). Ki bu yavas yavas degismeye
baslamaktaydi. Zenginler ¢ay icmeye baslayinca gittikleri her yerde cay istemeye de
basladilar. Bu bazen bir sorun teskil etmekteydi. Cay severler, yolculuklarinda
kullanmak {izere basit semaverler tasimaya baslamaktaydilar. Bu donemde en sik
seyahat edenler soylu toprak sahipleri ve tiiccar sinifinin iiyeleriydi; bunlar Rusya’nin
farkl yerlerinde ¢ay satin alan insanlard1. 18. yiizyilin sonlarindan 19. yiizyila kadar
Rusya imparatorlugunun her yerine ulasan bir dagitim aginin olusmasi, tiiccarlari is
seyahatlerine sevk etti. Ayni zamanda, ¢cayin yayginlagmasi, yol boyunca giftcileri de

dahil etmekteydi (Morinaga, 2018, s. 69).

Son olarak, Rus cay kiiltlirliniin olusumunun 18. ylizyilda Asya’dan ¢ok
Avrupa kiiltiirel etkilerine bagli oldugunu sdylemek, Rus cay kiiltiiriiniin Biiyiik

Petro’nun kisisel araciliginin dogrudan bir sonucu oldugu anlamina gelmez. Yoder'in

33 Bal veya kuru iiziimle yapilan piring lapasi
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(2016, s. 121) dedigi gibi Rusya’da kosullar 17. yiizyildan bu yana caya yoOnelik
tutumlar sekillendirmis ve bu tutumlar, II. Katerina doneminde ortaya ¢ikan kendine

0zgli Rus ¢ay kiiltiirliniin bir yoniinii olusturmustur.
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IKINCIi BOLUM

RUS SARAY MUTFAGI (19. YUZYILIN SONU 20. YUZYILIN BASLARI)

Ulusal mutfak, herhangi bir iilkenin kiiltliriiniin temel bilesenlerinden biri
olmakla, cografi konumun, tarihin, sosyo-politik, dini, ekonomik gelisimin
ozelliklerinin izlerini tasimaktadir. Ornegin, Kapkan’a (2013, s. 19) gére, Rusya'nin
ulusal mutfagi hakkindaki ilk fikirler, Napolyon ile yapilan savaslar sirasinda ortaya
cikmistir. Bagka bir kiiltlirle dogrudan temas, ulusal 6zelliklerin farkina varilmasina
yol agmustir. 18. ve 19. yiizyillarda Rus mutfagi, Avrupa mutfagindan, 6zellikle de
Fransiz mutfagindan biiyiik 6l¢iide etkilenmistir. Ulusal Rus mutfaginin olusumu, eski
Rusya’nin kdyli mutfaginin gelenekleri ve Ortodoks Kilisesi’nin birgok perhiz giinii
ile de baglantilidir (Novikov, Novikova, 2013, s. 413). Bunu daha agik bir sekilde Rus
yazarlarinin eserlerinde de gormekteyiz. Fyodor Dostoyevski’nin 1880 yilinda yazdigi
Karamazov Kardesler’deki Skandal baslikli boliimde Fyodor Pavlovig Karamazov,
bas rahip Zosima’nin manastirdaki odasina davet edilmistir. Odanin ilk tanimi, gz

kamastiran, comertge ayarlanmis bir masaya odaklanmaktadir:

“..su anda asil ihtisam liks bir sekilde dosenmis masadaydi: kumaslar
tertemiz, porselenler 151l 151ldi. Masada ii¢ ¢esit miikemmel pigmis ekmek, iki sige
sarap, iki sise manastir yapisi nefis bal serbeti ve manastirin biitiin bélgede iin salmis
kvas indan biiyiik bir cam stirahi dolusu vardi. Hig votka yoktu. O giinkii aksam yemegi
icin bes ¢esit yemekten ibaret, ilk olarak uha ve igi balikli pirojki vardi. Arkasindan
pek giizel ve 6zel bir sekilde haslanmis balik, somon pirzola, Mersin baligi kéftesi,
dondurma ve komposto, son olarak da blancmange’yi** andiran bir meyve pudingi

geliyordu” (Dostoyevski, 2019, s. 96).

Yukaridaki anlatimda da goriilecegi lizere sofrada et bulunmamaktadir,
dolayisiyla bunun bir perhiz meniisii oldugunu anlamaktayiz. Rus Ortodoks
manastirlari, tuzakla dldiiriilen av etinin yenmesine kars1 bir emir uygulamislardir, bu

nedenle yabani kiimes hayvani servis edilmekteydi (Goldstein, 2012). Yine de dini

3% Blancmange, kokeni Fransa ve Ispanya olarak ifade edilen, siit veya krema ile yapilan bir tatl
¢esididir.



yasaklara ragmen yemek cezbediciydi; ama yemek dokunulmadan kalir, ¢iinkii Fyodor
Pavlovig, boliimiin baglhigindan da belli oldugu iizere bir olay ¢ikarir ve ziyaretgiler

sonda masaya bile oturmadan manastirdan ayrilirlar.

Ulusal Rus mutfaginin olusumu sadece koylii mutfag: gelenekleri ve perhiz
giinleri ile baglantili olmay1p, buna dair unsurlar1 19. yilizyilin son dénemlerindeki tag
koyma torenleri ve ziyafetlerde de gdrmekteyiz. Ornegin, stroganoff®’ yemegi soylu
sofralarinda 19. ylizyilin ortalarindan itibaren siklikla goriilen yemeklerden biridir. 27
Mayis 1883’te diizenlenen bir aksam yemeginin meniisiinden tatlarin oldukca
karmagik oldugu kanisina varabiliriz. Bu aksam yemeginin meniisii sunlari
icermekteydi: Mantar ¢orbasi, kok sebzeli bulyon, pirojki, salatalikli sterlet, haglanmig
sigir eti, bezelye piiresi ile bildircin, soguk yenge¢ yemegi, kizarmis hindi ve su
cullugu, salata, hollandez soslu kuskonmaz, ananasli sicak pirog, dondurma, tatli. Bu
ve bunun gibi birgok yemeklerde, balolarda, ziyafetlerde olan meniiler, Smith’e (2021,

s. 203) gore, imparatorlukta rahat bir durum imajimni yansitmaktaydi.

2.1. Serfligin Kaldirilmasinin Saray Mutfagina Etkileri ve Kithk Doneminin Geri

Doniisi

Rusya'nin 19. yiizyilin ortalarindan 20. ytlizyilin baslarina kadar olan dénemi
en celiskili donemlerden biri olarak bilinmektedir. Rusya, bu donemde {iilkeyi daha
modern hale getirecek dramatik bir degisime ugramaktaydi. Napolyon’a karsi
kazanilan zafer {istiine zaferle sonuglanan 18. yiizyildan sonra Rus imparatorlugu 19.
ylizyilin ortalarinda kendisini ¢ok farkli bir konumda buldu. Zaten Kafkasya’da uzun
bir somiirge miicadelesi i¢inde olan iilke, 1853 te savasa girdi. Ulkenin koklii degisime
ihtiyac1 oldugu bu donemde genis kapsamli ve etkileri derin olan bir dizi reform
yapilmaya basland1 ki, bunlar Biiyilk Reformlar olarak anilmaktadir. Bunlarin en

temeli, Rusya’nin kdlelerini 6zgiirlestiren 1861 kdleligin kaldirilmasidir (Moon,

35 Adim soylu kigilerden alan birgok yemek gibi, Beef Stroganoffun da tartigmali bir gegmisi vardir.
Stroganofflar Rusya'nin en biiyiik aristokrat ailelerinden biri olup zenginliklerini ticaret ve Sibirya'ya
yayilma yoluyla elde ederek Rus sarayma ve Avrupa'nin geri kalanina kiirk, degerli taglar ve metaller
saglamislardir. Kaynaklara gore, Tatar kokenli olan ailenin iki Pavel Stroganoff isimli iiyesinden
hangisine bu yemegin atfedildigi kesin bilinmemektedir. Rus Mutfag: Sanati, tarifin Molohovets Yemek
Kitabi'nin 1871 baskisinda yer aldigini ve yiizyilin basinda St. Petersburg'da yasayan Kont Pavel
Stroganoff'a atfedildigini sOyliiyor. Ancak yemegin onlarca yil aile sefi tarafindan pisirildigi ve o
donemde olagan oldugu gibi, sefin patronunun adini aldig1 varsayilirsa iki Pavel Stroganoff'tan birinin
zamaninda meshur olmus olmasi1 muhtemeldir (Malathronas, 2024).

46



2001). Bu manifestonun saray mutfagina olan etkilerinden séz etmeden 6nce koylii

mutfaginda ve koyliilerde meydana gelen tesirlerinden bahsetmeliyiz.

Jane Burbank ve David Ransel’e (1998, s. 200) gore, aslinda topraga bagh
olmak ¢ok hafife alinan bir kavramdir. Rusya’da 17. ylizyilin ortalarindan itibaren
koylii olmak (birkag istisna disinda), toprak iizerinde hak sahibi olmak anlamina
gelmekteydi ki bu, eger gecim odakliysaniz kotii bir anlagsma sayilmazdi. Bu doktrinde
genellikle koyliilerin bir sekilde toprakta tutulmasi gerektigine inanilmaktaydi.
Boylelikle, bunun onlara topragi kullanim hakki, kullanimin1 miras birakma hakki
vererek veya basit bir iicret karsiliginda kullanimlarina agarak, her iki durumda da
miilk sahiplerine tazminat ddenmesiyle yapilabilecegi diisiiniiliiyordu (Mavor, 1925,
s. 188, 189). Koleligin kaldirilmas1 Rusya’daki kirsal yasama kokli bir degisiklik
getirmekteydi. Carlik devleti agisindan tarim, hala halkin ve devletin refahinin
temeliydi. Serfligin kaldirilmasindan sonra tarimsal gelisme asil toprak sahiplerinin,
carlik devletinin ve giderek artan bir sekilde koyliilerin endisesi olmaya devam
etmekteydi. Serfligin sona ermesiyle soylu miilk ekonomisinin temeli degisse de bazi
soylular tarimi karlarini artirmanin bir yolu olarak diisiinmeye devam etmekteydiler

(Smith, 2021, s. 209).

Bir¢ok yonden Rus kdyliileri koleligin kaldirilmasindan sonra bile kole olarak
yasadiklar1 hayatin hemen hemen aynisini yasamaktaydilar. 19. ylizyilin sonlarinda
koylere ugrayan gezginler, birkag yiizyil 6nce seleflerinin nasil karsilandiklar ile ilgili
verdigi bilgilerin hemen hemen aynisin1 vermiglerdir. Amerikali Francis B. Reeves
(1917, s. 61), 1890’larin baslarinda bir koyii ziyaret ettiginde kendisine “kii¢iik bir sise
votka, biiyiik bir somun siyah ekmek, bir diizine haslanmis yumurta ve dort tuzlu
salatalikla” birlikte semaver ¢ay1 servis edildigini bildirmistir. Ama onun da soyledigi
iizere, bu koyliiler genellikle “zengin” koyliilerdir ve 1891-92 senelerindeki kitliktan
digerleri kadar ¢ok etkilenmemislerdir. Buradan da anladigimiz iizere zaman icinde
veya imparatorlugun cografi genisliginin biiyiik bir kisminda degismeyen tek husus,
Rus koyliisiiniin misafirperverligiydi. 1790’larin sonlarinda Sibirya’ya siirgiin edilen
August von Kotzebue (1941, s. 171), Rus koyliilerini simdiye kadar karsilagtigi en
misafirperver insanlar arasinda bulmus, karsilik beklemeden ekmek ve kvas ikram
ettiklerini, kiimes hayvanlari, krema ve yumurta icin bir tutar sdylemediklerini, kiigiik
miktar bile olsa, ne kadar teklif ederseniz kabul ettiklerini belirtmistir. Cok daha

sonralar1 ve ¢ok daha sert kosullarda bile, koyliilerin, yoldan gecenlere karsit comert
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olduklar bilinmektedir. 19. ylizyilin sonlarinda bir gezgin, Sibirya’da bile koyliilerin,
yolcularin yiiklerini hafifletmek icin ellerinden gelenin en iyisini yaptigmi iddia
etmistir: “Giin batimindan sonra bir kéye girin ve her kapinin esiginde bir kdse siit ve
bir parca siyah ekmek goéreceksiniz. Oraya, bu yemekleri giindiizleri karanlik
ormandan ¢itkmaya cesaret edemeyen ama en azindan geceleri yemek yiyeceginden

emin olan kacak mahkimlar igin yerlestirirdiler” (Windt, 1892, s. 83, 84).

Donemin elit kesiminin gidalanma seklinde ise goz ardi edilemeyecek
degisiklikler yasanmaktaydi. Ornegin, Mart 1861°de, serfligin kaldirilmasindan birkag
hafta sonra car II. Aleksandr, Rusya Imparatorlugu’nun bat: sinirlart boyunca denizden
ve karadan ¢ay ithalatin1 yasallastirmigtir. Rusya'nin biiyiik ¢ay reformu olarak bilinen
bu yasa, Nisan 1862°de yiiriirliige girmistir (Yoder, 2016, s. 196). Seckin ama giderek
sosyallesen bir kalabaligin yemek yeme kiiltiiriinde meydana gelen yeniliklerden biri
acilan restoran tipli yerlerdi. Carlik doneminin sonunda, bu tiir yemek yeme
mekanlarinin sayist muazzam bir sekilde artarak restoran ile seckin yemekhane
arasindaki basit iligki gitgide bulaniklagsmaktaydi. 1880°1i yillarin gezginlerinden biri
Ermitaj’1 Fransiz mutfagimin en segkin lezzetlerini tatmin edici bir sekilde sundugu
icin tavsiye etmektedir (Smith, 2021, s. 219). Ilber Ortayli (2020, s. 166) da
Seyahatname’sinde liiksii ve sasasiyla goz kamastiran Kislik Sarayi’ni (bugiinki
Ermitaj miizesi) III. Aleksandr'in miitevazi bir hayat siirdiigii Anuskin Sarayi ile
kiyaslamaktadir. Seckin insanlarin yemek yedigi yemekhanelerde ¢ok miktarda cesitli
yiyecekler tiiketilmekteydi: Her giin li¢ dananin eti ve 270 kilogram diger etler, 50-60
sterlet, yliz sise sampanya ve iki binden fazla farkli ekmek. Buradaki yemekler hem
liksti hem de sadeligi vurgulamaktaydi. Bir 6giin, her zamanki gibi 6nce havyardan,
ardindan pirogi ile servis edilen si’den, ve sonunda {iziim ve ¢aydan olusmaktaydi
(Smith, 2021, s. 221). Fransiz gezgin Boucher de Perthes, 1850’lerde Trinity’yi ziyaret

ettiginde birkag¢ 6giin yemek yemis ve bunu abartili bir sekilde anlatmistir:

“...Yemek i¢inde bulyon olarak kvas iceren, salataliklarin dogranmis oldugu
soguk bir ¢orbayla basladi; Ruslarin en sevdigi ¢corba olan bu ¢orbaya daha sonra
biraz seker, biber, tuz, hardal, zeytinyagi ve Mersin baligi dilimleri eklendi,; baska bir
vemek olarak ¢orbadan once bize sunulan, ancak sadece Ruslarin ve geng¢ kadinin
tadint ¢ikardiklar: ¢ok kirmizi ve ¢ok tuzlu ¢ig balik dilimleri yedik... Sonunda zeytin
ve tursu ile stislenmis klasik sterlet geldi; aksam yemegi bir tabak mantar ve biraz

tatliyla bitti. Ahududu kvast ictik, ¢ok taze ve ¢ok giizeldi... Bu yemek bize kisi bast bir

48



buguk ruble ve on kopek ya da yaklasik yedi franka mal oldu ki bu bana tabak sayisina
gore ¢ok az geliyor” (Perthes, 1859, s. 307, 308).

Bu degisimin, tim bu yeni olasiliklarin ve biiyiimenin hepsi nefes kesiciydi.
Ama her seye ragmen 1878 ve 1881°de bazi kodylerde tiim niifusun dortte birinin
acliktan O0lmesiyle sonuglanan kitlik doneminde halktan gasp edilen topraklara el
koyan toprak sahipleri tarafindan eyaletten milyonlarca pul misir ihra¢ edilmistir
(Stepniak, 1888, s. 111). 1890’larin basinda Rus Imparatorlugu, uzun siiredir
gormedigi bir kithikla karsi karsiya kalmaktaydi. Boylelikle her ne kadar
modernlesiyor gibi goriinse de kithk aksini gdstermekteydi. imparatorlugun bazi
bolgeleri siirekli bir sekilde kotii hasatla kars1 karstya kalmis olsa da bu olaylar kitlesel
kitliktan ¢ok genellikle kisa vadeli, yerel sikintiya yol agmaktaydi (Smith, 2021, s.
227). Yapilan c¢aligmalarin sonucu ¢ogunlukla ise yartyor gibi goziikmekteydi. Her
zaman oldugu gibi, siirekli olarak kotli hasatlar oluyordu. Koyliilerin 6zellikle kitlik
zamaninda ekmek yerine yedikleri yiyeceklere dair raporlardaki malzemeler ¢cok sey
anlatmaktaydi: Yosun, agac¢ kabugu, mese palamudu, ¢imen, saman. Bununla birlikte
devlet cogunlukla bu zorluklarin ge¢miste oldugu gibi daha da kotiilesmesini
onleyecek bir sistemi uygulamaya koymay1 basardigina inanmaktaydi, ancak bu
sistem basarisiz oldu ve Rus Imparatorlugu’nun iyi tahil yetistiren bdlgelerinde 1890
yil1 oldukga kuru ve kétii bir yi1ldi. Bununla da sonug¢ tahmin edilebilirdi: Korkung bir
hasat (Yermolov, 1909). Hem o donemdeki gozlemcilere hem de daha sonraki
tarih¢ilere gore bu hasat, kismen ¢arlik devletinin kotii kararlart nedeniyle korkung bir

kitliga doniismiistiir (Smith, 2021, s. 228).

2.2. Saray Mutfaginda Kullanilan Gidalar

II1. Aleksandr icin sadece eglenceden ibaret olan, gerektiginde kendini gosterip
fark edilmeden ayrilmaya calistigi, ama ayni zamanda saray mutfag: {riinlerinin
sunuldugu en 6nemli toérenlerden biri olarak bilinen balolarda ¢esitli kutlamalara davet
edilen cesitli diizeylerdeki bir¢ok konuk tarafindan imparatorluk mutfaginda
hazirlanan yemeklerin kalitesi degerlendirilmekteydi (Seremetev, 2001, s. 18). Bunun
birgok nedeni vardi, ¢linkii balolara bile kural olarak bir ziyafet eslik etmekteydi.
Balolar tabii ki sadece imparatorluk sarayinda yapilan bir eylem degildi. Sehir

diigiinlerinde de balolar diizenlemekte olup, yapilan ikramin belirli sirasi
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bulunmaktaydi: ik énce ¢ay, tatli kurabiye ve sekerler, sonrasinda tath ve ardindan
yemek. Diigiin sahiplerinin sosyal statii ve imkanlar1 dahilinde bu ikramlarin miktar1
degisiklik gostermekteydi (Parlak, 2022 s. 48, 49). Imparatorluk sarayinda yapilan
balolarda ise sofranin lezzet seviyesi ve biitiin imparatorluk mutfaginin stratejisi
baggarsonlar tarafindan belirlenmekteydi. Bunlarin arasinda Avrupa diizeyinde olan
isimler de vardi. Bu bir yandan c¢arlik mutfaginin itibarini artirirken, diger yandan
carlik mutfagi, mutfak ustalarinin itibarina parlaklik katmaktaydi (Lazerson, Zimin,
Sokolov, 2014, s. 142). Fransiz dili ve Fransiz mutfagina yonelik ilgi sayesinde, yemek
pisirmeyle ilgili bir¢ok sey Fransizcadan Ruscaya 6diing alinmisti. Rusya’da ¢alisan
baz1 sefler, Rus mutfaginin yeni, artik geleneksel yemeklerinin kurucular1 olarak
bilinmekteydiler (Selina, 2015, s. 168). Bunlardan, uzun siire imparatorluk mutfaginda
calisan Fransiz sefler Olivier ve Pierre Kiiba Rus basgarsonlarin1 gdlgelerinde
birakmig, yardimlariyla imparatorluk mutfaginin imajimni olusturmuslardir. Ani
yazarlarinin yazdigina gore, Kiiba ¢arlik masasina en az on ¢esit meze servis etmistir.
Ayn1 zamanda Kiiba doneminin imparatorluk sofrasini anlatan an1 yazarlarindan biri,
“Livadia’daki sofra giizeldi, bizi miikemmel beslediler ama bu yemek ¢ok ¢abuk sikici
hale geldi. Orada yemek pisiren, Bolsaya Morskaya’da bir restorant olan tinlii Kiiba...
Elbette zanaatinin biiyiik bir ustastydi, ancak tiim yemekleri uzun siireden sonra sikici
hale gelen restoran yemeklerine benziyordu. Bu konuda Majestelerine her zaman
hayret etmisimdir ve nasil oldugunu anlamadim™ (Lazerson vd., 2014, s. 144). Sef
Olivier ise Rusya’da “Olivier”, Batida ise kisaca "Rus salatas1” olarak adlandirilan,
giiniimiiziin en inlii salatalarindan birinin tarifini ortaya koymustur (Selina, 2015, s.

168).

Tiim insanlar gibi Rus imparatorlarinin da kendi mutfak tercihleri vardi. Baz1
yemekleri daha ¢ok, bazilarin1 daha az begenmekteydiler. Bazen mutfak tercihleri
saglik durumu veya tibbi tavsiyelerle belirlenmekteydi (Lazerson vd., 2014, s. 147,
148). Ornegin, kis mevsiminde imparatorluk sofrasinda meyve oldukca yaygindu.
Hiikiimdarin bir keresinde K.P. Pobedonostsev ile yaptigi bir konusmada yakin
zamanda sarayda gergeklesen kiiclik bir resepsiyon vesilesiyle, maresal biriminin
faturasinda ¢ok sayida meyve, tathi gosterildiginden bahsetmis ancak sunu da
vurgulanmugtir: elbette misafirler bu miktarm tamanmim tiiketemezlerdi. Imparator,
misafirlerin birkag¢ parcay bile zar zor yiyebilecegine inandig1 i¢in meyve tiiketimine

ozellikle dikkat ederdi. Bunun iizerine Pobedonostsev (2001, s. 110), hiikiimdara boyle
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bir masrafin miimkiin oldugunu aciklamistir. Ornegin, kendisi bir portakal yediginde
yanina bir tane daha kiz1 i¢in aldigimi ve pek ¢ok misafirin de bunu yaparak sanki
kraliyet hediyesi gibi saraydan c¢ocuklara biraz lezzet gotiirdiiklerini belirtmistir.
Cocuklar oOzellikle saray sekerlemelerini ¢ok sevmekteydiler. Bu meyveler
imparatorluk sofrasina diizenli olarak sadece Tsarskoye Selo, Gat¢ina ve Ropsa’daki
seralardan degil, ayn1 zamanda Petersburg ve Moskova imparatorluk seralarindan
getirilmekteydi. Imparatorluk ailesinin iiyeleri igin, tedarik edilen meyvelerle ilgili
baz1 sOylenmemis “kotalar” vardi ve imparatorluk seralarindan herhangi bir ileri
gelenin sofrasina meyveler gonderildiginde, bu, onun imparatorluk ailesine olan 6zel

yakimligimin kanitiydi (Lazerson vd., 2014, s. 140).

Farkli an1 yazarlari, Nikolay Pavlovi¢’in yillar i¢inde ¢ok az degisen mutfak
tercihlerinden bahsetmektedir. Bu nedenle, Imparatorluk Sarayi’nda biiyiiyen iki
imparatoricenin bas nedimesi M.P. Frederiks, 1880’lerde sunlar1 hatiratinda
belirtmistir: “Olduk¢a az, cogunlukla sebze yerdi, bazen bir kadeh sarap disinda sudan
baska bir sey icmez ve sonra, aksam yemeginde her aksam aynmi patates piiresi
gorbasindan bir kdse icerdi. Hi¢ sigara icmez ve baskalarimin da i¢mesini sevmezdi”
(Frederiks, 1898, s. 74). Arsiv belgelerinden anlasildigina gore Nikolay Pavlovig’in
her zamanki kahvaltis1 su sekildeydi: Sabah erkenden ofisinde ¢ay icer, buna iki
yuvarlak ¢orek ve krakerden olusan bir kahvalt1 eslik ederdi. Imparator baharatlardan
kaginirdi. Imparatorun giinliik 6denegi, ofisinde bulunan konusmacilar igin ikramlari
da icermekteydi. ikram oldukga miitevaziydi ve sunlar1 igermekteydi: iki pound rafine
seker, en iyi markalarin siyah ve yesil ¢aylari, Liibnan kahvesi, ayrica krema, ¢esitli
rulolar ve simit, vitugki ve ¢ubuklar. Paskalya’da imparatorluk ofisinde Paskalya
kekleri ve Maslenitsa’da sabah krepleri servis edilmekteydi (Lazerson vd., 2014, s.
154). Carin oldukea yetkili bir biyografi yazari, onun “dgle yemeginde ol¢iilii bir
sekilde, aksam yemeginde genellikle bir par¢a siyah ekmek yedigini” iddia etmektedir
(Silder, 2000, s. 211). Baska bir hatira yazari, ¢arin yemekten uzak durdugunu
dogrulayarak, “asla yemek yemedigini, ancak genellikle iki kasik salatalik tursusu
ictigini” yazmaktadir. Ayrica 1. Nikolay zamanindan itibaren kalaci avluda
kullanilmaya baslanip, 1sitilmis sekilde pegetede sicak olarak yenilmekteydi. Bu
kalagi’lerin hazirlanmasi i¢in, Moskova suyu 6zel tanklarda carlik mutfagina teslim

edilmekteydi (Mosolov, 1936, s. 197).

51



Igor Bogdanov’un (2007, s. 72) yazdiklarina esasen Nikolay ve Mihail
Pavlovi¢ ¢cocukken dondurma yemeyi severdi. Ancak doktorlar Mihail’in dondurma
yemesini yasakladiginda, gelecek imparator Nikolay da dayanigma isareti olarak bunu
reddetmis ve Rus ¢arinin biyografi yazarlarindan biri, Nikolay Pavlovi¢’in her giin
masaya servis edilmesine ragmen gelecekte dondurma yedigine dair herhangi bir

belgesel veya ani kanit1 bulunmadigini belirtmistir.

19. yiizyilin ikinci yarisinda makarnanin oldukga pahali oldugu ve italya’dan
ithal edildigi belirtilmelidir (Lazerson vd., 2014, 160). Buna ragmen 14. yiizyildan
itibaren Tatarlar ve Sibirya’ya komsu diger iilkeler Rus mutfagini énemli dlciide
etkilemis, pelmeni, vareniki, kolduni ve galuski gibi tariflerin esas {iriinii olan eriste
hamurunu onlara tanitmistir (Sacharow, 2012, s. 292, 293). Rusc¢a’da makaron bazen

>36 plan

genel olarak spagetti veya makarna anlamina gelmektedir. Vareniki, kokii varit
Ukraynaca kelimeden gelmektedir. Genellikle yarim ay veya liggen seklinde yapilan
bu yemek yaz aylarinda 6zellikle kiraz, erik veya ¢ilek ile doldurulur. Patates, mantar,
peynir, lahana ve et ile de yapilabilir (Mack, Surina, 2005). Vareniki pelmeni’den biraz
daha biiyiik sekillendirilen bir yemektir. ikisini de yapmak icin bir par¢a hamur ve
istege bagl olarak bir ¢esit dolgu gerekmektedir (Morales, Prigep, 2017, s. 405). Bu
acidan pelmeni’nin tarihi ilgingtir. Ad1 zaten bu yemegin yabanci kiiltiirel kdkene
isaret ettigini gosterse de Odiing alma kaynagi hala tartisma konusu olmaktadir. 19.
yiizyilda Rusya’da et dolgulu kofte yayginlagsmaktaydi. Aym1 zamanda, halk
mutfaginda buharda pisirilmis turp (salgam) ve soganli kofte tiirleri vardi. Bu tiir
kofteler bir zamanlar neredeyse etli kofte kadar yaygin olmasina ragmen, et daha

prestijli ve sembolik olarak yiiklii bir iiriin oldugu i¢in tamamen koylii yemegi olarak

etiketlenen salgamin yerini almaktaydi (Kapkan, 2013, s. 21).

Fransiz mutfaginin yaygin oldugu bu donemde {ist tabakanin yabanci tavirlar
ve yabanc1 yiyecekleri taklit etmeleri kaginilmazdir. Lev Tolstoy’un (1899, s. 45) Anna
Karenina eserinde Oblonsky, Levin’i Moskova'nin en gozde restoranlarindan birinde
aksam yemegine davet ettiginde, tam bir Fransiz yemegi siparis ederek ince zevkini
sergilemektedir. Biitiinliyle bir Tolstoy karakteri olan Levin ise §i ve gregnevaya

kasa’dan’” olusan basit bir yemegi tercih etmistir. Boylelikle hem ikili arasindaki hem

36 Kaynamak.

37 Karabugday lapasi.
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de Rusya’daki Bat1 meyilli ve Rus meyilli iki karsit grup arasindaki kiiltiir farki pasaj

boyunca siparis ettikleri yiyeceklerle dramatize edilmistir.

Donem imparatorlarindan biiyiik bir yemek as181 olarak bilinen II1. Aleksandr
giiniin farkli saatlerinde yemek yeme arzusu olsa da kendini smirlamaya
calismaktaydi, ¢iinkii “sekilsiz, sisman imparatorun Rus otokratinin olagan giizel
goriintimiinii itibarsizlastiracagina” inanmaktaydi. Mutfak tercihlerinden bahsedecek
olursak, ¢agdaslarina gore ¢ar yemek konusunda 1limliyd1 ve basit, saglikl bir sofray1
severdi (Lazerson vd., 2014, s. 162). Aynm1 zamanda, III. Aleksandr’in gastronomi
tercihlerini basitlestirmemek gerekir. Anilara bakilirsa, Aleksandr gergekten baharath
soslar1 severdi. Hatta Paris’ten Vladimir Aleksandrovi¢ tarafindan kendisine getirilen
0zel lezzetli sos i¢in bir telgrafla tesekkiiriinii bildirmistir (Polovtseva, 2005, s. 115).
Bu iinlii cumberland sosu*® sonralar birka¢ kusak saray sefi tarafindan degisik tariflerle
basariyla yeniden {iretilmistir. Ornegin 1908’de II. Nikolay’in Ingiliz krali XVIIL
Edward ile goriismesi sirasinda bir toren yemeginde bu sos servis edilmistir (Lazerson

vd., 2014, s. 163).

Saray mutfaginda uygulanan meniiler imparatorluk yatlarinda yapilan geziler
sirasinda da uygulanmaktaydi. Standart yati hiikiimdarlar ve imparatorigelerin
genellikle her yi1l yurtdisi seyahatler ettigi ve akrabalarini ziyaret ettigi yatlardan en
bliyligii ve donanimlistydr (Taneyeva, 2006, s. 44). III. Aleksandr'in 1888 senesinin
sonbaharinda Kafkasya’ya yaptig1 bir gezi sirasinda ihtiya¢ duyduklar1 her seyi
yanlarma almaya c¢aligmis, hatta kii¢iik cocuklarin taze siit ihtiyacini karsilamasi igin
imparatorluk yatinda bir ahir bile kurmuslardir (Lazerson vd., 2014, s. 165). Bu
geziden birka¢ menii bulunmaktadir. Ornegin 19 Eyliil 1888’de III. Aleksandr’a
okroska,® turtalar, bezelye ¢orbasi, yaban turpu ile soguk mersin balig1 ve ¢ilekli
dondurma ikram edilmistir (Lazerson vd., 2014, s. 166). 20 Eyliil’de Vladikavkaz’da
subaylar ve bir heyet ile yapilan kahvaltida ise masaya sunlar servis edilmistir:
okroska, Amerikan ¢orbasi, turtalar, mersin baligindan soguk pirzola, baykus filetosu,

etli bonfile mantar piiresi, sampanya armutlarindan komposto. 26 Eyliil’de menii

38 Frenk iiziimii jolesi, portakal, limon suyuyla karigtirilir, hardalla kaplanir ve ince bir portakal kabugu
ve arpacik sogani, bazen zencefille, kirmizi sarapta pisirilir. Daha sonra tiim malzemeler karistirilir,
porto sarabi ve aci biberle tatlandirilir (Lazerson vd., 2014, s. 163).

39 Rusya’nin en popiiler ve hazirlanmasi en kolay olan soguk gorbalarindan biridir. Temel tarifi yalnizca
dogranmus etleri ve bol miktarda kvasla islatilmig sebzeleri gerektirmektedir. Daha otantik bir okroska
ise kvasla yapilir (Goldstein, 2012, s. 139).
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boyleydi: Okroska, kont ¢orbasi, kek, Mersin baligi, lahanali keklik, garnitiirlii kuzu
sirtt, joleli armut (Lazerson vd., 2014, s. 167).

Tsarskaya Ohota,*® Gogol ve Cehov’un pasajlarinda da goriilebilecegi gibi,
19. yiizy1l Rus aristokrat mutfaginin ayrmtili bir anlatimini sunmaktadir (Mack,
Surina, 2005, s. 147). Bu II. Nikolay i¢in en sevilen aktivitelerden biriydi, onun ve
ailesinin biraz dikkatini dagitmasina ve devlet kaygilarindan uzaklasmasina olanak
saglamaktaydi (Taneyeva, 2006, s. 389). Imparator tutkulu bir avci oldugu icin,
dogadaki yemeklere de yakindan ilgi gostermekteydi. Onlar ava ¢ikarken mutfak
gorevlilerinin biiylik bir konvoyla ormana dogru ilerlemek gibi kendi endiseleri vardi.
Biitiin bunlara Kraliyet Avi deniyordu. Ogle zamani av molas: verilip, buna katilan
herkes kahvaltiya davet edilmekteydi. Bazen imparatorice de bu mutfaklara
gelebilirdi. Ornegin, Ekim 1883’te III. Aleksandr ii¢ giinliik bir ava ¢iktiginda, ona
basta as¢ilar olmak {izere birkag diizine hizmetgi eslik etmekteydi. Birinci kategoriye
gore dokuz kisiyi ve tabii ki kategoriler diginda beslenen III. Aleksandr ve Mariya

Fyodorovna’y1 beslemek onlarin géreviydi (Lazerson vd., 2014, s. 168).
Sekil 2.1

Belovej. 1897. Sefler Kahvalti Hazirliyor., 2014, Lazerson vd.
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Genelde avdan sonra katilimeilar dinlenir ve ardindan Belovejskoy Saray1’nin
yemek salonunda yemek yerlerdi. Ana kraliyet avinin yapildig1 Belovejskoy Saray1
yliz bin doniimliik, 6zel olarak korunan bir yerdi (Mosolov, 1936, s. 215). Buradaki
sofra diizeni, imparatorluk konutlar1 i¢in standart bir liikstii. Genelde hiikiimdarin
gelisi iizerine sabah erkenden bir av planlanip ardindan her giin yapilmaktaydi. III.
Aleksandr nadiren bu avlara ¢iksa da geyik avlamay1 severdi. Hiikiimdarin arabasiyla
birlikte ayn1 zamanda kraliyet mutfagi, bu amag i¢in 6zel olarak diizenlenmis birkag
biiyiik araba ile avlama yerine Ozel geziler yapilirdi. Genellikle sabah erkenden
kahvalt1 hazirlanmakta olup, kahvaltinin ardindan av yeniden baslanir ve avcilarin
saraya doniip aksam yemegine oturmasi saat bese kadar siirerdi (Polevoy, 2001, s.
130). Cagdas an1 yazarlar1 ayrica IIl. Aleksandr’in davranigsal ve gastronomik
ozelliklerine de dikkat cekmislerdir. Ozellikle Seremetov (2001, s. 330), IIL
Aleksandr’in halktan gelen teklifleri reddetmedigini belirtmistir: “Novgorod 'dan yasl
bir kadin ona sekerleme getirirdi. Getirdikleri arasinda imparatorun sevdigini bildigi

Ural havyart da vardi. Bazen devasa bir mersin baligi génderirdi”.
Sekil 2.2

Agustos 1894'iin Sonunda Belovejskiy Av Sarayi'nda Ogle Yemegi., 2014,

Lazerson vd.
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II. Nikolay doneminde saray mutfagi, 19. yiizyilin ilk yarisinda kurulan
gelenekleri uygulamaktaydi. Yiizyilin ilk yarisinda kismen pan-Avrupa modelini
tekrarladig1 gibi (Kapkan, 2013, s. 20), yiizyilin sonunda da imparatorluk mutfag: bir
biitiin olarak, tarzi Fransiz sefler tarafindan belirlenen Avrupa gastronomi modasini
takip etmekteydi. Nikolay zamaninda, yaklasitk 1905-1906 yillar1 arasinda,
imparatorluk mutfagina, Rus asistanlarin1 Fransa’daki en iyi ascilik okullarinda egiten
ve yetistiren Fransiz Maitre d’Pierre Kiiba baskanlik etmekteydi (Lazerson vd., 2014,
172).

II. Nikolay’in diger mutfak tutkularina da gondermeler bulunmaktadir. Garson
Kontes S.K. Buksgevden’e (1957, s. 30) gore, “hiikiimdar basit yemekleri, basit
kizartmalari ve tavuklart tercih ediyordu”. Tavada kizartilmis kofteyi severdi. Genel
olarak, yemek konusunda II. Nikolay ilimlilig1 ve asla tekrarlanmayan yemeklerle
ayirt edilmektedir (Taneyeva, 2006, s. 47). Imparator 6zellikle Standart yatin1 ok
severdi. Bu gemi tiim diinyada bu tiir gemilerin en iyisi olarak kabul edilmekte olup
biiylik bir rahatlikla diizenlenmisti (Mosolov, 1936, s. 212). Babas1 gibi, kilosunu
sistematik olarak kontrol edip, kendisini siirekli formda tutan II. Nikolay, Imparatorluk
yat1 Standart’ta yaz yolculuklar sirasinda, Aleksandra Fyodorovna hari¢ imparatorluk
ailesinin tiim tiyeleri ile biiyiik tibbi terazilerde tartildiginda kilo kontrolii zorunlu bir

giinliik prosediir haline gelmistir. (Lazerson vd., s. 173).
Sekil 2.3

1I. Nikolay Imparatorluk Yati Standart'ta Tartiliyor. 2014, Lazerson vd.
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Sekil 2.4

1. Nikolay Ailesi ile Birlikte “Standart” Yatinda, 1906-1907. 2014, Lazerson
vd.

Imparatorige Aleksandra Fyodorovna'nin mutfak tercihlerinin oldukga iddiasiz
olmasindan bahsedilmektedir. Ornegin, Imparatorigenin sicak kalagileri sevdigiyle
ilgili bilgiler bulunmaktadir. Rus imparatorlarinin gastronomik tercihlerinden
bahsetmisken, giinlilk yemeklerinin en iyi Rus sefler tarafindan hazirlandig1 ve ¢ok

zarif oldugu da unutulmamalidir. (Lazerson vd., s. 174, 175).

Imparatorige Aleksandra Fyodorovna'nin kural olarak herkesten ayri ve daha
iyi beslendigi belirtilmelidir. Bu, esas olarak vejetaryen yemekleri tercih etmesinden
kaynaklanmaktadir. Imparatorice et ve balik yemeyip, yumurta, peynir ve tereyagi
tercih etmekteydi. Fyodorovna’nin bas nedimesi Sofiya Buksgevden (2010, s. 373)
sunlar1 belirtmektedir: “Imparatorice icin yemek ¢ok az sey ifade ediyordu. Her zaman
orta olgiide yemek yerdi ve uzun yillar beslenmesini vejetaryen olarak siirdiirdii”.
Glinliik yasamin saraydan daha basit bir sekilde farklilastig1 ve birbirleriyle giderek
daha yakin iletisim kurduklar1 “Standart” imparatorluk yatindaki tatil sirasinda bile,
imparatorige kimseyle kahvalti yapmamis, ona ozellikle iist gilivertede, tenha ve
korunakli bir yerde 6zel yiyecekler servis edilmistir. Ornegin, Imparatorigeye
neredeyse her giin sadece pismis, 1spanakla doldurulmus siradan patates servis

edilmistir. Bu sicak yemeklerin ¢cogu imparatorluk sofrasinda servis edilir veya 1sitici
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lambalar ya da 6zel buharl 1siticilarda teslim edilirdi. Dogal olarak, bu yemeklerin
tatlarim 6nemli olgiide kotiilestirmekteydi. Imparatorice stk sik hasta oldugu ve
odasinda yemek yedigi i¢in, kilerde, ispirto lambalarinda onun i¢in ayrica yemek
pisirilmekteydi (Lazerson vd., 2014, s. 175, 176). Tiim hayat1 boyunca Imparatorluk
sarayinda once III. Aleksandr ve ardindan II. Nikolay'in déneminde hizmet eden
Imparatorluk Saray1 Bakani V.B. Frederiks (Taneyeva, 2006, s. 112), hayat: boyunca
bu mutfak sabotaji1 ile miicadele etmistir. Maalesef kendisinin yetkisi buharli 1siticilari

yok etmeye yetmemistir (Mosolov, 1936, s. 200).

Sosyal olmayan ve i¢ine kapanik biri olan imparatoricenin kisilik &zellikleri,
koklii saray yemek torenlerinde dnemli degisikliklere yol agmaktaydi. Imparatorice
Aleksandra Fyodorovna’nin 1srari iizerine, saray mensuplarinin bulundugu kahvaltilar
ve aksam yemekleri en aza indirilmekteydi. Aslinda, tiim Romanovlarin geleneksel
haftalik aile yemekleri bile sona ermisti. An1 yazarina gore, Imparatorice kahvalt1 ve
aksam yemegi partileri vermesi konusunda israr eden Frederiks’e bir kez bdyle
demistir: “Bana yalnizca zarar verebilecek ¢esitli tavsiyeler veren ve bana zarar veren
insanlart neden davet etmemi istiyorsun?”’ (Lazerson vd., 2014, s. 177). Kont
Frederiks’in Biiylik Diiklerin her tiirlii mali ve aile isleriyle birden fazla kez ugrasma
ugrasmak zorunda kalip, ¢esitli entrikalara ragmen herkesin saygi duydugu, sevdigi ve
ilkesini degistirmeyen insanlardan biri oldugu kanisina gelinmektedir (Taneyeva,

2006, s. 112).

Siirekli hasta olan oglu Aleksey, annesinin ihtiyatl gozetimi altindaydi
(Buksgevden, 2010, s. 499). Kendisi standartlarina gore 6zellestirdigi yiyecekler de
dahil olmak iizere ¢ocugunun hayatinin tiim ydnlerini kontrol etmekteydi. Am
yazarlarindan Sablin (2008, s. 297), 1913 yazinda Volga boyunca yaptig1 bir gezi
sirasinda, dadisinin ona, ¢ogunlukla yesillik olmak tizere 6zel yemek sunmaya

basladigini belirtmektedir.

Mutfagin carlik sofrasinda servise hazir olan yemeklerin nasil secilmesiyle
ilgili ¢esitli bilgiler bulunmaktadir. Bazen mutfak, belirli bir yemegin hazirlanmasi
icin dogrudan emirler almaktaydi. Imparatorice Mariya Fyodorovna nin
cagdaslarindan birinin yazdigi gibi, Anickov Sarayi’nda onun i¢in giinliik olarak meze
ve mezelerden tatliya kadar bir diizine yemegin listelendigi Fransizca bir menii

basilmistir (Lazerson vd., 2014, s. 176-7).
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Car ve ailesine hazirlanan meniiniin iyi oldugu, ancak belirli bir ¢esitlilikte
farklilik gostermedigi belirtilmelidir. Bu menii, herhangi bir 6zel degisiklik
yapilmadan, 1 Agustos 1917’ye kadar, yani II. Nikolaym ailesinin Tobolsk’a 4!
gitmesine kadar Aleksandr Saraymin “Ozel Odalarinda” servis edilmistir. Ne yazik ki,
belgeler bu meniiye nelerin dahil olduguyla ilgili detayli bilgi vermemistir. Ancak
mentiide, 6zellikle kahvaltida diyet yemeklerinin bulundugu, mantarl arpa lapasinin
servis edildigi belirtilmektedir. 1917 yazinda ise diyet periyodik olarak degismis ve
arpa lapas1 yerini patates piiresi veya mantarli piring koftesine birakmisitir. Carlik
masasinda oturanlardan diyet yapanlar da oldugu i¢in aksam yemeginde bir buguk
rubleye mal olan bir porsiyon eriste pirzola servis edilmekteydi. (Lazerson vd., 2014,

5. 178)

2.2.1. Kahvalti

II. Katerina doneminden beri erken kahvalti gelenegi olusmustur ki bu

uygulamay1 daha sonralari I. Pavel ve 1. Nikolay da izlemistir.

Zamanla iki cesit kahvalti uygulamasi gelistirilmekteydi. ilk kahvalti
imparatora is giinii baglamadan 6nce servis edilmekte, ikinci kahvalti, 19. yiizyilin
ikinci yarisindan itibaren saat 13:00°te sunulmaya baglandigi i¢in aslinda 6gle yemegi
olarak adlandirilmaktaydi. ilk kahvalti, masada sadece Car ve ailesinin bulundugu
veya imparatorluk ailesine yakin kisilerin davet edildigi, dogast geregi tamamen aile

iiyelerinden olusan yemekti (Lazerson vd., 2014, s. 249).

Imparator II. Nikolay’in doneminde aksam yemegi ve kahvalt1 toreniyle ilgili
her sey Saray Maresali Kont Benkendorf’un kontrolii altindaydi. Benkendorf un
dogrudan majestelerine kisisel bir rapor verme yiikiimliiligii oldugundan sofra

diizenini kontrol etmekteydi. Bahsedilen sofra diizeni {i¢ kategoriye ayrilmaktaydi:

1. Majestelerinin ve yakin maiyetlerinin softras,
2. Acil maiyet ve saraya davet edilen ileri gelenler i¢in maresal masasi,

3. Riitbelere gore iki bolmeli hizmetkar masasi.

4! Siirgiin yeri olarak Sibirya’nin en iicra kosesinde bulunan Tobolsk sehrine imparatorluk ailesi 19
Agustosta ulasmistir (Buksgevden, 2010, s. 471).
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Istege bagl olarak kahve, cay, cikolatadan olusan, ayrica tereyag1 ve farkli
ekmek tiirlerinin de getirildigi kahvaltida herkes jambon, yumurta ve domuz
pastirmasi isteyebilirdi (Mosolov, 1936, s. 196). Imparator II. Nikolay ve imparatorice
evli olduklart ilk dénemde imparatorice Mariya Fyodorovna ile ayn1 masada yemek
yemekteydiler. Daha sonralar bu gelenek kaldirildi, sabah kahvaltis1 herkese kendi
dairelerinde servis edilmeye baslandi. Kahve, cay, cikolata, tereyagi, jambon,
yumurta, domuz pastirmasi gibi se¢imlerin oldugu kahvaltiyr imparator, sabah saat
dokuz civarinda ofisinde yapardi. imparatorice Aleksandra Fyodorovna imparatorun
oturma odasinda toplant1 yaptig1 saatlerde kahvaltisin1 yatak odasinda ve genellikle
yataginda yapmaktaydi (Buksgevden, 2010, s. 82). Imparatorice kendisi hayat: boyu
utanga¢ oldugundan kizlarina c¢ocukluktan itibaren yabancilarla iletisim kurmayi
ogretmeye karar vermistir. Bu nedenle Olga Nikolayevna on yasindayken, Tatyana ve
Mariya ise sekiz ve alt1 yaslarindayken birlikte ortak masada kahvalt1 yapmaktaydilar
(Mosolov, 1936, s. 41). Hiikiimdar ve ¢ocuklarin her giin tek aydinlik oda olan biiyiik
beyaz yemek odasinda maiyetleriyle birlikte kahvalt1 yaptig1 zamanlarda imparatorige
cogunlukla oglu Aleksey Nikolayevi¢’le kahvalti yapmaktadir (Taneyeva, 2006, s.
38).

Tipik kahvalti yemekleri arasinda tatli veya tuzlu dolgusu olan blini (krep),
karabugdaydan veya diger tahil ¢esitlerinden yapilan kasa (yulaf lapasi) ve tabii ki taze
pisirilen hleb (ekmek) sunulmaktaydi (Richmond, St Louis, 2015, s. 623). Farkh
ekmek tiirleri disinda herkese geleneksel olarak isitilmig pecetelere sarilmig sicak
rulolar servis edilmekteydi. Siradan giinlerde ilk kahvalti, doktorlar ¢arlik masasinda
oturup imparatoru giinliik olarak incelediginde veya bakanlar sabah raporu icin davet
edildiginde “calisma niteliginde” yapilmaktaydi. Ogleden sonra 13’te servis edilen
ikinci kahvalti, gbrevli emir subaymin mutlaka davet edildigi ve daha biiyiik
cocuklarin da davet edilebildigi halka agik, resmi bir yemek niteligi kazanmaktaydi
(Lazerson vd., 2014, s. 249). Ozel bir giin oldugunda, 6rnegin imparatorluk ailesinden

birinin dogum giinii kutlandiginda, diizinelerce davetli kahvalt1 i¢in toplanmaktaydi.

II. Nikolay déneminde saat 13’te ortak bir kahvalti i¢in bir masa kurulur ve
ayakta yapilan atistirmaliklarla yemege baslanirdi. Atistirmalik masasi, kahvaltinin
servis edildigi masadan ayr1 olarak kurulmakta, masada alkoliin yani sira havyar,
somon, ringa baligi, haglanmis et, kiiclik sandvigler iceren tabaklar bulunmaktaydi.

Ayrica yemek masasina iki ii¢ ¢esit sicak yemek de konulmaktaydi. Daha sonra genel
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sohbetin yapildig1 alanda meze olarak yumurta veya balik, et, sebze, komposto, meyve
ve peynir ikram edilmekteydi. Sonra herkes ii¢ ¢esit yemegin servis edildigi masaya
dogru yol almaktayd: (Lazerson vd., 2014, s. 250). i¢ecek olarak: kahvaltida Madeira
(kirmiz1 veya beyaz), aksam yemeginde ise tiim diinyada yapildig: gibi ¢esitli saraplar
servis edilmekteydi (Mosolov, 1936, s. 200). 1915-1916 yillarinda siirekli c¢arin
masasinda bulunan Savelski (1954, s. 277) de kahvaltida Madeira ve kirmizi Kirim
sarabinin, 6gle yemeginde ise Madeira, kirmizi Fransiz sarabi1 ve beyaz sarap servis

edildigini belirtmektedir.

2.2.2. Ogle Yemegi

Her ne kadar 19. ylizyil asilzadelerinin ¢ogu sofranin zevkinden keyif almakla
beraber yemegin ne kadar siislii olduguna bagli olarak cesitli meniiler arasinda se¢im
yapmakta olsalar da donemin yazar1 Lev Tolstoy eserlerinde yeme ve icme konusunda
iliml1 bir yaklagim savunmaktadir. Ogle yemekleri iki cesitten (gorba ve kizartma) on
iki ceside (birkag ¢esit corba, kizartma, balik, meze, sebze ve tatli) kadar degisip; en
yaygin olan1 alt1 ¢esitten olusmaktaydi: Sicak ¢orba, soguk corba, balik, kizartma et

veya kiimes hayvani, sebze veya salata ve tatli (Goldstein, 2012, s. 42).

1880’lerin ikinci yarisindan III. Aleksandr doneminde 6gle yemegi saati aksam
sekize kaydirilmigs ve sonunda geleneksel aksam yemegi yerine Oyle yemegi
getirilmistir. Kahvaltilar gibi 6gle yemekleri de resmi ve aileye 6zgii olarak ikiye
ayrilmaktaydi. Ornegin diigiinlerde diizenlenen resmi yemekler bir dua ile baslard.
Sonraki saltanatlarda, vazgegilmez elli dakika kuralmma git gide uyulmamaya
baslanmistir. II. Nikolay doneminde, aksam yemekleri bir buguk saate kadar siire
bilmekteydi (Lazerson vd., 2014, s. 251). Kahvalt1 ve 6gle yemegi sarayda yapilmakta
olup III. Aleksandr’in maiyeti de genellikle kahvalt1 ve 6gle yemegini imparatorun
masasinda yemekteydi. Aleksandr’in sagligiyla ilgili rahatsizigindan dolay1
Moskova’da iinlii doktor olan Zaharin Belovej’e ¢agrilmis ve kendisine tibbi talimatlar
ve Ozel tedavi uygulamaya c¢alismigsa da imparator talimatlara pek uymamistir.
Ozellikle diyet yapmaya gelince yemek sirasinda kvas istemis, doktoru kvas igmemesi
gerektigini sdylese bile itiraz etmis ve hizmetliye “Bana bir bardak kvas doldurmani

emrediyorum!” demistir (Polevoy, 2001, s. 131).
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II. Nikolay doneminde ge¢ saatte yapilan, aksam sekiz yemegi giderek
geleneksel hale gelmisti. Ilging bir sekilde donemin ani yazarlar tarafindan 6gle
yemegi olarak adlandirilan bu yemek corba, turta veya kizarmis peynirle baglayip,
ardindan balik, rosto, sebze, tatli, meyve ve kahve ikramiyla devam etmekteydi
(Lazerson vd., 2014, s. 252). Hatta Bogdanov’a (2007, s. 83) gore, 6gle yemeklerinin
sonunda hizmetliler ellerinde tabaklarla avlularda dondurma satan imalat¢ilardan bes-
on porsiyona kadar fistikli ve diger cesitli dondurma almak i¢in gonderiliyorlard.
Gelenege gore kahvalt1 elli dakika siirerse, dyle yemegi daha uzun siirebilmekteydi.

En azindan Standart’taki 68le yemekleri en az bir saat yirmi dakika siirebilirdi.

Kislik Saray’da, imparatorigelerin bir dizi odasi zorunlu olarak yemek
odalarin1 igermekteydi. Imparatorlar ve gocuklarmin yarisinin kantini yoktu. Buradan
anlayabilecegimiz iizere, imparatorige ailenin merkezi olarak kabul edilip, biitiin aile
0gle yemeginden yarim saat Once imparatoricenin masasinda toplanmaliydi.
Tsarskoye Selo’nun Aleksandr sarayinda kalici yemek odasi yoktu (Lazerson vd.,
2014, s.252). An1 yazarlarina gore, “Hiikiimdar ayni odada yemek yemeyi sevmiyordu,
bu yiizden masa yemek istedigi odaya tasiniyordu” (Den, 2003, s. 44). Ancak resmi
yemekler Tsarskoye Selo’nun Biiyiik Saray’inda servis edilmekteydi. Aleksandra
Fyodorovna'nin bas nedimesi ve yakin arkadaglarindan biri olan Buksgevden (2010, s.
48), Aleksandr Sarayi’'nda Maslenitsa doneminde gergeklesen torenlerden birinde
sunulan 6gle yemegini soyle tarif etmektedir: “Saray'da diizenlenen kiiciik bir dans
gecesinde dansin ardindan saat altida baslayan ogle yemegi geldi. Masanin iizerinde
geleneksel bir Maslenitsa yemegi- taze havyarla yenmesi gereken blini vardi. Yemegin

ardindan dans yeniden basladi.”

Imparatorluk yat: Standart’ta verilen aksam yemeklerine olagan téren ortami
eslik etmekteydi. Ornegin Imparatorice, Balalayka Orkestrasi’n1 dinlemeyi severdi
(Lazerson vd., 2014, s. 252). Sablin’in (2008, s. 81) anilarina bakilirsa, imparatorige
Rus balalaykasina ¢ok diiskiindii. Ayni zamanda am yazari, Imparatorice Aleksandra
Fyodorovna’nin her zaman gegit toreninde aksam yemegine, miicevherlerle siislenmis
acik bir gece elbisesiyle katildigini belirtmektedir. Baz1 yazarlar, savas sirasinda
imparatorluk ailesinin masasinin ¢ok daha miitevazi hale geldigini ve masaya hig sarap
servisi yapilmadigini iddia etmektedirler. Yalnizca masaya davet edilen misafirlerin

oldugu durumlarda bir istisna yapilabilmekteydi.
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Ikinci kahvalt1 gibi, ge¢ 6gle yemegi de genellikle ciddi bir karaktere sahipti.
Ciddiyet diizeyi ise ¢ok farkli olabilmekteydi: Diplomatik resmi yemeklerden tutmus,
yolculugun sonunda Standart subaylariyla birlikte yapilan aile yemeklerine kadar. Aile
yemekleri ¢ok daha miitevaziydi. I1I. Aleksandr'in tag giyme toreninden sonraki 6glen
yemeginde Onceki gelenege gdre masanin nispeten miitevazi oldugu bilinmektedir.
Menii su sekildeydi: Bors, pohlevka (giive¢ yemegi), turtalar, buharda pisirilmis
sterlet, dana eti, kizarmig tavuk ve av eti, kuskonmaz, kasa ve dondurma (Bogdanov,
2007, s. 72). Cocuklarin ise kendi yemek programlar1 vardi. Cocuklar i¢in zorunlu
normal aksam yemegi saati korundugu ig¢in, III. Aleksandr déneminde 17:30’da
baslayan yetiskinlerin 6gle yemegi programindan tamamen farkliyd: (Lazerson vd.,
2014, s.253). Saat sekizde dort ¢esit yemekten olusan aile yemegi servis edilmekteydi.
Yemekten sonra imparator genellikle Imparatoricenin 6zel dairesinde cay icerdi

(Dillon, 2001, s. 142).

Birinci Diinya Savasi basladiginda ve II. Nikolay Agustos 1915°te karargaha
gittiginde kendine ait bir yemek toreni vardi. Toplamda, genellikle 25-30 kisinin
bulundugu yemek masasinda kalic1 davetliler olarak imparatorluk saray1 bakani V.B.
Frederiks, saray komutant V.N. Voyeykov ve bagka birka¢ isim bulunmaktaydi
(Savelski, 1954, s. 275). Toplu sekilde yapilan kahvalt1 ve 6gle yemegi oldukg¢a hizli
geligen bir prosediirdii. Resmi kahvaltilar her gilin saat 12:30°da yapilirken, resmi
aksam yemekleri sadece ara sira servis edilmekteydi. Yemek, imparatorun yemek
odasina girmesi ve dogruca yemek masasma gitmesiyle baslamistir. Kahvalti
genellikle ii¢ cesitten olusup kahve ile sona ermekteydi. Ogle yemegi dort cesit (orba,
balik, et, tatlilar) yemek, meyve ve kahveden ibaretti (Lazerson vd., 2014, s. 255, 256).

2.2.3. Aksam Yemegi

Imparator 1I. Aleksandr donemine kadar Imparatorluk Sarayi'nda aksam
yemegi de vardi. Aksam yemegi kesin olarak tanimlanmis kurallara gore
yapilmaktaydi. Davetliler sadece oOnceden belirlenmis yerlere oturmaliydilar.
Imparatorige Mariya Fyodorovna her zaman kocasinin sol tarafinda yer alr,
imparatorun saginda varisi veya karis1 otururdu. Lazerson, Sokolov ve Zimin’e gore,

Imparatorun kendisi yemek konusunda iddiasiz olmasma ragmen, bu durumda
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imparatorluk sofrasinin durumu 6nemliydi ve kotii hazirlanmis bir aksam yemegi igin

hos olmayan sonuglar beklenirdi (2014, s. 259).

Balolarin siklikla yapildig1 Rusya'da aksam yemegi olmayan bir balo, eksik ve
sagcma bir eglence olarak kabul edilmekteydi. Aksam yemekleri et, balik, kiimes
hayvanlarmin sicak olarak servis edildigi ve ardindan salata, hamur isi, meyve ve
regellerin eslik ettigi, her yemege uygun sarabin tipki aksam yemeginde oldugu gibi
getirildigi bir toplant1 olarak tanimlanabilir (Edwards, 1861, s. 350). Sarayda sunulan
yemek sirasinda o kadar bol yemek birbirini takip etmekteydi ki, bu ziyafetlere
katilanlardan birinin hatirladig1 iizere, “konusmak bir yana, yemek yemek i¢in bile zar
zor zamanim oldu”. II. Aleksandr zamanindan beri, simdiki anlamda aksam yemegi
olmamigtir. Yetiskinler i¢cin aksam yemeginin yerini alan ¢ay giin icerisinde en son
saat 23:00’te servis edilmistir (Lazerson vd., 2014, s. 259). Buksgevden (2010, s. 106),
III. Aleksandr'in tiim akrabalar1 i¢in haftada bir kez biiylik bir aksam yemegi
diizenledigini ancak sonralar bu gelenegin siirmedigini belirtmektedir. Ornegin,
sonraki donemlerde akrabalar genellikle saraya gelmek i¢in izin istemis, ardindan
genellikle 6gle yemegine veya ¢aya davet edilmislerdir. An1 yazarlarinin belirttigi gibi,
II. Nikolay zamaninda aksam ge¢ saatlerde, Rus gelenegine gore saat on bir civarinda
herkes tekrar ¢ay igmek igin bir araya gelirdi. Ayn1 zamanda Imparator gazete okur ve
her aksam ayni sayida bardak cay igerdi (Lazerson vd., 2014, s. 259). Maslenitsa
doneminde diizenlenen 6zel gecelerde elbette meniiye dikkat edilmekteydi. Aleksandr
Saray’inda diizenlenen dans gecelerinden birinde saatin gece on ikiyi ilk vurusuyla
miizik aniden durmus, dans durmus ve imparatorluk ailesinin tiim tiyeleri ve misafirleri
“perhiz sofrasina” oturmustur. Aslinda bu yemege “perhiz yemegi” denmesinin sebebi
mentide sadece etin olmamasidir (Buksgevden, 2010, s. 49). Mosolov, bu doneminde
hazirlanan aksam yemeklerinin birini bdyle hatirlamaktadir: “Oniimiizde en usta
torenlerden biri vardi. O zamanlar tahtin varisi olan Biiyiik Diik Mihail Aleksandrovig
solda oturuyordu. Geriye kalan biiyiik prensler ve biiyiik diisesler, diplomatlar
riitbelerine gore yerlestirildiler. Ayni salonda palmiye agaglari ve ¢gigeklerle siislenmig
birka¢ yuvarlak masa vardi. Masalarin her birinde onceden davet edilmis on iki kisiye
hizmet veriliyordu.” Mosolov (1936, s. 182), Imparatorun kendisinin aksam yemegi
yemeyip, davet edilenlerin arasinda dolasarak konusmasi gereken masalarda

konustugunu yazmaktadir. Her detayin dnceden planlandig1 boyle gecelerde imparator
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yemekten hemen sonra kendi maiyetine veda edip fark edilmeden dairesine ¢ekilir ve

dans yeniden devam ederdi (Vinogradov, 1991, s. 47).

Imparatorluk Sarayr Bakanliginin baggarsonlara para &dedigi bu dénemde
onlar da karsilifinda yemeklerin kalitesini garanti ederken kelimenin tam anlamiyla
cok pahali bir imparatorluk saray1 sefi olarak da itibar kazanmaktaydilar. Birinci
kategorideki garsonlar, saray gérevlileri hiyerarsisinde ¢ok dnemliydi. Imparatorluk
ciftine yalnizca birinci sinif garsonlarin hizmet verdigini hatirlatmak gerekmektedir.
Ikinci kategorideki garsonlar ise II. Nikolay’in maiyetine hizmet etmekteydi (Sablin,
2008, s. 51). Uriinlerin kalitesi, ¢ok dikkatli bir sekilde secilen tedarikgilerin itibartyla
garanti altina alinmaktaydi. 1880’lerden beri emperyalist konutlarin ciftliklerinden,
seralarindan ve balik havuzlarindan elde edilen iiriinlerle imparatorluk mutfaginin
kendi kendine yeterlilik uygulamasi yavas yavas gelismekteydi. Imparatorluk ailesinin
bir parcasi olan her ailenin kendine ait bir mutfagi ve mevsimlik saraylara gidislerinde
ona eslik eden mutfak personeli vardi. Imparatorluk sofrasinda menii, yemek yeme
zamani biiyiik Olclide sarayda gelisen geleneklere gore belirlenmekteydi (Lazerson

vd., 2014, s. 260).

2.2.4. Mesrubat

Rusya'nin c¢ay ithalati ve tikketimi 1890’larda 6nemli Slgiide artmaktaydi.
Rusya Imparatorlugunda cay tiiketiminin yillik kisi basina bir pounda ulasmasi
tesadiifi degildi. Boylece, 20. yiizy1lin basinda ¢ayn liiks bir iiriinden giinliik temel ev
iirlinline ge¢isi tamamlanmigtir (Yoder, 2016, s. 202). Cayin Rusya’da eski kdkenleri
olmasina ragmen, 19. yiizyilda hem kendi i¢inde hem de tiiketildigi belirli bir sekilde
modernligin bir igareti haline gelmekteydi. Bu her seyden once semaverle ilgiliydi.
Gezgin Henry Sutherland Edwards’in tanimladigi gibi, “kelimenin tam anlamiyla
“kendi kendine kaynayan’ anlamina gelen semaver ortasinda bir tiip bulunan kalayla
kapl piringten yapilmistir. Ashinda, orta tiipte demir isitici yerine kirmizi-sicak
kiillerin yerlestirilmesi disinda Ingiliz ayakli vazosuna benziyor.” Bu gezgin,
semaverin 1s1 kaynaginin agik havada sadece biraz komiir, birka¢ ince kuru odun
pargas1 ve kibrit disinda higbir sey olmadan kolaylikla yakilabilmesi diginda ingiliz
comlegi tlizerinde higbir avantaj saglamadigina inanmaktayd: ki, pikniklerde

vazgecilmez olarak kabul edilmesi de buradan gelmektedir (Edwards, 1861, s. 341).
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Audre Yoder, semaverin kokenlerinin muhtemelen Edwards’in atifta bulundugu
Ingiliz ¢émlekleri oldugunu ve suyu yiiksek sicakliklardan ziyade yavas pisirmede
miikemmel olan Rus sobasindan daha hizli bir sekilde 1s1tti81 i¢in ¢ok iyi uyarlandigini
savunmaktadir (Yoder, 2016, s. 158). 19. yiizyil sonunda semaver, genellikle
sahnelenmis fotograflarda bir zenginlik isareti olarak bilinmekteydi (Smith, 2021, s.
182).

Imparatorluk sofrasinda olduk¢a fazla maden suyu icilmekteydi. 1916
Nisan’dan Temmuz’a kadar 775 sise Essentuki maden suyu i¢ilmistir. Donemin fazla
tiiketilen bir diger maden suyu Kuvaka idi. imparatorluk masasinda 1916 Nisan
ayindan Temmuz’a kadar 680 sise Kuvaka icilmistir. 6 Mayis 1916°da 47 kisilik
kahvaltida alkollii i¢eceklerin yani sira alkolsiiz igecekler de servis edilmekteydi:
Manastir kvasi (14 sise),** “Borjomi” ve “Essentuki” (her biri bir sise), “Kuvaka” (iki
sise). Belgelerde kahvaltidan once soguk ve sicak mezeler ikram edildigi ve
imparatorluk yemegine davet edilen misafirlerin ayakta bir veya iki bardak ictikleri de
belirtilmektedir. Belgelerden anlasildigina gore, meze ile bir sise aquavita ve bir sise

sofra votkasi ikram edilmekteydi (Lazerson vd., 2014, s. 187)

2.2.5. Bes Cay1

Bes cay1 geleneginin her ne kadar 19. yiizyilin ikinci ¢ceyreginde imparatorluk
Sarayi’nda uygulanmaya baslandigin1 sdylesek de 18. yiizyilin ikinci yaris1 ve 19.
ylizyillin baslarinda yasamis Kotzebue’nin (1941, s. 211) anilarinda bes cay1
ikramindan bahsettigini goérmekteyiz. Nisan 1890’da Anickov Sarayi’na olan
ziyaretinden bahseden Polovtsov (2001, s. 163) ise sarayda saat beste imparatorice
Mariya Fyodorovna’nin imparatorla yalniz oturup ¢ay ictigini belirtmektedir. Bes ¢ay1
gelenegi 1917°ye kadar o6zel mahallelerde devam etmekteydi. Ingiltere’de
biiyiikannesi Kralige Viktorya’nin sarayinda biiyiiyen son Imparatorice Aleksandra
Fyodorovna, bes ¢ay1 gelenegini biiylik bir ciddiyetle siirdiirmekteydi (Lazerson vd.,
2014, s. 257). Son imparatorun ailesi kendi bes ¢ay1 gelenegini gelistirmistir. A.A.

Vyrubova'nmin anilarma gére, “Imparatorice’nin yuvarlak bir masanm getirildigi

4219, yiizyihn sonunda manastirlarda soguk yemeklerin yaninda yemek sirasinda kvas igilmeye
baslanmuistir. 19. yiizyilin sonunda tiim kvas iiretiminden 7-9 yetenekli is¢inin birlikte ¢alistigi iki kesis
sorumluydu. Bdylece kvas manastirda tiretilen ve tiiketilen geleneksel igecek haline gelmisti (Minayeva,
2021, s. 280, 281).
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calisma odasinda ¢ay ikram edilmistir. Lent’in ilk ve son haftalarinda yag servis
edilmemis, ancak baranka (simit) ve iki kase kabuklu findik bulunan bir tabak
sunulmustur. Car bir parca kalag ekmegine tereyagi siirerek, bir bardak siitlii ¢ay icerek

beslenmistir (Taneyeva, 2006, s. 49).

Diger seylerin yan sira gay, kuru bugday ekmegi, ingiliz biskiivileri ile servis
edilmekteydi. Nadiren de olsa pasta, kek ve tatlilarla servis edilirdi. Cay, imparatorun
nerede olduguna bakilmaksizin saat beste servis edilmekteydi. Ayrica ¢ay servisi
dairelere yapilmaktaydi. Majesteleriyle cay icmek icin 6zel bir davet alinmasi
gerekmekteydi (Mosolov, 1936, s. 199). Yillar sonra, daha 6nce deniz subaylar1 olan
ani1 yazarlari, imparatorluk ailesi ortak yemeklerini boyle hatirlamaktaydilar: Oyun
oynayan herkese biiylik ¢aydanliklarda ¢ay servis edilirdi. Car kendisi onlarla bizzat
konusur, birisi bir bardak daha istediginde ¢ar onun bardagini yeniden doldururdu.
Biskiivi, meyve ve istah acici olarak sandvi¢ ve iceceklerden baska pek bir sey
bulunmayan atistirmalik masasindan hiikiimdarin kendisi hicbir sey almaz ve kimseye
teklif etmezdi. Caydan sonra majesteleri iist giiverteye c¢iktiginda Imparatorice
sessizce nobet¢i komutanin eline bir avug kurabiye ve seker verirdi. Bu her aksam

oyunlarindan sonra tekrarlanmaktaydi. (Sablin, 2008, s. 62).

II. Nikolay'in kisa siireli tatilleri sirasinda Standart’ta neredeyse sade bir
atmosferin hiikiim siirdiigii ger¢egini dikkate alarak artik bes cayna o sirada iist
giivertede olup kaptan koskiine gitmeleri istenenler disinda 6zel olarak kimse davet
edilmemekteydi. Genelde aksam saat 11°de cay i¢in masaya oturulmaktaydi
(Taneyeva, 2006, s. 27). An1 yazarlari, oy birligiyle, Car’in ¢ayin ardindan her zaman
cam kaplarda iki bardak siitle Tsarkoye Selo veya Petergof ciftliginden getirilen
miikemmel tereyagli taze ekmekler yedigini belirtmislerdir (Lazerson vd., 2014, s.
258). Nitekim imparatorluk Rusya’sinda siitlii veya kremali ¢cay da duyulmamis bir
sey degildi, ancak Ortodoks takviminde emredilen birgok perhiz giiniinde siit
iriinlerinin yasaklanmasi bu uygulamanin daha az yaygin olmasina neden olmustur

(Yoder, 2016, s. 191).

Bir aile bes cay1 ¢ok nadiren halka agik bir gosteriye doniisebilmekteydi.
Imparatorige Aleksandra Fyodorovna'nin dogum giiniinde askeri 6grencilerin Petergof
parkindaki kuliibenin pencerelerinden imparatorluk ailesinin ¢ay i¢melerini
izlemelerine izin verilmistir. Hatta bunun icin pencerelerdeki perdeler bilerek acik

birakilmistir (Lazerson, 2014, s. 258).
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2.3. Saray Mutfagr’nin Yapisi ve Kullanim
2.3.1. Kishik Saray1

Zimny Dvorets veya Kislik Saray1 1732°den 1917’ye kadar Romanov’larin evi
olarak bilinmektedir (Richmond, Bennetts, Bloom, Duca, Haywood, Kaminski ...
Vorhees, 2015, s. 25). Clarke (1848, s. 7), Saraydan bahsederken burada 1837 yilinda
neredeyse tlim saray i¢ mekanlarimi yok eden yangin ¢iktigini, ancak iki bina
arasindaki gecidin dnceden yikilmastyla bazi paha bicilemez sanat koleksiyonlarina
yayilmasinin engellendigini belirtmistir. Sarayin tamamen yeniden insasina 1754’te
imparatorige Yelizaveta Petrovna tarafindan karar verilmis, yeni tasarimi Bartolomeo
Rastrelli’ye havale edilmistir. Siitunlari, pencerelerin ve girintilerin ¢arpict nane
yesili oldugu, beyaz ve altin tonlarinin bol kullanildigi, ¢atisinin klasik heykel
siralamasiyla kapli oldugu saray (Richmond, 2015, s. 334) biiyiik Italyan mimar
Rastrelli’nin, Imparatorige Yelizaveta i¢in insa ettigi ilham verici bir dizi rokoko tarzi
binalardan biridir. * 1762’de II. Katerina tahta ¢iktif1 sirada insasi neredeyse
tamamlanmis olan yeni saray, Saray Meydani’na bakan {i¢ kemerle erisilen bir i¢
avluya sahip meydan olusturmaktaydi. Saray 22 metre yiiksekliginde olup yerel
planlama yonetmelikleri, o zamandan beri sehir merkezinde herhangi bir yapiin
bundan daha yiiksege ¢ikmasini engellemistir (The Winter Palace, 2023). Kislik Saray1
Rus imparatorlarinin ikametgahi olarak bilinmekte olup, bir dizi devasa salondan
olusmaktaydi. II. Aleksandr’in 1881°de Oliimiinden sonra sarayda neredeyse kimse
yasamamis, sadece balolar i¢in kullanilmistir (Buksgevden, 2010, s. 81). Her ne kadar
saltanatinin son 12 yili boyunca Car burada yasamamis ve burada sadece torenler ve
balolar diizenlenmis olsa da Beyaz Salon’da sergilenen bir¢ok sanatsal hazine ve sanat
koleksiyonu nedeniyle bu saraymn oOrnek bir diizende tutulmasi gerekmekteydi
(Vinogradov, 1991, s. 133). Giinliik beslenmek zorunda olan binlerce insan siirekli
veya gecici olarak Kislik Saray’da bulunmaktaydi, bu nedenle saraym mutfaklar
sarayin bodrum ve birinci katlarinda 6nemli alanlar1 isgal etmekteydi (Lazerson, 2014,

s. 31).

43 En goz alic1 olanlardan tigii, her ikisi de St. Petersburg’da bulunan Kislik Saray ve Smolny Katedrali
ile Tsarskoe Selo’nun yakinindaki Katerina Sarayi idi (Richmond, 2015, s. 1342).
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Sekil 2.5

Neva’da Kislik Sarayi. 1853., 2014, Lazerson vd.

2.3.1.1. Sekerleme Boliimii

Klasik bir Rus yemeginin son zevki olan tatlinin iki amaci bulunmaktadir: tim
diinyada geleneksel oldugu gibi yemegi tatl bir sekilde bitirmek, ancak daha 6nemlisi
senligi arttirmak (Sacharow, 2012, s. 370). Sekerleme boliimii sarap ve mutfak gibi iki
ana boliimle birlikte saray’in biiyiik ve karmasik bir alam olan Imparatorluk
Mutfagr’nin yapisini olusturmaktaydi. Sekerleme olarak kabul edilen ilk bolim dort
pastact, sekiz yardimcisi ve sekiz is¢i olmak iizere toplam yirmi kisiden olusmaktaydi.
Sekerleme reyonunun lezzetli {irlinleri her kademede yogun ilgi gérmekte olup
bunlarin en Onde gelenlerinden biri tabaklarda servis edilen meshur saray
dondurmasiydi (Lazerson, 2014, s. 35). 19. Yiizyilin son ¢eyreginde sekerlemecilerin
birbirileriyle yaraticilik konusunda giderek artan yariglar1 sayesinde Avrupa
iilkelerinde ¢ok c¢esitli dondurmalar ortaya ¢ikmaktaydi. Cigekler, meyveler, sebzeler,
ciiceler, melekler ve yeryiiziinde olan akla gelebilecek herhangi bir sekilde dondurma

iiretilmekteydi (Bogdanov, 2007, s. 32).
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Dondurma, herhangi biiyiik balo i¢in gerekli bir aksesuardi. Gergek su ki,
imparatorluk konutlar1 1880’lerin sonuna kadar mumlarla aydinlatilmaktaydi. Ozel
raflara monte edilmis binlerce mum, salonlardaki sicaklig1 birkac derece yiikseltirken,
danslarin heyecanlandirdigi binlerce konugun nefesi de havasizligr arttirirdi.
Konuklarin davetli oldugu biiylik imparatorluk balolarinin diizenlendigi arifede
sekerleme boliimiiniin biiylik bir ¢aba ile ¢aligmasi sasirtict degil. Kelimenin tam
anlamiyla balolardaki misafirler Car’in dondurmasint denemek arzusundaydi
(Lazerson, 2014, s. 35). 19. Yiizyih rahatlikla dondurmanin “altin ¢ag1” olarak
degerlendirebiliriz. Bu doénemde iiriin yelpazesi benzeri goriilmemis bir hizla

genislemekteydi (Bogdanov, 2007, s. 33).

Saray pastacilar1 tarafindan hazirlanan sekerlemelere cok sayida atif
bulunmaktadir. Cesitli sekerleme {iriinleri, tatlilar ister resmi balo yemekleri ister
giinliik yemekler olsun, yemegin zorunlu olan sonucu kismiydi. Tiim saray balolarinda
“saray ikramlar’” sunan biifeler sergilenmekteydi. Dogal olarak saray ikramlarinin
cogu imparatorluk mutfaginda hazirlanirdi. Gelenege gore, imparatorluk ailesi yemek
odasindan c¢iktiktan sonra, kraliyet hediyelerini dogrudan masadan almak alisilmig bir
seydi. Ani yazarlarindan biri sdyle demektedir: “Aksam yemegine davet edilen
kisilerin, kraliyet ailesi ¢ikar ¢ikmaz ailelerine kraliyet sofrasindan bir hediye
gotiirmek i¢in sofradan meyve almalari adettendi” (Lavrentyeva, 2005, s. 442). Ani
yazar1 gencliginde Biiyiik Diik Mihail Pavlovi¢’in evinde bir Pazar aksam yemeginden
sonra “Harbiyelilerin oyunlar oynayarak eglendiklerini, aksam ¢ayt i¢ildikten sonra

44

saraydan ayrilirken  sakolarinin tatlilarla  dolduruldugunu™  yazmaktadir

(Lavrentyeva, 2005, s. 460).

Saray firmni, ¢ok cesitli iiriinlerin pisirildigi sekerleme boliimiine yapisal olarak
bitisikti. 1884 senesi i¢in firmin standart formunda, tiim {iriin listesi tipografik bir

> giinliik taleplerine gore

sekilde basilip ve bunlarin ¢ogu kamer-furyerlerin *
pisirilmekteydi: Krakerler, vanilyali tath rulolar, tathh kraker, ¢orekler, paskalya
kekleri, kurabiyeler, kulig, turtalar, Danimarka kurabiyeleri (Lazerson, 2014, s. 37,38).

Bazen sarayda tath servisi yapilmazdi. Ornegin Yepangin, 6 Ocak, Epifani giinii*®

# Yiiksek tagh ve tilylii sert bir askeri sapka, https://www.merriam-webster.com/dictionary/shako
4 Hizmetgileri ve toren yemeklerini denetleyen saray gorevlisi,

https://dic.academic.ru/dic.nsf/dic_fwords/18390/KAMEP.
46 Ortodoks gelenegine gore Isa Mesih’in vaftiz olunmasi anilmaktadir (Pouncy, 1994, s. 79).
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kahvaltisinda tath servisi yapilmadigin1 ve ¢ocuklarmin saraydan hediye
beklediklerini bilen davetlilerin eve dondiiklerinde sekerleme diikkanindan tatlilar

aldiklarindan bahsetmektedir (2001, s. 110).

Tabii ki, sekerleme boliimii 6ncelikle imparatorluk ailesi i¢in ¢alisip onlara her
giin standart bir sekerleme seti saglamaktaydi. Ornegin, 1 Ocak 1874’te sekerleme
boliimii II. Aleksandr’in ailesine sunlari teslim etti: “En onemli yemek masasina iki
tabak seker, bir tabak dondurma, ii¢ kdse meyve ve ii¢ kdse meyve regeli, dort armut,
sekiz mandalina ve ii¢ salkim iiziim; aksam yemegi icin imparatorice Mariya
Aleksandrovna ’ya bir tabak tath; Imparatorice Mariya Aleksandrovna 'min odalarina
iki siirahi limonata; Bolsoy Tiyatrosuna ii¢ kilo seker, ii¢ tabak dondurma, ii¢ stirahi

limonata ve on bes mandalina” (Lazerson, 2014, s. 38, 39).

Yiizyillar boyunca imparatorluk ailesi vitamin eksikligini sadece meyveyle
degil, ayn1 zamanda fermente lahanayla (kvasenaya kapusta) gidermislerdir.
Muhtesem bir C vitamini kaynagi olan fermente lahana (Grigson, 2019, s. 277)
cogunlukla az kalorili olmasina ragmen ¢ok lezzetli ve ayn1 zamanda geleneksel olarak
besin acisindan zayif bir kis diyetini destekledigi i¢in yeterli miktarda potasyum, A
vitamini, kalsiyum icermektedir. Elmanin meyveler arasinda en ¢ok tiiketildigi
donemde (Mack, Surina, 2005, s. 191) Imparatorice Mariya Aleksandrovna’nin
vitamin agisindan biraz farkl bir seti vardi: “bes armut, bes mandalina, bes portakal
ve iki salkim tiziim. Ayrica odalarina her giin iki siirahi limonata gonderilmekteydi.
Nisan aymda imparatorigenin sekerleme meniisii giinliik bir kutu kayist icermekteydi”

(Lazerson, 2014, s. 40).

2.3.1.2. Sarap Boliimii

Ug ana béliimden olusan imparatorluk Mutfaginin ikinci kismi- “sarap ve
icecekler” boliimii ti¢ asistani olan bir bekg¢i tarafindan yonetilmekteydi. Karmasik ofis
islerini iki yazicinin yiiriittiigli ve agir isleri sekiz is¢inin yaptigi bu mutfakta toplamda
14 kisi ¢alismaktaydi. Saltanat konutlarinin giinlilk yagsaminda kuskusuz en énemli
yeri isgal etmekteydi sarap boliimii. Rus imparatorluk sarayinda geleneksel olarak
yeterince ¢ok sarap severler ve alkol uzmanlart oldugu acgiktir. Peki imparatorluk
sarayinda ne ve ne kadar tiiketilmekteydi? Tabii ki imparatorluk mahzeni en genis

icecek yelpazesine sahipti (Lazerson, 2014, s. 42). Ruslara sorarsiniz sevdikleri tek
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icecegin votka ve cay oldugunu soylerler. Sarap ve biranin ¢ok soguk oldugundan
yakmirlar (Yoder, 2016, s. 277). Ancak bu, imparatorluk sarayinda biiyiik konyak
stoklar1, votkalar, ayrica figilarla dlgiilen “basit sarap” (alt siniflara kismen verilen
ekmek votkasi) depolandig1 ger¢egini degistirmemektedir (Lazerson, 2014, s. 42, 43).
19. yiizyilin sonu 20. yiizyilin baslarinda Rusya Imparatorlugu’nda alkollii iiriinler
ticaretini organize etme sorunu aragtirmacilar tarafindan higbir sekilde goz ardi
edilmemistir. Cok sayida yaym bu konunun ¢esitli yonlerini ele almigtir. Ancak ayn
zamanda tarihsel bosluklar da bulunmaktadir. Bunlardan biri, 20. yiizyilin basinda
saray kentleri Tsarskoye Selo, Petergof ve Gatcina’da alkol satisinin diizenlenmesi
meselesidir (Yefimov, 2021, s. 168). Ozel imparatorluk sarayr masasinda yer alan
alkol ¢esitleri 1880’lerin sonlar1 ele alinirsa saray kayitlarinda agik¢a kaydedilmistir.
Imparatorluk ailesinin giinliik rutininde ne kadar ve ne tiir icki siparis edildiginin
kaydedildigi bu belgelerde, 6rnegin, 31 Aralik 1885°teki yilbas1 yemeginde misafirlere
ozel bir aksam yemegi icin 25 sise alkollii icecek siparis edilmistir. Uriin yelpazesi ise
cesitliydi: bes sise sarap, bir sise Tsesarevi¢ sampanyasi, Imparatorice Mariya
Fyodorovna’nin ana vatanindan iki sise egzotik icecek, ¢ sise farkli votka ve dort sise
likor servis edilmigtir. Masada alkollii igeceklerin yani sira bira, ekmek ve elma kvasi,
seltzer ve soda da ikram edilmistir (Lazerson, 2014, s. 43). 20. yiizyilin baslarinda
gelisen bahgecilik sayesinde sarap yapimi da hizla artmis ve pazara ¢ok yiiksek

kalitede yeni tatl sarap ¢esitleri getirmeyi vaat etmistir (Savelski, 1994, s. 27).

Erkekler imparatorluk ailesinde biliylidigii icin alkol de siparis
edebilmekteydiler. Ornegin 1 Ocak 1886°da istegi iizerine 18 yasindaki Tsarevig
Nikolay’in odalarina iki sise sarap, 14 sise kvas servis edilmistir (Lazerson, 2014, s.
43, 44). Saray mahzenlerinden kendi odalarina ismarlama hakkindan yararlanan kisiler
icin de saray mutfaginda bir “sarap indirimi” tesis edilmisti. Ornegin, iiciincii
Aleksandr’in kigisel Muhafiz Bagkani1 General P.A. Cerevin, i¢ki icen ve misafirperver
bir ev sahibiydi. Zamanla, Gatcina sarayinin mutfak binasindaki dairesinde yavas
yavas bir tiir kuliip ortaya ¢ikarmaktaydi. Aslinda Cerevin, kendisine bir kurusa mal
olmayan agik bir masa tutmustu, cilinkii ihtiyaci olan her sey saray mutfagindan,
biifeden ve mahzenden iicretsiz olarak gelmekteydi (Krivenko, 2006). Imparatorluk
sarayinda, ay boyunca tiiketilen alkollii i¢ki miktarimin sonuglar1 aylik olarak
Ozetlenmektedir. Boylece, 1886 ocak aymin ilk yarisinda 808 sise cesitli ickiler
icilmistir. Bunlar: Chateau Lafitte- 39, Madeira “Krony”- 49, Rafine sarap-118 sise ve
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bira- 602 sise. Belgelerde de kanitlandig1 tizere, IIl. Aleksandr doneminde
imparatorluk sarayinda sunulan icecekler arasinda mutlak liderler siradan insanlarin
tiikettigi votka ve biraydi (Lazerson, 2014, s. 45). 11k iki siray1 “kraliyet sarabi1” olarak
bilinen {inlii sek kirmizi Bordeaux saraplar1 almigtir: Fransa’nin bati sarap bolgesinde
yetistirilen iiziimlerden iiretilen Chateau Lafitte ve Medoc’tan kirmizi bir Chateau
Brann Mouton. Ugiincii sirada ise Portekiz’in Madeira adasinin iiziimlerinden elde

edilen gliclii Madeira sarab1 yer almaktaydi (Viskogkov, 2021, s. 103).

Y1l sonunda, imparatorluk sarap mahzenlerinde bulunan alkollii iceceklerin
genel bir listesi derlenmekteydi. Tablo 1, 1 Ocak 1886’da orada bulunanlari
gostermektedir (Lazerson, 2014, s. 47, 48).

Tablo 2.1

1 Ocak 1886°da Imparatorluk mahzenlerinde bulunan alkollii icecekler

1 Ocak- 8 Subat | 1 Ocak- 8 Subat
_ ’ 1886 araliginda | 1886 araliginda
Sarap markalari Sise Yarim sise . ™ B )
icilmis sise icilmis yar1 sise
sayi1sl sayi1sl
Kirmizi
29933 5071 1652 49
Bordeaux
Beyaz Bordeaux 5425 225 338 2
Kirmizi
412 - - -
Burgonya
Beyaz Burgonya 851 - - 91
Ren ve Mosel-
2905 229 417 1
Wein
Koptikli
6762 175 1801 16
saraplar
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Tath saraplar 2607 234 4 18
Madeira 14018 1795 875 211
Seri 5748 13 37 -
Farkl: saraplar 1595 66 106 -
Rom 212 1 49 -
Konyak 1162 26 47 -
Likor 451 42 10 -
Porto sarabi 4 - - -
Toplam 72 085 7877 5336 388

Yukaridaki tablodan da anlasilacagi {lizere Bordeaux kirmizisi ve kopiiklii
saraplarin en popiiler oldugu olduke¢a aciktir. Bordeaux kirmizi saraplari arasinda en
yaygin olanlari Medoc, Saint-Julien, Chateau-Margaux, Chateau-Lafitte, Bran-

Mouton, Bran-Royal’dir (Lazerson, 2014, s. 48, 49).

Imparatorluk saray1’nda asil saraplar, sampanya ve gesitli sert iceceklerin yani
sira ¢ok fazla bira i¢ilmekteydi. Seckin biralarin tedariki i¢in ilk olarak adini tagiyan
modern bira fabrikasinin kurucusu Abraham Kron ile sozlesmeler imzalanmistir
(Tsilko, 1998, s. 3). Daha sonralar bazi bira, kvas ve bal markalar1 i¢in I.M. Gluskov,
E.S. Spilev, Platon Sinebryukov ve Artamonov ile sézlesmeler yapilmistir. Bal ve
limonatanin agirlikli olarak maskeli balolarda ikram edilmesi emredilmistir. Arsiv
belgelerine gore, 1880’lerde Imparatorluk sarayr’nin esas bira ve bal tedarikgisi
“Bavyera” fabrikasiydi. 20. yiizyilin basinda Bavyera, isletme sermayesi miktari
acisindan iilkede {iciincii, Petersburg’daki Kalinkin fabrikast ve Moskova’daki
Trehgorny’den sonra ikinci sirada yer aldi (Lazerson, s. 49, 50). Bu fabrikalar sozii
gecen donemde gelismis bira liretim teknolojisiyle donatilmaktaydi (Tsilko, 1998, s.
2). Aylik olarak biiylik partiler bu fabrikadan karsilanmakta, iirlinler tim saray
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mahzenlerine gonderilmekteydi. Ornegin, 1890°da Bavyera fabrikasindan Tablo 2°de

gosterilen miktarlarda bira tedarik edilmistir (Lazerson, 2014, s. 49)

Tablo 2.2

1890°da Bavyera Fabrikasindan Tedarik Edilen Bira Miktar

Kiler Kiler
Kiler
Kislik Biiyiik Marinsk
Kishik | Anigckov | Gatgina yu Y
Saray1 Petergof | Katerina ve ] Toplam
1890 Saray1 Saray1 Saray1 y Diger i
biifesi ) ] ] (sise) saray1 Aleksandr (sise)
: (sise) (sise) (sise) , .
(sise) (sise) Tiyatrosu
Ocak 953 1571 1782 - - - - - 4306
Subat 3072 1782 - - - - 390 - 5244
Mart 507 - 1513 - - - - - 2020
Nisan 286 250 148 2780 - - - - 3464
Mayis - - 747 2475 1485 100 - - 4807
Haziran - 105 - - 495 240 - - 840
500- Balt.
Demiryolu
120 120 - - 3960 - - ve 1985 6685
Krasnosels
Temmuz k saray1
4000- Balt.
Demiryolu
340 - - 500 3545 - - 9375
ve Kr.
Agustos Saray1-990
179 4990 - 300 - - - - 5469
Eyliil
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Ekim 179 30 1990 - - 2199
Kasim 210 1782 148 3762 550 - 6452
Aralik &9 - 397 3488 - - 3974
Toplam 5935 10 630 4735 15295 9485 340 940 7475 54 835

Bu tabloyu saraylara gore degerlendirirsek, en c¢ok bira 1890°da Kislik
Sarayi’nda i¢ilmistir. Kiglik Saray, Rus imparatorlarinin ana ikametgahi olarak kaldig:
ve en kalabalik balolar burada yapildigi i¢in bu oldukca anlasilir bir durumdur
(Lazerson, 2014, s. 50). ikinci sirada ise, 1890°da Bavyera fabrikasinin 15.295 sise
tedarik ettigi Gatgina Sarayi’dir. 1881°den itibaren bu saray ligiincii Aleksander’in
daimi ikametgahi olmus ve en biiyiik teslimatlar Nisan, May1s, Ekim, Kasim ve Aralik
aylarinda, yani imparatorluk ailesinin genellikle orada yasadigi donemde
gerceklesmistir. Imparatorluk ailesinin Temmuz ve Agustos aylarinda yasadig
Petergof saray1 ise sarap mahzenlerinden yapilan teslimatlarla iiclincii sirada yer
almaktadir (Viskochkov, 2021, s. 103). Bilindigi tizere, St. Petersburg’daki en sicak
ay Temmuz ay1 oldugundan bu ayda 6nemli miktarda bira tedariki olmaktaydi. Aym
aylarda baska yerlere teslimatlar da zirveye ulagsmaktaydi. Bu durumda, Baltik
Istasyonundaki imparatorluk biifesi 4500 sise ve Krasnoselsky Sarayr 2975 sise
olmakla toplamda 7475 sise tedarik etmistir. Baltik Istasyonunun imparatorluk
kantinindeki en popiiler i¢cecek olan bira bu iki yaz ay1 boyunca maksimum miktarda

tilkketilmekteydi (Lazerson, 2014, s. 51).

Imparatorluk sarap mahzenleri, ulusal kutlamalar sirasinda 6zel bir yiik ile
caligmaktaydi. 19. yiizy1l boyunca Rus monarsisinin merkezi beyan téreni olarak kabul
edilen ve her yeni hiikiimdarligin karakterinin yan1 sira monarsinin karakterinin ve
hedeflerinin kutlandig1 ta¢ koyma torenleri bunlardan biridir (Burbank, Ransel, 1998,
s. 74). Her ne kadar III. Aleksandr’in ta¢ giyme toreninden sonraki aksam yemeginde
miitevazi bir masa sergilenip, alkollii icecek sunulmamis olsa da (Bogdanov, 2007, s.
72) II. Nikolay’in 1896 mayisinda Moskova’daki ta¢ giyme toreni hazirlanmasi
sirasinda, Maresal odasi seckin sarap stoklarinin bir kismimi St. Petersburg’dan

Kremlin Sarayi’nin mahzenlerine aktarmistir. Bu saraplarin nasil harcandigina dair
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Kremlin Sarayi’nin mahzeninde sarap, votka ve iceceklerin harcandigina dair

aciklama bulunmaktadir. (Lazerson, 2014, s. 55).

Her ne kadar Rusya’da ickiyle ilgili kaygilar uzun bir ge¢mise dayansa da 19.
yiizyilin sonunda votkanin tiiketimiyle ilgili endiseler yeni bir zirveye ulagmaktaydi.
1890’lar boyunca kaygili vatandaslar Rusya Iimparatorlugu’nun pek ¢ok yerinde igki
icmeye kars1 topluluklar kurdular. 1895 tarihli bir agiklamaya gore, vilayet gazeteleri
her giin Avrupa Rusya’sinin ¢esitli yerlerinden bu topluluklarin yiikselisini ve kirsal
toplumlarin meyhaneleri kapatma kararlarina iliskin haberler getirmekteydi (Smith,
2021, s. 214). 19. yilizy1lin sonuna kadar sarap porsiyon olarak 6gle yemeginden dnce,
saat 12°de i¢ilirdi. Ancak 20. ylizy1ilin baslarindan itibaren, i¢ki kiiltliriniin gelismesini
talep eden kamuoyunun baskisiyla, bir kadeh sarap iki doz halinde tiiketilmeye
baslanmistir: ikide {igii 6gle yemeginde ve ligte biri saat yedide, aksam yemeginde.
Boylece askerler daha az siklikla sarhos olmaya basladilar (Mezentsev, 2021, s. 267,
268).

Konyaklardan bahsedecek olursak, sarayda adeta sabah erkenden tereyagh
ekmekle kahve ikrami yapildiktan bir saat sonra konyakla pirogi servis edilir, iki saat
sonra ise biraz daha konyak sunulurdu (Kotzebue, 1941, s. 211). 1890’larin
sonlarindan beri tinlii Fransiz Camus markasinin konyaginin imparatorluk sarayindaki
resmi konyaklardan biri haline geldigini de eklemek gerekir. 1910°da Camus La
Grande Marque, imparatorluk saray: tedarikgisi statiisiinii alip, o zamana kadar Rus
konyak ithalatimin  %70’ni olusturmaktaydi. Imparatorluk sofrasi icin Rus
iireticilerinden de konyaklar satin alinmaktayd: (Lazerson, 2014, s. 58). Ornegin,
David Sarajisvili 1888 yilinda Tiflis’te ilk konyak fabrikasini kurarak Rusya’da klasik
konyak {iretiminin temellerini atmistir (Georgian Journal, 2010). Boylelikle,

Sarajisvili’nin firmas1 Majestelerinin Sarayinin Tedarik¢isi unvanini almistir.

Peki II. Nikolay kendisi i¢in ne siparis etmistir? 13 Mayis 1896’da yani tag
giyme toreninden Onceki giin, kahvaltida alt1 kisilik masaya servis yapilmaktaydi: Bir
sise Bordeaux kirmizi sarab1 “Chateau Leovil” 1887, bir sise Bordeaux beyaz sarabi
“Chateau Rabo” 1887, bir sise “Madeira No 3 1894, bir sise kirmizi Porto sarabi, bir
sise konyak 1858, bir sise votka No 20, iki sise bira, dort sise elma ve ekmek kvasi
(Lazerson, 2014, s. 58). II. Nikolay bu konuda 6l¢iisiinii bilmekte ve buna son derece

dikkat gostermekteydi. Imparatorluk saray1’nin nedimesi Kontes S.K. Buksgevden’in
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(1957, 5. 30) yazdig1 gibi, “II. Nikolay ¢ok az sarap, kahvaltidan once kiiciik bir bardak
votka ve yemeklerle birlikte kiiciik bir bardak Madeira icerdi”.

Imparatorluk yatmin memuru, aksam yemegi prosediiriinii anlatan Sablin,
aksam yemegi baslamadan 6nce herkesin ¢esitli soguk atigtirmaliklarin sergilendigi
ayr1 bir masaya gittiginden bahsetmektedir. isteyenin kendi doldurdugu siseyi secerek
genellikle aksam yemeginden Once bir veya iki bardak igtiginden bahseder. Aksam
yemegi sirasinda II. Nikolay ayri1 bir siseden bir veya iki bardak porto sarab1 doldurdu.
Amn1 yazari, Car’in ne beyaz ne de kirmizi sarap igmedigini iddia etmektedir. Iki ya da
ii¢ kiigiik bardak sampanya ice bilirdi. Ilk olarak en yiiksek saray igin 6zel bir karigim
olan Fransiz sampanyas1 Geyzdik-Monopol ve ardindan Rus sampanyasi1 Abrau-Durso
idi (Sablin, 2008, s. 58). Hatta Savelski (1994, s. 277) sampanyanin yalnizca 6zel
giinlerde igildigini ve yalnizca Abrau-Durso ikram edildigini belirtmektedir. Ornegin,
6 May1s 1916°da 31 kisilik bir aksam yemeginde bunlar servis edilmekteydi: “Chateau
Larose” (dort sise), “Orleans-Livadia” 1886 sarabi (dort sise), “Madeira No 2” (iig
sise), “Port sarap 1850” (bir sise), Manastir kvasi (on sise), Narzan ve Kuvaka (her
biri bir sise) (Lazerson, 2014, s. 187).

Carlik déneminin sonuna gelindiginde, votka tiiketimi en azindan bazi Rus
gozlemcilere ¢ok biiyiik bir sorun gibi goriinmeye baslamisti ve bu gozlemcilerin
coguna gore, votka tekelinin Carlik devletinin ¢ikarlarina dogrudan baglanmasi
gercegi bunun 6zellikle zarar verici goriinmesini saglamaktaydi (Smith, 2021, s. 215).
II. Nikolay tahttan ¢ekildiginde, Rusya alkol dahil tiim maliyetleriyle devrimci bir
kaosa siirliklenmekteydi. Bolsevikler Gegici Hiikiimetin bakanlarini Kislik Saray’da
tutukladiktan sonra, saldirganlar sarayin bodrum katinda paha bigilemez saraplarin
saklandigin1 kisa siirede 0grenmis ve boyle bir durumda Sovyet hiikiimeti Kiglik

Saray’in sarap stoklarina yok etmeye karar vermistir. (Lazerson, 2014, s. 61).

2.3.1.3. Mutfak Boliimii

Imparatorluk mutfaginin iigiincii ve en biiyiik boliimii olan Mutfak boliimii
Imparatorluk sarayinin kuzey dogu avlusu etrafinda gruplandirilmis birinci ve yari
bodrum katlarinin tesislerinde yer almaktaydi. Uzun bir siire bu avlu i¢in eski bir isim
olan Kuhonniy kullaniliyordu. Mutfagin bodrum katinda yiyecek, su, komiir, yakacak

odun, buz ve yagam alanlar1 depolanmaktayd: (Lazerson, 2014, s. 33). III. Aleksandr
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doneminde, Kislik Saray’in biiylik mutfaginin tesislerinin asir1 yetersizligi nedeniyle,
mutfak avlusundaki ahsap galerinin yikilmasina ve yerine tas bir uzanti yapilmasina
karar verilmistir (Krivenko, 1901, s. 35). 1887°de Petergof ’taki Biiylik Saray’in Ana
mutfagini yeniden insa etmek i¢in biiylik olgekli ¢alismalar yapilmis, bunlar Saray
Bakanligina 20.000 rubleye mal olmustur (Krivenko, 1901, s. 255). Sarayda mutfagin
modernizasyonu II. Nikolay doneminde devam etmis ve o6zel mutfak gelenegi
tamamen korunmustur. 1905’ten beri kalici imparatorluk ikametgahi haline gelen
Tsarskoye Selo’nun Aleksandr sarayinda, mutfak tesisleri saraya yakin ayri1 bir binada
(Mutfak binas1) ve sarayin bodrum katinda bulunmaktaydi. Mutfak binasinda
cogunlukla imparatorluk ailesi i¢in yemek pisirilmekteydi. Saraym bodrum katinda
kiiciik mutfaklar ve biifeler icin ayrilmis dokuz genis oda bulunmaktaydi.
Majestelerinin  Ozel biifesinde kahve demlenip, siit, krema ve ¢ikolata
kaynatilmaktaydi. Ozel mutfaginda hazirlanan yemekler masaya yalnizca sicak olarak
servis edilmekteydi. Bunu yapmak i¢in bodrum mutfaginda bir ocak, bir kek firini, su
isitmak i¢in bir kazan, hus komiirlerinde barbekii yapmak i¢in bir sis vardi. Birkag
kantin ve mutfak ise maiyete ve hizmetlilere hizmet vermekteydi (Lazerson, 2014, s.
69, 70). Tsarskoye Selo’daki Imparatorluk saray1 dniinde mutfaklar ve diger ek binalar
icin algak binalarla ¢evrili biiyiik bir avlu bulunmaktayd: (Clarke, 1848, s. 11).
Aleksandr Kilisesi yakininda, ayri bir mutfak binasina ait olan imparatorluk
mutfaginin birinci katinda 16 odadan olusan Ana Mutfak vardi. Turtalarin pisirildigi
iki pasta odasinda buzdolabinin yani sira Rus firinlart ve odanin ortasinda pismis
turtalar i¢in uzun bir masa bulunmaktaydi. Ana mutfakta ¢ok sayida masanin yani sira
ocak vardi. Bu odadan kahvalti ve 6gle yemekleri ikinci, liglincli ve dordiincii
kategorilere gore dagitilmaktaydi. Tedarik boliimiinde, trlinler 6n isleme tabi
tutulurdu. Hiikiimdar ailesi ve maiyetlerine kahvalt1 ve aksam yemekleri bu odadan

verilmekteydi (Lazerson, 2014, s. 70).
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Sekil 2.6

Tsarskoe Selo’daki Aleksandr Sarayi’nin Mutfak Binasi

Tiim odalarda c¢esitli tasarimlarda buzullar bulunmaktaydi. Bu buzullarda
imparatorun kisisel sofrasi i¢in soguk atigtirmaliklar depolanmaktaydi. Buzullardan
birinde imparatorluk sofrasina giden sebzeler, baliklar, havyar, kaymak, tereyagi ve
diger seyler korunuyordu (Lazerson, 2014, s. 71). Buzullar sadece sarayda
kullanilmakla kalmayip av sirasinda hiikiimdara 6zel hizmet sunmak maksadiyla
avlanma alanlarina getirmekteydi (Polevoy, 2001, s. 130). Et odasinda alabalik, sterlet
ve beyaz baliklarin yiizdiigii bir akvaryum vardi. Bulagiklar, bakir kaplarin yikanmasi
icin kazanlarin ve lavabolarin yerlestirildigi porto yikamada yikanip, ahsap raflarda
kurutulmaktaydi. Cesitli gida maddelerinin korundugu iki kiler bulunmaktaydi.
Belgeler, konserveler, baharatlar ve meyveler i¢in cam bir dolaptan bahsetmektedir

(Lazerson, 2014, s. 71).

Sekil 2.7

Tsarskoe Selo Alexander Sarayi 'ndaki Mutfak Binasinin 1. Katinin Plani. Binalar: 1—
2 — Pastane; 3 — Ana Mutfak; 4 — Bos Béliim; 5 — Jole boliimii; 6 — Et; 8 — Porto-
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Moina,; 9—10 — Depolar; 12 — Tiinele Inis; 18 — Kvas Boliimii; 19 — Kvast Depolamak
Icin Kiler; 20 — Seker; 21 — Biskiivi; 22 — Tatl ve Biskiivileri Saklamak I¢cin Kiler; 23
— Hizmetli Mutfagi; 24 — Giimiis Kiler; 30 — Avlu

19. yiizyilin sonu 20. Yiizyilin baglarinda imparatorluk saraylarinin ingasi
sirasinda mutfak ekipmanlarina 6zel onem verildigi unutulmamalidir. Boyle ki,
1911°de Livadia’da II. Nikolay i¢in bir saray insa edilirken, sarayin yanina ayri bir
imparatorluk mutfag: binasi insa edilmekteydi. Bu yeni mutfak en modern mekanik
aparatlar ve yiyecek depolamak i¢in 6zel buzdolaplari, bir sarap mahzeni ve elektrikli
makinelerle calisan bir buz yapici ile donatilmig doksan odaya sahipti (Kalinin,
Kadiyevig, Zemlyanicenko, 2005, . 192).
Kadirga mutfaklar1 bu donem hem imparatorluk yatlarinda hem de trenlerde
kullanilmaktaydi. Majestelerinin yaz aylarinda Duma’nin kisa siireli faaliyeti sona
erdiginde gittigi Standart imparatorluk yatinda (Taneyeva, 2006, s. 33), miikemmel bir
sekilde donatilmig ayr1 bir imparatorluk mutfagi vardi. Bu mutfakta o zamanin en son
teknolojisine sahip mutfak ekipmanlar1 kurulmaktaydi: elektrikli ocak, 6zel buharl

firn ve yiyecek saklama odas1 (Lazerson, 2014, s. 74).
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Sekil 2.8

Imparatorluk yatinin salonu. “Standart”. Kraliyet salonu-yemek odasi.

Sagda mizzen diregi var., 2013, Amirhanov

Gemide birka¢ yemek odasi1 vardi. Ust giivertenin arka kisminda 75 konugu
agirlayabilecek biiylik bir kraliyet yemek odasi bulunmaktaydi. Odanin girisinde
iizerinde cicekler asilmis ve salonun tamamini yansitan bir ayna, ortada biiyiik bir
yemek masasi vardi (Amirhanov, 2013, s. 195). Zamanla Standart’ta yemek odalarinin
cografyasin1 degistiren yeniden gelistirmeler gergeklesmekte idi. Bu nedenle,
baslangigta, giristen yatin iskele tarafinda, kapt majestelerinin alt kisisel yemek
odasina aciliyordu. Yatin iskele tarafinda ayrica maiyetin de hi¢ kullanmadigi bir
yemek odasi bulunmaktaydi. Zamanla yemek odasi, saray gorevlilerinin, saray
fotografcisinin, imparatorun usaginin ve digerlerinin emrine verilmistir (Lazerson,

2014, s. 81).
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Sekil 2.9

Imparatorluk Yati ““Standart”

II. Nikolay’in (2007, s. 124, 128, 145) hatiralarindan yola ¢ikarak
sOyleyebiliriz ki kendisi Standart’ta yolculuk yapmayr c¢ok sevmis, oOzellikle
cocuklariyla burada keyifli vakit gecirmistir. imparator ve ailesinin 1906’daki ilk
yolculugundan itibaren, Standart’ta en uzun kaldiklar1 siire boyunca, sofrada, yatta
seckin konuk yoksa belli bir oturma diizeni vardi: Hiikiimdar her zaman sofraya baskan
olarak otururdu. Sag tarafinda Imparatorige Majesteleri, yolculugun basindan beri
eslik eden bakanlar, daha sonra sirayla Biiyiik Diisesler, ardindan maiyetinin erkek
kism1 (Lazerson, 2014, s. 95). Ani yazari yatta hazirlanan sofranin genel izlenimini
sOyle tasvir etmektedir: “Bazen biraz ¢esitliligin  Kiiba’nmin  meniisiinii
kotiilestirmeyecegini soylesek de onun yonetimindeki sofra miikemmeldi. Pek ¢ok
vemek hazirlanmisti. Kahvalti her zaman 6gle yemegi gibi corbayla yapilirdi ve sadece
kahvaltida bir yemek daha azdi-alti yerine bes-baska bir fark yoktu” (Sablin, 2008, s.
58). Ayni zamanda Standart’ta tatil géz oniline alindiginda, saray kurallarina aykir
olarak yemek ¢ok uzun siirdii- bir saat yirmi dakika. Hiikiimdar ¢ogunlukla bir buguk

saatten fazla masada otururdu.
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Majestelerinin oniinde her zaman “kendisinin” olarak adlandirilan 6zellikle
sevilen bir sise porto sarab1 vardi. Imparator onlar asla kimseye 1smarlamadi. Ayrica
her giin kahvaltida tiim imparatorluk ailesine muhtesem bir Ingiliz rosto biftegi olan
sozde Agustos yemegi servis edildi. Hi¢ kimse tarafindan dokunulmayan ve hig
kimseye teklif edilmeyen bu yemek muhtemelen dokunulmadan geri gotiiriiliir ve
hizmetkarlara verilirdi (Sablin, 2008, s. 60). Bu ingiliz biftegi aslinda 1906-1907"de
Standart meniisiinde listelenmekteydi. Boylece 9 Eyliil 1907°de kahvaltida bunlar
servis edilmisti: arpa ¢orbasi; turtalar; somon mayonez; tavuk pirzola; seri i¢inde
armutlar; si8ir filetosu (Lazerson, 2014, s. 95, 96). 11. Nikolay ve ailesinin Standart’a
diiskiin oldugunu soyleyebiliriz. Hatta Mosolov (1936, s. 213), Imparatoricenin bile
geminin gilivertesine adim atar atmaz neselendiginden, ¢ocuklarla oyun oynadigindan
ve gorevlilerle uzun siire sohbet ettiginden bahsetmektedir. 1906 sezonunun sonunda,
Tsarskoye Selo’ya gitmeden once, II. Nikolay ve kizi Tatyana Nikolayevna,
Petergof’tan Petersburg’a yelken agmis, oradayken Standart’ta yemek yemis ve
Petergof’a geri donmiislerdir. Ziyaretin hangi vesileyle diizenlendigini sdylemek zor
ama liikks mentiye bakilirsa ¢arin gelisini biliyorlardi ve buna hazirlandilar. 10 Ekim
1906’da kahvaltida bu yemekler servis edilmekteydi: Kuskonmaz kremali gorba,
dikenli 1stakoz parisien, yaban kecisi eyeri, kereviz, buzlu seftali, kahve (Lazerson,
2014, s. 97, 98). Ayrica Standart yat1 Imparatorun ¢ocuklarmin da en ¢ok eglendigi
alanlardan birine ¢evrilmistir. Biiylik diiseslerin hicbirinin gercek bir arkadasi ve bir
akrani olmadigindan, onlarla sadece maiyetten biri veya akrabalar1 temasa gectiginden
yatta olan balolar1 heyecanla beklemekte ve tarifsiz bir sekilde eglenmekteydiler

(Mosolov, 1936, s. 42).

Ulusal dini geleneklerin, imparatorluk mutfaginin giinlik meniisii lizerinde
elbette biiyiik etkisi olmustur. Ortodoks takviminde Biiyiik Perhiz de dahil olmak tizere
birgok perhiz giinii oldugundan, saray mutfagimin sefleri meniiyii derlerken bunu
dikkate almak zorunda kalmislardir. Perhiz ve et yeme giinlerinin katilig1 biiyiik 6l¢iide
Rus imparatorlarinin dindarlik derecesine bagliyd: (Lazerson, 2014, s. 99). imparator
II. Nikolay’1n ilahi bir hizmet olarak gordiigii bu siirecte saraydaki herkesin kurallara
uymasi, ayni saatte kahvalt1 yapip, herkesin oruglarin1 beraber agmasi saglanmistir
(Savelski, 1954, s. 348). II. Nikolay’in ailesi ictenlikle dindar oldugundan, tiim
Ortodoks Perhiz giinleri kat1 bir sekilde gozlemlenmektedir. 1911 senesi Biiyiik Perhiz
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zamanini anlatan Sablin (2008, s. 257) soyle hatirlamaktadir: “Paskalya yaklasiyordu

ve Majesteleri Livadia 'da bir maiyetle orug tutuyordu. Herkes yagsiz beslenmekteydi”.

2.3.2. Saray Mutfag Cahsanlar:

Mutfakta bir menii ortaya ¢ikarmak her zaman bir ekip isidir ve bu ortamlarda
bir hiyerarsi hakimdir. Imparatorluk sarayinda calisan personel cok dikkatle
secilmekteydi. Cogu zaman, makamlar, sarayda biiyiiyen ve biiyiitiilen cocuklar
tarafindan ebeveynlerden miras alinmaktaydi. Bu nedenle, tam zamanli bir pozisyonun
isgali, uzun bir hizmetin sonucu haline gelip, personel tarafindan ¢ok takdir

edilmekteydi.

Mutfakta, diger saray boliimlerinde oldugu gibi, adim adim gecen bir personel
pozisyonlar1 hiyerarsisi vardi ve is yapisit karmasikti: Ana Mutfak’in bas garsonlari-
dort kisi; ortak mutfak sefi-iki kisi. Tiim saray personeli i¢in yemek pisiren on asgi
bulunmaktaydi (Lazerson, 2014, s. 65). Resmi olarak mutfagin bir parcasi olmayan
saray boliimlerinden bazilari, dogrudan islevsel gorevleriyle mutfakla baglantiliydi.
Ornegin, Mundsank boliimiiniin personeli (“mund”, “agiz” anlamma gelir, yani
kelimenin tam anlamiyla “agza hizmet eden”, yemek masasini ddseyen) alt1
mundsenkov, on iki yardimcisi ve on iki is¢i olmakla toplamda otuz kisiden
olusmaktaydi. Kahve boliimii (gorevi kahve, cay ve ¢ikolata hazirlamak ve buna bagh
olarak servis yapmakti) sunlari icermekteydi: Alt1 kofesenkov (bu makami elinde
bulunduran sorumlu kisi), on iki yardimet, on iki is¢i, toplam otuz kisi. Tafeldeker®’
kismu sunlar icermekteydi: Alt1 tafeldeker, on iki yardimci ve on iki is¢i, toplam otuz
kisi. Kendi paylarina gore tim hiyerarsik merdiveni basamak basamak gecen bu
insanlarin sahip olduklar1 en yiiksek niteliklerin neler oldugu sadece tahmin edilebilir

(Lazerson, 2014, s. 33, 34).

Mutfak boliimiiniin basgarsonlar1 ve ascilari, yatlarda yelken agarken bile
imparatorluk ailesine diizenli yemek saglamaktaydilar. 1896°da II. Nikolay
yonetiminde hizmete giren Standart tam da boyle bir yatti. Sahiplerin de durumu
dikkate alindiginda, gemi mutfak ekipmanlar1 da dahil olmak iizere en son teknoloji

ile donatilmisti. Mutfak calisanlar1 car, ailesi ve tiim maiyeti i¢in ayr1 bir ¢arlik

47 Masa hazirlanmas: ve servisiyle ilgilenen kisiler (Bolsaya Rossiyskaya Ensiklopediya 2004-2017).
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kadirgasinda yemek pisirmekteydiler (Lazerson, 2014, s. 80). Her 6gle yemegi ve
kahvalt1 saati onceden belli olsa da yemekler getirildiginde ascilar ve sefler ne
hazirlarsa hazirlasin hepsi bir dereceye kadar solgun bir bi¢imde lokantaya
ulagmaktaydi (Mosolov, 1936, s. 200). Sablin (2008, s. 22), burada erzak i¢in bir
saklama bdlmesi, buz kutusu ve kuru erzak i¢in 6zel ¢inko kapli dolaplar bulundugunu
sdylemektedir. Imparatorlar dzellikle sakin Fin kayaliklarinda yiizmeyi severlerdi ve
Imparatorluk ascilar, ¢ar ve ailesine hizmet eden tiim kara personeli i¢in de yemek
hazirlamaktaydilar. Kiyida oldugu gibi burada da kategoriye goére yemek
hazirlanmaktaydi. Birinci kategoriye gore imparatorluk sofrasinda servis eden
usaklara, dordiincii kategoriye gore ise mutfaktaki erkeklere kahvalti ve aksam
yemekleri hazirlanmaktaydi (Lazerson, 2014, s. 87). Aleksandra Fyodorovna’nin her
zaman sempati duydugu askeri denizciler de dahil olmakla Standart ekibi, 6zellikle

imparatorluk ailesinin ilgisiyle simartilmaktaydi (Buksgevden, 2010, s. 409).

Peki bu Standart “sefler ekibi’nde kimler vardi? 1906’da geminin ¢iktig1
birinci tatil yolculugundan itibaren, yanlarinda yolculuga ¢ikarilan hizmetkarlarin
bilesimi neredeyse hi¢ degismedi. Ani yazari, basgarson Pierre Kiiba’dan
bahsetmektedir. Bu zamana kadar, Pierre Kiiba figiirli, 6zellikle gardiyanlar, liiks
Petersburg restoran1 Kiiba’nin miidavimleri i¢in neredeyse efsanevi hale gelmisti.
Imparatorun kendi hatiralarinda da gériiyoruz ki Kiiba imparatorluk ailesi fertlerine
cocuklar dahil bizzat kendisi servis yapmustir (2007, s. 61). Cagdaslarindan biri
Kiiba’y1 boyle tarif etmektedir: ilk seferlerde Imparatorluk Sarayr’nin basgarsonu
Petersburg’da Morskaya caddesindeki “Borel” restoranin {inlii sahibi Pierre Kiiba idi
(Selayeva, 2021, s. 434). Zanaatinin biiyiik bir ustasi olan bu yasl Fransiz sef
atistirmaliklar arasinda her zaman majesteleri i¢in 6zel bir seye sahipti: mantarl piif
boregi. Hitkiimdar bunu bir diizine meze ¢esidi olmasina ragmen kendisi i¢in alarak
cogu zaman davetlilere verirdi. Mezeler servis edildiginde her zaman hazir bulunan
Kiiba cok sik giyinirdi: beyaz sef ceketi, uyumlu 6nliik, ekose gri pantolon ve kece
tabanli kanvas ayakkabilar (Lazerson, 2014, s. 88). Arsiv belgelerine gore, 1907°de
sefler ekibine halad Pierre Kiiba baskanlik etmekteydi. Kiiba’min emrinde Ivan

Haritonov,*® Nikolay Stepanov ve Vladimir Kokicev gibi se¢kin as¢ilar vardi. Onlara

8 Donemin bas asgis1, imparator I1. Nikolay ve ailesinin siirgiinde oldugu dénemde onlara katilmis ve
sonda ayni1 kaderi paylagsmistir (Buksgevden, 2010, s. 514).
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ise ikinci kategoriden dort asct, bir kiigiik as¢1 ¢irag, iic mutfak iscisi ve bir sekerleme

ciraginin oldugu on {i¢ kisi boyun egmekteydi (Lazerson, 2014, s. 89, 90).

Birinci kategorideki garsonlar, saray gorevlileri hiyerarsisinde ¢ok dnemliydi.
Ikinci kategorideki garsonlar II. Nikolay’in maiyetine hizmet etmekteydi. Garsonlar
ileri yaglarina ragmen, yat gorevlilerinin lezzet tercihlerini aninda hatirlayan, alaninda
profesyonel kisilerdi (Sablin, 2008, s. 51). Garsonlarin mutfak i¢in gerekli tiim tirlinleri
ve masraflar1 kendilerine ait olmak iizere satin almalar1 ve bu iriinlerin en yiiksek
kalitede olmasi sart kosulmustu. Satin alinan iiriinlerin miktar1 muhasebeye tabi
degildi, ancak kalitesi her an Maresaller Odas1 hane yoneticisi tarafindan sahsen
denetlenebilirdi. Baggarson giinliik, Hofmarsal’a en iyi masanin ve bir sonraki giliniin
birinci, ikinci ve iigiincii kategoriye 6zel meniilerini takdim etmekteydi. Imparatorluk
masast hazirlanirken, yemege davet edilen konuk sayist degisebileceginden,
basgarsonlarin belirli bir miktarda yemek bulundurmasi gerekmekteydi (Lazerson,
2014, s. 118). Aile yemeklerinde uygulanan kurallara garsonlarin yemek servisi de
dahildi. Ornegin imparatorluk ¢iftine hizmet edildikten sonra herkese kidem sirasina
gore servis edilmekte olup, ¢ocuklara en son yemek servisi yapilmaktaydi. Hatta
Biiyiik Diises Olga Aleksandrovna ve Yunan yazar Borres (2003, s. 199) arasinda
gegen sohbetten de anlayacagimiz {izere ¢ocuklar masadan yari a¢ bir sekilde ayrilir

ve blifeye gizlice girip, sandvi¢ ve ekmek isteme gibi durum s6z konusu degildi.

Basgarsonlarin kadrosu sartlara gore dort kisiden ibaret olsa da Hofmarsal’in
takdirine bagli olarak sayilar1 azaltilabilmekteydi. Baggarsonlarin ige alinmasi ve isten
cikarilmasiyla ilgili personel sorunlarmmin karart tamamen maresale emanet
edilmekteydi. Baggarsonun maas1 yilda 1800 ruble veya yilda 600 ruble apartman
parasi olarak belirlenmekteydi (Lazerson, 2014, s. 118). Kaynaklara gore, ¢alisanlara
temel maasin yani sira ¢alismalarinin sonuglarina gore yillik bir iicret de verilmekteydi
(Sokolov, 2010, s. 133). Ayrica basgarsonlara tek tip elbise (Siyah kadife yakali mavi
kumas frak, mavi kumas yelek ve pantolon, siyah kadife bantli kokartli mavi kasket,
yazlik ve kislik mont) verilirdi. Ozellikle resmi gérevlerinin yerine getirilmesinde tek
tip elbise giyen basgarsonlar eski {iniformadan vazge¢ip bunu yenisiyle

degistirmislerdir (Lazerson, 2014, s. 118, 119).
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SONUC

Diinyanin en canli medeniyetleri arasinda yer alan Rusya, tarihi kadar karmagik
ve celiskili bir mutfaga sahiptir. Rusya’nin gorkemli mutfak miras1 Baltik’tan
Uzakdogu’ya kadar olan etkilerle zenginlesmistir. Ulkenin zengin kara toprag
herhangi bir Rus yemeginin en 6nemli 6zelligi olan ekmek, salata, meze ve gorba
iriinlerinde kullanilan bol miktarda tahil ve sebze saglamistir. Su kaynaklari, benzersiz
bir balik yelpazesi sunmakta olup, burada herhangi bir soguk iklim iilkesinde oldugu

gibi yagl yemeklere biiyiik bir sevgi vardir.

19. yiizyilda kolelik anlayis1 kaldirildiktan sonra imparatorluk sarayinda ve
seckinlerin evlerinde koéleler yerini belirli bir {icret karsiliinda hizmet veren
caliganlara birakmistir. Boylelikle ascilarin gorevleri diger mutfak calisanlari arasinda

boliinerek daha kaliteli yemekler ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir.

19. yiizyi1lda modernlesme ¢abasi igerisinde bir¢ok alanda yenilik¢i caligmalar
yapitlmistir. Seckinlere hitap eden mutfak modasini artik Fransa ydnlendirmeye
baslamis ve imparatorluk mutfaginin gelismesinde en 6nde gelen unsurlardan biri
olmustur. 19. yiizyilda Fransiz ihtilali sonrasi igsiz kalan asgilar farkli iilkelerde
calismaya baslamakla, mutfak yapisinda ve c¢alisma diizeninde yenilige gitmis,
birbirlerinin birikimleri izerinden yemeklerin daha lezzetli, doyurucu ve pratik sekilde
yapilabilmesi i¢in ¢aligmalar yiiritmislerdir. 19. yiizyilda Fransiz mutfagiin 6rnek
alinip takip edilmesi ile Fransiz tarifleri evlerde siklikla uygulanmaya baglanmistir. Bu
donemin en {inlii as¢ilarindan biri geleneksel Rus yemeklerinin Rus aristokrasisinin
sofralara geri donmesini hizlandirarak biiylik isler bagsaran Marie-Antoin Carem’dir.
O ve diger Fransiz sefler corbalara un eklemeyi ve eksi cavdar hamurunu yemek
pisirmede kullanmay1 birakmig, bunun yerine bugday unundan yapilan daha hassas

hamurlar kullanmislardir.

Demiryollarinin ingas1 farkli Rus bolgeleri arasinda daha yakin iliskilere yol
acmistir. Bunun sonucu olarak Rus halki ¢esitli uzak Rus bolgelerinin farkli
mutfaklariyla hizla tanigsmaya baslamistir: Ural, Sibirya, Don, Uzakdogu’dan farkli

ogeler Rus mutfagini ¢esitlendirmistir.



Yapilan ¢aligmada bir biitiin olarak incelenen dénemde Rus mutfagi, dogal
bolgelerin farklilig1 ve buna bagli hayvan ve bitki {irlinlerinin ¢esitliligi ile Rus saray
mutfaginin goriintiisii verilmeye c¢aligilmistir. Saray’da beslenmenin Onemli ve
kapsamli bir konu oldugu anlagilmaktadir. Saray mutfaginda ihtiyaclarin tespit
edilmesi, lrlinlerin temin edilecegi yerler, fiyatlar1 ve miktarlarinin belirlenmesi,
gorevlilerin secilmesi, gorev dagilimi takip edilmesi gereken biiyiik bir organizasyon

isidir ve bu gibi konularin her biri ayr1 bir inceleme gerektirmektedir.

Bu kadar genis olmasina ragmen smirli kaynaklarla c¢alisilan konunun
arastirilmasi her acidan onemlidir. Nitekim bagka bir iilkenin mutfagini bilmek ve

anlamak insanlar1 bir biitiin olarak anlamaya bizi yaklastirabilir.
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