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SEYYAHLARIN GOZUNDEN OSMANLI YEMEK KULTURU
(16.YY-19.YY)

Esra, Kirag
Tarih Yiiksek Lisans Programi

Tez Danigmani: Dr. Levent Kaya Ocakagan

Kasim 2022, 114 sayfa

Imparatorluklarin kiiltiirel yasantisini, savaslarini, saray hayatlarini, cografi
degisimleri ve birgok olayi inceleme firsatt veren seyahatnameler, kiiltiirel miras
acisindan olduk¢a onemli bir konumdadir. Bu ¢alismada 16, 17, 18 ve 19. yiizyilda
Osmanli topraklarina seyahat eden seyyahlarin notlar1 incelenmistir. Caligmanin temel
amact 16. yiizyildan 19. yiizyillar arasindaki dénemde Osmanli Imparatorluguna gelen
seyyahlarin Istanbul basta olmak iizere bircok sehirdeki Osmanli yemek kiiltiiriine
iligkin gézlemlerinin incelenmesi, donemlere iligkin farkliliklarin ortaya konulmasidir.
Calismanin konusunu Osmanli dénemindeki yemek Kkiiltiirii ve anlayisinin zaman
icerisindeki degisimini anlamak, saray ve halk mutfagi arasindaki farkliliklar: tespit
etmek, yemek tiirlerini kayit altina seyyahlarin Osmanli yemek kiiltiirii hakkindaki
yaptiklar1 yorumlar olusturmaktadir. 16. yiizyildan ve 19. yiizyila gelinen siiregte
Osmanli yemek kiiltiirinde hangi gida maddelerinin tiiketildigi ve seyyahlarin
Osmanli topraklarinda hangi gida maddelerini ne sekilde bulduklarini ortaya koymak
acisindan yemek kiiltlirii ve tarihgiligi literatiiriine katki saglamasi hedeflenmistir.
Seyyahlarin notlarindan elde edilen bulgular sonucunda; Osmanli’da halk genelinde
yemek kiiltliriiniin yiizyillar icinde birka¢ yemek tiirti haricinde herhangi bir degisime
rastlanmadig, farkli iilkelerden gelen seyyahlarin yemek konusunda sikinti cekmedigi
ve kendi dini kurallarina gore yemekler bulabildigi tespit edilmistir. Ayrica Osmanl
saraylarina mensup 6nemli kisiler ve halk i¢in verilen ziyafetlerin ve yemek yeme

olgusunun siradan karin doyurma etkinliklerinin 6tesine gegmedigi, bu ziyafetlerdeki
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temel amacin yemek veren kisilerin otorite olarak kendini mesrulastirma amaci
tagidig1 goriilmistiir. Osmanli’da halk veya saray fark etmeksizin, yemek sofrasi ve
yemek bi¢iminde pek bir degisim olmamus, yalnizca yeni kabul edilen yemeklerin

cesitliligi ve sayist artmustir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli, Yemek, Seyyah, Saray Mutfagi, Sofra, Yemek
Malzemeleri.



ABSTRACT

OTTOMAN FOOD CULTURE FROM THE EYES OF TRAVELERS
(16TH-19TH CENTURY)

Esra, Kirag
History Master’s Program

Supervisor: Dr. Levent Kaya OCAKACAN

November 2022, 114 pages.

Travel books, which give the opportunity to examine the cultural life, wars,
palace life, geographical changes and many events of the empires, are in a very
important position in terms of cultural heritage. In this study, the notes of the travelers
who traveled to the Ottoman lands in the 16th, 17th, 18th and 19th centuries were
examined. The main purpose of the study is to examine the observations of the
travelers who came to the Ottoman Empire in the period from the 16th to the 19th
centuries regarding the Ottoman food culture in many cities, especially in Istanbul, and
to reveal the differences regarding the periods. The subject of the study is to understand
the change in the food culture and understanding of the Ottoman period in time, to
identify the differences between the palace and the traditional cuisine, to record the
food types and to form the interpretations of the travelers about the Ottoman food
culture. It is aimed to contribute to the literature of food culture and historiography in
terms of revealing which foodstuffs were consumed in the Ottoman food culture from
the 16th century to the 19th century and how and how the travelers bought which
foodstuffs in the Ottoman lands. As a result of the findings that are equivalent to the
notes of the travelers; It has been determined that the food culture in Ottoman society

has not changed except for a few types of food over the centuries, travelers from
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different countries do not have any problems with food and can eat according to their
own religious rules. In addition, it has been observed that the banquets given for
important persons and rights belonging to the Ottoman palaces and the eating event
did not go beyond ordinary activities of filling the stomach, and that the main purpose
of these banquets was to legitimize themselves as the authority of the people who give
the food. Regardless of the court or the palace, the dining table and the style of food
did not change much in the Ottoman Empire, only the variety and number of newly

accepted dishes increased.

Key Words: Ottoman, Food, Traveler, Palace Cuisine, Tableware, Dinnerware.
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Boliim 1

Giris

Bir yemek kiiltiirii olgunlasip gelisirken veya ortaya ¢ikarken, bireylerin tercih
ettigi gida maddeleri ve igecekler; toplumdaki geleneklere, toplumun inanglarina,
bireylerin sagliga bakis acilarina ve bir¢cok degiskene bagli olarak meydana
gelmektedir. Toplumdaki bireylerin tercih ettikleri yemekler disinda bu yemekleri
hangi sekilde ve nasil tiikettikleri, hangi durumlarda nasil yemekler tercih ettikleri
kiiltiirel agidan 6nemli bir konuyu olusturmaktadir. Osmanli imparatorlugu yiizyillar
igerisinde kendine 6zgii bir yemek kiiltiirli olusturmustur. Bu kiiltiirlin izleri Osmanli
Imparatorluguna  farkli  donemlerde gelen seyyahlarin  kaleme aldiklari
seyahatnamelerden siirlilebilmektedir. Seyyahlarin biiyiikk bir c¢ogunlugu saray
mutfagina girme firsati bulamamisglar, bu bakimdan yemeklerin iiretim siiregleriyle
ilgili bilgi vermemislerdir. Ancak, seyyahlar Osmanli cografyasinda yenilen
yemeklerden ve kullanilan malzemelerden siklikla bahsetmisler, bu durum genis bir

yemek ve malzeme cesitliligini hakkinda bilgi sahibi olunmasina olanak vermistir.

Avrupa'dan Osmanli cografyasina farkli amaclarla gelen seyyahlar Osmanli
topraklarin1 gezerken notlar tutmuslar ve zamanla bu notlar1 birlestirerek
seyahatnamelerini meydana getirmislerdir. Osmanli ile Avrupa arasindaki iktisadi ve
sosyal iligkilerin gelismesi nedeniyle bu seyahatnamelerin sayis1 giderek artmistir.
Yiizyillar igerisinde sayilar1 giderek artan seyahatnameleri degerlendirebilmek igin,
kaleme alindiklar1 dénemin sosyo-ekonomik sartlarint da g6z ontine almak gereklidir.
Seyyahlarin Osmanli cografyasinda karsilastiklar1 yemek ve iiriin ¢esitliligini kaleme
alirken, geldikleri tilkenin bakis agis1 ve daha dnceden Osmanli cografyasi ile ilgili
okuduklar1 ve duyduklari ile hareket ettiklerini unutmamak gerekir. Bu bakimdan hem
Avrupa’daki hem de Osmanli cografyasindaki degisimlerin neler oldugunu hesaba
katmadan, yemek kiiltiiriiyle ilgili yorum yapilmasi olanaksizdir. Ornegin, 16.yy’de
Osmanli Devleti’ni ziyaret eden bir seyyahin gozlemiyle, 19.yy’de gelen bir seyyahin

gbzlemlerinin ayn1 olmas1 olanaksizdir.

15.yy’nin sonlar1 ve 16.yy’de, Avrupa’da ronesansin da etkisiyle “klasik altin
cag yemek kiiltlirlinii” canlandirma cabalar1 saraylar1 dogrudan etkilemis ve bu

donemde Avrupa yemek kiiltiirtinde biiylik doniistimler meydana gelmistir. Matbaanin
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yayginlagsmast ile birlikte yemek kitaplar1 ve gastronomi felsefesiyle ilgili yaymlarin
sayist artmis, bu bircok yemegin ayni anda sunulmasi adetinin de Avrupa’da 17.
ylizyilin sonlarmma kadar hakim olmasimi saglamistir. Bu dénemde seyyahlarin
gittikleri iilkelerde karsilagtiklar1 yeni Ttriin, yiyecek ve tekniklerden haberdar
olmalariin Avrupa’daki yemek kiiltliriiniin gelismesinde etkili olduklar1 kolaylikla
sdylenebilir. Ornegin 17.yy’nin ortalarina kadar baharatli yemekler, sofralarin vaz
gecilmezleri arasindadir. Yemeklerde yogun olarak safran kullanilmasi bunun en
carpici Orneklerinden birisidir. Ayni donemde Osmanli cografyasinin biiylik bir
boliimiinde de safranli yiyeceklerin pisirildigi bilinmektedir. Osmanli’yla komsu olan
giiniimiiziin Iran cografyasinda uzun yilladir kullanilan safran, 17.’yy’nin biiyiik
boliimiinde Osmanli yemeklerinin de vazgecilmezleri arasindaydi. Seyyaharin,
safranin Avrupa’da yogun olarak kullanilmaya baslamasinda Onemli bir rol
oynadiklari sdylenebilir. 17.yy’nin sonlarina gelindiginde ise Avrupa yemek kiiltiirt,
baska bir yone gidecektir. Bu yeni donemde, baharatlar ikinci planda kalirken, soslu

yemekler 6n plana ¢ikacaktir.

17. yy’nin ortalarindan itibaren Avrupa soslarla tanigmistir ve bunun sonucu
baharat kullanimi azalmistir. Bu durum su anki Fransiz mutfagindaki soslu yemeklerin
temelinin atilmasia olanak saglamistir. Ayn1 donemde, Avrupa’da yemek yerken
bicak, catal gibi iiriinler kullanilip, masada oturularak yemek yenilirken, Osmanli’da
yerde bagdas kurularak yemek yeniyordu. Bu durum saray ve yonetici kesim i¢in
19.yy’nin baglarina kadar devam ederken, Osmanli cografyasinda uzun yillar devam
eden bir adetti.! Bu iki 6rnekten yola gikarak, Avrupa ve Osmanli yemek kiiltiiriiniin
oldukca farkli olduklarimi vurgulayabiliriz. Catal, bigak kullanip, masada oturarak
yemek yiyen birisinin, bagdas kurarak ve elle yemek yiyen insanlarin diinyasim
anlamasini beklemek olanaksizdir. Yahut, soslu yemeklere aliskin birisinin, Osmanlh
cografyasint ziyaret ettigi sirada karsilastigi yemekleri degerlendirirken kendi
paradigmasinin disina ¢iktigini diistinmek oldukca giictiir. Bu bakimdan g¢alisma
seyyahlarin aktarimlarini yiizyillara bolerek incelemektedir. Bu yontem tamamen
olmasa da, seyyahlarin aktarimlarinin daha kolay anlasilmasi agisindan tercih
edilmistir. Ayrica, Osmanl yemek kiiltiiriiyle ilgili mevcut literatiiriin kiyaslanmasin

da kolaylastirmistir.

! Paul Freedman, Yemek Damak Tadimn Tarihi, gev. Nurettin Elhiiseyni, (Istanbul: Oglak Giizel
Kitaplar, 2008), s. 197-230.



Caligma kapsaminda Osmanli yemek kiiltliriinlin ylizyillar i¢inde nasil bir
degisime ugradigi, farkli tlkelerden gelen seyyahlarin yemek konusunda ne tip
gozlemler yaptigi, not ettikleri yemek c¢esitlerinin doneme gore nasil farklilastig
irdelenmeye c¢alisilmistir. Halk ve Osmanli saray mutfagi arasindaki farkliliklara
iligkin sorulara cevap aranirken, mevcut literatiirden de yararlanmis ve seyyahlarin

verdigi bilgiler kontrol edilmeye calisilmistir.

Osmanli yemek kiiltiiriinii seyyahlar tizerinden degerlendiren calismalarda genel
olarak seyyahlarin halkin yeme-igme kiiltiirii iizerine gozlemleri aktarilmistir. Yemek
kiiltiirtiniin doneme gore nasil farklilagtigi, saray ve halk mutfagi arasindaki farkliliklar
ve yemek kiiltiiriiniin nasil ¢esitlendigi konusu pek ele alinmamistir. Literatiirdeki
calismalarin Osmanl sofra kiiltlirli, Osmanli mutfaginda kullanilan aracglar, yemek
pisirme yontemleri ve Osmanli doneminde tiiketilen mesrubatlar tizerinde durduklari
goriilmektedir. Bu calisma ise 16. ve 19. yiizyil arasinda Osmanli saraylarinda,
etkinliklerde, diiglinlerde ve halkin giinliik yasaminda tiiketilen yemekler hakkinda
seyyahlarin  verdigi bilgileri derleyip, mevcut lliteratiire katki yapmayi
amaglamaktadir. Seyyahlarin verdigi bilgiler yemeklerin iiretim siire¢lerinden cok,

tilkketimleriyle ilgili bilgiler verdiklerinden, ¢caligsma tliketimi merkezine almstir.

Seyyahlarin yemek ve iiriin ¢esitleriyle ilgili verdikleri bilgiler tablolar halinde
sunulmus, bodylece yiizyillar arasindaki farkliliklar ve benzerliklerin daha kolay

anlasilmas1 hedeflendmistir.
1.1 Literatiir

Osmanli yemek kiiltiiriiyle ilgili ¢alismalarin sayis1 giderek artmaktadir. Birincil
ve ikincil kaynaklara dayanilarak yapilan arastirmalar, Osmanli yemek kiiltiiriiniin

ozellikle tiretim stiregleriyle ilgili bircok konuyu aydinlatmislardir.

Miibahat Kiitiikoglu, “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh
Defterleri” %isimli calismasinda resmi makamlarin belirlendigi bir mal veya hizmetin,
diizenleme ve tespitine iliskin narha ait 1640 tarihli bir defteri kapsamli agiklamalarla
ele almig ve Osmanli sosyo-ekonomik tarihiyle ilgili detayl bilgilere yer vermistir.
Osmanlilarda (devlet miiesseselerinde) narhin degerlendirilmesini kapsamli bir sekilde

ele alan yazar, narhin tesbitini, uygulanmasini ve denetlenmesini belirtmistir. Narhin

2 Miibahat Kiitiikoglu, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh Defterleri, (Istanbul:
Enderun Kitabevi, 1983).



ayarlanmasiyla ilgili genel bilgilere verdigi caligmasinda: et, sebze ve meyvenin,
yiyecek ¢esitlerinin fiyatlarinin mevsimlere gore ayarlandigini 6rneklerle agiklamistir.
1640 tarihli narh defterinde kayit altina alinan yiyecek ve iceceklerin yapiminda
kullanilan malzemelerin cesitlerine yonelik yapilan diizenlemelere yer verilmistir.®
Calisma i¢inde bulunan sozliik, metin i¢inde gegen terimlerin getirdigi agiklama ve
analitik olarak hazirlanmis bir indeks bu c¢alisma i¢in kaynak olabilecegi
diistiniilmiistiir. Bu acidan 17. yiizy1l Osmanli toplumunda tiiketilen yiyecek cesitleri

hakkinda bilgi edinmek amaciyla bu ¢calismadan yararlanilmistir.

Sumru Toydemir “Osmanli ve Avrupa Sofralarinda Meniiler”* isimli
caligmasinda 19. yiizy1l sonlarindan 20. ylizy1l baslarina dek Osmanli ve Avrupa
saraylarindaki sofra ve mutfak kiiltiiriinii ele almistir. Bu calisgmada Osmanli ve
Avrupa saraylarinda verilmis ziyafetlerin yani sira toplumun farkli kesimlerinden
kisilerin diizenledigi davetlerin meniilerine iliskin genel bilgiler listeler halinde
yayimlanmistir. Osmanli saraylarindan altmisa yakin, Avrupa ve Misir’dan otuz bes
menii, o dénemin yemek kiiltiirii kadar estetik zevkini de yansitmistir. ° 19. yiizyilin
sonu ve 20’nci ylizyilin baslarinda Osmanli saray mutfaginda yer alan yiyecek ve

icecek envanteri hakkinda bilgi edinmek amaciyla bu ¢alismadan yararlanilmistir.

Suraiya Faroghi “Lezzetli Yiyecekler ve Onlar1 Elde Etmenin Yolu: Osmanl

Toplumunda Ozel Ama Saraya Ait Olmayan Yiyecek ve Igcecekler”

adli ¢caligsmasinda
16. ve 18. ylizy1l arasinda Osmanl toplumunda yaygin olarak tiiketilen yiyecek ve
icecekler hakkinda genel bilgilere yer vermistir. Calismada daha ¢ok Istanbul
pazarinda satilan yiyecekler ele alinmis, toplumda sikga tiiketilen et ve belirli sebze,
meyve, tath ve igeceklerin g¢esitleri anlatilmistir. 16. ve 18. yiizyil Osmanl
toplumunun yiyecek ve icecek envanteri hakkinda onemli bilgilerin verildigi bu
calismadan, Osmanli toplumunun yiyecek ve igecek cesitlerinin siniflandirilmasi

amactyla faydalanilmistir.” Ayrica yiyecek ve igeceklerin donemine ve tiirlerine gore

siniflandirilmasinda Ozge Samanci’nin “Ge¢ Doénem Osmanli Saray Mutfak

3 Miibahat Kiitiikoglu, Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1640 Tarihli Narh Defterleri, s. 89-263.

4 Sumru Toydemir, Osmanli ve Avrupa Sofralarinda Meniiler, (Istanbul: Tiirkiye Is Bankas Kiiltiir

Yayinlari, 2015)

% Sumru Toydemir, Osmanli ve Avrupa Sofralarinda Meniiler, s. 1-76.

6 Suraiya Faroghi, Yemekte Tarih Var, ed. Aysegiil Avci, Seda Erkog ve Elvin Otman, Lezzetli

Yiyecekler ve Onlari Elde Etmenin Yolu: Osmanli Toplumunda Ozel Ama Saraya Ait Olmayan

Yiyecek ve Icecekler (Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yaynlari, 2013), s. 77-90.

7 Suraiya Faroqghi, Lezzetli Yiyecekler ve Onlar: Elde Etmenin Yolu: Osmanli Toplumunda Ozel Ama
Saraya Ait Olmayan Yiyecek ve Icecekler, s. 77-90.
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Kiiltiirinde Ziyafetler ve Yemekler” adli ¢alismasindan faydalanilmistir.? Bu
caligmada birincil elden kaynaklar kullanilarak 19. ylizyill Osmanli saray mutfak
kiltliriine, tliketilen gida maddelerine ve yemeklere iligkin detayli bilgilere yer

verilmistir. °

[lknur Haydaroglu, “Osmanli Saray Mutfagidan Notlar” isimli ¢alismasinda
Osmanli toplumundaki yemek Kkiiltiiriinlin az oldugu yoniindeki elestirilere cevap
olarak Osmanli yemek kiiltiiriinli, sosyal ve geleneksel kiiltiir agisindan inceleyerek
gecmiste yapilan ¢aligmalara elestiriler getirerek'® Osmanli mutfaginin zenginliginden

bahsetmistir.

Mine Arli ve Hiiseyin Giimiis ise, “Tirk Mutfak Kiiltiirinde Corbalar” adli
calismasinda Osmanlidaki yemek kiiltiirline gecen bazi ¢orbalarin isimlerini ve
igeriklerini siniflandirarak hangi yorelere ait olduklarina agiklik getirmeye ¢aligmstir.
Calismada, Tirk mutfaginda hazirlanan c¢orbalarin ¢ogunun ana malzemesinin
tahillar, tahil iiriinleri ve baklagiller oldugu ve bunlara siklikla siit eklendigini tespit
etmistir. 1* Ayrica sebze, et ve sakatat ile hazirlanan corbalar ile deniz iiriinlerinden
yapilan corbalarin daha az tiiketildigi sonucuna varmustir. Ozellikle yapilan
calismalarin bolge ve sehir bazinda derinlestirilmesi ve ¢orbalar da dahil olmak iizere
tim yemeklerin standart tariflerinin yapilmas: ve kayit altina alinmasi i¢in daha

derinlemesine arastirma yapilmasi 6nerisinde bulunmustur.

Giil Fatma Koz, “Osmanli Mutfak Kiiltiiriiniin Saray Miizelerde Sergilenmesi”
isimli ¢alismasinda Saraylar-Miizeler koleksiyonu ile gelenekleri gilinlimiiz
kosullariyla tanimlamak; Osmanli mutfak kiiltiiriiniin genis kitlelere sunulmasi,
aktarilmasi1 ve Osmanli imparatorlugu'nun kiiltiirel mirasinin izlerinin yansitilmast igin
yapilacak miize g¢aligmalarmin incelemistir. Calismasindaki soruyu ise, “Miize

koleksiyonlarin1 degerlendirmek amaciyla Osmanli Saray Mutfagimi “yapici” ve

& Ozge Samanci, Osmanlida Mimari, Sanat ve Yemek Kiiltiirii, ed. Miikerrem B. Ziilfikar ve Ravza
Aydin, Ge¢ Dénem Osmanli Saray Mutfak Kiiltiiriinde Ziyafetler ve Yemekler, (Istanbul: Mahya
Yaynlari, 2018), s. 339-356

% Ozge Samanci, Ge¢ Dénem Osmanli Saray Mutfak Kiiltiiriinde Ziyafetler ve Yemekler, s. 339-356.

10 flknur Haydaroglu, Osmanli Saray Mutfagindan Notlar, (Tarih Arastirmalar1 Dergisi XXI1/ 34,2003),
s. 1.

11 Mine Arh, Hiiseyin Giimils, Tirk Mutfak Kiiltiiriinde Corbalar, ICANAS, Uluslararas1 Asya ve
Kuzey Afrika Calismalar1 Kongresi. 10-15 Eyliil, Ankara, s. 143.
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“yasayan” miize anlayisinda sunmak miimkiin mii?” olarak belirlemistir.'? Osmanli
Saray mutfaklarinin karmasik yapisindan dolay1 genis bir alana yayildigindan farkl
amaclara uygun oldugunu, ancak mekanin sadece mimari 6geleriyle degil, gercek
isleviyle de varligini siirdiirebilmesi i¢in bu islevlerden birinin Mutfak Kiiltiirii ile

iliskilendirilmesi gerektigi sonucuna varmistir.

Osman Giildemir, “Osmanli Yemek Yazmas: Kitabiit Tabbahin'in Giliniimiize
Uyarlanmas1” isimli caligmasinda, 19. yilizyilda Muhammed Kamil tarafindan
yazildig1 diisliniilen bir yemek yazmasi olan Kitabii't-Tabbahin'in Latin alfabesiyle
cevirisi, giiniimiiz Tiirkgesi ile anlagilmasi i¢in kiigiikk bir sozlik olusturmak,
uygulanabilir tarifleri belirlemek ve uygulamak, fotograflamak ve yemeklerin besin
Ogelerini hesaplamay1 amaclamistir. Calisma sonucu, eserin elde olan boliimleri Latin
alfabesine doniistiiriilmistiir, toplam da 214 tarifin bagliklart yazilmistir; gorbalar,
mezeler, etler, sakatatlar, kiimes ve av hayvanlari, deniz liriinleri ve baliklar, sebze ve
meyve yemekleri, pilavlar, makarnalar ve tahillar, borekler ve c¢orekler, tatlilar,

icecekler eser igerisinde yer bulmaktadir.!3

Secilen 74 tarif uygulanarak,
fotograflanmis ve besin oOgelerinin hesaplamalar1 yapilmistir. Genellikle tereyagi,
koyun veya kuzu eti kullanimi; ¢orbalarda yer alan baharatlardan tatlilara kadar
kullan1lmast; 6zellikle tar¢inin deniz tiriinleri, et ve bircok yemek sinifinda yer almasi;
haglama ve kizartma gibi farkli pisirme tekniklerinin bazi yemeklerle birlikte
kullanilmas1 bulgular arasindadir. Calismada UNESCO tarafindan diinya kiiltlir miras1
degerleri arasinda yer alan mutfak kiiltiiriine Tiirk yemek mutfaginin da dahil edilmesi

ve mutfak kiiltiiri calismalarina gerekli Onlemlerin verilmesi Oneri olarak

sunulmustur.

Sibel Giiler , “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanliklar1” ¢alismasinda,
tarihsel siire¢ icerisinde Tiirk mutfak kiiltiirii ile yeme ve tiiketim aligkanliklarinin
durumunu ortaya koymay:r amacglamistir. Tiirkiye'de yasayan insanlarin tiikettigi
yiyecek ve icecekler ile bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda kullanilan

arag ve tekniklerin neler oldugunu, Tiirk mutfak kiiltiirliniin neden diinyanin en 6nemli

2 Giil Fatma Koz, Osmanli Mutfak Kiiltiiriinin Saray Miizelerde Sergilenmesi, (Istanbul:
Yayimlanmamig Yiiksek Lisans Tezi), 2009, s. 88.

18 Osman Giildemir, Osmanli Yemek Yazmasi Kitabiit Tabbahin'in Giiniimiize Uyarlanmasi, (Konya:
Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), 2010, s. 156.
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mutfaklar1 arasinda yer aldigini kamitlamaya c¢alismistir.!*  Tiirkiye'nin, yerel
mutfaklarin 6zgiin etkilerini igeren koklii ve ¢cok yonlii bir mutfak kiiltiirtine sahip
oldugu, diger kiiltiirlerle etkilesimi, Asya ve Anadolu mutfaginin sundugu {iriinlerin
cesitliligi, Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni lezzetler gibi nedenlerin

giintimiiz Tlrk mutfak kiiltlirinlin ¢esitlenmesinde rol oynadigi sonucuna varmistir.

Aysun Hatipoglu ve Orahan Batman , “Osmanli Saray Mutfagi’na Ait
Gastronomik Unsurlarin  Giiniimiiz Tiick Mutfagi Ile Kiyaslanmasi” isimli
caligmasinda Osmanli saray mutfaginin gastronomik unsurlarindan hangilerinin
giinimiizde kullanildig1 ve hangilerinin kayboldugunu tespit edilmeye caligmistir.
Ayrica bu gastronomik unsurlarin gliniimiiz Tirk mutfag: ile karsilagtirilmasi
yapilmustir. Igerik analizi ve literatiir taramasindan elde edilen verilerle hazirlanan
calisma ile Osmanli saray mutfagi ile gliniimiiz Tiirk mutfag: arasinda birgok farklilik
tespit edilmistir. > Sonug olarak, Osmanli Saray Mutfag: yiyecek ve i¢eceklerini de
destinasyonun cekiciligini artiracak kiiltiirel tanitim araci olarak kullanilabilecegi,
Bazi yemeklerin diger toplumlardan farkli olmasi merak olgusunu beraberinde
getirdiginden dolayr turistik geziler icin seyahat eden kisilerin yeni tatlarla

tanigmasinin Oniiniin agilabilecegi anlagilmistir.

Sevgi Sar, “Tarihi Siire¢ Igerisinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Kisa Bir Bakis”
isimli ¢aligmasinda, Tirk mutfag: kiiltiiriinii, Orta Asya'dan giiniimiize kadar ki
kismini tarihsel bir siire¢ iginde incelenmistir. Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu
iriinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ icerisinde diger kiiltiirlerle etkilesimi, yeni tatlarin
varlig1 ve Selguklu ve Osmanli saraylarinda gelisen Anadolu mutfaginin giiniimiiz
kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinde ve sekillenmesinde rol oynadigim ifade etmistir. 1* Bu
calismada Tiirk mutfak kiiltliriiniin tarihsel siire¢ i¢indeki durumu ortaya konacak ve

cesitli yonlerini tartisarak incelemistir.

Ozgiir Kizildemir, Emrah Oztiirk ve Mehmet Sarusik ¢alismalarinda Tiirklerin
gocebe hayatindan 21. yiizyilin ilk c¢eyregine kadar olan siiregte Tiirk mutfak

kiiltiiriiniin  yeme-igme alanindaki degisimleri ve zenginliklerini incelemistir.

14 Sibel Giiler, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Icme Aliskanliklar:, (Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi 11/ 26, 2010), s. 24.

15 Aysun Hatipoglu, Orhan Batman, Osmanli Saray Mutfagi 'na Ait Gastronomik Unsurlarin Giiniimiiz
Tiirk Mutfag: Ile Kiyaslanmasi, (Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi XI/ 2, 2014), s. 62.

16 Sevgi Sar, Tarihi Siire¢ Igerisinde Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Kisa Bir Bakis, (Mersin Universitesi Tip
Fakiiltesi Lokman Hekim Tip Tarihi ve Folklorik T1p Dergisi I/ 1, 2013), s. 1.
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Calismasinda cografi konumdaki degisim, diger kiiltlirlerin etkisi ve Tiirk mutfagini
etkileyen diger faktorleri degerlendirilmistir.}” Arastirmanin amaci ise, Tiirklerin tarih
sahnesinde yer almalarindan bu yana yemek ve mutfak kiiltiirlerinde meydana gelen
degisimleri ve bu degisimlerin nedenlerini incelenmesi olarak belirlenmistir.'® Bu
konuda yazili kaynaklardan elde edilen bilgiler baglaminda yontem olarak literatiir
aragtirmasi kullanilmistir. Arastirmanin sonucu ise, Tiirklerin kiiltiirel zenginliginin

Tirk mutfak kiiltiirliniin zenginlesmesinde etkili oldugu yoniindedir.

Aysu Hatipoglu, “Osmanli Saray Mutfagi’nin Gastronomi Turizmi
Cercevesinde Incelenmesi” isimli ¢alismasinda Osmanli saray mutfak kiiltiiriiniin
gastronomi turizmi agisindan nasil ve ne sekilde degerlendirildigi ve saray mutfaginin
en oOnemli sehri olan Istanbul’da bulunan restoranlarin Osmanli yemekleri
konusundaki uygulamalarinin neler oldugunu aragtirmaya ¢alismistir. Arastirmada
Istanbul’daki restoranlarda calisan as¢ibasilari ile yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
uygulanarak restoranlardaki yemek ve igecek mentileri dokiiman analizi teknigine gore
analiz edilerek incelenmistir. Elde edilen veriler nitel veri analizi yontemi igerisinde
yer alan betimsel analiz modeline gore analiz edilmistir. 1° Arastirmanin sonucunda,
Tiirk mutfaginin yalnizca Osmanli saray mutfag: iceriklerinden meydana geldiginin
sanildig1, yurt disindaki tlkelerde Osmanli saray mutfaginin yeterli tanitimi
yapilmadigi i¢in bilinmedigi, incelenen restoranlarin meniilerinde bulunan yemeklerin
hemen hemen hepsinin eski Osmanli yemekleri oldugu ve modernize edildigi, Osmanh
yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan en biiyiik potansiyeli olan sehrin

Istanbul oldugu tespit edilmistir.

Suzan Seren Karakus, Aybiike Ceyhun Sezgin ve Nevin Sanlier , “Tirk
Mutfaginda Kullanilan Et ve Etli Yemek Cesitlerinin Yapimi ve Saglik Agisindan
Degerlendirilmesi” isimli arastirmalarinda, Tiirk yemeklerinde kullanilan etli
yemeklerin saglik agisindan degerlendirmesini yapmislardir. Calismada Osmanh
mutfaginda kullanilan et ve etli yemekleri de degerlendirmistir. Osmanli mutfak
kiltiiriinde agirlikli olarak koyun eti tiiketildigini, bunun yan sira 6rdek, tavuk, keci,

tavsan ve giivercin gibi hayvan etlerinin de tiiketildigini saptamistir. Osmanl

17 Ozgiir Kizildemir, Emrah Oztiirk, Mehmet Sarusik, Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde
Yasanan Degisimler, (AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi XIV/ 3, 2014), s. 193.

18 Ozgiir Kizildemir, Emrah Oztiirk, Mehmet Sarnsik, s. 191.

19 Aysu Hatipoglu, Osmanh Saray Mutfagi’'mn Gastronomi Turizmi Cergevesinde Incelenmesi,
(Sakarya: Yayimlanmamis Doktora Tezi), 2014, s. 8.
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doneminde yeni kazanilan topraklardaki et yemeklerinin de saray mutfagina dahil
edildigi tespit edilmistir. Saray mutfaginda genellikle yahni, kofte, ¢gevirme, kebap ve
kiilbast1 tiiketildigi gozlemlenmistir. Calismanin sonucunda, giinlimiizde Osmanl
kiltiiriinden gelen koyun eti tiilketiminin yerini dana etinin aldigi, koftede kullanilan
baharatlarin degistigi, kebap yemeklerinin 1zgara {izerinde tercih edildigi, kebap ve
kofte cesitlerinde artisin oldugu, yahni cesitlerinin ise azaldig1i saptanmistir. 2
Calismada Tiirk yemek kiiltiirliniin uluslararas1 anlamda daha genis ¢apli tanitilmasi
gerektigi bunu ise, yurt dis1 mutfak festivallere katilimi ile gerceklesmesi gerektigi,
bilimsel kongrelerde ve konferanslarda Tiirk yemek Kkiiltlirii iizerine daha fazla

calisilmasi gerektigi oneri olarak sunulmustur.

Yusuf Yigit ve Emine Ay, “Osmanli Mutfak Kiiltiirii” isimli ¢aligmalarinda
Osmanli donemindeki yiyecekler ve i¢ecekler, insanlarin gida besinlerini tiiketirken
kullandiklar1 araglar ve besinlerin nasil saklandigina dair incelemelerde
bulunmuslardir. Calisma Osmanli mutfak kiiltlirii ile giiniimiiz mutfak kilttir
arasindaki baglantiya anlamli bir yorum getirmeyi hedeflemistir.?! Sonug olarak
calismada, Orta Asya gdgebe yasam tarzinin etkileri, et, siit ve siit iirlinleri yemekleri,
yagli yiyeceklerin anlasilmasi ve yogun tereyagi kullanimi, yogurt ve kaymak
titkketimi, donerin yayginlasmast, kebap cesitleri, serbetler ve baklava, kayisi, elma ve
kuru meyve gibi serbetli tatlilar hemen hemen her donemde etkisini gostermis, balik
iriinleri, soslar ve cesitli igecekler, domates, biber gibi bazi1 sebzeler son donem
Osmanli mutfak kiiltiirtinde yerini almistir ve glinlimiiz mutfaginda hala devamliligim

stirdiirdiigii tespit edilmistir.

Giildane Giindiizéz “Osmanh Tekke Mutfak Kiiltiirii ve Mecmué-i Fevaid” adli
caligmasinda, Osmanli tekkesinin mutfak kiiltiiriinii 1240-1250 (1825-1835) yillar
arasinda Istanbul'da yazilmis bir imaret defteri ekseninde ele almistir. Mecmua-i
Fevaid adli bu eser, Sultan II. Mahmud donemine ve Hiidayi Tekkesi Vakfi'na aittir.
Mecmua-i Fevaid'de, tekkelerde kullanilan mutfak esyalar1 ve tarifleri ile imarethane

ve diger kurumlarda calisan muhasebe kayitlar1 ve gorevlilerin kaydettigi yazilardan

20 Suzan Seren Karakus, Aybuke Ceyhun Sezgin, Nevin Sanlier, Tiirk Mutfaginda Kullanilan Et ve Etli
Yemek Cegitlerinin Yapumi ve Saghk Acisindan Degerlendirilmesi (Journal of Tourism and
Gastronomy Studies 111/ 3, 2015), s. 66.

2L Yusuf Yigit, Emine Ay, Osmanli Mutfak Kiiltiirii, 3rd International Congress on Social Sciences,
China to Adriatic. 27-30 Kasum, Ankara, s. 20.



yola cikarak calismasini hazirlamistir. ?? Calisma, Osmanli doneminde Hiidayi Vakfi
imaretinde pisirilen yemekler hakkinda ayrintili bilgi vermektedir. Calismanin
sonucunda elde edilen bilgilere gore, tekkelere padisahin bagisi haricinde halkinda
bagis yaptigl, tekkedeki yemek yapiminda kullanilan malzemelerin; Armut, asel,
badem, balmumu, biber, bdriilce, buhurdan, bulgur, ceviz, cayir peyniri, dakik-i has,
elma, erz-i Misrl, etmek-i has, fasulye, findik, fistik, giillag, helva, hinta, hurma,
1spanak, irmik, kadayif, kahve, karpuz, kavun, kestane, kiraz, koyun eti kuzu, kuru
lizlim, peynir, lor peyniri, makarna, maydanoz, nan-1 aziz, nisasta, piring, pirin¢ unu,
nohut, odun, revgan-i gervis, revgan-1 sade, revgan-1 zeyt, sogan, sehriye, seker, targin,

tarhana, tavuk, tulum peyniri, iiziim, visne ve yumurta oldugu belirtilmistir.%

Sidar Ergen, caligmasinda Osmanli yemek Kkiiltlirlinde Ermeni mutfaginin
etkisinden ve Ermenice yazilmis yemek kitaplarin Tiirkgeye cevrildigini tespit
etmistir. Calismasinin temel amaci, Osmanli Imparatorlugu'nun son doneminde
Ermeni harfleriyle Tiirk¢e yazilmis ancak giliniimiizde pek bilinmeyen yemek
kitaplarin arastirilmasi olmustur. Osmanli doneminde yasayan Ermeniler dillerini
ogrenmekte zorlandiklarindan, kilisenin eserleri kendi alfabeleriyle ama Tiirkce
yazmas1 sonucunda Ermeni harfli Tiirkce eserler ortaya ¢ikmistir.?* Zamanla yasanan
gelismelerden dolay1 bu tarz eserlerin sayis1 giin gegtikte daha fazla artmistir. Yazilan
yemek Kkitaplarindan yalnizca bir tanesi Tiirkceye c¢evrilerek literatiire katki
saglamistir. Caligmanin hedefi, yemek kitaplariyla ilgili bilgiler vererek Osmanli
mutfagiyla iliskisini agiklamaya caligmaktir. Calisma sonucunda 28 tane yazilmis
yemek kitabinin yalnizca 8 tanesi Ermeni harfleriyle Tiirkge yazildig: tespit edilmis,
yazilan yemek kitaplarinda alkollii ve domuz eti olan yemek tariflerinin de bulundugu

anlasilmistir.

Mehmet Sarioglan ve Giilhan Cevizkaya, “Tirk Mutfak Kiiltiirii: Serbetler”
isimli ¢alismalarinda Osmanli doneminde kullanilan serbetler iizerine bir arastirma
gergeklestirmistir. Calismanin amaci serbet kullaninminin 6nemine dikkat ¢ekmektir.
Ayrica, serbet kiiltiirii i¢in giinliik hayatta kullanilabilecek bir farkindalik yaratmaktir.

Calismanin sonucunda; Serbetlerin Tiirk ve Osmanli saray mutfaginda vazge¢ilmez

2 Giildane Giindiizdz, Osmanli Tekke Mutfak Kiiltiirii ve Mecmud-i Fevdid, (Cumhuriyet lahiyat
Dergisi XX/ 2, 2016), s. 175.

2 Giildane Giindiizdz, a.g.e., s. 200.
24 Sidar Zeynep Ergen, Son Dénem Osmanli Yemek Kiiltiiriinde Ermeni Mutfagimin Katkisi: Ermeni

Harfli Tiirk¢e Yemek Kitaplart, (Istanbul: Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), 2016, s. 97.
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bir yere sahip oldugu ¢alismanin literatiir taramasi sonucunda tespit edilmistir. Ancak
giiniimiiz sofralarda yerinin oldukca sinirli oldugu anlasilmistir. 2 Calismada 6neri
olarak sunlar siralanmustir; Oncelikle serbetin Osmanli kiiltiiriiniin bir unsuru oldugu
ve ilgili kamu kurumlar1 ve sivil toplum kuruluslari ile isbirligi yapilarak kamuoyuna
tanitilmasi gerektigi, Tanitiminda serbetin faydalarina odaklanilirken g¢esitlerin oldugu
ve bu cesitlerin her yemekle uyumlu olabilecegi {izerinde calisilmasi, Serbet
cesitlerinin restoranlarda yemekle birlikte 6zendirilmesi gerekliligi, Serbet olgusunun
devamliligi, stirdiriilebilirligi ve gelisimi igin arastirma ve gelistirme enstitiileri

kurulmasi.

Zeynep Akgay, “17. Yiizyil Divanlarinda Et ve Et Yemekleri” isimli eserinde,
Et ve et yemeklerini, 17. yiizyll Osmanli mutfaginin merkezi olarak belirlenmistir.
Yemeklerin tanimi, Ozellikleri, pisirilme bi¢imleri ve 17. Yiizyil sosyal yasamiyla
maddi kiiltiiriinii anlatan kaynaklardan yararlanmistir. Bu kaynaklar arasinda Evliya
Celebi’nin Seyahatnamesi farkli tutularak temel kaynak olarak benimsenmistir. Evliya
Celebi notlarinda bircok bolgeden farkli yemeklerin ve yemeklerin pisirilme
tekniklerini anlatmistir. Calismasinda divan siirlerinde et ve et yemeklerinin yerini
aciklayan siirlere ve beyitlere ozellikle yer vermistir. Beyitlerin yorumlanmasi
sirasinda igerdikleri bilgilerin yani sira sairlerin bu bilgiyi veya ilgili yemek tiirtinii

6 Calismanmn

estetik acidan ele alis bigimleri de calisma da degerlendirilmistir. 2
sonucunda, Divan sairleri halktan kopmayan, sosyal hayatla i¢ i¢ce olan bir edebiyat
alan1 oldugu anlagilmistir. Et ve et yemeklerini siirlerinde kullanan sairler, zengin
mutfak kiiltiirimiize dikkat ¢gekmis ve yemeklerin kaginct yiizyillarda mutfaklarimizda
hangi bicimde oldugunu delilleriyle ortaya koymuslardir. Et ve et yemeklerini hem

gercek hem de mecaz anlamlariyla siirlerinde kullanan sairlerimiz c¢esitli sanat

oyunlariyla anlatimlarini zenginlestirmislerdir.

Ayse Giilnihal Kahraman ve Ahmet Salih S6nmezdag “Osmanli Mutfak
Kiltiirinde Balik Tiketimi ve Dolma Zeytin Tursusunun Kirsal Turizm
Gastronomisine Kazandirilmasi Uzerine Bir Calisma” isimli arastirmalarinda, kirsal

turizm bolgelerinde, sahil kesimlerindeki sehirlerde deniz iiriinlerinin tiiketimi goz

%5 Mehmet Sarioglan ve Giilhan Cevizkaya, Tiirk Mutfak Kiiltiirii: Serbetler, (Sosyal Bilimler
Aragtirmalar1 Dergisi VI/ 14, 2016), s. 249.

% Zeynep Akgay, 17. Yiizyil Divanlarinda Et ve Et Yemekleri, (Tiirik Uluslararas1 Dil, Edebiyat ve
Halkbilimi Aragtirmalar1 Dergisi I/ 5, 2017), s. 215.
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Oniine alinarak, Osmanli mutfak kiltiiriinde deniz triinleri ve balik tiikketimi konularina
deginmistir. Turistik Oneme sahip deniz kiyisi sehirlerin mutfak kiiltiirlerine
bakildiginda, beslenme aliskanliklarinda balik tiiketiminin yerinin énemli bir konuma
sahip oldugu anlasilmaktadir. Calismada, Ayse Fahriye Hanim'in 1882 yilinda
yayinlanan “Ev Kadin1” yemek kitabinda yer alan "Dolma Zeytin" tursusunun deniz
kiyis1 sehirlerinde uygulanabilirligini belirlemek amaciyla lezzet profili analizi
yontemi kullanilarak duyusal analiz yapilmistir.?’ Yapilan analiz sonucunda, dolma
zeytin tursusunun uzman Kkisiler tarafindan uygulanabilir oldugu tespit edilmistir.
Sonug olarak ¢alismada Osmanli mutfaginda var olan ancak gilinlimiizde unutulmus
olan bu tursunun lezzet profilinin belirlenmesi bakimindan sektore ve literatiire katki

sagladig tespit edilmistir.

Furkan Demirgiil , “Cadirdan Saraya Tiirk Mutfag1” isimli makalesinde
Tiirklerin ilk vatani olan Orta Asya'dan baslayarak, uzun go¢ yolculuklari ve bu
yolculuktan sonra Anadolu'ya yerlesen biiylik devletlerin mutfak kiiltlirlerini
incelenmis ve modern Tiitk mutfagina etkilerini degerlendirilmistir. Calismada
yontem olarak nitel aragtirma yontemleri kullanilarak konuyla ilgili kaynaklar
incelenerek veriler olusturulmustur. Literatiir arastirmasi sonucunda veriler igerik
analizi yontemiyle yorumlanmistir. Calismanin sonucunda Tiirklerin en ¢ok tiikettigi
gida unsurlarinin et ve siit triinleri oldugu tespit edilmistir. Pastirma, sucuk, tarhana
ve yogurt gibi gidalarin geg¢misten giliniimiize mutfak kiiltiiriinde devam ettigi
anlasiimistir.?8 Segim (2018) calismasinda Selguklu ve Osmanli mutfagini gastronomi
acisindan degerlendirmesini yapmistir. Calismasinda ge¢misten giiniimiize Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin Selguklu ve Osmanli yemek kiiltiiriinii inceleyerek yemek turizmi
acisindan yemek degerlerini tespit etmeyi ve Tirk mutfak kiltliriiniin unutulan
yonlerini ortaya cikarmayr amaglamistir.?® Sonug¢ olarak, Tiirklerin Islamiyet'i
kabuliinden sonra Selguklu ve Osmanli devletleri Tiirk mutfagini ve kiiltiiriinii
tekrardan sekillendirmistir. Selguklu Devleti doneminde Tiirk mutfak kiiltiirii ilk yazili

kaynaklarini olusturmustur. Bu yazili kaynaklarda yemek tarifleri yerine yemek

27 Ayse Giilnihal Kahraman ve Ahmet Salih Sonmezdag, Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde Balik Tiiketimi
ve Dolma Zeytin Tursusunun Kirsal Turizm Gastronomisine Kazandirilmas: Uzerine Bir Calisma,
(Tarim Bilimleri Arastirma Dergisi X/ 1, 2017), s. 20.

2 Furkan Demirgiil, Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi, (Uluslararas1 Tiirk Diinyas1 Turizm Arastirmalari
Dergisi 111/ 1, 2018), s. 106.

2 Yilmaz Secim, Selcuklu ve Osmanli Mutfagimin Gastronomi A¢isindan Degerlendirilmesi, (Journal
of Tourism Theory and Research 1/ 2, 2018), s. 122.
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torenleri, kutlamalar, sofra aligkanliklar1 ve yemek kiiltiirii sekillendigini tespit

etmistir.

Yasemin Solmaz ve Dilek Diilger Altiner, “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme
Aliskanliklar Uzerine Bir Degerlendirme” isimli ¢alismalarinda Tiirk mutfak
kiiltiiriintin  genel o6zelliklerinden, Tiirk mutfaginin Orta Asya’dan cumhuriyet
donemine kadar gegen siiredeki degisim asamalari, Tirk mutfaginin kiiltiirel
cesitliligini etkileyen faktorler ve geg¢misten gliniimiize geleneksel yemeklerin
giiniimiizdeki beslenme aliskanliklariyla® arasindaki etkilerini arastirmay1
amaglamistir. Calismanin sonucunda, giintimiiz Tiirk mutfak kiiltirlinde ge¢misten
gelen kiiltlirel mirasin yeni nesillere aktarilmasinda sikintilar yasandigi tespit

edilmistir.

Zeynep Akgay, “17. Yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii” isimli ¢alismasinda
17. ylizyila ait mutfak kiiltiirii unsurlarini tespit etmistir. Tespit ettigi unsurlari
kategorize ederek basliklar seklinde smiflandirmistir; mutfak unsurlarini 6rnek
beyitlerle agiklamistir. Bu beyitler; nazim sekli ve sair adi kisaltmasi, beyit ve siir
numaralart ile birlikte calismasinda yer almistir. Beyitleri acgiklamadan once,
unsurlarin tanimi, 6zellikleri, mutfak kiiltiiriindeki yeri vb. saglanan bilgi; Beyitler
sadece icerdikleri bilgilerle degil, sairlerin unsurlari estetik agidan nasil ele aldiklariyla
da incelenmistir. Calismanin amaci, 17. yiizyilda yazilan divan siirleri arasinda yer
alan Osmanli mutfak kiltlirliniin siirlerde ve sosyal yasamda nasil islendigini
gostermektedir. Caligmanin konusunu, 17. ylizy1l divan siirini en iyi temsil giiciine
sahip on bir divan sairinin divanlarinda mutfak kiiltiirii unsurlarinin belirlenmesine, bu
unsurlarin hangi anlayislarla yer aldigini gostermeye ve 17. yiizy1ll Osmanli mutfak
yizyili ve Osmanli mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi edinmeye yonelik olarak
belirlemistir. ** Calismanin yOntemi ise, literatiir incelemesine dayanarak donemin 8
divan sairinin siirlerini inceleyerek olusturmustur. Sonug¢ olarak divan siirinin ve
icerdigi zengin milli kiiltiir ve folklorun, 6zellikle yemek kiiltiirii bu tiir ¢alismalarla
giin 15181na ¢ikarilacagini ve divanin folklor arastirmalarinin vazgegilmez kaynaklar

arasinda oldugunu belirtmektedir.

% Yasemin Solmaz ve Dilek Diilger Altiner, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Beslenme Aliskanliklar: Uzerine
Bir Degerlendirme, (Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi I/ 3, 2018), s. 108.

81 Zeynep Akgay, 17.Yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii, (Sakarya: Yayimlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi), 2018, s. 3.
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Osman Giildemir, “Klasik Ve Modernlesen Osmanli Yemekleri Ve Giiniimiize
Uyarlanmas1” isimli c¢alismasinda, Klasik Osmanli donemiyle batililasmayi
hedefleyen Osmanli donemindeki mutfak Kkiiltiirlerini  yemekler iizerinden
degerlendirmeye c¢alismistir. Calismasinin amacini, klasik donem ve modernlesen
donemdeki Osmanli yemeklerinin giinlimiiz mutfak kiltiirine uyarlanarak
kullanilmast olusturmustur. Arastirmanin yontemi olarak nitel arastirma grubu
igerisinde yer alan anekdot durum calismasi yontemi benimsenmistir. Klasik donem
icin 1156 yiyecek ve igecek listelenmis ve daha sonra say1r 689'a diislriilmiistiir.
Modern donemi i¢in 883 yiyecek ve icecek listelenmis ve daha sonra say1 602'ye
diisiiriilmiistiir. iki donemdeki yiyecek ve icecekler siniflandirilarak aktarilmustir. Iki
donemdeki yemek ve icecekler incelenmis ve aradaki farkliliklar ve benzerlikler ortaya
cikarilmistir. Toplam da 63 tarif standardize edilmis, bir porsiyondaki besin degerleri
analiz edilmis ve giinliik besin degerlerini karsilayip karsilamadigi tespit edilmistir.
iki donem iginde meniiler listelenmis farkli ve benzer 6zellikleri degerlendirilmistir.
Giliniimiiz yemek diikkanlar1 veya kafelerin Osmanli yemek ve icecek kiiltiiriiniin
isletmelerine nasil uygulayabilecekleri konusunda 6neriler getirilmistir. *> Calismanin
sonucu, klasik donem Osmanli mutfaginda, ¢orba, pilav, heriseler, lapalar, kuru
baklagiller ve tahil ile yapilanlar, dolma, borek, ¢orek, ekmek, humurlular, kalyeler ve
basti, kofte, kebap, yahni, sogiis ve kavurma, borani, kuslar ve kiimes hayvanlari ile
yapilanlar, kii¢iik ve biiylikbas hayvanlar ile yapilanlar, deniz mahsulleri ile yapilanlar,
sakatat, ve siit lirlinleriyle yapilanlar, yumurta, sebzeler ile yapilanlar, tursu, receller,
perverde, helvalar, habiseler, kadayif, baklava ve giillag, muhallebiler, kurabiyeler,
paluzeler, macun, sekerler kullanildig:1 tespit edilmistir. ¥ Modern dénem Osmanl
mutfak anlayisinda ise, corba, pilav, makarna, keskek, lokma, borek, ekmek,
hamurlular, kebaplar, kiilbasti, yahni, kofteler ve kavurmalar, kizartmalar ve kiimes
hayvanlar ile yapilanlar, kiigiikkbas ve biiyiikkbas hayvanlar ile yapilanlar, deniz
iriinleriyle yapilanlar, sakatat, dolma, tava, sebzeliler, zeytinyaglilar, tursular,
pilakiler, paluze, salatalar ve muhallebi, helva, baklava, kadayif, kurabiye, kuru pasta
ve biskiiviler, dondurmalar, pastalar, diger tatlilar, hosaf ve komposto kullanildig1

saptanmustir. 3*

32 Osman Giildemir, Klasik ve Modernlesen Osmanli Yemekleri ve Giiniimiize Uyarlanmasi, (Eskisehir:
Yayimlanmamig Doktora Tezi), 2018, s. 191.

33 Osman Giildemir, a.g.e., s. 192.

34 Osman Giildemir, a.g.e., s. 192.
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Serife Agari arastirmasinda, Gelibolulu Ali’nin Cami’u’l-Buhtir Der-MecAlis-i
Sar isimli menzume de verilen bilgileri derleyerek 16. Yiizyill Osmanli mutfak ve
yemek kiiltiiriinii agiklamistir. Calismada sadece yemek Kkiiltiiriine baglh kalinmayip
ayni zamanda en ¢ok tiiketilen igecekler ve yemek yaparken kullanilan malzemelerin
neler oldugu da aciklanmistir.>® Calisma sonucunda Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en iyi
anlasildig1 yerlerin diigiinler ve saray eglenceleri oldugu tespit edilmis ve bu
etkinliklerde corba cesitlerinden kebaplara, tatlilardan hamur islerine kadar birgok

yiyecegin tiiketildigi 6zellikle serbet gesitlerinin ¢okca tiiketildigi saptanmusgtir.

Esnur Karatag, calismasinda Osmanli saray mutfaginin tarihi yapisina 151k
tutmaya, varliginin kékenlerini arastirmaya ve bu yapiya katki saglayan kiiltiirlerden
ve bu mutfaklarin gecirdigi degisimlerden bahsetmistir. Calismasinda gdcebe
kiiltiiriiniin de etkisiyle Asya'dan gelen, diinyanin sayili mutfaklarindan biri olmay1
basaran Osmanli mutfagi eserinde; Fetihlerin artmasiyla birlikte Arap, Yunan ve
Avrupa mutfaklarindan izler bulunabilecegini amaglamistir.>” Sonug olarak, Avrupa
tarz1 yemek kiiltiirii saray mutfag: tarafindan benimsenerek kendine has bir yemek
pisirme tarzi olusturmus ve gelenekten kopmus olsa da Osmanli saray mutfagi

yiizyillardir adindan s6z ettirmeyi basarmustir.

Fatma Unyay Acikgdz, ¢alismasinda XVIIL yiizyil ve XIX. yiizyilin ilk yarisi
arasinda Muharrem Asure Giinii’nde Osmanli saray mutfagindaki asure yapim sekli
ve dagitim bi¢imini arastirmistir. Calismanin Osmanli mutfak kiiltiirtine dair
arastirmalara katki saglanmasi amaclanmistir. Calismada kaynak olarak X VIIIL. yiizyil
ve sonraki donemlere ait, cib-i hiimayln ve harc-1 hassa defterleri gibi belgeler
kullanilmistir. Bu belgelerde Osmanli doneminde asure yapimi igin gerekli
malzemeler, hangi sekillerde dagitildigi ve kimlerce dagitildigi, asure getiren kisilere
verilen bahsis gibi ayrintilarin agiga ¢iktig1 anlasilmaktadir.®® Calismanin sonucunda
asurenin Osmanl1 dini hayatinda 6nemli bir yeri oldugu, sosyal hayatta etkili oldugu

halkin birlik beraberlik gibi dayamisma duygularini giiclendiren bir gelenek oldugu

3 Serife Agar1, Gelibolulu Ali’nin Surndmesinde Osmanli Yemek Kiiltiirii, (Insan ve Toplum Bilimleri
Arastirmalar1 Dergisi VII/ 1, 2018), s. 107.

% Serife Agar, s. 122.

3" Esnur Karatas, Geleneksellikten Degisime Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirii, (Kirikkale:
Yayimlanmamisg Yiiksek Lisans Tezi), 2018, s. 79.

% Fatma Unyay A¢ikgdz, Osmanli Sarayinda Asure Yapimi ve Dagitimi (XVIIL-XIX. Yiizyillar), (Tiirk
Kiiltiirii ve Hac1 Bektas Veli Arastirma Dergisi I/ 90, 2019), s. 99.
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tespit edilmistir. *° Ayrica asurenin yalnizca dini geleneklere bagli kalmayarak saray
tatli cesitleri arasinda siirekli yerini aldigi, saray ziyafetlerinde sikga tiiketildigi,
Osmanli mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yerinin oldugu, zengin iceriklere sahip bir tath
tiiri oldugu anlagilmistir. Saray mutfaginda pisirilen asure ¢esitlerinin halkin tiikettigi
asure cesitlerine oranla daha fazla oldugu, dantelli, stizme ve siitlii ¢esitlerinin oldugu

aragtirmanin sonucunda saptanmistir.

Aybiike Ceyhun Sezgin ve Pimar Durmaz, tarafindan yapilan calismada,
Osmanli mutfak kiiltliriinde serbetlerin gesitleri ve serbet tiiketimi hakkinda bilgiler
verilmistir. Arastirma literatiir taramas1 yontemine gore yapilmistir. Osmanli mutfak
kiiltiirinde en ¢ok tiiketilen serbetlerin isimlerinin; demirhindi, meyan kokii,
sirkenciibin, gelincik, giil, nar, visne ve koruk serbetinin yer aldig1 saptanmistir. “°
Ayrica bazi 6zel torenlerde ve nisan, dogum gibi etkinlikler kutlanirken giiniimiizde
hala serbet tiiketildigi ve bu durumun gilinlimiiz kiiltiiriinde varligin1 hala devam

ettirdigi anlagilmaktadir.

Mustafa Altintas, “Osmanli Istanbul'unda Lokanta ve Tatlict Esnafi” isimli
eserinde usta insanlardan olusan Istanbul lokanta ve pastanecilerinin 18. yiizyilin
sonlarina kadar siirdiirdiigii faaliyetleri konu edinmektedir. Eserde, kim bu ustalar?
Kag kisiler, Istanbul'un neresinde, ne pisirip ne satiyorlar, hangi fiyata satiyorlar? gibi
sorularin yanitlarina cevap bulmaya calisilmistir. Arastirmanin sonucunda, fetihten
hemen sonra Istanbul'da faaliyete baslayan lokantacilar ve pastaneciler, 18. yiizyilin
sonlarina kadar biiyiik bir degisiklik olmadan faaliyetlerini siirdiirmiislerdir.
Genellikle bir veya daha fazla ¢esit yiyecek ve tatlinin satildigr kiiciik diikkanlar,
halkin genellikle hizlica yemek yiyerek karinlarim1i doyurduklari yerlerdir ve
giiniimiiziin "disarida yemek" kavraminin insanlarin sosyallestigi yerler olmaktan
uzak oldugu tespit edilmistir.*® 17. yiizyllda et fiyatlarinin artmasi, Istanbul
mutfaginda bir evrime yol agmistir ve yemekler cesitlenerek farklilagmistir. Ornegin

dolma ve borek cesitleri artmis, patlican kebabi, kiyma kebab1 gibi kebap cesitleri

39 Fatma Unyay A¢ikgdz, s. 107.

40 Aybuke Ceyhun Sezgin, Pmar Durmaz, Osmanl Mutfak Kiiltiiriinde Serbetlerin Yeri ve Tiiketimi,
(Journal of Tourism and Gastronomy Studies VI1I/ 2, 2019), s. 1499.

4 Mustafa Altintas, Osmanli Istanbul'unda Lokanta ve Tatlict Esnafi, (Istanbul: Yayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi), 2019, s. 131.
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ortaya ¢ikmistir. Bu cesitlilik ve farklilasmanin sonucu 17. Yiizyil sonrasi olarak

bilinen Osmanli mutfaginin meydana geldigi tespit edilmistir.

Kadim Polat, “Asure Geleneginin Tarihsel Arka Plani ve Osmanl Kiiltiir
Diinyasina Yansimalar1” isimli ¢alismasinda Asure kavraminin tarihi ve mitolojik
kokeni arastirarak Osmanli  kiiltiir diinyas1 iizerindeki etkilerini incelemistir.
Calismada, bu kavramin farkli toplumlarda hangi amaca hizmet ettigini, Osmanl
sosyal hayatindaki yerini ve Osmanli donemi edebi metinlerindeki ayrintilari
vurgulanmaktadir. Ayrica Osmanli doneminde yazilan edebl metinlerden hareketle
Tiirk-islam inancinda aldig1 anlama dikkat ¢ekilmistir. *> Osmanli siiri 6rneklerinden
yola ¢ikilarak mitolojik bir temele dayanip dayanmadigi arastirilmistir. Sonug olarak,
incelenen metinlerde asurenin Osmanli sosyal hayatinda 6nemli bir yeri oldugu; Bu
gelenegin saray, tekke ve aristokrat sinifin Onderliginde siirekli olarak tiliketildigi
anlagilmistir. Bu nedenle Asure gelenegi, dayandigi farkli temellere ragmen toplumun
tiim kesimleri tarafindan benimsenmistir. Bu bakimdan toplumsal bilincin kazanilmasi1

icin 6nemli konulardan biri oldugu tespit edilmistir.

Sibel Ayyildiz ve Fulya Sarper ise, ¢aligmalarinda Osmanli mutfak kiiltiiriinde
antioksidan baharat kullaniminin envanterini ¢ikarmak ve Osmanli yemek cesitleri ile
antioksidan baharatlar arasindaki iligskiyi incelemistir. Calismada, Osmanli mutfaginda
kebap, corba, giive¢ ve yahnilerde, sebze yemeklerinde ve pilav, tatli, serbet ve
kompostolarda kullanilan antioksidan baharatlar smirlandirilmistir. Calismada
antioksidan 6zelligi olan karabiber, kisnis, kimyon, safran, tarcin, zerdegal, zencefil ve
karanfil gibi baharatlarin Osmanli mutfagi kiiltiirlinde kullanimi arastirilmistir.
Aragtirmada yOntem nitel analiz yontemi disiplini icerisinde yer alan dokiiman
incelemesi yontemi kullanilmistir. Caligmada ikincil kaynak olarak kullanilan yazili
belgeler incelenmistir. #* Seyahatnamelerden ve Osmanli mutfak kaynaklarina dair 7
tane kaynak Osmanli mutfak kitabi1 kullanilmistir. Bu nedenle Osmanli mutfak
kitaplar1 arastirmanin temel kaynagini olusturmustur. Calismanin sonucunda, Osmanli
mutfagindaki baharat kullaniminda agirlikli olarak karabiber ve tar¢in baharatlarinin

kullanildig: tespit edilmistir. Tuzlu yemeklerde karabiber, hem tuzlu hem de tath

42 Kadim Polat, Asure Geleneginin Tarihsel Arka Plam ve Osmanl Kiiltiir Diinyasina Yansimalart,
(Akademik Dil ve Edebiyat Dergisi 111/ 4, 2019), s. 470.

43 Sibel Ayyildiz, Fulya Sarper, As Antioksidan Baharatlarin Osmanli Saray Mutfagindaki Yeri,
(Karabiik Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi IX/ 1, 2019), s. 363.
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yemeklerde tarcin kullanildigr saptanmistir. Zerdegal baharatinin kebap, pilav ve
tatlilarda kullanildig1 zencefil baharatinin ise, sadece tatlilarda kullanildigi tespit

edilmistir.

Ozge Samanci, “Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar1”
aragtirmasinda, Osmanli ddnemi ve cumhuriyet doneminde yazilmis yemek kitaplarini
inceleyerek iki gelenegin karsilastirmali analizini yapmistir. Tiirkiye cografyasindaki
yemek tarihini, yemek antropolojisini ve yemek sosyolojisini incelemistir.
Calismasinda Osmanli mutfak geleneginde Ortagcag Arap-Fars etkisi oldugunu tespit
etmistir. Inceledigi mutfak kitab1 kaynaklarinda Osmanli mutfaginda 15. Yiizyildan
17. Yiizyila kadar bu etkinin devam ettigini saptamustir. ** Cumhuriyet donemindeki
kitap kaynaklarimi incelediginde ise, geleneksel Osmanli mutfak kiiltliriinlin sofra
anlayisinda kullanilan malzemeler konusunda devam ettigini tespit etmistir. Nitekim
calismasinda cumhuriyet donemi kaynak kitaplarinda batidan alinan yemek

tekniklerinin bulundugunu da ifade etmistir.

Neslihan Simsek ve Aykut Goktug Soylu tarafindan yapilan ¢alismada Osmanli
donemindeki Osmanli mutfagi ile Arap mutfaklari arasindaki etkilesimi ve degisimleri
incelemistir. Calismadaki arastirmalar bir derleme seklinde yapilmistir. Arastirmada
iki kiiltiire ait mutfak anlayis1 ve kiiltiirlerin etkilesim siirecine yer verilmistir. Bu iki
kiltiir arasindaki etkilesimin cografya, din, gocler ve savaglar gibi faktorlerden
meydana geldigi anlasilmistir. Calisma sonucunda Osmanli ve Arap mutfaginin
etkilesimlerinin eski tarihlere kadar dayandigina vurgu yapilmistir. Cografya ve din
gibi unsurlarin iki kiiltiiriinde mutfak geleneginde degisimler yarattig1 saptanmistir.
Her iki kiiltiiriinde yemek isimleri incelendiginde Osmanli mutfak kiiltiirtindeki
yemeklerin isimlerinin Arap mutfak kiiltiiriindeki yemek isimlerinden etkilenmis
oldugu anlagilmistir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Osmanlilarin mutfak
kiiltiirli incelendiginde; yogurt, siit ve cogunlukla et seklindeki yemeklerin muhafaza
yontemleri siirekli go¢ halinde olmalarindan dolayr kurutma yoOntemine

dayanmaktadir.®® Gogebe Osmanli Tiirklerinin sade bir beslenme tarzina sahip

4 Ozge Samanci, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar:, (Turizm Arastirmalar
Dergisi XXXI/ 2, 2020), s. 207.

% Neslihan Simsek, Aykut Goktug Soylu, Osmanli Imparatorlugu’ndan Itibaren Anadolu ve Arap
Yarimadasi 'nin Mutfak Etkilesimler, (Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi XVII/ 3, 2020), s. 506.
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olduklar1 gézlenmistir. Bu tarz beslenme yontemine ait 6gelerin Araplar tarafindan da

kullanildig1 saptanmugtir.

Ilkay Canan Okkal1 ve Ilona Baytar, ¢alismalarinda Tiirk ve Osmanli sofra ve
yemek kiiltiiriinii resimlerden yola ¢ikarak incelemistir. Gegmisten giiniimiize sofra
kiiltiirtindeki ve yemek kiiltiiriindeki aliskanliklarimizin nasil evrildigini aciklamay1
amaclamistir. Calismasinda Tirk ressamlar arasindan sectigi bazi kisilerin 6zgiin
caligmalarin1 belge niteliginde sunmustur. Calisma alani1 tanzimat doneminden 1950
yillar1 arasini kapsamaktadir.*® Arastirmanin sonucunda Tiirk resimlerinde ilk kez
sofra betimlemesinin “Iftar Sofras1” resim ile ¢izildigi, 1910 sonras1 kusak ressamlarin
daha cok ailelerin yemek sirasindaki sofra ortamlarini resmettigi, Turgut Zaim’in
“Yoriikler Koyii” resminde ise kirsal bolgelerde yasayan insanlarin sofra kiiltiiriiniin
betimlendigi, kirsal yasamda hayatlarini siirdiiren insanlarin giiniimiizde dahi sofra

kiiltiirinti degistirmeden devam ettirdigi saptanmustir.

frem Yal¢in, “Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde Corbalarin Onemi ve Giiniimiiz
Beslenme Aliskanliklarindaki Yeri” isimli aragtirmasinda Osmanli donemindeki
corbalarin 6nemine ve Osmanli mutfagindaki yerine vurgu yapmistir. Bu aragtirmada,
Tirk mutfak kiiltiirliniin olusumuna temel olusturan Osmanli mutfak kiiltiiriinde
corbalarin 6neminin vurgulanmasi ve giinlimiiz Tiirk mutfak kiiltiiriinde degerinin
artmasima yardimci olunmasi, Tiirk mutfak kiiltiiriinde iiretilen ¢orba ¢esitlerinin
bilinmesi, saray mutfaginin giiniimiize uyarlanmasi, yeni nesillerin sofralarinda
tilketilmesi ve bilinglendirilmesi, gelecek nesillere yapabilecegimiz en iyi kiiltiir
aktarimlarindan biri oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda giinlimiiz yemeklerinde
corba tiiketim sikliginin incelenerek ge¢misten giiniimiize unutulan ¢orba cesitlerini
ortaya c¢ikarmanin yanm: sira Osmanli doneminde hazirlanan corba tariflerini de
incelemeyi ve Osmanl mutfak kiiltiirii literatiiriine katki saglanmasi amaglanmuistir.
Arastirmada cevrimici anket yontemi kullamilmustir.*” Toplam 409 katilimciya
ulasilmig ve anketler degerlendirilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore; Arastirmaya
katilanlarin ¢ogu Istanbul'da ikamet eden kadinlardan meydana gelmistir. Calismaya

18-25 yas aras1 bireyler yogun olarak katilmistir. Egitim durumu agisindan ¢ok sayida

6 {lkay Canan Okkali, Tlona Baytar, Tiirk Resminde Yemek ve Sofra Betimleri ile Osmanli Mutfaginin
Doniisiim Oykiisii (1839-1950), (Sanat Tarihi Y1llig1 Dergisi 1/ 29, 2020), s. 86.

“irem Yalcin, Osmanli Mutfak Kiiltiirinde Corbalarm Onemi ve Giiniimiiz Beslenme
Aliskanhiklarindaki Yeri, (Istanbul: Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), 2021, s. 61.
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tiniversite mezunu Ogrenciler ve bekarlar bulunurken, bunlarin ¢ogu gastronomi
alaninda herhangi bir egitim almamis Ogrenciler ve bekarlardir. Katilimcilarin
cogunun aylik gelirinin 3000 TL'nin altinda oldugu gézlemlenmistir. Sonug olarak,
disarida yemek yemenin her gecen giin arttig1 giinlimiiz diinyasinda, unutulmaya yiiz
tutmus Osmanli ¢orbalarinin gesitleri, kafe, restoran ve restoranlarin mentilerine dahil

edilmeye ¢aligilabilir.

Asli Alparslan, “Osmanli Saray Mutfag: ve Yiyecek-icecek Isletmelerindeki
Uygulamalarma Yénelik Bir Arastirma Istanbul Omegi” isimli calismasinda
Istanbul'da faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin Osmanli saray mutfagina
yonelik uygulamalarini incelemeye calismistir. Aragtirma pandemi dncesi ve pandemi
sonrast olarak degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmeyle katilimcilarin pandemi
oncesi verileri dikkate alinarak ¢calismaya katkida bulunulmasi uygun gortilmiistiir. Bu
kapsamda arastirma kapsamindaki yiyecek igcecek isletmelerinin yiyecek igecek
meniileri yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak analiz edilmistir.
Meniilerde yer alan yemeklerin Osmanli saray mutfagi donemine ait olmasi 6nemli bir
faktor olup ¢aligma boyunca dikkate alinmistir. Arastirmada toplanan veriler analiz
edilmis ve sonuglar Osmanli saray mutfagi ve restoran isletmeciligindeki uygulamalari
baglaminda tartisilmistir. Arastirma sonucunda Osmanli saray mutfaginin etnik
kokeninin yeme-igme sektdriine uyarlanmaya ¢alisildig: goriilmiistiir.*® Osmanli saray
mutfaginin Istanbul ili smirlart iginde yayilmis ve gelismekte olan bir etnik mutfak
oldugu tespit edilmistir. Isletmelerde Osmanli saray mutfaginin tanitilmasima yonelik
etkinlik ve uygulamalarda sonuglara ulagilmistir. Giiniimiizde bazi restoranlar hala

Osmanli déneminde kullanilan yemek tariflerini dikkate almaktadir.

Emrah Ozaltin, “Yabanci Seyyahlarin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Ile Tlgili Verdigi
Bilgilerin Karsilagtirmali Incelenmesi” isimli arastirmasinda, yabanci seyyahlarin
goziinden Tiirk mutfagi hakkinda bilgi edinmeyi amaglanmis, seyahatnameler
lizerinden arastirmasini yapmistir. Calismada; Jean Henri Abdolonyme Ubucini'nin
"1855'te Tirkiye", Joseph de Tournefort'un "Tournefort Seyahat Kitab1", Petir
Mateev'in "Osmanli Topraklarindan Hatiralar", Jean-Baptiste Tavernier'in "Tavernier
Seyahat Kitab1" ve "XVII. Yiizyilda Tiirkiye "," Ibn Battuta Seyahat Kitab1 "Ibn
Battuta tarafindan," Tiirk Sularinda Seyahat "George William Frederick Howard

8 Asli Alparslan, Osmanli Saray Mutfagi ve Yiyecek-Igecek Isletmelerindeki Uygulamalarina Yonelik
Bir Arastirma Istanbul Ornegi, (Sakarya: Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), 2021, s. 74.
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tarafindan," 1814'te Istanbul ve Canakkale'ye Seyahat "Edward Raczynski tarafindan,"
Bertrandon de la'nin Denizasirt Seyahati Broqui¢re “Bertrandon de la Broquiére,
Salomon Schweigger'in "Sultanlarin Sehrine Yolculuk", Stephan Gerlach'in "Tiirkiye
Giinligi", Philippe du Fresne-Canaye'nin "Fresne-Canaye Seyahat Kitab1" adl1 Pierre
Belon'un eserlerinden yararlanilmistir. "Pierre Belon Seyahat Kitab1" kullanilmis ve
eserlerde yer alan bilgiler birbirleriyle karsilastirilmistir. Seyahatnamelerde verilen
bilgilerin her zaman ayni olmadigi, bazen aymi noktalara deginildigi, ancak bazi
durumlarda tamamen celigkili oldugu ve bunun da seyahatnamelerde zaman zaman
dile getirildigi goriilmektedir.*® Arasgtirmanin ydntemi literatiir incelemesine
dayanmaktadir. Arastirmanin sonucunda, gegmisten giiniimiize Tilirk mutfagr ile ilgili
tiim kaynaklara ulasmanin mutfagimiza fayda saglayacagi anlayisi ile bu kaynaklarin

ortaya ¢ikarilmasi ve erisilebilir hale getirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir.

Biisra Cakir, “Osmanli Doneminde Giiniimiize Tibbi ve Aromatik Bitkilerin
Kullanim Alanlari: Osmanli Saray Mutfagina Bakis” isimli ¢aligmasinda, Osmanli da
kullanilan baharat cesitlerini tibbi ve aromatik bilgiler iizerinden agiklamaya
calismistir. Osmanli mutfagini sadece bir tarif olarak gormek yerine, bu tariflerde
kullanilan tibbi ve aromatik bitkileri 6n plana ¢ikararak Tiirk mutfaklarinda kullanilan
tarifleri bu bitkilerle zenginlestirmek calismanin temel amacini olusturmaktadir.
Caligma ayn1 zamanda toplumdaki tibbi ve aromatik bitkilerin kullanimin1 genisleterek
cesitlendirmeyi ve koklerimizi olusturan Osmanli mutfaginin taninmasi konusunda
farkindalik yaratmay1 hedeflemektedir. Bu nedenle beslenme ve saglik arasindaki
iliski gok daha detayh bir sekilde incelenmistir.*® Bu inceleme yapilirken gida olarak
tilketilen bitkilerin ¢esitliligini artirma konusunda farkindalik yaratmak ve bu
bitkilerin insan sagligina faydali oldugunu gdstermek amaglamaktadir. Calisma da
anket yontemi kullanilmistir. Boylelikle bireylerin tibbi ve aromatik bitkiler
konusundaki tercihleri, kullanim sekilleri, Osmanli mutfaklarinda siklikla kullanilan
tibbi ve aromatik bitkilerin kullanim farkindaliklar1 ve kullanim durumlar gibi farkli

parametreler Olgiilmistiir. Calismanin sonucunda, Tibbi ve aromatik bitkilerin

49 Emrah Ozaltin, Yabanci Seyyahlarin Tiirk Mutfak Kiiltirii Ile Ilgili Verdigi Bilgilerin Karsilastirmali
Incelenmesi, (Istanbul: Yayimlanmanus Yiiksek Lisans Tezi), 2021, s. 2.

0 Biisra Cakir, Osmanli Déneminde Giiniimiize Tibbi ve Aromatik Bitkilerin Kullamm Alanlari:
Osmanli Saray Mutfagina Bak, (Istanbul: Yayimlanmams Yiiksek Lisans Tezi), 2021, s. 2.
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kullanim1 ve baharatlara yaklasim konusun da toplumun biiyliik ¢ogunlugunun

cekingen davrandigi tespit edilmistir.

Gokgehan Aysel Yilmaz, calismasinda XV-XIX yiizyillar aras1 yagsamis 37 sairin
divanlarindaki “leziz” redifli siirlerde ve gazellerde sevgilinin dudagi ile Osmanli
mutfagindaki tathilarin ana maddesi olan seker, bal gibi iiriinler ve Osmanli tath
cesitleri arasindaki iliskiyi incelemistir. Calismada, gazellerdeki ve siirlerdeki
beyitlerde tath ¢esitleri ve tath igerikli icecekler sevgili dudagi ile kiyaslanarak; lezzet
ve tat bakimindan karsilastirma yapilmaktadir. Calismadaki siirlerde ayrica; sevgilinin
dili, agizi, Opiicigli ve asik oldugu kisiye soOyledigi sozler dudagiyla birlikte
kullanilarak karsilastirmalarda dnemli yer almaktadir.®® Bu ¢alisma Osmanli mutfak
kiiltiirlinlin edebiyata olan etkilerinin anlasilmasi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir.
Sonug olarak, ¢aligmada yer alan siirlerin ve gazellerin 6nemli bir boliimiinde “seker”
kelimesi yerine sekerin “miski seker”, “stikker”, “kand-1 miikerrer”, “kand” gibi gesitli
tiirlerinin ve isimlendirmelerinin kullanilmasi; sairlerin sevgilinin giizellik faktorlerini

karsilayacak betimlemelerde farklilik arayisinda olduklar1 anlasilmaktadir.

Zehra Buket Kalayci, arastirmasinda, 18. ylizyll Osmanli saray mutfaginda
ramazan aymda hangi yemeklerin hangi zamanlarda yenildigini, kullanilan gida
maddeleri ve yemeklerin neler oldugunu calismasinda detayli olarak incelemistir.
Saraya alinan gida maddelerinin ve yemek g¢esitlerinin hakkindaki bilgiler ise,
Bagbakanlik Osmanli arsivlerindeki kitaplardan ogrenilerek elde edilmistir. 2
Calismanin sonucuna gore, Ramazan ayinda ¢orba, hamur isleri (lokum), helva, kebap

cesitleri, pilav, sebzeler, tursu ve hosaf ¢esitlerinin tiiketildigi saptanmistir. Ramazan

ayindaki yemeklerin mevsimlere gore de degiskenlik gdsterdigi anlagilmaktadir.

Elif Cemre Bozagci ¢alismasinda, Osmanli donemindeki tibbin Osmanl mutfagi
tizerindeki etkiyi aragtirmistir. Arastirmada Osmanli mutfagini olusturan faktorler, tip
alan1 ve tip tarihi agisindan incelenmistir. Osmanli dénemindeki hekimlerin kaleme
aldig1 tip eserleri ve bu eserler hakkinda bilgi veren kaynaklar icerisinde alanyazin

taramasi yapilmistir.>® Yapilan tarama sonucu, Osmanli mutfagmin olusmasinda tip

51 Gokgehan Aysel Yilmaz, Leziz” Redifli Gazellerde Sevgilinin Dudaginin Tatli Yiyeceklerle Iliskisi,
(Uluslararasi Tiirk¢e Edebiyat Kiiltiir Egitim Dergisi X/ 3, 2021), s. 926.

52 7ehra Buket Kalayci, 18.Yiizyilin Ilk Yarisinda Osmanli Saray Mutfaginda Ramazan, (Avrasya
Uluslararas1 Arastirma Dergisi [X/ 28, 2021), s. 86.

58 Elif Cemre Bozagc1, Osmanli Tibbinin Osmanh Mutfagi Uzerindeki Etkisi, (Safran Kiiltiir ve Turizm
Aragtirmalar1 Dergisi IV/ 2, 2021), s. 191.
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eserlerinin 6nemli bir roliiniin oldugu saptanmistir. Bu etkilerden yola ¢ikarak Osmanli
mutfaginin gelisimi ve olusumunun incelenmesinde gogler, savaslar, niifusun farkl
etnik kokenlerden olmasi ve ticaret gibi faktorlerin yani sira sosyal yasami bir¢ok

yoniiyle etkileyen tip alaninin da bu etkiler arasinda yer aldig1 sonucuna varilmistir.

Hisnii Kasar, “Tirk Mutfak Kiiltiri Evreleri ve Mutfak Sentezinin
Incelenmesi” isimli eserinde, tiirk mutfak kiiltiiriiniin  olusmasinda hangi
medeniyetlerin etkili oldugu ve giinlimiiz mutfak kiiltiiriine etkileri ve uluslararasi
mutfak kiiltiiriine etkilerini incelemistir. Calismada konuyla ilgili yazili ve gorsel
kaynaklardan yararlanilmistir. Fast food yemek tarzina 6zendirilme ve farkli mutfak
kiiltiirlerinden etkilenme, Osmanli mutfak kiiltiiriinde kullanilan yemek ve
malzemelere yabancilasma calismanin sorunsali olarak belirlenmistir. ** Osmanli
mutfak kiiltiirinlin gelecek nesillere aktarilmasi ve gegmis yemek kiiltiiriiniin 6ziint
kaybetmemesi ¢alismanin hedefleri arasinda belirlenmistir. Sonug olarak, Osmanli
mutfak kiiltiiriiniin gerekli tanitimlarinin yapilmasi ve turizme entegre edilmesi

gerektigi anlagilmistir.

Osman Giildemir, Gokhan Salli, Emrah Yildiz, Onur Tugay ve Seher Celik Yesil
caligmalarinda, Osmanli yemeklerinin giinlimiize oranla maliyetlerini ve besin
degerlerini  incelemistir.  Calismada  Osmanlt  yemekleri  siniflandirilarak
sadelestirilmistir. Arastirmada dokiiman analizi teknigi kullanilmigtir. Osmanl yemek
malzemelerinin maliyet oran1 2020 Eylil ay1 kurlari alinarak belirlenmistir.
Caligmanin saglik bilimler disiplinine katki saglanmasi amaciyla besin degerleri de
belirlenmistir.>® Besleyici gidalarin cogunun enerji, karbonhidrat, protein, vitamin, yag
ve mineral yoniinden giinliik gereksinimi biiyiik oranda karsiladigi gézlemlenmistir.
Aragtirmanin sonucunda, se¢ilen 49 et yemeginin en ucuz porsiyonunun 3.5 ile 9.99
TL arasinda oldugu tespit edilmistir. Diisiik maliyet degeri olan Osmanli yemeklerinin
yemek isletmeleri agisindan ekonomik yonden faydali olacagi ve isletme meniilerinde
gida besinlerinin belirtilmesi Onerilen besin oranlarinin tiiketicilerde farkindalik

yaratacagl 6nermesinde bulunulmustur.

5 Hiisnii Kasar, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Evreleri ve Mutfak Sentezinin Incelenmesi, (Journal of Humanities
and Tourism Research XI/ 2, 2021), s. 347.

% Osman Giildemir, Gékhan Salli, Emrah Yildiz, Onur Tugay, Seher Celik Yesil, Secili Osmanli
Yemeklerinin Maliyeti ve Besin Degeri, (MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi XI/ 2, 2022), s. 815.
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Miinife Obuz, “Modern Diinyanin Esiginde Osmanli Mutfaginda Tursunun
Yeri” isimli ¢alismasinda, 18. Yiizy1ll Osmanli mutfak kiiltiirlinde hem sarayda hem de
halk da tursu kullanimin1 ve mutfaklardaki yerini aragtirmistir. Ayrica tursu gesitleri,
tursu tiretiminde kullanilan {iriinler, tursucular, tursu tiiccarlarinin sorunlari, devletin
belirledigi kural ve uygulamalar degerlendirilmeye ¢alisiimistir. °® Tursunun Osmanl
mutfak kiiltiiriindeki 6nemi ve yeri arsiv belgeleri ve donem kaynaklar1 goz oniine
almarak arastirllmistir. Konuyla ilgili yazili eserler dikkate alinarak incelenmistir.
Calismanin sonucunda Osmanli doneminde tuz ve sirkenin maliyet agisindan ucuz
oldugu ve meyve sebze gibi gidalarin kolayca erisiminden dolayr halk ve saray

mutfaginda tursunun bolca kullanildigina neden oldugu anlasilmistir.

Nazanin Nikeghbal, “15. Yiizyilda Tiirk-iran Yemeklerin Karsilastirmas:” isimli
calismasinda, 15. Yiizyilda Tirk-iran mutfagi karsilastirmasi yapmustir. Bu
karsilastirmayi ise, iran ve Osmanli siir divanlarindan ve sairlerin betimlemelerinden
yapmistir. Donemin en énemli Iranli divan sairlerinden olan Ebu Ishak Fahreddin
Halac-1 Sirazi’nin yazmis oldugu “Divan-i Et’ime” ve dénemin énde gelen Osmanl
yazarlarindan olan Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin  yemek kitab1
karsilastirilmistir. Calismada, Divan-1 Et'ime adli eserden dokiiman incelemesi
yontemiyle icecek ve yiyecek adlart ¢ikarilmis ve Sirvani'nin Osmanli mutfagindaki
yemek kitab1 ve on besinci yiizyila ait diger Osmanli kaynaklari ile karsilastirimastir.>’
Elde edilen bulgulara gore birbirine benzeyen 48 yiyecek ve icecek isminin gliniimiiz
tilketim durumlar1 ve yapilari arastirilmistir. Bu ¢alismada, 15. yiizy1l Iran-Tiirk
mutfaklarinda bu yemeklerin tarifleri glinlimiiz tarifleriyle karsilastirilarak
tartisilmistir. Elde edilen sonuglara gore, bu iki mutfak kiiltiiriinde pek cok ortak

yemek adinin ve tarif benzerliginin yiizyillar 6ncesine dayandigi tespit edilmistir.

% Miinife Obuz, Modern Diinyanin Esiginde Osmanh Mutfaginda Tursunun Yeri, (Vankulu Sosyal
Arastirmalar Dergisi I/ 9, 2022), s. 58.

57 Nazanin Nikeghbal, 5. Yiizyilda Tiirk-Iran Yemeklerin Karsilastirmasi, (Eskisehir: Yayimlanmamis
Doktora Tezi), 2022, s. 6.
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Boliim 2

Alanyazin Incelemesi

2.1 Osmanh Yemek Kiiltiirii ve Seyyahlar

Anadolu topraklarina gelmeden Orta Asya bolgesinde yasayan Tiirklerin;
iklimlere, mevsimlere, gece ve giindiiz sicaklik degiskenlerine gore gdcebe hayat
siiren bir toplum olarak varhigim siirdiirmiistiir. Kurak bozkir yapist gbz oniine
alindiginda savase1 olan bu toplumun ana besin kaynaklarin et, siit, siit iirlinleri ve

meyvelerden olustugu anlasilmaktadir.

Birgok farkli kiiltiir ve dini inancglari, din ve inangla olusturmus olan Tiirk
toplumunda “toy” kiiltiiri Orta Asya’daki Tiirk toplumlarindan Osmanli Tiirklerinin
son dénemlerine kadar siirdiirdiigii bir gelenektir. Toy, Osmanli Imparatorlugunda
ziyafet ve kutlamalarin temelini olusturmustur. Padisahin halkin gdziindeki
konumunun en 6nemli etkeni olan toy verme gelenegi, seyyahlarin padisah tarafindan
kabulli oncesi verilen ziyafetinde de temelini olusturmustur. “Toy” hiikiimdar
konumundaki kisinin, yilin belirli zamanlarinda, boylarmi c¢agirdigi, alinacak
kararlarin tartisildig1 ve kesinlestigi bir genel kurul toplantisindaki yemek ziyafetini
belirtmek icin kullanilmistir.>® Alinan kararlarin ardindan verilen ziyafette hiikiimdar,
“yeniden boliistiirticii” sifatin1 kullanarak, elde ettigi ganimetleri kendisine bagliligim
gosteren beylerine ve halkina dagittigi anlasilmaktadir. Bu durumun, hiikiimdarin
halki ile arasindaki baglar1 pekistirmesine, iktidarini saglamlastirmasina, sosyal ve
siyasal ~ gorevlerini yerine getirmesine, sayginlik kazanmasina yaradigi
diisiiniilmektedir. “Halkinin doyurulmasini” saglayan hiikiimdarin, karsiliginda

halkindan sonsuz sadakat ve baglilik bekledigi yoniinde bir anlayis1 olusmustur.

Orta Asya bozkirlarindan itibaren gelen “Toy” gelenegi, Osmanli devletinin
hiikiimdarlar tarafindan da benimsenerek uygulanmistir. Yemek ikram etmek, halkini
doyurmak ve beslemek hiikiimdarin hem gorevi, hem de diger insanlardan nitelik
bakimindan ayirt edilmesinde bir etken olmustur. Bu nedenle saray mutfaklar
Osmanli’nin her doneminde yonetimin en 6nemli kurumlarindan biri olarak konumunu

korumustur. Divan ziyafetleri, yabanci diplomat ve elgilere sunulan yemekler, 6rf ve

5 Artun Unsal, Iktidarlarin Sofrasi, (Istanbul: Everest Yayinlari, 2020), s. 377.
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adetlerin uygulanmasi, tiim saray ziyaretgilerine ikram edilen yemekler, askeri sefere
cikis, askerlerin doyurulmasi, saltanat mensuplarinin diigiin ve siinnetleri, ¢evreye
sunulan yemekler, iist diizey yoOneticilerin evlerine yemek gonderilmesi sultanin “eli
acik”’ligmin ve gorevini onemsediginin en onemli kanitlarindandir. Elgiler ve iist
diizey yoneticiler i¢in verilen ziyafetler ve senlikler devletin giiciinii gosterdigi bir
durum olarak nitelendirilmistir.>® Selcuklu déneminden sonra Osmanli mutfak kiiltiirii
on plana ¢ikmistir. Istanbul’'un Osmanli topraklarina katilmasi, yeni fetihlerin ve
topraklarin ¢ok hizli genislemesiyle, Osmanli donemi yemek Kkiiltiiriinde ve Osmanli
mutfaginda yenilikler ve degisimler yasanmistir. Bunun nedeni ise Osmanli
Imparatorlugu’nun artik ¢ok daha fazla kiiltiirle tanismas1 ve kendi kiiltiiriinii fetih
ettigi lilkelere yaymasidir. Ayrica bu donemde gida iiriinlerinin ve yemek sayisi
artmasiyla yemekler kiiltiiriinde cesitlenmeler meydana gelmistir. 19. ve 20. ylizyil
itibari ile Osmanli mutfagi, modern doneme girmis ve mutfak kiiltiiriinde koklii
Avrupai degisiklikler yasanmistir. Osmanli yemek ve mutfak kiiltiiriinii iki ana baglik
altinda incelemenin, daha sonrasinda seyyahlarin yaptig1r yorumlarin ve gozlemlerin
modern Osmanli mutfak kiiltiirliniin anlasilmasinda faydali olacag: diistintilmektedir.
Seyyahlar, el¢i kabul ziyafetlerinde yedikleri yemekler haricinde Osmanl
topraklarindaki seyahatleri sirasinda birgok yoresel yemegi tatma imkani bulmuslardir.
Ayrica seyyahlar i¢in halk ve saray mutfag: birbirinden tamamen ayr1 ve farklr iki

mutfak olarak tanimlanmaistir.

Osmanli kiiltiiriindeki en 6nemli kurumlar icerisinde “imaretler” de yer almistir
imaretler hayir kuruluslar gibi nitelendirilmistir. Sehre gelenlerin ugradigi, fakirlerin
yemek yedigi, gayrimiislim halkin faydalandigi imaretler, aym1 zamanda devlet
gorevlilerine, seyyahlara, talebe ve mutasavviflara da hizmet etmistir. Osmanli tarihi
boyunca, hayirseverlik ve ihtiyaci olanlarin doyurulmasi énemli bir konu olarak kabul
edilmistir. Tiim pisirilen yemeklerin tatlari, cesitleri, besin miktarlar1 ve giinde kag
oglin yemek ¢ikartilacagr vakifnamelerde belirlendigi anlagilmaktadir. Corba ve
ekmegin en Onemli besinlerden oldugu, bulgur ¢orbasina mevsimine gore kabak,
yogurt, limon, nohut, sogan, karabiber gibi besinler karistirilirken, bazen de pazi,
1spanak, havu¢ ya da maydanoz eklendigi tespit edilmistir. Baz1 imaretlerde dnemli

konuklara, yahni, ekmek, pilav, zerde, siitlag gibi yemekler ikram edildigi ifade

% Hayati Besirli, Yabanci Seyyahlarin Goziinden Farkh Yiizyillarda Tiirk Yemek Kiiltiirii, (TUBAR XL,
2016, Giiz) s. 20-25.
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edilmektedir.®* Heath W. Lowry calismasinda, Evliya Celebi ise gezginligi sirasinda
Balkanlardaki imarethanelerden oldukc¢a yararlandigini eserlerinde belirtmistir.
Seyyahlar, corba, ekmek, giiveg et, pilav gibi {iriinler ile hayvanlara yem verilmesini
hayir sahibinin comertligine baglamaktadir.%? Ozel giinler, bayramlar, Cuma giinleri
ve Onemli misafirler i¢in ise 6zel yemekler yapildigr seyyahlarin seyahat notlarinda
belirtilmektedir. Asure, helva, zerde, bal, recel, paca, meyve, baklava, tursu ikram
edilen yemeklerden bazilaridir.®? Seyyahlar, Osmanli topraklarinda bulunduklart siire
icerisinde, ozellikle Istanbul’a varma siirecinde imaretlerden ve kervansaraylardan
olduk¢a faydalanmislardir. Baz1 seyyahlar {i¢ giin boyunca fiicretsiz bir sekilde
karmlarimi doyurup, uyuyabildikleri bu kuruma hayranliklarin1 yazarken bazi
seyyahlar ise bu kurumun gereksiz oldugunu notlarinda ifade etmistir. Bu
hayranliklarin1 geldikleri iilkelerde bu tarz kurumlarin olmamasindan dolay1 oldugu
anlagilmaktadir. Bunun yani sira Osmanli topraklarina gelen her el¢i ve yaninda gelen
yardimci ekibine gidecekleri giine kadar padisah tarafindan ticretsiz yemek malzemesi,
para ve kalacak yer verilmesi hem misafirperverlig§i hem de padisahin giiclinii

gostermeyi amaglamaktadir.

Halkin yedigi gida {irlinleri incelendiginde, bu konuyla ilgili en 6nemli
kaynaklarin sehirlerin ihtisab kanunnameleri oldugu anlasilmaktadir. Ekmekgiler;
biiylik ekmek, kirde, yagl ve hashaslh pide, ¢corek tiretmektedirler. Pazarlarda koyun,
keci ve kuzu eti satilmaktadir ancak hepsinden daha pahali olan tavuk eti ise sarayda
tikketildiginden pazarlarda satilmamaktadir. Pazarlarda; armut, iiziim, erik, elma,
kayisi, incir, kavun, seftali, kiraz, nar, kizilcik, hiinnap, karpuz, limon, portakal,
kestane, ceviz, taze findik, balkabagi, havug, patlican, bakla, lahana, hiyar, pazi,
1spanak, marul, pirasa ve salgam satildigi, bakkallar da; kuru meyve, bal, susam yagi,
zeytinyagi, pekmez, nar eksisi, nisasta, kesk, peynir cesitleri bulunduruldugu ifade
edilmektedir.%® Helvacilar helvalarmi diikkanlarda ya da seyyar olarak satmaktadir,
biiryancilar ve borekgiler de kanunnameler gercevesinde satis yapabildikleri, ag¢ilarin

ise koyun biiryani, kofte kebabi, tandir ve sis kebap pisirdikleri kayitlara gegmistir. 17.

80 Amy Singer, Osmanli’da Hayiwrseverlik, (Istanbul, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2004), s. 69-70.

61 Heath W. Lowry, Eviiyd Celebi’nin Ayak Izlerinde, ¢ev. M. Alper Oztiirk, (Istanbul, Bahcesehir
Universitesi Yaynlari, 2012), s. 1-2.

62 Amy Singer, Haydi Sofraya!, cev. Pelin Tiinaydin, (Istanbul, KitapYaymevi, 2015), s. 73-94.

63 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofialar: (Istanbul, Yap1 Kredi Yayinlari, 2002), s. 45-47.
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yiizyil narh defterlerine gore, et fiyatlarinin artmasiyla, sigir, dana eti, sakatat, ciger,

iskembe dolma ve zeytinyagl yemeklerin tiikketiminde artis oldugu anlasiimaktadir. %

16. yiizyilda Istanbul’daki evlerin sadece % 6’smin mutfagi olmasindan dolay1,
halk yemeklerini biiyiik firnlarda pisirmek, hazir yemek tiiketmek ya da yogurtlu
kolay besinler tiiketmek durumunda kalmistir. Bu sebeple sokaklardaki yemek
isletmelerinde zamanla artis meydana gelmistir. Simitciler, borekgiler, muhallebiciler,
tursucu, kokorecei, sucu, limonataci gibi esnaflar yeni loncalar olarak yerini almistir.
Et, seker ve odun fiyatlarmin yiiksekliginden dolayr halkin, payitaht tarafindan
pisirilen yemeklerden ya da imaretlerden medet umduklari nakledilmektedir.®®
Seyyahlar seyahatleri siiresince, halkin sadece yasamak i¢in yemek yedikleri ve
yemeklerinin ¢ok sade oldugu konusunda fikir birligine varmistir. Halkin genel itibari
ile saray ve sarayin ileri gelenleri diginda ¢ok fakir oldugunu, doymak i¢in ¢ok basit
yemeklerle giinlerini gecirdikleri, pazarlarda ve Anadolu’da sayisiz taze sebze ve
meyve bulabildiklerini seyyahlar notlarinda yazmistir. Ayrica seyyahlar, halkin ana
besin maddelerinin, bulgur, c¢orba, salata, yogurt ve taze meyve oldugunu
gozlemlemistir. Piring, tavuk, seker gibi {irlinlerin pahali olmasindan dolayr halk

tarafindan uzun yillarca tiikketilmedigi anlagilmaktadir.

Evliya Celebi’nin seyahatnamesinden de sokak saticilar1 ve esnaflara ait bircok
bilgiye ulasilmaktadir. Seyyah, cesit c¢esit dolma, siitlag, kaymak, uykuluk, kelle,
salata, hosaf satan diikkanlarin oldugu gibi, corba, tiirlii, dolma, mumbar, ciger yahnisi,
pilav satan ag¢1 dikkkanlarinin oldugunu da belirtmistir. Pazar yerlerinde koyun ya da
kuzu ¢evirme, lokantalarda ise, pide iistiinde kofte ya da kebap satildigini not

etmistir.%®

Kebapcilarin sadece biiyiik sehirlerde degil, kiiciik koylerde bile
bulunduguna dikkat ¢ekmistir. Calismada bahsedilen bazi seyyahlar da Istanbul’un
baz1 semtlerinde Tiirk yemeklerini tatmak i¢in lokantalara giderek gastronomik
deneyim yasamistir. Gene Evliya Celebi tarafindan anlatildigi iizere, doner
Osmanli’da agik hava yemegi olarak yerini almistir. Pideci ditkkanlarinin, giintimiizde

oldugu gibi, getirilen i¢ harglarla pide pisirdigi belirtilmektedir. Ispanakli, peynirli,

8 Stefanos Yerasimos, s. 47-50.

85 Maria Pia Pedani, Osmanii 'min Biiyiik Mutfag, ¢ev. Gokgen Karaca Sahin, (Ankara: Hece Yayinlari,
2018), s. 122.

8 Priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanl Mutfagi Tarihi, s. 204-205.
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kabakl1 ve yumurtal1 pide, pisirilen pide ¢esitlerindendir. Kaymak diikkanlarinda ise,

kaymagn iizerine bal, seker ya da pekmez serperek sunuldugu kayitlara gegmistir. ®/

19. yiizyilin ilk yarisinda Istanbul’da bulunan Yunanistan kralinin sekercibasist,
o dénem Osmanli yemek kiiltiiriiyle ilgili 6nemli bilgiler vermistir. istanbul’da bir
alaya denk gelen Unger, alayda serbetgiler, helvacilar, giilsuyu yapanlar, ¢orekgiler,
borekgiler, francalacilar, halkacilar, simitgiler, kadayifcilar, gofretgiler, joleciler, sicak
serbetciler, salep saticilari, muhallebiciler, saray helvacilari, hurma sekerlemecileri,
lokmacilar, hamur isi yapanlar, giillaggilarin bulundugunun belirtmistir.%¢ Unger, o
donemdeki sekerleme saticilarinin sattig1 iiriinleri su sekilde siralamistir; tabla helvast,
salep, susam helvasi, lokma, kavrulmus nohut, camfistigi, dondurma ve buzlu sudur.®®
Sekercibasi, yemek esnasinda sofraya gelen baklava, siitlii borek, kadayif, revani,
yogurt, torba yogurdu, palude, nohut, lokma, kaymak, pilav peltesi, sucuk gibi iiriinleri
tatma firsat: buldugunu notlarinda belirtmistir.”® Ayrica ileri gelen bir aileye davetli
olarak giden Unger, ileri gelenlerin yemek meniileri hakkinda da bilgi vermistir.
Yemekte; acem pilavi, kuzu kebabi, elmasiye, etli borek, salata, havyar, bademli
tarator, saray kadayifi, enginar yahnisi, etli yaprak sarma, baklava, peynirli borek,
terbiyeli kofte, tavukgogsii, elma receli, asure, tandir kebabi, tencere kebabi, siitlii as,
dudu dolmasi (kadinbudu kofte), terbiyeli ¢orba, elma dolmasi, pilav peltesi, kayisi
hosafi, dondurma, meyve, kuru meyve, serbet, sekerleme, peynir sekeri ve kahve

ikram edildigini notlarmda belirtmistir.”*

Stinnet diigiinleri, Osmanl mutfak kiiltiliriinli ve o doneme ait yemekleri analiz
etmek i¢in en 6nemli kaynaklar icerisinde yer almaktadir. 15. ylizyilda Fatih Sultan
Mehmed’in sehzadelerinin siinnet diiglinii i¢in verdigi ziyafette; paca, zirva, okiiz
kebabi, tiffahiyye, tavuk kalye, kuzu ¢evirme, tavuk cevirme, kaz ¢evirme, 6rdek
cevirme, maminiyye, seker serbetleri, giillag, siikkerli aslar, siikkerli nukl, zerde,
muhallebi, residiyye sunuldugu kayitlara gegmistir.”> 1582 yilinda yapilan III.

Mehmed’in slinnet diigliniinde ise, ekmek, ¢orek, pogaca, borek, pilav, kebap, sis

87 Priscilla Mary Isin, s. 209.

8 Friedrich Unger, Sark Sekerciligi, gev. Priscilla Mary Isin ve Merete Cakmak, (Istanbul, Yap1 Kredi
Yaynlari, 2020), s. 34-39.

% Friedrich Unger, s. 51-52.

0 Friedrich Unger, s. 115-120.

L Friedrich Unger, s. 126.

72 Necdet Oztiirk, Saray Penceresinden 14-15. Yiizyil Osmanh Sosyal Hayati, (Istanbul: Yitik Hazine
Yaynlari, 2011) s. 67-68.
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kebap, tutmag, ¢orba, 6rdek, kaz, tavuk ¢cevirmeleri ve kizartmalari, aseli, zirva, zerde,
giillag, helva, sabuniye helvasi, gaziyan helvasi, me’miniyye, mahmidiyye, selma,
sir-i hurma, muhallebi, baklava ve senbuse ikram edildigi belirtilmektedir.” 1539
senesinde Kanuni Sultan Siilleyman’in ogullar1 i¢in diizenledigi siinnet diigiinii
ziyafetinde, sade pilav, sar1 pilav, yesil pilav, kizil pilav, sehriye pilavi, bulgur pilavi,
sitlii zerde, keskek, ayva kalyesi, sekerli nardeng corbasi, tavuk corbasi, zerde,
mutancana, tavuk kavurmasi, ziilbiye, bazar boregi, me’miniyye, mahmidiyye,
muhallebi, badem ¢orbasi, tavuk kebabi, kuzu kebabi, 6rdek kebabi, glivercin kebabi,
keklik kebabi, koyun kebabi, kaz yahnisi, tavuk yahnisi, 6rdek yahnisi, kuzu yahnisi,
kofte, has corek ile onlarca icecek, ekmek, c¢orek, tatli, regel ve helva ikram
edilmistir.”* Osmanli mutfak kiiltiiriinde, Osmanl1 topraklarindaki en taze ve en gesitli
yemeklerin sarayda oldugu anlagilmaktadir. 15. yiizyil itibariyle, hem Orta Asya hem
de Selguklu mutfaginda kullanilan besinlerin ¢ok daha fazlasi Osmanli mutfaginda
kullanilmaya baslanmistir. Anadolu topraklarina gelis, Osmanli Imparatorlugu’nun
hizla biiyiimesi, yeni kesifler ve Istanbul’un Bizans’tan alinmasi ile mutfak
kiiltiirinde, bir devrim yasanmistir. Misir’in fethi ile de mutfak kiiltiiriinde, baharat

konusunda ve ¢esitliginde 6nemli gelismeler olmustur.

Saray mutfaginda her donem yapimi zor yemekler tercih edilmistir. Bu nedenle
yemek malzemelerinde en taze gidalarin kullanildig1 anlagilmaktadir. Misk, amber,
targin, Hindistan cevizi, karanfil, biber, Suriye’den nobet sekeri ve fistik,
Balkanlar’dan safran ve kasar peyniri, Eflak ve Bogdan’dan koyun eti, Kirim’dan
tereyagl, Misir’dan seker, bugday ve piring, Kos’tan limon suyu, Ege’den damla sakizi
ve ¢igek suyu, Urfa, Halep ve Trabzon’dan sadeyag, Arabistan’dan hurma ve kahve,
Anadolu’dan nar eksisi, cam fistig1, kapari tursusu, Bursa’dan kestane, Ankara’dan
armut ve bal izmir’den {iziim ve incir getirildigi’ her {iriiniin yapimima énemle dikkat
edildigi, tim malzemelerin dikkatle se¢ildigi kaynaklarda belirtilmistir. Recel ve surup
yapiminda kullanilan kirmizi giil yapraklar1 Edirne’den, menekse Catalca’dan,

Niliifer’in iznik Gélii’nden tedarik edildigi ifade edilmektedir.”® Ayrica, Istiranca

8 Mehmet Arslan, Osmanli Saray Diigiinleri ve Senlikleri 2, (Istanbul: Sarayburnu Kitapligi, 2009),
S. 79.

7 Semih Tezcan, Bir Ziyafet Defteri, (istanbul: Simurg Yayincilik, 1998), s. 35-60.

> Priscilla Mary Ismn, Bereketli Imparatorluk: Osmanli Mutfagi Tarihi, s. 114.; Artun Unsal,
Iktidarlarin Sofrasi, s. 421.

76 Priscilla Mary Isin, Bereketli Imparatorluk: Osmanli Mutfagi Tarihi, s.116
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Daglari’nda avlanan geyiklerin, padisah i¢in O6zenle pastirma olarak hazirlanip

sunuldugu Evliya Celebi tarafindan not edilmistir. ’’

Suraiya Faroghi’nin kitabinda belirttigine gore; Anadolu’dan Istanbul limanina
getirilen gida iiriinlerinin, Giresun’dan nar ve findik, Izmir’in ¢evresinde adalardan
kasar peyniri, Sile’den keten tohumu, Bandirma’dan fasulye, iznik ve Gemlik’ten
sogan, Karasu’dan elma getirildigi anlasilmaktadir.’® Saray mutfagindaki yemekleri
tilkketme firsat1 bulan seyyahlar da kendilerine sunulan yemeklerin gesitliliginden ve

miktarindan bahsetmis, bazilar1 yedikleri yemekleri tek tek not etmistir.

Osmanli’da saray iasesi her zaman en 6nemli bir konu olmustur. 16. ylizyil
Osmanlisinda yaklagik 5.000 kisi doyurulurken, 17. yiizyilda bu say1 10.000’lere kadar
¢ikmigtir. Bu durum ¢ok biiyiik bir organizasyon aginin olmasina ve hatasiz iage
sisteminin olustugu anlamina gelmektedir. Tiim bu iage programi, devasa biiyiikliikte

olup, saray ve saraymn 6nde gelenlerini doyurmak maksadiyla olusturulmustur.

Osmanli sarayinda giinde iki 6glin yemek yendigi ve bu yemeklerin algak siniler
etrafinda yerde tiiketildigi tespit edilmistir. Her yemegin ortaya ayri1 ayri tabaklar
esliginde koyuldugu ve herkesin kasiklariyla ortadaki tabaklardan yedigi belirtilmistir.
Sofradaki tabaklarin misafirlerin segkinligine gore altin, giimiis, porselenden oldugu
gibi degerli tas ve madenlerden yapilmis kasiklarin bulundurdugu da ifade
edilmektedir. Ayrica 15. ylizyilda saray mutfagina ait muhasebe defterleri
incelendiginde Fatih Sultan Mehmed icin alinan besin maddelerinin ilgi ¢ekici oldugu
goriilmektedir. Bu gida iirlinleri; balik yumurtasi, morina baligi, havyar, tursu limon,
incir, kuru balik, kekik, yilan balig1, karides ve istridye’dir.?° Fatih donemindeki bazi
aylarda her 6giinii i¢in gilin giin muhasebe defterleri kayitlar1 tutulmustur buna gore;
Fatih Sultan Mehmed sabahlar1 yumurtali lapa, manti, yogurtlu eriste, kestaneli bulgur,
tavukgogsii, soganli mutancana, soganli ve sarimsakli balik, kabuni, pazili borani,
tavuk kalyesi, tavuklu ve yumurtali borek, pide, salma, ¢endeleme, yumurtali ve
yogurtlu patlican kizartmasi, aksamlari ise salgamli ve yumurtali kuzu, soganh tavuk

kebabu, sarierikli ¢orba, koruklu ya da erik sulu balkabagi corbasi, sogan tursusu, limon

7 Marianna Yerasimos, Eviiya Celebi Seyahatndmesi’nde Yemek Kiiltiirii, (Istanbul, Kitap Yayinevi,
2014), s. 111.

8 Suraiya Faroghi, Osmanli’da Kentler ve Kentliler, ¢ev. Neyyir Kalaycioglu, (Istanbul: Tarih Vakfi
Yurt Yaymlari, 1994), s. 99.

7 Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Tiirk Mutfagt, s. 82.

8 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofialari, (Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, 2002), s. 26-27.
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tursusu, boza ve kiraz yedigi kayitlara gegmistir.8! Osmanl saray mutfag: 18. yiizyilin
sonuna kadar bir takim kii¢iik degisiklikler ve gelismelere maruz kalmig olmasina
ragmen aslina sadik kalmistir. Nitekim Osmanli saray mutfagi 19. yiizyilla beraber ¢ok
bliyiik degisimlere ugramistir. Bu doneme kadar, yemeklerde tatli ve eksi tatlarin bir
arada bulundugu, sadeyag kullanildigi, meyvenin basrolde bulundugu, bol etli,
pilavlarin ¢esitli pistigi, ¢esitli corbalarin sofrada bulundugu, etsiz yemegin neredeyse

hi¢ olmadig1 bir mutfak anlayis1 benimsenmistir.

Osmanli saray mutfaginda, et grubundan koyun, oglak, buzagi, tavuk, kaz,
ordek, giivercin, ciger, kelle, paca, iskembe gibi iiriinler tliketildigi, sigir eti ise sadece
sucuk ve pastirma yapiminda kullanildigi anlasilmaktadir. Etin her tiirli kebabi,
yahnisi, kizartmasinin ve ¢evirmesinin yapildigi anlasilmaktadir. Yemekler yalnizca
et Uiriinleriyle sunulmamakla birlikte, corba, pilav, borek, sebze, meyve tiirii iirlinlere
de mutlaka yemekler arasinda yer verilmistir. Balik tiiketimi ¢ok smirli kalmakla
birlikte, en ¢ok Fatih Sultan Mehmet doneminde tiiketildigi mutfak arsiv kayitlarindan
anlasilmaktadir.®? Tursular, tatlilar, icecekler, receller, marmelatlar ve macunlar
saraym helvahanesinde iiretilmekle beraber, baklava, kadayif, zerde, pelte, paluze,
mubhallebi, siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, helva ¢esitleri, boza, hosaf, serbet, kahve,

tursu ve recel ¢esitleri de tiretilmistir.

18. yiizy1l da Paris’e giden elgilerin gordiikleriyle kiiltiirel degisim siireci
baslamistir. Lale Devri ve Avrupalilasma hareketleri mutfak kiiltiiriinde de degisim
stirecinin baglamasina neden olmustur. 18. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren
Amerika’dan gelen kirmizibiber ve karabiber saray mutfaginda yerini almistir. Et ile
meyvenin yemeklerde birlikte tiiketilme aliskanligindan vazgecilmis ve yemek
esnasinda tatl tatlarin tiiketilmesi terk edilmistir. Corba ¢esitliligi azalarak, corbalarda
nane ve maydanoz kullanilmaya baslanmistir. Balik tarifleri artmis, yumurta ve limon
sosunun kullanilmasi yayginlagmus, stitlii tath ve peynir iiretimi artmigtir. Kiilbasti
yemek kiiltiirtinde yerini almis, kofte ise firinda ya da siste pisirilmeye baslanmstir.
18. ylizyilin sonu ile 19. yiizy1l baslarindan itibaren yemeklerde ¢atal bigak aligkanlig

baslamistir. Yemek servisinde soguk meze, ara sicak, ana yemek ve tath seklinde

81 Stefanos Yerasimos, s. 28-29.
82 A. Sitheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri, (Istanbul, Kemal Matbaasi, 1952), s. 5.

32



siralamalar uygulamaya konmustur. Tanzimat donemi ile restoranlar agilarak, Misir

mutfakta kullanilmaya, patates ve domates yahnileri pisirilmeye baglanmistir. 83
2.2 Seyahatnameler Ve Seyyahlar

Arapca’da “gezmek” anlamina gelen seyahatile Fars¢ca’da “mektup” anlamina
gelen name kelimelerinin birlesmesinden olusan seyahatname, gezi mektubu anlamina
gelmektedir.3* Seyahatname yaziminda rol oynayan baslica faktdrlerin basinda farklh
cografyalara ve o cografyada yasayan farkli kiiltiirdeki insanlara karst olan merak
duygusu ve bu yerler hakkindaki bilgiler gelmektedir. Seyyahlar yalnizca gorev igin
seyahat etmemekle birlikte, ayn1 zamanda kisisel meraklar1 icinde seyahat ettigi
anlagilmaktadir. Bu durum gordiikleri yerleri kendi kiiltiirleri ile karsilagtirma firsati
sunmugtur. Seyyahlarin seyahat etmesindeki roliinii belli bir meslek grubu
belirlememekle birlikte doktor, botanik¢i, eczaci ya da tiiccar gibi alanlardaki g¢esitli

meslek gruplarinin oldugu goriilmektedir.

Seyahatnamelerin en 6nemli 6zelligi, ilk elden ¢ikan tarihi anilardan meydana
gelmeleridir. Ayrica bazi seyyahlarin iilkelerine dondiiklerinde gordiiklerini aktarirken
daha canli ve inandiric1 olmast i¢in, graviir ve ¢izimlerle notlarini desteklemistir. Tarih
arastirmalarinda ¢ok sayida savas, ekonomi, iilkeler arasi iliskiler ve diger tarihsel
incelemeler yer alirken, halkin ve bireylerin sosyal yasamlar1 ve yemek Kkiiltiirleri
tizerine genellikle pek fazla bilgi bulunmamaktadir. Seyahatnameler, diplomat ve
yiiksek devlet adamlarinin 6zel mektuplari, giinliikler ve sefaretnameler, bu konuda
arastirmacilara 151k tutmaktadirlar. Seyyahlarin notlar1 yalnizca gittikleri toplumlarla
ilgili bilgiler vermekle kalmamaktadir, ayn1 zamanda kendilerinin hayata bakis
acilarmni, fikirlerini ve ait olduklar1 toplumun kiiltiirel yapisin1 da yansitmaktadir. Bu
nedenle seyahatnameler, toplumlarin kendi tarihi ve cografi zenginliklerine ait bakis

acilarin genislemesine ve yorumlamasina olanak saglayan kaynaklardir.

Bazi seyahatnameler abart1 ve yanlis bilgi igerirken, bazilari ise bilimsel ve
tarihsel ¢aligsmalar1 destekleyici niteliktedir. Seyyahlarin, seyahate ¢ikmadan 6nce
genellikle kendisinden oOnce ki seyyahlarin yayinladigi notlar1 okuduklar

bilinmektedir. Seyyahlara genellikle notlarinda karsilastirmalar yaparak gordiiklerini

8 Maria Pia Pedani, Osmanli’min Biiyiik Mutfagi, gev. Gokgen Karaca Sahin, (Ankara, Hece Yaynlari,
2018), s. 55-64.

8 Hiiseyin Yazici, “Seyahatname Maddesi”, Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi, (Ankara:
TDV Yayinlari, 2009), s. 9-11.
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oldugu gibi aktarirlar. Dolayisiyla, gezginlerden bazilari, anlatilanlarin yanligliklarin
ve yanli bakis agisini ortaya ¢ikarmak, okuduklarini irdelemek, kendi anlattiklarini da

destelemek icin seyahatlerini ger¢eklestirmistir.

Seyahatnamelerde savaslar, toprak idareleri, camiler, para ve agirlik dlgiileri,
gida maddeleri, yemek cesitliligi, fiyatlar, antik eser kalintilari, tabiat, bitki ve
agaclandirma, tarim alanlari, hayvancilik, bayram ve 6zel gilinler, diigiin, merasim,
cenaze, siinnet, tilkenin idare bicimi, adetler, yazili kayitlar, ¢arsilar, hamamlar,
tilkedeki gayrimiislimlerin yasami hakkinda bircok bilgiye rastlanmaktadir.
Dolayistyla bu kaynaklar/notlar, bir bakima ait olduklar yiizyili tanitici, bilgi verici
ve aydinlatici yazili eserler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Sonug olarak, seyahatnameler
de genellikle ¢ok bilinmeyen, kayitlara gecirilmeyen gercekleri giin yiiziine ¢ikaran,
abartili, ¢arpitilmis ama incelenen donem hakkinda 6nemli bilgiler igeren edebi ve
tarihi kaynaklar olarak kabul edilmektedir. Seyyahlar ise, bu bilgileri yazan gezin

olarak nitelendirilmistir.
2.3 Seyyahlarin Osmanh Topraklarina Gelis Amaclari

Arastirmanin bu boéliimiinde, 16. yiizyil ile 19. yiizyill araliginda Osmanl
topraklarina resmi gorevle veya yalnizca seyahat amaciyla gelen seyyahlarin kayit
altina aldig1 notlar incelenmistir. Bu seyyahlar seyahat ettikleri yiizyillara gore
siiflandirilarak kimlikleri ve gezi siiregleri hakkinda bilgiler verilmistir. Ayrica hangi
resmi gorevlilerin hangi gérev geregi Osmanli imparatorlugu topraklarma geldikleri,

bu topraklarda ne kadar siire kaldiklar1 ve hangi rotalar1 izledikleri anlatilmistir.

Osmanli Imparatorlugu’nun yiikselis déneminin baslamasiyla seyyahlarin
Osmanli topraklarma seyahat etmeleri biiyiik dnem ve yogunluk kazanmistir. Ozellikle
16. ylizyildan baslayip, 17. ylizyilin sonuna degin, Osmanli topraklarinin Avrupa’dan
Afrika’ya, Akdeniz’den Ortadogu’ya genislemesi bat ile iligkilerin hem gelismesine
hem de batinin doguya ilgisinin artmasina neden olmustur. Siyasi ve ekonomik
iligkilerin gelismesiyle, dogu Akdeniz’in en biiyiikk giicii haline gelen Osmanh
imparatorlugunu merak eden seyyahlarin bu nedenlerden dolayr Osmanli topraklarina

seyahat ettikleri diistiniilmektedir. Avrupa devletlerinin daimi biyiikelgilikleri
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Istanbul’da ve yurdun gesitli bolgelerinde agilmasiyla, tiiccarlar ve elgiler de

imparatorluga gelip bir siire burada ikamet etmislerdir.®®

16. yiizy1l Osmanli imparatorlugunun en parlak donemi olmakla birlikte bu
donemde ¢ok sayida seyyah Osmanli topraklarini ziyaret etmistir. Gerek Osmanli
Imparatorlugunu doguda giiclii kilan dénemin ihtisami gerekse kiiltiirel gelismelerin
bu donemde seyyahlart Osmanli imparatorluguna karst meraklandirdigin
gostermektedir. Osmanli imparatorlugun hizla giliclenmesi, Miisliimanligin hizla
yayilmasi ve merak edilen Osmanl kiiltiirii, Avrupali krallarin 6nemli kisileri gorev
icab1 bu topraklara yollamasina neden olmustur. Seyyahlarin bu topraklar1 tanima
istegi sayesinde Avrupa’da Osmanli toplumuna ve kiiltlirline merak biiyiik dlciide
artmistir. Bu sebepten otiirii 16. yiizyil, 6zellikle Avrupali seyyahlarin mektuplari,
seyahat notlari, hatiralar1 ve sefaretnameleri agisindan ayri bir 6nem tagimaktadir.
Ozellikle Avrupa’da ¢ok biiyiik bir akim olan Rénesans ve Hiimanizm hareketleri, bu
seyyahlarin arastirma, bagka kiiltiirlere egilme ve diplomasi merakinin Osmanliya
kars1 bir merak uyandirdig1 diisiiniilmektedir. Bu akimlarin etkisiyle, 16. ylizyilda
Osmanli topraklarina Hiimanist ve Ronesans ¢ag1 seyyahlarin seyahat etmesi sasirtic
bir durum olusturmamistir. Bu seyyahlar, tabiat ve c¢evre giizelliklerinin yani sira,
notlarinda yonetimsel bozukluklar, kotli muameleler, saray hayati, limanlardaki
yiyecek ve igecek ithalati bakimindan da notlarinda son derece degerli bilgiler

vermistir.

16. yiizyilda oldugu gibi 17. yiizyillda da Osmanli Imparatorlugu’nun Avrupa,
Orta Dogu, Akdeniz ve Afrika’daki ilerleyisi ve gelismesi devam etmistir. Bu gelisme
ve biiylime ile birgok Avrupa iilkesiyle ticari ve siyasi iligkiler artmistir. Bu durum
sonucunda Avrupa iilkelerinin bu topraklarda daimi elgilik ve ticari ataselik kurma
istekleri meydana gelmistir. Bir¢ok el¢i, din adam1 ve diplomat, Osmanli topraklarina
gelerek tilkeleriyle olan iliskileri devam ettirmek ve armaganlar sunmak i¢in padisahin
huzuruna kabul edilmistir. Bunlarin yani sira Avrupa ile artan iliskiler; gezgin, bilgin
ve seyyahlarin ilgisini ¢ekmistir. Boylelikle seyyahlar seyahat rotalarina Osmanl
topraklarin1 eklemistir. Elgilikler i¢in mesele siyasi iligkiler olmaktan ziyade hizla
biiyiiyen Osmanli Imparatorluga ait sehirleri ve halki tammak olmustur. Elgilik

araciligiyla gelen seyyahlar, savaslardan gilindelik hayata, sehzadelerin sancaga

8 Giilgiin Ugel-Aybet, Avrupali Seyyahlarin Géziinden Osmanli Diinyast ve Insanlart (1530-1699),
(Istanbul: iletisim Yayinlari, 2010), s.17-18.
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cikmasindan ¢ars1 hayatina kadar bircok konuda bilgi sahibi olarak iilkelerine geri
donmiiglerdir. Bu boliimde 17. ylizyilda bu topraklara gelen seyyahlar hakkinda bilgi

verilmistir.

18. yiizy1l itibari ile Osmanli Imparatorlugu’na gelen Avrupali seyyahlarm bakis
acist ve yorumlarin da diger yiizyillara gore degisimlerin oldugu anlasilmaktadir.
Oryantalizm akimmin meydana getirdigi “Dogu-Bat1” veya “Siz-Biz” karsithg
Dogu’yu somiirgelestirme c¢abasini glitmiistiir. 18. ylizyil’da Osmanli topraklarina
gelen seyyahlarin birgogu bu akimdan etkilemistir. Seyyahlarin notlarindaki
anlatimlarinda ¢ok net bir bicimde taraflilik anlagilmaktadir. Bazi tarafsiz seyyahlarin
aldig1 notlarda, tarafli gezginlerin yazilari elestirilmis, yanlis oldugu da kanitlanmastir.
18. yiizyilda 15. ylizyildan itibaren tiim seyyahlarin aldig1 notlar kitaba cevrilerek
Avrupa’da basilmistir. Basilan seyahatnamelerin okunmasiyla, her ytlizyilda yeni gelen
seyyahlarin yazilan bu notlardan etkilenerek geldigi diisiiniilmektedir. 18. ylizyilin
sonralarma dogru yasanan Fransiz Ihtilali ile Avrupa’da ortaya ¢ikan asir1 milliyetci
diisiince ve fikirler ile Osmanli aleyhine karsit tutumlar alenen artmistir bu durum
seyyahlarin Osmanli topraklarinda bulunduklari ve yazdiklari notlarini da etkilemistir.
Fransiz ihtilali ile evrensel ve hiimanist anlayigh aydinlarin diisiinceleri tamamen yok
olmustur. Boylelikle tamamen politik siireclerin isletilmeye baslandigi, ayrimlarin
acikca yapildig1 ve tarafli yazilarin oldugu 18. yiizyil diisiinceleri meydana gelmistir.

18. ylizy1l seyahatnameleri bu goriisler goz oniine alinarak incelenmektedir.

19. yilizyilla gelindiginde “Oryantalizm” akimi tam anlamiyla yasanmaya
baslanmistir. En fazla 19. yiizy1l da seyyahlarin sayisinda artis oldugu gdzlenmistir.8
Osmanli Imparatorlugu’nun giic kayb1 ile Avrupanin Dogu’ya yukaridan bakma
egilimi, Avrupa somiirgeciligindeki artis ve makinelesmenin giderek artmasi gelen
seyyahlarin seyahat fikirlerini de degistirmistir. Esas amaci, Dogu’yu tasvir etme,
Dogu hakkinda fikir yiiriitme ve bir sonuca varma, en nihayetinde de Dogu’yu
yonetme olan Oryantalizm, seyyahlar aracilig1 ile koordine bir sekilde Avrupa’nin
Osmanl iizerindeki bakisini yansitmaktadir.8” 18. yiizyilin sonuna kadar &vgii, saygi,

korku ve merakla s6z edilen Osmanli kiiltiirel hayati, bu diislince akimi ile 19. yiizyilda

8 Ozgiir Y1lmaz, Osmanl: Sehir Tarihleri Agisindan Yabanci Seyahatnamelerin Kaynak Degeri, (Tarih
Incelemeleri Dergisi XXVIII/2,2013), s. 589-590.
87 Edward Said, Oryantalizm Sémiirgeciligin Kesif Kolu, (Istanbul: Pinar Yayinlari, 1982), s. 5.

36



Avrupa disinda kalmis “6teki” olarak anilmaya baslamistir.2 Osmanli’nin gerileme
doneminde gelen seyyahlarin tarafli oldugu ve Avrupa’nin goziinde otekilesmis
Osmanli Imparatorluguna karst bir &n yargi besledigi anlasilmaktadir. Buharli
makinelerin ve demiryollarinin artmasi ile seyahat oranlarinda artis oldugu
gozlenmistir. Bu durum sonucunda Bati’dan Dogu’ya ¢ok sayida seyyah seyahat
etmistir. Klasik merakli, maceraci ya da botanist seyyahlarin yerini, bu yiizyilda daha
uzman tarihg¢i, jeolog ya da cografyacilar almistir. Tiim bu gelismelerle birlikte
seyahatnamelerin bilimselligi de artis gostermistir. Dogu’ya yapilan seyahatlerin
profesyonellesmesiyle yapilan arastirmalarin  akademik degerlere ulagmasi
beklenirken, Edward Said’in de kitabinda belirttigi gibi, Sarke¢ilik 19. yiizyilda

Avrupa’nin ideolojilerine hizmet etmeye mecbur kalmistir.

Seyyahlar, Osmanli topraklarina ¢ogunlukla tarih aragtirmalari, elgilik, cografi
aragtirmalar, misyonerlik, ajanlik, hac, tliccarlik gibi amaclarla gelmislerdir. Bu
calismada kaynak olarak kullanilan seyyahlarin farklt mesleklere sahip oldugu ve
Osmanli topraklarini farkli amaglar ile ziyaret ettikleri anlasilmaktadir. Calismaya
konu olan seyyahlardan, John Covel,®° Stephan Gerlach, Salomon Schweigger % gibi
seyyahlar Osmanli topraklarina din adami olarak gelerek, bu kisilerden bazilar elgilik
heyetindeki rahip goérevini yerine getirmek i¢in, bazilari ise imparatoru tarafindan

gorevlendirilip, baris anlasmalarinin stirdiiriilmesi kapsaminda yolculuk etmislerdir.

8 {lhan Pnar, Hacilar, Seyyahlar, Misyonerler ve Izmir, Yabancilarin Géziiyle Osmanli Déneminde
Izmir: 1608-1918 (izmir: iBB Kiiltiir Yayinlari, 2001), s. 10.

891638 yilinda Ingiltere de dogan John Covel, 1669 yilinda Istanbul elgiliginde din gérevlisi olarak

gdrev almistir ve 7 yil boyunca Istanbul’da yasamistir. Giinliiklerinde ve aldigi notlarda kendini

“Biiylik Dogu Seyyah”1 olarak betimlemistir.

%1551 yilinda dogan Protestan vaiz Scweigger, 1577 yilinin 22 Aralik giinii IT. Rudolf tarafindan
Osmanli topraklarina giris yaparak, Istanbul’a siiresiz temsilci olarak atanmistir. Ayn1 zamanda
seyahati esnasinda Kudiis’te haci olan Scweigger, daimi elgilik gorevi kapsaminda heyet dahilinde
geldigi i¢in Istanbul’un giindelik yasamim 1581 yilina kadar detayl1 bir sekilde not etmis ve ayn
zamanda notlarini resmetmistir.

37



Aubry de La Motraye,® Leonhard Rauwolf, ° Edmondo de Amicis®® ve Julia Pardoe®
gibi kisilerde gercek bir seyyah gibi notlar alan gezgin, botanist ve romancilardir. Bir
tiiccar olan J. B. Tavernier, bircok kez Osmanli topraklara gelmis, uzun yillarin
dogu seyahatlerinde toplumu gozlemlemistir ve bu gozlemlerini notlar araciligiyla
kayit altina almistir ilerleyen donemlerde ise notlarini kitaplastirmistir. Polonyali
Simeon® ise imparatorluk sinirlarindan hac gorevi icin gegmis, kaldigs siire icerisinde
yemekler konusunda bilgiler vermistir. Seyahatnamelerden en ilgingleri ise, Osmanli
giiclerine esir diismiis ve kole olarak kullanilan bazi kisilerin, imparatorluk sinirlari
icerisinde aldig1 notlardir. Michael Heberer,”® Pedro de Urdemalas %’ ve Albertus
Bobovius ® gibi kisiler, esir kaldiklar1 dénemde kendilerini gelistirerek belirli

ugraslara sahip olmus ve imparatorluk igin hizmet etmislerdir. Antonio Baratta *° gibi

%1 1674 yilinda dogmustur. 1698 yilinin sonlarma dogru ingiltere’den gemi ile yola ¢ikarak, Istanbul’a
gelmistir. 14 sene boyunca Osmanli topraklarinda seyahat ettigi tahmin edilmektedir.

921535 yilinda Almanya’da dogan Rauwolf, doktor, botanist ve gezgindir. En iinlii seyahati 1573
yilinda Yakin Dogu’ya yaptig1 gezidir. Bu gezide ¢ok sayida ilag ve bitki toplamis, bircok yer
gezmistir.

931846 yilinda Italya’da dogan Amicis, roman, dykii yazari ve sairdir. 1874 yilinda Istanbul’a
gelmistir. Istanbul’da kaldig: siire boyunca ¢ok sayida semt gezmistir, yazar kimliginden &tiirii onemli
konularda gozlemler yapmuistir.

941806 yilinda Ingiltere’de dogan yazar, 1835 yilinda babasi ile birlikte Istanbul’a ilk seyahatini
gerceklestirmistir. Bir seneye yakin Istanbul’da kalan seyyah, Osmanli halkindaki aile yapis1 ve
yasayist ile ilgili bilgiler aktarmistir. Daha 6nce bu sekilde yazilar yazan bagka seyyahlarin Osmanli
halkinin aile yapistyla ilgili mahrem ve gizli bilgileri yazmalarindan dolay1 bu konu iizerine ¢alismak
seyyahlarin dikkatini ¢ekmistir ve bu yazilar ¢ok ilgi gdrmiistiir. 1862 yilinda dogdugu iilkesinde
yasama veda etmistir.

% Simeon, aslen Kefe’li olup tam tarihi bilinmemekle birlikte tahmini 1584 yilinda 16. yiizyilin
sonlarina dogru diinyaya gelmistir. 1608 yilinda hac ibadeti i¢in Kudiis’e dogru seyahatine
baslamustir. Neredeyse Istanbul dahil tiim Anadolu’yu gezmistir.

% Akdeniz’de Osmanli donanmasi tarafindan esir alinan, uzun yillar boyunca kadirgalarda kéle olarak
calistirilan gezgin, 1585-1588 yillar1 arasinda yasadiklarini notlar seklinde kayit altina almistir.
Istanbul giinlerini aktardigi notlarmin birlestirmesiyle seyahatnamesi meydana gelmistir.

97 Pedro, 1552 yilinda Kanuni Sultan Siileyman devrinde esir diismiis, sonrasinda da Kaptan-1 Derya
Sinan Pasa’nin hizmetine girmis bir Ispanyol’dur. Sinan Pasa’nin konaginda kaldig: siire boyunca
yenilen ve i¢ilen tim yemeklerden eserinde bahsetmis ve o donemde tiiketilen besinler hakkinda
aciklayici bilgiler aktarmistir.

%8 1645 senesinde Venedik ile Osmanli arasindaki savas esnasinda esir diisen Bobovius, 1610
senesinde dogan bir Polonyalidir. Osmanli topraklarina getirilip, senelerce sarayda ¢alismis ve egitim
gOrmiistlir. Din degistirip, Miisliiman olduktan sonra Ali Ufki olarak anilmaya baslamistir. Bobovius
bir seyyah degildir, saray iginde yasamasi sebebiyle, notlarindan yeme igme konularinda da ¢ok
degerli bilgilere ulasilabilmektedir. Bu sebeple ¢aligmada kullanilmusgtir.

99 1830’larda Istanbul’da yasayan diplomat ve gazeteci olan Italyan asilli Antonio Barrata, 19. yiizy1l
Istanbul’u i¢in detayl anlatimi1 sayesinde giiniimiizde genis bilgiye ulasmak miimkiin olmustur.
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gazeteci olarak imparatorlugu ziyaret edenler oldugu gibi, Nicolas de Nicolay, 1%
Ogier Ghislain de Busbecq, 1° Philippe Du Fresne Canaye, 1% Hans Dernschwam,

Guillaume Postel, 1% Baron W. Wratislaw, 1% Lord Stratford Canning, 1% Ottavia Bon,

100 11, Henri tarafindan Kanuni Sultan Siileyman’a elgi olarak gonderilen Gabriel d’ Aramon ile 20
Eyliil 1551 tarihinde Istanbul’a gelen Nicolay, Osmanli 6rf ve adetleri, yeme i¢gme adaplar1 gibi sosyal
konularla ilgilenmistir.

101 Rénesans tutkunu Busbecq 1522 tarihinde dogmustur. Osmanli imparatorlugu ile Avusturya
arasindaki siyasi ve diplomatik sorunlar1 ¢ézmek iizere 1. Ferdinand tarafindan istanbul’a
gonderilmistir. 1554 yilinda ilk kez Osmanli Imparatorlugu’na seyahat eden Busbecq, 1556 yilinda
Istanbul’a ikinci kere gelmistir. Busbecq’in seyahatname eseri, diplomat arkadas1 Nicholas Michault’a
yazdig1 mektuplarin derlemesinden meydana gelmistir. Eserinde Osmanli devletindeki ordu
adetlerinden, padisah ve padisahin ailesiyle iligkilerine, saraydaki yeme igme konularina kadar ¢ok
sayida kaynak bilgi barindirmaktadir.

102 yenedik’te 6grenim goriirken yiiksek riitbeli din adami M. De Noailles’in hakimiyetine girdikten
sonra 28 Subat 1573 yilinda Istanbul’a gelmistir. Daha sonrasinda gérevinden ayrilarak seyahatlerine
yalniz devam eden Canaye, ¢ok kisa bir siire Istanbul’da kalip, daha sonrasinda Ege Adalarini gezerek
Venedik’e geri donmiistiir. Sosyal konularla ilgilenmistir. Seyahatnamesinde padisahin huzuruna
¢ikigi ve katildigr diigiin yemekleri hakkinda bilgiler vermistir. Ayrica Edirne ve Bandirma bolgelerini
de ziyaret ederek, bu yorelere ait gida tiriinleri hakkinda arastirmalar yapmustir.

103 fslam dininin ve Osmanl kiiltiiriiniin hayrani olan ve Kur’an-1 Kerim’i Latinceye ¢eviren seyyah,
1535 yilinda Fransa’nin Osmanli topraklarina gonderdigi ilk daimi elgisidir. Sonraki yillarda tekrar
Istanbul’a gelen Postel, Osmanli Imparatorlugu’nu kapsayan kitabinda ¢ok fazla yemek konusunda
bilgi vermese de bir béliimiinde padisahin elgi kabulii esnasinda sofrada bulunan yemeklerden
bahsetmistir.

104 Wratislaw, Alman-Avusturya Imparatoru II. Rudolf tarafindan 1591 yilinda, Osmanli ile Almanya
arasindaki barig1 saglamak iizere elgilik heyetinin en geng iiyesi olarak Osmanli imparatorlugu
topraklarina gonderilmistir. Osmanl topraklarinda gegirdigi ii¢ yilin, ikinci yilinda seyyah,
Sadrazam’in nefretini kazanan elgilik heyeti ile birlikte zindana atilmig ve ii¢ sene hapis hayati
yasamustir. Padisahin huzuruna ¢ikip, sarayda yemek yeme firsatini yakalayan ender seyyahlardan biri
olma 6zelligini tagimaktadir.

1051786 yilinda Londra’da dogan Stratford, 1808 yilinda Istanbul’a Londra biiyiikelgisi katibi gorevi
ile gelmistir. 1825 senesinde tekrar Istanbul’da goreve baslayan Stratford, birgok kez Istanbul’a gelip
gitmistir. 1880 yilinda vefat etmistir.
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16 Claes Ralamb, %7 Antoine Galland 1% ve Lady Montagu 1% gibi elgilik heyetinde
ya da el¢i olarak Osmanli topraklarinda gorev yapmis seyyahlar da olmustur.
Bertrandon De La Broquiére ise en ilging seyyahlardan biri olarak gosterilmektedir.
Broqui¢re Venedik’ten Kudiis’e varmak i¢in deniz asir1 seyahat ederek Osmanl
topraklarina gelmistir. Broquiere, haci olmak i¢in geldigini sdyleyip, imparatoru igin

ajanlik yapmasiyla taninmaktadir. 11

2.4 Seyahatnamelerinde Yemek Kiiltiiriine Onem Veren Belli Bash Seyyahlar

2.4.1 Stephan Gerlach. 1546 yilinda dogan Gerlach, Sonegk ve Pressburg
Baronu ve ayn1 zamanda Roma Imparatorlugu Bas Danismani David Ungnad ile 31
Temmuz 1573 senesinde Osmanli topraklarina el¢inin yaninda Protestan vaiz olarak

gonderilmistir, !t

Katolik kiliselerinin pargalanmasi ve Avrupa’daki dini i¢
karigikliklarin - oldugu bir donemde, Protestan vaizi olarak geldigi Osmanl
Imparatorlugu’nda Ortodoks kilisesi patrigi ile goriismeler yaparak, dini sohbetlere
katilarak, Miisliman ve gayrimiislim halkin yasamina dair notlar alarak halkin,
saraym, pasalarm yasamlarini yakindan incelemistir. 2 5 yil kaldigi Osmanlh
topraklarinda, kendi el yazistyla yazdigi tarihi bilgileri aktardig1 notlar bulunmaktadir.

Giyilen elbiselerden, pazarlara, diigiinlerden, astrolojik olaylara kadar ¢ok sayida ve

106 1552 yilinda diinyaya gelen Bon, 1604 yilinda Venedik elgisi olarak Osmanli topraklarina
gonderilmigtir. Ayn1 zamanda harem hakkinda bilgi veren ilk seyyah olarak tarihe ge¢mistir. Divan
giinlerinden, oturma diizenine, gorev dagilimindan, tiikketilen yemeklere kadar ¢ok sayida konu
hakkinda bilgi vermistir.

107 fsveg Krali X. Karl Gustav tarafindan elgi olarak Osmanli Imparatorlugu’na génderilen Ralamb, 1
yil boyunca Istanbul’da ikamet etmistir.

198 Galland, 1646 yilinda Fransa’da dogmustur. Istanbul Biiyiikelciligine atanan Nointel ile birlikte
1670 yilinda Istanbul’a gelmistir. lerleyen zamanlarda Osmanli cografyasina tekrar gelerek,
koleksiyonerler igin eserler toplamistir. Kaymakam Kara Mustafa Paga’nin mutfagina ait harcamalar
kisminda gastronomi ve Osmanlt mutfak kiiltiirli agidan ¢ok 6nemli bilgilere yer vermistir.

109 L ady Montagu 1689 yilinda Ingiltere’de dogmustur. Esi Edward Wortley Montagu’nun, Istanbul’a
Ingiliz elgisi olarak atanmasi ile Osmanli Imparatorlugu’na gelmistir. Osmanli ev ve aile hayati
hakkinda bilgiler vermistir.

110 Semavi Eyice, Bertrandon de La Broquiére ve Seyahatnamesi 1432-1433, (Istanbul: Islam Tetkikleri
Enstitiisii Dergisi, 1975), s. 87.

11 Stephane Yerasimos, Les Voyageurs Dans L’Empire Ottoman, (Imprimerie De La Société Turque
D’Historie, Ankara), s. 302.

112 Stephan Gerlach, Tiirkiye Giinliigii 1573-1576, 1. Cilt, gev. Tiirkis Noyan, (Istanbul: Kitap Yayinevi,
2007), s. 18.
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onemli bilgiyi yazdig1 seyahatnamesi, 16. yilizyilin en énemli seyyah notlarin biri
olarak kaynaklar arasinda yer almaktadir.

Osmanli topraklara 1573 yilinda gelen seyyah, 5 yil boyunca kaldig1 siire
zarfinda Istanbul ve Bursa bolgelerinde bulunmustur. Gerlach, elgilik himayesinde
geldigi bu topraklarda, getirdikleri hediyelerin sunulmasi agisindan 23 Agustos 1575
senesinde Topkap1 Saraymni ziyaret etmis ve elgi heyeti serefine verilen davet
yemegine katilma firsatini elde etmistir.'*® Ayrica Gerlach, pasa goriismeleri, giindelik
hayat, bayram, vaftiz térenleri, diiglin, cenaze, dogum, dini kutlamalar, seyahatler,
heyet karsilamalari, hediye torenleri, avlanma, Miisliiman ve gayrimiislim yasamlari
konusunda Osmanl sosyal hayatindan bilgiler paylasmaktadir. Daha ¢ok Istanbul’da
kalan Gerlach, elgisinin izni ile bir tekne ile once Bandirma’y1, sonrasinda ise Bursa’y1
gezmis, Kesis Dagi’n1 gordiikten sonra oradaki Rum ve papazlarla sohbet edip, fikir
aligverisinde bulunmustur. Gerlach, daha ¢ok Osmanli’nin giindelik hayati, vaizler,
kilise ayinleri ve el¢i toplantilart hakkinda bilgi verse de, yedigi yemekler ve gordiigii

iriin hakkinda da notlarinda birgok bilgi paylagmustir.

2.4.2 Hans Dernschwam. Hans Dernschwam 1494 yilinda Almanya’da
dogmustur. Universiteden mezun olduktan sonra prensleri egitmek {izere hocalik
yaparak hayatini idame ettiren seyyah, Osmanli Imparatorlugu’nun Macaristan
tizerindeki hakimiyetinin artmasiyla Osmanli topraklarmma seyahat etmeye karar
vermistir. 25 Agustos 1553’te Istanbul’a Macaristan prenslerinden Franz Zay ve
grubuyla gelen seyyah, Ogier Ghislain de Busbecq baskanligindaki heyet ile 11
Agustos 1555 yilinda Viyana’ya geri dénmiistiir.!* Dernschwam seyahatnamesinin
ozelligi ise, cografi bilgilerin o donemde rakamlar ile verilmesinin yani sira, yiyecek-
icecek maddelerinin agirligi ve sivi dlgiileri'®® gibi konularda arastirmacilara bilgi
vermesidir.

1553’te Istanbul’a gelen seyyah, padisahin payitahtta bulunmamasindan dolayz,
Anadolu’yu gezerek Amasya’ya gitmistir. Bu esnada Ankara, Izmit, Gebze, Iznik,
Kastamonu, Corum gibi illeri de gezmis ve o donem i¢in tiim seyyahlardan ¢ok daha

fazla notlar tutma imkani bulmustur. Seyyah, gezdigi yerlerdeki anitlari, taglari,

113 Stephan Gerlach, s. 220.

114 Stephane Yerasimos, Les Voyageurs Dans L’Empire Ottoman, S. 232. )
115 Hans Dernschwam, Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinligii, cev. Yasar Onen, (Mersin: Kiiltiir
Bakanlig1 Yaynlari, 1992), s. 10.
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camileri, cografyasi, ulasim yollari, besinleri, yemekleri ve i¢ceceklerin yani sira askeri
ve idari birgok bilgiyi notlarinda aktarmayi ihmal etmemistir. Cok iyi bir gézlemci
olan Dernschwam, o donemde Osmanli topraklarina gelen ve gastronomi konusunda
cok fazla bilgi veren az sayidaki seyyahlardan olma 6zelligini tasimaktadir. Bu sebeple

calismada onemli bir yere sahiptir.

2.4.3 Reinhold Lubenau. 1556 yilinda diinyaya gelen Reinhold Lubenau,
kilise okulunda okumus ve iyi bir egitim almistir. Okulu bittikten sonra eczanede
egitimine devam eden seyyah, Kutsal Roma Cermen Imparatoru II. Rudolf’un
elgisinin maiyetinde eczaci olarak 1587 yilinda Istanbul’a gelmistir. 1*® Anadolu’ya da
seyahat gerceklestiren Lubenau, Osmanli donanmasi ile Akdeniz’i gezme firsati
bulmustur. Mudanya, Bursa, [znik, Izmit gibi sehirleri taniyan Lubenau, Akdeniz
tizerinden Venedik’e gecmistir. 1589 yilinda iilkesine donen seyyah, 1631 yilinda

Slmiistiir.t*’

Lubenau esasinda bir seyyah degil, bir eczacidir. Calismada
kullanilmasinin sebebi ise, Osmanli yemek kiiltiirii iizerine ¢ok detayli ve kapsaml

bilgi vermesidir.

2.4.4 Jean-Baptiste Tavernier. 1605 yilinda Paris’te dogan Tavernier, 22
yasinda Avrupa gezilerini tamamlamgtir.'® Tanistig1 bir peder sayesinde Iran’a
gitmek iizere Istanbul’a gelmistir. Iran kervanini beklemesi nedeniyle 1631 yilim
Istanbul’da gegirmistir. Geng¢ padisahin tahtta olmasi, Avrupa’nin ve Osmanli
iliskilerinin kotii olmasindan 6tiirii Avrupa Iran ile iyi iliskiler i¢inde bulunmaya
calismistir. Bu nedenle Tavernier 1632 yilinda Erzurum iizerinden Isfahan’a gittigi
bilinmektedir. iskenderun’dan gemiye binen seyyah, 1633 yilinda Malta {izerinden
Fransa’ya geri donmiistiir. Tavernier 1638’de tekrar Halep’e gelmistir. Bu bolgede
ticari iligkiler kurmus ve tekrar tilkesine donmiistiir. Ticari iliskilerin 6tiirti Tavernier
sik sik Isfahan, Halep, Hindistan gibi bdlgelere seyahat etmistir. Zamanla yaptigi
ticareti biiyliterek ve gelistirerek biiylik tliccar olarak taninmistir. Kervan ticareti

yaparken notlarinda gittigi ve ugradig1 yerlere ait yeme i¢me Kkiiltiiriine dair bir¢ok

116 Emrah Safa Giirkan, 50 Giinde Devr-i Bahr-1 Sefid: Konigsbergli Lubenau 'nun Kadirgayla

Imtihan, (Osmanh Arastirmalari, XLIIL, 2014), s. 274.

117 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 1. Cilt, ¢ev. Tiirkis Noyan, (Istanbul, Kitap
Yayevi, 2016), s. 7-15.

118 Jean-Baptiste Tavernier, Tavernier Seyahatnamesi, ¢cev. Teoman Tungdogan, (istanbul, Kitap
Yaynevi, 2017), s. 10.
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konuya deginmistir. 36 yilim1 Ortadogu bolgesindeki Osmanli topraklarinda
gecirmesinden 6tiirii besin ve yemekler konusunda ¢ok genis bilgisi bulunmaktadir.
Tavernier, 36 yil boyunca Ortadogu’ya 6 seyahat yapmistir. Bu seyahatler
cogunlukla Isfahan’a ulasmak iizere Osmanli topraklarindan gegerek gergeklesmistir.
Bu nedenle seyahati boyunca verdigi yeme icme iizerine tuttugu kayitlar, 17. ylizyil
Osmanli’sina ait yemek kiiltiiriinii igermektedir. Van, Bitlis, Diyarbakir, Kars, Tokat,
Izmir, Istanbul, Birecik, Sakarya, Iznik gibi gectigi yere ait bilgileri notlarinda kayit
altina almistir. Calismada kullanilmasinin nedeni, 17. yilizyil igin Tavernier’in

seyahatnamesi giivenilir bir kaynak olarak kabul edildigindendir.

2.4.5 Friedrich Unger. Yunanistan Krali I. Otto’nun bassekercisi olarak hizmet
eden Unger, 1835 yilinda Istanbul’a gelir. Sark sekerciligine gok merakli olan Unger,
Topkap1 sarayinda helvahaneyi ve sehri gezme firsat1 bulur. Notlarinda birgok tatli ve
seker tarifinin ¢ok detayli anlatimi1 bulunmakla birlikte, zaman zaman davet edildigi
ziyafetlerde ikram edilen yemeklerden de s6z etmektedir. Bu da okuyucuya 19.
yiizyilda tiiketilen yemekler ve besinler hakkinda genis bilgi sunmaktadir. Caligmada
kullanilmasimin nedeni, doneme ait tarifler, yemekler, tatli gesitleri, sekerli {iriinler,

diikkanlar ve ev ziyafetleri hakkinda bilgi vermesidir. 11°

119 Friedrich Unger, s. 8-9.
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Boliim 3

Yontem

3.1. Seyyahlarin Osmanh’nin Yemek Kiiltiirii Uzerine Gozlemleri

Seyahatnameler, insanoglunun yeni yerler ve insanlar tanima, farkli kiltirleri
ve yagsam bi¢imlerini 6grenme ve aktarma diirtiisiinden ortaya ¢ikar. Bir gezgin, stirekli
degisen ¢evreye mutlaka azami dikkatini vererek daha 6nce goriilmemis yapilarini,
yollarini, araglarmmi  ve halkin yeme-igme kiiltiirlerini  gézlemler. Seyahat,
Avrupalilarin Osmanli Imparatorlugunu tanimalar1 igin de dnemli bir arag¢ olmustur.
Bu iligkilerin sadece ticaret ve savas ¢ercevesinde Kaldigini diisiinmek yanlis olur.
Genel olarak, seyyahlar hayret ve hayranlik duygulariyla Osmanli Imparatorlugunu
dolagtilar. Ancak meselenin 6ziine inmeyi de biliyorlardi: Osmanli kurumlarimi ve
toplumunu analiz ederken analojilere basvurarak, iilkeleri igin de yeni ve yapici
onerilerde bulunarak, Osmanli imparatorlugunu Avrupahlarla cesitli diizeylerde
karsilastirtyorlardi.

Calismanin bu boliimiinde Osmanli donemindeki yemek anlayisinin zaman
igerisindeki degisimini anlamak, saray ve halk mutfagi arasindaki farkliliklar1 tespit
etmek, yemek tiirlerini kayit altina seyyahlarin Osmanli yemek kiiltiirii hakkindaki
yaptiklar1 yorumlar incelenmistir. 16’inc1 yiizyildan ve 19. yiizyila gelinen siiregte
seyyahlarm Osmanli yemek kiiltiiriinde hangi gida maddelerinin tiiketildigi ve hangi
yemek tiirlerini not aldiklar1 gozlemlenmistir. Saray ve halk mutfagi arasindaki gida
besinlerinin ve yemek kiiltiiriintin farkliliklarini incelemek i¢in tematik analiz yontemi
kullanilmigtir. Bu yontemde ilgili dokiimanlarda vurgulanan anahtar ifadeler

smiflandirilarak anlamlandirilmaya caligilmustir.

3.1.1 16. yiizynl seyyahlarimn yemek Kkiiltiirii iizerine gozlemleri. 16.
yiizyilda Osmanli topraklarina gelen seyyahlar seyahatleri sirasinda birgok yemek
tatmig ve farkli yiyecek malzemelerini kesfetmistir. Seyyahlar giindelik yasam i¢inde
yabanci elgilerin saray i¢indeki davetlerde yedikleri yemekleri giinliiklerine not alma

firsat1 bulmuslardir.
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Tablo 1

Seyyahlarin Goziinden 16. Yiizyil Yemek Cesitleri

Aseli 120

Baklava

Balik mezesi

Beyaz piring yemegi
Bugulama koyun eti
Corba

Eksi as1 12

Esmer piring yemegi
Et suyuna piring ¢orbasi
Etli pilav
Firida elma 122
Firinlanmais et
Gaziyan helvasi
Hamur isi
Haglanmis koyun
Havug dolmasi
Istridyeden meze
Kabak tatlis1

Kaz ¢evirme
Kepekli ekmek
Kizarmis giivercin

Kizarmis tavuk

Asure

Balli ¢orek

Balik yemekleri
Borek

Bulgur corbasi
Corek

Erik hosafi

Et yemekleri

Etli bulgur

Etli piring yemegi
Firinda koyun eti
Firinda tavuk
Giilab 12
Haglanmis bakla
Haslanmis kuzu
Helva

Kabak dolmasi
Katmer

Kaz kizartma
Kirmizi piring pilavi 124
Kizarmis koyun eti

Kizarmis yumurta

120

Bademli Pilav

Balik kizartmalar
Beyaz ekmek
Bugday corbasi
Bulgur pilavi

Dereotlu nohutlu soganli kuzu yahni
Esmer ekmek

Et kizartmasi

Etli mercimek yemegi
Fasulye ¢orbasi
Firinda piring yemegi
Fugacia (Pogaca)
Giillag

Haglanmis et
Haslanmis tavuk
Ispanak yemegi
Kabak receli

Kaz cigeri

Kebap

Kizarmis balik
Kizarmis sucuk

Koyu piring yemegi 1%°

Evliya Celebi Seyahatnamesinde adi1 gegen asure ¢esididir. Bkz.; Mehmet Arslan, Osmanli Saray
Diigiinleri ve Senlikleri, 2. Baski, (Istanbul: Sarayburnu Kitapligi, 2009), s. 16.

Imaretlerde sunulan eksi tadinda bir yemek ¢esididir. Bkz.; Tiilay Reyhanli, Ingiliz Gezginlerine
Gére XVI. Yiizyllda Istanbul'da Hayat, (Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlhig1 Yayinlari, 1983), s.
68.

Topkap1 sarayinda elgilere verilen ziyafette sunulan bir tath ¢esididir. Bkz.; Stephan Gerlach, 1. Cilt,
s. 220.

Giiniimiizde Hint tatlis1 olarak bilinen, lokmaya ¢ok benzer, kizartildiktan sonra serbetlenen bir tatlt
cesididir. Mehmet Arslan, Osmanli Saray Diigiinleri ve Senlikleri, a.g.e, S. 16.

Safran kullanilarak renklendirilmis pilav yemegidir. Bkz.; Reinhold Lubenau, a.g.e., s. 339.

Sulu pisirilmis piring yemegi yaninda klasik yontemle pisirilmis piring yemeginin seyyah tarafindan
yapilan yorumudur. Klasik piring yemegidir. Bkz.; Salomon Schweigger, a.g.e., s. 225.

121

122

123

1
125

[N}
=
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Tablo 1 (devam)

Koyun bag Koyun ¢evirme Koyun etli piring yemegi
Kofte Kus yemekleri 2 Kiillii ekmek %7

Lahana tursusu Lapa 128 Mahmidiyye 2
Mangalda et Maverd Mavi piring pilavi
Maydanozlu piring gorbast  Me'miiniyye 1 Muhallebi

Omlet Okiiz ¢evirme Okiiz kizartma

Ordek ¢evirme Ordek kizartma Paca

Pancar salatasi Pasta Patlican dolmas1
Patlican tursusu Pestil Pide

Pirin¢ ¢orbasi Piring pilavi Pirin¢ Tatlis1

Piring Yemegi Piringli ¢corba Piringli tath

Piringli tavuk gorbasi Pismis sigir dili Sabtiniye helvasi
Salamura et Salata Salgal1 koyun eti
Sandvi¢ ekmegi Sar1 piring pilavi 13 Sarimsakli horoz yemegi
Selma 132 Senbuse 32 Simit

Siyah piring pilavi 13 Sogiis Et Sulu balik yemegi

Sulu piring yemegi Sir-i Hurma 1% Sis kebap

Tarator sos Tavuk ¢evirme Tavuk etli piring yemegi
Tavuk etli turta Tavuk gogsi Tavuk kizartma

Tavuk suyuna piring ¢orbast ~ Tursu Tutmag ¢orbasi
Tuzlanmis koyun eti Yahni Yaprak sarma

Yesil piring pilavi 13 Yufka béregi Yumurta dolgulu kuzu
Yumurta dolgulu lahana Zerde Zirva 7

126
127

Avlanan kuslardan pisirilen yemek ¢esitleridir.

Ekmek kitliginda yaris1 kepek yaris1 kiilden tiretilen ekmek ¢esididir. Stephan Gerlach, /. Cilt, a.g.e.,
s. 316.

Piringle yapilan sulu bir yemektir. Reinhold Lubenau, a.g.e., s. 355.

Tatl eksili bir tavuk yemegidir. Mehmet Arslan, Osmanli Saray Diigiinleri ve Senlikleri, s. 16.
Tavuk eti, bal, siit ve piring unu ile hazirlanan bir tatlidir. Bkz.; Mehmet Arslan, a.g.e., s. 16.
Safran kullanilarak renklendirilmis pilav yemegidir. Bkz.; Reinhold Lubenau, s. 402

Hakkinda bir bilgi olmayan ve III. Mehmed’in siinnet diigiiniinde ikram edilen tatlilardan biridir.
Bkz.; Mehmet Arslan, a.g.e., s. 16.

Cevizli bir ig ile sarilan, kizartilan, ardindan serbetlenen bir hamurlu tatlidir. Bkz.; Mehmet Arslan,
a.g.e., s. 16.

Icine konulan malzemelerle renk degistirilen pilav cesididir. Karabiberli olmasi muhtemeldir.
Reinhold Lubenau, a.g.e., s. 402.

III. Mehmed’in stinnet diigiiniinde ikram edilen tatlilardan biridir.

136 Yesil sebze suyu ile yapilan pilavdir. Bkz.; Reinhold Lubenau, a.g.e., s. 339.

187 Balli, meyveli bir et yemegidir. Bkz.; Mehmet Arslan, a.g.e., s. 16.

128
129
130
131
132
133

134

135
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Osmanli Imparatorlugu, topraklarina gelen misafirlere 6zellikle yabanci elgilere
kars1 ¢cok hassas davranmistir. El¢inin hiikiimdar1 ziyareti sirasindaki padigsahin sert
tutumu kadar, elgi ve elgilik mensuplarinin tiim masraflar1 gidecekleri giine kadar
karsilanmasi i¢in misafirperver bir tutum da sergilenmistir. Daimi elgilik binalari
bulunmayan elgilere barinmak ve beslenmek i¢in destek ve hediyeler verilmistir. Bu
destek ve hediyeler seyyahlar agisindan, Osmanli Imparatorlugu’nun ve padisahin
otoritesini sergilemesi agisindan gii¢ gosterisi olarak yorumlanmastir. 16. yiizyilda kéle
olarak tutsak olan seyyah Michael Heberer notlarinda bu misafirperverlikten ayrintili
bir sekilde bahsetmektedir. Michael notlarinda; devletin, para, canli hayvan, sarap,
balik, tuz ve yag gibi iriinleri karsiladigindan ve avlanan domuzlarin da yabanci
elgilere verdigini belirtmistir.’*® Devletin verdigi ekonomik yardimlarla elciler gerekli
ihtiyaglarin1 gidermistir. Hanlarda konaklayan elgiler, han mutfaginda yemek pisirip,

hayvanlarini devletin verdigi yem ile beslemekte serbest birakilmistir.

Osmanli Imparatorlugu gelen misafirlere kars1 biitce kullaniminda herhangi bir
sinir koymamustir. 1553 yilinda Avusturya’dan Osmanli topraklarina gelen heyette
bulunan Hans Dernschwam altmis dort kisi ve elli ath bir gruptan notlarinda
bahsetmektedir. Ayrica notlarinda Osmanli’nin kendilerine verilen yiyecek ve igecek
cesitliligi hakkinda da ayrintili bilgi vermistir. Koyun, tavuk, yag, bal, seker, sogan,
sirke, safran, biber, piring, tuz, ekmek, sarap, su, mum, odun, arpa ve saman gibi
besinlerin yemek sofralarinda bulundugunu®®® notlarinda belirtmistir. Notlarinda
ozellikle bahsi gegen gida maddelerinin ¢ok fazla adette ve giinliik olarak geldigini de

ifade etmistir.

Tablo 1, Tablo 2 ve Tablo 3’de goriildigii lizere 16. yiizyilda seyyahlar
Osmanli’ya topraklarinda gezerken g¢ok cesitli yemeklerle karsilastiklarina iliskin
tespitlere yer verilmistir. Bu yemekleri bazen notlarina aktarabilmis, bazen de
benzetmeler ya da kiyaslamalar yoluyla betimlemeye calismislardir. Baz1 yemekler

giinliik hayata ait, siradan yemekler iken, baz tattiklar1 yemekler de saray mutfagina

138 Michael (Mikail) Heberer, Brettenli Michael Heberer'in Amilari 1585-1588, cev. Tiirkis Noyan,
(istanbul: Kitap Yayinevi, 2003), s. 311.

1% Hans Dernschwam, Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat Giinliigii, cev. Yasar Onen, (Mersin: Mersin
Imar Basimevi, 1992), s. 69-75.
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ait yemeklerden olusmustur. Ayni zamanda yemekler disinda besin maddeleri

konusunda da ¢ok sayida notlar alarak o doneme ait bilgilerin kayitlarini tutmuslardir.

Tablo 2

Seyyahlarin Géziinden 16. Yiizyil Icecek Cegitleri

Ayran

Gl sulu icecek

Beyaz Sarap
Giil serbeti

Boza

Inek siitii

Kahve Keci derisinden tulum i¢inde sarap

Kegi siitii Konyak Raki

Rom Sut Salgam
Serbet Sira Uziim suyu
Vigne Suyu

Tablo 3

16. Yiizyilda Yemek Yapiminda Kullanilan Gidalarin Siniflandirilmast

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Domuz yagi Adatavsant  Arpa Armut Acipelin
Kuyruk yag1 Bildircin Bugday Ayva Adagay1
Susam yag1  Ceylan Bugday unu Bakla Afyon
Yunus yagt  Carpan balik Corek Balkabagi Asma yapragi
Zeytinyagr  Cipura Dar1 Bergamut armudu ~ Badem
Culluk Mercimek Beyaz dut Bal
Deniz kabuklulart ~ Nohut Bezelye Beyaz bal
Deniz levregi Peksimet Bogiirtlen Beyaz hashas
Deniz salyangozu Piring Dut Ceviz
Domuz Saire Elma Corek otu
Domuz cigeri Simit Erik Deniz tuzu
Domuz giibresi  Sekerleme Fasulye Dikenli mersin
Domuz 6dii = Un Havug Findik
Fiime dil Helvaci kabagi Fistik
Geyik eti Hurma Fistik ¢ami
Havyar Hiinnap Funda
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Tablo 3 (devam)

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Hindi Incir Gri tuz
Horoz Iskenderiye iiziimii ~ Giil suyu
Istakoz Kabak Hardal
Inek Kara dut Tnce beyaz toz seker
Iskorpit Kara incir Karabiber
Istiridye Karpuz Karagali
Karaca eti Kavun Karapelin
Karagoz Kayisi Kavak agaci
Karides Kereviz Kaya tuzu
Kartal Kirmiz1 havug Kayin agact
Kaya baligi Kirmizi pancar Kenevir
Kaymak Kiraz Kestane
Kegi eti Lahana Kestane agact
Kedi balig1 Limon Keten
Kefal Limon suyu Kocayemis
Keklik Maydanoz Kok boyasi
Kilig baligi Misir kabagi Kuru erik
Kiyma Miirdiim Kuru incir
Kikla Nar Kuru tiziim
Koyun eti Narenciye Kuzu otu
Koyun pagasi Pancar Kuzu pelini
Kugu Patates Lavanta
Kurutulmus sucuk Patlican Maz1 agaci
Kuzu eti Portakal Mese agaci
Lapina Rezene Meyan kokii
Levrek Salata Misk
Lor peyniri Salatalik Musmula agact
Mercan Sar1 havug Miirver
Midye Sar1 visne Nane
Oglak Sarimsak Orman pelini
Orkinos Sogan Palmiye
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Tablo 3 (devam)

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Okiiz Sam erigi Pamuk
Ordek Seftali Petek bal
Palamut Turp Regel
Peynir Turung Safran
Pilig Uziim Sedef otu
Pisi balig1 Vigne Sinameki
Ringa baligi Yaban havucu Sirke
Sazan balig1 Yas lizim Susam tohumu
Sigir eti Yesil incir Seker
Siiliin Yesilllik Tarcin
Tavsan Taze badem
Tavuk Tuz
Taze peynir Vabani keeviz yapragi tozu
Teke Yavsan otu
Tekir Zeytin
Tereyagi
Ton balig1
Turna balig
Ulah peyniri
Uskumru

Yaban domuzu
Yaban horozu
Yaban tavugu
Yabani hayvan
Yengec
Yogurt
Yumurta

Yumurta aki

Salomon Schweigger el¢ilik maiyetindeki bir din adamidir. Osmanlh

topraklarindaki seyahatini anlatan kitabinda Istanbul’a vardiklarinda Osmanl
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Imparatorlugu’nun elgilik heyetini agirlamak adina karsilanan gereksinimler hakkinda
bilgiler vermistir. Ik olarak, saray tarafindan 6denen para ile aldiklar et, balik, sarap
gibi gidalardan bahsetmis ardindan da gene saray tarafindan kendilerine verilen mum,
yag, seker ve piring verildigini notlarinda yazmistir.'*® Osmanli halkinin sarap
tiketmesi haram ve yasak iken, gayrimiislim seyyah ve elgilerin bu iriinleri
bulabilmesi serbest kilinmistir. Ayrica seyyah, her giin diizenli koyun kesildiginden ve
hayvanlar igin verilen yemlerden bahsetmistir. Schweigger padisah tarafindan elgilere
verilen yemegi c¢ok detayli bir sekilde anlatmistir. Yemek kaplarindan, sofra
kiiltiirtinden, yemeklerden, i¢eceklerden, servis gorevlilerinden padisahin nerede ve
nasil yemek yedigine kadar eserinde bilgiler vermistir. Padisah igin kurulan kiigiik
masa ve Uzerine gerilen deriyi anlatan Schweigger, padisaha servis yapan
acemioglanlarin1 gozlemlemis ve sarayin 6zel gorevlilerinin gérev ve davraniglarini
da detayli bir sekilde anlatmustir.}#! Seyyah, pirincin Osmanli mutfaginda énemli bir
yere sahip oldugunu ozellikle belirtmistir. Piring ile tath, ¢orba, sulu yemek
yapildigini, pilavlarin esmer, sari, kirmizi ya da beyaz oldugunu goézlemlemistir.
Ayrica kizarmig tavuk, kizarmis giivercin ya da buguluma koyun eti servis
edildiginden de bahsetmektedir. Meyve olarak {iziim, kiraz, nar, armut, kavun, karpuz
ve narenciye servis edildiginden, tatli olarak da kabak tatlis1 verildigini not etmistir.
Genel olarak yemek esnasinda icki tiiketilmedigini ve yemeklerde padigsahin serbet
ictigini, bu serbetin de ¢esitli meyve ve aromalardan elde edildigini belirtmistir.
Tiiketilen yemeklerin neler oldugunu not alan seyyah, elgi ve asilzadelerin yedikleri
yemegin yaninda hizmetkarlarin serbet dagittigin1 ve yemekten kalkildigi anda ¢avus
ve yemek gorevlilerinin artan yemekleri kendi aralarinda paylastigini yazmustir.
Imaretler, Osmanli Imparatorlugu igin énemli oldugu kadar, Osmanli topraklarina
gelen yabancilarin da her zaman ilgisini ¢eken bir kurum olmustur. Bunun nedeni de
fakir ve bakima muhta¢ insanlarin karmnlarini doyurmak icin padisahin {icretsiz
yemekler dagitmasindan kaynaklanmaktadir. Boza, ekmek ve etli pilav verildigi
bilgisini paylasan seyyah, padisaha ait siis ve meyve bahgeleri hakkinda da detayl
anlatimlar yapmustir.1¥? Osmanli déneminde yalnizca saray ihtiyaglarinin haricinde,

fazla triinlerin satis yolu ile halka dagitilmasi agisindan da bahgeler olduk¢a 6nem

140 Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk, gev. Tiirkis Noyan, (Istanbul: Kitap Yaymevi,
2014), s. 68.

141 Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk, s. 178.

142 Salomon Schweigger, s. 139.
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tasimistir. Seyyah, portakal, nar, limon, kiraz, incir, kavun, dut, elma ve armut gibi
meyvelerin yetistiginden, Osmanli halkinin bu meyveleri tiikketmekten hoslandig1 da
belirtilmistir.*® Osmanl kiiltiiriindeki cenazelere de deginen Schweigger, Osmanl
halkinin mezarliklara gittiklerinde sevdiklerinin mezarlarina hayvanlarin doymasi
amaciyla ekmek, yumurta, peynir, et gibi besin maddelerini gotiirdiiklerinden
bahsedilmistir.}4* Seyyahm bir diger bilgi edindigi ve notlarinda kayda gegtigi konu
ise diigiinlerdir. Diigiin evinde beyaz, sar1 ya da koyu renkli, sulu, firinda pisen ve
koyun eti parcalar1 bulunan ¢ok sayida piring yemegi servis edildigi bilgisini vermistir.
145

Giivercin kizartmasi ile tatl ve meyve de ikram edilen diigiin evinde serbetle sunum

yapildigini da belirtilmistir.

1582 yilinda III. Murad’1in oglu sehzade Mehmed i¢in yapilan ve 55 giin siiren
stinnet diigiinii 16. yiizy1l yemek kiiltiirli agisindan dnemli bir kaynak konumundadir.
Bu kaynak sayesinde o donem sunulan yemekleri ve bu yemeklerin ham maddelerini
ogrenme firsat1 olusmustur. ingiliz devlet arsivinde bulunan ve italyanca yazilmis bir
esere gore; bu siinnet diigiiniinde misafirlere ve halka tavuk, hindi, haslama, kizartma,
koyun ve kuzu eti ile gesit gesit pilav, balli ¢orek, tatli ve serbet sunulmustur.!*® 16.
yiizyilin son yillarinda Osmanli topraklarina gelen ve hayatinin biiyiik bir boliimiinii
seyyahliga adayan Edward Webbe de, 147 Selcukludan beri siire gelen Osmanli yeme
icme kiiltiirii ve sofra adabi hakkinda detayli bilgiler vermektedir. Osmanlilarin agik
havada yanlarinda tasidiklar1 seyyar masalar tizerinde tek kaptan ve tek ¢esit yemek
yediklerini gozlemlemistir. Balik disinda et ve av hayvanlart tiikketen halk, tavuk, pilav,
siit, yogurt, iiziim, kayisi, helvaci kabag ve kavun!*® gibi besin maddelerini

tiikkettiklerinden bahsetmistir.

Ogier Ghislain de Busbecq, kaldigi hani anlatirken, bu hanin herkese hizmet
verdiginden, din, kiiltiir, mezhep fark etmeksizin yatma ve yeme ihtiyaglarinin

karsilandigini belirtmektedir. Yemek zamani gorevliler tarafindan bir tepsi i¢inde etli

143 Salomon Schweigger, s. 153.

144 Salomon Schweigger, s. 218.

145 Salomon Schweigger, s. 225.

146 T{ilay Reyhanli, Ingiliz Gezginlerine gore XVI. Yiizyilda Istanbul’da Hayat, (Ankara: Kiiltiir ve
Turizm Bakanlhig1 Yayinlari, 1983), s. 55.

147 Ne zaman dogdugu bilinmeyen Edward Webbe, 1582-1588 yillari arasinda Osmanli’da esir olarak

hayatina devam etmistir. Sehzade Mehmed’in siinnet diigliniinde gérev almigtir. 1589 yilinda ise

Londra’ya geri donmiistiir.

148 Tiilay Reyhanl, s. 67.
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bulgur ve ekmek servis edildigini, bazen de petek bal verildigini yazmistir.1° Bir siire
sonra Osmanli himayesinde olan Sofya’ya giden seyyah, bu bolgede ekmek olarak
“fugacia” denilen ve kiilde pisirilmis ekmek olan pogacay1 yediginden bahsetmistir.
Firincilarin olmadigi bolgede, ekmekleri hanelerdeki kadin ve kizlarin yapip sattigini
da notlarinda belirtmistir.’®® Ekmeklerin nasil yapildigini ise su ciimlelerle
anlatmaktadir: “Un ve suyla hamur yogurmaya basliyorlar ancak ig¢ine maya
katmiyorlardi. Sonra da hamuru sicak kiile gomerek pisirip somunlari sicak sicak ucuz
fiyata veriyorlardi”.*>! Busbecq Istanbul’a geldiginde ilk olarak dikkatini denizlerdeki
balik bollugu ¢ekmistir. Uskumru, ton, tekir ve kili¢ baliginin ¢ok bol bulundugunu,
Osmanli misliimanlarinin bu baliklar1 helal oldugu i¢in yedigini ama kabuklu deniz
iiriinlerini  haram oldugu icin yemediklerinden bahsetmektedir.?® Cukurhisar
bolgesine geldiginde ise, yetistirilen Karaman koyunu hakkinda bilgi vermistir. Bu
koyunlarin kuyruklarinin dort bes kiloyu buldugunu yazan seyyahin bu séyleminden,
yemeklerde bolca kullamilan kuyruk yagmin nedeni anlasiimaktadir.’>® Seyahatine
devam eden seyyah Kizilirmak kiyisinda meyankokii buldugundan ve bolgedeki
baldan yedigini anlatirken Osmanli halkinin bal iiretme ve yeme kiiltiirii hakkinda da
bilgiler vermistir. Osmanli halkinin sade yemeklerden hoslandigini, yogurt, ekmek,
tuz ve soganla yetinebildiginden de bahsetmektedir. Notlarinda Osmanli halkinin sade
yemekten hoslandigini birgok kez belirtmistir. Susadiklar1 zaman yogurdu sulandirip,
icine buz ve ekmek atarak ictiklerini de notlarma eklemistir.’®* Kisaca ayran1 buzlu ve
ekmekli tiikettiklerini anlatmaktadir. Yolculuk zamanlarinda halkin sicak et ya da
sicak yemek aramadiklarini, aksine eksitilmis siit, peynir, kuru erik, kuru iiziim,
meyvelerden elma, seftali, ayva, incir ve visne tiikettiklerini yazmigtir. Kaynatilan bu
meyvelerin, biiyiik toprak tepsilere kondugundan ve ortak tiiketildiginden, meyveyi
yemek yaninda yediklerinden, susadiklarinda ve sicaklarda ise meyve suyunu
igtiklerinden bahsetmektedir. Hem normal yasamlarinda hem de ziyafetlerde tavuklu
ya da koyun etli pilav ile borek ve ¢esitli tatlilar yediklerini gézlemlemistir. Seyyah

sira yapimini ve yaz aylarinda tiiketilmek i¢in lizim saklama yontemlerini ise uzun

149 Ogier Ghislain de Busbecq, Tiirk Mektuplari, cev. Derin Tiirkdmer, (Istanbul: Tiirkiye Is Bankasi
Yaynlari, 2011), s. 20.

10 Ogier Ghislain de Busbecq, s. 23.

181 Qgier Ghislain de Busbecq, s. 23.

152 Qgier Ghislain de Busbecq, s. 38.

158 QOgier Ghislain de Busbecq, s. 49.

1% Ogier Ghislain de Busbecq, s. 56.
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uzun incelemis ve not almustir.™® Ayrica Busbecq kendisinin Istanbul’daki yenigeri
ordugahina davet edildiginden ve ordugahtaki hijyen konusundan da bahsetmistir.
Ordugahtaki askerlerin i¢ki igmediklerini notlarinda belirtmistir. Yemek kiiltiiriine
merakli olan Busbecq, yeniceri mezbahasini ziyaret etmeye giderken yaninda belli bir
oranda et gotiirdiigiinii de notlarinda ifade etmistir. Bunun nedeninin ise yenigerilerin
masrafsiz, ucuz ve saglikli yemekler yiyerek yasamlarini siirdiirmesinden dolay1
oldugunu anlasilmaktadir. Hemen oniindeki bir yenigerinin istahla yedigi yemegi de
not almis ve bir canak igerisinde tuz, sirke, salgam, sogan, sarimsak, yaban havucu ve

salatalik karisiminin  askerlere yettiginden bahsetmistir.'*®

Seyahati esnasinda
Biiyiikada’ya da giden seyyah, denizlerin balik bollugundan, lavanta, dikenli mersin
ve saire gibi bitkilerin adada yetistiginden, 1stakoz ve yenge¢ avciliginin®’ yapildigini

da notlarma eklemistir.

Alman botanikg¢i Dr. Rauwolf notlarinda, 1573 tarihinde Osmanli himayesinde
olan Trablussam sehrine vardigini ve sehirde yabani nar agaglari, palmiye agaclar1 ve
bogiirtlen gibi bitkilerin bolca bulundugundan bahsetmistir.>® Heberer ise 1586-1588
yillar1 arasinda gene ayni topraklara gittiginde hurma, nar, incir, liziim ve narenciye
yetistirildiginden, Liibnan daglarindan gelen akarsular ile sulanan topraklarin ¢ok
verimli oldugundan sz etmektedir.’® Fransa Istanbul biiyiikelgisinin maiyetinde
bulunan Nicolas de Nicolay ise notlarinda, yolculugu esnasinda bir Osmanli
sehzadesine ait olan ve yillik para karsiliginda kiralanan Khios kenti hakkinda bilgiler
vermistir. Evlerin bahgelerinde portakal, limon, incir, armut, elma, erik, kayisi, hurma,
zeytin ve temiz su bulundugundan bahsetmektedir.!®® Ayrica istanbul’a giden seyyah
Osmanli saray isletmesi ve Matbah-1 Amire hakkinda detayh bilgilere ulasmistir. Sade,
sossuz ve jambonsuz etlerin tiiketildiginden ve Osmanlilarin oglak, koyun, kuzu, teke,
yagli tavuk ve kegi gibi etleri oldukga fazla tiikettiklerini belirtmektedir. Dana ve sigir
etini ise tereyagl, slit ve peynir driinlerinin azalmasindan korktuklari igin

tiikketmediklerinden, Istanbul’da birgok diikkanda tarator soslu koyun pagasi, bademli

155 Qgier Ghislain de Busbecq, s. 58.

16 Ogier Ghislain de Busbecq, s. 162.

157 Ogier Ghislain de Busbecq, s. 201.

158 Ergiin Ozsoy, XVI. Yiizyil Alman Seyahatnamelerine Gore Akdeniz (Istanbul: Libra Yaymcilik,
2015), s. 151.

1% Ergiin Ozsoy, s. 155.

160 Nicolas de Nicolay, Muhtesem Siileyman’in Imparatorlugu’nda, ¢ev. Sirin Tekeli ve Menekse
Tokyay, (Istanbul, Kitap Yaymevi, 2014), s. 132.
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pilav ve kofte satildigini anlatmaktadir.'®* Osmanli halkinin mangalda ve firnlanmis
eti sevdiklerini, haglama et tercih etmediklerini, i¢cecek olarak su ve gesitli meyvelerle
yapilan serbet, ayrica haram da olsa evleri disinda halkin sarap, raki, afyon

tiikettiklerinden bahsetmektedir. 62

Biiyiikelg¢i maiyetinde bulunan seyyah Philippe du Fresne-Canaye 1573 yilinda
Istanbul’a gelerek ¢ok detayli gdzlemler yapma firsati bulmustur. Venedik’ten
Istanbul’a gelirken mevsim sartlarindan dolay1 ekmek yerine yabancilarin “fugacia”
olarak adlandirdigi ve kiilde pisirilmis pogacay1 yediginden bahsetmektedir.'®® Yol

iizerinden ¢ok sayida ve bolca bergamut armudu®

goren seyyah, Edirne’de sarap
iiretilen tepelerden gectigini notlarinda belirtmistir.'®® Sarayda biiyiikelgiler igin
verilen yemekte gbzlem yapma firsati bulan seyyah, sofrada beyaz ortii iizerinde
kaplarda serbet, pilav, dari, sebze, hamur isi, tavuk yemegi ve beyaz ekmek oldugunu
notlarinda aktarmistir. 1% Pera’da gayrimiislim bir tiiccarin diigiiniine katilan Canaye,
yemek Oncesi recel, sekerleme ve sarap ikram edildigini belirterek, Istanbul’dan
Venedik’e dogru ayrilma siirecinde ugradiklar1 Bandirma’da ise beyaz sarap, bugday
ve pamuk yetistirildiginden s6z etmektedir.!®” Seyahat ettigi donemin Ramazan
bayramina denk gelmesi sebebiyle, tiim sehirde senlikler oldugu, salincaklar
kuruldugu ve genclerin salincakta sallandiktan sonra birbirlerine para ve giil suyu ya

da portakal gigegi suyu®®®

ikram ettigini belirtmistir.

Protestan vaiz olarak 1573 yilinda Istanbul’a gelen seyyah Stephan Gerlach ise
notlarinda, sehre yanasir yanagsmaz evlerden sarkan zeytin, dut, incir, nar ve portakal
agaclarma hayran oldugunu notlarinda anlatmistir.*®® 1574 yilinda Ramazan bayramini
Istanbul’da yasayan Gerlach, meydanlara kurulan direklerin iizerine kurulan tentelerin

altina simit, ¢orek, nar, portakallarin asildigina, zeytin ve defneyapraklariyla

siislendigini anlatmaktadir.'™ Bazi zamanlar elgilik heyetindeki kisilerin Rum

161 Nicolas de Nicolay, Muhtesem Siileyman in Imparatorlugu 'nda, s. 218.

162 Nicolas de Nicolay, s. 219.
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186 Philippe du Fresne-Canaye, s. 53.

167 Philippe du Fresne-Canaye, s. 96.
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kdylerinden pisirip yemek i¢in balik, kugu ve av hayvanlari satin almaya gittiginden
de bahsetmektedir. Osmanliya ait olan ancak ¢ok az Osmanli Miisliimanlarinin
yasadig1 Sakiz adasinda ¢ok sayida nar, portakal, incir, limon ve zeytin agaglarinin,
ogrenen seyyah, bu konuyu da seyir notlarinda kayda gecmistir.!’* Biiyiikelgi ile
birlikte Osmanli sarayinda yemege davet edilen seyyah, sofralarda altisar tane ¢anak
icinde pilav, kizarmis tavuk, kizarmis koyun eti, kizarmig bildircin eti, firinda pismis
elma, kabak ve ¢esitli yemekler ile serbet ikram edildigini, baska bir zaman katildig1
saray yemeginde ise, bu sefer giil suyundan serbet, esmer ekmek, haslanmis et,
kizarmis tavuk, beyaz ve sulu renkte, hem kuru hem de yumusak piring yemegi
sunuldugunu belirtmistir.}’? Tiim sofralarda kasiklarin hazir oldugunu da notlarina
eklemistir.!” Nisan ayinda Paskalya bayrami nedeniyle Istanbul’da yasan bir vaizin
evine yemege davet edilen Gerlach, sofrada i¢i yumurta ile doldurulmus kuzu, tavuk
etli borek, kiraz kurusu, peynir ve sarap tiikettigini notlarinda aktarmistir.1”* Katildig1
bir vaftiz téreninde ise sebze, et, beyaz piring yemegi, sar1 piring yemegi, kizarmisg
sucuk, i¢i yumurta doldurulmus lahana, kizarmis tavuk, haslanmis tavuk, nar, elma,
kestane, peynir, tath, kirmizi ve beyaz sarap tiiketildiginden bahsetmektedir.!’®
Seyyah, acemi oglanlarin egitildigi sarayin oniinde padisahin kurban Kestirip, etinin
seker ve bal ile fakirlere dagitildigini da anlatmaktadir.’® Elgilik ¢alisanlari ile birlikte
gittikleri Asya yakasindaki su kulesinin bahgesinde elma, armut, zeytin, nar ve fistik
cami1 agaglart bulundugundan da bahsetmektedir. Gerlach Osmanli halki ile muhabbet
ederken Osmanli sofra ve yeme kiiltiiri hakkinda bilgiler edinmistir ve bu bilgileri de

seyahat notlarina aktarmstir.

Gerlach, Divan terciimani Ali Bey ile sohbeti sirasinda padisahin yemeklerinin
nasil getirildigi, bir 6giinde kag¢ kap yemek bulundugu, kag servis elemant oldugu ve
servis aletlerinin materyalleri hakkinda bilgiler edinmistir.!’” Bursa ziyareti esnasinda
nar, armut, ceviz, portakal, kestane, zeytin ve elma agaglarma rastlamstir. "
Biiyiikel¢i ve vaizle birlikte, padisaha armaganlarim1 sunmak igin gittikleri sarayda

kendileri i¢in hazirlanmis sofra hakkinda da bilgiler vermektedir. Sekiz gesit yemegin

17 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s.127, 201.
172 Stephan Gerlach, 2. Cilt, s. 721.
173 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s. 220.
17 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s. 323.
175 Stephan Gerlach, 2. Cilt, s. 674.
176 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s. 389.
177 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s. 426.
178 Stephan Gerlach, 1. Cilt, s. 449.
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seksen esit kaba bolustiirildiigii, ti¢ dort ¢esit piring yemegi, piring tatlilari, kizarmisg
et ve kizarmis tavuk, serbet ve beyaz ekmek ikram edildigini notlarinda belirtmistir.}’®
Hidirellez zaman1 manastirda bir ayine katilan seyyah, ayin sonrasi kilisenin oniinde,
yesil sebze ile pisirilmis piring yemegi, haslanmis et, kurutulmus sucuk, sogiis et,
peksimet, peynir yiyip sarap igtiklerinden, sarabin ise bir kase iginden elden ele
dolastirilarak igildiginden bahsetmistir.'® Stephan Gerlach, Osmanlilarin 16.
yiizyildaki Ramazan adetlerini de aktarma firsatt bulmustur. Ramazan boyunca vezirin
ve pasalarin ziyafet verdiklerinden, padisahin ise sadece Ramazan bayraminda veya
yabanci elgiler hediye gonderdiklerinde ya da Divan toplantilart zamaninda sélen
diizenlediginden bahsetmektedir. Cami avlularina kurulan masadaki pilav ve gesitli
yemeklerin dolu olan kaplarla gelenlere verildigi ve alanlarin evlerine gotiirdiiklerini
notlarinda anlatmaktadir. Ramazan aksamlarin da ise saticilarin sokaklarda serbet ve
yesil ya da siyah renkte icecek sattiklarindan, bu igecegin ise sarhos edici bir gidadan
yapildigindan sz etmektedir.’8! Pasalarin ve vezirlerin en ¢ok begendigi yemegi ise
su sekilde ifade etmistir: “kizarmis tavuk, gilivercin, koyun eti, dana eti ve baliklarin
tek tek ayirt edilemeyecek sekilde pisirilmis ¢orba gibi sulu bir balik yemegi ve yag
ile pisirilmis kuru bir piring yemegidir.” 82 Yemegi ise nadiren kasik kullanarak
yediklerinden ve yemekte balli su ya da armut, ayva ve bademle hazirlanmis serbetler
ictiklerinden bahsetmektedir.!®® Osmanlilarin balik ve denizcilik konusunda bilgili
oldugunu belirten Gerlach, istiridyelerin Eyliil ayinda biiytimeleri i¢in, Osmanl halki
igindeki balik¢ilarin mayis ayinda iglerinde siit bulunan kaplarin kirilarak, tohum
ekermis gibi denize serpildiklerinden, bu sayede zamani gelince ¢ok sayida istiridye
yetistirebildiklerinden s6z etmektedir.’® Osmanli miisliimanlarinin dinleri geregi
domuz yemedikleri, ama yabanci el¢i ve misafirler i¢in domuz bulunduruldugundan,
halkinda bazi zamanlarda domuz yagi, domuz 6dii ve bazen de domuz giibresi talep
ettiklerini*®® ve bunlar1 ise bazi hastaliklar icin tiitsii olarak kullandiklarini

aktarmaktadir.
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Ispanyol Pedro 16. yiizyila ait yemek isimleri ve besinler haricinde en detayli
yemek tarifi ve beslenme sekillerini anlatan seyyahtir. Pedro, esir diistiikten sonra
Kaptan-1 Derya Sinan Pasa’nin yaninda {i¢ y1l boyunca yasadiklarini anlattig1 eserinde
o dénemdeki yemek kiiltiiriine de 1s1k tutmustur. Pasanin yemeklerini bizzat kendisi
hazirlayan seyyah, nohutlu tavuk, maydanozlu ve kerevizli tavuk, tavuk kizartma,
soganli ve mercimekli tavuk ve sebzeli tavuk pisirdiginden notlarinda
bahsetmektedir.’®® Pasa ile birlikte Tasos Adasi’na giden Pedro, orada haslanmus
bakla, sogan ve zeytin yediklerini,'®’ Limni’de haslanmis bakla, kuru iiziim ve raki
ikram edildigini,’®® Sisam Adasi’nda ise koyun ve tavuk eti yediklerinden
bahsetmistir.}8 Ayrica seyyah Sinan Pasa’nin yasami ve yemek yeme adetleri iizerine
de birgok bilgi vermektedir; Paga’nin ve Osmanli halkinin “sofra” adin1 verdikleri yere
serilen ortli lizerinde yerde oturarak yemek yediklerini, giimiis kullanmanin dinen
yasak oldugunu ve kaplarimi bakirdan yaptirdiklarini, sofraya asla meyve, bigak,
tuzluk, tabak konmadigini, bolinmiis ekmeklerin tabak gorevi gordigiinii, yemek
yedikleri zeminin kirlenmemesi i¢in ise at derisinden kalin sahtiyan serildigini, “pide”
denen ekmekle her giin mutlaka et suyu ve inek yagiyla pismis pilav yendigini
aktarmaktadir.!®® Bazen pilava iskenderiye iiziimii katildigin1 belirten seyyah, salali
koyun eti, kebap, tavukgogsii ve bademli taze ve kuru erik hosafinin da tiiketildiginden
bahsetmektedir. Pirincin Osmanli mutfaginda ¢ok kullanildigini, pilav diginda zerde
ve tavuk corbasi da yaptiklarini notlarina aktarmistir. Osmanlilarin her yemegi inek
yagt ile pisirdiginden, kizartma, yahni, kavurma, mercimek, nohut gibi yemeklere yag
kattiklarindan, ekmegi bile tiiketirken yaga siirdiiklerinden bahsetmektedir. Sinan
Pasa’nin en ¢ok tiikettigi yemekler ve igecekler ise dereotlu, nohutlu ve soganli kuzu
yahni, 1spanak yemegi, asma yapragindan yaprak sarma, patlican ve kabak dolmasz,
borek, etli ve bugdayli mercimek yemegi, kiraz, kayisi ya da erik serbeti oldugunu
aktarmustir.?®! Verilen ziyafetlerde ise, oglak, ada tavsan1 ve kuzu gibi yemeklerin

pisirilerek yapildigindan da bahsetmektedir. 1*2 Osmanli halkinin genel olarak yogurdu
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cok tiikettiklerinden bahseden seyyah, yogurdun mayalanma siirecinde incir siitliniin

kullanildigini da ifade etmektedir.

Avusturya-Macaristan Imparatorlugu™na ait elgilik heyeti ile Istanbul’a gelen
Baron W. Wratislaw, Osmanli topraklarina gelen her yabanci gibi hanlarda heyet
halinde kaldiklarindan s6z etmistir. Seyyah, han ve kervansaraylara i¢inde yemekler
olan Kkaplarin getirildigini anlatilmaktadir. Baron, kendisine ve yanindaki heyete
aksam yemeginde piring ya da bugday gorbasi, koyun eti, ekmek ve bal verildigini
aktarmistir.’®® Sofya’ya geldiklerinde ise kiilde pismis ekmegin tarifini notlarinda
anlatmistir; suyla unu karigtirdiktan sonra hamuru kizgin kiile gomerek pisirildigini ve
bu ekmegin et, tavuk, yumurta gibi yiyeceklerle Dbirlikte tiiketildiginden
bahsetmektedir.*®* Istanbul yolu iizerinde Ipsala’da konakladiklar1 handa ise, piring
corbas, pilav, koyun eti yediklerini belirtmistir.’®® Seyyah, Istanbul’a varan el¢i heyeti
padisah tarafindan saraya kabul edilme toreninden sonra verilen ziyafette, Osmanl
sultanina yemek servis edilme seklini gérme firsat1 yakalamistir. Iki yiiz acemi oglanin
mutfak ile padisahin odasi arasinda sessiz ve tek sira halinde elden ele yemek
gecirilmesine tanik olan seyyah, heyettekilerle birlikte gectikleri salonda serbet, piring
corbasi, kizarmis koyun eti, firinda pismis koyun eti, salata ve sebze yemeklerinden
tatma firsatim yakaladigini notlarinda belirtmistir.! Osmanli topraklarina gelen tiim
elgilerin masraflari, devlet tarafindan karsilandigi gibi Wratislaw bulundugu heyetin
yeme igme masraflarinin su sekilde karsilandigini belirtmistir; bir sigirin dortte biri,
iki koyun, alt1 tavuk, piring, seker, bal, baharat, tuz, kuru tiziim, sarap, su, hayvanlar
icin arpa ve giinliik yiyecekler igin aylik iicret saray tarafindan karsilanmistir.t%
Seyyah, Galata’da sarayin kuyumculugunu yapan bir Alman’in evindeki davete
katilmistir. Yemekte uzun ve yuvarlak bagl baliklarin ve istiridyenin mezelerle birlikte
sunuldugunu anlatmistir.’® Ayrica seyyah, Istanbul’da bulundugu siire boyunca
Moldova’dan ihra¢ edilen Ulah peynirini 6zellikle ¢ok begendigini notlarinda

belirtmistir.’®® Kara Kule’deki zindana kapatildigindan dolay1 ¢ok zayiflamis olan
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Wratislaw, muhafizlar tarafindan getirilen kedi baligindan zehirlendigini?*®ve Osmanl

halkinin normalde bu baligin sadece yagini tiikettiklerini notlarinda belirtmistir.

Hans Dernschwam ise, Alman hiimanist bir seyyahtir ve en biiyiik
Ozelliklerinden biri gorsel hafizasimin gii¢lii olmasidir, gordiigii seyleri not alirken
birebir anlatma yetenegine sahip olmasi onu diger seyyahlardan farkli bir konuma
getirmistir. Bu nedenle seyyahin seyahatname notlarinda gida ve besin maddeleri
hakkinda verdigi bilgiler 16. yiizyil yemek kiiltiiriinii anlama agisindan igin 6nemli bir
kaynak olma ozelligi tasimaktadir. Seyyahin dikkatini ilk olarak padisahin
Istanbul’daki bahgeleri ¢ekmistir. Acemi oglanlari ekip bictigi bu topraklarda salata,
sogan, sarimsak, maydanoz, havug, salatalik, pancar, kiraz, badem, elma, armut, erik,
karpuz, kabak gibi besinlerin yetistigini, tiim triinlerin bir binada toplandigini ve
satiglardan elde edilen karlar hakkinda bilgiler vermistir.?®* Halkin beslenme bigimini
notlarinda detayli bir sekilde incelemistir ve yagsiz-sirkesiz salata, yesillik, havug,
pancar, sarimsak, sogan gibi yesillikleri ¢ig olarak tiikettiklerinden bahsetmistir.2%2
Ramazan ayinda halkin evlerinde orug actiklarindan, piring ya da bulgur ¢orbasi, pilav,
peynir ekmek ve meyve yediklerini gézlemlemistir.?®® Seyyah, sarap konusunda ve
Osmanlt halkinin iziim tiiketimi iizerine ¢ok detayli bilgiler vermistir. Osmanli
halkinin ¢ok fazla tiziim bagina sahip oldugunu ancak sarap igmediklerini, sonbahar
ay1 gelince tiztimleri tiikettiklerini ya da tursu kurup sakladiklarini anlatmigtir. Bag
bozumu zamanti, liziimler figilar igerisine bir sira tiziim bir sira pekmez topragi (kiregli
toprak) serilerek eksimeye birakildigindan s6z etmektedir. Bu topragin, hem tiziime
cok giizel bir renk verdiginden hem de iiziim suyunun bozulmasmi 6nledigini ve
Osmanli topraklarinda genel oOlarak saraplarin kaliteli olmadigini belirtmistir.2%4
Seyyah, Osmanl: halkinin Kefe’den gemilerle gelen okiiz derisi i¢indeki inek, koyun,
manda, at ve esek siitlerinin karisimindan elde edilen tereyaglarini tiikettiklerini ama
bu yaglarin Yahudiler tarafindan yenmediginden bahsetmektedir. Yahudilerin kendi
aralarinda alip sattiklar1 ve imalatini yaptiklar1 koyun tereyagin tiikettiklerini, ayrica
koyun kuyruklarimi alip erittiklerini ve bu yagi mum yapiminda ya da susam yagi ile

karistirarak kizartmalarda kullandiklarini not etmistir.?® Dernschwam, Osmanli
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icerisinde yasayan yahudilerin kaz yetistiricilifine ¢ok Onem verdiginden de
bahsetmistir. Bunun sebebi ise kaz yag1 ve kaz cigerini ¢ok tiikettikleri, kaz cigerini
komiir atesinin iizerinde kaz yagi ile kizartip, tuz atmadan hafif sertlesince, tavaya
alarak iki tarafin1 kurutmadan kizarttiklarini anlatmaktadir. Atesten almadan once ise
icine ¢ubuk tar¢in ve kuru karanfil atarak yediklerini gdzlemlemistir.2% Osmanl
yemek kiiltiiriine ait ¢cok fazla bilgi veren seyyah, Osmanli kadinlarinin yemek
pisirmesini bilmediklerini, saygin kisilerin ise piring ¢orbasi, limonlu veya sirkeli
koyun eti suyundan ¢orba, sis kebap, kizartilmis bademli pilav, maydanozlu tar¢inl
tavuk suyundan c¢orba, i¢i soganla doldurulmus kizarmis tavuk yapildigindan
bahsetmektedir. Tavuk kizartmanin genellikle mahalle firinlarinda yapildigini, bunun
nedenini ise daha iyi pisirilerek lezzetli olmasina baglamaktadir.?’” Osmanlilarin
koyun eti, sarimsak, baharat ve tuzla karistirilarak yapilan harcin kabak, patlican,
havug gibi sebzelerin igine dolduruldugunu, dolmalarin yogurt ile yendigini bu yiizden
de her Osmanli bireyinin belinde kasik bulundugunu, kiymanin asma yapragina
sarildigini ve yaprak sarmasinin altina erik konarak pisirildigini not almistir. Piring,
slit, un, seker, tereyagi, giil suyu ve misk ile muhallebi yapildigi, bugday unu ve
yumurta akinin karigtirilarak kizgin yagda kizartilmasindan sonra iizerine seker,
badem, ceviz, giil suyu ve misk ekilerek yendiginden (katmer, kaygana) soz
etmektedir.?® Dernschwam, Osmanli halkinin meyvelerden kavun, karpuz, zellikle
sonbaharda tiziimii bolca tiikettiklerinden, onun disinda iiziimden pekmez yaptiklarini,
peynir, sogan, pancar, sarimsak, turp, mercimek ve fasulye tiikettiklerini
anlatmaktadir.?®® Seyyah, halkin sabah erken saatlerde kahvalt: ettigini, kahvaltida
ekmek dogranmis bulgur corbasi tiiketildigini, bir¢ok kisinin as evlerinde yemek
yediklerini, bayat ekmek sevmediklerini ve taze ekmek tiiketmeyi sevdiklerini ve
beyaz sandvi¢ ekmeginin satildigini, baligi ¢ok az yediklerini, Yahudilerin balik
konusunda ¢ok deneyimli olduklarint ve balik pazarlariin Yahudi kisilerinin
yonetiminde oldugunu, Istanbul’daki 6zel pastanelerde pasta, omlet ve tatlilar
yapildigi, yapilirken seker ya da bal kullanildigini, helvanin ¢ok sevildigini ve bigakla
keserek yendigini not etmistir.?!% Ayrica seyyah, patlicanin sik ekilen sebzeler arasinda

oldugundan, sirke ile tursudan dolma yapildigindan, Tiirk mutfaginda bezelye
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bulunmadigi i¢in tiketilmediginden, yemeklerin yerde oturarak, sofranin lizerine sini
konarak yendiginden, ziyafetlerde dizlerinin iizerine peskir koyup, iki ya da {i¢ kap
yemek yediklerinden bahsetmektedir. Osmanli topraklarinda kasaplarin her tiirli eti
serbest bir sekilde satmalarinin yasak oldugunu da bildirmektedir. Seyyah, et, bas,
ayak gibi driinlerin kasaplara verilmesinin bir zorunluk oldugunu da notlarina
eklemistir. Seyyah, Istanbul’daki meyvelerden sdz etmis ve dzellikle Selenken cinsi
elmanm, kiiciik cins erik, kiraz, hiinnap, nar, incir, badem Istanbul’da yetisirken,
turung, hurma, seftali, kocayemis, limon, limon suyunun koyun etinde kullanildigini,
zeytinyaginin  gemilerle getirildiginden, Bursa’dan ise kestane iretildiginden
bahsetmektedir.?!! Seyyah Osmanli halkmnin, lahanay1 sadece tursu yapmakta
kullandigini, turpun sadece isteyenler tarafindan Edirne’den getirildigini,
maydanozlarin lezzetsiz oldugunu, sar1 havucun bol oldugunu, pancarin sadece salata
yapiminda kullanildigini, hardal ve hardal macununu koyun etinin iizerine dokerek
tilketildigini, beyaz haghas, susam, susam yagi ve c¢orekotunu ekmege serpildigini,
Iskenderiye’den padisahin izni ile piring geldigini, halkin yufka ekmegi ve pogaca tarzi
hamur islerini yediklerini, tavuk almak istediklerinde yolunmus ya da pismis olarak
tavuk¢u diikkanlarindan alindigini, domuz etinin tiiketilmedigini ve domuz
yetistirilmedigini, yalmzca domuz etinin Rumlar tarafindan tiiketildigini ve
yetistirdigini belirtmistir.?!? Seyyah Osmanli halkinin sogan, sarimsak, salatalik,
kabak, karpuz, yogurt, meyve, salata ve yesillikle her zaman yetinebildigini ifade
etmistir.?!® Seyyah, Gebze ziyareti sirasinda ¢ok sayida kocayemis ve funda
agaclar,** Iznik’teki ormanlarda ise adacayi, rezene ve nane, Bilecik’te vahsi
hayvanlarin ve yabandomuzu, Boziiyik’te armut fidanlar1 ve lezzetli ekmekler
oldugunu,?® Eskisehir’de bol iiziim baglar1 ve pekmez yapildigini, 21¢ Karaali’de 6kiiz,
inek, yogurt, ayran, yumurta, adacayi, ac1 pelin, orman pelini oldugunu,?!’ Mesut
koyde kegi derisinden yapilma tulumlarda sarap ve mazi agaglari bulundugunu,?®
Sakarya nehri kiyisindaki kdyde hayvancilikla geginen halkin yogurt, ayran, bulgur

corbas1 tiikettiklerini notlarinda belirtmektedir.?!® Seyyahin Osmanli topraklarini
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gezerken geldigi Ankara’da halkin ekmek olarak simit tiikettigini, sarap, tavuk,
yumurta ve arpamin da pazarlarda bulundugundan bahsetmistir.?2® Dernschwam,
Amasya’daki Baglica kdyiine geldiginde, herkesin yerde yemek yedigini, ekmegi elle
koparttiklarini, kasikla gorba icip, yemekten sonra hosaf ictiklerini,??! firmlarm ve
giizel ekmeklerin olmadigini, bazen sac iizerinde yufka ekmegi bazen de isitilan
kiiplerin i¢ kenarlarina, tstiine yumurta siiriilmiis el biyiikligiinde hamurlarin
yapistirilarak kalin pogaga pisirildigini, ¢ikartirken insanlarin ellerinin yanmamasi i¢in
de yiin eldiven giydigini gdzlemlemistir.??®> Seyyah, Ahmet Pasa tarafindan verilen
ziyafette koyun eti, pilav, kizarmis tavuk ve meyve yeme firsatin1 yakalamustir.?%3
Osmanl: halkinin genellikle balik tutmadigindan ama arkadasinin Kizilirmak’ta turna
baligi tuttugundan da bahsetmistir.??* Amasya’ya giderken gectikleri Sari Kurt
koytinde gordiigii faydali otlar1 da notlarina eklemistir; orman pelini, orman sedef otu,
orman adacayi, adagayi, karagali, sinameki, kok boyasi, meyan kokii, pamuk ve kuzu
pelini gibi bitkileri notlarinda anlatmustir. > Ankara’dan yola ¢ikarak ulastiklar:
Yalanci Ali kdyiinde tavuk, yumurta ve oglak bulduklarini, Sakarya nehri tizerindeki
kopriiniin hemen yanindaki kdyde ise siit, taze peynir, pide, yumurta, ke¢i ve arpa
tiiketildigini belirtmistir.??® Seyyah, Iznik’in ise meyve ve sebze yoniinden ¢ok bol
oldugunu, kiraz, armut, elma, findik, ceviz, seftali, salatalik, kabak gibi trtinleri
rahatlikla bulundugundan bahsetmektedir.??’ Babaeski’de ise bahcelerin, ekili
tarlalarin ve yesil alanlarin varlifindan s6z eden seyyah, ekmek, saman, arpa, armut,
sarimsak ve sogan bulundugunu notlarma eklemistir.??® Edirne’de ¢ok ¢esitli meyve
bulundugundan, armut, erik, elma, seftali, ceviz, kabak, salatalik, asma yapragi, kavun,
patates gibi iiriinlerin ¢gok¢a bulundugundan, kaliteli ekmek ve sarap oldugundan s6z
etmektedir. Seyyah, Edirne’de ¢ok fazla firin oldugu icin, halkin kasaptan kusbasi
dogranmis eti ytkamadan kendi yagi ile derin bir bakir tencerede firinlarda pisirilerek,
sirke ve soganla birlikte tiiketildigini aktarmaktadir.??® Edirne’den ¢ikip Bulgaristan

smirlari igerisindeki koylerde de kalan seyyah, Semische kdyiinde ekmek ve beyaz
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sarap, Kanisch koyiinde ise, piring yetistiriciligi yapildigindan, biitiin yemeklerde
piring kullanildigindan ve pirinci koyun eti ile pisirdiklerinden soz etmektedir.?%
Hisarcik koyiinii ziyaret ettiklerinde koyliilerden ev yapimi sarap, ot, arpa, pogaca,
yogurt, lor peyniri, et ve armut satin aldigin1 da notlarinda belirtmistir.?* Sofya’ya
dogru yol alirken ugradiklar1 Kapicik kdyilinden sarap, ekmek, ot, arpa, tavuk, armut,
erik ve ¢orek temin ettigini de yazmistir.?32 Seyyah, Belgrad’a ulastiginda ise ¢ok
onemli bir bilgiye ulasmistir. Osmanli imparatorlugunun Macaristan’a sefere
ciktiginda erzak ikmalini bu bolgeden yaptigimi belirtmistir.?*® Dernschwam, Budin’de

kdylere kadar ¢cok sayida bahge oldugundan, 24 bu bahgelerde meyve, sogan, sarimsak,

lahana ve salata gibi birgok {irlin yetistirildigini notlarina eklemistir.

Luigi Bassano, 2% Osmanl giindelik yasaminin diginda sultanin yemek diizeni
hakkinda da bilgiler verdigi seyahatnamesinde, sultanin tek basina yemek yediginden,
hizmetkarlarin getirdigi yemeklerden yalnizca begendiklerini yedigini, geri kalanlarin
mutfaga geri gonderildigini, serbet ictigini ve sessizlik i¢cinde yemek yediginden
bahsetmektedir.?*® Pasalarin yemek diizeni ve kiiltiirii hakkinda da bilgi veren seyyah,
pasalarin ti¢ 6glin yemek yediginden, sade yemek tiirleri sevdiginden, haglanmis tavuk,
firmda tavuk, sarimsakli horoz, yazin ise taze meyveler, kus, yabani hayvanlarin
etlerini yediginden ve Osmanl elitlerinin her yemege limon suyu kattigindan soz
etmektedir.?®”  Osmanli halkinin giindelik hayatlarinda yedikleri yemekleri
gozlemleme firsat1 bulan seyyah halkin koyun, kuzu, kegi ve kog etini kebap olarak
tikettiklerini, her yemege ezilmis sarimsak katarak yahni pisirdiklerini belirtmektedir.
Cok sayida koyun basi, paga ve piring ¢orbast satan diikkkanlarin oldugunu belirten
Bassano, kizarmis yumurta ile Fas usulii et pisirildigini de eklemektedir. Arpa, dari,

elma, armut ya da erikle yapilan serbetlerin yaninda raki ve sarap ictiklerini de not
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etmistir.?® Geleneksel Osmanli siinnet diigiinlerini gézlemleme firsat1 bulan seyyah,

239

koyun eti, piring ¢orbasi, ekmek ve visne suyu~ ikram edildigini ifade etmistir.

1587 ile 1589 tarihleri arasinda Osmanli topraklarina elgilik heyetiyle birlikte
eczact olarak gelen seyyah Reinhold Lubenau, Anadolu’yu da gezerek
seyahatnamesinde bircok yemek ve besin maddesinden bahsetmistir. Imaret ve
asevlerini ¢ok begendigini ifade eden seyyah, bu yapilarin tiim dvgiileri hak ettigini ve
burada pisen kuzu etini ¢ok begendigini notlarinda belirtmistir. Istanbul’a seyahat
ederken Macaristan’da ¢ok sayida okiiz, av hayvani, siiliin, keklik, bildircin, yaban
horozu ve tavugu, geyik, ceylan, yaban domuzu, ¢ulluk, ordek, kartal gibi hayvanlarla,
erik, kavun, karpuz, kiraz, elma, armut gibi meyvelerin bol oldugunu ve diger sehirlere
de dagitildigindan so6z etmistir.?*® Nis sehrine giden seyyah, burada imaret ve
kervansaraylarda verilen yemeklerden séz etmis, licretsiz verilmesini Ovmiistiir.
Haslanmis koyun eti, ekmek, ¢orba, piring yemegi (pilav), piring ¢orbasi yediklerini
belirten Lubenau, Edirne kentinde piring, sogan, maydanoz, turp yetistiginden de s6z
etmistir.?*! Edirne kentinde cok sayida yemek diikkan1 oldugunu gozlemleyen seyyah,
bu diikkanlarda ¢esit ¢esit serbet, kizarmis et, kizarmis balik, kuru liziim, kuru incir,
ceviz, findik, fistik, taze badem ve hurma gibi yemislerin satildigini belirtmistir.24?
Silivri’yi ¢ok begenen ve burada uzun siire kalan seyyah, nar, badem, beyaz dut,
karadut, seftali, miirdiim, sogan, sarimsak, turp, maydanoz, midye, istiridye, deniz
salyangozu buldugunu, salamura et, ekmek ve sarap ikram edildigini not etmistir.2*>
Istanbul’a ulasan heyete, devlet tarafindan sarap, ekmek, ulluk, tavuk, baharat, seker,
bal, hayvan yaglari, piring, salata, maydanoz, sigir eti, balik, saman, arpa ve odun i¢in
para ddendigini yazmistir.2#* Bogazda olan balik bolluguna hayran oldugunu belirten
seyyah, Ringa baligi, uskumru, palamut, ton baligi, pisi baligi, istakoz, karides,
istiridye ve deniz kabuklular1 ¢ikartildigini ve bazi baliklarin tuzlanarak ve yaglanarak
tiiketildigini aktarmustir.?*® Diigiin ve cenazeler hakkinda da bilgi veren Lubenau,
diigiinde haslanmis koyun eti, kizarmis koyun eti, pirin¢ pilavi, mavi piring pilavi,

kirmiz1 piring pilavi, yesil piring pilavi, sar1 piring pilavi ikram edilirken, cenazelerde
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240 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 1. Cilt, s. 125.
241 Reinhold Lubenau, s. 139-152.

242 Reinhold Lubenau, s. 152-153.

243 Reinhold Lubenau, s. 161.

244 Reinhold Lubenau, s. 255.

245 Reinhold Lubenau, s. 281.
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torene katilmayan kadinlarin mezarin basina giderek et, ekmek, peynir, yumurta ve

piring biraktiklarin1  belirtmistir.24®

Osmanli halkinin yemek yerken asiriya
kagtiklarini, pasa ve padisah sofralarinda da ise sadelik oldugu belirten Lubenau,
kizarmis giivercin, kizarmis tavuk, haslanmis koyun eti, haslanmis kuzu eti, piring
yemegi, piring ¢orbasi, piring pilavi, sar1 piring pilavi, tatli, meyve ve beyaz ekmek
yediklerinden soz etmistir.?*’” Elci heyeti ile birlikte saraya hediye takdimine giden
seyyaha piring pilavi, siyah piring pilavi, kirmizi piring pilavi, sar1 piring pilavi, yesil
piring pilavi, haslanmis koyun eti, kizartilmis koyun eti, firinlanmis koyun eti, tavuk,
bildircin, gilivercin, borek, c¢orek, balik ve serbet ikram edildigini notlarinda
belirtmistir.2*® Anadolu’ya seyahat eden Lubenau, Mudanya’da yesil incir, kara incir,
seftali, kayisi, erik, Bursa’da ise Sam erigi, seftali, incir, nar, limon ve portakal
yedigini not etmistir.?*® Bozburun’daki kervansarayda yogurt ve ekmekle karnim
doyurdugunu yazan seyyah, Iznik’te misafir oldugu bir rahibin evinde zeytin ve havyar
yediginden s6z etmistir.?>® Gelibolu’da olan limon, portakal, nar, iiziim, salata, turp,
sogan, sarimsak, kabak, kavun, karpuz 20 bollugundan s6z eden Lubenau, Limni’de

liziim, sarap, mercimek, fasulye, nohut, bakla, keten, kenevir, salata, sogan, sarimsak,

turp, pancar ve peynir yetistiginden bahsetmistir.?>2

16. ylizy1l Osmanli mutfaginda bir¢ok gida maddesi kullanilmigtir. 16. ylizyil
yemek cesitliligi agisindan oldukga fazladir. Gerek meyve gerekse et ve bakliyat
tirtinleri konusunda seyyahlar bir¢ok gézlemlerde bulunmus ve bu gézlemlerini notlari
araciligiyla kayit altina almistir. Genellikle Osmanli yemek kiiltiirtinde 16. yilizyillarda
cesitlilik su sekilde olmustur; Aseli, Asure, Bademli Pilav, Baklava, Ball1 ¢orek, Balik
kizartmalari, Balik mezesi, Balik yemekleri, Beyaz ekmek, Beyaz piring yemegi,
Bildircin, Boza, Borek, Bugday ¢orbasi, Bugulama, koyun eti, Bulgur ¢orbasi, Bulgur
pilavi, Corba, Corek, Dereotlu nohutlu soganli kuzu yahni, Eksi as1, Erik hosafi, Esmer
ekmek, Esmer piring yemegi, Et, Et kizartmasi, Et suyuna piring gorbasi, Etli bulgur,
Etli mercimek yemegi, Etli pilav, Etli piring yemegi, Fasulye ¢orbasi, Firinda koyun

eti, Firinda piring yemegi, Firmnlanmis et, Firinda tavuk, Fugacia (Pogac¢a), Gaziyan

246 Reinhold Lubenau, s. 339, 346.

247 Reinhold Lubenau, s. 339, 370.

248 Reinhold Lubenau, s. 402.

249 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 11. Cilt, s. 483, 497.
250 Reinhold Lubenau, s. 517.

251 Reinhold Lubenau, s. 556.

252 Reinhold Lubenau, s. 582.
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helvasi, Giil sulu igecek, Giil serbeti, Giilab, Giillag, Giivercin, Hamurisi, Haglanmig
bakla, Haglanmis et, Haslanmis koyun, Haslanmis kuzu, Haslanmis tavuk, Havug
dolmasi, Helva, Hindi, Horoz Ispanak yemegi, Istridyeden meze, Kabak dolmasi,
Kabak regeli, Kabak tatlisi, Kahve, Katmer, Kaz cigeri, Kaz ¢evirme, Kaz kizartma,
Kebap, Kepekli ekmek, Kirmiz1 piring pilavi, Kizarmis balik, Kizarmis giivercin,
Kizarmis koyun eti, Kizarmis sucuk, Kizarmis tavuk, Kizarmis yumurta, Kizartma
koyun, Konyak, Koyu piring yemegi, Koyun bas, Koyun ¢evirme, Koyun etli piring
yemegi, Kofte, Kus, Kiillii ekmek, Lahana tursusu, Lapa Mahmudiyye, Mangalda et,

Maverd, Mavi piring pilavi, Maydanozlu piring ¢orbasi, Me'miniyye,
Muhallebi, Omlet, Okiiz cevirme, Okiiz kizartma, Ordek cevirme, Ordek kizartma,
Paga, Pancar salatasi, Pasta, Patlican dolmasi, Patlican tursusu, Pestil, Pide, Pilav,
Piring ¢orbasi, Piring pilavi, Piring Tatlisi, Piring Yemegi, Piringli corba, Piringli tatls,
Piringli tavuk corbasi, Pismis sigir dili, Raki, Rom, Sabliniye helvasi, Salamura et,
Salata, Sal¢ali koyun eti, Sandvi¢ ekmegi, Sari1 piring pilavi, Sarimsakli horoz, Selma,
Senbuse, Simit, Siyah piring pilavi, S6giis Et, Sulu balik yemegi, Sulu piring yemegi,
Sarap, Serbet, Sira, Sir-i Hurma, Sis kebap, Tarator sos, Tatli, Tavuk ¢evirme, Tavuk
etli piring yemegi, Tavuk etli turta, Tavuk gogsii, Tavuk kizartma, Tavuk suyuna piring
corbasi, Tursu, Tutmag corbasi, Tuzlanmis koyun eti, Uziim suyu, Visne suyu,
Yagmur kusu, Yahni, Yaprak sarma, Yesil piring pilavi, Yogurt, Yufka boregi,

Yumurta dolgulu kuzu, Yumurta, dolgulu lahana, Zerde, Zirva.

16. yiizy1l seyyahlarindan olan Hans Dernschwam, halkin genellikle Koyun,
tavuk, yag, bal, seker, sogan, sirke, safran, biber, piring, tuz, ekmek, sarap, su gibi

gidalar tiikettigini belirtmistir.

Salomon Schweigger 16. yiizy1l yemek kiiltiirii lizerine tuttugu notlarda 6zellikle
pirincin Osmanli mutfaginda farkl bir yere sahip oldugunu, Piring ile tatli, ¢orba, sulu
yemek yapildigini pilavlarin esmer, sar1, kirmizi ya da beyaz oldugunu gozlemlemistir.
Ayrica kizarmis tavuk, kizarmig giivercin ya da buguluma koyun eti tiiketildigini de
belirtmistir. Meyve olarak iiziim, kiraz, nar, armut, kavun, karpuz ve narenciye
tiiketildigini, tatli olarak da kabak tatlis1 tiiketildigini not etmistir. 16. Yiizyil yemek
kiiltirinde aynm1 zamanda yemekle birlikte serbet tiiketildigini ve serbetin farkl
meyveli ¢esitleri oldugunu belirtmistir. Seyyah bu yiizyilla ilgili yine meyvelerden

portakal, nar, limon, kiraz, incir, kavun, dut, elma ve armut tiiketildigini belirtmistir.
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Edward Webbe ise, 16. yiizy1l yemek kiiltiiriinde kullanilan gidalara soyle
ornekler vermistir; et ve av hayvanlari, tavuk, pilav, siit, yogurt, {iziim, kayisi, helvaci

kabag1 ve kavun gibi besin maddeleri.

Ogier Ghislain de Busbecq 16. yiizy1l yemek kiiltiirti hakkinda en ¢ok tiiketilen
gidalarin; kiilde pisirilmis ekmek, balik, koyun eti, meyankokii, yogurt, tuz, sogan, siit,
peynir, kuru erik, kuru tiziim, elma, seftali, ayva, incir, visne, sira, tavuklu pilav, koyun

etli pilav ve borek oldugunu belirtmistir.

Gerlach ise bu yiizyilda tiiketilen yemeklerle ilgili su bilgileri vermistir;
“yumurta, kuzu, tavuk etli borek, kiraz kurusu, peynir, sarap et, beyaz piring yemegi,
sar1 piring yemegi, kizarmis sucuk, i¢i yumurta doldurulmus lahana, kizarmis tavuk,

haslanmig tavuk, nar, elma, kestane, peynir, tath, kirmizi ve beyaz sarap”.

3.1.2 17. yiizyil seyyahlarimin yemek Kiiltiirii iizerine gozlemleri. Osmanl
Imparatorlugu’nun 16. yiizyildaki yiikselme déneminin ardindan 17. yiizyilda
Avrupa’nin Dogu’ya ilgisi daha da artmistir. Avrupa’da stiregelen 30 y1l savaslar1 ve
Ronesans’in etkisiyle seyyahlarin Dogu’ya yolculuklart devam etmistir. Seyyahlar
gezip gordiiklerini iilkelerine dondiikten sonra hem yaziya hem de resmederek kaleme
almiglardir. Bu yiizyilin en 6nemli seyyahlarindan Jean-Baptiste Tavernier’in seyahat
notlart hala 17. yilizy1l i¢in en 6nemli kaynaklarindan birisi olarak kabul edilmektedir.
Osmanli Imparatorlugu’nun gittikce giiglenen bir deviet olmasi ve dogu iilkelerinin

gelisme nedenlerinin meraki ile seyahatler bu yiizyilda artarak devam etmistir.

Tablo 4, Tablo 5 ve Tablo 6’da goriildigii tizere 17. yiizyilda seyyahlar
Osmanli’ya topraklarinda gezerken g¢ok cesitli yemeklerle karsilastiklarina iliskin
tespitlere yer verilmistir.

Tablo 4
Seyyahlarin Goziinden 17. Yiizyll Yemek Cesitleri

Beyaz Ekmek Baklava Balli muhallebi
Bildircinli Pilav Biftek Borek
Bugday corbasi Bulgur yemegi Eksi as 253

23 Sirke, iiziim, eksi yas meyveler ya da koruk suyu ile yapilan eksi et yemegidir. Bkz.; Albertus
Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-i: Enderun, ¢ev. Tirkis Noyan, (Istanbul: Kitap Yayinevi, 2020),
s. 27.
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Tablo 4 (Devam)

Et sogiis Et sulu pilav Etli Borek

Firin kuzu Fodla Gozleme

Kebap Kizarmig gilivercin Kizarmis koyun eti
Kumrulu pilav Kurutulmus, tuzlanmis balik Lokum
Me'muniyye 254 Mercimek gorbasi Meyve regeli
Meyveli pilav Meze Mubhallebi

Pelte Pide Pilav

Piring ¢orbasi Siyah ekmek Siitlag

Siitlii lapa Tavuklu pilav Tereyaginda kizartilmis gekirge
Yabani giivercin boregi Yahni Yaprak Sarma
Zerde

Tablo 5

Seyyahlarin Géziinden 17. Yiizyil Icecek Cesitleri

Beyaz Sarap Ergani Sarab1 Hosaf

Incir Rakisi Kahve Kegi Siitii

Kirmizi Sarap Limon Serbeti Manda siitii

Stit Serbet Surup

Tablo 6

17. Yiizyilda Yemek Yapiminda Kullanilan Gidalarin Siniflandirilmast

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger

Susam Yag  Alabalik Arpa Alug Amber

Zeytinyagi  Alageyik Bugday Armut Antep fistigi
Ardig kusu  Dan Ayva Badem
Bildircin Kirmizi piring Bakla Bal
Boutarde Mercimek Beyaz liziim Beyaz bal
Burun baligi  Nisasta Biber Beyaz pestil
Dana Nohut Biberiye Ceviz
Darek baligt  Peksimet Cimez Corek otu

24 Yyumurtali, sekerli, meyaneli tavuk yemegidir. Bkz.; Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-:
Enderun, s. 56.
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Tablo 6 (devam)

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Domuz sucugu Piring Cilek Findik
Et Un Deniz rezenesi Gl suyu
Geyik Elma Hashas
Giivercin Erik Kakule
Havyar Frambuaz Karanfil
Istakoz Hindistan cevizi Keten
Kaymak Hurma Kimyon
Kaz Incir Kuru erik
Kegi Kabak Kuruyemis
Kefal Kapari Regel
Keklik Karpuz Safran
Kisrak Kavun Sakiz
Kizil goz Kayisi Sirke
Koyun Kestane Sumak
Kuzu eti Kirmizi panu {iziimii Susam
Manda Kiraz Seker
Manda tereyagi Korent tizimu Seker kamisi
Mersin baligi Kuskonmaz Tar¢in
Oglak Kuzukulag: Tursu
Pastirma Limon Tuz
Peynir Maydanoz Uziim baglart
Pili¢ Misket tizimii Zeytin
Sazan balig1 Nar
Sigir Patlican
Sigir dili Pirasa
Tavsan Portakal
Tavuk Salatalik
Tereyagi Sarimsak
Ton yumurtasi Siyah erik
Tulum Peyniri Siyah panu tiziimii
Turna balig Sogan
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Tablo 6 (devam)

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Tuzlu balik Salgam
Yilan balig1 Seftali
Yogurt Turung
Yumurta Uziim
Yesil liziim

Divan-1 Hiimayun’da basterclimanlik gorevini de yerine getiren ve Miisliman
olan saray hizmetgisi Albertus Bobovius, saray mutfagini en iyi bilen kisilerden
birisidir. Icoglanlarin beslenmelerinden séz eden gdrevli, sarayin biiyiik ve kiigiik
odalarinda soglis olarak adlandirilan sulu olmayan et ve bugday c¢orbasi, bugday
yemegi, piring ¢orbasi, mercimek corbasi, zerde, eksi as ve her Persembe pilav
tilketildigini belirtmistir. Her zaman sofraya iki kap yemek geldiginden, bunlardan
birinin s6giis ve diger yemeklerden biri oldugunu, fodla ekmegi yendigini, yemeklerin
giinde iki kere olmak {izere, biri sabah dokuzda, digeri 6gleden sonra iicte
yenildiginden bahsetmistir. Sofra adabi1 olmasi sebebiyle, yemeklerin sini tizerinde
onarl kisilik gruplar halinde yendiginden, bu kisilerden birinin sinici, yani yemegin
vaktinde gelmesi ve kaldirilmasi gibi ritiiellerle ilgilenen kisi oldugunu, digerinin ise
boliikbasi adi verilen ve yemek esnasindaki diizenin saglanmasindan sorumlu olan
kisiden olustugunu belirtmektedir. Sinici, eti pargalayip bolistiirdiikten sonra,
boliikbasinin kendisine et almasinin ve ardindan geri kalan eti paylasmak igin
bolistiirdiigiinii, sudan haricinde bazen pekmez ve su karigtirilarak serbet igtiklerini
belirtmistir.?>> Bobovius, yemeklerin siniciler tarafindan kendisine ve arkadaslarina
getirilen yemeklerin mutfak ile oda arasindaki bdliimlerden ve yemek sonrasi saray
ritiiellerinden de s6z etmektedir. Hiinkar mutfaginda gorevli olan asgilarin, yemekleri
kapiya kadar demir ¢ubuklarla tasidiklarini kazanlarin siniciler tarafindan ¢anaklara
doldurularak, odalara servis edildigini, her yemek sonrasi imam tarafindan yemek

duast okunup, padisaha siikranlarin belirtilmesinin ardindan yemek faslinin sona

255 Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-1 Enderun, gev. Tiirkis Noyan, (Istanbul: Kitap Yaymevi,
2020), 5. 27.
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erdigini bildirmektedir.?*® Gorevli, padisahin yemeklerini has odada ya da bahgede tek
basina tahta kasikla yedigini, porselen kaplarda yemeklerin servis edildigini, tavuklu
pilav, firinda kuzu eti, kizarmig giivercin, sis kebap, kizarmis koyun eti, baklava,
me’muniyye, siitlag, muhallebi yedigini, seker, kuru tiziim, kayisi, seftali ya da visne
gibi meyvelerden yapilmis hosaf ictigini aktarmaktadir. Yemek esnasinda ciice ve
dilsizlerin padisahi eglendirdiginden, yemek sonrasi padisahin ellerini yikadiktan
sonra kahve ictigini de aktarmaktadir.?®’ Saray diigiinlerine de deginen gorevli,
diigiinden sonraki giliniin pacga giinii olarak adlandirildigini, konuklara koyun pagasi
yemegi ve ¢esitli yemekler ikram edildigini®® ve sonrasinda kahve icerek evlerine

dondiklerinden soz etmektedir.

Osmanli imparatoru IV. Mehmed’e el¢i olarak gonderilen seyyah Claes Ralamb,
Silistre pasasi Melek Ahmed Pasa tarafindan yemege davet edildigini, ekmek, kebap,
tursu, tatli olarak meyve regeli yediklerini notlarinda belirtmistir. Yag ve et suyu ile
pisirilen pilav yapildigini, ayrica Onlerine siitlii lapa geldigini, pilavin bu lapa ile
tilkketildiginden bahsetmistir. Yemekten sonra ise kahve icildigini, yemege katilan
kisilerin yiiziine buhur tutularak yemek faslinin sona erdigini aktarmaktadir.?® Kral II.
Charles’m sefaret papaz1 olarak Istanbul’a gelen ve uzun siire gézlem yapma firsati
bulan John Covel, Corlu’da sarimsak bitkisi, tiziim bagi ve zeytin agaci yetistiginden
bahsetmektedir.?®® Ortakdy’e varan seyyah kirmizi sarap yapilan {iziim baglarindan,
keten ve bugday tarlalarinin bulundugundan bahsetmistir. Egsekkdy civarindaki derede
sazan baligi, kizilgdz baligi, turna baligi, alabalik gibi baliklarin bulundugunu da
belirtmistir.?®! Seyyah ve maiyeti davet edildikleri sarayda yediklerini genis bir
bi¢imde notlarina aktarmustir. Sinilere Oncelikle kapari, zeytin, seker likoriine
yatirilmis maydanoz ve deniz rezenesi geldigini ve sinilerde tuzluk ve biberlik
bulundugunu aktarmistir. Yemek kaplarindan bir lokma alindigini sonrasinda ise
kaldirilarak yenisinin geldiginden, kizartilmis tavuk, kebap, kabak dolmasi, yaprak

sarmasi, tatli ¢orba, tuzlu ve baharatli ¢orba, tavuklu pilav, pelte, hurma ve ¢am fistikli

2% Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-1 Enderun, s. 28.
257 Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), s. 57.

2% Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), s. 65.

259 Claes Ralamb, Istanbul’a Bir Yolculuk, s. 35.

260 John Covel, Bir Papazin Osmanli Giinliigii, s. 108.

261 John Covel, s. 167.
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bir yemek, tizerine kiyma ve bulamag olan etli borek, sade muhallebi, balli muhallebi,

limon serbeti?®? gibi yaklasik yirmi gesit et yemeginden bahsetmektedir.

Istanbul’a gelmek icin yola ¢ikan Antoine Galland, Edirne’de Venedik
biiyiikelgisine keklik, yabani giivercin boregi, domuz sucugu gonderildigine taniklik
etmistir.?®® Seyyah, biiyiikelgisi ile birlikte padisaha ait olan bir kdskte yemege
gitmistir, bu yemekte peynir, siyah ekmek, yogurt yendigini belirtmektedir.?®* Bir yil
sonra 1673 yilinda Tokat ve Beykoz diye adlandirilan sarayda, dinlendirilmeye
cagirilan biiyiikelgiye kuzu budu ve ekmek ikram edildiginden bahsetmektedir.?®®
Seyyahin gastronomi agisindan notlarina yazdigi en onemli bilgi ise; sadrazam
mutfaginin giinliik yapilan aligveris listesidir. Ekmek, et, piring, yag, seker, bal, siyah
panu iizlim, un, nisasta, kirmizi panu iizlim, siyah erik, korent tiziimii, badem, bugday,
nohut, tuz, limon suyu, sirke, sogan, asma yapragl, maydanoz, tavuk, giivercin,
yumurta, siit, yogurt, peynir, tar¢in, biber, karanfil, kakule, ¢érek otu, susam, sumak,
kimyon, sakiz, elma, armut, kestane, meyve, mum, safran, Hindistan cevizi, sabun,

266

kahve, kaymak, giilsuyunun=*® mutfaga alinan malzemelerden oldugunu belirtmistir.

1604 yilinda Istanbul’a Venedik Biiyiikelcisi olarak gelerek Ottavia Bon, harem
hakkinda bilgi veren ilk seyyah olarak bilinmektedir. Bon, halka acik divan toplantisi
sirasinda yemek ritiielini su sekilde anlatmaktadir; 6glene kadar devlet isleri
konusulduktan sonra odaya gorevli tarafindan her kisinin statiisiine gore onlerine
masalarin ve dizlerine pecetelerin getirildigini, meze, ekmek ve et yemeklerinin tek
tek dagitildigini, biftek, keklik, gilivercin, kaz, kuzu, tavuk, piring corbasi, sebze
yemekleri ve hamur isi tathilar sunuldugunu, sadece pasa ve soylularin serbet igtigini,
diger kisilerin ise su ile yetindigini, 500 kisiden olusan divan gérevlilerinin, yemek
yenirken kendilerine ekmek ve corba aldiklarini belirtmistir.2%” Seyyah, haremdeki

tiim bilgileri ayrintili bir sekilde verirken mutfagin plan kismina da deginmistir.

Bon’un notlar1 bu zamana kadarki en kapsamli saray mutfagi plani ve anlatimi
oldugu kabul edilmektedir. 1574 yilindaki biiyiilk yangindan sonra saglamlastirilan

duvarlarin hala ayakta oldugunu ama sonradan yapilan ek binalarin harabe halde

%2 John Covel, s. 173.

263 Antoine Galland, Istanbul’a Ait Giinliik Hatiralar 1.Cilt, s. 91.

264 Antoine Galland, s. 164

265 Antoine Galland, Istanbul’a Ait Giinliik Hatiralar 2.Cilt, s. 91¢

266 Antoine Galland, s. 144.

267 N. M. Penzer, Harem, ¢ev. Dogan Sahin, (Istanbul: Say Yayinlari, 2000), s. 122.
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oldugunu belirtmistir. Bon, sarayda on adet mutfagin oldugunu, bunun diginda
calisanlar i¢in kahvehane, birden fazla kiiciik oda, iki adet cami, hamamlar, Kilerler,
biirolar, depolar, yatakhaneler, as¢1 okulu, miizisyen odalari, konserve imalathanesi,
abdest cesmeleri ve oturma odalari bulundugunu not almistir.?®®  Mutfak
malzemelerinin hepsinin biiyliik yapilardan ve bakirdan yapildigini siirekli olarak
mutfak malzemelerine bakim yapildigim gézlemlemistir.?*® Mutfaklarin bulundugu
boliimleri su sekilde siralamistir; Sultan, Valide Sultan, kadinlar, kapr agasi, divan
tiyeleri, i¢ oglanlari, alt tabaka memurlar, diger kadinlar ve divanin az Gnemli
tiyelerinin mutfaklari seklindedir. Onuncu mutfagin islevi bilinmemekle birlikte, daha
sonralar seker ustalar1 igin tahsis edildiginden bahsetmistir.2’® Mutfagin detayli olarak
anlattiktan sonra Bon, erzak stoklari hakkinda da bilgiler vermektedir. Saray’da
Misir’dan getirilen ¢ok sayida hurma, erik, kuru erik ve bol miktarda bal bulundugunu,
mutfakta sultan i¢in kullanilan yagin Yunanistan sancakbeyi tarafindan temin
edildigini, Tana, Caffa ve Moldovya’dan manda derisi i¢inde tereyagi getirildigini,
sonbaharda bas vezir tarafindan buzagi etinden pastirma 1smarladigini not etmistir.2’*
Seyyah, sarayda giinliik olarak kullanilan et miktarlarint su sekilde bildirmistir; 200
kuzu, 100 yeni dogan kuzu, 4 hadimlar i¢in geyik, 30 ¢ift kaz, 100 ¢ift bildircin, 100
cift kiimes hayvani, 100 gift giivercin. Saray i¢in meyve temininin ¢ok kolay oldugunu,
hem hediye olarak gelen hem de padisaha ait bahgelerdeki meyve ve sebze
bollugundan bahsetmistir. Seyyah, lokumun Osmanli mutfagindaki yerinden de
bahsetmis, lokumun {iziim ezmesi, irmik, bal, giil suyu ve kayisi gekirdeklerinin
karigimindan yapildigini, halk arasinda ¢ok sevildigini ve “rahat lokum™ ya da “bogaza

95 272

rahatlik veren lokum” <~ olarak isimlendigini belirtmistir.

Koyu bir din mensubu olan Polonyali Simeon, hac nedeniyle Kudiis’e giderken
Osmanli topraklarina gelmis ve seyahat notlarina gordiiklerini ve yasadiklarini not
etmistir. Bandirma’dan sonra Edincik sehrine ulasan seyyah, sehrin tepelerinin nar ve

zeytin agaclar1 ile dolu oldugunu gozlemlemistir.?"

%8 N. M. Penzer, s. 129.
269 N, M. Penzer, s. 133.
2710 N, M. Penzer, s. 130.
211N, M. Penzer, s. 132.

212N, M. Penzer, s. 133-134.
213 Hrand D. Andreasyan, Polonyali Simeon 'un Seyahatndmesi, (Istanbul: Baha Matbaas1, 1964),
s. 18.
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Izmir’e gediginde ise bu sehrin ¢cok bereketli oldugunu derelerin ve tepelerin
zeytin ve nar agaclari ile dolu oldugunu belirtmistir.?”* Edirne’de kervanda kalan
seyyaha, giinde iki defa pilav, yahni, zerde ve iki adet fodula ekmek verildigini
notlarinda yazmistir.2’® Buradan Filibe’ye varan seyyah, burada yetisen pirincin Misir
pirinci gibi beyaz olmadigini, kirmizi oldugunu belirtmistir.2’® Hac yolculuguna
devam eden Simeon, Malatya’ya geldiginde bol meyve liriinleri olan sehirde salatalik,
karpuz, ekmek ve et iiriinlerinin ucuzlugunu not etmistir.?’’ Sonrasinda Palu’ye giden
seyyah, bol sarap ve semiz keklikler, Kuars koyiinde ise soguktan dolay1 sadece
yogurt, salgam, yag, siit ve soguk su bulundugunu belirtmektedir.?’® Mus sehrine yakin
Surp Karabet bolgesinde, yollarda kadife, siimbiil ve kokulu ¢igeklerle kapli oldugunu,
bahgelerin elma, armut, erik, ceviz ve mayhos alu¢ agaglariyla dolu bir kasaba
oldugunu ifade etmistir.?’® Amid’e (Diyarbakir) gelen Simeon, burada kilise de ayin
yapanlar tarafindan evlerine davet edilmis, kebap, borek ve Ergani sarabi igtiginden
notlarinda bahsetmistir.?2° Amid’in etli yemeklerinin cok meshur ve lezzetli oldugunu
belirtmistir. Seyyah ayrica gezdigi yerlerde begendigi yemekleri de su sekilde
siralamistir; Tokat’in pagasi, Haleb’in miklast (yagda pisirilmis yumurtali yemek),
Harput’un ¢akil ekmegi olarak belirtmistir. Misir’a dogru ilerleyen seyyah,
Iskenderiye’de ¢ok lezzetli bildircinli pilav ve frenk sarabi tiikettiklerinden
bahsetmistir.?8! Kahire’ye varan seyyah, buradaki insanlarin ve yemeklerin hijyenik
olmadigini aktararak, bu bolgede pek fazla yemek yiyemediginden bahsetmistir.
Kiptiler ve Fellahlar hakkinda g¢ok fazla bilgi vererek, iki halkin da ¢ok pis
olduklarindan, Kiptilerin yalinayak gezdiginden kepek veya bakla unu ile ekmek
pisirdiklerinden, kurtlanmig tulum peyniri yediklerinden, Fellahlarin ise hi¢ hijyenik
olmadiklarindan, kulak ve burunlarinin iltihapl, tirnaklarinin kapkara oldugundan
bahsetmistir.?8? Kahire’de tanistigi Amid’li Koca Ibrahimsah’m evinde yemek yiyen
seyyah, incir rakisi i¢tigini, bolca tavuk yedigini, pasalarin tavuk kestirdiginden ama

halkin tavuklardan ¢ikan yumurtalar1 giibreye gomdiigiinii, bu nedenden dolay1

2% Hrand D. Andreasyan, s. 19.

275 Hrand D. Andreasyan, s. 23.

276 Hrand D. Andreasyan, s. 24.

277 Hrand D. Andreasyan, s. 89.

278 Hrand D. Andreasyan, s. 92-93.
279 Hrand D. Andreasyan, s. 95.

280 Hrand D. Andreasyan, s. 99-100.
281 Hrand D. Andreasyan, s. 104.

282 Hrand D. Andreasyan, s. 107.
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disarida tavuk yiyemedigini aktarmistir.?®® Misir’da kuru iklimden 6tiirii bag ve bahge
olmadigini, cimez denilen bir meyve yetistiginden, salatalik, tatsiz ve sekerle birlikte
yenilen kavun, bakla, mercimek, piring, hurma, seker kamis1 ve patlican oldugunu
gozlemlemistir.?®* Gazze’ye varan Simeon, burada nar, incir, ayva, iiziim, zeytin ve
sarni¢ suyu oldugunu ifade etmistir.?®® Kudiis’e varan seyyah, kuru iklime ragmen
burada tepelerin ve derelerin zeytin ve meyve agaglart ile kapli oldugunu
belirtmektedir. Kavun, karpuz, nar, incir, ayva, iiziim, ekmek, beyaz bal, yag, giil,
beyaz sarap, zeytin, susam yagi, beyaz ekmek, siit, yogurt, kaymak, tereyagi, kuzu ve
oglak eti tattigimi notlarinda ifade etmistir.?8® Sam’a dogru seyahat eden seyyah, bu
bolgede hurma biiyiikliigiinde beyaz ve yesil {izim, beyaz ekmek, pide, beyaz pestil,
ayva, sarap oldugunu belirtmistir.?®’ Hama bolgesine gelen seyyah, buranin incir ve
zeytin agaglari ile dolu oldugunu, dagin iist kisimlarinda hurma agaglar1 oldugunu
gdrdiigiinii not etmistir.?®® Maras-Kayseri arasinda bir yer olan Sis bolgesine gelen
seyyah burada yalniz portakal ve turung agaclar1 oldugunu,?®® Ankara’da ise ¢ok

lezzetli pastirma ve sarap iiretildigini belirtmektedir.?%

Tavernier’in, Topkap1 Sarayi’na ait bilgilerin bulundugu seyahatnamesinde
Matbah-1 Amire hakkinda ¢ok fazla gézlem yapmustir. Seyyah, sarayda yedi adet
mutfak oldugundan bahsetmektedir.?®® Saray mutfaginda sigir etinin  hig
pismediginden, koyun, kuzu, oglak, tavuk, pilic ve mevsimine gore giivercin
tiiketildiginden bahsetmistir.®? Seyyah piring ve tereyag: tiikketimi gdz oniine alarak
pilavin en ¢ok tiiketilen yemekler arasinda oldugunu belirtmistir. Pilavin et suyu,
koyun veya tavuk eti suyu ile kaynatildigindan bahsetmektedir. Pilav pistikten sonra
et suyu ve etlerin bir kaba alindigin1 ve sonrasinda kullanilan tencerede tereyagi
eritildigini ifade etmistir. Eriyen yaga etlerin atilarak kizartildigini ve pilava

eklendigini not etmistir. Et suyunun kasikla, pirincin {lizerine bir parmagi gececek

283 Hrand D. Andreasyan, s. 108.
284 Hrand D. Andreasyan, s. 110.
285 Hrand D. Andreasyan, s. 120.
286 Hrand D. Andreasyan, s. 128.
287 Hrand D. Andreasyan, s. 150.
28 Hrand D. Andreasyan, s. 151.
289 Hrand D. Andreasyan, s. 158.
2% Hrand D. Andreasyan, s. 162.
21 3, B. Tavernier, Topkapt Sarayinda Yasam, gev. Perran Ustiindag, (Istanbul: Cagdas Yayimnlari,
1984), s. 57.
292, B. Tavernier, s. 58.
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sekilde eklendigini ve pigsmeye birakildigini yazmistir. Yemege katilan karabiber
tanelerinin ardindan pirincin ¢atlamamasi igin tencerenin {izerine bes alti kat bez
ortildiigiinii, tencerenin kapaginin kapatilarak bekletildigini ifade etmistir. Eritilen ve
kizginlastirilan yagin, kasikla pilav tenceresi i¢ine agilan deliklerden dokiiliir, kapagi
ortiiliip, hafif ateste servis esnasina kadar pismeye birakildigin1 yazmistir. Eger pilav
beyaz ise pilavin lizerine etlerin 6zenle konularak servis edildigini, pilav sar ise,
safranin kirmizi olacaksa sekilde eklendigini ve nar suyunun ilave edildigini yazmustir.
Saray mutfaginda pirincin agirhiginin yaris1 kadar yag koyuldugu i¢in pilavin asiri
yagli oldugunu notlarina eklemistir. Bu nedenle devlet biiyiiklerinin bazen pilavi et
yerine otlu omlet ya da haslanmis yumurta ile tiikkettigini, boylece mideye rahatsizlik

vermesinin  engellenmis oldugunu gdzlemlemistir.?%

Tavernier, et Kkizartma
yontemlerini de kaleme alarak su sekilde anlatmistir; koyun ve kuzu gibi biiyiik
hayvanlarin toprak firinlarda biitiin olarak kafalarindan asarak pisirildigini, 7,5-10 kg
gelen kuyruklarindaki yagm aktigi yere bir tencere ve piring konarak pilav
hazirladiklarini, et pisince kuzu pilavin iizerine konarak bu sekilde sofraya servis
edildiginden bahsetmektedir. Et ve pilav yemeklerinin aksam beste yendiginden,
sabahlari ise devlet biiyiiklerinin sebze, meyve ve regel, halkin ise siit, kavun, salatalik
gibi besinler tiikettiklerini belirtmektedir. Osmanli denizlerinin ¢esit ¢esit baliklarla
dolu oldugunu ama genellikle sevilmedigi i¢in ¢ok nadir balik tiikettiklerini not
almistir.?  Av hayvanlarindan tavsanin, ozellikle disisinin aybasi oldugunu
diistindiiklerinden dolay: tiiketmediklerinden ve tiksindiklerinden s6z etmektedir.
Seyyah, sarayda regelin 400 kadar helvaci tarafindan yapildigindan, ayni zamanda
surup, macun ve tursularin da bu mutfaklarda iiretildiginden bahsetmektedir. 2%
Serbetlerde en ¢ok tercih edilenlerin menekse, seker ve limon suyuyla yapilanlarin
oldugunu, ayn1 zamanda niliifer, misket {iziimii, amber, suyuyla yapilanlarin da tercih
edildigini not etmistir.?®® Tavernier, sarayda kullanilan tiim altin, giimiis, ziimriit,
yakut gibi taglarla bezeli, altin samdan, tabak, canak, bardak ve samdanlar gibi

esyalarin Kilercibas1 tarafindan korunmakta oldugunu gozlemlemistir. 2%/

2% J, B. Tavernier, s. 59.
2%4 3. B. Tavernier, s. 60.
2% 3. B. Tavernier, s. 61.
2% J. B. Tavernier, s. 61.
297 3, B. Tavernier, s. 122.
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Tavernier’in diger seyahatnamesi incelendiginde ise, ilk gezisinde kullandigi
Istanbul ile Isfahan arasindaki giizergahta durdugu Iznik’te bol av hayvani, meyve
bahgeleri, ticareti yapilan bugday ve kereste oldugundan bahsetmektedir.?®® Sapanca
g0l bolgesine gegen seyyah, golden avlanmis bir turna baligi satin aldigini notlarina
eklemistir. Sakarya irmagi kiyisinda balik tuttugunu belirten Tavernier, halk
pazarmdan sarap aldigin1 da belirtmistir.2% Seyyah, Osmanli denizleri ve irmaklarinda
bol balik olmasindan dolayi, gittigi Diizce bolgesindeki bir irmakta Cerkezlerin burun
baligi adindan bir balik avladiklarini ifade etmistir. Bolu’da ¢ok sayida iri giivercin
avladiklarini, iki giin boyunca bu kuslar1 yediklerini notlarina eklemistir. Anadolu’ya
seyahat eden tiim seyyahlar Tokat bolgesini 6verek notlarinda belirtmistir. Tavernier
de Tokatta hayatin ¢ok ucuz oldugunu, bol meyve, kuzukulagi, sarap bulundugundan
ve Anadolu’da safran iireten tek bdlge oldugunu bildirmistir.3° Seyahati siirecinde
Tokat’in yiiksek bolgelerindeki bir dag yolunda iki atin 6ldiigiinii ve 6len atlarin
Tatarlar tarafindan pargalanarak bir eyere asildigini et pargalarinin yumusamasiyla
pisirilerek yediklerini aktarmaktadir.?* Erzurum yolunda, Firat kiyis1 boyunca bolca
kuskonmaz, Erzurum’da ise beyaz Mingrelya sarabi bulundugunu ifade etmistir.3%2
Kars’a varan seyyah, burada yiyecek maddelerinin ¢ok ucuz ve giizel oldugundan,
tahil ve meyvelerin ozellikle kavun ile nar gibi meyvelerin ¢ok oldugundan
bahsetmektedir.3® Kagizman kalesine varan seyyah, papazlar tarafindan verilen

meyve, ekmek ve tavuklari yedigini not etmistir.3%*

Ikinci Dogu seyahatini Izmir-isfahan arasindaki Anadolu giizergahi iizerinden
yapan Tavernier, Izmir’in essiz topraklara sahip oldugunu ve cok giizel sarap,
zeytinyag1, bol balik ve her cesit av hayvanmin bulundugunu belirtmistir.3®® Efes
kiyilarindaki Scalanova’da ise mersinbaligi avlayan Rumlar1 goren seyyah,
balik¢ilarin yakaladiklar1 baliklardan ¢ikardiklar1 havyari, ince bagirsaga doldurup

sonrasinda ise kurumaya biraktiklarimi ve ince bir sucuk seklinde keserek pazarlar da

298 ], B. Tavernier, Tavernier Seyahatnamesi, cev. Teoman Tungdogan, (istanbul: Kitap Yaymevi,
2017), s. 48.
299 ], B. Tavernier, s. 49.

300 3. B. Tavernier, s. 53-267.
301 3. B. Tavernier, s. 57.

302 3. B. Tavernier, s. 59.

303 3. B. Tavernier, s. 63-268.
304 J. B. Tavernier, s. 66.

305 3, B. Tavernier, s. 116.
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satildigini anlatmaktadir.3® Tavernier, Afyon’a vardiklarini ancak kervanin burada
diizgiin kervansaray olmadigi i¢in durmadigini notlarinda yazmistir. Afyon’da haghas
ekildiginden bahseden seyyah, halkin bu iriinden afyon elde ettiklerinden de
bahsetmistir.>*” Seyyah, Antakya’daki Amik goliinden yilan balig1 avlandigini ve bu
baliklarin Malta, Sicilya ve Italya’ya gonderildigini, bolgede bulunan ovadaki zeytin

agaclar1 sayesinde Halep’te toptan sabun ticaretinin yapildigin1 da anlatmaktadir.3%®

Halep’e varan seyyah, burada ¢ok lezzetli Antep fistiginin yetistigini belirtmistir.3%
Halep’te uzun kaldigindan dolay1 erzak olarak da tereyagi, peynir, badem, findik, incir,
kuruyemis, kefal veya ton yumurtasi, havyar, sigirdili, domuz sucugu, sarap,
zeytinyag1 ve sabun satin aldigini notlarma eklemistir.®'% isfahan’a ¢olden gitmeyi
tercin eden Tavernier, uzun ¢6l yolculugunu su sekilde anlatmaktadir; uzun bir
yolculugun sonrasinda hurma bulduklarini ve bir ¢61 emirinin kendilerini gérmek
istedigi icin gonderdigi haslanmis koyun eti, bal ve pilav gibi hediyeleri kabul
ettiklerini notlarinda kayda gecmistir.3!* Seyyah kervandaki insanlarin kazdiklar bir
cukur icinde dnce cali cirp1 ile ates yakip, ardindan iizerine koyduklari taslart 1sitip,
taglarin lizerine hamur kaplanarak ekmek pisirildigini, ekmegin yaninda ise kuru kayisi
ve bademli pilav yaptiklarii belirtmistir. Ayrica tavsan, keklik ve alageyik avlayan
seyyah, ates olmadigindan &tiirii et yemenin tatsiz oldugunu ifade etmistir. 312 Kafe’ye
vardiklarinda, burada hurma, iizim ve badem bulduklarini, kendilerine su ve tuzla
pisirilmis iizerine ise yag dokiilmiis piring ikram edildigini, et bulunmadigini ifade
etmistir.®®® Basra korfezi boyunca cok fazla cekirge gordiigiinden, bu cekirgelerin
Hiirmiiz’de tereyagi ile kizartilip satildigini, Kazerun’a varinca avladiklar1 kumrulari
biraz pilavla biraz da kumru sis olarak yediklerini anlatmistir.3!* fran sinirma varan
Tavernier, Yezdikasr’da giizel fran ekmeklerinin yapildigii belirtmistir.3'> Seyyah
liclincii Halep-isfahan seyahatini Mezopotamya smirlarindan gegerek yapmustir.

Birecik’te bol ekmek, sarap, meyve ve balik oldugunu not etmistir.3® Urfa’da

306 3, B. Tavernier, s. 120.
307 3. B. Tavernier, s. 125.
308 3, B. Tavernier, s. 168.
309 3, B. Tavernier, s. 171.
810 3. B. Tavernier, s. 177.
811 3. B. Tavernier, s. 181.
812 3. B. Tavernier, s. 182-183.
813 3. B. Tavernier, s. 184.
814 3. B. Tavernier, s. 191.
315 3, B. Tavernier, s. 192.
316 3, B. Tavernier, s. 196.
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giinlerini ¢ok giizel yemekler yedigini ayrica ardi¢ kusu avladigini yine notlarinda
belirtmistir. Tavernier, Dadakardin’de tavuk, tereyagi, peynir ve yiyecek maddeleri
buldugunu ifade etmistir.3!’ Dicle’ye dokiillen Hazirsu irmaginda ok lezzetli
alabaliklar oldugunu da eklemistir.®'® Iran sinirdan gectikten sonra eyalet valisi
Siileyman Han’1 beklerken sofraya pilav, et ve sarap getirildigini belirtmistir.3!®
Sonraki giinlerde valinin ¢adirina giden Tavernier ve biiyiikelgiye tiitiin gubugu, pilav
ve bol et ikram edildigini not etmistir.3?° Iran’mn en biiyiikk kenti Hamedan’a giden
seyyah, topraklarin bugday ve piring yetistiriciligi i¢in ¢ok bereketli oldugunu

gdzlemlemistir. 3%

Tavernier, dordiincii seyahatinde Marsilya-Iskenderun hattim1  kullanarak
Kibris’a gelmis ve bu bolgede ekmek, sarap, et, peynir, siit tirlinleri ve zeytinyagi
tiretildigini yazmustir.3?? Seyyahin gene dérdiincii seyahatinde Musul-Bagdat arasi
izledigi yolda Araplar tarafindan kendisine siit ve taze tereyagi ikram edildigini
belirtmistir.®?® Bagdat ile Basra arasinda kalan bolgenin en degerli topraklar oldugunu
ve s181r, kisrak ve mandalar i¢in otlak boélgeler oldugunu, bu yiizden de bol manda siitii
ve tereyag! bulundugunu anlatan seyyah, kendisine ve ekibine Istanbullu bir defterdar
tarafindan iki koyun, on iki tavuk, tereyagi ve piring gonderildigini yazmustir. 324
Basra’da Araplarin yasadigini, Avrupa ile ticari iliskilerinin olmadigi igin bu
bolgedeki halkin yalnizca hurma ve kurutulmus balik yiyerek yasadigini, ineklerinin
beslenmesi igin hurma ¢ekirdegi ve balik kafasi verdiklerini notlarinda
belirtmektedir.3% Iran ve Arabistan’1 ayiran korfezin iki kiyisinda sadece balik¢ilikla
gecinen yoksul insanlar oldugunu ve kendilerine her giin taze ve tuzlu balik
getirdiklerini belirten seyyah, 3% Gesm adasinda bol miktarda bugday ve arpa
yetistigini,®?’ Larek adasinda ¢ok sayida geyik ve maralin su igmeye geldiklerini, bu

hayvanlar1 avlayarak etlerini yediklerini, ada halkinin koyun ve tavukla beslendigini

817 J. B. Tavernier, s.198-200.
318 J, B. Tavernier, s. 208.
819 3, B. Tavernier, s. 214.
320 3, B. Tavernier, s. 215.
321 3. B. Tavernier, s. 216.
822 3. B. Tavernier, s. 226.
823 3. B. Tavernier, s. 233.
824 3. B. Tavernier, s. 244.
325 3. B. Tavernier, s. 246.
326 3, B. Tavernier, s. 259.
327 3, B. Tavernier, s. 261.
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seyahat notlarma yazmstir.3?® Iki kii¢iik irmak arasinda bulunan Vodana sehrinde
bugday ve piring yetistirilmedigini bu nedenle yakin bolgelerden bu gida maddelerini
temin ettiklerini anlatan Tavernier, bu bolgede erik, ayva, kavun, liziim, sarap ve

hurma tatma firsatini1 buldugunu notlarina eklemistir.3?°

Seyyah, altinc1 ve son seyahatini tekrar izmir’den yola ¢ikarak Isfahan’a varmak
tizerine planlamistir. Revan’da buzda sogutulmus sarap, buzla dolu kavun, meyve
tepsileri ve kuzu ile karsilandigii yazmistir. 33 Diyarbakir bolgesindeki ekmek, sarap,
koyun ve giivercin etlerinin tadilmasi gerektigini notlarinda Snermistir.33! Bitlis
beyinin kendisine koyun, ekmek, sarap ve taze {iziim ikram ettiginden bahseden
seyyah, bu ilde ¢mar ve ceviz agaglarinin bol oldugunu gozlemlemistir.>*? Van
goliinde her y1l nisan ayinda avlanan tek cesit balik bulundugundan ve cinsinin “darek”

oldugunu bildirmistir. 33

3.1.3 18. yiizyil seyyahlarimin yemek Kkiiltiirii iizerine gozlemleri. 18.
yiizyilda da seyyahlarin Dogu seyahatleri devam etmis, hatta bu yiizyilin sonuna dogru
hem Misir’in isgali hem de Hindistan’da Ingiliz yonetimi kurulmasi, doguya olan
ilginin daha da artmasina neden olmustur. Bu yiizyilda Osmanli Mutfagi’na
Amerika’dan gelen domates ve fasulye gibi iiriinlerin girmeye baslamasi ve Fransiz
ihtilali sonras1t Avrupa milliyetgiliginin hizla yayilmasi, mutfak kiiltiirii izerinde de
etkili olmustur. Bu yiizyilla birlikte Dogu ve Bati ayrimi daha da artmustir.
Osmanli’nin gii¢ kaybetmesi ile seyyahlarin da yorumlarindaki tarafsizliklari sona
ermistir. Bir diger onemli degisim nedeni ise Avrupa’da baglayan sanayi devrimidir.
18. ylizyilda baslayan ve 19. ylizyilda da hizla devam eden devrim, buharli makinelerin
ve gesitli buluslarin icadi ile artik besin maddelerinin iilkeler arasi transferini daha da
kolaylastirmis, kullanilmayan ve bilinmeyen iriinlerin hem yetistirilmesine hem de

mutfaklarda ve meniilerde kullanilmaya baglanmasina neden olmustur.

328 J. B. Tavernier, s. 262.
829 3. B. Tavernier, s. 264.
330 ], B. Tavernier, s. 282.
31 ], B. Tavernier, s. 287.
332 3. B. Tavernier, s. 290-291.
333 3. B. Tavernier, s. 292.
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Tablo 7, Tablo 8 ve Tablo 9’da goriildiigii lizere 18. yiizyilda seyyahlar

Osmanli’ya topraklarinda gezerken g¢ok ¢esitli yemeklerle karsilastiklarina iliskin

tespitlere yer verilmistir.

Tablo 7

Seyyahlarin Goziinden 18. Yiizyil Yemek Cesitleri

Basti Corba
Ekmek Gevrek ¢orek
Halka Has ekmek Hiyar salatasi
Kiymali sebze yemekleri ~ Kuru balik Peksimet
Pide 33° Piring lapasi Salata

Simit Somun ekmek Yaprak sarma
Tablo 8

Seyyahlarin Géziinden 18. Yiizyil Icecek Cegitleri

At siitii Hosaf
Ihlamur suyu Portakal suyu
Sahlep Serbet

Tablo 9

18. Yiizyilda Yemek Yapiminda Kullanilan Gidalarin Siniflandirilmast

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger

Zeytinyagi  Balik Agac kavunu Amber
Bildircin Armut Bal
Dana Elma Balmumu
Giivercin Enginar Cam fistig1
Hindi Erik Giil
Kalkan balig1 Incir Giil suyu
Kaz Kabak Kuru tiziim
Keci Kavun Limon suyu

3% Ekmek ¢esididir. Bkz.; Ignatius M. D' Ohsson, XVIII Yiizyil Tiirkiyesinde Orf & Adetler, (Istanbul:
Koprii Kitap, 2020), s. 35.

3% Ekmek cesididir. D’Ohsson, s. 35.



Tablo 9 (devam)

Yaglar Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Keklik Kayisi Menekse
Koyun Kereviz Misk
Kuzu Kiraz Misk esansi
Okiiz Lahana Portakal gigei suyu
Ordek Limon Recel
Peynir Misket tiziimii Safran
Sigir Nar Sal¢a
Tavuk Portakal Sarisabir
Tereyagi Salatalik Seker

Seftali Tursu

Uziim Tuz
Tutiin
Zeytin

Kocasinin Ingiliz elgiligi yapmasi nedeniyle iki yil Istanbul’da yasayan Lady
Montagu Istanbul’a dair birgok mektup yazmistir. Osmanli imparatorlugu ve halkimnin
sosyal hayat1 ve yemekleri hakkinda bilgiler aktarmistir. Edirne’de sadrazamin esi
tarafindan yemege davet edilen Lady, Osmanli Tiirklerinin etleri ¢ok fazla pisirdigini,
yemeklerde baharat ve keskin sal¢a kullandiklarini, gorbalari yemek sonunda igtigini
ve sofralarinda ¢ok cesitli sebze yemekleri oldugunu bildirmistir. Yemekten sonra
kahve ve buhur tiiketildigini de eklemistir.>*® Tekirdag’da ev alan ve oraya yerlesen
Lady, Sehir civarinda ve kdyde ¢ok sayida sebze bahgesi, tarla, bag ve pamuk ekilmis
toprak bulundugunu belirterek, sehirdeki pazarda tavuk ve kaz gibi kiimes hayvanlari
ile birgok sebze ve meyve satildigin1 notlarma eklemistir.3*” Giinliik sosyal hayattan
da bahseden Montagu, Osmanlida halkin sabah altida kalkip, ibadet ettiklerini
sonrasinda ise tiitlin ve kahve ictiklerini, 6glen 12’de tavuk yiyip, diger yemegi ise

aksam 18:30’da yediklerini yazmistir. Tekirdag’da yasayan halkin genellikle keklik ve

3% | ady Montagu, Tiirkiye Mektuplart, s. 77.
337 Lady Montagu, s. 155-156.
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tavsan avladigindan s6z etmistir.3® Montagu, Tekirdag’da yasayan Rumlarin
sofralarin1 da mektuplarinda belirtmistir, Rum kadinlarinin sadece kuru balik ve piring

lapast pisirdiklerini belirtmistir. 3*°

Aubry de La Motraye, yasaminin énemli bir boliimiinii seyahat ederek gegiren
bir seyyahtir. Seyyah, 18. yiizyilin basinda Osmanli topraklarina gelmis ve 14 yil
boyunca Osmanli topraklarmi gezmistir. Izmir limanm1 ve Urla adalari arasina
demirleyen gemiden adaya ¢ikan seyyah, adada yalnizca yaban domuzu ve biiyiik bas
hayvan gordiigiinii belirtmistir. Seyyah, sonra ki giinlerde geldigi grupla birlikte balik,
tavsan ve kus avladiklarimi tiim zamanlarini et yiyerek gecirdiklerini belirtmistir.34°
[zmir’i gezme firsat: bulan Motraye, Frenk Caddesi’nin ¢evresinin limon ve portakal
agaclari, kavun, iiziim bagi, bol sarap, tepe ve ovalarin zeytinlikler ve meyve
bahgeleriyle dolu oldugunu yazmistir.>*! Adalar1 gezen seyyah, Sakiz adasinim, limon,
portakal, zeytin, nar, tahil ve iiziim acisindan ¢ok verimli oldugunu belirtmistir. 3*2
Sisam adasinda ise en iyi misket liziimi ve kaliteli balmumu yetistirildiginden, harika
sarap ve kekliklerin oldugundan bahsetmistir.3*® Topraklarmin ¢ok verimli olduguna
dikkat ¢eken seyyah, Midilli adasindaki sarap ve tahillarin, Latin sairlerin siirlerine
konu oldugunu, koyliilerin bugday ve yiin iiretimi ile ugrastiklarini, zeytinyagi ve
incirlerin adadaki en iyi besin maddelerinden oldugunu notlarina eklemistir.3**
Istanbul’a varan seyyah padisahin saraym ziyaret etmis ve her isteyen kisinin, birinci
ve ikinci avluya girebildigini, mutfaklarin avlunun sol tarafinda oldugunu, ag¢ibasinin
verdigi bilgiye gore yilda 30.000 okiiz, 20.000 dana, 60.000 koyun, 16.000 kuzu,
10.000 kegi, 100.000°den fazla kanatli hayvan, 200.000’den fazla tavuk, 150.000’den
fazla kus, 130.000’den fazla kalkan baligi ve daha bir siirii av hayvani ve balik
pisirildiginden notlarinda bahsetmistir. Motraye, kabuklu deniz mahsullerini ise
sofralarda gérmedigini belirtmistir.®*® Bursa’yr ziyaret etme firsati bulan seyyah,
evlerinde kaldigi Rumlarla birlikte bir irmak kenarina alabalik avlamaya gittiklerini,

yanina erzak olarak ekmek, sarap, tereyagi ve tuz aldigini, yolda ise kiraz ve seftali

3% | ady Montagu, s. 158.

339 | ady Montagu, s. 182.

340 Aubry de La Motraye, La Motraye Seyahatnamesi, ¢ev. Nedim Demirtas, (Istanbul: Istikbal Kitapevi,
2007), s. 18-19.

341 Aubry de La Motraye, La Motraye Seyahatnamesi, s. 37.

342 Aubry de La Motraye, s. 45.

343 Aubry de La Motraye, s. 60.

344 Aubry de La Motraye, s. 62-64.

35 Aubry de La Motraye, s. 106.
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bahgeleri gordiigiinii belirtmistir. Mudanya iizerinden Istanbul’a kesilmis buz kaliplari

gotiiriildiigiinii de notlarina eklemistir. 34

17. ylizyil ile karsilastirildiginda 18. yiizyilda yeni yemek cesitlerinin oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte bazi yemek ¢esitlerinin ise Kkullanilmadigi
gozlenmektedir. 18. Yiizyilda kullanilmayan yemek ¢esitleri; Beyaz Ekmek, Baklava,
Ball1 Muhallebi, Bildircinli Pilav, Bugday Corbasi, Bulgur Yemegi, Eksi As, Et Sogiis,
Et Sulu Pilav, Etli Borek, Firin Kuzu, Gézleme, Kabak Dolmasi, Kavun Regeli, Kebap,
Kizarmis Giivercin, Kizarmig Koyun Eti, Kizarmis Kuzu, Kizarmig Tavuk, Koyun
Pagast Yemegi, Kumrulu Pilav, Kurutulmus Tuzlanmis Balik, Lokum, Me'muniyye,
Mercimek Corbasi, Meyve Regeli, Meyveli Pilav, Meze, Muhallebi, Pelte, Pilav, Siyah
Ekmek, Siitlag, Siitlii Lapa, Tavuklu Pilav, Tereyag’da Kizartilmis Cekirge, Yabani

Giivercin Boregi, Yahni ve Zerde’dir.

18. yiizyilda 17. yiizyilla ayn1 sekilde kullanimi1 devam eden yemekler ise; borek,
corba, fodla, pide, pirin¢ lapasi, yaprak sarma seklinde iken mesrubatlarda ise, hosaf
ve serbettir. 18. yiizyilda kullanilan yeni yemekKler ise; basti, gevrek ¢orek, halka, has
ekmek, hiyar salatasi, kiymali sebze yemekleri, kuru balik, peksimet, simit, somun

ekmek iken kullanilan igecekler ise; thlamur suyu, kahve ve portakal suyu seklindedir.

17. yiizyllda yemek yapiminda kullanilan malzemeler 18. Yiizyil yemek
yapiminda kullanilan malzemeler arasinda farkliliklar bulunmaktadir. 17. Yiizyil
yemek yapiminda kullanilan malzemeler; adagayi, afyon, alagelik, alug, antep fistigt,
ardi¢ kusu, arpa, asma yapragi, av hayvani, ayva, badem, bakla, beyaz bal, beyaz pestil,
beyaz {iziim, biber, biberiye, boutarde, burun baligi, ceviz, ceviz agaci, cimez, gilek,
corek otu, darek baligi, dar1i, domuz sucugu, findik, frambuaz, geyik, hashas, havyar,
Hindistan cevizi, hurma, hurma agaci, incir, kakule, kapari, karanfil, karpuz, kaysi,
kaymak, kaz, keci, kestane, keten, kirmizi panu iiziimii, kirmiz1 piring, kisrak, kizil
g6z, kimyon, korent iiziimii, kirmiz1 piring, kisrak, kizil g6z, kimyon, kuru erik,
kuruyemis, kuskonmaz, kuzukulagi, limon, limonsuyu, manda, manda tereyagi,
maydanoz, mercankosk, mercimek, mersin baligi, meyve, meyve agaclari, misket
lizim, niliifer, nigasta, nohut, oglak, pastirma, patlican, peksimet, pirasa, pilig, piring,
sakiz, sarimsak, sazan baligi, sigir dili, sirke, siyah erik, siyah panu iiziimii, sogan,

sumak, susam, susam yagi, siit tirlinleri, salgam, seftali, seker, seker kamisi, tahil,

346 Aubry de La Motraye, s. 248.
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tar¢in, tavsan, ton yumurtasi, tulum peyniri, turna baligi, turung, tuzlu balik, un, tiziim,
liziim bag1, yag, yesil iiziim, yilan baligi, yogurt, yumurta ve zeytin agaci seklindedir.
18. Yiizyilda da devam eden yemek yapiminda kullanilan malzemeler ise; alabalik,
amber, armut, bal, balik, bugday, bildircin, dana, deniz rezenesi, elma, erik, et, giil, giil
suyu, giivercin, 1stakoz, kabak, kavun, kefal, kekik, kiraz, koyun, kuzu eti, menekse,
nar bahgesi, peynir, portakal, portakallik, regel, safran, salatalik, sigir, tavuk, tereyagi,

tursu, tuz, zeytin ve zeytin yagi seklindedir.

18. yiizyildaki yemeklerin yapiminda kullanilan yeni malzemeler ise 17.
yizyildan farklilik gostermektedir. Yeni kullanilan malzemeler; aga¢ kavunu,
balmumu, ¢am fistigi, deve, enginar, hindi, kalkan baligi, kereviz, misk, misk esansi,
misket {iziimii, lahana, 6kiiz, 6rdek, sarisabir ve salca seklindedir. Icecekler de ise;
thlamur suyu, kahve ve portakal suyu yeni kullanilan mesrubatlar seklinde yerini

almistir.

3.1.4 19. yiizyil seyyahlarinin yemek Kiiltiirii iizerine gozlemleri. 19. yiizyil
Osmanlt mutfak kiiltiirii i¢in 6nemli degisikliklerin yasandig tarihi bir donemdir. Bu
donemin koklii degisiminin sebepleri arasinda Tanzimat donemi, artan batililasma
hareketinin benimsenmesi ve Amerika’dan gelen irlinlerin mutfak regetelerinde
uygulanma istegidir. Bu donemde Tanzimat ile birlikte Osmanli kiiltiirti 5nemli 6lgiide
Fransiz etkisinde kalmistir ve bu etki kullanilan malzemelerden, sofra adabina, oturma
diizeninden, kisiye 0zel ¢atal bigak servisine ve kiyafet se¢imine kadar yansimistir. Bu
sebeple 19. yiizy1l itibari ile Osmanli mutfag: “geleneksel” ve “modern” olarak ikiye
ayrilmistir. Geleneksel, Tiirklere uygun olan ve eskiden gelen kiiltiirii ifade ederken,
“Modern” ise Fransiz etkisinde kalmis mutfak kiiltiiriinii ifade etmistir. Pera
cevresinde agilan restoran, kafe ve pastaneler, “modern” dénem yemek g¢esitliliginin
halka ve saraya yayilmasinda etkili bir unsur olmustur. Bir diger degisim ise,
yemeklerde baharatlarin kullaniminin sadelesmesi, azalmasi ve tatli-eksi ayriminin
yapilmaya baslamasidir. 18. yiizyilin sonlar1 itibariyle mutfaga girmeye baglayan
domates, patates, taze biber, fasulye, yer elmasi, sakiz kabagi ve misir gibi Amerika’da
tiretilen gida iriinlerinin Kullanilmaya baslanmasi yemek g¢esitliligini arttirirken,
Avrupa ile Osmanli arasindaki ticari aligverisler kapsaminda yeni iiriinlerin taninmasi,

Osmanli mutfak kiiltiiriinde kokli degisimlere neden olmustur.
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Dana eti, yabanci misafirlere hazirlanan modern yemeklerde kullaniimaya
baslanmistir. Koyun etinin kullanim1 devam ederken, kuzu etinin kullanimi ise daha
az tercih edilmistir. Tavuk ve av hayvanlarinin etlerinin tiiketimi eskisi gibi devam
ederken, balik, balik yumurtasi ve havyar tiikketimi artmistir. Makarna, sehriye
cesitleri, kuru fasulye, vanilya, kirmizibiber, yenibahar ve tuz 19. yiizyila ait
yeniliklerin basinda gelmektedir. Mandalina ve ananas daha sonradan mutfak
tariflerine eklenerek zenginler tarafindan kullanilmistir. Muhasebe defterlerindeki
kayitlardan anlasildig: tizere bu donemde has mutfak i¢in salamura mantar alimi da

baslamigtir. 34

Tablo 10, Tablo 11 ve Tablo 12°de goriildiigii tizere 19. yiizyilda seyyahlar
Osmanli’ya topraklarinda gezerken g¢ok cesitli yemeklerle karsilastiklarina iliskin
tespitlere yer verilmistir.

Tablo 10
Seyyahlarin Goziinden 19. Yiizyll Yemek Cesitleri

Acem pilavi Asure Bademli tarator
Baklava Borek Corba

Dolma Dondurma Dudu dolmast (Kadmbudu kofte)
Ekmek Elma dolmasi Elma receli
Elmasiye 348 Enginar yahnisi Etli Borek

Etli yaprak sarma Kabak tatlisi Kadayif

Kebap Kofte Kurabiye

Kuzu Kebabi1 Lokma Muhallebi
Patlican kizartma Palude Peynir sekeri
Peynirli borek Pilav Pilav peltesi
Piringli balik Pudra sekerli muhallebi Ramazan pidesi
Regel Revani Salamura
Salata Saray kadayifi Sar1 pilav
Susam helvasi Stitlag Stitli as

Siitlii borek Sekerleme Tabla helvasi
Tandir kebabi1 Tarcinli ¢corba Tavukgdgsii
Tencere kebabi Terbiyeli ¢corba Terbiyeli kofte

347 Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Tiirk Mutfagi, s. 199-208.
348 Elma ile yapilan serbetli bir tatli tiirtidir.
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Tablo 10 (devam)

Un gorbasi Yahni Yaprak dolma
Zeytinyagli balik Zeytinyagli yaprak sarma
Tablo 11

Seyyahlarin Géziinden 19. Yiizyil Icecek Cesitleri

Hosaf Kahve Kayis1 hosafi

Limonata Serbet Sakizl1 Bozcaada sarabi
Salep

Tablo 12

19. Yiizyilda Yemek Yapiminda Kullanilan Gidalarin Siniflandirilmast

Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger
Angliez Nohut Armut Camfistig

At eti Piring Cilek Findik

Balik Dut Giil suyu
Bildircin Elma Hindistan cevizi
Culluk Erik Karabiber
Deve eti Kabak Karanfil
Geyik Karpu Kuru meyve
Glimiis balig1 Kavun Kuru tiziim
Havyar Kayisi Portakal esansi
Istridye Pancar Recel

Kalkan Patlican Sirke
Kaymak Salatalik Seker

Kili¢ balig Sogan Tar¢in

Koyun eti Seftali Tursu

Kuzu eti Uziim Tuz

Liifer Visne Uziim yaprag1
Palamut Yenibahar
Peynir Zencefil
Sardalya Zeytin

Sucuk
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Tablo 12 (devam)

Proteinler Karbonhidratlar Sebze-Meyve Diger

Tekir

Ton balig1
Torba yogurdu
Uskumru
Yaban domuzu
Yogurt

Yumurta

Edmondo De Amicis, birgok iilkeye seyahat etmis bir seyyahtir. istanbul
seyahati sirasinda tuttugu notlarmi birlestirdigi eseri ise bir¢cok dile c¢evrilmistir.
Istanbul’un Kurtulus semtinde bir meyhaneye giren seyyah, burada hangi etten
yapildigin1 anlayamadigi kebap ve sakizli Bozcaada sarabi ictigini belirtmistir.34°
Kapaligarsi’da bulunan balik pazarinda, Rum ve Ermenilerin iyi pisirdigi tekir ve
istiridye baligindan, Yahudilerin salamura yaptiklari ton baligi ve palamuttan,
tuzlamasi yapilan giimiis baligindan, sardalye, liifer, uskumru, kilig baligi ve kalkan
baligindan notlarinda bahsetmistir.>®® Osmanli yemeklerini merak eden seyyah,
Pera’da bir lokantaya giderek, karabiberli, karanfilli, koyun etinden yapilmis ve
pidenin tizerinde servis edilen yumusak bir kebaptan, koyun etli pilav, kuru tiziim,
elma, erik, vigsne, agackavunu suyu, hosaf, haslanmis kuzu ve koyun kiymasindan
yapilan yemeklerden, zeytinyagli balik, kizarmis patlican, yaprak dolmasi, kabak
tatlis, regel, salamura, otlu sal¢a ve sekerleme yediginden bahsetmistir. Yemeklerin

dorderli ya da beserli sekilde masaya servis edildigini belirtmigtir.>%

Antonio Baratta, gorevi nedeniyle uzun yillar Osmanl topraklarinda gorev
yapmustir, ayrica Istanbul’da uzun bir siire yasamistir. Osmanli Tiirklerinin &rf ve
adetlerini, mutfak kiiltiiriinii, cami ve hamam gibi konular1 ayr1 bagliklar altinda
incelemistir. Osmanli halkinin giinliilk hayatlarindaki sadeligin ve geleneklerinin
mutfaklarma yansidigini belirten gazeteci, Osmanli halkinin biiyiikbas hayvan eti

yemediklerini, kuzu ve koyun eti tiikettiklerini, Tatarlarin yedikleri at etini ve

349 Edmondo De Amicis, Istanbul, s. 81.
350 Edmondo De Amicis, s. 101.
351 Edmondo De Amicis, s. 171.

89



Araplarin yedikleri deve etini asla mutfaklarina sokmadiklarini, kus etlerini tiim halkin
tiikettigini, vahsi hayvan etlerinin tiiketilmedigini belirtmistir. Avlanma konusuna
deginen Baratta, Osmanli halkinin ihtiyaglar1 kadar Kus¢ubasindan aldiklar1 izinle
avlandiklarini, asirtya kagmadiklarini, avladiklari hayvanlar fakirlere verdiklerini ve
hayvanlar1 ¢ok sevdiklerini gdzlemlemistir. Istiridye, midye, ahtapot gibi deniz
canlilarmi1  dini sakincalardan dolayr yemediklerini, Osmanli topraklarindaki
Miisliimanlarin yemekleri helal ve haram olarak ayirdigini not etmistir. Osmanl
halkinin, haram kabul edilen hayvanlarin siitiinii, esek ve kisrak siitiinii, 6lii deniz
canlilarmi tiiketmediklerini, helal sayilan hayvanlarin cinsel organlari ve etlerini
tiikettigini notlarinda belirtmistir. Yemeklerde et disinda, sebze, meyve, tahil ve siit
iriinleri tiikettiklerini, et, piring, kabak, patlican, sogan veya liziim yaprag: ile
yaptiklart dolmayi, hamur igleri olarak anilan ve sebze, peynir, et veya sekerlemeler
ile hazirlanan borekleri yemekten hoslandiklarini belirtmistir. Osmanli halkinin giine
baslarken ¢orba ya da ekmek ve peynirle altlik yaptiklarini bu yiizden de kahvalti adin1
aldigmi bildirmistir.3% Sabah kahvaltisim1 10-11 gibi, aksam yemegini ise giines
batmadan hemen oOnce yediklerini, pide ve somun ekmek tiikettiklerini, somun
ekmegin beyaz ve siyah olarak ikiye ayrildigini, yemek konulan sinilerde her zaman,
tuz, sirke, meyve, sebze, salata, zeytin ve tursu bulundugunu notlarina yazmstir.
Seyyah, halkin yemeklere ¢orba ile bagladigini, bildircin, tavuk ya da keklik ile
pisirilen pilavla bitirdigini, ana yemekten sonra ise, porsiyonluk peynir ve hosaf
tikettiklerini belirtmektedir. Hosafin tarifini de veren Baratta, genellikle elma, visne,
kayisi, kuru liziim, seftali, ¢ilek gibi meyvelerin sekerle kaynatilmasinin ardindan, giil
suyu ya da portakal ¢igegi gibi esanslarin katildigini anlatarak klasik bir Osmanl
hosafi tarifi vermistir. Bunlarin disinda seyyah, sofra, yeme-igme, dua, temizlik ve

sofra adabi konularinda da geleneksel Osmanli adetlerini anlatmistir. %3

Julia Pardoe, 19. yiizyilda babasiyla birlikte istanbul’a gelmis ve etkilendigi bu
sehirden ayrilmamistir. Ramazan aymda bir Osmanli tiiccarinin evindeki yemekte un
corbasi, tadimlik peynir, angiiez, havyar ve recgeller, giillii serbet, Ramazan pidesi,
piringle pismis balik, et, tavuk, hamurisi, en son olarak da pilav servis edildigini not
etmistir. Yemekten sonra mangalda pisirilen kahve, su ya da serbet tiiketildigini

sonrasinda ise, cubuk (nargile) icildiginden bahsetmektedir.®** Bayram giinii saygi

32 Antonio Baratta, /837 Istanbul, gev. Akif Tung, (Ankara, Liman Yaymevi, 2021), s. 95-96.
353 Antonio Baratta, s. 97-100. .
354 Miss Julia Pardoe, 18. Yiizyilda Istanbul, s. 31-33.
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gbren bir biiyliglin evinde yemege davet edilen seyyah, yemekte tarcinli ¢orba, et,
tavuk, sar1 pilav, kofte, zeytinyaglh yaprak dolmasi, hamur tatlilari, regel, limonata ve
serbet tiikettigini aktarmistir.>*® Pardoe, Hamam’da kendisine kurabiye ve serbet ikram
edildigini anlatmistir.®® Mudanya’ya seyahat eden seyyah, bu giizel sehirde baglar,
dut agaglari, zeytin agaglari, pancar, karpuz tarlalar1 ve salatalik ekilmis bahgeler
oldugunu notlarina eklemistir.>>’ Bursa’da ise bir seyyar saticida tar¢in, karabiber,
yenibahar kavanozlari, karanfil, hindistancevizi ve zencefil guvallar1 gordiigiini
notlarma yazmistir.®® Bir yalida kahvalti etme sansi bulan Pardoe kendisine, giil
serbeti, regel, armut, liziim, zeytin, peynir, kek bicimde ekmek ve salatalik ikram
edildigini anlatmistir.?®® Diger bir kahvalt1 giiniinde ise et, regel ve pilavin ardindan
meyveler ile amber rengi serbet tattigim ifade etmistir.®® Seyyah, Cuma giinleri
kadinlarin Kiigiiksu’daki ¢imenlerde giinlerini gegirdigini, burada eglendiklerini,
mubhallebici, yogurtcu, sucu, dondurmaci ve tatlicilarin arabalariyla buraya geldiklerini
ve meyvecilerin seftali, Izmir {iziimii, erik, kavun ve karpuz sattiklarmni

gdzlemlemistir. %%

Istanbul’a elgilik maiyetinde gelen Lord Stratford, Belgrad ormanlarindaki
koylerde ava ¢ikip, geyik, yaban domuzu, bildircin ve culluk vurdugundan

bahsetmistir. El¢inin notlar1 arasinda yemek ve iiriin bilgisi yok denecek kadar azdir.
362

18. ylizyil ile karsilastirildiginda 19. yiizyil yemek cesitliliginde bazi yemeklerin
kullanilmadig1 bazilarini ise ayni sekilde kullanildiklari anlagilmaktadir. 19. yiizyilda
Kullanilmayan yemekler; Basti, Fodla, Gevrek Corek, Halka, Has Ekmek, Hiyar
Salatasi, Kiymali Sebze Yemekleri, Kuru Balik, Peksimet, Piring Lapasi, Simit ve
Somun Ekmektir. 18. Yiizyilla ayn1 sekilde kullanilan yemekler ise; Borek, Corba,
Ekmek, Pide ve Yaprak Sarmadir. 19. Yiizyilda yeni birtakim yemekler de mutfaga
dahil olmustur bunlar; Kabak Tatlisi, Dolma, Kebap, Kofte, Kurabiye, Limonata,
Muhallebi, Patlican Kizartma, Piringli Balik, Pudra Sekerli Muhallebi, Regel,

355 Miss Julia Pardoe, s. 42.

356 Miss Julia Pardoe, s. 51.

357 Miss Julia Pardoe, s. 118.

358 Miss Julia Pardoe, s. 127.

359 Miss Julia Pardoe, s. 159.

360 Miss Julia Pardoe, s. 168.

361 Miss Julia Pardoe, s. 183.

%2 Stanley Lane Poole, Lord Startford 'un Tiirkiye Hatiralar, s. 7.
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Salamura, Sar1 Pilav, Siitlag, Sekerleme, Tar¢inli Corba, Tavuk, Un Corbasi, Yahni,
Yaprak Dolma, Zeytinyagli Balik seklindedir.

18. yilizyil ve 19. ylizy1l Osmanli mutfaginda kullanilan malzemelerde de
farkliliklar meydana gelmistir. Bazi gida maddeleri ayni sekilde kullanilirken bazi yeni
gida maddeleri de kullanima sunulmustur. 19. yiizyillda kullanilmayan mutfak
malzemeleri; Aga¢ Kavunu, amber, bal, balmumu, bildircin, bugday, ¢cam fistigi,
enginar, giil, giil suyu, giivercin, hindi, kalkan baligi, kavun, keklik, menekse, kereviz,
kiraz, lahana, misk, misk esansi, misket lizimii, nar, okiiz, 6rdek, safran, sarisabir, sigir
ve tereyagdir. 19. Yiizyilda kullanilan mutfak malzemeleri ise; Angiiez, At Eti,
Bildircin, Cilek, Culluk, Dut, Findik, Geyik, Giimiis Balig1, Havyar, Hindistan Cevizi,
Kahve, Karabiber, Karanfil, Karpuz, Kavun, Kaysi, Kaymak, Kuru Uziim, Sakizl
Bozcaada Sarabi, Sardalye, Sirke, Sogan, Seftali, Seker, Tar¢in, Tekir, Uskumru,
Uziim, Uziim Yapragi, Visne, Yaban Domuzu, Yenibahar, Yogurt, Yumurta ve

Zencefildir.

3.2 Seyyahlarin Osmanh Yemek Kiiltiiriine Bakisi

Seyahatnameler, tarih arastirmalari agisindan bircok yonden alternatif kaynak
olarak kabul edilmektedir. Seyyahlar tarafindan kaleme alinmis belgeler, mektuplar,
notlar, betimlemeler ve ¢izimler tarih arastirmacilarina Osmanli toplumunun
bilinemeyen yonlerini kesfetmelerinde ve tarihsel olaylarin algilanmasi ve
yorumlanmasinda farkli bir bakis agist sunmasi yoniinden Onemli bir rol
oynamaktadir.*®® Seyahatnameler, yazildig1 déneme ait senlikler, bayramlar, halkin
yasami, saray yasami, siinnetler, oliimler gibi olaylarin ilk agizdan okuyucuya
aktarilma gseklini temsil etmektedir. Bu aktarimlar karsilastirildiklar1 doneme,
seyyahin bakis agisina, gelis sebebine ve gozlem yetenegine gore degiskenlik
gostermektedir. Bu bdliimde, konu edilen seyyahlarin Osmanli topraklarinda
gordiikleri yemek ve mutfak kdltiirleri el¢i kabulii ve ziyafet, saray mutfagi, halk
mutfagi, diiglin, cenaze ve bayramlar olarak dort ana baglik altinda incelenmis ve

karsilastirilmistir.

383 Ozgiir Y1lmaz, Osmanl Sehir Tarihleri Acisindan Yabanci Seyahatnamelerin Kaynak Degeri, (Tarih
Incelemeleri Dergisi XXVIII / 2, 2013), s. 596.
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3.2.1 Saray mutfagi. Seyyahlar her zaman Osmanl sarayindaki yasama ve
hareme ilgi duymuslardir. Baz1 seyyahlar bunu dinledikleri hikayelerden bazilar1 da
saray i¢inde aldiklar1 gorevler araciligiyla seyahatnamelerine aktarmiglardir. Padisahin
yedigi yemekler ile ilgili bilgiyi hangi kaynaklardan aldigi bilinmemekle birlikte,
Reinhold Lubenau notlarinda padisahin ve pasalarin kizarmig giivercin, kizarmis
tavuk, haglanmis koyun ya da kuzu eti, piring pilavi, piring ¢orbasi, tatli, meyve ve
beyaz ekmek yediklerini yazmaktadir.>®* J. B. Tavernier ise, saray hazinesinde gorev
yapan iki kisiden 6grendigi bilgiler esliginde seyahatlerinden bir tanesinde Topkap1
sarayini anlatmistir. Sarayda yapilan et ve pilavin tarifinden ne gesit et alindigina kadar
bilgi veren seyyah, haram friinler {lizerinde durmustur. Padisahin asla tavsan
yemedigini*®® saraya koyun, kuzu, oglak, tavuk, pilig, giivercin alindigini, padisahin
ise sabahlar1 sadece regel, sebze ve meyve yedigini iddia etmistir saraya koyun, kuzu,
oglak, tavuk, pili¢, giivercin alindigini, padisahin ise sabahlar1 sadece regel, sebze ve
meyve yedigini iddia etmistir.**® Sarayda iiretilen regel, tursu ve serbet ¢esitlerinden
sofra takimlarinin korunmasina kadar bilgi veren Tavernier, padisahin su istediginde
gerceklestirilen uygulamay1 da seyahatnamesinde anlatmistir. Ottavia Bon ise saray
mutfagindaki yiyecek stoklar1 hakkinda bilgiler paylasmis ve saray mutfagina ¢ok
yiiksek adetlerde iilkenin her yerinden hurma, erik, kuru erik, bal, yag, tereyagi,
pastirma, kuzu eti, geyik, kaz, bildircin, giivercin ve tavuk getirtildigini belirtmistir.3¢
Divan toplantilarinda ise yemek olarak meze, ekmek, biftek, keklik, giivercin, kaz,
kuzu, tavuk ve piring ¢orbasi sunuldugundan séz etmistir.®® Saray mutfag ve
padisahin sofrast ile ilgili en glivenilir bilgileri veren kisinin Albertus Bobovius oldugu
kabul edilmektedir. Bobovius, esir diistiigii Osmanli Imparatorlugu tarafindan
enderuna alinarak egitilmis ve miizisyenlik yapmis bir gérevlidir. Gorevli, padisahin
kizarmis koyun eti, kizarmis giivercin, firin kuzu, tavuklu pilav, baklava, me'muniyye,

siitlag, muhallebi, hosaf ve yemegin ardindan kahve igtiginden bahsetmistir.>®°

364 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 1. Cilt, s. 370.

35 Ebi Abdullah Muhammed Ibn Battita Tanci, [bn Battiita Seyahatndmesi, ¢ev. A. Sait Aykut,
(fstanbul: Yap1 Kredi Yaynlari, 2004) s. 443. Tbn Battiita Seyahatnamesine gore, tavsan etinin
Rafiziler tarafindan yenmedigini, Maliki olduklarindan emin olabilmek i¢in, tavsan eti ikram
edildigini belirtmistir.

366 3. B. Tavernier, Topkap: Sarayinda Yasam, s. 60.

%7 N. M. Penzer, Harem, s. 132.

368 N. M. Penzer, Harem, s. 122.

39 Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-: Enderun, s. 56.
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Saraydaki i¢oglanlarin ise et sdgiis, bugday ¢orbasi, bulgur yemegi, piring gorbasi,

mercimek ¢orbasi, zerde, eksi as ve fodla tiikettiklerini gdzlemlemistir.>"

Seyyah Antoine Galland, Kara Mustafa Pasa’nin sarayina giinliik olarak alinan
besinleri su sekilde siralamistir; et, piring, yag, seker, bal, siyah Panu {iziimii, un,
nisasta, kirmizi Panu iiziimii, siyah erik, Korent iiziimii, badem, bugday, nohut, tuz,
limon suyu, sirke, sogan, asma yapragi, maydanoz, tavuk, gilivercin, yumurta, siit,
yogurt, peynir, tar¢in, biber, karanfil, kakule, ¢orek otu, susam, sumak, kimyon, sakiz,
safran, hindistan cevizi, kestane, elma, armut, kahve ve giil suyu.’* 18. yiizyil
seyyahlarindan Aubry de La Motraye ise sarayda et ¢esitlerinden okiiz, dana, koyun,
kuzu, kegi, hindi, 6rdek, kaz, tavuk, giivercin, bildircin ve kalkan balig: tiiketildigini
notlarinda anlatmistir.>’? Saray mutfaginda sunulan yemekler her zaman en taze ve en
kaliteli malzemeler ile yapilmistir. Bu sebeple yemek c¢esitliligi ve sayisi, her zaman
yiiksek miktarlarda olmustur. Padisah ve pasalarin beslenmesi incelendiginde, her
zaman et ve pilavin en 6n planda oldugu anlasilmaktadir. Kuru ve taze meyvelerin,
corbanin, et ve pilav ¢esitlerinin fazla oldugu sofralarda, sadece meyve ve sebze
yenildiginin sanilmas1 kaynaksiz bilgilerden meydana gelmektedir. Saray mutfagi ve
padisahin yemekleri, bir seyyah tarafindan kesin olarak bilinebilecek kadar kesin
bilgilerden olusmamaktadir. Osmanli padisahlari, sarayin ve haremin mahremiyetini
her zaman en {ist diizeyde korumustur. Bu sebeple seyyahlarin verdigi bilgiler saray
igerisinden kisilerin anlatimi oldugu kadar, halk arasindaki hurafe séylevlerden veya
onceki donemlerde gelen seyyahlarin gozlemlerinden de etkilendigi olasi bir

durumdur.

3.2.2 Halk mutfagi. Osmanli mutfak kiiltiirii ikiye ayrilmaktadir. Sarayda
yenen ve bol ¢esitli yemekler ile halkin yedigi yemekler birbirinden farklidir. Saray
mutfaginin aksine, halkin yemek kiiltiiriinde yemekler sade ve az ¢esitlidir. Giinde iki
0glin yemek yiyen halkin evlerinde uzun yillar boyunca mutfak kiiltiiriiniin
bulunmadig bilinmektedir. 17. yiizyilin sonlarina dogru yapilan arastirmalara gére
Kayseri ve Ankara’daki Osmanli evlerinin sadece %3,5’inde mutfak bulundugu tespit

edilmistir. Bu arastirma sonucunda yemeklerin semt firinlarinda pisirildigi veya asci

370 Albertus Bobovius (Ali Ufki Bey), Saray-: Enderun, s. 27.
371 Antoine Galland, Istanbul’a Ait Giinliik Hatwralar II. Cilt, s. 144.
372 Aubry de La Motraye, La Motraye Seyahatnamesi, s. 106.
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diikkanlarindan ya da seyyar saticilardan hazir alindig: anlasilmustir.3”® Derschwam,
seyahatleri sirasinda misafir oldugu evleri ahira benzetirken, bardak, tabak, masa
olmayan evlerde, yerde hali olmasimin liiks sayildigini ifade etmistir.>’# Seyyahlarin
Osmanli topraklarma seyahatlerini gergeklestirirken gectikleri yerlerdeki sebze ve
meyve bahgeleri ile liziim baglarinin disinda, misafir olduklar1 evlerde yedikleri

yemeklerin de halk mutfaginin anlagilmasinda 6nemli bir rol oynadigi tespit edilmistir.

Nicolas de Nicolay seyahati sirasinda Osmanli halkinin kegi eti, teke eti, koyun
eti, kuzu eti, oglak eti, tavuk eti, kiyma, koyun pagasi, tarator sos, kofte, bademli pilav,
tereyagi, firinlanmis et, mangalda et, serbet, boza gibi yiyeceklerin yaninda, bolca
elma, armut, erik, lziim, incir, seftali gibi taze meyve tiiketmeyi sevdiklerini
belirtmistir.3’® Busbecq, halkin balig1 yiyecek olarak reddetmedigini ve Istanbul’da
cok fazla uskumru, ton baligi, ¢ipura, kefal, tekir, orkinos ve kilig baligi, Biiyiikada’da
ise yengeg, 1stakoz, iskorpit, kaya balig1, deniz levregi, kikla, karagdz, mercan, levrek,
carpan balik ve lapina goriildiiglinii notlarinda belirtmistir. Balik¢ilarin ise genellikle
Rumlardan olustugunu ifade eden seyyah ayrica, gayrimislim halkin da balik
tilkettiginden bahsetmistir. Miisliman Osmanli da halkinin yedigi yemekler helal ve
haram kurallar1 {izerine kurulmustur. Denizden ¢ikan ve helal olarak kabul edilen
baliklar disinda, tiim deniz canlilari, halk i¢in haram kabul edilmektedir. Miisliiman
tebaanin avlanan baliklardan yalnizca helal olanlar tiikettikleri bilinmektedir. Diger
kabuklu ve bocek tiirii biitlin balik iriinlerinin  mezheplere gore tiiketiminde
degiskenlik gosterdigi bilinmektedir.3’® Seyyah ayrica, halkin taze meyve, taze sebze,
tavuk etli ve kirmizi etli piring yemekleri, yogurt ve peynirle beslendiklerini

anlatmigtir.3”’

Canaye, Istanbul’daki pazarlar hakkinda bilgi verirken, piring, fasulye ve balik
gibi triinlerinin satisindan bahsetmistir. 16. yiizyilda halkin yemek kiiltiiriine dair en
genis bilgileri Hans Dernschwam’in notlarinda belirtmistir. Taze sebze ve meyveleri

tilkketmeyi seven halkin, bulgur ¢orbasi, et, ekmek, piring gorbasi, pilav, boza, bademli

373 Suraiya Faroqghi, Soframiz Nur Hanemiz Mamur, gev. Zeynep Yelge, (Istanbul: Alfa Tarih, 2016),
S. 342.

374 {lber Ortayl1, “Bazi1 16. Yiizy1l Alman Seyahatnamelerindeki Tiirkiye Sehir ve Kdylerine Ait Bilgiler
Uzerine ", Ankara Universitesi SBF Dergisi, 27(4), 1972, s. 141.

875 Nicolas de Nicolay, Muhtesem Siileyman i Imparatorlugunda, s. 218.

876 QOgier Gislain de Busbecq, Tiirk Mektuplari, s. 38.

877 Qgier Gislain de Busbecq, s. 58.
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pilav, kizarmis tavuk, havu¢ dolmasi, kabak dolmasi, patlican dolmasi, etli yaprak
sarma, muhallebi, katmer, patlican tursusu, lahana tursusu, fasulye gorbasi, pancar
salatasi, pide, pogaca gibi yiyecekleri tiikettiklerini aktarmistir. Halkin, sabah erken
saatlerde igerisine ekmek dogranmis bulgur corbasi igtiklerini yazan seyyah,
Avrupa’daki kadar lezzetli ekmek tiretilmedigi i¢in halkin sicak ve taze ekmek yemeye
Ozen gosterdiklerini, bu nedenle sandvi¢ ekmegi iretildigini gozlemlemistir. 16.
yiizyilda Istanbul’daki tatlict diikkanlarinda cesitli tathilar yapildigini ve en ¢ok
helvanin tadim1 begendigini belirten Dernschwam, pasta, omlet gibi iiriinlerin de
yapildigimi notlarinda belirtmistir. Osmanli halkinin sofra adabi hakkinda bilgiler
veren seyyah, tiim seyahati boyunca gordiigii ekmek ve pogaca pisirme tariflerini de
not almistir. Fynes Moryson, 38 Osmanli halkinin bigtigi ekinlerin kendi iilkesine gore
daha ¢ok verimli ve daha lezzetli oldugunu belirterek, halkin tiikettigi etin elle
pargalanacak kadar yumusak oldugunu da yazmistir. Seyyaha gore, tavuk, pilav, su ve
ekmekle karigtirilmis yogurt, serbet ve meyve en ¢ok tiiketilen yiyeceklerin basinda

gelmektedir.3"

Luigi Bassano da, Dernschwam gibi Osmanli halkinin eti sarimsakla yahni
olarak pisirdiginden ve koyun basi, paca ve piring ¢orbasi satan ditkkanlarin oldugunu
gozlemlemistir. 17. ylizyil icinde en genis yemek ismi ve yemek malzemesi sunan
seyyah Tavernier’dir. Tavernier, seyahati sirasinda mola verilen bolgelerde sarap
bulunmasina dikkat ¢ekmistir. Seyyah, Miisliiman halka yasak ve haram olan sarabin
birgok bolgede bulundugunu notlarinda belirtmistir. Ayrica begendigi sarabin tadinin
bolgeden bolgeye ve iiretilen liziimiin kalitesine gore degistigini de belirtmistir. Birgok
besin maddesinin isminin gegtigi seyahatnamesinde, halkin genel olarak taze sebze,
taze meyve, kuru yemisler, kuru meyveler, siit iriinleri, etli ya da av hayvani ile pismis
pilav, ekmek gibi tiriinler tiikettigini yazmistir. Antoine Galland ise, Edirne’de yabani
glivercin boregi yedigini belirterek, Osmanli halk yemegi kiiltiiriinde giivercin
boreginin yerini ve 6nemini belirtmistir.>® Anadolu’dan Kudiis’e kadar seyahat eden
Polonyali Simeon ise, diger seyyahlarla benzer firiinler hakkinda ayni bilgileri

vermistir. Seyyah, av hayvanlari, siit iiriinleri, et, ekmek ve sarap tattigini, 17. yiizyil

378 Seyyah, 1595 yilinda Londra’dan ayrilarak dogu seyahatine baslamistir. 25 Ocak 1597 tarihinde
Istanbul’a gelmistir. Ayn1 y1l Temmuz ayinda tekrar Londra’ya dénmiistiir. Moryson, kitabinda
Osmanli yemekleri ve sofra adab ile ilgili bilgiler vermektedir.

3% Tiilay Reyhanli, Ingiliz Gezginlerine gore XVI. Yiizyilda Istanbul'da Hayat, s. 67.
380 Antoine Galland, Istanbul’a Ait Giinliik Hatiralar 1. Cilt, s. 91.
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Kahire’sinde insanlarin hijyenik olmamasinin, yasam Kkalitesinin diistikliigiind,
yemeklerin kotii durumda oldugunu ve iklimin sicak olmasi nedeniyle pek bir sey
yiyemedigini belirtmistir. Simeon’un gezdigi tiim topraklarin idaresi Osmanli
Imparatorlugu’nda olsa da, Kahire ve Anadolu’daki yemek Kkiiltiirii ve diizeni
birbirinden tamamen farklidir. Notlarinda Kahire’deki insanlarin temizlik durumunun
ve saglik kosullarinin kotii olmasi, seyyahi derinden etkilemis ve a¢ kalmasina neden

1 Genel olarak, 16. ve 17. yiizyillarda Osmanli halkinin beslenme

olmustur.®
diizeninin az gesitli ve sade yemeklerden olustugu anlasilmaktadir. Osmanli halkinin
hayatta kalmak icin yemek yedigini, pirincin bu yiizyillarda hala pahali bir gida
maddesi oldugunu, bu nedenle bulgurun tercih edildigini, taze meyvelerin beslenme
dongiistindeki yerini, kirmizi et, beyaz et ya da av hayvanlarinin sofrada yer aldig
anlasilmaktadir. Corbanin halk sofrasinda siirekli tiiketildigi, su, serbet ve hosafin

icecek olarak kullanildigi, tatlilarin ise halkin en sevdigi besinler arasinda oldugu

anlasilmaktadir.

Osmanli halkinin yemek kiiltiirti 18. yiizy1l incelendiginde ise, Lady Montagu
gozlemleri 6n plana ¢ikmaktadir. Montagu, halkin eti uzun siire pisirdigini,
yemeklerde doviilmiis baharat kullandigini, salgay1 ¢ok keskin ve sebze yemeklerinin
cok cesitli tiikkettiklerini belirtmistir. Ayrica seyyah bu donemde halk yemeklerindeki
salca kullanimi hakkinda da bilgiler vermistir. Domatesin 17. yiizyilin sonlarinda
Osmanli halk mutfaginda kullanilmaya baslandigini ve yesil olarak tiiketildigini, bu
nedenden dolay: salgalarin keskin bir tada sahip oldugunu ifade etmistir. 19. yiizyilin
ortalarindan itibaren kirmizi domates ve salga ¢ogu halk mutfaginda kullanilmaya
baslanmustir.*¥2 Bu donemde Osmanli topraklarini ziyaret eden bir diger seyyah ise
Aubry de La Motraye’dir. Izmir, Urla ve adalar1 gezen seyyah, halkin bu bdlgelerde

taze meyve, tahil Giriinleri, av hayvanlar1 ve zeytinyag tiikettiginden s6z etmistir.

19. yiizyil itibariyle, bir Rum mahallesi olan Tatavla’da (Kurtulus) kebap ve
balik pisirilen tezgahlar oldugunu belirten Amicis, Kapaligarsi’da satilan balik
gesitlerini ve satilan triinleri ve halkin lokanta kiiltiiriinii anlatmistir. Seyyahin
notlarinda belirttigi hemen hemen tiim tirtinler, Osmanl mutfaginda yapilan ve bilinen
yemeklerdir. Halkin, kebap, pilav, hosaf, yaprak sarma, kabak tatlis1, zeytinyagl balik,

patlican kizartma, recel, salamura, sal¢a, sekerleme tiiketmeyi sevdigini notlarinda

%1 Hrand D. Andreasyan, Polonyali Simeon 'un Seyahatndmesi, s. 107.
%82 Arif Bilgin, Ozge Samanci, Tiirk Mutfagt, s. 207.
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ifade etmistir. Pera’da at ve deve eti pisirilen bir halk lokantasina gotiiriilen seyyah,
hosaf ve sekerleme disinda sunulan higbir et yemegini, pilavi, tatlilar1 ve kebabi
begenmenmis hatta bir kisiye verilebilecek en biiyiik ceza olarak yorumlamistir.38 Julia
Pardoe ise Ramazan ayinda misafir edildigi bir halk evinde un gorbasi, peynir, angiiez,
havyar, regel, kaymak, ekmek, ramazan pidesi, piringli balik, et, tavuk, muhallebi,
stitlag, yahni, pilav, findik, kuru {iziim ve kahve ikram edildigini belirtmistir. Osmanh
halk sofra anlayisi iizerine incelemeler yapan seyyah, halkin hamamda kurabiye,
limonata ve serbet tiikettigini ifade etmistir. Bu donemde kofte ve pudra sekerli
mubhallebilerin arttigini, limon suyu ve limon serbetinin yerini limonatanin aldigini da
bilinmektedir. 1831 yilinda Osmanli topraklarinda gozlem yapma firsati bulan
Antonio Baratta, klasik Osmanli halk yemeklerine ait besin ve gida maddelerini not
etmistir. Sofra adab1 ve Osmanli halkinin tiikettigi haram ve helal yiyecekler hakkinda
bilgiler veren seyyah, ¢orba, pilav, hosaf, dolma, borek gibi yemekleri halk sofrasinda

tatmagtir.

3.2.3 Elgi kabulii ve ziyafet. Elgilerin saray ziyaretleri sirasinda kendileri i¢in
verilen ziyafetler, seyyahlarin notlarinda bulunan en &nemli bilgilerin basinda
gelmektedir. Her yiizyil degisen besinlerin, yeni eklenen yemeklerin ve zamanla hangi
yemeklerin degistigi seyyahlarin yemek yedikleri sofralardan anlasilmaktadir. Stephan
Gerlach, el¢i heyeti ile birlikte padisaha hediye takdimi i¢in gittigi Topkapi Sarayinda
takdim Oncesi hazirlanmis sofralarda yemekler yemistir. Gerlach ve beraberindeki
heyet, yemekte piring yemegi, et, kizarmis tavuk, piring tatlisi, serbet ve beyaz ekmek
ikram edildigini notlarina yazmustir.®® Salomon Schweigger ise, elgiler ve
maiyetindekilerle sarayda beyaz piring pilavi, sar1 piring pilavi, kirmizi piring pilavi,
esmer piring pilavi, piringli ¢orba, kizarmis koyun eti, piringli tatli, kizarmis giivercin,
tuzlanmis koyun eti, bugulama koyun eti, kizarmis tavuk, kavun, karpuz, narenciye,
nar, armut, liziim, kiraz, kabak tatlis1 ve serbet yediklerini belirtmistir. Schweigger, bu
yemeklerin padisaha sunulan yemekler oldugunu ve o giin verilen ziyafette bunlarin

sunuldugunun altini ¢izmistir.38

383 Edmondo De Amicis, Istanbul, s. 170.
384 Stephan Gerlach, Tiirkiye Giinliigii 1573-1576, s. 486.
385 Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk 1578-1581, s. 74.
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Padisahin huzuruna ¢ikan bir diger seyyah Philippe du Fresne Canaye ise, ikram
edilen yiyeceklerin serbet, pilav, dari, sebze, hamur isi, tavuk ve beyaz ekmek
oldugunu ¢ok detaya inmeden not etmistir.3®® Hans Dernschwam, bir pasa tarafindan
kendilerine Amasya’da verilen yemekte koyun eti, piring pilavi, kizarmis tavuk ve
meyve ikram edildigini bildirmistir.3®” Guillaume Postel, padisahin el¢i kabulii
esnasinda verilen ziyafette etli pilav, horoz, yagmur kusu ve giil serbeti oldugunu
belirtmistir.® Baron W. Wratislaw ise, kizarmis tavuk eti, piring c¢orbasi, firinda
koyun eti, salata, serbet ve hoslanmadiklar1 bazi sebze yemeklerinin sunuldugunu
anlatmistir.>®® Reinhold Lubenau ise, padisahlar dahil Osmanli sofralarinda ¢ok az
cesit yemek bulundugunu, yalnizca kizarmig giivercin, kizarmis tavuk, haslanmis
kuzu, haslanmis koyun eti, sar1 piring pilavi, beyaz piring pilavi, koyu renkte piring
pilavi, piring ¢orbasi, meyve ve tath gibi yiyecekler oldugundan bahsetmistir. Elgi
heyeti ile padisaha hediye takdimine saraya giden seyyah, heyete beyaz piring pilavi,
siyah piring pilavi, kirmizi piring pilavi, sari piring pilavi, yesil piring pilavi, haglanmis
koyun eti, kizartilmis koyun eti, firinlanmis koyun eti, tavuk, bildircin, giivercin,
borek, ¢orek, balik ve serbet sunuldugunu not etmistir. 17. yiizyil elgi ziyafetlerine
Istanbul’a seyahati sirasinda Silistre’de bir pasaya konuk edilen Claes Ralamb da tanik
olmustur. Ralamb, tursu, kebap, et sulu pilav, siitlii lapa, meyve regeli ve kahve ikram
edildigini belirtmistir.>®® Seyyahlarin saray ziyaretleri sirasinda kendilerine sunulan
ziyafetlerde genelde, koyun ve kuzu eti agirlikli olmak fiizere et gesitleri, farkli
renklerden yapilan piring pilavlari, mutlaka ¢orba, beyaz ekmek ve tath ile serbet
sunuldugu anlasilmaktadir. Bazi seyyahlarin da notlarinda goriilen yiiksek mevkideki

hizmetlilerin evlerinde de ayn1 zenginligin siirdiirdiigii anlagilmaktadir.

3.2.4 Diigiin, cenaze ve bayramlar. Salomon Schweigger, seyyahlar arasinda
Osmanli cenaze kiiltiiri hakkinda bilgi veren az sayidaki seyyahlardan biridir.
Notlarinda bu konu hakkinda ayri bir boliim olusturmus ve anlatmistir. Defnedilen

cenazelerin ziyaretine giden aile iyeleri tarafindan mezarlara yumurta, ekmek, et,

3% Philippe du Fresne-Canaye, Fresne-Canaye Seyahatnamesi, s. 53.

387 Hans Dernschwam, Istanbul ve Anadolu’va Seyahat Giinliigii, s. 286.

3% Fynes Moryson, Shakespeare’s Europe, UNpublished chapters of Fynes Moryson’s itinerary beign
a survey of the condition of Europe at the end of 16th, (prepared Hugh Chisholm, London: 1903), s.
120-127.

389 Baron W. Wratislaw, Anilar, S. 56.

390 Claes Ralamb, Istanbul’a Bir Yolculuk, s. 36.
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peynir gibi gida maddeleri birakildigint ve bu gida maddelerinin hayvanlarin
beslenmesi amaciyla birakildigini notlarinda belirtmistir.*' Aym bilgileri Reinhold
Lubenau da verdigi bilinmektedir. Seyyah 6len kisilerin yakinlari tarafindan mezarlara

et, yumurta, peynir ve piring gibi gida maddelerinin birakildigini gézlemlemistir.>%2

Osmanlidaki diigiinler hakkinda ise bir¢ok seyyah tarafindan bilgi verilmistir.
Seyyahlarin bazilar1 halk diigiinlerine, bazilar1 kentin ileri gelen tiiccarlarinin
diigiinlerine katilma firsati bulurken, baz1 seyyahlar ise sehzade siinnetlerine ya da
sultan evliliklerine tanik olmustur. Scweigger, diigiin esnasinda evde verilen yemekler
hakkinda yorum yapmazken, farkli renklerde ve pisme sekilleriyle piring yemekleri,
giivercin kizartmasi, tatlilar, serbet ve meyve ikram edildigini ve bu iiriinlerin Tiirkce
isimlerini notlarinda belirtmistir.®® Philippe du Fresne-Canaye ise, dogu ve
Osmanli’ya kars1 objektif bir arastirmaci tutumu sergilemistir. Ozellikle bu topraklara
gelmeden 6nce okudugu Osmanli tarihi ve bolgelerle ilgili kitaplar sayesinde giincel,
tutarli ve dogru bilgiler aktarmis bir seyyah oldugu anlagilmaktadir. Canaye,
Istanbul’da {inlii bir tiiccar olan Scudi’nin diigiinii hakkinda bilgiler vererek diigiinde
kendisine regel, sarap, sekerleme ikram edildigini belirtmistir.3** Geleneksel bir siinnet
diigiiniine denk gelen seyyah Luigi ise, diigiinde ev sahibinin maddi durumuna gore
koyun eti, piring ¢orbasi, ekmek ve visne suyu ikram edildigini gézlemlemis, bu
konuda herhangi bir yorum yapmadan sadece gozlemlerini bildirmistir. Uzun siire
sarayda bulunan ve egitim alan Bobovius ise bir sultan ve pasa diigiiniin nasil ve ne
sekilde olduguna dair notlar almistir. ilk giin evli ¢iftlerin odalarinda sekerleme ve
kizarmis giivercin yedigini belirtmistir. Diiglinden sonraki giiniin ise, “paga giinii”
oldugunu, davetlilere koyun pagast ve bir¢ok ¢esit yemek ikram edildiginden
bahsetmistir. Reinhold Lubenau, Osmanli halkinin diigiin kutlamalari hakkinda
notlarinda bilgiler vermistir. Diigiindeki yemeklerde kendisine haslanmis koyun eti,
kizarmis koyun eti, piring pilavi, mavi piring pilavi, kirmizi piring pilavi, yesil piring
pilavi ve sar1 piring pilavi ikram edildigini sdylemistir.®® John Covel ise, Edirne’de
Hatice Sultan’in diigiiniinde servis edilen yemekleri; kizarmis tavuk, kebap, kabak
dolmasi, yaprak sarma, tavuklu pilav, pelte, etli borek, muhallebi, balli muhallebi ve

391 Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk 1578-1581, s. 218.
392 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 1. Cilt, . 346.
3% Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk 1578-1581, s. 225.
3% Philippe du Fresne-Canaye, Fresne-Canaye Seyahatnamesi, s. 75.

3% Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi 1. Cilt, s. 339.
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limon serbeti oOlarak siralamistir.3%® 1582 yilinda sehzade Mehmed’in siinnet
diigiiniinde gorev alan esir Edward Webbe, diigiinde tavuk, hindi, haslama koyun,
kizartma koyun, kuzu eti, pilav, balli ¢érek ve serbet sunuldugunu belirtmistir.3%’
Sehzade Mehmed’in siinnet diigiinliniin anlatildigi Surname-i Hiimaytn’deki

minyatiirde Rumeli Emiriin’l-Umeras1’na verilen ziyafet de minyatiirlestirilmistir.3%

Bir¢ok seyyah Osmanli halkinin Ramazan ayinda oru¢ tutmasinin ardindan
gelen Ramazan Bayramima denk geldigini notlarinda belirtmistir. Seyyahlar
bayramlart ise, halkin yemek yedigi ve kurban kestigi bayramlar olarak ikiye
ayirmistir. Seyyahlardan bazilari bayramlardaki yemekler ve eglenceler hakkinda
bilgiler vermistir. Bu seyyahlardan biri de Stephan Gerlach’tir. Ramazan ayinin son
aksaminda sokaklarda panayir kurulup, aligveris yapan insanlar oldugunu, tiim gece
sokaklarda gezildigini ve sonra ki giiniin sabahinda bayramin basladigin1 notlarinda
belirtmistir. Bayram sabahi sokaklara direkler kuruldugunu, sehrin siislendigini,
direklerin altina portakal, nar, halka ¢orekler, simit ve bir¢ok yemeklerin asildigini

gdzlemlemistir. 3%

3.25 Imaretler. Osmanl topraklarinda seyahat eden hemen hemen tiim
seyyahlar imaretlerde yemek vyiyerek, hanlarda kalmustir. Ucretsiz yemeklerin
dagitildig1 ve {i¢ giin boyunca iicretsiz konaklanilabilen bu vakiflarla ilgili notlar
incelendiginde kaynak olarak Salomon Schweigger karsimiza ¢ikmaktadir.
Schweigger, bu vakiflarda etli piring yemegi, boza ve ekmek verildiginden
bahsederken, bu kurumlari insanlara ve Tanri’ya faydasi olmayan yapilar olarak
nitelendirmistir.*° Ogier Ghislain de Busbecq, seyahatnamesinde kotii yorumlar
yaptigi Osmanlilar i¢in, Osmanli hanlarinin gosterisli yapilar oldugundan, kendini
saltanat sarayidaymis gibi hissettiginden ve hizmetkarlarin ortaya getirdigi yemek

tepsisinde etli bulgur, ekmek ve bazen de petek bal*! oldugundan bahsetmistir.

3% John Covel, Bir Papazin Osmanl Giinliigii, s. 174.

397 Tiilay Reyhanly, Ingiliz Gezginlerine gove XVI. Yiizyilda Istanbul’da Hayat, s. 55.

3% Gerry Oberling ve Grace Martin Smith, Osmanli Sarayinda Yemek Kiiltiirii, ¢ev. Zeynep Rona,
(fstanbul: T.C. Kiiltiir Bakanlig1, 2001), s. 26.

399 Stephan Gerlach, Tiirkiye Giinligii 1573-1576, s. 118.

400 Salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk 1578-1581, s. 139.

401 Ogier Gislain de Busbecq, Tiirk Mektuplari, s. 20.
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Baron W. Wratislaw da ayn1 Busbecq gibi, Osmanli hanlarinin ve imaretlerin
giizel, ihtisamli ve giizel yemekleri olan yerler oldugunu ifade etmistir. Seyyah bu
kurumda bugday, piring gorbasi, koyun eti ve ekmek sunulan tepsilerde bazen de bal
ikram edildigini sdylerken Ipsala’daki vakifta ise piring ¢orbasi, pilav ve koyun eti
verildigini not etmistir.*®> Her seyyahin dikkatini ceken imaret ve kervansaraylar,
Fynes Myrson’in da dikkatinden kagmamistir ve seyyah bir¢ok imareti inceleme
firsatin1  bulmustur. Fatih ve Siileymaniye imaretlerinde bulgur pilavi, zerde,
maydanozlu piring ¢orbasi, koyun eti, yahni, eksi as1, paca, pestil, kabak regeli, asure,
tursu, ekmek ve yogurt verildigini belirtmistir. Reinhold Lubenau ise, Nis ve
Sofya’daki imarethane ve kervansaraylarda koyun eti, piring ¢orbasi ve ekmek
verildigini bildirmistir.

Canaye ise, yemeklerden bahsetmemis ama Tirk kervansaraylarimni
seyahatnamesinde kotiilemistir. imaretler, vakif kurallarina gére her 6giinde belirlenen
et ve besin degerine gore yemek ¢ikarmasi mecbur olan kuruluslardir. Imarethanelerin
bulundugu yerlerdeki insanlarin bu kuruma gelmeleri igin hig¢bir kural
aranmamaktadir. Seyyahlarin ugradigi imaretler ve hanlar karsilastirildiginda,
Istanbul’da bulunan vakiflarda sunulan yemek cesitliliginin diger bolgelere gore cok
daha fazla oldugu anlasilmaktadir. Yemeklerin piring pilavi ya da bulgur arasinda
degiskenlik gosterdigi, ekmegin mutlaka verildigi, etin belirlenen miktarlara gore
servis edildigi, corbanin ise piring ya da bulgurla pisirildigi hemen hemen her
imarethanede seyyahlar tarafindan gézlemlenmistir. Ayrica imarethanelerde 6zel

gilinler de tatly, tursu, bal ya da regel ikram edildigi bilinmektedir.

402 Baron W. Wratislaw, Anilar, s. 41.
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Bolim: 4

Sonuc¢

Osmanli Imparatorlugu, kurulusundan itibaren her zaman merak uyandiran ve
ziyaret edilen bir cografyada hiikkiim siirmistiir. 16. ylizyilin son ¢eyregine kadar,
Avrupa’nin diginda kalan ve “Dogu” olarak nitelendirilen imparatorluklarin en merak
edileni konumunda bulunmustur. Seyyahlarin, rotalar1 iizerinde bulunan bir ticaret
merkezi konumunda olmasi da bu durumda 6nemli rol oynamistir. Osmanli’nin,
seyyahlarin goéziinden yeme ve igme kiiltiiriniin incelendigi caligmanin birinci
boliimiinde, Selguklulardan itibaren siiregelen ve Osmanli doneminde de devam etmis
olan yemek kiiltiiri incelenmis, seyyahlarin bakis agilar1 gozlemlenmistir.
Seyahatnamenin ne demek oldugu ve seyyahlarin gelis amaglar1 degerlendirilmis, 16.
yiizyilldan 19. yiizyila kadar Osmanli Imparatorlugu’nu ziyaret eden seyyahlar
tanitilmis ve seyyahlarin seyahat rotalarinin incelemesi yapilmistir. Seyyahlarin
isimleri ve gorevleri belirtilerek, seyyahlarin Istanbul’da saraydaki giinliik hayata dair

gozlemleri ve Anadolu’da gecirdikleri zamanlar anlatilmistir.

Ikinci béliimde, 16, 17, 18 ve 19. yiizyillar icerisinde Osmanli topraklarina gelen
seyyahlarin donemlere gore ayrilarak tattiklari besinler ve yemek deneyimleri
incelenmistir. Sarayda el¢i kabuliine katilanlarin da, Osmanli’ya ait topraklarda
konaklayan seyyahlarin da yorumlari ve sdylemleri tablo halinde sunularak, ytizyillar
igerisindeki farkliliklar ve benzerlikler aktarilmaya ¢alisiimistir. Yiizyillara ayrilarak
incelenen Osmanli yemek ve sofra kiiltiirii, tiglincti boliimde bakis agilarina goére
derinlemesine agiklanmigtir. Seyyahlarin tattiklart yemekler ve gozlemledikleri
besinler halk, saray, imaret, diigiin, bayram, cenaze ve el¢i kabulii olarak ayr1 ayri
anlatilmistir. 16. ylizyildan baslayarak 19. yilizy1lin sonuna kadar, Osmanli topraklarini
ziyaret etmis ve yemek kiltirli hakkinda bilgi vermis seyyahlarin gozlemleri

irdelenmistir.

Kendi iilkelerinde aliskin olduklar1 besinler ve pisirme tekniklerinden ¢ok farkli
bir kiiltiirii yorumlamalari, besin maddelerinden, yemek ¢esitlerine, pisirme
tekniklerinden sofra kiiltiiriine kadar seyyahlara ilging gelen tiim olaylar bu ¢alismada
degerlendirilmistir. Arastirmanin sonucunda Osmanli’da halk genelinde yemek

kiiltiirlintin  birka¢g yemek tiirii haricinde herhangi bir degisime rastlanmadigi
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seyyahlarin seyahatnamelerine dayanilarak tespit edilmistir. Farkli {ilkelerden gelen
seyyahlarin yemek konusunda sikinti ¢ekmedigi ve kendi dini kurallarina gore
yemekler bulabildigi anlasilmistir. Incelenen seyyahlarin notlarindan anlasildig: iizere,
saraydaki 6nemli kisiler ve halk i¢in ziyafetler ve yemek yeme olgusu siradan karin
doyurma etkinliklerinin dtesine gegmemistir. Bu ziyafetlerdeki temel amacin yemek
verenin otorite olarak kendini mesrulagtirmasi oldugu anlagilmaktadir. Genellikle tiim
seyyahlar benzer yiyecekleri ve besinleri gorme ve inceleme firsatina sahip olmustur.
19. yiizyilda yasanan Tanzimat donemi, batililasma hareketlerinin benimsenmesi ve
Amerika’dan gelen mutfak triinlerinin kullanilmas1 Osmanli mutfak kiiltiiriinde bazi
degisimler meydana getirmistir. Temel gidanin pahali olmasindan dolayi, halk ve
saray mutfagl arasinda yemek farkliliklar1 ise goze carpan diger bir konuyu
olusturmaktadir. Temel gida igerisinde yer alan pirincin pahali olmasi nedeniyle, pilav
ve tiirevleri ileri gelenler biirokrat kisilerin sofrasinda ve saray sofralarinda yer alirken,
bulgur, ¢ig sebze, yogurt ve et halk sofralarinda yerini aldig1 anlagilmaktadir. Diigiinler
ve bayramlar, padisahin otoritesini kabul ettirmek i¢in halkini doyurdugu ve ziyafet
verdigi zamanlar olarak tespit edilmistir. Sonug¢ olarak, Osmanli’da halk veya saray
fark etmeksizin, yemek sofrasi ve yemek bi¢iminde pek bir degisim olmamuis, yalnizca
yeni kabul edilen yemeklerin cesitliligi ve sayist artmistir. Ayrica genel olarak
seyyahlarin seyahatleri sirasinda yemek bulmada zorluk ¢ekmedikleri, bazi gidalarin

yasak olmasina ragmen, icki ve domuz etinin de bulundugu anlagilmustir.
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