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Unger, Friedrich.
Sark Sekerciligi.

.%o OSMAN GULDEMIR*

0z

Turk tatlilar: gerek uluslararas: taninirhig gerekse toplum
igerisinde 6zel giinlerde yer edinmesi sebebiyle 6nemli maddi
kiilttir unsurlaridir. Bu tathilarin gegmiste taninur hale gelmesine
onemli katkilardan birini Yunanistan'in ilk krali I. Otto’nun ge-
kercibagisi Friedrich Unger yapmustir. 1835 yilinda Istanbul’u zi-
yaret eden Unger, sehirdeki helvaci ve gekercilerin ¢aligmalarini
incelemis ve tariflerini derlemistir. Unger tarafindan 1838 yilin-
da yayimlanan ve yakin tarihte Tiirkge olarak da Sark Sekerciligi
(Conditorei des Orients) adiyla okuyucuyla bulugan eser, bir dig
bakis ile Osmanli tathciligin yansitmasi agisindan énemlidir.
Eser basim siireci, i¢erik ve tarifler yoniinden degerlendirilmis;
dénemi samimi betimlemesi yoniinden katkilar: oldugu gériil-
mistir. Ancak tariflerin standart olmamasindan kaynaklanan
uygulama giigliikleri mevcuttur.

Anabtar Kelimeler: Sark sekerciligi, Tirk tatlilari, Friedrich
Unger, Tatli, Osmanli mutfagi, Mutfak tarihi.
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ABSTRACT

Friedrich Unger, the confectioner of Otto
I of Greece, visited Istanbul in 1835. He
examined the halwa makers and confection-
ers and compiled their recipes. As Turkish
desserts have been recognized internationally
due to their importance in Turkish material
culture and their usage on special occasions,
Unger published Conditorei des Orients in
1838. The book was recently translated into
Turkish under the name Sark Sekerciligi,
and it is one of the essential contributions to
recognizing these sweets in the past. The
author contributed significantly to the ficld
by reflecting Ottoman confectionery with
an external perspective. This article evaluates
Unger's  book regarding the printing
process, content and the recipes it presents.
It shows that in addition to its rich con-
tent of Ottoman desserts, the book contrib-
utes to the field by giving a sincere descrip-
tion of the period. On the other hand, it also
has problems implemented by difficulties in
non-standardized processes of recipe produc-
tion in nineteenth-century Ottoman cuisine.

Keywords: Oriental confectionery, Tur-
kish desserts, Friedrich Unger, Dessert,
Ottoman cuisine, Food history.
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OSMAN GULDEMIR

B ir milletin mutfak kiiltii-
riinii incelemek o toplu-
mun kimligi, ideolojisi ve yagam
kileiirt hakkinda degerlendirme-
ler yapabilmeyi olanakli kilmakta-
dir. Kadim Turk kiletrt icerisinde
mutfak olgusu, ge¢misten giiniimii-
ze kiimiilatif gelisimiyle sentez 6r-
nekler sunmakeadir. Osmanli top-
lumunda yeme i¢me aligkanliklari,
yemekle ilgili ritiieller, yemek adabs,
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gida maddeleri ve yemek tarifle-
ri gibi unsurlari iceren mutfak kil-
tiirdi, diger bircok alan gibi farkl
milletlerden gozlemcilerin dikka-
tini ¢ekmis, hayranlik uyandirmig-
tir. Osmanli klasik doneminde sozii
edilen hayranligin oldukea belirgin
oldugu belirtilmelidir. Bununla bir-
likte, tanitimint yapacagimiz bu ki-
taptan da anlagilacag: gibi, ilginin
klasik donem sonrasinda da devam
ectigi gortilmekeedir. 19. yiizyil-
da Osmanli topraklarini, ézellik-
le de Istanbul’u ziyaret eden birgok
yabanci gézlemcinin notlarinda da

Turk mutfak kiltirtine yonelik ala-
kanin izleri stiriilebilmektedir.

Bu yazida tanitimi yapilan eserin yazari Friedrich Unger 1833-1838 yillar1 arasinda
Yunanistan'in ilk krali I. Otto’'nun sekercibagiligi gorevini ylirtiemigtiir. 1835 yilinda
Osmanls iilkesine gelmis, Istanbul’u ziyaret etmigtir. Ziyaretin sebebi, muhtemelen meslek
hayati boyunca Osmanli tatlilarinin efsanevi anlatilarina, aktarimlarina duydugu ilgi ve
uygulamalar: bizzat yerinde gérme arzusuydu. Seyahatin meyvesi ise Conditorei des Orients
(838) adli Osmanli tatliciligint anlatan eseridir.

Unger’in Conditorei des Orients (1838) isimli Almanca eserini Tiirk gastronomi arastir-
macilarina tanitan kisi ddnemin Konya Turizm Dernegi Bagkani merhum Feyzi Halicr'dir.
11 Eyliil 1982 tarihinde Konya’da yapilan Gelencksel Tirk Mutfagi Sempozyumu’nda,
kitapla ilgili bir bildiri sunmugtur.’ Kitabin Osmanli mutfak tarihi i¢in tagidigi 6nemi
gorerek Tiirkge cevirisini “Dogu’da Tatlicilik” adiyla yayimlamistir.* Mary Isin bu ceviride
bazi eksiklikleri gorerek orijinal metni bulmak i¢in aragtirmaya baglamis, birkag yil sonra,

1 Feyzi Halict, “Yunan Kral'nin Agist Friedrich Unger’in Tiirk Tatlilari, Serbetleri, Helvalari, Sekerlemeleri ve Hamur Isleri
Konusunda Orijinal Bir Eseri,” Geleneksel Ttirk Yemekleri ve Beslenme (Konya: Konya Turizm Dernegi, 1982), 239-248.

2 Feyzi Halic (ed.), Doguda Tatlicilik, mlf. Friedrich Unger (Konya: Konya Kiiltiir ve Turizm Dernegi, 1987).
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Alman kittiphanelerinin internet kataloglarinda yaptig: taramada kitabin bir kopyasinin
Miinih’teki Bayerische Staatsbibliothek’te bulundugunu tespit etmistir. 2000 yilinda 1smar-
lanan mikrofilmden ¢ikti alininca hem metnin Tiirkee cevirisinden daha uzun oldugunu
hem de kitapta giizel ve ilging renkli gorsellerin bulundugunu fark ecmistir. Ardindan Merete
Cakmak ile birlikte kitabin Ingilizce gevirisini yapmig ve “A King's Confectioner in the
Orient Court Confectioner to King Otto I of Greece” bagligi ile yayinlamigtir.’ Cevirmenler,
terclime sirasinda 6zgiin metinde kullanilan terimlerle ilgili birgok sorunla kargilagtiklarini
beliremektedir. Bunlarin baginda hem Almanca sozliklerde yer almayan hem de tanimlarn
metindeki anlamina uymayan kelimelerin bulunmasi gelmektedir. Bu sorunlarla baga
cikmak; ozellikle esrarengiz terimleri tanimlayabilmek ve yemek tariflerini anlayabilmek
i¢in sekercilik konusunda bilgi edinmek amaciyla ¢esitli kaynaklara ve uzmanlara bagvurmak
zorunda kalmiglardir. Incelenen Tiirkge baski, bu uzun soluklu aragtirmalar, danigmalar
neticesinde ortaya cikmusgtir.

Eser Giristen sonra iki temel kisimdan olugmaktadir. Kitabin girisinde eski ol¢ii bi-
rimlerinden dirhem ve okkanin gram kargiliklar: ile genel bilgiler aktarilmaktadir. Sark
sekerciligi hakkinda genel bilgilerin verildigi ilk kisimda yer alan dokuz béliimiin sekizinde
ise Yunanistan'in 6nde gelen sekerci ditkkAnlarindan baglayarak, Sark’ta sik tiiketilen sekerle-
melere, Istanbul’a seyahate, Istanbul’daki sekerci loncasi ve teskilatina, Tiirk sekerci diitkkan-
larina, eski sarayin helvahanesine, Tiirk ve Yunan gchirlerindeki sekerleme saticilarina, Bursa
ve Izmir’deki Tiirk sekercilerine deginilmektedir. Dokuzuncu béliimde ise bu kisma ait bir
sonsoz bulunmaktadir.

Eserin ikinci kism1 Sark sekercilik mamullerinin tariflerine ayrilmigtir. Bu kismi
olugturan on bélimde meyvelerden serbetlere, hosaflara, dondurmalara, helvalara, reha-
tii’l-hulkuma (lokum), cesitli 4la Sark sekercilik iiriinlerine, yemek sirasinda sofraya konulan
cesitli hamur igleri ve yiyeceklere, salebe, tiitsii ve moniiye yer verilmektedir.

Eserin igerisinde bir kismi Unger’in 6zgiin baskisindan kopya edilen toplam 16 gorsel
bulunmaktadir. Bu gérsellerin ilki Dimitrius Peris’in Atina’daki ilk sekerci ditkkanidir. Bu
gorselde yer alanlarin yarisinin Tiirk oldugu feslerinden ve giyimlerinden anlagilmaktadir.
Yine bu gorsellerdeki Tiirk sekerci diikkani, sokak sekercisi, salepgi, sokak helvacisi ve gerbetci
vasitasiyla donemin isletmeleri ve esnafi hakkinda fikir edinilmektedir.

Tirk sekerciliginin 19. ytizyilin ilk yarisindaki durumuyla ilgili cok degerli bilgiler
iceren kitapta verilen bilgilerin kolay anlagilmasini saglamak tizere bir¢ok dipnot ve bazi
bélimlerin sonunda agiklamalar girilmigtir. Kitabin baginda “Hagmetli Yunanistan
Kralinin Bagsekercisi” olarak tanitilan Unger, Sark sekerciligi hakkinda bilgi ve tecriibesini
derinlestirerck Yunanistan’a déneceginden dolayr duydugu mutlulugu yaziya dokmekeen beri
durmamigtir:

“Sark’a cok yakin olan tilkelerinden biri olan Yunanistan’da uzunca bir siire kalma firsat1
dogunca bircok sark sekerlemesinin hazirlanigini 6grenerek bilgimi zenginlestirmek imkan:
elde ettigim icin ¢ok biyitk mutluluk duydum. Bu hususta ilk andan itibaren her firsattan
faydalanmay1 ihmal etmedim.”

3 Priscilla Mary Isin vd. (ed.), A King’s Confectioner in the Orient Court Confectioner to King Otto I of Greece, mlf. Friedrich
Unger (London: Kegan Paul, 2003).
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Unger’in hikayesiyle ilgili dikkat ceken diger bir nokta, Izmir iizerinden Istanbul’a
geldigi vakit 6zellikle saray mutfaklarina girmek icin ¢ok caba sarf ettigini beliremesidir.
Ama tzilerek bu ayricaliga sahip olamadigini da yazmaktadir. Kitapta yer alan tariflerin
bazilari olduk¢a kapsamli iken bazilari ise ¢ok yizeysel verilmektedir. Unger, profesyonel
gozlemlerini aktarirken zaman zaman hatiri sayilir elegtirilerde de bulunmakeadir.

Giiniimiiz pratikleri acisindan bakildiginda diinyanin birgok tilkesinde tatliciligin 20.
ylizyil itibariyle modernleserek yéntem, malzeme ve terimler yoniinden degisim gecirdigi
gozlemlenmektedir. Unger’in aktardig: bilgilerin biyiik bir kisminin da giiniimiiz mutfakla-
rinda aynen uygulanabilmesi mimkiin degildir.* Tariflerdeki belirsizlikler, mikear ve teknik
uyumsuzluklar: pratikleri gliclestirmektedir. Kimi tariflerde Unger'in malzeme olarak
yazdiklari ile hazirlanmasinda kullanilan malzemeler birbiriyle uyusmamaktadir. Ornegin
baklava tarifinde tuz, nisasta, tereyag: ve su, malzemelerde listelenmemis olmasina ragmen
hazirlanmasinda, yani yapilis aciklamasinda kullanilmaktadir. Bu sebeple eserde yer alan
tariflerin, tarihi yemekleri giiniimiize uyarlama modelinde® izlenen yontemle eski birimlerin
giiniimiizde kullanilan 6l¢iilere doniigtiiriilmesi ve tariflerin uyumlagtirilmasi, standartlag-
trilmast gerekmektedir. Eser bu gekliyle mutfak tarihine onemli bir katk: saglamakeadir.
Ozgiin metne de yer verilmesi kargilastirmali dil caligmalar1 agisindan da yararli olmaktadur.
Eserden gastronomi, beslenme ve saglik alanlarinda da yeterli diizeyde yararlanilmasi halinde
cok disiplinli yaygin etkiler saglanabilecekeir.

4 Priscilla Mary Isin, “Observations on the Origin of Fondant as the Turkish Electuary and Sugar Confection Lohuk;
Proceedings of the 38th International Congress on the History of Medicine (Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, 2005), 1269-1276.

5 Osman Giildemir, Klasik ve Modernlesen Osmanl Yemekleri ve Giiniimiize Uyarlanmas: (Anadolu Universitesi, 2018).
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