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Oz: Devletlerin idari merkezi konumundaki saray aym zamanda yonetici ve ailesinin, saray
birimlerinde gorev alanlarin yasadigi ve sosyal yasantinin var oldugu bir yerdi. Saraylar yasamin
devamini saglayan, temelde halk ile aym ancak hizmet noktasinda farkliliklar tasiyan bir
teskilatlanmaya sahipti. Farkli birimlerden olusan teskilatlanmalar saray yasaminda diizeni saglarken
teskilat icerisindeki calisanlar yonetici ve ailesinin ihtiya¢ duydugu hizmetleri eksiksiz yerine getirirdi.
Bu teskilatlar igerisinde uzun tarihsel bir siiregten gegerek farkl kiiltiirler ile harmanlanan devlete has
bir saray mutfag: dikkat ¢eker. Saray mutfag: devletin bulundugu cografyanin ve etkilesimde oldugu
devletlerin aktardig: kiiltiir izlerini tasirdi.

Bu makalede ayni yiizyilda tarih sahnesinde yer almis Osmanl Devleti ve Kore Joseon Hanedanlig:
doneminde sarayda olugsmus yemek kiiltiirii ve mutfak teskilatlanmasi konulari ele alinacaktir. Kendi
has boliimlerden olusan Osmanli Devleti'nde Matbah-1 Amire, Joseon Hanedanligi'nda Socu Dairesi
olarak adlandirilan mutfaklarda gorev alan calisanlar hakkinda bilgiler verilecektir. Hiikiimdara
sunulan yemek Ogtinleri, yemek tiirleri, padisah ve krala yemek sunulurken uyulan tesrifatlardan
bahsedilecektir.

Abstract: The palace, which was the administrative center of the states, was also a place where the
ruler and his family and those working in the palace units lived and where social life existed. The
palaces had an organization that ensured the continuation of life, basically the same as the public, but
with differences in terms of service. While organizations consisting of different units ensured order in
palace life, the employees within the organization fully provided the services needed by the ruler and
his family. Among these organizations, a palace cuisine unique to the state, blended with different
cultures through a long historical process, attracts attention. The palace cuisine bore the cultural traces
of the geography in which the state was located and the states it interacted with.

In this article, the issues of food culture and culinary organization that were formed in the palace during
the Ottoman Empire and the Korean Joseon Dynasty, which took place on the stage of history in the
same century, will be discussed. Information will be given about the employees working in the kitchens
called Matbah-1 Amire in the Ottoman Empire and Socu Department in the Joseon Dynasty, which
consist of their own sections. The meals served to the ruler, the types of food, and the ceremonies
followed when serving meals to the sultan and the king will be mentioned.
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Osmanli Devleti 1299 — 1922 yillar1 arasinda, Kore Joseon Hanedanlig: ise 1392 — 1897 yillar1 arasinda hiikiim
stirmiistiir. ki devlet de monarsi ile yonetilmistir. Ayrica Osmanli Devleti'nde Islam dini hakimken Joseon
Hanedanligi'nda 6zellikle saray ve ¢evresinde Konfiigyiiscii diigiince sistemi hakim olmustur. Uzun tarihler boyunca
ayakta kalmis Osmanli Devleti ve Joseon Hanedanlifi hem siiregelen kiiltiirlerini devam ettirmis hem de farkh
kiiltiirel unsurlar ile yogrularak kendi kiiltiirlerini ortaya c¢ikarmiglardir. Yeni topraklarin fethedilmesi, ticaret
sayesinde uzak {ilkelerin kiiltiirleri ile tanisma firsatlar1 iki devletin de kiiltiirlerini sekillendirmistir. Farklh

kiiltiirlerle etkilesim sonucunda ortaya ¢ikan kiiltiirlerden biri de mutfak kiiltiirtidiir. Bu ¢alismada Osmanl: Devleti
ve Joseon Hanedanlig1 saray mutfaklari kiiltiirleri incelenmistir.

Orta Asya saray mutfagr ve Anadolu mutfagma sahip olan Osmanli Devleti saray mutfag1 fethettikleri
topraklardaki mutfak kiiltiirleri ile harmanlanarak ortaya ¢ikmustir. Yaklasik dokuz yiizyil boyunca hiikiim siiren
Osmanli Devleti'nin sahip oldugu saray mutfagini tek bir cat1 altinda toplamak miimkiin degildir. Bu calismada
Fatih Sultan Mehmed'in Istanbul'u fethettikten sonra insa ettirdigi Topkapi Sarayr'ndaki saray mutfag:
incelenecektir.

Joseon Hanedanlig1 kendinden 6nce ayni topraklarda hiikiim siiren Baekje (MO 18-MS 660), Shilla (MO 57- MS
935), Goguryeo (MO 37- MS 668) ve Goryeo (918-1392) gibi hanedanliklarin mutfag ile komsu iilkesi Cin mutfagi ve
Japon mutfagini harmanlayarak kendi mutfak kiiltiirtinii ortaya ¢ikarmistir. Bu ¢alismada Joseon Hanedanligi'min
ilk krali Kral Taejo tarafindan inga ettirilen Gyiongbok Saray1 (Gyeonbokgung,’d %-g)'ndaki saray mutfag
incelenecektir.

Osmanli Saray Mutfag:

Matbah-1 Amire Osmanli saray mutfagina verilen isimdir. Fatih Sultan Mehmed tarafindan yaptirilan Topkap1
Sarayi’'nda Matbah-1 Amire boliimii ikinci avlunun sag tarafinda kurulmusgtur. Saray mutfagr yalnizca yemek
pisirilen bir yer hem okul hem de kurumdur. Her giin yiizlerce kap yemek pisiren Matbah-1 Amire veya saray
matbahinin genis bir tegkilat1 vardir: biitiin saray erkaninin yani enderun ve birun kisimlarinm, divan-1 hiimayun
erkaninin ve divan giinlerinde oraya gelen kapikulu efradinin, din ve mezhep farki gozetilmeyerek divana gelen
davaci ve sahitlerin hulasa dort beg bin kisinin yemekleri her giin saray matbahlarinda pisirilmektedir.>

Has Mutfak, Agalar Mutfagi, Divan Mutfag1 vb. mutfaklarda saray halkinin yemekleri pisirilir. Helvahane gesitli
tatl, tursu, macun, serbet, ila¢ ve hatta kokulu sabunlarin yapildigi mekandir. Saray mutfaginda kullanilacak
malzemeler kilerde depolanur Matbah-1 Amire icerisindeki iki firinda ekmek pisirilir ve et, sebze ve siit tirtinlerinin
temini icin ayr isletmeler bulunur. Mutfakta kullamilan bakir esyalarin kalaylandigi kalayhane de mutfak
boliimiinde bulunmaktadir.

Matbah-1 Amire’de gorev alacak asgilar oncelikle ciraklik ve kalfalik asamalarindan ge¢mektedirler, bu iki
asamadan gecen kisi ustaliga yiikselir. Saray mutfaginin en {ist riitbe sahibi zevvakindir. Zevvakin diger adiyla
Casnigirbasi padisah icin hazirlanan yemekleri denetler ve yemekler tadimci casnigir tarafindan tadilmaktadir.
Ayrica padisaha yemek servisini Cagnigirler yapmaktadir.

4 This work was supported by the Core University Program for Korean Studies through the Ministry of Education of the Republic of Korean Studies
Promotion Service of the Academy of Korean Studies (AKS-2019-OLU-2250002).

5 Ismail Hakki Uzungarsili, Osmanli Devleti'nin Saray Teskilati, (Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Basimevi, 1984), 379.

6 Arif Bilgin, “Bolulu Asgilarin Osmanl Saray Mutfagina Girisleri”, Bolu'da Halk Kiiltiirii ve Koroglu Uluslararast Sempozyumu iginde, Abant Izzet
Baysal Universitesi Yayinlari, no.90, (1998): 43.
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Gorsel 1. Matbah-1 Amire, Fatih?

Matbah-1 amire’deki en 6nemli mutfak Kughane diger adiyla Matbah-1 Has’dir. Kughane’de padisah i¢in yemek
pisirilmektedir. En iyi as¢ibaslar1 burada calisir ve Matbah-1 Amire i¢in depolanan erzak arasinda en kaliteli
malzemeler Kughane’de kullanilir. Devletin farkli bolgelerinden bolgeyle 6zdeslesmis tiriinler saraya getirilir. Bunun
yaninda Osmanli saraylarina ait bahgelerden sebze ve meyve, mandiralarindan tereyagi, siit ve yogurt saray
mutfaklarma verilen gidalar arasindadir.8

Osmanli Devleti'nde ¢esitli iilke ve uluslarin bir arada yasadig1 diisiiniiliirse yemek kiiltiiriiniin bu ¢ok uluslu
kimlikten etkilenmesi kag¢inilmazdir. Osmanli Saray Mutfagi Orta Asya’dan goc¢ eden Tiirklerin, Anadolu ve
Trakya'nin, Ortadogu’'nun, Balkanlarin, Kafkaslarin yemek kiiltiirtiniin harmanlandig1 yerdir. Bereketli topraklar,
genis bitki Ortiisii, deniz triinleri, besicilik gibi etkenler saray mutfaginda kullanilan malzemelerin ¢esitli olmasini
saglamistir. Glintimiiz Tiirk mutfaginda fazlaca tiiketilen patlican, domates, patates Osmanlh Saray1r'na sonradan
girmigtir.

Saray’da padisah ve saray halki sabah ve aksam yemegi olarak iki 6giin yemek yemektedir. Islam dini dengeli
beslenmeyi tavsiye etmis ve bu diistur Osmanh saray halkinin ve tebaanin yeme aligkanliklarin belirlemistir. Fatih
Sultan Mehmed’in Eyiib Sultan vakfiyesinde yemeklerin sabah ve aksam olmak iizere giinde iki defa pisirilecegi ve
iki 6giin yemek verilecegi, dini ve miistesna giinlerde yemeklerin latif ve lezzetli olmas1 gerektigi belirtilirdi.? Giin
icinde veya yats1 ve sonrasi gerez, taze ya da kuru meyve gibi atishrmaliklar yenilir, yemek vakti diginda gelen
konuklara serbet ikram edilmektedir. Padisah ve saray halkinin sofralari sade ve gosterissizdir. Bir ziyafet ya da
solen oldugunda ise devletin kudretini gozler dniine sermek amaciyla gosterisli sofralar kurulur, mutfaklardan cesit
cesit yemekler ¢ikarilmaktadir.

Saray mutfag1 hakkinda cok fazla kaynak bulunmamasindan dolay1 padisahin sofralarma dair bilgiler kisithdir.
Arif Bilgin’in “Saray Mutfagi”, Tugrul Savkay’in “Osmanli Mutfag1”, Sitheyl Unver’in “Fatih Devri Yemekleri”
kitaplar: gibi kaynaklara gore padigsahin sabah ve aksam yemeklerinde yedikleri asagidaki gibidir:

19. ylizy1l Osmanl Devleti'ne kadar sabah yemekleri giiniimiiz kahvaltilarindan farklidir. Sabah yenilen yemek

7 Flickr.com, “Travel Wings, Fatih, Istanbul,” 2010, erisim tarihi 6 Ekim 2023, https://www flickr.com.
8 Ozge Samanci, “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii” Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, (2008): 199-219.
9 Sitheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri (Istanbul: Kemal Matbaasi, 1952), 79.

@ ®®@ Published by Erciyes University, Faculty of Letters, Kayseri, Tiirkiye
BY NC ND

This is an open access article under the Creative Commons BY-NC-ND 4.0 license. (https:/creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/)



Kare International Journal of Comparative Literature, Vol. 18, pp. 30-46, 2024

¢ok daha doyurucu, besin degeri yiiksek ve giic verici yemeklerden olusmaktadir. Sabah yemegi sabah namazi ile
Oglen on iki arasinda yenilir. Ramazan ayinda sabah yemegi sahur vaktinde verilmektedir. Kushane’de hazirlanan
kahvalti Casnigirbasi ve maiyetindeki ¢asnigirler tarafindan tabla ile alinir ve Has Oda’ya gotiiriiliir. Padisah
yemegini Has Oda’da algak bulgari ad1 verilen sofrada yere oturarak yer. Padisahlar yakin ¢evresi, genellikle ulema
kesimi ile yemeklerini yerdi ancak Fatih devrinin sonlarma dogru protokolden kaynakl sorunlar sebebiyle yakin
cevre ile yemek yemeye son verildiginden padisah yemeklerini artik tek basina yemege baslamistir.

Has Oda’da padisahin yemek yiyecegi bulgari adi1 verilen yer masasmin altina ortii serilir. Bu ortiiniin kumas:
genellikle en kaliteli ipektendir ve altin sirmal1 islemelidir. Yer sofrasi iizerine de benzer sekilde altin sirmali ipek
kumas serilir ve tizerine glimiis sini konulur.!® Yemekten 6nce padisah ibrikdarbagmin doktiigii su ile ellerini yikar
ve emriyle yemeklerin kapaklar agilir. Ayrica yemek Oncesi ve sonrasi dua edilir. Sabah ve aksam yemeklerinde
diizen bu sekildedir.

Sarayda altin ve giimiis yemek kaplar1 bulunurken padisah genellikle porselen kaplari tercih eder.!' Bu porselen
kaplar Cin’den gelen 6zel seladon kap koleksiyonun pargalarindan olusur. Cin’den ihrag edilen porselenler Osmanl
Sarayr'nda altin yildizhi siislemeler, miicevherlerle siislenir.1?

Gorsel 2. Osmanli padisahi aksam yemegi'

Saray’da s6len ve ziyafetler disindaki giinliik yemek vakitlerinde liiks ve gosteristen kaginilir. Yemek siiresi uzun
degildir. Yemek yaninda ekmek muhakkak bulunur. Firindan {i¢ gesit ekmek ¢ikar. Padisahin yedigi ekmek Bursa
bugdayindan elde edilen has un ile yapilan ekmektir. 4

Sabahlar1 genellikle et, nohut, kimyon ve bazen yogurt eklenmesiyle hazirlanan piring ¢orbast ile giine baslanir.
Sabahlar genellikle ¢orba yenilmekle birlikte yahni, etli yemek, pilav gibi yemekler de sofrada bulunur. Ayrica
hamur isi, borek tarz1 yemeklerde sabah vakitlerinde padisah sofrasinda olur. Haftada bir Yumurtal lapa ve Bide
Lapast verilir.

19. ytizy1l sonlarina dogru modernlesmenin etkisiyle sabah 6giinii biraz gesitlenmistir. Leyla Saz’m hatirlarindan
ogrenildigi kadariyla sabahleyin bal, kaymak, peynir, regel, soguk kavurma, yumurta ile kahvalti edilmeye
baslanmistir. Yumurta, sebze ve her tiirlii et ile pisirilmektedir; pastirmali, kiymali, sucuklu, domatesli, 1spanakls,
soganl gibi.

10 Leyla Saz, Haremde Yasam (istanbul: DBY Yayinlari, 2010), 108.

11 Uzungarsil, Osmanli Devleti'nde Saray Tegkilatlanmasi, 69.

12 Serkan Gediik, “Topkap: Saray1 Miizesi Cin Porselenleri Koleksiyonu Uzerinde Yapilmig Osmanli Onarimlari,” International Association of
University Museums Platform Cultural Heritage 5 no.2, (2022).

13 Kisikates, erisim tarihi 6 Ekim 2023, https://www kisikates.com.tr/.

14 Arif Bilgin, “Osmanli Mutfag1”, icinde Saray Mutfag:, ed., Arif Bilgin ve Sibel Ongel. (Eskisehir: Anadolu Universitesi Basimevi, 2016), 40.
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Giinde iki 6giin yemek yiyen Padisah’in aksam yemegi ikindi namazini miiteakip verilir. Giines batmadan evvel
yemegini yemis olur. Ramazan ayinda aksam yemegi iftar saatinde yenir. Aksam yemegi genellikle corbayla baslar.
Padisah sofrasinin temel yemekleri; corba, pilav ve et yemekleridir.

Corba olarak mercimek ve eriste ile hazirlanan ¢orbalarin Orta Asya’ya kadar dayandig: sdylenebilir. Aksam
yemeklerinde sunulan g¢orbalar cesitli malzemelerden yapilirdi. Tavuk etli, kirmizi etli, deniz triinlii ¢orbalar,
bakliyat, hamur isi ¢orbalari, terbiyeli ¢orbalar, sebze corbalar1 gibi. Corbalarda sal¢a kullanimi yaygindir ayrica
corbalar et ya da tavuk suyu ile hazirlanmaktadi. Corba malzemesi olarak sirke, kuru nane, pul biber, maydanoz,
bal, kestane, ogul otu, havug, limon, tar¢in, sumak, nane, yumurta, badem, salgam, nar eksisi gibi malzemeler
kullanilird1. Yag olarak genellikle tereyag: kullanilird1.!s

Sabah sofralarinda yer verilen ancak aksam yemeklerinde ana yemek olarak karsimiza ¢ikan yahni Osmanli saray
mutfaginda bir¢ok cesidi ile yer bulmustur. Genellikle kullanilan malzemeler; nohut, kuzu eti, kiligbaligi, uskumru,
tavuk, tavsan, dana iskembe, tar¢in, nane gibi.

Et yemeklerinden kebap saray mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Kullanulan etlere yenibahar, pul biber,
karabiber, tar¢in, kimyon, kakule gibi baharatlarla tat verilmektedir. Kebaplarin igerisinde sogan, i¢yagi, sirke,
tereyagi, et suyu, maydanoz, nane gibi malzemeler eklenmektedir. Kebaplar genellikle siste, giivecte, 1zgarada
pisirilmektedir. Kuzu eti ile yapilan Kusbasi kebabi, Ciger kebabi, Hac1 Osman kebabi, Yogurtlu sis kebabi, Hurma
kebabi gibi.!6

Matbah-1 Amire defterlerinde déane olarak gecen piring pilavi sade pilav, etli pilav, sebzeli pilav olarak ayrilir.
Genellikle pilavlar et suyu ya da tavuk suyu ile pisirilir. Pilavin gesidine gore {izim, karanfilli salca veya bal da
kullanilir. Kestane, kustiziimii, et suyu, bulgur, kiyma, fistik, tarcin, kakule, liifer, kuzu cigeri, kuzu eti, koyun eti,
kuskus gibi malzemeler kullanilir.'”

Orta Asya gogebe yasam kiiltiiriiniin etkisiyle etin biiyiik 6nem kazandig Tiirk mutfaginda Tiirklerin yerlesik
hayata ge¢mesiyle sebzeler yemeklerin igerisinde kullanilmaya baslanmistir. Osmanli’da sebzeler degisik pisirme
teknikleriyle saray mutfaginda yerini almigtir. Ancak pilav pisirme tekniginde oldugu gibi sebze yemeklerinde de
et/kiyma ve et suyu kullanimi yaygindir. Sebze yemegi olarak; Peynirli kabak, Yanardag boranisi, Ispanak Yemegi,
Sogan Dolmasi, gibi yemekler dikkat ceker.1s

Saray mutfaginda Tatlicilar ve Helvacibasi tarafindan helva, recel, marmelat, hosaf, macun ve baklava gibi
lezzetler yapilmaktadir. Ozellikle baklava Osmanli saray mutfaginda ayricalikli konuma sahip bir tatlydi ve iftar ve
bayram sofralarinda yerini alir. Zerde tathsi, gesitli lokmalar, kadayif, giillag, ayva taths: gibi tathlar tiiketilir. Asure
glinti Saray asuresi yapilir. Helvahanede yapilan helvalarda genellikle badem kullanilmaktadir. Hakani Helva,
Giillabiye, Kestaneli helva, Tahinli helva gibi. Helvahane'nin bir birimi olarak recelhanede elma, armut, kiraz, giil,
turung, musmula, hiinnap, limon gibi gesit cesit meyvenin receli yapilir.”* Marmelat yapiminda elma ve hiinnap daha
¢ok kullanilir. Helvahanede macun da iiretilir ve biiyiik ¢cogunlugu ilag olarak kullanilir. Macunlar Helvahanede
yapilir. Lahana, havug, salgam, pancar, {iziim, balik, kabak, sarimsak ve 1spanak kokii ile tursular kurulur. Osmanl
saray mutfaginda igecek olarak hosaf, limon suyu, serbet, boza ve kahve bulunur. 20 Kahve ise Osmanli Saray1'na 16.
Yiizyil'da girmigtir.2!

Osmanli saray mutfaginda senlikler, solenler ya da torenler s6z konusu oldugunda sofralar daha gosterisli
hazirlanmaktadir. Bu senlikler Osmanli Devleti'nin giig, iktidar ve zenginligini sergiler. Sofralar At Meydani'nda
kurulur ve herkese yemegi dagitilir. Devlet erkaninin da yer aldig1 senliklerde herkes riitbesi ve idari konumuna
gore belirli bir masada oturur. Genelde senliklerde yirmi ila yiiz gesit aras1 yemek olur. Tavuk, pilig, koyun eti, yahni,
paca, kebaplar, dolmalar masada yer alirken cesitli borekler, ¢orbalar, tavuklu pilav, asure, baklava, gesit cesit

15 Tugrul Savkay, Osmanlt Mutfag: (Istanbul: Sekerbank, 2000) 52-62.
16 Savkay, Osmanli Mutfagi, 69-80.

17 Savkay, 205-214.

18 Savkay, 164-172.

19 Savkay, 39.

20 Savkay, 49-203.

21 Leyla Saz, Haremde Yagsam, (Istanbul: DBY Yayinlari, 2010), 112.
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serbetler de bulunur.
Joseon Hanedanlig: Saray Mutfag:

Giintimiiz Kore topraklarinda kurulan Joseon Hanedanlig: (1392-1897) monarsi ile yonetilen ve hiyerarsik bir toplum
sistemine sahip bir devlettir. En {ist konumdaki saray halki yemek konusunda da toplumun geri kalan kismimdan
ayrilmaktadir. Yemek kiiltiirtinde ortaya ¢ikan bu farklilik yalmizca yemek gesitleri ile sinirli degildir. Sarayda
kullanilan mutfak esyalar1 da farkliyd: ve yemeklerin yenme sekline kadar halkin geri kalan arasinda biiyiik bir fark
vardir. Joseon Hanedanlii doneminde gelenekleri ve kanunlar igeren Gyeongguk daejeon (74 = o 1) kitabinda
saray mutfaginin gesitli gdrevlerinden sorumlu birim Saog Birimi (AF-8-9¥)2, Negibu (W A] ) ve gorevli kadimnlar
ifade eden Nemyiongbu (W) gibi ¢alisanlar hakkinda bilgiler, hazirlanan yemekler ve servis edilirken dikkat
edilen noktalar kayithdir.? Bu kitap vasitasiyla Kore saray mutfagimin isleyisi, kral ve ailesinin beslenmesi hakkinda
bilgiler edinilir.

Devletin yonetim merkezi olan sarayda en becerikli asgilar calisir ve yemeklerde devlet cografyasindaki en iyi
malzemeler kullanilir. Kralin sabah kahvaltisinda, 6glen yemeginde, sarayda diizenlenen ziyafetlerde, torenlerde
verilen yemekler ile saray mutfag1 ortaya ¢ikmaktadir. Sarayda yemek tek bir mutfakta hazirlanmaz. Kraligcenin
dairesinde, Kraln annesinin dairesinde ayri1 ayri kadin asgilar bulunur, yemekler her 6zel dairede kendi
mutfaklarinda pisirilmektedir. Her dairenin kendi kadin mutfak bas1 bulunmaktadir.

Saraydaki yemeklerden sorumlu daireler; Senggva Dairesi (Senggvabang-4} #'%), hanja ates (so), mutfak(cu) ve
oda(bang) imlerinden meydana gelen Socu Dairesi (Socubang—ijz—%)’dir. Senggva Dairesi, Kral ve Kralige'nin
yasadig1 Ciongak (%17}) “ta yani haremde bulunur ve kral ve kraligenin yemegi burada hazirlanir. Kral ve kraligenin
icecegi icecege kadar her sey burada hazirlamir. Ayrica Senggva Dairesi'nde sarayda diizenlenen ziyafetler igin
icecekler, caylar, atistirmaliklar, tath ve kurabiyeler hazirlanir. Socu Dairesi ise i¢ oda ve dis oda olmak iizere ikiye
ayrilir. I¢ Socu Dairesi Kral’a sunulan sabah ve aksam yemeklerinden ve ana yemege uygun olarak gesitli mezeler
hazirlamaktan sorumludur. D1s Socu Dairesi ise sarayda diizenlenen ziyafet yemeklerini hazirlamaktan sorumludur.
Ayrica kraliyet ailesinin diizenledigi cay seremonisi ve biiyiik kiiciik ziyafetlerden, onemli kigilerin dogum giiniinde
s6len masalarini hazirlamaktan sorumludur. Bunun disinda ulusal bayramlarda gegici olarak saray mutfak ¢adirm
Sugsolso (534 4)'yu saray digina kurmak Dis Socu Dairesi'nin gorevidir.2¢

22 Standart Korece Sozliik, erisim tarihi 10 Ekim 2023,
https://stdict.korean.go.kr/search/searchView.do?word no=168943&searchKeywordTo=3#top.

2 Joo Young Ha, “Introduction to Old Documents Related to Palace Cuisine of the Joseon Dynasty,” Academy of Korean Studies 30 (2013).

2 Sillokwiki, erigim tarihi 12 Eyliil 2023,
http://dh.aks.ac.kr/sillokwiki/index.php/%EC%86%8C%EC%A3%BC%EB%B0%AI(%E7%87%92%E5%BB%9A %E6%88%BF).
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Gorsel 3. Gyrongbok Saray mutfag?>

Sarayda Kral ve Kralige'ye bes kez yemek servis edilmektedir. Sabahin erken saatlerindeki kahvalt: Cari Coban (A+2] Z41) yadadiger
bir adiyla Co Coban (Z%:41) , sabah yemegi Coban (32%}) , aksam yemegi Siokban ya da sabah ile aksam yemeklerine kisaca
Surasang, (-2} da denir. Oglen Nadgiodsang (5 %1/3) ve gece vakti servis edilen Yagam (0326

Eger kralin sabah igmesi gereken bitkisel bir ilac1 varsa seher vaktinde kral ilacini iger. Cari Coban’da yemek olarak
lapa ve lapanin yanina uygun mezeler sunulur. Lapanin i¢indekiler mevsime gore degisiklik gosterir. Lapalardan
bazilar1 sunlardir: Beyaz piring lapast Héncug (2!%), deniz kulag1 ve pirincin beraber kaynatilmasiyla yapilan lapa
Cionbogcug (=), 6giitiilmiis piringten yapilan lapaya seker, geleneksel kore igkisi soju ve buzun eklenmesiyle
soguk servis edilen lapa Vonmicug (¥ 0|%), inek eti ve piring ile yapilan lapa Cangugcug (&=%), mantar lapasi
Bosodcug (HA1%), cam fistig1 ve piring ile yapilan lapa Cadcug (&%), suda bekletilmis pirincin degirmende
ogiitiiliip siitle karigtirilmastyla hazirlanan Tarakcug (EFE%), soyulmus susam ve yapiskan piring ile yapilan lapa
Ggecug (M=) gibi.” Lapalar yalniz hastalarin yedigi bir yemek olarak diisiiniilmez. Lapa, insan sagligina faydal
oldugundan kralin giiclenmesi i¢in 6ncelikli olarak yemesi gerekmektedir.

Kore Kiiltiir Ansiklopedisi'nin ¢evrimigi kaynagina gore lapalara uygun mezelere drnek olarak: tuzla fermente
edilmis deniz iiriinlerinden codgal (X&) den yapilan gorba Ciod Corbasi (5! =), soya sosu veya codgal gorbasi
kullanilarak veya kirmizi biber salgasi ve soya fasulyesi ezmesi kullamlarak yapilan giive¢ Coci (ZX]), turptan
yapilmis kimchi (& X|0[), Cin lahanast ve turp ile yapilan kimchi ¢orbasi Nabag kimchi(LH2 21 K]), bal (£), soya sosu
gancang (ZH&) gibi.

Joseon Hanedanligi ddnemine 1tk tutan Joseon Hanedanhigi Yilhik Kayitlan (ZRMZZEAHZF)nda Kral Taejo

(Ef =3y dan Kral Cheoljong (&%) a kadar 25 nesli kapsayan 472 yillik tarihi kayitlar yer almaktadir. Joseon

25 Korea Cultural Heritage Foundation &2t & M| S. Erisim Tarihi 06.10.2023. https://www.cha.go.kr/cha/idx/Index.do?mn=NS 01.

26 Kore Kiiltiir Ansiklopedisi, erisim tarihi 28.08.2023. https://encykorea.aks.ac.kr/Article/E0031301.
27 Han Bok Ryeo, Jewels of the Palace Royal Recipes from Old Korea (Korea: Hollym International Corp., 2017), 15.
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Hanedanlig1 Yillik Kayitlari’'nda seher kahvaltisinin 6nemine ithafen séyle bir kayit geger:
Kral Seonjo (4122 dénemi, 7. Cilt, saltanatinin 6. Yil.

Yoo Hee Chun ( 73|&), devlet idari kurumunda en yiiksek riitbeye sahip kisi.

Yoo Hee Chun Kral’a,

““Sabah bir sey yemediginizi, hatta 6glene kadar yemediginizi duyunca sasirdim ve bu durum istirap duymama
sebep oldu. Ekseriyetle insanoglu aksam yemegini yemese de olur. Fakat sabah ve 6glen yemegini yemeden olmaz.
Seher vaktinde bir kase beyaz piring lapasi Honcug yenirse mideyi yumusatir, hastaliklara karsi koruma hususunda
da pek ige yarar. Kiymetli Kral'imizin da her zaman lapa yemesini dilerim.”” der.?

Surasang (F=2F4}), Kral ve Kralige’ye sunulan sabah ve aksam yemeklerinin genel adidir. Sabah sura(3=2})’s1 saat
10 gibi, aksam suras ise saat 6-7 gibi sunulur. Bu yemekler sarayin Socu Dairesi'ndeki kadin ag¢ibas: tarafindan
yapilir. Kral ve Kralige’ye sunulan yemeklerde sofra diizeni ana yemek ve mezeler seklinde ayrilir. 12 gesit kadar
meze sofrada bulunur.?? Mezelerin gesitleri mevsimlere gore degisiklik gosterir. Genellikle pilav, ¢orba, kimchi, soya
fasulyesinin fermente edilmesiyle elde edilen sos Cang (&), giiveg ya da balik, kabuklu deniz iiriinleri, et, sebze gibi

malzemelerin 1tri baharatlarla buharda pisirilmesi ile yapilan Ccim (Bl) yemegi hazirlanir.30

Kore mutfaginda pilav ayr1 bir yer tutmaktadir. Her yemegin yaninda yedikleri gibi her 6glinde de sofrada pilav
gormek miimkiindiir. Bu gelenek yiizyillar 6ncesinden siiregeldigi gibi Joseon Hanedanlig1 déneminde de Kore’de
pilav kral ve kraligenin sofrasinda vazgecilmez bir yemektir. Kral ve Kralice’ye sunulan sura ogiinlerinde iki cesit
pilav olur: beyaz piringten yapilan pilav ve kirmiz1 (adzuki) fasulyeli pilav. Kirmiz1 fasulyeli pilav yaparken kirmizi
fasulye haglanir ve haslanan fasulye beyaz piring ile karistirilip pigirilir.3! Kirmiz1 fasulyenin Kore mutfagina giris
tarihi net bilinmiyor olsa da kirmiz fasulyenin Koreliler icin 6nemli dokuz tahildan biri oldugu bilinmektedir.

Joseon Hanedanligi'min dokuzuncu krali Kral Seonjong saltanatimin 22. Yilinda halk: tarima tesvik etmek adina
bizzat kendisi tohum ekerek bir toren diizenlemis ve bu térende kirmizi fasulye de ekmistir. Atalar1 anma toreninde
de kirmiz fasulye kullanulmaktadir.

Kral ve kralige i¢in hazirlanan pilav pagodit ya da sabuntas: olarak adlandirilan yumusak tastan yapilma
tencerede komiir atesi hvaro (3} ) da pisirilir. Beyaz piring pilavi yosun ¢orbasi ile, kirmiz1 fasulyeli pilav ise inek
kemigi, koyun eti, iskembe, inek dosii ile yapilan Gomtang (3 %) ¢orbast ile servis edilir.

7y - B |

28“Joseon Hanedanlig1 Yillik Kayitlar1” erisim tarihi 04.10.2023. https://sillok.history.go.kr/id/kna 10601021 001.
29 Han, Jewels of the Palace Royal Recipes from Old Korea, 54-55.

30 Jin-ah Yun, K-Food: Combining Flavor, Health and Nature (Korea: Gil Job-le Media, 2016), 92.

31 Michael ]. Pettid, Korean Cuisine: An Illustrated History (China: Reaktion Books, 2008), 29.
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Gorsel 4. Korea Cultural Heritage Foundation®?

Kral ve Kralige’ye yemekler iist kismi yuvarlak siniye benzer, alt kismi ayakli vonban (#F) ad1 verilen yer

sofrasinda servis edilir. Vonbanin hemen soluna servis i¢in vonbana gére daha kiigiik bir gyiodban (Z%}) denilen

masa konulur. Gylodbanin hemen 6niine suffe Osmanl rahlesini andiran gegsangban (22} ad1 verilen yer sofrasi

olur ve yaninda congol yemegini pisirmek i¢in mangal yer alir.

Kore giiveci Cige (®|7ll) topraktan yapilmis kiigiik giivec kabi dugbegi (5Hli 7[)’de porsiyonluk kaynatilir ve
giiveg kabinda sunulur. Ayrica cogibo (ZX|&) ad1 verilen kapakl kaselerde de servis edildigi olur. Cogi (ZX])
yemegi de Kore gliveci cige gibidir, aralarindaki tek fark cigenin cogiden daha biiyiik kaplarda yapiliyor olmasidir.
Coci igerisindeki malzemeler mevsime gore degiskenlik gosterirken yemegin adi igerisindeki ana malzemeye gore
degisir. Malgincogi (322X X[) fermente edilmis karidesle yapilip biraz tuzsuzdur ve igerisinde soya sosu bulunur.
Tocangcogi (E&ZX|) biraz tuzlu olup igerisinde soya fasulye ezmesi Déncang (&) ve biber salcast Gogucang
(23%) bulunur.

jrn B

Genis giive¢ kabinda cesitli malzemelerin kavrulup et suyu ile pisirilmesiyle yapilan Congol (T1&) da kral ve
kraliceye sunulan yemekler arasindadir. Congol ates iistiinde hemen pisirilip servis edilen bir yemektir. Yemegi
pisirmek igin mangal (2t2) ya da mangal gesitlerinden olan kilden yapilma Pungno (8 £) kullanilir.3® Giiniimiiz
Kore’sinde ocak bas: restoranlar1 olduk¢a meshurdur. Masalarin ortasinda bulunan mangalda et ya da giiveg, cesitli
yemekler pisirilip hemen servis edilir. Tipki bunun gibi Joseon Hanedanli§i déneminde congol kral ve kralice
oniinde hazirlanmaktadir. Kor halindeki ates iyice yakilir ve congol icin 6zel yapilmis genis giiveg kabinda ya da
genis bir tencerede pisirilmektedir.

Tiim malzemeler baharatlanir ve tung¢-bakir-kalay alagimli kiigiik saklama kaplarina konur. Susamyagi Camgirim
(&71E) congci adi verilen kiigiik kasede, et suyu gorbasi Cang Corbasi (& =) kapakli bir kasede sofrada yerini alir.

Yemek esnasinda congolu, kadin asgibasi pisirmeye baslar. Ascibasi 6nce eti kavurur ardindan et suyu ¢orbasi cang’
ilave eder. Son olarak da sebze ve yumurtay: ekler ve biraz pisirdikten sonra kral ve kraligeye sunar.

Giiniimiizde {inii Kore sinirlarini agan kimchi (& X|) saray mutfaginda da vazgegilmez bir lezzettir. Ug tiir kimchi

kullanilir: Yuvarlak kesimli turp kimchisi Dionggcimi (& %/ 0|), ¢in lahanasi kimchisi Becukimchi (Hf3= 2 X]), kiigiik

kare pargalar halinde kesilen ve kirmizi biber tozu ile kurulan turp kimchisi Ggagdugi (Z57|). Mevsime gore
kimchi tiirii degisir. Soslar ise hazirlanip saklanir. Soslar: Soya sosu gancang, soya sosu gancanga sirke eklenip susam

2%, sirkeli ac1 biber salgast Cogogucang (EIFZ),

tozu ya da ¢am fistig1 tozu serpilerek hazirlanan Cocang (
fermente edilmis karides ile yapilan gorba Seucod Corbasi (M{FX =), hardal, piring, sirke, seker ve tuzun
karistirilmastyla elde edilen Gyiocacib sosu (74X gibi. 3 Seucod gorbas soslar gibi bekletilebilir.

Bangan (¥}+5}) adi verilen mezeler gesitli hazirlama yontemiyle on iki gesit hazirlanir. Siste pisirilmis baharath et
ya da balik Sanciog (2H&), sebzeler ile birlikte siste pisirilen et Nurimciog (75 X), kagit gibi ince kurutulmus yosun
Gim (&), kaput ¢an gigegi (51 5), kurutulmus mezgit (5 01), yumurta ve una bulanarak kizartilan ince kiyilmus et,
balik, sebze Cionyuio (¥ 01)3, ince ve yuvarlak dilim halinde kesilen suda pisirilmis et Pyionyug (), dagdan

ve tarladan toplanan yenilebilen ve pisirilmis sebzeler Namul (LI-Z), taze sebzeler ise Senggce (‘4 *lf), kabuklu deniz

32 Korea Cultural Heritage Foundation, 22X & K|S, erisim tarihi 06 Ekim 2023, https;//www.chagokr/cha/idx/ndex.do?mn=NS 01.

3 Bokryeo Han, Jewels of the Palace Cuisine Royal Recipes from Od Korea, 66.

34 Jin-ah Yun, K-Food: Combninig Flavor, Health and Nature, 91.

3% Sundoek Oh, “A Literature Review on the Pyeonyuk in the Royal Palace of Joseon Dynasty,” the Journal of the Convergence on Culture Technology 1
no.1, (2015): 1-14.
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iiriinleri, et ve sebzeler ile haglama tarzi yapilan Corim (& &)%, tuzla fermente edilmis deniz iiriinlerinden codgal,
tuz ya da soya sosu gancang ile fermente edilmis sebzeler kullanilarak hazirlanan konserve tarzi yemek Cangacci

(& OFH) gibi. Giindelik hazirlanan banganlar disinda 6zel olarak ya kralin istegi ile ya da 6zel giinlerde hazirlanan
banganlar da vardir. Ornegin; pose yumurta Suran (=2t), sirkeli ac1 biber salcast ile soslanan ¢ig ya da biraz haglanip

dilimlenen et ya da balik H6 (2|), maydanoz ya da sogan ile hafif haglanan ciger tiirleri Gangho (& 2|) gibi.”

Surasang, kral ve kraligeye ondol sistemi bulunan yerden 1sitmali odada sunulmaktadir. Odanin Dogu tarafinda
Kral, Bat1 tarafinda ise Kralige oturur. Ayni masada degil farkli masalarda yemeklerini yerler. Kral ve Kralice’ye tiger
Suraci Bag1 (=2t 3) isimli gorevli hizmet eder. Yemekler kirmizi renkli iist kismi1 yuvarlak siniye benzer, alt kismi1
ayakli vonban masasinda sunulur ve yemekler yere oturularak yenir. Biiyiik olan vonban kral ve kralice 6niine
konur, sag tarafina kiigiik vonban ve onun arkasinda suffe Osmanl rahlesini andiran ¢egsangban olur. Kral ve
Kralige'ye 6zel giimiis kagik ve gubuklar biiyiik vonbanin sag tarafina yerlestirilir. Vonbanin sol tarafina togu (£ )

ad verilen kapakli bos bir kase konur. Kral ya da Kralige balik kil¢ig1 ya da yenilemeyen, yutulamayan seyleri bu
kaseye koyar.

Kiiciik vonbanda giimiis kasik ve cubuk, ahsap gubulk, ii¢ adet kase ve tabak bulunur. Bunlar1 yemekte zehir olup
olmadigin: kontrol eden tadimar Gimi Gérevlisi (7|0]43) ile yemek hizmetinden sorumlu Surac Bagi kullanur.
Cegsangban tizerinde birer adet uzunca giimiis kasik ve ahsap ¢ubuk bulunur. Kaynar suya zencefil, toz tarcin, seker
ya da bal ekleyip {izerine kurutulmus hurma cam fistig1 serpilerek hazirlanan Suconggva (=8 1}), tath piring icecegi

Sikhye (*8)) tarz1 geleneksel igecekleri karigtirmak igin begca (4 Xl) porseleninden yapilmig cay kagig1 bulunur.3

Kral ve Kralige'ye yemek sunulurken 6zel sofra kullanildig: gibi sofra diizeninin belli kural ve kaideleri, diizeni
vardir. Asagidaki fotograflar 6rnek bir Aksam Sura’sinin masa diizenini gostermektedir.

36 Sundeok Oh, “Literature Review on the Jeonuhwa in the Royal Cuisine of Joseon Dynasty”, the Journal of the Convergence on Culture Technology 2
no.4, (2016): 1-21.

37 Ryeo, Jewels of the Palace Royal Recipes from Old Korea, 58.

38 Deson Chon, “Korean Cuisine and Food Culture,” Kikkoman Special Edition (2003): 2-6.
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Gorsel 5. Aksam Surasi, Vonban diizeni®

Sirastyla Vonban {izerinde; (1) iki adet giimiis kasik ve cubuk takimu, (2) corba, (3) beyaz pilav, (4) yenilemeyen
ya da yutulamayan yemeklerin konulmasi icin togu, (5) taze soya sosu ¢ioncang, (6) soya sosu gancanga sirke eklenip
susam tuzu ya da cam fistig1 tozu serpilerek hazirlanan ¢ocang, (7) fermente edilmis deniz iiriinleri ile yapilan ¢orba
Codgug ve ya sirkeli ac1 biber salgast Cogogucang, (8) tuz ya da soya sosu gancang fermente edilmis sebzeler ile
hazirlanan konserve tarzi yemek Cangacci ya da Canggva (&1}), (9) sebze, (10) fermente edilmis deniz iiriinleri
Codgal, (11) ince yuvarlak dilim halinde kesilen suda pisirilmis et Pyionyug, (12) 1zgarada pismis baharath et ya da
balik Gui (T-0]), (13) sebze, (14) meze, (15) kabuklu deniz iiriinleri, et ve sebzeler ile haslama tarz1 yapilan Corim,
(16) yumurta ve una bulanarak kizartilan ince kiyilmis et, balik, sebze Cionyuio, (17) kiiciik kare pargalar halinde
turp kimchisi Ggagdugi, (18) Codgug ve et suyu ile kurulan kimchi Codgugci (K =%Xl), (19) yuvarlak kesimli turp
kimchisi Diongcimi bulunmaktadar.

39 Naver Blog, erisim tarihi 9 Ekim 2023, https://blog.naver.com/jawkoh/220709636816.
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Gorsel 6. Aksam Surasi, Gyiodban diizeni*

Gy1odban tizerinde; (1) genis giiveg kabinda kavrulan gesitli malzemeleri biraz et suyu ile pigirilmesiyle yapilan
Congol, (2) kirmuzi fasulyeli pilav Patsura, (3) bir adet giimiis kasik ve gubuk, yemek karistirmak icin ince uzun kasik
ve gubuk, ahsap kasik ve cubuk, (4) ince dilimlenmis ve baharatlarla marine edilmis 6zel ¢ig et Yukhé (5 3]), (5) 6zel
pose yumurta Suran, (6) ii¢ adet bos giimiis kase, (7) ¢ay suyunu kaynatmak i¢in kapakl kase gortintimlii Cagvan
(#F), (8) cay igmek igin 6zel kase Cadcubal (3'2), (9) ii¢ adet porselen diiz tabak bulunmaktadir.

Gorsel 7. Aksam Surasi, Cegsangbang diizeni*!

Suffe Osmanli rahlesine benzeyen Cegsangbang iizerinde; (1) koyun eti, iskembe, inek ddsii ve inek kemigi, ile
yapilan Gomtang corbasi, balik, (2) kabuklu deniz iiriinleri, et, sebze gibi malzemelere 1tri baharatlarla buharda
pisirilmis Ccim, (3) 1zgarada yeni pismis baharath et ya da balik Gui, (4) fermente edilmis deniz {iriinleri ile pisirilen

40 Naver Blog, erisim tarihi 09 Ekim 2023, https://blog.naver.com/jawkoh/220709636816.
4! Naver Blog, erisim tarihi 09 Ekim 2023, https://blog.naver.com/jawkoh/220709636816.
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Coci, (5) biber salcas1 gogucang ile hazirlanan Cogi, (6) Genis giive¢ kabinda ¢esitli malzemelerin kavrulup et suyu
ile pisirilmesiyle yapilan Congol. Cegsangbangin hemen yaninda congol yemegini pisirmek icin kilden yapilma
Pungno mangali bulunurdu bulunmaktadir.

Kral ve Kralige'nin yemek yiyecegi vonban ve cegsangbang oniinde yemek hizmetinden sorumlu Suraci Bas
oturur. Vonban 6niinde oturan Suraci Bag1 yemeklerin kapaklarimi agar ve yemek servisini yapar. Sirasiyla soslarm
kapaklarindan baslayip mezenin, kimchinin, sicak yemeklerin kapaklarini agar. Vonbanin solundaki gyiodban’da
yemekte zehir olup olmadigimi kontrol eden Gimi Gorevlisi oturur. Gimi Gorevlisi Kral ya da Kralice'nin
kiiciikliikten itibaren tamidig), giivenilir insanlar arasindan segilmektedir. Rahle tarzi masa Cegsangbang’in oniinde
oturan Suraci Bagi, pungno mangalinin {izerine Congol giive¢ kabin1 koyar ve Congol'u pisirir. Mangal {izerinde
pismis sicak Congol’'u alir Kral ve Kralice'nin masasi1 vonbana koyar.

Joseon Hanedanlig1 Yillik Kayitlari’'nda Kral'in sofrasina dair soyle bir not dikkat geker:

“Kral Taejong Kayitlari, 22. Cilt, saltanatin 11. Yil.

Kral Taejong iilkeyi etkileyen kuraklik sebebiyle icki igmeyi yasaklamig (&), Kral ve Kralige’ye sunulan sabah

ve aksam Surasang’larindaki meze gesitleri azaltilmasini emretmis olup (Zf41) bu sikintili dénemde diikkanlarin
kapilarinin kapatilmasimi ve temel giinliik ihtiyaglarm sokakta satilmasini buyurmustur.”+

Ulkeyi etkileyen kuraklik ya da diger afetler sebebiyle yemek hususunda kral tarafindan degisiklikler yapildig:
anlasilmaktadir.

Oglen yemegi Nadgodsang olarak (&2 4}) hafif yemekler ve atigtirmaliklar sunulmaktadir. Piring lapast Miim,
lapa tiirleri, meyve, kurabiye, piring lokumu Ddiok (%), balli ya da sekerli su igerisine dilimlenmis meyvelerin veya
yenilebilir gigeklerin eklenmesiyle hazirlanan icecek Hvage (2}Xl]) servis edilir. Bazen de sadece gay ve kurabiyeden
olugan Dagva masast (CF2}4) kurulur. Soylu bir kimsenin dogum giinii ya da bayram gibi 6zel giinlerde misafirler
i¢cin 6glenleri eriste, Kore mantis1 mandu, piring lokumu ¢orbasi gibi yemeklerin bulundugu Canggug sofrasi

(&=4) hazirlanir. Ayrica 6gle vaktinde saray disindan akraba veya misafir gelirse eriste corbast ikram edilir.*

Sarayda harem torenleri ve cenaze torenleri gibi 6nemli etkinlikler oldugunda saray tegrifatina uygun sekilde
ziyafet hazirlanmaktadir. Atalari anma toreni gibi kraliyet i¢in 6nem arz eden ziyafetlerde gesitli meyveler, balik, et,
corba, piring lokumu gibi ana malzemelerin kullanilmastyla gorkemli sofralar kurulmaktadir. Cingan (Z!1%F) adi
verilen toren hanedan mensuplar: arasinda diizenlenen bir ziyafettir ve tesrifat usulleri daha hafiftir. Ulke acisindan

onemli olaylar yasandig1 vakit sarayda diizenlenen ziyafete ise Cinyion (£ ) ad1 verilmektedir.

Sarayda bir yil igerisinde siirekli etkinlik ve torenler yapilir ve 6zel masalar kurulur. Kimi etkinlik ve torene halk
da katilabilir ve onlar i¢in de ziyafet cadirlar1 kurulur, yemek servis edilir. Yilik ilk dolunay, kraliyet aile {iyelerinin
dogum giinleri, harem torenleri gibi gesitli 6nemli giin ve bayramlar kutlanir.

Gece Atistirmaligi, Yacam (OFE) vaktinde Kral’m igmesi gereken bir ilag varsa ilaci igerdi ya da yemek isterse
eriste, siit lapasi, sekerli piring igecegi Sikhye servis edilir.
Joseon Hanedanlig1 saray mutfag giintimiiz yemek kitaplar1 gibi kaydedilmediginden son kralin hizmetindeki

ve yakin ¢evresindeki kisiler tarafindan aktarilan kadariyla* bilinmektedir. Bilindigi kadariyla Joseon Hanedanlig:
ylizyillar siiren saltanati boyunca ihtisamli bir saray mutfagina sahip olmustur.

Sonug

Osmanli Devleti ve Joseon Hanedanligr ayn ytiizyillarda tarih sahnesinde bulunmus birbirinden uzak iki devlet
olarak saray mutfaginda hem benzerlikler hem de farkliliklara sahiptir. Tki devletin saray mutfak kiiltiiriinde en
dikkat ¢eken farklilik yemek 6giinleridir. Osmanli’da iki 6giin olarak kayitlara gecerken Joseon’da bu karsimiza beg

42 “Joseon Hanedanlig: Yillik Kayitlari,” erigsim tarihi 04 Ekim 2023, https://sillok.history.go.kr/main/main.do
43 Bokryeo Han ve Gilja Jeong, Joseon Dénemi Saray Mutfag: (Kore: Saray Mutfagi Arastirma Enstitiisii, 2003).
44 Bokryeo Han, “The Beauty and Taste of Royal Food,” SCD Elixir 43 (2008): 15.
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ogiin olarak cikar. Tki mutfakta da et ve deniz iiriinleri kullaniyor olsa da Osmanli’da et mutfagin mihenk tagidir.
Ayrica her yemegin yaninda muhakkak ekmek bulunmaktadir. Osmanli’daki ekmegin yerine Joseon’da pilav
masada yerini alir. Her sofrada muhakkak pilav bulunur. Osmanli’da yemek pisiren ve servis eden gorevliler
genellikle erkek olmakla birlikte Joseon'da agcilar ve servis eden gorevliler kadinlardan olusur. Ayrica Osmanh
mutfak kayitlarinda icki karsimiza ¢ikmazken Joseon’da geleneksel icki bulunur.

Osmanl ve Joseon saray mutfak kiiltiirlinde en dikkat ¢eken benzerlik ise hanedanliga hazirlanan yemeklerin
Ozel bir mutfakta pisirilmesidir ve bu mutfaklar sarayda hanedanin yasam alani olan kisma yakimn yerde
bulunmaktadir. Kral ve padisahin sabah yemeklerinde lapa bulunmasi, lapanin iki devlet kiiltiiriinde de saglikli bir
yiyecek olarak bilinmesi dikkatlerden kagmaz. Ayrica ana yemek olarak muhakkak et ya da deniz tiriinlerinden biri
masada yerini alir. Tki devlette de yemekte zehir olup olmadigimi kontrol eden gorevli vardir. Joseon saray
mutfaginda da karsimiza ¢ikan Cin porselenleri ve piring Osmanl saray mutfaginda da bulunur. Cin porselenlerinin
Cin’den geldigi ve pirincin ¢cogunlukla Osmanli iase defterlerinde yine Cin’den geldigi kayitlidir.

fki devlette de goriilen benzerlikler aym yiizyilda tarih sahnesinde bulunmanin neticesinde ortaya gikmigtir
diyebiliriz. Glivenlik hassasiyeti, yoneticinin korunmasi, hanedanin yasam alanimmin en korunakl yerde olmasi ve
mutfaginin dahi yakininda bulunmasi gibi sebepler monarsi ile yonetilen iilkelerde karsimiza cikabilecek
benzerliklerdir. Monarsinin etkisiyle halk ve saray yasamu arasindaki farkhiliklar, 6zellikle senlik, toren gibi 6zel
giinlerde saraymn ihtisaminin gozler oniine serilmesi saray kiiltiiriiniin devletler arasi ortak paydasidar.

Benzerlik ve farkliliklariyla Osmanli Devleti ve Joseon Hanedanlig1 dénemin gorkemli saray mutfaklarma sahip
iki devlettir. Siirtip giden zaman igerisinde zaman ile degisen ve gelisen, farkl kiiltiirlerle harmanlanan has bir saray
kiiltiirti ortaya gikarmislardir.

Extended Summary

The palace, which is the administrative center of the states, is also a place where the ruler and his family, those
working in the palace units live and where social life exists. Palaces have an organization that ensures the
continuation of life, which is basically the same as the public, but differs in terms of service. While organizations
consisting of different units ensure order in palace life, the employees within the organization fully fulfill the services
needed by the ruler and his family. Among these organizations, the palace cuisine, which has gone through a long
historical process and blended with different cultures, attracts attention. Palace cuisine bears the cultural traces of
the geography in which the state is located and the states it interacts with.

In this study, the food culture and culinary organization that formed in the palace during the Ottoman Empire
and the Korean Joseon Dynasty, which took part in the historical scene in the same century, will be discussed. In the
Ottoman Empire, the palace kitchen was called Matbah-1 Amire, while in the Joseon Dynasty, the palace kitchen was
called Saenggwa and Soju Daire. This study includes the duties of those working in the palace kitchens of the two
states, how many meals the ruler ate during the day, what foods he ate at meals, and the ceremonies followed by the
officials while serving the meals.

In this research, master's theses, articles, dictionaries and encyclopedias were examined using the literature
review model. When the literature is examined, it is seen that many studies have been done about Ottoman palace
cuisine and Joseon palace cuisine. While researching the Ottoman Empire, Dergipark and YOK Thesis Center
database were used, while researching the Joseon Dynasty, Dpbia database and Joseon Dynasty Annual Records
online source were used. Although there are Turkish sources about Korean traditional dishes, there are no Turkish
sources about Joseon palace cuisine. About the Ottoman culinary organization, Ismail Hakki Uzungarsil (1984)
wrote his book "Palace Organization of the Ottoman Empire", Savkay (2000) "Ottoman Cuisine" and Unver (1952)
"Fatih Era Dishes". His books called " attract attention. About the culinary organization of the Joseon Dynasty, Korean
books titled Gilja and Bokryeo (2003) “Palace Cuisine of the Joseon Dynasty”, Han (2017) “Palace Recipes from
Ancient Korea”, Joo (2013) “Introduction to Old Documents Related to Palace Cuisine of the Joseon Dynasty Deson
( Korean articles titled "Korean Cuisine and Food" (2003) and "The Beauty and Taste of Palace Cuisine" by Han (2008)
attract attention. Turkish sources were used when researching the Ottoman Empire. While researching the Joseon
Dynasty, information was obtained by collecting data from Korean and English sources and translating them into
Turkish.
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In the Ottoman Empire, the palace kitchen is called Matbah-1 Amire, and within the Matbah-1 Amire there is a
Has Mutfak, where special meals are cooked for the sultan. While the best cooks of the palace work in the Has
Kitchen, the best ingredients specially brought from the country are used. The highest rank in the kitchen is
Casgnigirbasi and is responsible for the sultan's private catering services. The meals prepared in the Has Kitchen are
taken by the Cagnigirbasi and his entourage and taken to the Has Oda, the sultan's private rest room. Food is served
to the Sultan twice a day, in the morning and in the evening. In the mornings, soup, stew, rice with meat, pastries
and porridge are usually prepared. For dinner, soup, kebab, stew, rice, vegetable dishes and dessert are served. In
the Joseon Dynasty, the palace kitchen was divided into two: Sengva and Socu Department. The Sengwa Department
is responsible for preparing meals for the King and Queen and prepares beverages, tea, snacks and cookies for
banquets held in the palace. The Socu Room is divided into two: inner room and outer room. The Inner Socu
Department is responsible for the breakfast and dinner served to the King and for preparing various appetizers in
accordance with the main course. The Outer Socu is responsible for preparing meals for banquets held in the palace.
It is also the duty of the The Outer Socu to set up the palace kitchen tent outside the palace. Here, Saeok Unit,
Naeshibu, responsible for various duties of the kitchen, and Naemyeongbu, which refers to the women working in
the kitchen, work. In the Joseon Dynasty, meals are served in a room with underfloor heating. The King and Queen
are served their meals by Surasang-gung. In the Joseon palace, five meals a day are served to the king. In the Jojoban
meal, which is served in the early hours of the morning, porridge and appropriate appetizers to accompany the
porridge are prepared and presented to the king. Breakfast and dinner are called Surasang-gung. In the morning and
dinner, there is definitely rice made from white rice or rice with red (adzuki) beans. As main courses, dishes such as
Korean stew jige, jongol, jangajji, and jodgal are served in the evening. Korean pickled kimchi, whose fame goes
beyond Korean borders; Sauces such as soy sauce, ganjang, chocang, and chogochucang are included in the palace
cuisine. Appetizers called bancan are also prepared with various preparation methods and take their place on the
tables. For lunch, Natgotsang, light meals such as rice porridge, fruit and cookies are served. If the king wishes,
snacks such as milk porridge and the traditional drink shikhye are served at Yacham as a night snack.

The Ottoman Empire, where the influence of Central Asian and Anatolian cuisine was seen, and the Joseon
Dynasty, where the cuisine of the previous dynasties was seen, as well as the influence of the neighboring Chinese
and Japanese cuisine, created their own palace cuisines over time. The Ottoman Empire and the Joseon Dynasty were
two states with rich palace cuisine due to their deep-rooted history.
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