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OSMANLI SARAY VE HALK MIJTFAGINDA KULLANILAN SUNUM ARAC
GERECLERININ GUNUMUZ TURK MUTFAGI ILE KARSILASTIRILMASI

¢

COMPARISON OF PRESENTATION EQUIPMENT USED IN OTTOMAN
PALACE AND FOLK CUISINE WITH TODAY'S TURKISH CUISINE

Asuman PEKYAMAN*-Muhlise Ayca TAS™

0Z: Toplumlarin yiyecek-icecek tiiketimleri, yemek hazirlama ve pisirme yéntemleri, yemek
sunum ve depolama arag-geregleri, o toplumun kiiltiiriini yansitmaktadir. Bu ¢alismada,
Osmanli dénemi saray ve halk mutfaginda kullanilan sunum arag¢ geregleri giiniimiizdeki
sunum arag geregleri ile karsilastirilmistir. Béylece ge¢misin kiiltiirel dokusunun giiniimiize
yansimalar1 ve ge¢mis ile giinlimiiz farkhiliklarinin ortaya konulmasi amaglanmistir.
Calismada konuya iliskin literatiir taramasi yapilmis, Osmanli eserlerinin bulundugu Topkap1
Saray1 ziyareti edilmis ve Osmanli dénemi mutfak kiltiiriinde yer alan ara¢ geregler
incelenmistir. Topkap1 Saray1’'nda bugiin sergilenen mutfak esyalari, biiyiik yangindan sonra
kalanlardir. Osmanli donemi mutfagy; saray ve halk mutfagi olmak iizere ikiye ayrilir.
Arastirma sonuglarina gore, saray mutfaginda kullanilan sunum arag gereclerinin genellikle
porselen ve degerli metallerden yapildigi ozellikle altin ve giimiis kullanildigi, halk
mutfaginda ise daha sade ve dayanikli malzemeler, 6zellikle seramik ve ahsap malzemelerin
tercih edildigi goriilmistiir. Giinlimiiz mutfagi sunum arag gereclerinin tasarimlarinda ve
kullanim alanlarinda ise Osmanli dénemine gore bazi degisiklikler yasandig1 g6zlenmistir.
Sonug olarak, baz1 arag gereglerin isimleri ve kullanilan malzemeler zaman i¢inde evrim
gecirmis olsa da, hala giinlimiizde kullanilmaya devam eden sunum arag¢ gerecleri de
bulunmaktadir. Bu ¢alisma, mutfak ara¢ geregleri iizerinden ge¢misten giiniimiize uzanan
degisimi ortaya koymasi agisindan dnem tasimaktadir.

Anahtar Sézciikler: Osmanl Saray Mutfagi, Osmanlh Halk Mutfag, Tiirk Mutfagi, Sunum Arag
Gerecleri, Mutfak Kiiltiirt

ABSTRACT: The food and beverage consumption of a society, food preparation and cooking
methods, food presentation and storage tools reflect the culture of that society. In this study, the
presentation utensils used in the palace and public kitchens of the Ottoman period were
compared with today's presentation utensils. Thus, it is aimed to reflect the cultural texture of
the past to the present and to reveal the differences between the past and the present. In the
study, the literature on the subject was reviewed, Topkapi Palace, where Ottoman artefacts are
located, was visited and the equipment in the Ottoman period culinary culture was examined.
The kitchen utensils exhibited in Topkapi Palace currently are the ones left after the destruction
caused by the great fire. Ottoman period cuisine is divided into two as palace cuisine and public
cuisine. According to the results of the research, it was observed that the presentation utensils
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used in the palace kitchen were generally made of porcelain and precious metals, especially gold
and silver, while simpler and durable materials, especially ceramics and wood materials, were
preferred in the folk cuisine It has been observed that there have been some changes in the
design and usage areas of today's kitchen presentation utensils compared to the Ottoman period.
As a result, although the names of some of the tools and the materials used have evolved over
time, there are still presentation tools that continue to be used at present. This study is important
in terms of revealing the change from past to present through kitchen utensils.

Keywords: Ottoman Palace Cuisine, Ottoman Folk Cuisine, Turkish Cuisine, Presentation Tools,
Culinary Culture

Giris

Toplumlarin yemek ve beslenme bigimleri icinde bulunduklar1 dogal
cevre ile sekillenmekte ve bir kiiltiir olarak yerlesmektedir. (Giildemir, 2014:
346) Insanlarin ilk beslenme seklinin orman bitkileri ve meyveler ile
basladig1 varsayilmaktadir. Bu bitki ve meyveleri ya i¢glidiisel olarak ya da
hayvanlarin yedigi bitkileri saptayarak bulduklar: diisiiniilmektedir (Giirsoy,
2014: 186) Sonraki slirecte atesin kesfinden sonra insanlar yiyecekleri
pisirerek tliketmeye baslamistir Yabani bitkileri ehlilestirerek {iretip,
Uretilen bitkileri saklamiglardir. Atesle beraber gelisen pisirme yontemleri
ile birlikte onceleri hayvan kemikleri ve kabuklari kullanilarak yapilan ve
zamanla islenen madenlerden yapilan metal kap kacaklar kullanilmaya
baslamistir (Dilsiz, 2010: 10). Yeni tekniklerin ve malzemelerin iiretimde
kullanilmasina bagh olarak tarih boyunca evrim geciren mutfak esyalari
daha dayanikli hale gelmistir.

Osmanli dénemi saray ve halk mutfaginda sunum icin kullanilan
kaplar ¢ok cesitli formlarda tretilmislerdir. Saray mutfaginda sunum icin
kullanilan kaplarda; altin, glimiis, bakir, tombak, seramik, porselen, degerli
taslara yer verilirken halk mutfaginda gtimiis, bakir, ¢elik, seramik, ahsap
formlar yer almaktadir. Saray mutfaginda kullanilan ara¢ gerecler halk
mutfagina nazaran daha gosterislidir (Ak, 2007: 21, Solmaz ve Altiner, 2018:
114, Acba, 2004: 130, Osmanoglu, 2008:167, Pala, 2010: 5, Bilgin ve Ongel,
2019: 164-166). Bu baglamda c¢alismanin amaci ginimiz mutfag ile
Osmanli donemi saray ve halk mutfaginda kullanilan sunum arag
gereclerinin karsilastirilarak degisimin ortaya konmasidir.

1. Osmanli Déneminde Kullanilan Mutfak Arag¢ Gerecleri

Tiirk mutfagi, Osmanh déneminde 14-17. ylizyillar arasinda saray ve
konaklarda ihtisaslasma yolu ile geliserek diinyanin sayili mutfaklari
arasinda yerini almistir (Kalkan, 2017: 6). Saray mutfaginda tnlii Tirk
mutfaginin en giizel 6rnekleri hazirlanmistir, Topkapt Sarayi’'nda giinde
ortalama bes bin kisilik yemek yapilmistir. Kalabalik bir topluluga yemek
hazirlamak icin ¢ok biiyiik mutfaklara ihtiyac duyulmustur ki Matbah-1
Amire biiyiikliigiindeki bir mutfagin Avrupa saraylarinda bir benzeri yoktur
(Ortayli, 2010: 58). Osmanli mutfaginda form ve malzeme yoniinden zengin
olan kaplar cam, metal (madeni), ahsap ve pismis toprak malzemelerden
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yapilmistir (Ak, 2007: 21). Osmanh mutfak kiiltiirii, bu déonemde mutfak
geleneginin en st seviyelere ¢ikmasiyla birlikte gosterisli mutfak arac ve
gereclerin kullanimiyla da kendini goéstermistir. Padisah sofralarinda
yemeklerin ikram edildigi glimiis siniler ve halkin kullandig1 ara¢-gerecler,
Osmanli mutfak kiltiriiniin en belirgin gostergelerinden biri olmustur
(Solmaz ve Altiner, 2018: 114).

Cin porseleni kaplar en ¢cok Osmanli hanedani ve saraydaki iist diizey
gorevliler tarafindan kullanilmistir. islami kaynaklar, Cin'de iiretilen ve
zehirin varhigim1 ortaya c¢ikardigina inanilan seladon kaplarin tercih
edildigini belirtir (Satan vd., 2018: 257). Cin porselenleri “Fagfur”, “Fagfuri”
veya “Mertebani” seklinde adlandirilmaktadir (Ak, 2007: 32). Diger
porselenlere ise metal icin “Altun/sim”, micevherli i¢cin “Murassa” ismi
verilmektedir (Mavis, 2003: 68). Ikinci énemli grup bakir ve tombak
esyalardir. Bakir lizerine civa ve altin varakla yapilan tombak eserler altin
goriinimleri nedeniyle yaygin olarak kullanilmistir. Bakir kaplarla hemen
hemen ayni formlarda yapilan tombak arag-gerecler arasinda giilabdan ve
buhurdanlar, serbet giigiimleri, ibrikler, legenler ve kapakli sahanlar yer
almaktadir (Satan vd., 2018: 258). 16. ve 17. ylzyillara ait Cin porselen
kaplarinda altin, glimiis, yaldizli giimiis, tombak ve sar1 metalden yapilmis
baglantilar bulunmaktadir. Bu baglantilar kirik boliimleri onarmak veya
porselen kaplarin islevlerini degistirmek icin kullanilmistir. Ancak 18.
ylizyildan itibaren dncelikle dekoratif amaclarla kullanilmaya baslanmistir.
Saray koleksiyonunda bakir tellerle sabitlenmis ¢ok sayida tamir edilmis
porselen kap bulunmaktadir (Satan vd., 2018: 259).

Osmanli doéneminde altinin dini ac¢idan kullanilmasi uygun
goriilmemistir. Bu déonemde, yasaklar genellikle yemekle iliskili formlarla
sinirhidir. Degerli metal kaplar genellikle yemegin veya icecegin temas
etmedigi kapaklar, fincan zarflar1 gibi kaplar olarak kullanilmistir (Agba,
2004: 130). Misafirlere sunulan yemek tabaklari ise altindir (Osmanoglu,
2008:167) Osmanli sarayinda padisahlarin kullandig1 tabaklar icin din
adami Salomon Schweigger tarafindan yazilan eserde, 16. Yiizyilda padisahin
(I. Murad) porselen tabakta yemek yediginden, atalarinin ise saf altin
tabakta yemeklerini yediginden bahsedilmistir. iznik Cinileri ise 17.
ylzyildan sonra saraya girmis, o doneme kadar sultanlarin yemeklerini ¢ini
yerine daha ¢ok glimiis ve altin tabakta yemeyi tercih etmesi sebep olarak
gosterilmistir. Ayrica yiyecekteki zehri tespit ederek etkisiz hale getirdigine
inanilan soluk yesil porselen tabaklar da bu dénemde sarayda kullanilmistir
(Tinmaz ve Yilmaz, 2022: 268).

Osmanli halkinin kullandig1 esyalar bakir haricinde bilhassa yoksul ve
siradan evlerde kullanilan masrapa, cerre (testi), canak, ¢omlek, bardak,
tencereler ve erzak kipleri ekseriyetle fiyatlar1 daha uygun olan pismis
topraktan elde edilen kap kacaklardir (Yerasimos, 2019: 49). Osmanli saray
mutfaginda kullanilan pismis toprak sunum kaplari, temelde dokuz tiirden
olusmaktadir. Bunlar; Uzakdogu, Cin, Avrupa, Eser-i istanbul ile Istanbul,
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Yildiz porselenleri ile iznik, Kiitahya, Tophane ve Canakkale seramikleridir
(Pala, 2010: 5).

Osmanli déneminde kullanilan mutfak arag-geregleri yemek kiiltiirt,
gelenekler ve sofra adabina gore sekillenmistir. Ornegin, yerde oturup
yemek yeme gelenegi, biiyiik sinilerin kullanimim yayginlastirmistir. Ote
yandan, tek tabaktan yemek yeme gelenegi biiylik kase ve tabaklarin
kullanimini yayginlastirmistir. icine konan hosaf, serbet, corba gibi yemek
tlirlerine gore kase ve tabaklarin boyut ve hacimleri degismektedir. Yemegin
ardindan kahve i¢cme geleneginde fincan takimlar1 ve kahve ibrigi
kullanimin1 6n plana ¢ikarmistir. Kokular ve esanslar icin kullanilan
buhurdanlar cesitlilik gostermektedir (Siirek ve Tuncel, 2020: 21). Osmanh
doneminde en ¢ok liretilen yemek kap tiirii tabaktir ve fazla derin olmayip,
daire seklinde lretilmistir. Ayrica tabaklar farkli boyut ve bigimlerde olup,
kenarli-kenarsiz tabaklar, 6zel amach tabaklar, kuzu tabagi, sekerleme
tabagi, cukur tabaklar, kaymak tabagi, muhallebi tabaklar, giil receli tabagi,
helva tabagi gibi 6rnekleri bulunmaktadir (Biilbiil vd, 2016: 2378). 19. yiizy1l
ve sonrasinda Osmanli saray mutfaginda porselen (Fransiz ve Avrupa
Menseeli) kullanimi artmis, ayrica balik, salata, patates gibi yiyecekler i¢in
farkli tabak tiirleri de kullanilmaya baslamistir(Samanci, 2006: 38).
Doénemin kullanilan diger mutfak esyalary; matara, siirahi, kavanoz, kase,
canak, Uskiire, buhurdan, giilabdan, bardak, yatuk, badye, ibrik, legen,
yekmiirdi, kuze, fincan, fincan tabagi, ayakli ¢anak, anberdan, kumkuma,
memekdan, cay ibrigi, zemzemiye, corba tasi, yayuk, tabe, yemek kasigi,
hosab kasesi, serbet kasesi, hosab iiskiiresi, serbet fincan1 gibi esyalardir
(Kalkan, 2017: 6).

1.1. Sunum i¢in Kullanilan Arag Geregler

Asurelikler: Asure, Nuh Tufani'nin sonunda gemide kalan yiyeceklerin
bir araya getirilerek yapilan ve tufandan kurtulusun kutlandigi, bir sosyal
ritiiel olarak yenildigine inanilan geleneksel bir tathdir. Yaklasik kirk farkli
malzemeden olusur (Osmanoglu, 2008: 107). Gaga agizli olan asurelik
slirahiler, bu gelenege 6zgii Urilinlerdir (Akbulut, 2010: 277). “Osmanl
Donemi’'nde asurenin, asure ve siizme saray asuresi olarak iki sekilde
yapildigl” goriilmektedir. Asurelik olarak bilinen ince boyunlu gaga agizh
form, “Asurenin akici yapildig1 donemlerde kullanilmak tizere imal edilmistir
(Girsoy, 2014:100). Siizme asureyi i¢in kullanilan asurelik veya
muharremiyelikler, baslangi¢cta seckin kesim icin tretilmis sonrasinda
seckin olmayan Osmanl kesiminde de yayginlasmistir (Akbulut, 2010: 227).
Seramik, altin, giimiis, bakir formlarda oldukea siislii formlardadir.
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Gorsel 1. Asurelikler (Topkap: Saray1 Miizesi)

Badya: Agz1 genis yayvan biiyiikce kaplara verilen ad. Bakir, seramik,
metal formlardadir.

Bardaklar/Masrapalar: Bardaklar ince boyunlu, siskin govdeli,
kulplu olarak farkli boyutlarda iiretilmistir (Biilbiil vd., 2016: 2382). Osmanl
Doénemi arsiv belgelerinde, “su ya da icecek kabi anlamina gelen 'safa’
terimine, iki belgede rastlanir. Safa’nin 'bardak’ ya da 'masrapa’ karsihiginda
kullanildig1 anlagsilir” (Atasoy, 1989: 45). Bakir, giimiis, altin, cam, seramik,
formlardadir.

Buhurdan: Ash bahilirdan olan buhurdan Arapc¢a’da, yakilinca giizel
kokulu duman ¢ikaran 6d agaci ve amber gibi tiitsii maddelerine verilen
bahiir isminden Fars¢a -dan “-lik” ekiyle yapilmis “tiitsiiliik” anlaminda
Osmanlica bir kelimedir. Osmanllar mangal tipini tercih etmisler ve
altlarinda uygun birer tepsi bulunan ayakli tas (kadeh) veya li¢ ayakl kase
sekillerinde yapmislardir. icinde tiitsii yakilan 6zel kaptir. Buhurdanlarin
tepesi tutamakl yarim kiire, yarim yumurta veya sivri migfer seklinde birer
kapagi bulunmakta ve bu kapaklar iizerinde bitkisel motifler halinde
diizenlenmis ¢esitli delikler yer almaktadir. Tombak, piring, altin, giimiis ve
bakirdan yapilmistir (Erdem, 1992: 384-385).

Gorsel 2. Buhurdan (Topkapi Saray1 Miizesi)

Canak: Yayvan ve cukur kap glinlimiizde, tas, kase gibi isimlerle
anilmaktadir. Canaklarin, yiyecek tasima disinda, 6zellikle serbet icin
kullanildigr goériilmektedir. Canak formlari, genellikle Cin, Uzakdogu
porselenleri ve Iznik seramikleridir. Cin porselenleri ile iznik seramikleri
canak formlari i¢in kullanilan bazi adlar, “yekmerdi, kuze, badya, tiskiire, tas”
tir (Pala, 2010: 48). Osmanli Dénemi'nde, c¢anaklar yiyecek adlar ile
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belirtilmektedir. 17. ve 18. yiizyillarda, Cin porseleni olan ¢anaklarin, “ayakl,
iki kulplu keskiil, tiskiire, badya, su kabagi, yekmiirdi, badye tarzi, kase” gibi
form ozellikleriyle ve “meyvedan, hosab, ¢orba, yogurt, macun, serbet, nim
kase, kase-i ma-i nisan,” gibi yiyecek adlariyla belirtilmektedir. Genellikle
camdan uretilmistir (Pala, 2010: 49).

Catal-Bigak: 19. ylzyila kadar yemekler genellikle yer sofrasinda el
veya kasikla yenilmistir. Ancak batililasma ile birlikte 6ncelikle sarayda, daha
sonra ise cevresinde yemek kiiltiirlinde degisim yasanmis, bu degisimle
birlikte yemekler masada catal, bicak ve kasikla yenilmeye baslamistir
(Aydin vd., 2020: 90). Osmanli Saray1 ve g¢evresinde, masada ¢atal, bigak
kullanimi  19. yulzyilin ikinci yarisindan sonra benimsenmeye ve
uygulanmaya baglanmigtir (Bilgin ve Oncel, 2019: 163). Osmanh dénemi
kasiklarindan kemik, agac, sedef ve mercandan yapilanlar 19. yiizyilda da
kullanilmistir. Madeni kasik, catal ve bicak takimlari ise, 19. yiizyilin ikinci
yarisinda seckin kisilerin sofralarinda kullanilmistir. Altin, glimiis formlarda
goriliir (Bilgin ve Ongel, 2019: 164-166).

Dondurmalik: Yazil kaynaklara gore; Osmanli sarayinda 18. yiizy1l da
“siit dondurmas1” ve “kar suyu ile dondurma” yapilmaktadir (Ozlii, 2011:
132). Dondurmaliklarin cam, altin, glimis, seramik, bakir formlarda
yapildig1 gorilmiistur.

Fincan: Kahve ve cay icmek i¢in, genellikle pismis topraktan yapilan
genis agizl kaplardir. Fincanlar boyut, bicim, malzeme ve siisleme yoniinden
degisiklik gosterebilmektedir. Salep, Serbet, tursu, cay, siit icmek amaciyla
kullanilan fincanlar vardir (Topkapi Saray1 Rehber Panosu, 2023). Fincanlar
kulplu ya da kulpsuz olarak, genellikle porselenden yapilmistir. Kulpsuz olan
fincanlarda; icecegin el yakmamasi icin degerli madenlerden iiretilen zarflar
kullanilmistir. Fincan tiirleri; kullanim amacina ve bigimlerine gore; salep
fincani, acem fincani, bilbil fincani, armudi fincan1 gibi farkl isimlerle
siniflandirilmistir (Bilbiil vd., 2016: 2382).

Giilabdan: Giil suyu dokmek i¢in kullanilan genis karinly, ince agizli ve
uzun boyunlu olarak cam, seramik, metal érnekleri bulunan bir kaptir (islam
Ansiklopedisi TDV, 1996: 227). Yenilen yemegin giizel koku ile
sonlandirilmasi i¢in ortaya ¢cikmistir (Kanat, 2022: 140).

I'ftar Tabagi: Genelde seramik, bakir, giimiis, altin, tombak formlarda
bulunan tabak ¢esididir.

Kapakli Tabaklar (Sahanlar): Osmanli Donemi’'nde diiz, kenarl ya da
kenarsiz sahanlar {retilmekte, kapakli ve Kkapaksiz olarak ikiye
ayrilmaktaydi. Genellikle seramik malzemeden yapilan sahanlarin kapaklari
altin, glimis, tombak veya metal olabilmekteydi. Cin ve Avrupa porseleni
sahanlar sarayda ve soylu ailelerin verdigi 6zel davetlerde kullanilmaktaydi.
Canakkale ve Iznik tiretimi sahanlar ise halk tarafindan ve giinliik olarak
kullanilan sahanlardir (Ak, 2007: 45).
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Kase: Tabaklardan daha derin olan genelde sivi yemeklerin ve
iceceklerin servisi icin kullanilan seramik, bakir, cam, altin, giimiis gibi
formlarda yapilan arac gereclerdir.

Kasiklar: Osmanl sarayinda agactan yapilan kasiklar ile cok degerli
maden ve taslarla siislenen, kalite ve estetigi yliksek kasiklar da
kullanilmistir. Corba kasigi, hosaf kasigl, paluze kasig), keskiil kasig1 gibi
cesitler bulunmaktadir. Kasiklarin en pahalisi, yapiminda “sir-mahi”(aslan
balig1) kullanilanidir. Kemiklerinden kasik ve bigak sap1 yapilmaktaydi. Bir
baska degerli kasik; sedeften yapilan “milaka-i sedef’tir (Bilgin ve Oncel,
2019:156).

Kumkuma: Bir tiir mataradir (Bilgin ve Ongel, 2019:160). Bakur,
glimiis, tombak, seramik, altin vb. formlarda yapilmistir.

Kiize: Su testisi anlaminda olup, topraktan yapilan bardak ya da
testidir. Ayn1 zamanda porselenden de yapilir. 15 ve 16. Yiizyillarda sirke,
tursu, zeytinyagi vb. yiyecekleri koymak icin kullanilmistir (Saral, 2016: 53).

Kuzu Tabagi: Diger tabak tiirlerine nazaran daha biiyiik, tandirda
pismis kuzu etini servis etmede kullanilan servis tabagidir. Bakir, altin,
glimiis formlarda bulunabilir.

Lenger: Yayvan ve acik, kenarlarn genis, biiyiik bakir sahan veya
tepsidir (Olmez ve Kiling, 2015: 58).

Nevruziyelik: Hekimbasilar1 denetiminde her sene Nevruz'da amber,
afyon hulasasi ve ¢esitli kokulu bitkilerden nevruziyye adi verilen kirmizi
renkli ve kokulu bir macun yapilirdi Nevruz gecesi porselen
kaplar(nevruziyelik) icine konulan bu macun, hanedan mensuplari ve devlet
erkdnina sunulurdu. Hekimbasi, padisah icin 6zel olarak hazirladig
nevruziyye adi verilen macunu takdim eder, karsiliginda hediyeler alird:
(Topkap1 Saray1 Rehber Panosu,2023).

Gorsel 3. Nevruziyelikler (Topkap1 Saray1 Miizesi)
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Salgcalik/Sosluk: Sofrada, igine konulan sos vb. sivilarin masaya
damlamamasi i¢in, tabagina sabitlenen, emzikli ¢cukur ¢anaklh tabaklardir
(Pala, 2010: 79). Seramik, bakir, altin, giimiis, cam formlarda bulunabilir.

Stirahiler, Siseler, Mataralar: Siv1 tiiketiminde kullanilan araclardir.
Kulplu ve agzi genis formlu olanlar siirahi (testi), dar agizli ve boyun
kisminda tutma yeri bulunan formlar sise olarak kullanilmistir (Pala, 2010:
101) Metal, cam, ¢ini ve seramik formlardadir.

Gorsel 4. Serbet Siirahisi (Topkap: Saray1 Miizesi)

Tabak: Hazirlanan yemeklerin servisinde kullanilan, yapilan yemege
gore adlandirilan, seramik, ¢ini, bakir, cam, altin giimiis gibi formlarda
yapilan aractir. 16. yy. tabaklarin yapilar1 19. yy. goére daha biiyiik
yapilardadir. Bunun nedeni 19. yy. degisen yemek kiiltiiriiyle masada yemek
yenilmeye baslanmasi ve masadakilere ayr1 servisin yapilmasidir. 16. yy.
yemek kiiltiir yapisinda herkes tek bir tabaktan yemek yemesi nedeniyle
daha genis yapidadir. Kahvalt1 tabagi, helva tabagi, meyve, giilbeseker, kuzu,
tath tabagy, iftar tabagi gibi tasidiklar1 yiyeceklerin adlariyla
isimlendirilmistir (Pala, 2010: 30).

Gorsel 5. Yemek Takimi (Topkapi Saray1 Miizesi)
Tepsi ve siniler: Iginde yemek pisen ya da servis yapilan orta veya
biiyiik boy kalayl bakir araclardir. Yuvarlak tepsilerin yemek pisirmek icin
900 |Sayfa



olanlar1 derin, servis icin olanlar sigdir (Ak, 2007: 47). Sini ise bir iskemle
veya sehpa istiine yerlestirilerek, sofra isini goren bakir daire seklinde
biiyiik tepsidir. Etrafinda yere oturup bagdas kuran kisiler iizerinde yemek
yemektedir. Ahsap, bakir veya piring malzemeden yapilan yuvarlak
tepsilerdir (Olmez ve Kiling, 2015: 60).

Tathh kupalari: Kapakli kulplu bardaklar olup bazilar tabakhdir.
Asure, serbet, salep, boza ve ¢esitli tatlilar icin kullanilan formlardir (Pala,
2010: 88). Cam, altin, gimiis, bakir ve seramiklerden yapildiklar
gozlemlenmistir.

S
S = ~
Gorsel 6: Tatli Kupalar: ve Altin Kasik (Topkap: Saray1 Miizesi)

Tuzluk (Nemekdan): Tuz kabidir (Saral, 2016: 55). Osmanh
doneminde, saraydaki geleneksel "alaturka” yemek tarzina gore, Sultan'in
huzurunda sofrada tuz bulundurulmazdi, herkes ayni tabaktan yemek
yemekteydi. Yabancilara sunulan yemeklerde ise tuzluk ve biberlik
kullanildigi belirtilmektedir. 19. yiizyila ait tuzluklar, tuzun kasikla ya da bas
ve isaret parmaklarinin uglariyla alinmasina olanak verecek sekilde
tasarlanmistir (Pala, 2010: 77-78). Bakir, glimus, altin, seramik, cam
formlarda goriilmektedir.

Uskiire: Toprak, bakir veya porselenden yapilmis serbet, asure vb.
sunulan, ¢orba tasi, ¢ukur canak olarak gecen kaplardir (Satan vd., 2018: 268,
Kalkan, Naskali, 6). Yazili kaynaklarda; “Uskiire-i serbet, iiskiire-i tursu ve
tskiire-i hosaf” adlar1 ile anmilmistir Isimleri genelde sivi maddeler ile

soylenmektedir. Bu nedenle, bu kaplarin sulu yiyecekler icin yapilmis olabilecegi
diisiiniilmektedir. Tabak veya kaselerle takimdir (Onder, 2021: 361).

Yemislik: Meyvelik, yemis konulan ve saklanan, ayakli tabak veya canaktir
(Pala,2010: 76-178).

Yermiirdi: Tek kisinin kullanabilecegi ebatta canaktir (Pala,2010:
178). Bakir, porselen, gergedan boynuzundan yapilmistir (Kivrim, 2013:
255).

Yumurtalik: Seramik ve porselen formlarda, yumurtanin rafadan halini
servis etmek icin kullanilan, “rafadanlik” olarak da isimlendirilen sunum
aracidir (Pala, 2010: 78).
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Yumurta tavasi: Yumurtayi pisirip (rafadan veya tereyagi ile pisirilmis)
sunmak icin kullanilan yumurta tavasidir. (Pala, 2010: 78-79).

1.2. Kahve Sunum Takimi

Sarayda 17. yy. ikinci yarisindan itibaren mutfak biitcesinden kahve
alinmaya baslanmistir. Arsiv belgelerinde kahve harcamalari, tiiketimi ve
kahveyle ilgili esyalar hakkindaki ayrintili bilgilerden, kahvenin son derece
yaygin ve glnlik olarak tiiketilen temel iceceklerden biri oldugu
anlasilmaktadir. Kahve, fincanda i¢cmeye hazir duruma gelinceye kadar
cekirdeginin kavrulmasi, sogutulmasi, oOgiitiilmesi ve pisirilmesi
asamalarindan gegmektedir (Topkap1 Saray1 Rehber Panosu, 2023). Osmanl
doneminde dar gelirliler pismis topraktan yapilan fincanlarla icerken, orta
halliler porselen fincan kullanmakta, saraylarda ve zengin konaklarinda ise
fincanlar giimiis zarflar icerisine konulmaktaydi. Ayni zamanda Kiitahya’dan
gelen ¢iniden yapilan fincanlar memleketin her tarafinda alic1 bulurken, 18.
ylzyildan itibaren seramik fincanlar da kullanilmistir. Kahve ikrami zamanla
torensel bir eyleme doniistiikce ara¢ ve gerecler de cesitlenerek kendi
estetigini dogurmustur. Kavurma, 6giitme, sogutma, muhafaza etme, pisirme
ve ikram asamalarinin her biri icin farkh araglar gelistirilmistir. Kahve
tavasinda kavurma islemi, kavurma isleminden sonra kahvenin
havalandirilip sogutulmasi amaciyla, genellikle agaclardan yapilmis
sogutucu(sogudan) kullamlmistir. Ogiitme islemi baslangicta dibekte
yapilirken, daha sonra cesitli formlarda degirmenler iiretilmistir. Ogiitiilen
kahvenin muhafazasi i¢in kahve kutusu denilen 6zel saklama kaplar
tasarlanmistir. Pisirilmis ¢ok miktarda kahveyi sogutmadan tasiyabilmek
icin ibrik ve gigiim adi verilen kaplar kullanilmistir. Bunlar sitil denilen,
ortasinda ates konulmaya mahsus 6zel bir boliimiin bulundugu ayakli legene
yerlestirilerek kullanilmistir (Kuzucu, 2021: 65).

Saraylarda ve varlikhi evlerde, 6zel siir ve miizik meclislerinde,
kadinlarin misafirliklerinde kahveyi ikram edenler yedi kisiye kadar
¢ikabilirdi. Bir kisi icinde zarflarin ve fincanlarin oldugu tepsiyi, bir baskasi
sitili, bir baskas1 makrameyi tasiyarak misafirlerin oldugu odaya gelirler, bir
baskas1 bir zarf ve fincan alir, bir digeri sitil tasiyanin elindeki kahve
giiglimiinden icine kahve koymasiyla zarfli fincan1 misafire ikram ederdi.
Kahve tepsisi, zarflar, sitil ve gligiim farkl ellerde olurdu. Her bir kahve her
bir misafire farkli bir hizmetli tarafindan ikram edilebilirdi. Bu durum biraz
da yabanci misafirlere zenginlik gostermek icin yapilmistir (Tarim, 2015:
209).
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Gorsel 7. Kahve Takimi (Topkapi Saray1 Miizesi)

Cezve: Ogiitiillen kahveyi pisirmek icin kullanilan aractir. Piring, bakir,
glimiis, altin formlarda goriilebilir (Topkap1 Saray1 Rehber Panosu,2023).

Dibek: Kavrulan kahve cekirdeklerinin dovildiigii tas ya da agactan
yapilan aractir (Arslan, 2023: 64).

Havan: Ahsap, mermer ya da bronz formlarda kavrulan sogutulmus
cekirdekleri oglitmek icin kullanilan aragtir (Topkapi Sarayr Rehber
Panosu,2023).

Kahve Kutulari/Dolaplari: Taze 6giitilmis kahve, 1s1 ve nemden
etkilenmemesi ve kokusunu muhafaza edebilmesi i¢in ahsap, bakir, piring,
tombak ya da seramik kutularda saklanir (Topkapi Saray1 Rehber Panosu,
2023).

Kahve Fincani: Saray ve ¢evresinde Cin, Alman, Fransiz, Rus ve Viyana
yapimi Avrupa porselenleri, yildiz porselenleri, Tophane isi ve Kiitahya
seramigi kahve fincanlar1 kullanilmistir Ayrica Topkapi Sarayr Miizesi
boynuz, amber, akik, Siileymaniye tasi, yesim, kantasi, necef, somaki, yildiz
tas1 gibi malzemelerden yapilmis fincanlar kayithdir(Erdogdu ve Gediik,
2015: 287). Altin ve degerli taslarla bezenmis miicevherli Cin porseleni
fincanlarin biiylik bir boliimi, 16. ylzyilin ikinci yarisindan 17. yiizyil
ortalarina kadar yapilmis ve genellikle hanedan tarafindan kullanmilmistir. 17.
ylizy1l minyatiirlerinde fincanlarin altinda tabaklar goriilmeye baslamistir.
18. ylizyilda fincanlar kiiciilmiis, ayakl fincan zarflarinin i¢inde kulpsuz
fincanlarla kahve ikrami yapilmistir. 19. Yiizyilda ise kiiciik boyutlu, kulplu
ve tabakl fincanlar kullanilmistir (Topkap1 Saray1 Rehber Panosu, 2023).
Anberdan isimli fincan; metal aksamli olup anberli kahve icmek i¢in kullanilir
(Pala,2010:160). Seramik, altin, glimiis formlardadir.

Kahve Ibrigi: Kahveyi pisirmek icin kullanilan ara¢ gereglerdendir.
Bakir, giimiis, altin formlarda bulunabilir (Topkap1 Saray1 Rehber Panosu,
2023).
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Gorsel 8. ibrik (Topkapi Saray1 Miizesi)

Kahve Kavurma Kepgeleri: Kahveyi kavururken karistirmak igin
yardimci olan arag gereclerden biridir. Biiyiik 6l¢iilerde demir, bakir ve ahsap
formlarda goriliir (Topkapi Saray1 Rehber Panosu, 2023).

Kahve Kavurma Tavalari: Koku ve tadi biiyiik 6lciide olusan kahve

cekirdeklerini kavurmak i¢in kullaniir. Demir, bakir formlarda goriiliir
(Topkapi Saray1 Rehber Panosu, 2023).

B -

Gorsel 9. Kahve Kavurucu (Bilgin ve Ongel, 2019: 153).

Kahve Mangallart: Igine kor haliyle ates konan ve 1sitma araci olan
mangallar, kahve pisirmek icin de kullanilirdi. Cogunlukla bakir, piring ve
bazen de glimiisten imal edilen kahve mangallar1 ise, 1sinma amaciyla
kullanilan mangallara gore daha kiigiik oOl¢iidedir. Mangalda pisirilen
kahveye kiil kahvesi denilirdi (Topkap1 Saray1 Rehber Panosu,2023).

Kahve Pusidesi: Yaklasik bir metre capinda, cevreleri sim ya da sirma
sacakl atlas, kadife gibi ipekli veya lahuraki denilen yilinlii kumaslardan
yapilmis kahve ortiisii, kahve servisinde kullanilan bir arac¢tir. Saraya 6zgii
kahve pusidelerinin islemelerinde pul, altin veya giimiis ipligin yani sira
basta inci olmak tlizere degeri ve yar1 degerli taslar kullanilmistir. Saray ve
konak kahve sunum térenlerinde bu ortiiler, ya fincanlarin tasidig tepsinin
onlinden asagl dogru sarkitilarak ya da kahve tepsisini tutan gorevli
tarafindan ikiye katlanip omuz lizerine atilarak tasinirdi (Topkap1 Sarayi
Rehber Panosu, 2023).
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Kahve Sitili: Ortasindaki ¢ukura kiillii ates konulan ve iizerine kahve
gligml oturulan, ¢ noktasina takilmis zincirlerin bir halkada
birlestirilmesiyle elde tasinilabilen, ayakli, legen formunda bir diizenektir.
Kahve sitilleri bakir, piring ve giimiisten yapilmis, oyma, ajur, kazima ve
kabartma teknikleriyle bezenmistir (Topkapi Saray1 Rehber Panosu,2023).
Tam tesekkiilli sitil takimi daire seklinde biiytik bir tepsi, beyzi bigimli iki
kiiclik tepsi, iki deste fincan zarfindan olusmaktadir (Kuzucu, 65).

Sogutucu/Sogudan: Seramik, ahsap yapida olan ve kavrulan
cekirdeklerini sogutmak i¢in kullanilan kaptir (Topkapi Saray1 Rehber
Panosu, 2023). Cok sadelerinin yaninda oymalilari, ayrica sedef ve fildisi
taslariyla kakmali tiirleri bulunan sogutucunun bir kenarinda giderek
darlasan ve sogumus cekirdekleri degirmene veya dibege kolayca
bosaltmaya yarayan bir oluk bulunurdu (Kuzucu, 65).

Siitliik: Avrupa etkisiyle kahve takimina dahil edilmis, fakat sarayda
Tiirk kahvesinin genellikle sade olarak icilmesi sebebiyle siitliik olarak
kullanilmamistir.  Genellikle seramik formlarda gorilmistir (Pala,
2010:134).

Tathh hokkast ve tath kasiklari: 17. yy. ikinci yarisindan itibaren
misafirlere koyu recel veya tanesiz lohuk tathsi ikram etme gelenegi
baslamistir. Bunlar kahveden 6nce ikram edilir, herkes bir kasik dolusu alir
ve yedikten sonra sade kahveyi icerdi. Aslen ila¢ tiirii olan lohuk, sakiz
kivaminda olup (Topkapi Saray1 Rehber Panosu,2023), seker surubuna bin
bir meyve, ¢icek veya baharattan herhangi birinin suyunu veya yagini ilave
ettikten sonra hi¢c durmadan bir tarafa dogru ¢evirdikten bir saat sonra elde
edilen ve "¢evirme" de denilen macunumsu sekerlemedir (Celik, 2020: 532).
Kahve 6ncesi misafirlere sunuldugu icin Rumlar kasik tatlis1 adini verir. Tath
hokkasi/kasiklari; seramik, altin, giimiis, baki, cam, tombak formlarda
gorilmistiir (Topkapi Saray1 Rehber Panosu,2023).

Zarf: icine fincan veya bardak oturtulan metal kaptir. Kahveyi icen
kisinin elini yakmamasi kullanihir (Olmez ve Kiling, 2015: 62). Kahve fincan
takiminin pargasidir. Bakir, altin ve glimis malzemelerden yapilmistir. Kahve
fincani zarflarinin bir¢ok cesidi bulunup, oldukca pahaliya satilan tiirleri de
yapilmistir. Ornegin, altin ve cicekli mineli, altin izeri mine ve miicevherli,
timi altindan f{izeri oyma c¢icekli olanlarin disinda, 6dagacindan ve
boynuzdan yapilanlari da vardir (Savkay, 2000: 41).
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Gorsel 9. Kahve Zarflari, Tath Hokkasi, Kahve Sitili, Kahve ibrigi (Topkap: Saray:
Miizesi)

2. Giiniimiizde Kullanilan Mutfak Arag¢-Geregleri

Birden fazla kiiltiire ait yemeklerin sunuldugu Osmanl Saray Mutfagi,
ilk basta olduk¢a miitevazi iken, 16. ylizyildan itibaren iilkenin zenginligini
ve glclnil yansitan cesitlilige biirinmiistiir. 17. ve 18. ylizyilda gorkemli
mutfak yasami devam etmistir. Osmanh Mutfagindaki énemli degisimler, 19.
yluzyillda Tanzimat hareketi ile gliclenen Batililasma stirecinde, Fransiz
Mutfaginin etkisi ile daha net bir bicimde goriilmektedir. Bu siirecte, sofra
adaby, saray tefrisati, yemek arac ve gerecleri, yemeklerin sunum estetiginde
gozle goriiliir bir degisim olmustur (Hatipoglu ve Batman, 2014: 64-65).

Cumhuriyetin ilam ile Tirkiye’de kokli degisimler baslamis, ilk
yillarda savasin biraktigit maddi ve manevi izleri tasiyan halk sade sofralari
ile Osmanl donemindeki gosterisli giinleri geride birakmistir. Sadelesen
sofralara karsin kullanim arag-gereclerinde cesitlilik gortilmistiir (Ak, 2007:
51) 80°li yillarda, Tirkiye'nin disa yonelmesi ve pazar ekonomisinin
gelismesi, kdylerden kente goclerin artmasi dolayisiyla yoresel yemeklerin
kent kiltiirii icinde yer almasi, medyanin yayginlasmasi gibi sebepler yemek
kiilltiirtinde degisime neden olmustur. Sonug¢ olarak tarihi siirece
baktigimizda Tiirk mutfagi, bircok faktoriin etkisinde kalarak sekillenmistir
(Sarusik, 2017: 94). Yemek kiiltiiriiniin yani sira kullanilan mutfak arag
gereclerinin de malzeme, isim, sekil ve tasarim yoniinden degisiklige
ugradigl goriilmektedir. Kullanilan malzemelerde gelisen teknolojinin etkisi
de goriilmektedir. Ornegin, giiniimiiz Tiirk Mutfagi'nda kalaylama
probleminin olmasi ve saglikli olmadig diisiincesiyle Osmanli doneminde
yaygin olarak kullanilan bakir kaplar kullanilmamaktadir. Sadece bazi
soslarin hazirlanmasinda ve tereyaginin eritilmesinde bakir tavalarin
kullanildig1 goriilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 69). Glinlimiizde
Sofra sunum arag-gerecleri olarak; diiz tabaklar, cukur tabaklar, kaseler ve
fincanlar, yuvarlak ve oval tabaklar, kaplar, kullanilirken ¢ay, kahve veya sicak
su servisinde kullanilan, demlik olarak da adlandirilan porselen, aliiminyum
ve paslanmaz celik kapakli veya kapaksiz servis araglari, su, meyve suyu gibi
iceceklerin servisinde kullanilan cam, metal, plastik gibi bircok malzemeden
yapilan modelleri bulunan stirahi ve karaflar kullanilmaktadir. Mutfakta
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hazirlanan yemeklerin tabaklara porsiyonlanmadan biitiin halde salona
getirilmesinde ve misafirin gézii 6niinde hazirlanmasinda kullanilan servis
kaplar1 olarak; ¢orba servis kasesi, kayik tabak, balik servis tabagi, cesitli
yiyeceklerin soslarini servis etmek i¢in kullanilan porselen, metal, cam gibi
farkli malzemelerden iretilmis olan degisik ebatlarda sosluklar
kullanilmaktadir. Ayrica, cesitli boy ve ebatlarda oval veya dikddrtgen, kulplu
veya kulpsuz modelleri olan, kenar1 6zelligine gore dekore edilmis servis
tepsileri de giiniimiiz sofra sunum araglar arasindadir. Igecek servisinde
kullanilan bardaklar; diiz ayaksiz, ayakli, kisa ayakl, fliit, kup, kisa ayakl ve
meyve suyu bardagi seklindedir. Masada zeytinyagi ve sirkelik olarak
kullanilan siseler, tuzluk ve biberlik, ket¢cap, kirmizibiber, hardal vb. sos
malzemelerinin konuldugu kaplar menaj takimi olarak bulundurulmaktadir
(Megep, 2018).

Gecmiste Tiirk kahve geleneginde kulpsuz fincanlarin kullanildig ve
kulpsuz fincanlarin hem tabakli hem de tabaksiz olarak yer aldig
gorilmektedir. Sicak kahve ile dolu fincanin el yakmasini énlemek amaciyla
kullanilan zarflar altin, glimiis, piring ve bakir malzemelerden yapilmistir.
Giintimiizde Tiirk kahve fincanlar: diger fincanlara gore kii¢iik boyutta olup,
fincanlar tek Kkulpludur ve ortalama 50-70 ml. sivi almaktadir. Fincanin
kendine ait bir alt tabag1 bulunmakta ve sadece Tiirk kahvesi servisi amaciyla
kullanilmakta (Eren ve Sezgin, 2018: 706), ayrica Osmanl kahve fincani
tarzinda altin, nikel kaplama ve giimiis formlarda kahve fincanlar1 da
kullanilmaktadir. Cin porseleninden yapilmis kallavi ad1 verilen kulpsuz ve
iri fincanlar, giiniimiize kii¢iik boyutlu, kulplu ve tabakli olarak ulasmistir
(Erdogdu ve Gediik, 2015: 283). Gliniimiizde baz ticari isletmelerde Tirk
kahvesi bakir cezvelerde ve odun/kémiir atesinde agir agir pisirilen kahve,
evlerde bakir, elektrikli cezveler ile iki dakika gibi kisa bir slirede de
hazirlanabilmektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 67). Tiirk kahvesinin
yaninda cam bardakla su ve lokum ikram edilmektedir (Eren ve Sezgin,
2018: 707). Filtre kahve cesitleri sunumu icin ise farkli ebatlarda cam,
porselen, seramik, cam, stoneware fincanlar kullanilmaktadir.

3. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Arastirmanin amaci, Osmanli déneminde kullanilan sofra sunum arag-
gerecleri ile gilinlimiiz Tirk Mutfagi sofra sunum arag-gereclerinin
karsilastirilarak degisimin ortaya konulmasidir. Sofra sunum arag-geregleri
ile birlikte sarayda kahve sunumlarinin 6zel térenler ile yapilmasi ve ayri bir
Oneme sahip olmasi sebebiyle, kahve seremonisine iliskin 6zel sunum
ekipmanlari da arastirmaya dahil edilmistir.

4. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi olarak literatiir taramasi ve
gozlem teknikleri kullanilmistir. Bu baglamda Osmanlhi mutfagi ve giiniimiiz
Tiirk mutfagina iliskin yazili kaynaklar incelenmis, 6 Kasim 2023-10 Kasim
2023 tarihleri arasinda Topkap1 Sarayr Miizesi ziyaret edilerek Osmanl
donemine ait sofra sunum arag-geregleri yerinde goézlem yapilarak ve

907 |Sayfa



arastirma kapsaminda belirlenen temel arastirma konularina uygun olarak
incelenmistir. Arastirmanin temel sorulari; “Osmanli déneminde kullanilan
sofra sunum arag-gerecleri nelerdir?”, “Kullanim amaclar1 ve yapildiklar
malzemeler nelerdir?” seklindedir. Gézlem siirecinde sofra sunum arag-
gerecleri ile ilgili bilgiler ve gorsellerine iliskin veriler toplanarak derlenmis,
arastirmanin amacina uygun olarak giinlimiiz Tirk mutfagi sofra sunum
arac-gerecleri ile karsilastirma yapilarak degisim ortaya konulmaya
calisiimistir.

4.1. Bulgular
Bu bo6limde Osmanli saray ve halk mutfaginda kullanilan sunum arag

gereclerinin giintimiizde kullanilan sunum arag gerecleriyle karsilastirmasi
yapilmistir (Tablo 1).

Tablo 1: Osmanl dénemi Saray ve Halk Mutfagi ile Giiniimiiz Mutfag:
Sunum Arag-Gerecleri

Sunum icin Osmanl1 Mutfagi Giiniimiiz Tiirk
kullamlan ara¢ | ya1k mutfag Saray mutfag Mutfagl
gerecler
Asurelikler Seramik, bakir, | Seramik, bakir, | Guniimuzde cam,
glimis giimds, altin porselen, seramik
kaselerle servis
edilmektedir.
Badya Bakir, seramik, | Bakir, seramik, | Plastik, bakir, seramik,
metal giimis, altin metal, ¢elik
Bardak ve | Ahsap, seramik, | Bakir, glimiis, altin, | Cam, Kkrsital, porselen,
Masrapalar glimiis, cam, | ahsap, cam, | seramik, ahsap, karton,
bakir seramik aliiminyum, celik,
plastik
Buhurdan Bakir, giimiis, | Bakir, giimis, | Bakir, glimiis, seramik,
(Tiitsiiliik) seramik, ahsap seramik, altin celik, ahsap, cam
Canak Ahsap, seramik, | Cam, seramik, | Seramik, cam, ahsap,
bakir, giimiis altin, glimiis, bakir | porselen, aliiminyum,
celik, plastik, bakir
Catal-Bicak Ahsap, glmis, | Glimis, altin, ¢elik | Celik, demir, plastik,
celik ahsap
Dondurmalik Bakir, glimiis, | Bakir, altin, glimiis, | Cam, plastik, seramik,
seramik, cam, seramik porselen, celik
Giilabdan Gilimiis, tombak, | Altin, glimiis, | Gimiis, bakir, seramik,
(Giil suyu bakir, seramik, | tombak, bakir, | cam
dokmek  icin | cam seramik, cam
kullanilan kap)
iftar Tabag Bakir, giimis, | Bakir, altin, glimiis, | Gliniimiizde farkl
seramik, ahsap, | seramik, tombak malzeme ve formlarda
tombak bélmeli sunum kaplari
kullanilmaktadir
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Kumkuma Bakir, glimiis, Bakir, glimiis, | Zemzemlik olarak
(Bir tiir tombak, seramik | tombak, seramik, | adlandirilmakta, glimis,
matara) altin cam veya metal
malzemelerden
yapimaktadir
Kuze Tahta, seramik, | Cam, seramik, | Gilinlimiizde toprak testi
(Su testisi) bakir altin, glimiis, bakir | olarak kullanilmaktadir
Nevruziyelik Seramik, giimis, | Altin, glimiis, bakir, | Gliniimiizde
(Macun kabi) bakir tombak, porselen, | kullanilmamaktadir.
seramik
Salcalik ve | Seramik, giimiis, | Bakir, glimiis, altin, | Porselen, seramik,
Sosluk bakir seramik bakir, celik, aliminyum
Siirahiler, Bakir, giimiis, | Bakir, giimts, | Cam, porselen, ¢ini,
Siseler, cini, seramik, | tombak, ¢ini, | seramik, kristal, plastik,
Mataralar cam, ahsap, | seramik, altin, cam | aliiminyum, gelik
tombak, kabak
Tabak Seramik, bakir, | Altin, glimis, | Aliminyum, ahsap,
ahsap seramik, bakir, | bakir, porselen, plastik,
cam kagit, cam, seramik
Tath Kupalar Seramik, bakir, | Seramik, altin, | Seramik, cam, porselen,
cam, glimiis, | giimis, bakir, | glimis, bakir,
tombak tombak aliiminyum, gelik
Tepsi ve Siniler | Bakir Bakir Bakir, metal, gilimiis,
plastik, ahsap
Tuzluk Bakir, seramik, | Bakir, glimiis, altin, | Metal, aliiminyum, cam,
(Nemekdan) gimiis, cam, | seramik, cam plastik, seramik,
ahsap porselen, bakir
Uskiire Bakir,  toprak, | Bakir, toprak, | Dogu Anadolu
(Cukur ¢anak) metal metal Bolgesi'nde genis agizl
kaplar i¢in “lskiire”
terimi kullanilmaktadir.
(Bakir)
Yermiirdi Seramik, bakir, | Seramik, bakir, | Tek  kisilik  yemek
(Yekmerdi) giimis, ahsap cam, altin, glimiis saklama kaplar1 (cam,
(Tek Kisilik seramik, plastik, metal
¢anak) vb.)
Yumurtalik Seramik, Seramik, porselen Seramik, porselen
porselen

Tablo 1'de goérildiglu tizere Osmanh saray ve halk mutfaginda
kullanilan ara¢ gereglerin, giinliimiiz mutfaginda da hala kullanildigy,
formlarinda degisiklikler oldugu ya da isimlerinin farklh oldugu
belirlenmistir. Osmanli donemi mutfagy; halk ve saray mutfag: olarak ikiye
ayrilmisti. Osmanli doneminde yasayan riitbesi ytliksek insanlar konaklarda
yasamislardir. Kullandiklar1 ara¢ gereglerin ¢ogu giimiis ve bakirdir ve
Osmanl saray mutfaginda kullanilan ara¢ gereclerin materyallerine yakin
bir sekilde arac¢ gere¢ kullandiklar goriilmiistir. Halk ise genellikle ahsap ve
seramik materyallerden yapilan arag¢ geregler kullanmislardir. Giiniimiizde

909 |Sayfa



bu esyalar aliiminyum, plastik, tahta, kagit, bakir, ¢elik malzemelerden
tretilmistir. Gelisen teknoloji ve sunum teknikleri ile sofra sunum arag-
gerecleri degisime ugramistir

Tiirk kahvesi sadece lezzeti ve hazirlanisiyla degil, sunumu ve icimiyle
de cok 6zel bir yere sahiptir. Kahve sunumu saraylarda 6zel bir térenle
yapilirdi. Konuklarin agirlandigl boliime sitil ortiisii denen orti, iki kisi
tarafindan tasinarak onden getirilirdi, ardindan da kahve tepsisi getirilirdi.
Tepsi agirsa iki kisi tarafindan tutulurdu. Kahve ibriklerden fincanlara
aktarilir, en son, dagitan kisi iceriye girerdi (Bulduk ve Siiren, 2008: 305).
Ozel bir 6neme sahip olmasi ve 6zenli bir sunum seremonisine sahip olmasi
nedeniyle ele alinan kahve sunum arag-gereclerinin; malzeme ve tasarim
yoniinden bazi degisikliklere ugradigi, bazilarinin ise artik kullanilmadig
gorilmustiir (Tablo 2).

Tablo 2. Osmanli dénemi Saray ve Halk Mutfagi ile Giiniimiiz Mutfagi
Kahve Sunum Arag¢-Gerecleri

Kahve Sunumu Osmanl1 Mutfagi Giinlimiiz
icin - kullanilan | gaip mutfag Saray mutfag Mutfag
aracg gerecler
Cezve Bakir, gilimis, | Bakir, altin, | Demir, bakir, celik,
celik glimiis, celik, | elektrikli cezveler ve
demir kahve makinesi
Dibek Tas Tas Tas
(Kavrulmus
kahve doviilen
aracg)
Fincan Seramik, ahsap Altin, glimiis, | Porselen, seramik, cam,
bakir, cam, | karton
seramik, degerli
miicevher ile
bezeli fincan
Havan Ahsap, mermer, | Ahsap, mermer, | Bakir, tahta, celik,
bronz, bakir tung bronz, piring | mermer, piring
Kahve kutulari/ | Ahsap, bakir, | Ahsap, bakir, | Ahsap, seramik, porselen,
dolaplari piring, tombak | piring, tombak ya | cam
ya da seramik da seramik
Kahve ibrigi Bakir, glimiis Bakir, glimiis, altin | Giinlimtizde ibrik
kullanilmamakta ancak
kahveyi koymak icin
siirahiler, termoslar,
makineler
kullanilmaktadir
Kahve Piring, glimus Bakair, piring, | Gliniimiizde ozellikle
mangallar1 gimis ticari isletmelerde bakir
islemeli kahve mangallar1
kullanilmakta ve “kumda
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kahve” olarak ragbet
gormektedir.

Kahve pusidesi Kadife Kadife, incili, altin, | Glinlimiizde puside kahve

(Kahve értiisii) glimiis servisinde
kullanilmamaktadir.
Aksesuar olarak danteller
tepsi alina
konulabilmektedir.

Kahve sitili Bakir, glimiis, | Bakir, gliimiis, | Kahve hemen servis

(Kahveyi  sicak | Selik demir altin, celik, demir edildiginden dolay:1 kahve

tutmaya yarayan sitili kullanilmamaktadir.

diizenek)

Kavurma Ahsap, bakir, | Bakir, gelik, demir, | Plastik, ahsap, ¢elik, bakir,

Kepgeleri demir ahsap demir

Kavurma Bakir, demir Bakir, demir Celik, dokim, granit,

tavalar teflon

Sogutucu/ Ahsap Ahsap Plastik veya ahsap kaplar

Sogudan kullanilmaktadir

(Kavrulan

cekirdekleri

sogutmak icin

kullanilan kap)

Siitlak Seramik Seramik, porselen | Porselen, seramik, cam

Tath hokkasi ve | Bakir, giimiis, | Altin, glimis, | Glinlimiizdeki kahve

kasiklari cam, porselen, | bakir, Porselen, | sunum takiminda

seramik seramik, cam anlatildigi tarzda tath

hokkasi/tath kasig1
bulunmamakta  bunun
yerine Kkiiciik porselen,
seramik, ahsap, cam,
bakir, giimiis formlarda
lokum/¢ikolata
ikramliklari
kullanilmaktadir

Zarf Bakir, glimiis Altin, giimiis, bakir | Bakir, glimiis, altin/nikel

(icine  fincan kaplama

oturtulan metal

kap)

Osmanli donemi halk mutfaginda kahve takiminda kullanilan {irtinler
bakir, giimiis, tahta, seramik, celik gibi formlarda iretilmistir. Saray
mutfaginda ise bu arag geregler altin, glimis, bakir, seramik, tombak gibi
malzemelerden iretilmistir. Glinimiz mutfaginda gelisen teknoloji ile
birlikte kahve kiiltiirii degismistir. Bazi iirtinler 6rnegin kahve pusidesi,
zarflar, tath hokkalar1 ve kasiklari, sogudan, kahve sitili giinliik kullanimda
bulunmamaktadir. Kahveyi sicak tutmak i¢in kullanmilan kahve sitili,
gliniimiizde degisime ugrayan bir iriindir. Kahveyi sicak tutmak igin
termoslar kullanilmaktadir.

Osmanlinin kahve tiiketmeye basladiginda kullanilan kahve
fincanlar1 kulplu olarak iiretilmeyip zarflar icine porselen fincanlar
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yerlestirilip kahve tiiketilmekteydi. Osmanlinin son dénemlerinde kulplu bir
sekilde liretilmis ve glinlimiizde de hala bu liretime devam edilmektedir. Bazi
ozel giinlerde hala zarf kullanimi mevcuttur. Ornegin kiz isteme zamaninda
erkege yapilan tuzlu kahve fincani zarflarla servis edilmektedir. Glinlimiizde
fincan, siitliik, zarf vb. ara¢ gerecler benzer formlarda kullanilmaya devam
etmekte olup, tatl hokkasi/kasiklari, kahve sitili kullanilmamaktadir. Genel
olarak degerlendirecek olursak, kiiltlirel anlamda aktarimin devam ettigini,
ekonomi ve teknoloji etkili degisimlerin yasandigin1 so6yleyebiliriz.
Kullanilan arag¢-gerecler ayni zamanda yiyecek-icecek sunum sekilleri
hakkinda da bilgi vererek gegmisten giiniimiize 151k tutmaktadir.

Sonug¢

Bir toplumun mutfak kiltiriinii incelerken sadece pisirilen
yemeklerin degil ayn1 zamanda yemek yaparken kullandiklari, sunduklari,
depoladiklart arag gereclerin de incelenmesi gerekmektedir. Tiirk mutfagi
birden ¢ok kiltiire ev sahipligi yapmis, ev sahipligi yaptig1 kiiltlirlerin
mutfaklarindan etkilenmis ve diger ililke mutfaklarini da etkilemistir.
Diinyada en fazla yemek cesidine sahip iilkelerden biridir. Bunun sebebi
Tiirklerin yasadiklari cografya ve fethettikleri iilkeler olarak gosterilebilir.
Tiirkler Islamiyet ©6ncesi gocebe toplumu olarak yasam seklini
benimsemisler, sade bir yer sofrasi kurmuslar, sofranin etrafinda tek tabakta
ortak bir yemek yeme aliskanlifina sahip olmuslardir. Selguklular
doneminden Osmanlinin 19. yy. a kadar bu kiiltiir etkisini gostermeye devam
etmistir. 19. yy. sonrasi Osmanli saray ve konak kiiltiiriinde Avrupai bir etki
gorilmiis olup masada yemek yenmeye baslanmistir. Cesitli yemekler
pisirilmis ve kisilere ayr1 ayr1 porsiyonlarda servis edilmistir.

Osmanli Dénemi’nin yaklasik 600 yillik bir siireyi kapsamas ile,
baslangicindan, imparatorlugun son ddénemlerine kadar, etkilendigi
kiltiirler cesitlidir. Ayrica, 36 padisah tarafindan yonetilmesi nedeni ile
padisahlarin, kisisel begenileri, yasam sekilleri, Osmanli saray geleneklerini
ve kiiltlirleri degerlendirmeleri farklilasmaktadir (Pala, 2010: 166).
Islamiyet oncesi Tiirk devletleri gocebe bir toplum olduklar igin hafif ve
dayanikl arag geregler kullanmislardir. Bakir, metal, tahta, demir, seramik
formlarda iiretilen arag geregler goriilmektedir. Islamiyet sonrasi Selguklu ve
Osmanl devletleri yerlesik hayata ge¢cmislerdir. Bu stirecte; altin, giimiis,
bakir ve degerli taslarin islemelerinin oldugu ara¢ gere¢ kullanimi
goriilmistiir. Ozellikle Osmanh dénemi saray mutfaginda kullanilan arag
gereclerin ¢ogu altin, giimus, bakir ve 6zel taslardan lretilmistir. Konak
mutfag1 saray mutfagina yarisir sekilde ilerlemistir. Halk mutfaginda bakir,
ahsap ve seramik gibi formlarin kullanimi daha fazla oldugu tespit edilmistir.
19. ylizyll ve sonrasinda Osmanli saray mutfaginda porselen kullanimi
artmis, ayrica balik, salata, patates icin farkl tabak tiirleri de kullanilmaya
baslamistir (Samanci, 2006: 38). Giiniimiizde ise altin ve giimiis kullanim
orani diismis, degisen teknoloji etkileriyle daha farkli formlarda iiretilen
materyaller de kullanilmaya baslanmis, aracg-gerecler sekilsel olarak da
degisiklikler gostermistir.
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Bu calismada Osmanl dénemi halk ve saray mutfaginda kullanilan
sunum aragc gerecleri ile glinimtz mutfak sunum arag-gerecleri arasindaki
benzerlik ve farkliliklar ortaya konulmustur. Osmanli saray mutfagi hem
yemek kiltiirii hem de kullanilan mutfak arac-gerecleri ile gliniimiiz
mutfagina aktarilmis onemli bir miras, ge¢mis ve giiniimiiz arasinda bir
kopriidiir. Bu tiir ¢alismalar; mevcut yemek/sofra Kkiiltiirlerini korumak,
gecmise dair izleri ve yasanan degisimleri ortaya ¢ikarmak, yeni nesillere
bilgi aktarimi yapabilmek adina 6nem tasimaktadir.
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