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Abstract

The culinary cultures of Turks have undergone numer-
ous changes throughout their historical journey from
Central Asia to Anatolia. The transition of Turks from
a nomadic lifestyle to a settled one, the acceptance of
Islam, commercial activities, and cultural interactions
have all contributed to the diversification of their culi-
nary traditions. Within this process of diversification,
the culture of sweets has also significantly developed.
It can be said that the Turks of Central Asia consumed
little to no sweets due to geographical and cultural
conditions. However, over time, with improved op-
portunities and varying geographical conditions, the
consumption of sweets among Turks increased, lead-
ing to greater diversity in their dessert culture. Today,
it can be stated that sweets have become an indispens-
able part of Turkish cuisine due to their variety. Some
of the sweets traditionally consumed by Turks in the
past have retained their popularity today. Neverthe-
less, some desserts have been forgotten or are now
produced differently from their traditional recipes.
The aim of this study is to contribute to the literature
on Turkish culinary culture and Turkish dessert tradi-
tions. Unlike similar studies in the literature, this re-
search focuses more on Turkish dessert culture rather
than the broader Turkish cuisine, thereby narrowing
the scope. A detailed literature review has been con-
ducted to provide information on the transformation
of Turkish dessert culture from past to present. The
study aims to introduce some nearly forgotten des-
serts and to preserve sweets that are drifting away
from their traditional forms due to the evolving des-
sert culture.

Extended Summary

Throughout the history, Turks accommodated in dif-
ferent locations and ruled different countries. Thus,
different geographical environments and cultural
interactions with other countries affected the Turks’
own culture over time [1]. While there are different
opinions about the Turks” homeland, many research-
ers acknowledge the Middle Asia as Turks” homeland.
Middle Asia’s geography and Turks” nomad lifestyle
are the fundamental for their cultural history [2]. Turks
are mainly occupied with farming and trade of animal
products [3]. Thus, their cuisine was based mainly
with animal products. There are different opinions of
Nomad Turks” dessert consumption. While some in-
dicate that Nomadic Turks did not consume any des-
sert and thought desserts as disgraceful [4, 5], others
indicate that they consumed products like desserts
(aspori, kuyma, halwa) with sugar or honey [6-9].
Due to the sugar’s rarity and expense, desserts with
sugars were hard to find in any other countries too in
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this time [10]. Thus, honey, molasses, fruits etc. were
common for dessert sweetening. There are not enough
resources that supporting Nomadic Turks’ dessert
consumption, but dessert-like products are mentioned
[6]. Due to their Tengri belief Turks believed that the
smells of food calmed dead souls. It can be stated that
Turks’ traditional halwa for the dead based on that be-
lief [11]. Additionally, it is stated that there was dough
based, and meat-based dishes consumed with sugar
[7, 8]. Yogurt with fruits, honey, and molasses; were
consumed after or with dishes. These products can be
an example to the desserts according to their high sug-
ar content.

Seljuk period played an important role in the for-
mation of the culinary culture of the Turks. During
the Seljuk period, the Turks’” adopted settled life, in-
creased trade, spread of agriculture and increased cul-
tural interaction, etc. have enabled the development of
culinary culture [12, 13]. Unlike the Nomadic Turks, it
is possible to obtain information about their culinary
culture from various written resources. It can be said
that sugar consumption was low during this period
due to the difficulty of finding and its expense [13].
However, it is mentioned that there are many types
of desserts flavored with honey, molasses, jam and
fruits instead of sugar. In the Seljuks, various desserts
were served at the end of banquets, and almond can-
dies were handed out at weddings [14]. Many types of
halva have emerged and are handed out to the public
on various ceremonies and special occasions (veter-
ans’ halva, almond halvah, walnut halva, paper halva,
etc.). Many types of halva were sold by people called
“helva-ger” [6]. In the Seljuks, where health and food
culture were together, it was thought that desserts or
sherbets such as “gulbeseker” were good for diseases
[15]. It is said that during this period, various pastry
desserts (miisebbek, karamus, senbuse), pelte, zerde
and kadayif were consumed with pleasure. Although
there were people in the villages who did not con-
sume sugar or even halva, processed types of sugar
were sold in the cities (akide, teberzed, nebet, mahos,
etc.) [16].

Cuisine in the Ottoman Empire; developed due to rea-
sons such as the good economy, different cultures that
composed in the population, geographical conditions,
and the interest of the nobles for eating. Especially
palace cuisine developed due to the banquets, cele-
brations and to satisfy sultans [13]. The importance
given to halva continued in the Ottoman Empire, and
the kitchen section where desserts were prepared was
called “Halvahane”. In addition to desserts, sherbet,
mesir pastes and medicine varieties are also prepared
in this section [17]. Although the importance given
to halva in the Ottoman Empire can be understood
through the variety of halva, the failure to record the
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recipes has prevented some halva from reaching the
present day. Desserts during the Ottoman period can
be divided into groups of halvas, milk desserts, pastry
desserts and other desserts [18]. It can be said that al-
most all desserts containing flour/starch, honey/sugar
and oil are considered halva [19]. Due to the impor-
tance of animal husbandry for Turks, the use of milk
in desserts were common [20, 21]. Ottoman were con-
suming wide range of puddings (rice pudding, chick-
en pudding, muhallebi etc.) and some of the desserts
are still popular among Turks. Doug-based desserts
were abundant and diverse according to use of yeast,
cooking method, shape, etc. [22]. It is mentioned that
baklava and kadayif type desserts are among the most
loved dessert types by Turks [18]. There were oth-
er types of desserts and snacks such as pelte, zerde,
asure, sweet sausage etc. consumed in Ottoman. It can
be said that with the Europeanization movement in
the last periods of the Ottoman Empire, culinary cul-
tures were influenced by French desserts and prod-
ucts from their cuisine [13].

Turkish Dessert culture during and after the Repub-
lic Period experienced a radical change due to tech-
nological developments [23]. Turkish cuisine, whose
foundations were laid during the Seljuk and Otto-
man Periods, has experienced great changes. Due to
reasons such as the cheaper price of sugar and easy
access to technological equipment and information,
people have had the opportunity to try the types of
desserts they were curious about [24]. Nowadays, it
can be said that through social media, desserts from
different cultures started to become more known and
consumed than traditional Turkish desserts [25]. Al-
though traditional baklava, milk desserts and halva
are still consumed today; it can be said that some des-
sert varieties have begun to be forgotten over time. For
such reasons, products have begun to be registered
and protected by geographical indication and similar
practices [12]. It can be said that after the Republic pe-
riod, especially French pastry techniques and desserts
began to become widespread among Turks [26]. When
today’s cafe and patisserie menus are examined;
it is possible to see the cultural desserts of different
countries (French, Italian, Japan, Korea etc.) [27]. The
continuous development of gastronomy and various
trends also increases the competition between chefs.
For this reason, it can be said that traditional products
have been developed, and new desserts have been
created [28]. Consequently, it can be said that Turkish
dessert culture is rapidly expanding and diversifying

due to recent developments.

GIRIS

Farkli tilke ve kiiltiirlerin sahip oldugu gast-
ronomik degerler, cografi sartlara bagh olarak
olusmakta, gelismekte ve degismektedir [29].
Genis bir cografyaya yayilan Tiirklerin, diger
ulke ve kilttirlerle etkilesimi, kendi kiiltiirlerini
gesitlendirmistir [1]. Tiirklerin Orta Asya’dan
baglayan tarihi, konar goger yasam stilleri sebe-
biyle yazili kaynaklara erisimi zorlastirmistir.
Bu sebeple Tiirklerin eski donem kiiltiirel miras
Ogelerine; “sifahi gelenek” olarak adlandirilan
sozlii kaynaklar ve bazi yazitlar sayesinde ula-
silmistir [2]. Tiirklerin tarih boyunca biiyiik bir
cografyaya yayilmasi kokenlerinin kesin olarak
belirtilmesini gliclestirmektedir. Buna karsin
Tiirklerin anavatani bir¢ok kaynakta Orta Asya
olarak gosterilmektedir [30]. Tiirkler, Orta As-
ya'da yasadiklar1 donem boyunca bozkirda hay-
vancilikla ugrasmislardir. Bu sebeple hayvansal
gidalarin, diyetlerinde temel besin kaynag: ola-
rak kullanildig: diistintilmektedir [3]. Tiirklerin
konar-goger donemdeki yasantilar: sebebiyle ye-
mek kiiltiirleri hakkinda kesin bilgilere ulasila-
mamaktadir. Ek olarak gida iiriinlerinin kisitli ve
kiiltiirel etkilesimin diger donemlere oranla az
olmasi sebebiyle yemek ¢esitliliginin fazla olma-
dig1 soylenebilir [31]. Selguklu Dénemi'nde ise
yerlesik hayata gecilmesi, diger kiiltiirler ile olan
etkilesim vb. gibi bircok etmen; Tiirklerin mut-
fak kiiltirtinii gelistirmistir [32]. Bu donemlerde
gezginler tarafindan hazirlanan yazili kaynaklar
doénemin yemek kiiltiirti hakkinda bilgi edinil-
mesini saglamistir [33]. Selguklu Donemi'nden
sonra Osmanli’'min farkl kitalara yayilmis olma-
s1, ekonominin iyi olmasi, kiiltiirel etkilesim ve
halkin yiyecek-igecek kiiltiiriine olan ilgisi gibi
bir¢ok sebep bu donemdeki mutfak kiiltlirtinii
biiytik Olctide gelistirmistir [10]. Osmanli'nin
son donemleri goz oniine alindiginda Avrupa-
lilasmanin da etkisiyle mutfak kiltiirtintin de
geleneksel gidalardan uzaklastig1 bir donem ol-
dugu soylenebilir [13]. Cumhuriyet Donemi son-
rasinda ise gelisen teknoloji, ulasim, ¢ok kiiltiirlii
yap1 vb. gibi etmenlerin Ttiirklerin yiyecek-igecek
aliskanliklarini ve yemek kiiltiirlerini degistirdi-
g1 soylenebilir [34]. Giintimiizde diinya genelin-
de gesitli gastronomik trendlerin olusmasi, yeni
uriin gelistirme teknikleri ve sefler arasindaki
rekabet; yiyecek-igecek sektoriine gesitlilik kat-
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maktadir [28]. 19. Yiizyila kadar iilkelerin poli-
tik, ekonomik, ticaret vb. nedenler dolayisiyla
sehir ve kirsal alanlardaki mutfak kiiltiirleri ara-
sinda biiylik farkliik bulundugu sdylenebilir.
Gliniimiizde ise teknolojinin gelismesi ve kolay
erigilebilirlik sebepleriyle kirsal kesimlerde de
mutfak kiiltiirtintin  gegitlendigi soylenebilir.
Gliniimiiz Tiirk Mutfak Kiiltiirii incelendiginde,
butik igletmeler, fine-dining restoranlar, gelenek-
sel lokantalar, meyhaneler, tematik kafeler gibi
birgok farkli yiyecek-igcecek isletmesi goze carp-
maktadir [35, 36]. Bu isletmelerin 6zgiin tarifle-
rinin zamanla Tiirklerin kiiltiirel 6geleri arasina
girebilecegi soylenebilir. Bu calismada; Tiirk tatl
kiiltiiriiniin Orta Asya Donemi'nden giiniimiize
kadar gecirmis oldugu siire¢ ve degisimin tani-
tilmas1 amaglanmistir. Literatiirde Tiirk mutfak
kiiltiirii kurulan devlet donemlerine gore ayril-
masina karsin, Tiirk tath kiltiirtiyle ilgili yeterli
kaynak bulunmadig: soylenebilir. Bu dogrultu-
da caligmanin Tiirk tath kiiltiirti hakkinda litera-
tiire katki saglamasi amaglanmaktadir.

METODOLOJI

Calisma hedeflerine ulasilmast ig¢in nitel
arastirma yontemleri kullanilmis olup, konu ile
ilgili literatiir derinlemesine incelenmistir. Tiirk-
lerin ilk yurdu olarak varsayilan Orta Asya Done-
mi'nden baslayarak; Selguklu Dénemi, Osmanl
Donemi ve Cumhuriyet Donemi Tiirk mutfak
kiltiirti incelenerek, zaman igerisinde Tiirklerin
tath kiiltiirindeki gelisimi degerlendirilmistir.
Literatiir taramasi1 sonucunda elde edilen ve-
riler karsilastirilarak igerik analizi yontemiyle
yorumlanmistir. Ozellikle Orta Asya ve Selguk-
lu Doénemi'ndeki tatl kiiltiirti hakkinda yazil
kaynaklarin kisitli olmasi nedeniyle; dénemin
meslekleri, mutfak arag¢ gerecleri, ytliksek seker
oranina sahip gidalarin kullanimi gibi unsurlar-
dan yola ¢ikarak, zaman i¢inde tatlilarin gelisimi
hakkinda ¢ikarimlarda bulunulmustur. Bu bag-
lamda; calismanin literatiir taramasi desenine
sahip betimleyici nitel ¢alisma oldugu sdylene-
bilir.

BULGULAR
Orta Asya Tiirkleri ve Tatl

Hun Devleti ile ilgili arastirma ve bulgular Orta
Asya Tiirk mutfagi adina elde edilen ilk bilgiler
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olarak sayilabilmektedir. Hunlarin diger Tiirk-
ler gibi hayvansal gida {iiriinleri (siit, koyun,
yogurt, kimiz at eti vb.) kullandiklar1 bunun
yaninda arpa, piring ve dar1 da tiikettikleri bi-
linmektedir [13]. Bu dénemde tarimla da ugra-
san Tiirkler, yetistiremedikleri gida iirtinleri i¢in
hayvanlardan elde ettikleri kege, ytiin, yiin ortii
gibi iriinlerin ticaretini yapmuislardir [3]. Bazi
kaynaklarda Orta Asya Tiirklerinin tath hazirla-
madigi, titketmedigi ya da tath tiiketimini ayip
olarak nitelendirdigi belirtilmektedir [4, 5]. Buna
karsin, baz1 kaynaklar Tiirklerin tatl tiikettigini;
pekmez ve bal gibi {iriinlerle de tath ihtiyaclari-
n1 giderdiklerini belirtmektedir [6]. Dolayisiyla
bahsedilen tathlarin iceriklerinde bulunan bazi
driinler nedeniyle hos karsilanmamis olabilecegi
distintilebilir.

Giintimiizde hala 6nemli yere sahip olan hamur
isi tirtinlerinin, temel olarak Orta Asya’daki goge-
be Tiirklerden kaynaklandig: sdylenebilir [7]. Bu
donemde “aspori” ad verilen kiilde pisen ¢orek
ve yaglh bir ekmek gesidi olan “kuyma” {izerleri-
ne seker serpilerek tiiketilmistir. Buna ek olarak,
tiftiklemis et, yag, un ve sekerden olusan, “kara
etmek” adli bagka bir tath yemegin de yapildi-
g1 belirtilmektedir [8]. Tiirkler, Tengri inanislar:
dolayistyla yemek pisirilirken ¢ikan bazi kokula-
rin dlenlerin ruhlaria huzur sagladigini diisiin-
miiglerdir [11]. Bu sebeple arpa bugday ve musir
unu gibi tahil bazl {iriinlerin yagla kavrularak
koku ¢ikartma isleminin uygulandig: bilinmek-
tedir. Bu islem sonrasinda; seker, pekmez/bal ile
lezzetlendirilerek giintimiiz helvalarina benzer
drtinlerin tiiketildigi belirtilmektedir [9]. Kavut
olarak da adlandirilan bu tirtiniin; 6liim sonra-
sinda hazirlanmasi, sunulmasi ve mezarliklarda
dagitilmasi giintimiizdeki helva ikraminin bas-
langic1 olarak diistintilebilmektedir [38,39].

Tiirklerin bu dénemde gbgebe yasamlar: dolayi-
siyla et, yogurt, meyve ve sebze iirlinlerini ku-
rutup sakladiklar: bilinmektedir [39]. Meyve ve
sebzelerin kurutulmasi sonucunda, su kaybi ne-
deniyle seker oranlarinin da arttig1 belirtilmekte-
dir [40]. Bu sebeple, Tiirklerin tath ihtiyaglarini
¢ogunlukla kuru meyve ve sebzelerle karsilamis
olabilecekleri de diisiiniilebilmektedir. Ek ola-
rak; bu dénemde sekerin kolay ulagilabilir olma-
masi [18], bazi Tiirklerin tatlilar1 hos karsilama-
mas1 [41] gibi etmenler, Tiirk tath cesitliliginin
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az oldugunu gostermektedir. Fakat, donemin
mutfak ve tatl kiiltiiriine ait kaynaklarinin kisith
oldugu g6z onitinde bulundurulmalidir [31, 33].
Gogebe donemde tiiketilen kurutulmus meyve
[32], boza [42], bal, pekmez ve meyve katilmis
yogurt gibi {iriinlerin, sonraki dénemlerde ziya-
fet sonlarinda tatl1 yerine verildigi belirtilmekte-
dir [9].

Selcuklu Donemi Tatl Kiiltiirii

Selcuklu Devleti; Iran, Orta Asya, Bizans ve Arap
kiiltiirleriyle etkilesime girmis, Tirk Mutfak
Kiltiiriiniin yapisinin olugsmasinda ve gelisme-
sinde 6nemli rol oynamustir [13]. Bu dénemde
hayvancilik 6nemli gecim kaynaklar1 arasinda
yer almaya devam etmistir. Devletin yerlesik ha-
yat1 benimseme ile tarim yayginlagmus, yetigtiri-
lemeyen iirtinler ise ticaret yoluyla ithal edilmis-
tir [12]. Bunun sonucunda tahillar, baklagiller,
sebzeler, meyveler, baharatlar ve hayvansal gida
cesitliliklerinde artis gergeklesmistir [43]. Mev-
land’'nin kaynaklarindan yola ¢ikarak hazirla-
nan mesnevi mutfag1, Ibn Batuta ve Ibn Bibi gibi
gezginlerin hazirlamis oldugu seyahatnameler,
Divanii Lhgati’t-Tiirk, Dede Korkut Hikayele-
ri ve vakif belgeleri donemin mutfag: hakkinda
bilgiler vermektedir [31, 32, 41, 44]. Sofra adab:
olarak ortaya konulan sini tizerinden c¢atal, bigak
ve kagik kullanilarak yemek yenildigi ve misafir-
perverlige son derece 6nem verdikleri bilinmek-
tedir [43].

Gocebe donemde Tiirk tathilarinin az tiiketimi [4]
ve tatlilara kargsi olan olumsuz tutum, Tiirklerin
Araplar ile olan etkilesimleri sonucu degismis ve
tatl tiketimlerinde artisa neden olmustur [41].
Tatlilar cogunlukla bal, pekmez (dut, tiztim, nar)
ve seker kullanilarak hazirlanmistir. Tathlarin
Ozellikle sehirlerde tiiketildigine, baz1 koyliilerin
tatll veya helva dahi tatmadigina Mevlana kay-
naklarindan ulasilabilmektedir [13]. Bu sebeple
tathilarin daha ¢ok ticaret yapilan sehirlerde yay-
ginlasmaya basladig1 fakat koylerde hala tiiketi-
minin gelismedigi sonucuna varilabilir.

Selcuklularda tath ve serbetlerin sekerle lezzet-
lendirilerek tiiketildiginden bahsedilmektedir.
Sekerin pahali ve zor bulunan bir {iriin olmasi
sebebiyle sik sik pekmez, bal ve regel kullanildig1
belirtilmektedir. Buna ragmen bazi kaynaklarda

halkin bal ile lezzetlendirilen tatlilar1 daha cok
begendigi gegmektedir [14]. Selcuklularda, tat-
lilara ek olarak cesitli sekerlemeler de kiiltiirel
driinler arasinda yer almaya baslamistir. Maddi
duruma bagh olarak diigiinlerde taki ve altinin
yaninda badem sekerinin de sagildig1 ve davet-
liler tarafindan toplandig1 bilinmektedir [45].
Kannad olarak adlandirilan donemin sekercile-
ri, Misirdan alinan seker kamislarmi isleyerek
cesitli seker tiirleri tiretmiglerdir [43]. Sel¢uklu-
larda attar (aktar) olarak adlandirilan baharat-
cilarda, igne-iplik satan diikkanlarda islenmis
sekerlerin satildig1 bilinmektedir [16]. Kelle se-
keri, akide sekeri, teberzed sekeri, mahos nebet
sekeri ve badem sekeri kayitlarda gegen islenmis
seker tiirlerinden bazilaridir [16, 46]. Islenmis ve
tilkketime hazir olarak getirilen sekerler; seker
hanlari/carsilar1 ve seker-furus denilen yerlerde
satilmistir [16, 47].

Selguklular giiniimiizde oldugu gibi gesitli hel-
valar1 6zel glinlerde hazirlamis ve ikram etmis-
tir [13]. Bu donemde helva, ¢esitlilik olarak artig
gostermis ve kiiltiirel bir boyut kazanarak en gok
tliketilen tatli olarak bahsedilmistir [6]. Sel¢uklu
Doneminde helvalar irmik, un, nisasta ve cesitli
yemiglerin kullanilmasiyla halk tarafindan ha-
zirlanmistir [46]. Ek olarak, helva-ger olarak ad-
landirilan helva saticilart tarafindan satilmistir
[16]. Helva gesidi olan pismaniyenin bu dénem-
de atistirmalik olarak Iran’dan “kiillitk helvas1”
olarak gectigi diistiniilmektedir [13]. Gaziler, ke-
ten, badem, ceviz, kagit, irmik, nisasta ve susam
helvalary; Selguklularda tiiketildigi diisiintilen
helva cesitlerinden bazilaridir [48].

Giilbeseker, halk tarafindan sevilen diger bir tat-
I1 olarak 6ne ¢ikmakta olup, bal/seker ve limon
ile kokulu giil yapraklarmin ezilmesi sonucun-
da hazirlanmaktayd: [15]. Hastalara kanlarinin
artmasi ve sifa olmasi amaciyla halk tarafindan
siklikla giilbesekerden yapilan tatli, serbet veya
seker verildigi belirtilmektedir [49]. Mevlana
kaynaklarinda gegen giilbeseker, farkli benzetme
ve abartilarla goze ¢arpmaktadir [43]. Arap mut-
fagina 6zgii bir tath olan kadayif, bu dénemde
de hazirlanan gidalar arasinda bahsedilmektedir
[50]. Tiirk mutfag: ile gelisen ve farkli gesitleri
olan kadayifin Selcuklarda yassi kadayif olarak
servis edildigi diistiniilmektedir [13]. Kadayifin
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ashanelerde ve sultanlara sunulan yemek listele-
rinde yer aldig1 ve tiiketildigi bilinmektedir [51].

Giiniimiizde pelte olarak bilinen tatlinin ise Iran
kokenli olup, Selguklularda bal ve yag kullanila-
rak hazirlandig1, safran, giilsuyu veya bademle
lezzetlendirildigi bilinmektedir [13, 50]. Paluze,
faltizec ya da paltida olarak da adlandirilan bu
tath ¢esidi, Osmanli Doneminde ¢esitlenmis ve
farkli tirtinler kullanilarak hazirlanmistir [18].

Kaynaklarda gecen diger tathlar ise; borek ben-
zeri senblise, piring, safran, seker/bal veya giil-
suyu ile hazirlanan zerde, yagda kizartilarak
hazirlanan hamur isi tatli miisebbek ve karamus
olarak goze ¢arpmaktadir [13]. Ek olarak halk ta-
rafindan farkli meyvelerden regel ve pekmezle-
rin yapildigy, ziyafetlerde ise yemek sonunda bal
ve kaymagin servis edildigi bilinmektedir [52].
Yemeklerini kusluk ve aksam olarak iki 6giin tii-
keten Selguklular [53], seker oranlar: yiiksek ce-
sitli meyveleri ise ara 6giin olarak tiiketmislerdir
[4, 13, 16, 52]. Taze olarak tiiketilen bu meyveler,
gocebe donemde oldugu gibi kurutularak sak-
lanmis ve tiiketilmistir [39]. Tatli ve eksi olarak
iki ¢esidi olan “Bekni” (boza), bu donemde de
sevilerek tiiketilmistir [54].

Osmanli Dénemi ve Tatli

Osmanlr'da; ¢ok kiiltiirlii yapi, farkli iklim ve
bitki ortiilerine sahip topraklar, ticaret yollari,
zengin kesimin yemege olan merak: gibi bir-
cok farkli sebep mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde
onemli rol oynamustir [10]. 1299 yilindan 1923 y1-
lina kadar olan siireci kapsayan Osmanli Mutfak
Kiiltiirii, devletin siyasi ve ekonomik siireclerine
gore farkliik gostermigtir [55]. Bes yiiz yildan
uzun siiren bu tarihi slirecteki mutfak kaltari-
nii; Erken Osmanli Donemi, Yiikselme Donemi
ve Dagilma Donemi olarak {ige ayirmak miim-
kiindiir [13].

Donemin mutfak kiiltiirii birgok kaynak tarafin-
dan “Osmanli Saray Mutfag1” ve “Halk Mutfa-
g1” olmak tizere ikiye ayrilmistir [56, 57]. Saray
mutfagy; devletin ileri gelenleri, saray yetkilileri,
padisah ve ailesinin tiiketmis oldugu yemekler
olarak tanimlanabilir [10]. Anadolu’da tiiketilen
yemekler ise halk mutfag: olarak tanimlanmak-
tadir. Buna karsin, devlet ¢alisanlarinin Anado-
lu'daki gorevleri sirasinda saray mutfagini cesitli
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yollardan halka tanittig1 diistiniilmektedir [13].
Osmanli saraylarinda Matbah-1 Amire olarak ad-
landirilan kompleksin, tiim saray yemekleri ve
cesitli etkinliklerden sorumlu oldugu bilinmek-
tedir. Kompleks, kiler, mutfak ve firinlar1 iceren
biiyiik bir yapidan olusmaktaydi [17]. Solen ve
ziyafetlerde sunulan yemek cesitliliginin (deniz
mahsulleri, et yemekleri, serbetler, pilavlar, ¢or-
balar, tatlilar vb.), 6zel giinler ve misafirperver-
lige verilen 6nemi gosterdigi diistiniilmekteydi
[46]. Osmanli'nin vermis oldugu bu ziyafetler
sonucunda yabancilarin Tiirk yemeklerine ilgi-
lerinin arttig1 ve asgilarimi egitmek igin Osman-
I'ya gonderdikleri belirtilmektedir [22, 58]. Buna
karsin, Osmanli’'nin son dénemlerinde verilen
ziyafet mentilerinde Tiirk yemekleri yerine Av-
rupa mutfagina 6zgii yemeklerin servis edildigi
sOylenebilir [13].

Helvahane ve Helva

Osmanli Devletindeki Matbah-1 Amire Ema-
neti'nin kesin kurulus tarihinin bilinmedigi,
fakat Fatih zamaninda Topkapr Sarayrnin in-
sas1 sonrasi gorevlendirme ile yapildig: tahmin
edilmektedir [17]. Padisahlarin dénemleri bo-
yunca farklilagan ve genisleyen Matbah-1 Ami-
re; Has Mutfak, Divan Mutfagi, Agalar Mutfagi,
Helvahane, Kiler, Firinlar, Kalayhane, Semafer
Karhanesi gibi boliimlerden olusmaktadir [59].
Helvahane, 16.yiizyilda Matbah1 Amire’ye bagh
olarak saraydaki tatli-eksi yiyecek ve iceceklerin
imalat icin kurulmustur [17]. Ozellikle tatl ve
serbetlerin {iretimi ve depolanmasindan sorum-
lu olunmasi sebebiyle, serbethane olarak da ad-
landirildigr soylenmektedir [60]. Helvahane'de
iretilen regel gesitliligi sebebiyle, ayr1 bir bolim
olarak regelhane bulundugu belirtilmektedir [17,
61]. Helva, regel, serbet, surup, macun ve boza
gibi bir¢ok yiyecek ve igecek {irtinlerinin yanin-
da, helvahanelerde ilag [62], sabun, esans ve kim-
yevi bilesimlerin de imalat1 yapilmistir [17].

Arapca “hulv” kelimesinden gelen helva, kelime
olarak tathi anlamma gelmekte olup, Tiirklerde
onemli bir yer edinmistir [19]. Osmanli done-
minde Arapganin da etkisi ile un/nisasta, bal/
seker ve yag kullanilan tiim tathlarm “helva”
olarak nitelendirildigi belirtilmektedir [5]. Tiirk-
ler, gegmisten beri un (gaziler helvasi), nisasta,
irmik, bal, keten helvalar1 gibi cesitli helvalar
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tiiketmislerdir. Ek olarak, yapim asamalarinin
gliniimiize aktarilamadigi, fakat saray mutfa-
ginda hazirlanan bir¢ok helva ¢esidinin oldugu
sOylenmektedir [18]. Anadolu’da helva sohbetle-
ri gergeklestirilerek, tiirkii ve oyunlar egliginde
cesitli helvalarin hazirlanmasi; helvanin kiiltiirel
bir 6neme sahip oldugunu gostermektedir [63].

Siitlii Tatlilar

Sutlu tathilar, ana malzemesinde stit bulunan,
cesitli sekerlerle tatlandirilan, nisasta ve un gibi
urtinlerle kivam verilen; doku, aroma ve icerik
yoniinden zenginlestirilebilen hafif tathilar ola-
rak tanimlanmaktadir [64, 65]. Baz1 kaynaklarda
gocebe donemde tath tiiketilmedigi belirtilmis
olmasimna karsin, siitle pisirilerek bal/pekmez
ile lezzetlendirilen yemekler hakkinda bilgiler
bulunmaktadir [20, 21]. 15.ylizy1l Osmanlica tip
kitaplar1 ve Kaygusuz Abdal siirlerinde “stit-
lit ag” ya da “siitlii piring” olarak adlandirilan
stitlag benzeri tatlilar, bu kategoride simiflandi-
rilabilmektedir [18, 66]. Siitlaca benzer bir tatli
olan “uwa” gec¢miste Divan-ii Liigati't Tiirk’te
gecmektedir [44]. Gegmiste farkl tiirleri bulanan
ve glinlimiizde hala tiiketilen siitlacin Osman-
lr'da Italyanlar tarafindan da begenildigi belir-
tilmektedir [18]. Siitlii tathlar, glintimiizde ve
Osmanli zamaninda muhallebi olarak da adlan-
dirilmakta olup, farkl tiirleri saray mutfaginda
ve ziyafetlerde siklikla tiiketilmistir [67]. Et, pi-
ring, seker/bal ile hazirlanan muhallebinin, etsiz
olarak pudra sekeri ve tar¢in eklenerek cesitli
tiirleriyle (tavuklu, tavuksuz, balli, giillii vb.) tii-
ketildigi bilinmektedir [18, 68].

Hamur isi Tatlilar

Hamur igleri, Tiirk mutfaginda gegmisten beri
yemek ve tatlilarda 6nemli bir yer tutmaktadir
[22]. Osmanli zamaninda tathlarin Helvahane-
de yapilmasina karsin, hamur isi tatlilarin fark-
I1 boliimlerde yapildig: diistiniilmektedir [17].
Bu donemdeki hamur isi tathlar; igerigi, mayal
olup olmamasi, yumurta kullanilmasi, pisirme
sekilleri vb. gibi bir¢ok farkli unsura gore sinf-
landirilabilmektedir [69]. Baklava, Tiirklerin se-
verek ve en ¢ok tiikettigi hamur isi tathlarindan
biri olarak goze carpmaktadir [70]. Osmanli'da
ozellikle Ramazan aylar1 ve bayram giinlerinde
hazirlanmis olup, saray ve halk arasinda farkl

kutlama ve etkinliklerde de hazirlanmistir [71].
Saray yetkilileri ve padisaha sunulmak tiizere
baklavalarin gesitlendirildigi (kavunlu, peynirli,
boriilceli) ve gelistirildigi sdylenebilir [18].

Kadayif Osmanli doneminde tiiketilen hamur
isi tatlilardan biri olarak goze carpmaktadir [13].
Arapga “kadife”, Osmanlicada “kata’if” olarak
gecen yassi kadayif ve “kinafa” kelimesinden ge-
len tel kadayifin bu dénemde yaygin olarak kul-
lanildig: belirtilmektedir [18, 72]. Bu iki kaday:f
tiirtintin tarif ve ayrmmina Sirvani'nin eserinde
de deginilmistir [68]. Baklava ile benzer olarak
kadayifin bir¢ok tathyr kapsadigi soylenebilir
[18]. Melcetii’t-Tabbahin adli kitabin altinci bolii-
mii olan hamur isi tatlilarda; kadife, ekmek ka-
dayifi, saray tel kadayifi, fodula, yutkal kadayzf,
yagsiz kadayif gibi cesitlerine rastlamak miim-
kiindiir [73]. Lokma benzeri kizartildiktan sonra
serbetlenen hamurlar, tulumba, giillag, seker bo-
rek, halkagcini, kurabiye gibi hamur isi tathilar1 da
saray mutfaginda ge¢cmektedir [13].

Diger Tatlilar

Osmanli’da hazirlanan stitli tathilar, helvalar ve
hamur isi tatlilar disindaki tiim tatlilar bu ka-
tegori altinda siralanabilir. Selcuklu dénemi de
dahil olmak iizere regellerin 6nemi ve cesitliligi
Osmanli'da artis gostermis, tath olarak yemek
sonrasinda ikram edilmistir [13]. Bu donemde
hazirlanan regeller sadece meyvelerle smirl kal-
mamis olup; cigek, bitki, yemis, baharat gibi fark-
I1 tirtinlerin de kullanimiyla regeller hazirlanarak
tathlar1 lezzetlendirmek ic¢in de kullanilmistir
[18]. Cesitli baharat, bitki, sebze ve meyveler
kullanilarak hazirlanan, bal/seker ile tatlandiri-
lan macunlar da tath olarak tiiketilmistir [18, 74].
Donemin tip kitaplari, macunun hastalar: tedavi
i¢in kullanildigini belirtmis olup, gesitli yapim
asamalarini icermektedir [75].

Sutli tatlilardan farkli olarak; ana malzemesi ce-
sitli s1v1, nisasta ve bal/seker olan pelte tatlisinin
Osmanlr'da sevilerek tiiketildigi belirtilmektedir
[18]. Bircok kaynakta “palude” ya da “paluze”
olarak gecen tatlinin tiztim suyu, badem, bal ve
nisasta kullanilarak hazirlandigi, giil suyu ile
servis edildigi aktarilmaktadir [76, 77]. Giinii-
miizde bu tatlinin baz ¢gesitlerinin hala tiiketil-
digi soylenebilmektedir [78]. Kivam olarak pelte
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ve slitlii tathilara benzetilen zerde ve asure de Os-
manli’da yaygin olarak tiiketilmistir [18]. Zerde,
uzun bir ge¢mise sahip olmakla birlikte Osmanh
doneminde diigiin, siinnet ve bayram gibi kut-
lamalarda dagitilmistir [79]. Asure tatlis1 ise pek
¢ok dini olaylara atfedilmis ve zamanla Tiirk-
lerde de yaygmlasmistir [80]. Islam gelenegi
olarak bilinmesine karsin tarihinin daha eskiye
dayandig1 sOylenebilir. Asure 6zellikle bugdaymn
kutsallik ve bereketi simgelemesiyle Anadolu’da
cesitli sekillerde tiiketilmistir [81]. Farkl kiiltiirel
etkinlik ve yeni yil térenleri vb. gibi birgcok 6zel
giinlerde hazirlanan agure, giliniimiizde hala
dini ve geleneksel sebeplerle iiretilmektedir [82].
Osmanli'da atistirmalik/tatli olarak ipe dizili ve
dis1 tiziim suyundan hazirlanan pelte kaplh ku-
ruyemisler tiiketilmistir [83]. Glintimiizde hala
tliketilen ve farkli adlarla da anilan tath sucuk
veya kofter, Osmanli zamaninda da bircok sey-
yar satici tarafindan satilmistir [18].

Cumhuriyet Donemi ve Tatl1

Osmanli Dénemi sonlarinda baglayan Avrupa-
Iilasma akimi, mutfak kiltirtinde de 6nemli 61-
ciide gerceklesmistir. Ziyafet, kutlama ve bir¢ok
etkinlikte diinya mutfaklarma 6zgli yemeklerin
sunuldugu davet mentilerinden anlagilabilmek-
tedir [13]. Bu sebeple, resmi kurum ve saray-
larda c¢alisan ascilarin yemek tarifleri cesitlilik
gostermistir. Ek olarak 19.yiizy1l ve sonrasinda
Amerika’dan gelen {irlinlerin yetistirilmesi veya
kullaniminin yayginlasmasi Tirk mutfagini da
etkilemistir [23]. Cumhuriyet sonrasi gelisen
hizli teknoloji ve kiiresellesme, bilgi paylasimini
kolaylastirmis, bu sayede Tiirk Mutfak Kiiltiirii
de cesitlilik kazanmigtir [36]. Gliniimiiz mutfak
kiiltiirii incelendiginde, farkli iilkelere ait yemek
kiiltiirlerinden izler gormek miimkiindiir [34].
Tanzimat Fermani ve Batililagma stireci sonra-
sinda Fransiz tath kiiltiiriinden etkilenen Tiirk-
ler, pasta, gesitli kremalar, kakao ve ¢ikolata gibi
cesitli tath ve tirtinleri kullanmaya baslamistir
[53].

Cumhuriyet Donemi sonrasinda yazilan ye-
mek kitaplar1 incelendiginde, Fransiz tath ve
tariflerinin yer aldig1 gozlenmektedir. Ozellikle
Istanbul’da hizli iine kavusmus olan bu tatlilar
(kekler, profiterol, milfoy, krep, pastact kremasi,
supangle vb.) giiniimiizde hala tiiketilmektedir
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[26]. Gastronomi alanindaki trendler ve sosyal
medya araciligiyla tath kiiltiiriiniin gelismeye
devam ettigi sdylenebilmektedir [28]. Ozellik-
le insanlarin yemek yeme aliskanligimin farklh
tecriibe edinme istegine yoneldigi, bu nedenle
glintimiiz seflerinin farkl tatlar ve regeteler elde
etme arayisina girdigi savunulabilir [84]. Ters bir
goriis olarak ise gelenekselligin savunuldugu ve
geleneksel tariflerin unutulmamas: gerektigini
savunan sefler de bulunmaktadir. Bu gibi sebep-
ler dogrultusunda; giiniimiizde gesitli restoran/
kafe temalar1 olan yiyecek icecek isletmelerinin
sayis1 artmaktadir [85].

Ge¢mis donemden farkli olarak yalnizca Istan-
bul'da degil, Tiirkiye genelinde bir¢ok pastane,
firin ve tath isletmeleri aktif olarak ¢alismakta-
dir [24, 86]. Osmanh Déneminde seyyar olarak
satilan tatlilar, giiniimiizde ¢cogunlukla pastane
ve firinlarda satilmaktadir. Buna karsin; butik
pastane, tematik kafe gibi bircok isletmede ise
farkli iilke mutfaklarna 6zgii tathlarin sunul-
dugu gozlenmektedir [25]. Gliniimiizde yaygin
olarak sutlii tathilar, kiinefe, waffle, tiramisu,
dondurma, turta, kek ve pasta gibi tathlarin sevi-
lerek tiiketildigi belirtilmektedir [87]. Daha 6nce
bahsedilen etmenler sebebiyle (gastronominin
gelismesi, kiiresellik, kolay bilgi alisverisi vb.),
popiiler hale gelen tatlilarin Tiirk mutfak kiiltii-
riinde yer edindigi kesin olarak belirtilememek-
tedir. Buna karsin cografi isaret tescili gibi uygu-
lamalar, yeni {iriinlerin Tiirk mutfak kiltiiriine
kazandirilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Ek olarak yiyecek-igecek isletmelerinde sefler ta-
rafindan olusturulan tirtinlerin zamanla kiiltiirel
degere sahip olabilecegi de diistiniilebilir.

SONUC

Tiirklerin tarih boyunca bir¢ok farkli bolgede
yasadig1 ve devlet kurdugu bilinmektedir. Tiirk-
lerin bu farkli cografyalardaki {iriinleri kulla-
narak hazirladiklar yiyecek ve igecekler yemek
kiiltirlerinin temelini olusturmustur. Farkh
kulttirlerle etkilesimin artmasi, ticaret, tarim ve
farkli cografyalardaki iiriinler ise Tiirk mutfak
kiltiirtiniin gelismesini ve gesitlenmesini sagla-
mustir. Ozellikle Osmanli Dénemi’nde, Tiirklerin
farkl kitalara yayilmasi ve devlet gorevlilerinin
mutfak

yabancilardan olusmasi Tirk

kiiltiirtinti gelistirmistir. Tiirklerin konar-goger
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yasamlarinda tatl tiiketimi yok denecek kadar
az olmasina karsin; yerlesik hayata gecilmesi ve
ticaret ile bal/pekmez gibi iiriinlerin elde edilme-
si, glintimiize kadar ulasan geleneksel tathlarin
temellerini atmustir.  Sel¢uklu  ve Osmanl
doneminde ise meyve, regel, bal, pekmez ve
seker kullanilarak hazirlanan bir¢ok tath cesidi
ortaya ¢ikmistir. Osmanli’nin son dénemlerinde
ise Avrupa’da yaygin olarak kullanilan tathlar
saraylarda ve ziyafetlerde servis edilmistir.
Cumhuriyet Donemi’'nde ise teknolojinin gelis-
mesi ile farkli kiiltiirlerin tatlilar1 evlerde ya da
yiyecek-icecek isletmelerinde hazirlanmaya bas-
lanmistir. Giintimiizde supangle ve pudingten,
ekler ve doughnuta kadar birgok farkl tatlinin,
kafelerde, pastanelerde ve evlerde hazirlandig-
n1 soylemek miimkiindiir. Buna karsin gelenek-
sel tathilardan olan baklava, siitli tathilar, hamur
isi tatlilar gibi bircok tatli da hala tiiketilmek-
tedir. Fakat giilbeseker, samsa, patlican tatlisi,
sigara taths1 gibi kayitlar1 bulunan Tiirk tathla-
rin giintimiizde tiiketilmedigi bilinmektedir. Ek
olarak tavuk gogsii ve kazandibi gibi tathilarin
geleneksel olarak tavuk, piring unu ve siit kul-
lanilarak hazirlanmasmna karsin; giintimiizde
tavuksuz ve nisasta kullanilarak hazirlanmasi
da yaygindir. Bu gibi tariflerin zamanla fark-
lilagsmasi, geleneksel {iriinlerin unutulmasina
zemin hazirlayabilmektedir. Bu sebeple cografi
isaret gibi iiriin tescili uygulamalariyla gelenek-
sel lezzetlerin diinya genelinde tanitilmas: sagla-
nabilir. Gelisen gastronomi sektoriinde, seflerin
geleneksel tarifleri yeni teknik ve malzemelerle
gelistirerek, kiiltiirel mutfak ogelerini diinya
capinda tanitarak, unutulmalarinin oniine ge-
cilmektedir. Tiirk mutfaginda benzer ¢alismala-
rin ylritilerek geleneksel tariflerin korunmasi
hedeflenmelidir. Bunun temelinde ise kiiltiirel
lezzet 6gelerinin ve mutfak kiiltiiriintin detayl
olarak tanitimi goz ardi edilmemelidir. Gastro-
nomi trendlerinden bazilar1 geleneksel tariflerin
cesitlenmesini ya da gelistirilmesini hedeflerken,
bazilarinin da geleneksel olarak {iretilmesini
amagcladig1 belirtilmektedir. Bu nedenle, yeni
nesil tathlar olarak ifade edilebilecek olan bu
driinlerin, Tiirk Mutfaginda da zamanla kiiltiirel
degere sahip olabilecegi sdylenebilir.
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