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OSMANLI MUTFAGINDA CEViZ

Ahmet YAMAN! Hiilya YAMAN?
OZET

Cevizgiller, Tiirkiye, Irak, iran, Afganistan, Giiney Rusya, Hindistan, Mangurya ve
Kore’ ye kadar uzanan, daha ¢ok kuzey yarim kiirenin iliman bélgelerinde yayilis gésteren
bir bitki ailesidir. i¢cerdigi yag, protein ve mineraller ile beslenmede ve yemek Kiiltiiriinde
biiyiik oneme sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiiriindeki ge¢misi Orta Asya donemlerine kadar
uzanmaktadir. Selcuklular ve Osmanh doneminde de farkh lezzetlerle bulusarak bugiinkii
yerini almistir. Cevizin giiniimiizde oldugu kadar Osmanh Mutfaginda da ¢ok kullanilan
bir kuruyemis oldugu bilinmektedir. Saray mutfaginda kullanmildig1 gibi konaklarda,
kervansaraylarda ve halk mutfaginda sikhikla karsimiza cikmaktadir. Yemeklerde
kullammmi daha ¢ok ana yemekler ve salatalarin yaninda yer ahrken, ozellikle tathlarda
kendine 6zel bir yer bulmustur. Bu ¢calismada Osmanh saray mutfaginda kullanilan cevizin
ve iiriinlerinin yemeklerde ve diger amaclarla kullanimi, giiniimiize ulasan yemekler ve
unutulmus yemekler 15181nda sunulmasi amaclanmstir.

Anahtar Kelimeler: Yemek kiiltiirii, ceviz, Osmanli mutfag
SUMMARY
WALNUT IN THE OTTOMAN CUISINE

Juglandaceae is a plant family that extends to Turkey, Iraqg, Iran, Afghanistan,
Southern Russia, India, Manchuria and Korea, mostly in the temperate regions of the
northern hemisphere. Walnut has a great importance in nutrition and food culture by fat,
protein and minerals content. The history of walnut in Turkish culinary culture dates back
to the Central Asian period. It has taken its current place by meeting different flavors in
Seljuks and Ottomans periods. It is known that walnut is a commonly used nuts in the
Ottoman kitchen as much as it is today. As using in the palace kitchen, it is frequently
confronted in the mansions, in the caravanserais and in the public kitchens. While there
has mostly taken place besides the main course and salads in the meals usage, it has found
a special place in the desserts especially. In this study, it was aimed at in Ottoman palace
cuisine, the usage of walnut and its products in meals, the meals reaching until today and
presentation in the light of forgotten dishes.
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GIRIS
Osmanlt Mutfak Kiiltiiriine Genel Bakis

Osmanli Imparatorlugu 1299 ile 1923 yillari
arasindaki donemde Anadolu’da  varligmi
siirdiirmiis ¢ok uluslu bir devlettir. Yiikselme
donemi sonrasina denk gelen 1683 yilinda en
biiyiik sinirlarina ulagmis ve 1923 yilinda Tiirkiye
Cumhuriyeti kurulmasi ile Osmanli Imparatorlugu
fiilen yikilmigtir [2]. Osmanli Imparatorlugunda,
Tirk mutfagr ile birlikte cesitli etnik ve dini
gruplarin geleneksel mutfak kiiltiirlerinin de
devam ettigi goriilmektedir. Ayrica Osmanli saray
mutfagina 6zgii olan yemek kiiltiiriiniin, Ramazan
senlikleri ile konak ve yalilarda pigirilmesi ile
niifuzun geri kalanina yayildigi bilinmektedir [3].

Osmanli Imparatorlugu mutfak kiiltiirii ve
tarihi bir¢ok arastirmaci tarafindan incelenmis
ancak Avusturyali iranolog Bert Fragner, mutfak
olgusu bakis acisiyla incelediginde, Osmanli
mutfaginin etkisi altindaki bu genis bolgeye
“Osmanli Mutfak Imparatorlugu” admi vermistir
[8]. Osmanli mutfak kiltiirii tarihsel olarak
degerlendirildiginde ¢ boliime ayrilabilir: Orta
Asya ve Iran etkisinin halen devam ettigi 14 ve 15
yiizyillar arasi, Anadolu yoresel mutfag ile
fethedilen yerlerin yerel mutfaklarimin sentezini
iceren 16 ve 17 ylizyillar arast ve yeni gida
maddelerinin ve batililasmanin etkisinin izlendigi
18 ve 19 yiizyillar arasi [8]. Diger bir agidan
bakildiginda bu biiyiik imparatorluk mutfag: kendi
icinde oOnce ikiye ayrilmast miimkiindiir: saray
mutfagi ve halk mutfagi. Sarayda padisah ve
ailesinin yedigi yemekler, padisah ve ailesi
disinda sarayda yasayan veya calisan kisilerin
yedigi yemekler, bugin protokol olarak
degerlendirdigimiz zamanin biiyiikel¢i ya da {ist
diizey biirokratik gorevlilerine verilen yemekler
ile yenigerilerinde katildigi davetler ve siinnet
veya evlilik diigiinleri saray yemeklerine 6rnek
olarak gosterilebilir. Bunlarin yaninda halk
mutfag olarak ifade edilebilecek bir mutfakta da
vardir. Halk mutfagi st diizey devlet
gorevlilerinin  kendi konaklarinda yedikleri
yemekler ya da verdikleri davetler, bunun yaninda
yerel halk ve diger etnik ve dini topluluklarin
mutfak kiiltlirli olarak tanimlanabilir. Ancak halk
mutfagina ait kayitlara ulagsmanin zor olmasindan
dolay1 yeterli bilgi edinilememektedir [19].
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Bu c¢alismada, cevizin Osmanli saray
mutfagindaki yeri ve kullanim alanlar1 konusunda
bilgilerin bir araya getirilmesi ve derlenmesi
amaglanmustir.

Osmanlt Saray Mutfag

Osmanli Imparatorlugu siirlarim
genislemesiyle beraber saray niifusunda da artig
meydana gelmistir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan saray mutfaginda
calisan kisi sayist ve niteligi, sarayda pisen
yemeklerin miktar1 ve 6zellikleri hakkinda bilgi
sahibi olmamizi saglayabilmektedir. Saray
mutfagi personel sayis1 yillar icinde artis
gostermis ve ozellikle yiikselme devrinin sonuna
kadar artis devam etmistir. Fatih doneminde 100
kisi civarinda mutfak ¢aligan1 var iken Il. Beyazit
déneminde 162 civarinda, . Siileyman déneminde
250 kisiden 500°e¢ kisiye ¢ikmug, Ill. Murat
doneminde 1000 kisi, I1l. Mehmet doneminde ise
1300 kisi civarinda mutfak personeli oldugunu
gortilmektedir [4]. Bu kadar fazla ¢alisan kisinin
oldugu bir sarayda yasayan veya devlet islerini
yerine getiren kisilerinde sayilarinin arttigin
sOylemek yanlis olmayacaktir. Artan kisi sayisina
bagli olarak saraya malzeme tedarik etmek igin
Ozel gorevliler ve oOzel yerler olusturuldugu
bilinmektedir [4].

Osmanli  mutfagina  malzeme  tedarik
yontemleri farkliklar gostermekte ve genel olarak
5 ayrn sekilde temin edilmekteydi: Birincisi
Istanbul piyasasindan yapilan “miibayaat” adi
verilen satin alma islemleri. Bu islemler ‘“kapan”
adi  verilen  noktalardan  yapilmaktaydi.
Giliniimiizde en bilinen kapan Unkapani olsa da
bal kapani, yag kapani gibi kapanlar mevcuttu [4].
Ikincisi yedi iklim bin bir gesit malmn satildig
sehir  pazarlari, {gilinclisi  bakkallar. Bu
pazarlardan ve bakkallardan sarayin ihtiyaglar
peyderpey satin alimirdi [4]. Dordiinciisii Hassa
bahge adi verilen ceviz gibi kuruyemis ya da
meyvelerin tedarik edildigi bahgeler vardi ve son
olarak saray mutfagina bagli siit tirlinlerinin satin
alindig1 mandiralar vardi [4]. Bu malzemeleri alan
memurlar ise birkag ¢esitti, bostan malzemelerini
alan kigilere Bostanci bagi, siit ve siit liriinlerini
tedarik edene Yogurtgu basi ve iiziim kayisi ceviz
gibi kuruyemis ve diger bazi mallarm alimim
yapanlara Pazarbas1 ismi verilmekteydi [4]. Ozel
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olarak ceviz saticisi ya da toptancisi olan kisiye ise
"cevzi" ad1 verilmekteydi [9].

Erken donem kayitlarina ulasmak zor olsa da
saray yasamina gecildikten sonra saraya alinan
malzemeler kayit altina alinmaya baslanmistir. Bu
kayitlar her ne kadar direkt yemek tariflerini
icermese de yapilan yemekler ya da kullanilan
malzemeler hakkinda bilgi sahibi olmamizi
saglamaktadir. Bu kayitlardan birine gore 1660
yilinda saraya pazarlar ve bakkallar aracilig ile
yiiklii miktarda ceviz alindig1 goriilebilmektedir

[4].
Osmanlt Mutfagi ve Ceviz

Ceviz, mutfakta  kullanimi  agisindan
incelendiginde iki ana gruba ayrilabilir. Cilinki
ceviz aslinda yemekte kullanilan bir hammadde
olmasinin yaninda mutfakta kullanilan aletlerin
yapildig1 degerli bir agacgtir. Saray mutfaginda
genelde abanoz, simgir, sakiz, ceviz ve armut
agaclarinda yapilan kasiklar kullaniliyordu. Bu
malzemelerden ceviz ve abanoz agacindan yapilan
kasiklar kaliteli olup iist diizey saray yetkilileri ve
sultanlar  tarafindan  kullanilmaktaydi  [7].
Kagiklarin yaninda oklavalar, firin kiirekleri ve
yer sofralarinin ceviz olma ihtimali biiyiik olasilik
olarak  karsimiza  ¢ikmaktadir. Osmanlt
Imparatorlugu’nda 19. yiizyildan itibaren Fransiz
etkisi goriilmeye baslanmigs ve sanayide de bu
bagli gelismeler yasanmaktaydi. Bunun sonucu
olarak evlerde yer sofralarinin yerini, artik masa
ve sandalye birakmaya baslamistir. Yine evlerde
kullanilmaya baglayan masa ve sandalyelerin de
cevizden yapilmasi gene biiyiik bir olasiliktir.

Osmanli saray mutfaginda cevizin genellikle
tath yiyeceklerin yapildigi helvahane boliimiinde
siklikla kullanildigr bilinmektedir. XV. yiizyildan
XIX.’a kadar Osmanli yemek recetelerinde
kullanilan kuruyemislerde badem, ceviz, findik,
cam fistig1, Antep fistig1, kuru erik, kuru incir,
kuru kayisi, kuru liziim, kus iiziimii, taze yesil erik
ve papaz erigi gibi yemislerin kullanildig
goriilmektedir [19]. Livaneli [12] Sultanlarin ise,
tavanlar1 ve duvarlari gesitli yemis resimleri ile
bezenmis, gérkemli yemis odalarmda kuru yemis
yemegi adet haline getirmis olduklarin
belirtmektedir.

Osmanli saray mutfaginda cevizin kullanimi
ile ilgili ulagilan ilk kaynaklardan bir tanesi 1502
tarihinde Sultan Il. Beyazit’in hazirlattigi Bursa

Kanunu adli belgededir. Bu kanunda cevizin
kiymetli bir hammadde oldugundan dolay1 alim
satimu ile ilgili kurallara rastlanmaktadir. Ornegin
“cevizin mud’unu 80 akca olursa kilesi dort
bucuga satilacak, batmani kirk ii¢ akga olursa
okkas1 ii¢ akca olacak” seklinde alim satim
kurallart belirtilmektedir [1].

Cevizle yapilan yemekler incelendiginde ise
cevizin Oncelikli olarak tathilarda kullanilan bir
hammadde oldugu goriilmektedir ancak ¢ok az da
olsa cevizle yapilan tuzlu yemekler de
bulunmaktadir. Osmanli Kiitiiphane Sorumlusu
Mahmut  bin  Sirvani’nin (1375-1450),
Muhammed ibn—iil Hasan ibn Muhammed el
Katib El-Bagdadi’nin (Bagdadi) 1226 yilinda
yazmis oldugu Kitabii’t Tabih adl1 eserini Osmanl
Tiirkgesine ¢evirirken orijinalden farkli olarak 82
adet saraya ait yemek tarifi verir [18]. Bu
yemeklerin icinde tuzlu olarak
nitelendirebilecegimiz ceviz ya da badem ile
yapilan koyun etli "mutancana”, yine bir tuzlu
yemek olan "elma dolmasi" ile "Nirbac (havug
kalyesi)" adi verilen bir yemek ile yemek
kategorisinde degerlendirilmesi de tuzlu bir
yiyecek olarak kabul edilebilecek olan “patlican
tursusunu™ sayabilir [18]. 15. yiizyil yemegi olan
"gerkez tavugu" [16], 19. yiizyilda ise "tarator" adi
verilen bir ¢esit meze olarak adlandirabilecegimiz
yemekler cevizin yer aldigi tuzlu yemeklerdir
[19].

Osmanli mutfag: tathlarindan baklava dilimi
en eski tatl tiirlerinden bir tanesidir ve cevizlisi
saray mutfaginda siklikla kullanilirdi. Tel kadayif
ise diger bir tath tiirii olarak Bagdadinin kitabinda
bahsi geger [8]. Giillag II. Murat doéneminde
Bagdadi’nin kayitlarinda yer verdigi tatlhilardan bir
tanesidir ve ¢ok eski kayitlarda gordiigiimiiz bir
cevizle yapilan bir Ramazan tatlisidir. Avusturyali
Gezgin Hans Dernschwam giillag yapragi
yapimii seyretmis bunu ve c¢ok begenmis
oldugunu seyahatnamesinde belirtmistir [8]. 15.
yiizyllda Kenziil Istiha “Istah Hazinesi” adh
kitapta franli sair Sirazi, “cevzine” ad1 verilen ve
ceviz ve bademden yapilabilen helva oldugundan
bahsetmektedir [5]. Bunun yaninda ceviz
kullanilarak yapilan ve bugiin kofter olarak da
ifade edilen ceviz sucugundan kaynaklarda
bahsedilmektedir ~ [9]. Saray  mutfaginda
padisahlara sunulan ve Koz helvasi ya da ceviz
helvast adiyla amilan tathnm, 1553 yilinda
Avusturya’li  Gezgin  Hans Dernschwam’in
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Istanbul’da yapimmm seyrettigi "halwa" adiyla
anilan diye bahsettigi bilinmektedir. Ayrica
kendisinin "beyaz sekerleme” adim verdigi
giinlimiiziin koz helvasindan "sultanlarin sevdigi
bir helva" olarak bahsetmistir [8]. Sarayda
bulunan helvahanede regeller de yapilmaktaydi.
Elma, armut, ayva, kiraz, limon, kavun, karpuz ve
ceviz recellerine iligskin 15. yiizyildan giliniimiize
Osmanli Sarayi’nda kayitlar1 gorebilmekteyiz [4].

17. ylizyilda saray mutfaginda "...sogan, piring
ve kiyma ile yogrulan ve hodan ya da ceviz
yapragin sarilan sarma” lardan bahsedilse de [17]
orijinal kaynak olan "Muhtesem Siileyman’in
Yiizyilinda istanbul’da Giinliik Yasam" [13] adl
eserinde ceviz degil asma yapragi oldugu tespit
edilmistir.

Asure bilinen en eski tatli/yemeklerden bir
tanesidir [4]. Saray tatlilarindan 17. ylizyil
ortalarna dogru yapilmaya baslanan asurenin
igeriginde findik igi, ceviz, badem, kus {iziimii,
kisnis, kuru bakla, boriilce, doviilmiis bugday,
nohut ve yumurta mevcut oldugu belirtilmektedir
[4].

Tiirkge yazili ilk kaynak olma 6zelligi gosteren
Melceii’t Tabbahin (Ascilarn  Siginagi) adh
kitapta “nazli ag” adi verilen cevizli bir tatlidan
bahsedilmektedir [11]. 27 Saban 1309 (9 Aralik
1901) tarihli bir gazete ilaninda Bursa Incecik basi
denilen yerde ceviz receli ile yesil ceviz
surubundan su sekilde bahsedilmekte ve gazete
ilaninda "Bursa Hamidi Sanayi Mektebi Fahriye
Sekerci Hakki damak zevki olanlar i¢in nefis regel
surup ve  serbetler"  seklinde  reklamu
goriilebilmektedir [12]. Glinlimiizde iilkemizde
ceviz receli kolay ulasilabilir olsa da surup
maalesef iretilmemektedir. XIX. yilizyll saray
mutfaginda ise yemeklere/tatlilara kuruyemis
olarak daha ¢ok findik, fistik gibi yemisler
konulmus, ceviz ve kestane kullanimi biraz daha
geri planda kalmistir. Yazar Abdiilhak Hamit
onuruna verilen bir davetin meniisiinde bulunan
Trabzon tatlisinda ceviz bulundugu bilinmektedir.
19. vyiizyilda cevizin kullanildigi  Istanbul
mutfagina 6zgii diger tuzlu ve cevizli yemekler
arasinda taratorlu uskumru [14], taratorlu
salatalik, tatlilardan ise sarig1 burma ve Kesgiil-i
Fukara’dan bahsedilebilir [15].
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SONUC

Sonu¢ olarak ceviz agacinin  Osmanlt
mutfaginda kagsik olarak kullanilmasi veya evlerde
mobilya olarak yer almasinin yaninda, ceviz
meyvesi saray mutfaginda genellikle tatlhilarda
kullanilan bir yemis olup, tuzlu meze ve
yemeklerde  de  karsimiza  ¢ikmaktadir.
Gilintimiizde yukarida sayilan yemeklere ilaveten
farkli yemek regetelerinde cevizin kullanildigi ve
halen yeni recetelerin gelistirildigi
gozlenmektedir. Lezzetli ve besleyici bir gida
maddesi olan ceviz ile yapilan gegmis ve giiniimiiz
Anadolu mutfagi yemeklerinin bir araya getirilip
kayit altina alinmasina ihtiyag vardir.

Bu ¢alisma "3. Ulusal Ceviz Sempozyumu 13—
15 Ekim 2016, Bolu" ’da sozli bildiri olarak
sunulmustur.
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