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Oz

Cigekler, tarih boyunca kullanim alanlarinin cesitliligi sebebiyle dnemli katkilar saglamistir. Bu
alanlardan birisi de mutfaklardir ve son donemde mutfakta ¢igeklerin gida olarak kullanimi dik-
kat ¢ekmektedir. Sahip olduklar1 duyusal 6zellikleri sayesinde gidalardaki lezzeti ve goriintliyii
iyilestirebilen yenilebilir ¢igekler, ayn1 zamanda igerigindeki degerli bilesenler sayesinde insan
sagligina da 6nemli katkilar saglayabilmektedir. Sagliga faydasinin yani sira giizel goriintiisii ve
aromas1 sayesinde yiyecekleri gelistiren giil, yenilebilir ¢icekler arasinda 6nemli bir yere sahiptir.
Gil, eski donemlerden beri toplumlar i¢in dini, mitolojik ve kiiltiirel agidan ¢esitli anlamlar ifade
etmistir. Tarih boyunca giilii soyut ve somut olarak cesitli sekillerde kullanan toplumlardan birisi
olan Tiirk toplumunda giil, 6zellikle Osmanli mutfaginda yenilebilir ¢igek olarak sik¢a yer almig-
tir. Bu caligmanin amaci, degerli bir yenilebilir ¢icek tiirii olan giiliin Osmanli mutfak kiiltiirtindeki
yeri ve dneminin ortaya konulmasidir. Bu dogrultuda, literatiirdeki ¢aligmalar incelenerek Osman-
11 déneminde giil tiiketimine iliskin uygulamalar ve bunlarin glinlimiize yansimalari ele alinmustir.
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The Importance of Rose as an Edible Flower and Its Role in Ottoman Cuisine

Abstract

Flowers have made significant contributions throughout history due to the diversity of their usage
areas. One of these areas is kitchens and the use of flowers as food in the kitchen has attracted
attention recently. Edible flowers, which can improve the taste and appearance of foods thanks to
their sensory properties, can also provide important contributions to human health thanks to the
valuable components in their content. Rose, which improves food thanks to its beautiful appea-
rance and aroma, as well as its health benefits, has an important place among edible flowers. Rose
has meant various religious, mythological and cultural meanings for societies since ancient times.
In Turkish society, which is one of the societies that have used the rose in various ways abstractly
and concretely throughout history, the rose was frequently used as an edible flower, especially in
Ottoman cuisine. The aim of this study is to reveal the role and importance of the rose, which is
a valuable edible flower, in the Ottoman cuisine culture. Accordingly, the studies in the literature
are examined and the practices related to the consumption of roses in Ottoman period and their

reflections on the present are discussed.

Keywords: Food, rose, culture, Ottoman cuisine, edible flower

Giris

Yiizyillardir insan beslenmesinin bir parcasi
olan ¢icekler, renk, aroma ve tatlar1 sayesinde
yiyecekleri duyusal acidan iyilestirebilen, ige-
rigindeki yiiksek antioksidan aktivite sayesin-
de ise insan sagligina katkida bulunan bir bitki
kismidir (Chitrakar, Zhang ve Bhandari, 2019).
Ik kez yiiz milyon y1l dnce yeryiiziinde beliren
ciceklerin giizel ve c¢ekici gorintiisiiniin yani
sira boya, ila¢ ve gida kaynagi olarak da kul-
lanilabilir oldugu insanlar tarafindan ¢ok eski
zamanlarda kesfedilmistir (Kirker ve Newman,
2016). Eski donemlerde yenilebilir ¢igcekler
hem geleneksel mutfak uygulamalarinda hem
de alternatif tipta kullanilmistir (Guiné, Floren-
¢a, Moya ve Anjos, 2020). Giiniimiizde ise ye-
nilebilir ¢icekler, dnceki yeme aligkanliklarini
yeniden kesfetme ve yeni tatlar deneme arzu-
sunun yani sira i¢erigindeki biyoaktif bilesenler
sebebiyle de tiiketicinin ilgisini ¢ekerek popiiler
hale gelmis durumdadir. Genellikle salatalarda,
iceceklerde ve sekerlenerek dekoratif amaclar
icin kullanilmakta olan yenilebilir ¢icekler, yi
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yecekleri renklendirerek gorsel agidan giizel-
lestirebilmektedir (Fernandes, Casal, Pereira,
Saraiva ve Ramalhosa, 2020). Ayrica igerigin-
deki fenolik ve biyoaktif bilesenler sebebiyle
ila¢g endiistrisinde kullanilabilen c¢igekler, yeni
ve saglikl bir renklendirici olarak gida endiist-
risinde kullanilabilmektedir (Pires, Barros, San-
tos-Buelga ve Ferreira, 2019)have placed viable
and safer alternatives products in the market. In
particular, edible flowers are used to make dis-
hes more attractive, by adding color, flavor and
other sensory characteristics, thus also presen-
ting in their composition bioactive compounds,
such as polyphenols, that may provide benefici-
al health effects. Scope and approach: This re-
view deals with the production, harvesting and
storage of wild edible flowers, as well as aspe-
cts concerning their processing, packaging and
consumption. Moreover, the most abundant bi-
oactive molecules, namely phenolic compoun-
ds and more particularly anthocyanins, are also
reviewed. Some extraction techniques, such as



Solid-Liquid extraction (SLE. Yiiksek besin de-
gerine sahip ve duyusal acidan ¢ekici 6zellikleri
bulunan yenilebilir ¢i¢ekler, tireticilerin de ilgi-
sini ¢ekmis durumdadir (Nowicka ve Wojdyto,
2019). Giiniimiizde tiiketicilerin beklentisini
karsilayabilmek adina restoranlardaki kullanimi
giinden giine artmakta olan yenilebilir ¢igekler,
cesitli organik veya gurme pazarlarda da satil-
maya baslamistir. Ayrica artan ilgiyle birlik-
te son donemlerde yenilebilir ¢igeklere iliskin
aragtirma, kitap ve makale sayisinin da arttig1
goriilmektedir (Fernandes vd., 2020).

Giliniimilizde giderek artan ilgiden ve mutfaklar-
da degerli bir bilesen olarak kullanilmasindan
dolay1r yenilebilir ciceklerin yer aldig: tarifler
onem kazanmistir. Bu tariflerin tarihten edini-
len bilgiler ve geleneksel tiiketim aligkanlikla-
11 dogrultusunda uygulanmasi hem eski yeme
aliskanliklarina olan talebin karsilanmasi hem
de kiltirel mirasin devamlilii noktasinda
onem tagimaktadir. Tarihte bakildiginda yeni-
lebilir ¢igekleri mutfaklarda sik¢a kullanan bir
toplum olan Osmanli Devleti, 6zellikle giilii
taze olarak, suyunu ve yagini ¢ikartarak cesitli
sekillerde tiiketmistir. Bu kapsamda, bu derle-
me ¢alismasinda, giiliin Tirk kiiltiiriindeki yeri
ve 6nemi dogrultusunda yenilebilir ¢i¢ek olarak
Osmanli donemindeki kullanimi arastirilmis ve
giil tiiketimine iliskin uygulamalarin giinlimiiz
Tiirk kiiltiirline yansimalar ele alinmistir. Boy-
lelikle Tiirk tarihinde degerli bir iiriin olan gii-
liin giinlimiizde geleneksel uygulamalar 15181n-
da yeniden kullanilmasi ve tiiketilmesi amacina
katki saglanacagi diistiniilmiistiir.

Tarihten Giiniimiize Giiliin Onemi

Giil, Rosaceae familyasinin Rosa cinsine ait
bir bitkidir. Neredeyse tiim inang ve kiiltiirlerde
onemli bir yere sahiptir (Cetindas, 2013). Ve-
niis’lin dogusu ile iligkilendirilen ve Afrodit’in
cicegi olarak degerlendirilen giil, masal, hikaye,
siir ve romanlarda sik¢a s6z edilen bir mitolojik
unsurdur (Cetindas, 2013). Islam mitolojisinde
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ise ilahi giizelligi temsil etmekte ve Hz. Mu-
hammed ile 6zdeslestirilmektedir (Can, 2019).
Osmanli’nin islam devleti olmasi sebebiyle de
Peygamber’e benzetilen giil, dini siislemelerde
ve ¢esitli eserlerde somut ve soyut olarak farkl
sekillerde kullanilmistir (Karafaki ve Cetinka-
ya, 2016). Tirk kiiltiirlinde tas oymaciliginda,
¢ini ve seramiklerde, duvar resimlerinde, ku-
maslarda, kitap cilt ve tezhiplerinde ve mezar
taglarinda giil motifleri siklikla kullanilmistir
(Agikel, 2018). Giile bu denli 6nem verilmesi-
nin bir sebebi de antik caglardan beri parfiim
yapimindan, yemeklere, serbetlere kadar ve sifa
verici 0zelligiyle tibbi kullanimina kadar genis
bir alanda kullanilabilir olmasidir (Karafaki ve
Cetinkaya, 2016). Bunlarin yani sira giil, kimya,
kozmetik, taki vb. gibi ¢esitli {irlinlerde kulla-
nilmaktadir. Ayrica gliniimiizde ilag sanayisinde
ve siis bitkisi olarak kullanim1 da yaygindir (Di-
ler ve Geng, 2014; Yildiz, 2012).

Giil, ask ve duygusallik gibi pek ¢ok anlaminin
yani sira tad1 ve aromasi sayesinde mutfaklarda
cesitli tariflerin hazirlanmas1 amaciyla yiizyil-
lardir kullanilmaktadir. Tarihte mutfak kullani-
mu olarak en eski kayitlarindan birisi M.O. 7.
ylzyil civar1 eski Mezopotamya’ya dayanan
giiller, civi yazisi tabletlerinde tibbi etkisi ile
yer almistir (Kirker ve Newman, 2016). Cok
yillik odunsu bir bitki olan giil, tarih boyunca
cesitli hastaliklara karsi halk tarafindan bit-
kisel ilag olarak kullanilmistir (Yang ve Shin,
2017). Ayrica tarihte ¢esitli hamur islerinin, et
yemeklerinin ve tatlilarin hazirlanmasinda kul-
lanilmistir (Kirker ve Newman, 2016). Giinii-
miizde ¢ok ¢esitli amaclarla kullanilan giil, tibbi
ve aromatik 6nemi sebebiyle ekonomik degeri
yiiksek bir bitkidir (Ozgelik, Muca ve Ozavci,
2011). Diinyada 6zellikle firincilik {iriinlerinde
sikca yer alan giil, taze olarak dogrudan kullani-
minin yani sira yapraklarinin damitilmasindan
elde edilen giil suyu ile yiyecekleri tatlandirmak
icin de kullanilmaktadir (Kirker ve Newman,
2016). Yiyecekleri hem gorsel agidan hem de
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lezzet acisindan giizellestiren giiliin iceriginde
insan viicudu i¢in gerekli olan birgok temel bi-
lesen bulundugu icin beslenme ve saglik agi-
sindan da olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmis-
tir (Dan-Min ve Zhi-Long, 2019). Ozgelik vd.
(2011) tarafindan yapilan bir aragtirmada, giil
kokusunun kisilerde stresin neden oldugu bas
agrisini azalttifi, rahatlatici etkiler sagladigi,
uyku bozukluklarin1 diizenledigi ve yasantiy1
olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir.
Farkli 8 ¢esit yenilebilir ¢igegin incelendigi bir
bagka ¢alismada ise mini giiliin ¢ok yiiksek an-
tioksidan aktiviteye sahip oldugu bildirilmistir
(de Morais vd., 2020).

Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Giiliin Onemi

En kaliteli ve en degerli malzemelerin kulla-
nildig1, yogun is giicii gerektiren yiyeceklerin
hazirlandig1 ve klasik tariflerin yeniden yorum-
lanarak miikemmellestirmenin amaglandigi Os-
manh mutfagindaki (Isin, 2018) pek ¢ok tarifin
olusturulmasinda, yenilebilir ¢iceklere yer ve-
rilmistir. Saraya alian ¢iceklerin bir kismi res-
mi ve 0zel giinlerde padisah ve énemli kimse-
lere gonderilirken, diger kismi1 saray mutfaginin
helvahanesinde tatli ve recel yapimi i¢in kulla-
nilmistir (Sak, 2006). Saray mutfaginda cesitli
recel ve serbetlerin yapiminda giil, menekse,
yasemin ve gelincik gibi yenilebilir ¢igekler
kullanilmistir. Ayrica tat ve aroma verici dogal
katki maddesi olarak bazi tatli, hosaf ve ser-
betlerin hazirlanmasinda giil suyu ve portakal
cicegi suyunun kullanildigi (Samanci, 2008) ve
serbetlerde menekse, niliifer, zambak gibi hos
kokulu ¢iceklerin yer aldig1 bilinmektedir (Se-
¢im, 2018). Cigekler, cogunlukla 10 bolimden
olusan ve saray mutfaginin tiim helva, sekerle-
me, tatli, recel ve serbet ihtiyacini karsilayan
helvahane boliimiinde kullanilmistir (Giirsoy,
2018). Osmanl1 déneminde 6zellikle islami ac1-
dan degeri ve kiiltlirel 6nemi sebebiyle giile ayr1
bir deger verilmis ve mutfaklarda sik¢a kulla-
nilmistir. Sarayda bulunan “Hasbahge™nin bir
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boliimiinde saray mutfaginda kullanilmak {ize-
re kirmiz1 giil ve sakiz giilii yetistirilmistir. Bu
bolgeye ise “Giilhane” (Giilhane Parki) adi ve-
rilmigtir (Karafaki ve Cetinkaya, 2016). Ayrica
halkin cesitli yiyecek ve igeceklerde kullanmak
tizere ihtiya¢ duydugu giillerin karsilanabilme-
si amactyla giil pazarlar1 kurulmustur (Yildiz,
2012). Osmanli doneminde elde edilen giil su-
yunun saklanmasi amaciyla bakir, giimiis, altin,
seramik veya cam malzemelerden “giilabdan”
denilen saklama kaplar liretilmis ve dini mera-
simlerde konuklara giilabdan ile giilsuyu ikram
edilmistir (Yildiz, 2012).Osmanli déneminde
ozellikle senliklerde, 6zel giinlerde veya ziya-
fetlerde ikram edilmek iizere hazirlanan yiyecek
ve iceceklerde kullanilmasinin yani sira tedavi
edici 6zelligi sebebiyle cesitli ilaglarin hazirlan-
masinda da giil kullanilmigtir. Osmanli tibbinda
giil ve seker kullanilarak; giil macunu, giil su-
rubu, giil murabbasi, ciillab, giil bali gibi ¢esitli
ilaglar hazirlanmistir (Altintas, 2009). Ayrica
giil kokusunun Osmanli dénemi psikoloji has-
talarinin tedavisinde aromaterapi yolu ile kulla-
nildig1 bilinmektedir (Ozgelik vd., 2011). Kalbe
ve ruha iyi geldigi i¢in Osmanli déneminde akil
hastaliklarinin tedavisinde giil suyu kullanilmis
ve “giillabici” ismi verilen gorevliler tarafindan
hastalara giinde iki kez giil suyu serpilmistir.
Bununla birlikte bu donem akil hastalarinin sag-
lar1 tiras edilerek, tedavilerinden once ve sonra
Osmanli hekimlerinin “miibarek yag”, “faydali
yag” ve “iksir” olarak tanimladig1 giil yagiyla
ovulmustur (Altintas, 2007). Osmanli mutfa-
ginda giil kullanilarak hazirlanan tariflerden
bir kismi gilinlimiizde geleneksel olarak tiiketil-
meye devam ederken bir kismi ise unutulmaya
yiiz tutmustur. Lokum, serbet, giillag, macun ve
asure giil kullanilarak hazirlanan baglica gele-
neksel lezzetlerdendir.

Lokum

Lokum, 15. ylizyilda Anadolu’da ve Osmanl
topraklarinda baglayan onemli bir geleneksel



Tiirk lezzetidir (Diker, Tirker, Cetinkaya ve
Kaya, 2017). Diinyanin en eski tatlilarindan
birisi olan lokum, ismini Arapgada bogaz ra-
hatlatic1 anlamina gelen “rahatii’l-hulkum” ke-
limesinden almistir (Batu ve Kirmaci, 2009).
Osmanli doneminde seker kullanilarak ve giil
suyu veya misk ile tatlandirilarak hazirlanan
rahatii’l-hulkum, zamanla degisime ugraya-
rak giiniimiizdeki lokum ismini almistir (Isin,
2018). Onceleri tatlandirmak igin bal veya
pekmez kullanilan lokum, giiniimiizde seker
ve nigastayla hazirlanmakta ve genellikle kiip
seklinde kesilerek paketlenmektedir (Batu ve
Kirmaci, 2009). Kabuklu yemisler ve meyve
ozleri kullanilarak ¢esitli sekillerde hazirlana-
bilen lokumun en 6nemli tatlandiricilarindan
birisi giildiir. Osmanli donemine dayanan ve sa-
lamura edilmis 6zel giil yapraklariyla iiretilen el
yapimu bir giil lokumu ¢esidi olan “giil sarma-
s1”, buna 6rnek verilebilir (Caglar ve Ozaltin,
2013). Tiirk kiiltiiriinde bayram, diiglin, cenaze
gibi cesitli etkinliklerde sunulan ve yiyecek-i-
ceceklerle birlikte tat tamamlayicist olarak ko-
nuklara ikram edilen lokum (Diker vd., 2017),
ayn1 zamanda bobrek hastalari i¢in tiiketilmesi
tavsiye edilen, saglikli ve dogal bir gida {irii-
niidiir (Batu ve Batu 2016). Torensel 6zellige
sahip olan lokumun servisinde ise sik kristal ya
da cam lokumluklar veya “Cesm-i-Biilbiil”ler
kullanilmaktadir (Diker vd., 2017).

Serbet

Ismini Arapcada “igmek” anlamia gelen “sar-
ba” kelimesinden alan ve 11. ylizyila dayanan
serbet, seker ve suyla hazirlanip ¢esitli meyve,
cigek ve bitki ozleriyle tatlandirildiktan sonra
soguk veya sicak servis edilebilen geleneksel
bir igecektir (Tamer, Omeroglu ve Copur, 2019).
Tarihte ilk kez Tiirkler tarafindan yapilmis olan
serbet, Osmanlt mutfaginin en fazla tiiketilen
igeceklerinden birisi olmus ve 6nemli konukla-
ra altin ibriklerde ve seckin bir ikram olarak su-
nulmustur (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019).
Osmanli doneminde serbetlerin hazirlanmasi
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noktasinda ¢icekler 6nemli bir rol oynamis ve
ozellikle giil, tat ve aroma vermesi amaciyla
¢ok sik kullanilmistir. Bu donem yaygin olarak
ikram edilen giil serbeti hazirlanirken, yikanmis
olan giil yapraklarinin iizerine kaynar su ilave
edilip bir giin bekletilmekte, daha sonra igeri-
sine su ve sekerin kaynatilmasindan elde edilen
surup eklenerek sogutulmaktadir. Sonrasinda
elde edilen surup, servis esnasinda suyla karis-
tirilarak sunulmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Dur-
maz, 2019). Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip olan ve 6zel giinlerde hazirlanan serbet-
ler, Osmanli déneminde padisahlarin ¢ocukla-
11 olunca gelen ziyaretgilere ikram edilmis bir
icecektir (Ozkan, Ercetin ve Giines, 2019). Ser-
betlerin istah acici, susuzlugu giderici, hazmi
kolaylastirict ve zengin besin degeri sayesinde
bazi hastaliklarda tedavi edici olarak da tiiketil-
digi belirtilmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz,
2019). Giinlimiizde Anadolu’da dogumlardan
sonra serbet ikramiin yapilmasi ve ramazan
ayinda serbet tiiketimi gibi gelenekler devam
etmektedir (Ozdogan ve Isik, 2008). Ancak ge-
nel olarak serbetlerin tiikketimi giiniimiizde ¢ok
azalmig ve yerini asitli iceceklere birakmis du-
rumdadir. Ayrica Osmanli déneminde oldukga
zengin bir ¢esitlilige sahip olan serbetlerin bir
kisminin giinlimiizde tamamen unutuldugu,
bir kisminin ise sadece evlerde yapildig: bilin-
mektedir (Hatipoglu ve Batman, 2014). Ser-
bete benzer bir icecek olarak Osmanli donemi
sokaklarinda seyyar saticilarin diger serinletici
iceceklerle birlikte satisa sundugu giil surubu,
taze giil yapraklari, limon ve sekerle hazirlanip
soguk olarak servis edilen konsantre bir igecek-
tir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019). Giil kul-
lanilarak hazirlanan bir diger icecek olan buhur
suyu ise Osmanli saray1 has yemeklerinden son-
ra ikram edilen, ¢esitli bitki, baharat ve otlarin
kaynatilmastyla hazirlanan bir igecektir (Cey-
hun Sezgin ve Durmaz, 2019). Giiniimiizde bu
iceceklerin tiiketimi de neredeyse tamamen son
bulmus durumdadir.
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Giillac

Osmanli mutfagindan giiniimiize gelen ve Tiirk
kiiltiirtinde biiylik 6neme sahip bir diger lezzet
giillagtir. Y1l i¢inde en fazla Ramazan ayinda
tilkketilen giillag, ismini “gillii ag” bigiminden
almaktadir (Kiiclik, 2017). Giillag, nisastay-
la hazirlanan bir hamurdan elde edilen kagit
inceligindeki kuru bir yufkanin, 1sitilmis se-
kerli siitle 1slatilarak hazirlanmasina dayanan
bir tathdir. Isitilan sekerli siitiin igerisine ilave
edilen giil suyu, bu tatliya ismini vermektedir.
Hazirlanirken her katman arasina istege bag-
I1 olarak ¢esitli kuru yemisler ilave edilebilen
giillag, servis esnasinda kuru yemis ve nar tane-
leriyle siislenebilmekte ve arzu edilirse ekstra
giil suyu ilave edilerek tatlidaki giil tadi belir-
ginlestirilebilmektedir (Akpinar-Bayizit, Ozcan
ve Yilmaz-Ersan, 2009). Icerigindeki B ve E
vitaminleri sebebiyle bagisikligi kuvvetlendiren,
sakinlestirici ve stres azaltici etkisi olan giillag,
giinimiizde Ozellikle Ramazan ayinda yapil-
makta ve iftar sonras1 hazmi kolay bir tath ola-
rak tiiketilmektedir (Giin, Budak ve Seydim,
2008).

Macun

Macun, binlerce yildir farkli igeriklerde ha-
zirlanan, ¢esitli 6ziitler ve bitki tozlarinin bal
veya surup ile karistirilmasiyla elde edilen
hamur kivaminda bir iiriindiir (Coksari, Artik,
Saltan ve Coskun, 2014). Osmanli donemin-
de onemli bir yere sahip olan macunlarin en
bilinen 6rneklerinden birisi olan mesir macu-
nu, Osmanli doneminde Hafsa Sultan’in has-
taligini iyilestirmek tizere hazirlanan, ¢ok ¢esit
baharat ve bitkiden elde edilen bir karisimdir.
Giliniimlizde mesir macunu, devamliligini stir-
diirmekte ve her yil Tiirkiye’nin en eski festi-
vallerinden birisi olan “Uluslararasi Manisa
Mesir Festivali” yapilmaktadir (Erdogan Aksu,
2017). Giiniimiizde mesir macunu kadar yaygin
olarak bilinmese de Osmanli mutfagindan gii-
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niimiize gelen diger bir 6nemli macun ¢esidi,
giil macunudur. Gegmisi 500 yil 6nceye daya-
nan giil macunu, giil yapragi, seker ve 16 cesit
baharatla hazirlanan bir {iriindiir. Igerigindeki
sagliga yararli malzemeler sebebiyle bagirsak
rahatsizliklar1 ve bogaz agrilari i¢in tedavi edici
ozellige sahiptir (Ihlas Haber Ajansi, 2013). Ay-
rica birgok Osmanl tip kitabinda giil macunla-
rinin mide ve karacigeri koruyucu etkilerinden
bahsedilmektedir (Coksar1 vd., 2014). Buna 6r-
nek olarak, “iki kere sekere bulanmig giil” an-
lamina gelen giil-be-seker, donemin hekimleri
tarafindan giil ve sekerle hazirlanan popiiler
bir giil macunu ¢esidi olup, 6zellikle mide ve
karaciger rahatsizliklarina karsi tliketilmistir
(Altintas, 2009). Osmanli doneminde sindirimi
kolaylagtirict etkisinden dolay1 yemegi fazla
kagiranlara ikram etmek amaciyla ellerinde giil
macunuyla ziyafet sofralarinin kenarinda bek-
leyen gorevlilerin bulundugu da bilinmektedir
(Altintas, 2007).

Asure

Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer alan ancak bin-
lerce yil 6ncesine dayanan asure, Islam dininin
yani sira pek ¢ok farkli din ve kiiltiirde de kut-
sal olarak degerlendirilmektedir. Osmanli do-
neminde saray asgilar1 ve kiler agalari tarafin-
dan hazirlanan asure, birkag giin siireyle “asure
testisi” denilen 6zel kaplarda halka dagitilmis
olan bir tathdir (Polat, 2019). Giiniimiizde Mu-
harrem ayinim 10. gilinlinde asure yapip dagit-
ma gelenegi devam etmektedir. Ancak Osmanl
doneminde sadece Muharrem ayinda degil, dini
gecelerde, 6zel giinlerde ve ziyafetlerde de asu-
re hazirlanip ikram edilmistir (Unyay A¢ikgdz,
2019). Osmanli déneminde asure; bugday, fa-
sulye, bakla, nohut gibi bakliyatlarla hazirlan-
mis ve kirmizi lizim, incir, armut kurusu, kus
lizimii, hurma, siyah erik, kestane, badem, fis-
tik, findik i¢i, razaki {iziim, elma gibi meyve
ve kuru yemislerle lezzetlendirilmistir. Ayrica
hazirlanirken igerisine siit, yumurta, bal mumu,



¢ira liziimii ve Anadolu armudu ilave edilen
asure, giil suyu ile tatlandirilmistir (Unyay
Acikgdz, 2019). Osmanli saray mutfaginda
yapilan asure cesitlerinden “Siizme Asure” ve
“Siitlii Frenk Arpast Asuresi” artik giinlimiizde
yapilmamaktadir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Osmanli mutfaginda giil kullanilarak hazirlanan
tarifler, bunlarla sinirh degildir. Diger gelenek-
sel tariflere baktigimizda ise zerde, Osmanl
doneminde c¢esitli senliklerde ve ziyafetlerde
yapilan, safran, giil suyu, portakal ¢icegi suyu
ve giil sardunyasiyla tatlandirilmis olan bir tatl
cesididir (Kirker ve Newman, 2016). Bir bagka
tarif ise donemin hekimleri tarafindan bal, giil
suyu ve giil yapragi ile elli giin gibi uzun bir
stirede hazirlanan “giilengiibin” adindaki bir tiir
ilagtir. Ayrica giilengilibin, Osmanli doneminde
ziyafet Oncesi istah acgici olarak ikram edilmis-
tir. Gilinlimiize bu uygulamalarin da devam et-
medigi goriilmektedir.

Sonug¢

Degerli bir yenilebilir ¢igek tiirli olan giil, eski
zamanlardan beri farkl kiiltiirlerde ve mitolo-
jide yer alarak toplumlar i¢in ¢esitli anlamlar
ifade etmis ve mutfaklarda sik¢a kullanilmistur.
Gelismis bir mutfak kiiltliriine sahip olan Os-
manl mutfaginda ise basta tath ve igcecekler
olmak tizere ¢esitli iirlinlerin hazirlanmasinda
giile yer verilmistir. Ayrica giil, Osmanli he-
kimleri tarafindan bazi ilaglarin yapiminda da
kullanilmistir. Osmanli doneminde giille hazir-
lanan tarifler incelendiginde tamaminin sagliga
olumlu etkisinin oldugu hatta bazi iirlinlerin
dogrudan ila¢ olarak hazirlandig1 goriilmekte-
dir. Yiizyillar 6ncesinde hazirlanan bu tarifier,
Osmanli Devleti’nin hem mutfak kiiltiiri anla-
minda hem de tipta oldukc¢a gelismis oldugunun
gostergesidir. Giil, Osmanli doneminde ¢ogun-
lukla senliklerde ve 6nemli giinlerde misafirlere
ikram etmek iizere hazirlanan 6zel yiyecek ve
iceceklerde kullanilmistir. Ayrica giizel goriin-
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tiisii sebebiyle zarif ikramlarin servisi esnasinda
da gesitli sekillerde yer almig ve sunumlara gor-
sel acidan giizellik katmistir. Bu durum, giiliin
duyusal acidan gidalara sagladigi katkilarin
Osmanli déoneminde bilinerek, Tiirk kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan misafir ikramlarinda
kullanildigin1 gostermektedir.

Osmanli dénemiyle kiyaslandiginda giinlimiiz
yiyecek ve i¢eceklerinde ¢ok daha az giil kul-
lanilmakta ve Osmanli donemine ait ¢ogu tarif
ve gelenek bilinmemektedir. Giiliin ekonomik
degerinin artmasi ve ihracatta 6énemli bir yere
sahip olmasi sonucu gida olarak tiiketimine 6n-
celik verilmemesi, bu durumun baslica etmeni
olarak diisiiniilmektedir. Osmanli doneminde
sik¢a hazirlanan ve misafirlere ikram edilen ma-
cun, giillag, serbet gibi bazi {iriinlerin tiiketimi
glinlimiizde ramazan ayiyla smirh kalmis du-
rumdadir. Giil regeli gliniimiizde 6zellikle kishik
hazirliklarinda yaygin olarak yapilmasina rag-
men benzer bir liriin olan ve hem Osmanli done-
minde c¢esitli hastaliklarin tedavisinde hem de
gastronomik acidan sikc¢a kullanilmis olan giil
macunlar ise giiniimiizde unutulmaya yiiz tut-
mustur. Siitlag gibi gliniimiizde yapimi devam
eden bazi yiyeceklerde ise giil kullanimi yaygin
olarak devam etmemektedir. Sunumlar1 giizel-
lestirmek amaciyla giil yapraklarinin kullanil-
masi, misafirlere ikram olarak giille hazirlanan
igeceklerin sunulmasi, ziyafet oncesi istah agici
olarak veya ziyafet sonras1 hazmi kolaylastirici
etkisi sebebiyle ¢esitli giil macunlariin ikram
edilmesi gibi gelenekler, gliniimiizde unutulan
diger kiiltiirel aliskanliklardir. Ayrica Osmanl
doneminde “giilabdan” olarak adlandirilan 6zel
bir kap ile misafirlere gililsuyu serpilmesi gele-
negi giinlimiizde yerini agirlikli olarak limon ol-
mak tiizere ¢esitli meyve ve cigek esanslarindan
elde edilen kolonyalara birakmis ve giil suyu
i¢in Ozel iiretilen geleneksel kaplarin kullanimi
neredeyse tamamen son bulmus durumdadir.
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Ozellikle son zamanlarda yenilebilir ¢igeklere
olan ilginin artmasi, Osmanli déneminde giil
kullanilarak hazirlanan yiyecek ve igecekleri
degerli kilmaktadir. Bu nedenle, giiniimiizde tii-
ketimi azalmig ya da son bulmus geleneksel lez-
zetlerin yeniden canlandirilmast ve tanitilmasi
onemlidir. Bu baglamda, Osmanli mutfagindan
giiniimiize dayanan tariflerin belli donemler-
le smirli kalmayip yil boyunca hazirlanmasi
ve ¢esitli etkinliklerde insanlara bu lezzetlerin
tanitilip Oneminin anlatilmasi1 gerekmektedir.
Yiizyillar oncesinden ¢esitli teknik ve malze-
melerle ortaya ¢ikarilmis bu lezzetlerin insan
sagligina pek ¢ok katkisinin oldugu bilinmekte-
dir. Bu nedenle, bu tarifler hem eski yeme alis-
kanliklarim1 kesfetmek isteyen tiiketiciler i¢in
hem de saglikli yeme i¢gme aliskanliina sahip
tiiketiciler icin ilgi ¢ekici ve degerli tariflerdir.
Ayrica bu tariflerin canlandirilmas: hem gele-
neklerin yasatilmasi i¢in hem de giliniimiiz sef-
lerine farkli lezzetler konusunda fikir vermesi
icin 6nemlidir. Boylece iireticilere farkli pazar
olanaklar1 saglanarak hem giil iiretiminin ¢o-
galmas1 hem de giil ihracatimizda farkl alanlar
yaratilabilecektir.
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