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Kiltiirii olusturan &gelerden mutfak ve yemek kiiltiirliniin, gegmisten giiniimiize olan
aktariminin toplumun belirleyici bir 6zelligi olarak incelenmesi gerekmektedir. Mutfak
teskilatinin yapilanmas:t ve hiyerarsisinin olugmast anlaminda tarihsel geligimi
incelediginde tiim diinyada kabul edilen sistemin Escoffier mutfak hiyerarsisi oldugunu
kabul edilmekle birlikte, Osmanli Saray Mutfaklarini inceledigimizde 6zellikle Fatih
Sultan Mehmet Donemi’nde (1451-1481) yapimina 1465°te baslanan Yeni Saray
(Topkap1 Sarayi- Sardy-i-cedid-i 4mire) saray teskilatinin ve aymi zamanda mutfak
teskilatinin da yeniden yapilandigi goze carpmaktadir. Giiniimiizde tiim diinyada
uygulanan ve kabul géren mutfak hiyerarsi ve kadronun terminolojik isimleri, gérev ve
sorumluluklar1 her ne kadar 19. yiizyilda Escoffier tarafindan tanimlanmis olsa da bu
calisma kapsaminda incelenen Osmanli Saray Mutfaginda 15. yiizyildan itibaren bu
gérev ve tanimlamalarin hatta hiyerarsik diizenin olustugunu gérmekteyiz. Mutfak
teskilatinin Osmanli Devleti’nin ¢6kiis donemine kadar ayakta kaldigini, kurulan iase ag:
ile ¢aginin en modern mutfak organizasyonunun ve saray mutfaginda ince ayrintilt
gorevler olmasi nedeniyle de bir tiir uzmanlasmanin oldugunu ve bunun giiniimiiz mutfak
hiyerarsisinin temeli sayilabilecegini belgeler 1siginda sdyleyebiliriz. Bu ¢alisma
Tiirkiye de dahil ve halen c¢agin gerektirdigi degisikliklerle uygulamakta iken
Escoffier’den yaklasik 400 yil énce Osmanli Imparatorlugu’nda uygulanan mutfak
teskilatina dikkat ¢ekmek amacii tagimaktadir. Bu anlamda gastronomi konusunda
yapilan arastirmalarda literatiirde var olan bilgilerin sentezlenerek tekrar hatirlatilmasini
saglamak ve bilimsel ¢aligmalara 151k tutmak amaglanmastir.

Anahtar Kelimeler: : Gastronomi, Mutfak Hiyerarsisi, Escoffier, Osmanli Saray
Mutfag1 Hiyerarsisi.

ABSTRACT

The transfer of cuisine and food culture, which is one of the elements that make up the
culture, from the past to the present should be examined as a defining feature of the
society. When examining the historical development in terms of the structuring of the
kitchen organization and the formation of the hierarchy, it is accepted that the system
accepted all over the world is the Escoffier kitchen hierarchy. -1-cedid-i amire) palace
organization and at the same time the kitchen organization was restructured. Although
the terminological names, duties and responsibilities of the kitchen hierarchy and staff,
which are applied and accepted all over the world today, were defined by Escoffier in
the 19th century, we see that these duties and definitions, even a hierarchical order, were
formed in the Ottoman Palace Cuisine, which was examined within the scope of this
study. We can say that the kitchen organization survived until the collapse of the Ottoman
Empire, the most modern kitchen organization of its age with the established subsistence
network, and a kind of specialization due to the finely detailed duties in the palace
kitchen, and this can be considered the basis of today's kitchen hierarchy. This study aims
to draw attention to the kitchen organization practiced in the Ottoman Empire about 400
years before Escoffier, while it is still being applied with the changes required by the
age, including in Turkey. In this sense, it is aimed to synthesize and remind the
information available in the literature in researches on gastronomy and to shed light on
scientific studies.

Keywords: : Gastronomi, Mutfak Hiyerarsisi, Escoffier, Osmanli Saray Mutfag
Hiyerarsisi.
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1.GIRIS

Genis cografyalarda yiizyillar siiren hakimiyeti boyunca Osmanli Devleti, farkli kiiltiirlere
ev sahipligi yapmustir. Bu siire¢ icerisinde gelisen ve fethedilen yeni topraklarla sinirlart
gittik¢e biliyliyen Osmanli mutfagi gerek orgiit yapis1 gerekse hiyerarsisi bakimidan biiyiik
Ooneme sahip olmustur. Arapg¢a tabh (pisirmek) fiilinin mekan ismi olan matbah kelimesi,
"pisirme isleminin yapildigi yer" anlamimda ve Amire ise resmi bir sifat1 belirlediginden,

“Matbah-1 Amire” Osmanli Saray teskilatinda 6nemli bir kurumun adi olarak ortaya
cikmistir (Bilgin, 2003).

Genel anlamda Osmanli Mutfagi, Osmanli Devleti’nin egemen oldugu genis havzada,
degisik cografya yapisina sahip kiiltiirlerin kaynagmasi, etkilesmesi ve o bolgelerde yasayan
halkin aliskanliklari, ihtiyaglari, birikimleri, gelenek ve goérenekleri, damak zevkleri gibi
unsurlarla sekillenmis ve Osmanli mutfak kiiltiiriiniin bilylimesini saglamistir. Bu anlamda,
idari bir merkez konumundaki saray, farkli birimlerden olusan, padisahin, hanedan
mensuplarinin, ¢alisanlarin yasam merkezi olmast dolayistyla sosyal yasanti, saray hayati,
mutfak teskilatt ve kiiltirii hakkinda 6nemli ipuglart tagimaktadir. Hayatin onemli bir
gerekliligi olan beslenme aligkanlifi, standart bir ailede oldugu gibi sarayda da belirli
kurallar ve uygulamalar ile yiiriitillmiistiir. Bu anlamda saray mutfaklarinin, sarayin genis
niifusuna hizmet vermesi nedeniyle siradan bir mutfaga gore ¢cok daha fazla gesitlilige,
kaliteye, abartiya, diizene ve bu diizen dogrultusunda da kurallara, orgiit yapisina ve
hiyerarsiye sahip olmasi kaginilmazdir.

Mutfak teskilati ile ilgili bilgileri incelerken Osmanli Imparatorlugu’na ait giiniimiize kadar
korunagelmis saray yapilarina bakildiginda, 1326 yilinda fethedilen Bursa’daki Yenisehir
Saray1, Eski Saray, Bey Saray1 ile 1361 yilinda fethedilen Edirne’deki Edirne Saraylari (Eski
Saray ve Saray-1 Cedid-i Amire/Yeni Saray), Istanbul’da bulunan ve yapim 1458’de
tamamlanan Eski Saray’in (Sardy-1 Atik-i Amire) mutfak yapilari hakkinda ya bilgi
bulunamamakta ya da sinirhi bilgiye ulasilabilmektedir. Eski Saray’in mutfaklar ile ilgili
gilinlimiize ulasan bilgilerin siirli olmasi, saraym miistemilatinin tarihte ve edebiyatta yer
almayacak derecede olmasindan ve dolayisiyla sarayin i¢inde yer alan yapilarin tarihgiler
tarafindan anlatilmamasi, bu saraymn Harem-i Hiimayun’un ikinci konutu olmasindan ve
padigah’in hareminin gizliligine saygi duyulmasindan ileri gelmesi seklinde agiklanmaktadir
(Altinbigak, 2012; Sevim, 2014).

Giliniimiizde miize olarak var olan Topkapi1 Sarayi, Fatih Sultan Mehmet hiikiimdarlig:
doneminde 1478 yilinda tamamlanmis ve 7.padisah olan Fatih Sultan Mehmet'ten itibaren
31. padisah Sultan Abdiilmecid'e kadar yaklasik dort yiiz yil siireyle idare, egitim ve sanat
merkezi olarak kullanilmig, ayn1 zamanda padisahlarin yasam alan1 olmustur. Osmanl
kaynaklarinda 19. ylizyila kadar Yeni Saray olarak anilan Topkap1 Saray1, mutfak yapilari,
calisma diizeni ve teskilat bilgileri agisindan en fazla bilgiyi edindigimiz saraydir (Koz,
2009). Topkap1 Saray1’na ait arsiv belgelerinde Matbah-1 Amire olarak isimlendirilen saray
mutfaklari, 30 m ve 175 m’lik 6lgiisiiyle toplam 5250 m?’lik alanda bir yap1 toplulugu olarak
yer almaktadir (Altinbigak, 2012). Eldem ve Akozan (1982), mutfak birimlerinin
kullanimini, kuzeyden giineye yiikselen bir hiyerarsik diizende vermistir. Glineyden itibaren
bir ve ikinci birimler "Has Mutfak" (i¢inde Has Mutfak, Valide Sultan Mutfag1); tig, dort ve
besinci birimler "Enderun Mutfagi/Matbah-1 Gilman-1 Enderin" (i¢inde Kizlar agasi
Mutfagi, Kap1 agas1 Mutfagi, Kiler agas1 Mutfag; alti, yedi ve sekizinci birimler "Harem ve
Birun Mutfag1" (i¢inde Saray Has Agalar1 Mutfagi/Matbah-1 Agayan), Cariyeler Mutfagi,
Divan-1 Hiimayun Mutfagi/Matbah-1 Divan; dokuz ve onuncu birimler ise saray tatlilarinin
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hazirlandigi "Helvahane" dir (Sekil 1). Helvahane, kuzeydogu yoniinde sonradan agilmis
olan bir kapr ile tek kubbeli Serbethane’ye baglanir ve bu alan mutfaklar blogunun denize
cephe veren kuzeydeki son mekanidir.

Divan-1 Himayun Mutfagn —3

Cariyeler Mutfay ——FJ Harem ve Bir
. Mutfag
Saray Has Agalan Mutfag g

Kileragasi Mutfags ——
nderun Mutfag

Kapagast Mutfag

Kizlaragas: Mutfag

L:Lill

Valide Sultan Mutfag

2
A

I
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[

Has Mutfak

[

Sekil 1: Saray Mutfagina Bagl Birimler
Kaynak: Eldem ve Akozan, 1982

Saray mutfagi 6rgiitlenmesi Fatih doneminde (1451-1481) Topkapi Saray1’nda kurulmus ve
yemek protokolii ve adabi1 Fatih Sultan Mehmet tarafindan sekillenmistir (Unsal, 1996a).
Hacibeyzdde Ahmed Muhtar’in 1916’da yayimlanan Asevi adli eserinde saray
mutfaklarinda ve ayn1 zamanda konaklarda mutfak emini ve aggibasi adi verilen sanat ehlinin
altinda kalfa, ¢irak ve yamaklardan olusan bir ascilik heyeti bulundugunu yazmaktadir.
Yamaklarin ¢irak, ¢iraklarin kalfa, kalfalarin da usta olmasi, ustanin, kalfasinin ehliyetini
ipekli pestamal kusanmasina izin vererek onaylamasiyla yapilan bir dizi térenle
gerceklesirdi. Yesari (1996) asgibasi Mehmet ile yaptigi sohbette, asgibasinin mutfakta
mistebit bir hakim, bir amir-i mutlak sayildigini, as¢ibasiligin buyrukla oldugunu ve
mutfakta kurulu nizamin bu sekilde islediginden bahsetmektedir.

Mutfaklarda ¢alisan personelin sayisi da Saray niifusuna bagl olarak siirekli artis gostermis
ve Fatih devrinde (1451-1481) 100 kisi olan g¢alisan sayisi, Kanuni Sultan Siileyman’in
(1520-1566) saltanatinin baslarinda 250; sonlarinda 500; 16. yiizyil sonunda 1000; 17. yiizy1l
ortalarinda 1300’lere ulasmistir. 17. yiizyilin sonlarinda 1253 civarina indirilen personel
sayis1 18. yiizy1l basina kadar ayn1 seviyede kalmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2014).

Gastronominin herhangi bir tarihsel anlatiminda 19. yiizyilda, zamaninin en biiyiik sefi olan
Georges Auguste Escoffier (1846-1935) bugiin hala sefler ve gurmeler tarafindan 21. yiizyil
as¢iligiin babasi olarak saygi gormektedir. Klasik mutfagin dnciisii olarak kabul edilen,
mutfagin sadelestirilmesine, klasik meniiye ve mutfagin yeniden diizenlenmesine katkida
bulunan Escoffier’in kitaplar1 profesyonel sefler i¢in halen 6nemli referans kaynagidir.
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Bugiin uygulanan temel pisirme yontemleri ve hazirliklar, Escoffier'in eserlerine
dayanmaktadir. Bununla birlikte Giirsoy (1995), Escoffier’in yonetici as¢ibast ile sef garson
arasinda olmasi1 gereken uyumu saglayan bir usta olarak da anildigini belirtmektedir.
Escoffier oncelikle mutfak calisma uygulamalarmi diizene koyma ve yetenekleri daha
rasyonel bir sekilde kullanma cabalariyla hatirlanmaktadir. Escoffier'in askeri hiyerarsi
tizerine modelledigi mutfak hiyerarsisi sisteminde, her mutfak ¢alisanina iyi tanimlanmis bir
gorev verilmis ve bir dizi mesleki unvan gelistirilmistir (Gillespie, 1994). Klasik Mutfak
Hiyerarsisi olarak isimlendirilen bu sistem 1880 yilinda Cezar Ritz ile executive chef olarak
caligmaya bagladigr Savoy Otel mutfaginda bu tarihten itibaren mutfak calisanlar1 ve
organizasyonlar1 Escoffier’in belirledigi kurallara gore ilerlemis, yirminci yiizyil boyunca
bir dereceye kadar korunmus ve periyodik olarak teknolojik gelismelerden kaynaklanan
yiyecek icecek iiretimindeki degisiklikler dogrultusunda degistirilmistir (Escoffier, 1987).
Temel pozisyonlar menii planlama, satin alma, maliyetlendirme, is planinin hazirlanmasi ve
personelin egitimi gibi {iretimin her kademesinden sorumlu Mutfak Sefi (Executice
Chef/Chef de Cuisine); asistani olarak c¢alisgan Mutfak Sefi Yardimcist (Sous Chef/Under
Chef); farkli tiretim kademelerinden sorumlu olan Kisim Sefi (Chef de Partie/Station-
Section Chef) ve belirli boliimler i¢in gorevlilerden sos sefi (saucier/sauce chef) balik sefi
(poissonier/fish chef); sebze sefi (entremétier/vegetable chef; 1zgara sefi (rotisseur/roast
chef); soguk sefi (garde manger/pantry chef); kizartma sefi (friturier/fry chef); pastane sefi
(patissier/pastry chef) ve bu béliimlere bagl ascilar ve bunun disinda anaonscu (aboyeur),
personel yemegi as¢isi (communard), yedek asci (tournant), stajyer as¢i (apprentice)’dan
olugsmaktadir (Hilma, 2011). James (2006) bu hiyerarsinin dikeyde ilerleyip yatayda belirli
ascilarin belirli boliimlerde galismasi ile tanimlanarak detaylandigindan bahsetmis, bunu, bir
doktorun kendi yetenek ve 6zelligi ile spesifik bir alanda caligmasi ya da bir mimarin
geleneksel binalar yapmak yerine 6zel binalar yapmay1 se¢mesi gibi 6rneklendirilebilecegini
belirtmistir. Bu hiyerarsik sistemde yeri degisen tek gorevin stajyer oldugu belirtilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Osmanh Saray1 Mutfaklarimin Genel Ozellikleri

Osmanli Sarayinda padisahin sahsina ait yemeklerin hazirlandigi Matbah-1 Hiimayun
(Matbah-1 Has) ve tiim saraya hizmet veren Matbah-1 Amire olarak iki ana mutfak
bulunmaktadir. Mutfak yapilarinda var olan kubbeli alanlar baca gorevi gormekte olup koku
ve dumandan armdirma amaciyla ocaklarin iistiinde yer almaktadirlar. Kubbeli boliim ile
koguslarin arasinda ise bir gegis ve hazirlik alani olarak kullanilan koridorlar bulunmaktadir
(Koz, 2009).

Matbah-1 Has i¢inde "Kushane-Kushane-yi Hiimayun-Matbah-1 Hassii’l hass-Sultanin
Mutfag1" ismindeki mutfak, Matbah-1 Amire Emaneti’ne baglh olmayan ancak padisah ve
Enderun’un ileri gelenlerine hizmet veren bir 6zelliktedir. Has Mutfak da denilen Kushéane
Mutfag1 padisah ile hareket ederdi. Matbah-1 Has asc¢iligina, diger mutfaklarda g¢alisip
mesleginde belli bir olgunluga erisenler tayin edilirdi (Cakir, 2021). Bilgin (2003),
kaynaklarda sadece padisahin yemeklerinin pisirildigi mutfak olarak tanimlanan Matbah-1
Has’in hesaplarina bakildiginda tiiketilen mal miktarinin fazlaligi, bu mutfagin sorumluluk
alaninin sadece padisah yemeginin yapilmasiyla sinirli olmadigini haseki sultan ve
odaliklarin da yemeklerini bu mutfaktan aldiklar1 belirtmektedir.

Mutfaklardan ari bir alan olan helvahanede serbetler, regeller, helvalar, macunlar, tursular,
ilaglar, esanslar ve kokulu sabunlar yapilirken, helvahanenin i¢inde ayr1 bir bolim olarak
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bulunan regelhanede ise ¢esitli hastaliklar i¢in ilag ve macunlarin yapildig: bildirilmektedir
(Bilgin, 2003).

2.2. Osmanh Saray Mutfag Teskilat1

Matbah-1 Amire’ye bagli tiim ¢alisanlar, Osmanl Devleti’nin askeri birliklerinde oldugu gibi
boliiklere ayrilan bir teskilatlanma bigimine sahipti. Mutfaga bagli her hizmet boliimii kendi
icinde boliklere; bunlardan asgilar 3 boliige (usta, kalfa, ¢irak) ekmekgiler ise 5 boliige
(ustalar, pisiriciler, hamurcular, elekciler, ¢iraklar) ayrilmiglardi. Sayilarinin fazla olmasi
dolayisiyla as¢1 ve kiler ¢iraklart kendi i¢lerinde de boliiklere ayrilmisti. Her hizmet
grubunun bir basi (ascibasi, helvacibasi, kasapbasi gibi) bir de kethiidas1 vardi ve ayrica her
boliigiin bagina bir de boliikbasi getirilmisti (Bilgin, 2004; Bilgin, 1998). Bu gorevler asagida
detayli olarak verilmistir.

2.2.1. Zevvakin

Saray mutfaginin en iist riitbesinde ser zevvakin yemeklerin nefasetini ve lezzetini saglayan
bugiinkii anlamiyla gurme asg¢ibasidir. Padisah igin pisirilen 6zel yemekler zevvakin-i hassa
tarafindan denetlenerek tadimci olan ¢agnigirbasi tarafindan tadilird: (Savkay, 2000).

2.2.2. Kilercibasi

Saraydaki onemli gorevlerden biri de hadimagaligidir. Kiler gorevlilerinin, tiim as¢ilarin ve
helvacilarin basi olan Kilercibasi-Kileragasi-Kilerci usta, padisaha yaklasabilen belli bash
dort hadimagasi arasinda yer almaktadir. Saray mutfaklari icin gereken gida maddelerinin
toplandig kileri yonetir ve bagli ¢alisanlari, hademe-i matbah-1 &mire arasinda yer alirdi.
Kilercibas1 ayn1 zamanda padisahin sofrasinda kullanilan tiim sofra takimlarini da idare
etmektedir. Maiyetinde kethiida (kiler kethiidas1), katib (matbah-1 amire katibi), kiler ¢avusu,
vekilharg, kiigtik kilerci, astarci bulunurdu. Bunun disinda vezzan, hoca, piside, makiyan
katibi ve sebze katibi kiler gorevlilerinin 6nde gelenleridir. Kilercilerden segilen bdliikbasi
ve zabitler ise kendi idarelerindeki kilercilere nezaret etmekte yiikiimliiydiiler (Tavernier,
1984; Bilgin, 2003; Bilgin, 2004). Kilercibasinin (Serkilar-i Hassa) gorevinin, padisahlar
i¢cin hazirlanan yemekleri usuliinde 6nlerine biraktiklar1 ve ¢asnigir ile hiikiimdar yemek
yerken hizmet ettigi belirtilmektedir (Orgun, 1984; Ulucay, 1992).

2.2.3. Matbah-1 Amire Emini

Osmanli Devleti’nde mutfak isleri, helvahane, kiler, firmlar, karhaneler, miri mandira ve
simithaneyi iceren idari bir kurum olan Matbah-1 Amire Emaneti, Kilercibas: denilen ve
padisaha arz verme yetkisine sahip olan agaya bagli oldugu bildirilen hacegan riitbesindeki
iist diizey biirokratlar arasindan segilen Matbah-1 Amire Emini tarafindan idare edilirdi
(Bilgin, 2004). Emin; mutfak ihtiyaglarin1 karsilamak, gelir-giderlerine nezaret etmek,
masraf ve gider defterlerini tutmak ve erzakin dagitimimi saglamaktan sorumlu idi. Padisah
sefere ¢iktiginda Emin de padisahin maiyetiyle gider, gorevini seyyar mutfaklarin kuruldugu
ordugédhta devam ettirirdi. Mutfak islerinden ve kilerden (Kiler-1 Amire) sorumlu Mutfak
Emini’ne bagli personel arasinda kethiida, katipler ve asgibasi vardir. Bilgin (2004), bir¢ok
caligmada kaynak gosterilmeden bir kethiidanin (kahya) varligindan bahsedilmesine
ragmen, tayinat defterlerinde eminin yardimcisi konumunda olan Matbah-1 Amire
Kethudasina rastlanmamakla beraber mutfaga bagli her hizmet grubunun bir kethiidasi
bulundugunu vurgulamaktadir. Biri bliyiik, digeri kii¢iik iki masraf katibi mutfak igin
disaridan yapilan alimlarin defterini ve emanetin yillik muhasebesini tutar, biitiin hesap
kayitlarini inceler, gelir ve giderleri kontrol ederdi. Katip, mutfak personelinin mevacibini
(ultife-maas) teslim alir, dagitimina yardim ederdi. Mutfak kilercisi ise kilerden ¢ikan
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erzakin muhasebesini tutardi (Bilgin, 2003; Uzungarsili, 2014). Yerasimos (2014) katiplerin
ylizyillar boyunca giinii giinline tuttuklari bu muhasebe defterlerinin, bugiin Osmanlt
sarayinin giinliilk yasamini ve elbette mutfagini merak eden herkesin basvurdugu belgeler
oldugunu belirtmektedir.

2.2.4. Ascibasi (Ser-tabbahin/Ser-tabbahin-i Hassa)

Has Mutfak’ta usta kadrosunda yer alan as¢ibasi (ser-tabbahin-i hassa) ayn1 zamanda aga
riitbesiyle mutfaklarda galigan tiim personelin amiridir. As¢ilar, Acemi oglanlardan segilerek
gorevlendirilip farkli asamalardan gegerek as¢1r unvanina sahip olurlardi. Her mutfak icin
as¢1 adaylari; sakirdan (girak), halifegan (kalfa) kademelerinde piserek usta (iistddan)
mertebesine ulagirlar ve Basascibasi'na bagli olarak gorevlerini siirdiiriirlerdi (Bilgin, 2004).
Savkay (2000) as¢ibaginin gorevlerinin Abdiilaziz Bey’in “Osmanli Adet, Merasim ve
Tabirleri” (1995) adli eserinden aktardigi kisimda; personelin yaptiklar islerin teftisi ve
nezaketi, yemeklerin nefaseti, matbahin devamli temizliginin gézden ge¢irilmesi oldugu,
temizlige aykir1 oldugu igin de asgibasilarin ellerinde yliziik bulunmadigi, pestamal ve
elbiselerinin temiz olmasina, matbahtaki biitiin esya ve aletlerin yikanmis ve temiz
tutulmasina dikkat ettikleri belirtilmektedir. Ayrica as¢ibasinin mutfak personelinin idaresi
disinda, pisirilen yemeklerin kontrolii, mutfak personelinin maas ve giyeceklerinin teslim
alimip dagitilmas1 ve zahireye tahsis edilen gelirlerin toplanmasi, mutfak ve sofra
malzemelerinin muhafazasi gibi yiikiimliiliikleri de vardir (Uzungarsili, 2014). As¢ibasinin
adetleri, devirlere gore degismekte olup 17. yiizyilda her dairede dort yiiz as¢iya nezaret
eden bir as¢ibast bulunmakta idi (Kongaz, 1985).

Samanci (1998), mutfaklarin yonetiminin mutfagin ¢esidine bagli oldugunu, harem
mutfaginda asc¢ibasi (iistadan-1 matbah-1 hass), as¢ibasi yardimcilart (hiilefa-y1 matbah-1
hass), kisim yoneticileri (matbah-1 hass boliikbaslar1) ve yardimcilart (matbah-1 hass
sakirdleri) oldugunu belirtmektedir.

Bozdag (2005), her as¢ibasinin hizmetinde altmis as¢1, iki yiiz yamak ve gorevli bulundugu,
bu yapimin endiistriyel mutfaklardaki yonetim organizasyon semasina ornek teskil ettigi
belirtmektedir. Ayrica saraym mutfak organizasyonunda, yemek pisirmenin yani sira servis
ve hizmet de belli bir is boliimii ve gorev tanimi i¢inde gergeklestirildiginden bu 6zelligi ile
saray mutfaginin belirli kurallart olan ve detayli bir i boliimiine sahip oldugu
acgiklanmaktadir.

2.2.5. Helvacibasi (Ser-helvaciyan/Ser-helvaciyan Hassa)

Osmanli sarayinda calisan personel iginde, tatlicilar ayri bir simif olusturmaktadir. 17.
yiizyilda helvahane-i manure, 18. yiizyilda helvahane-i hassa, 19. yiizyilda helvahane-i
amire olarak adlandirilan Helvahane, Matbah-1 Amire’ye bagli bir ocakti. Burada helva,
macun, surup, serbet, regel, marmelat, boza, asure, hosaf, tursu, pelte ve sekerlemeler gibi
tirtinler ile kokulu sabunlar, koku verici maddeler ve esans gibi beslenmeyle ilgili olmayan
mamuller, hekimbagilarin nezaretinde macun, surup ve kurs (hap) seklinde ilaglar da
yapilmaktaydi. Hekimbasi ve emrindeki hekimlerin helvacilarin mamulleri iizerinde
denetim yetkisi bulundugu, 6zellikle padisah veya haremdekiler bahis konusu oldugu zaman
hekimbasinin  verecegi formiillerle yapildig1 bildirilmektedir (Tiirkoglu, 1983).
Helvahane’nin en yiiksek amiri helvacibasi (ser-helvaciyan)’dir (Kumbaracilar, 1969).
Tiirkoglu (1983) bu ocakta c¢alisanlardan basarili olanlarin helvacibasi, ¢asnigirbasi,
hosafgibasi mertebesine yiikseldigini ve kushanede asg¢i ile bir helvacinin ¢alistigini
bildirmektedir. Helvahane’nin iginde her boliim kendi diizeninde galismakta ve yapiminda
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kullanilan malzemelerin ¢esit ve ¢oklugu ayni zamanda sarayin her tiirlii tatli, sabun, ilag
gibi iretimlerinin de yapiliyor olmasi sebebiyle serbetgiler serbetgibasi, hosafgilar
hosafcibasi ve tursucular da tursucubasinin idaresinde olup regelhane, tursuhéane, serbethane
gibi boliimlere ayrilmis bir teskilatlanma oldugu bildirilmektedir (Bilgin, 2004).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2014) her padisahin tahta ¢ikisinda onun adina yeni bir helva
terkip edildiginden, 15. ylizyildan 19. yiizyila kadar Saray’da 36 ¢esit helvanin yapildigini
bildirmektedir. Helvahaneye dair ilk kayitlara Kanuni Doénemi defterlerinde rastlanmis
Olmasi, mutfaga bagli miistakil bir birim olarak helvahanenin muhtemelen 1509 depremi
sonrasi tesis edilmis oldugu distindiirmektedir (Bilgin, 2004).

2.2.6. Diger Gorevliler (Baglantih Calisanlar)

Savkay (2000) dogrudan yemek pisirmekle ilgili gorevlilerin yaninda kasapbasi, piringgi,
sakabasl, i¢ sakalar, mutfak sakalari, buzcu, ¢inici, kalayci, ambarcibasi gibi yemekle aktif
ilgisi olmayan ancak baglantili ¢alisanlarin oldugunu belirtmistir. Bunlardan daha da 6te
kadroda eski saray as¢ibasisi, eski saray asgilar hocasi, asgilar boliikbasisi gibi makamlarin
da bulundugunu belirtmektedir.

Her giin pisecek olan yemeklerin malzemesini saglamak “Pazarbasi” adli ¢alisanin
goreviydi. Ogle namazindan 6nce hazirlanan yemekler ve ekmekler gonderilecek yerlere
tablalarda taksim edilir, “Tablakarlar” bunlar1 baslarinda tasiyarak goétiiriirlerdi (Sertoglu,
1954). Hiinkar’in mutfaginda pisirilen yemekler altin veya giimiis sahanlara konur ve bir
tablaya dizilirdi. Tabla bir ortliye sarilir, kilercibasi tarafindan miihiirlenirdi. Tablakarlar bu
tablalar1 baglarinda, bir kilercinin refakatinde tasirlardi (Kumbaracilar, 1969).

Matbah-1 Amireye bagh diger karhaneler yaptiklar1 islere ve calisanlarina gore
adlandirilmistir. Bunlarin 6nde geleni kassabin karhanesidir (karhane-i kassabin). Burada
Osmanli saraymdaki onemli gida maddelerinden olan etler korunur ve pisirilmeye hazir
duruma gelinceye kadar ¢esitli islemler uygulanirdi. Bu kurulusta kasapbasi idaresinde gérev
yapan kasaplar vardi. Tavuklarin Osmanli saray1 i¢ginde mutfaklara dagilmasina kadar olan
stirecteki biitiin igler tavuk karhaneleri (karhane-i makiyaniyan) ve burada ¢alisan tavukgular
tavukgubastydi (ser-makiyan). Siit ve siit liriinleri liretimi ve tedarikinin yapildig1 yogurtcu
karhanesi (karhane-i mastgeran), sarayin siit {irlinleri ihtiyacini karsilamakla yiikiimliydii.
Yogurtgubasinin nezaretinde ¢alisan mastgeran karhanesi g¢alisanlar1 tiim bu mutfaklarda
gerekli olan siit, yogurt, kaymak ve tereyagi gibi iirlinlerin saraya getirtilmesi ve korunmasi
ile gorevliydiler. Saray halkinin ekmek ihtiyaci has ve harci firinlardan karsilanirdi.
Ekmeklerin pisirildigi firinlardan (Firin-1 Has ve Firin-1 Harci/Fodula) Has firinda basta
padisah ve diger yiiksek riitbeli gorevliler ve hanedana halk: igin ekmek yapilirdi. Harci
firinda has ekmegin yaninda biraz daha diisiik kalitede olan fodula ekmegi pisirilirdi. Has
firmin basinda ser-habbazin-i simid (ser-habbazin-i hassa) adli firin islerine ve personeline
nezaret eden bir ekmekgibasi vardi. Harci firnin idarecileri ise ser- habbazin-i fodula unvanh
iki ekmekg¢ibasiydi. Bunun yani sira ekmekgiler pisirici, hamur karici (hamurger) ve elekgi
olarak farkli alt gorevlere de ayrilmiglardi. Saray mutfaginda sebzelerin saklanmasi ve ilgili
yerlere dagitilmasi gibi iglerin takip edildigi yer sebzecibasinin idaresinde olan sebzehanedir.
Bakir kap kacaklarin kalaylanma islemi Matbah-1 Amireye bagli bir kurulus olan ve
kalaycibaginin idaresindeki kal'geran karhanesinde yapilirdi. Saray halkinin su ihtiyaci
mutfak sakalari tarafindan karsilanirdi. Sakalar saray i¢indeki sakahanede istihdam edilirdi.
Bunlar Matbah-1 Amireye bagl degillerdi. Sakabas1 6nceleri ayni zamanda kar ve buz
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islerine de bakmaktaydi; ileriki tarihlerde kar ve buz islerini yonetmek {izere karcibasilik ve
buzcubasilik teskil edilmistir. Saraymm mum ihtiyacin1 karsilayan mumcu karhanesi
(karhane-i sem’geran-semafer karhanesi), saraya ait biiyiikbas hayvanlarin bakimini ve
siitlerinden yag ve peynir yapimini istlenen Mirl mandira, mutfagin aydinlatilma isini
iistlenen semafer karhanesi, simid karhanesi (Simithane) gibi birimlerden olusmaktadir
(Bilgin, 2003; Haydaroglu, 2003; Koz, 2009). Saray calisanlarindan bir digeri de sifal
bitkilerin toplanmasinda goérevlendirilen, tibbi bitkiler konusunda donanimli kisiler olan
assablardir. Olen as¢1 ustalarin gocuklart olan ve diisiik bir giinliikle calisan eytami,
degirmende bugday1 doven bugday doviiciiyii de bu gruba eklemek miimkiindiir (Samanci,
2008). Sultanin kahvesini yapmaktan sorumlu kahvecibasi (Samanci, 1998), ekmegini
saklayan peskirbasi, suyunu saklayan mumbasi, yemekten sonra sini ve kasiklar1 yikayan
peskir sakirdi, buna benzer tepsicibasi, yemis¢i, tursucu da gorevliler arasindadir
(Yerasimos, 2002).

3. SONUC

Toplumlarin bugiine ve nesillerle birlikte gelecege yansiyan kiiltiir birikimleri kokli
toplumlarin varligina isaret etmektedir. Osmanli Devleti bir toplumun en belirleyici
Ozelliklerinden biri olan mutfak kiiltiiriiniin etkilerini degisik cografyalarda asirlar boyu
hayatta tutmustur. Topraklarinda yiizyillardir yasamakta olan sayisiz medeniyetler ile kendi
geleneksel Ogretileri ile kurallasmis ve aktarilmakta olan kiiltliriin unsurlariyla, sahip
oldugumuz mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturmustur.

Bu ¢alisma 6zellikle Fatih Sultan Mehmet Donemi’nden itibaren dort yiizyila yakin yonetim
merkezi olan Topkap1 Sarayi’nin mutfak teskilati anlaminda gelismesini, yapisallastirilarak
teskilat haline gelmesini ve c¢alisanlarin gorevlerinin bir hiyerarsik taban olusturmasina
dikkat ¢ekmektedir. Bu taban kendi i¢inde yapilanmasiyla da toplumun degerlerine isaret
etmektedir. Asirlarca varligini siirdiiren bir devletin koklii bir teskilatlanmasi ve kiiltiir yapisi
oldugu kuskusuzdur. Her gérevin bir disiplin i¢inde icra edilisi mutfak kurumunun 6nem ve
itibaria dikkat ¢ekmektedir. Mutfak teskilati ya da yapilanmasi olarak ifade edilen ve
giintimiiz mutfak hiyerarsisi kavrami, yakin asrin mutfak isleyis ve diizeninin tanimidir. Bu
diizen ile profesyonel mutfaklarin tanismasi 19. yiizyilda Escofier Donemi’ndedir. Oysa
Osmanli mutfak teskilati ¢ok daha erken donemde-ki bu yiizyillar1 ifade eder-bugiin de
istifade edilebilecek oldukga detayli yapisiyla dikkat gekmektedir. Edinilen bilgiler 1s181nda,
bu yapida yer alabilmek ve yilikselmenin zorlugunu yalnizca yemek pisirilen bir yer gibi
goriinse de maddi ve manevi agidan beslenmenin yeri olan matbahta derviglerin ilimle
pisirildigi, cileye soyunup, hazirlanma, yetisme, pisme ve olgunlasma siireci gibi uzun bir
siirecin sonunda miimkiin kilinmasiyla ortiistiirmek yanlis olmayacaktir.

Yeme-i¢gme ve sofra adabi disinda kalan saray kurallari i¢inde biiylik 6nem tasiyan mutfak
teskilatlanmasi ve hiyerarsik diizende gozlenen bu ogiitlenme personel sayisi itibariyla de
Tiirk tarihinin en gelismis mutfagi olma 6zelligine sahiptir. Osmanli mutfak kiiltiird; tarih
iginde var olan ve gelisen kiiltiirel birikimin verdigi zenginlik, cografyanin genislemesi ile
elde edilen sinirsiz kaynaklar ve fethettigi her toprak pargasina ait kiiltiir ile biiyiiyen
ozelliklerinin yaninda mutfak teskilatlanmasi ve ¢alisan personel sayisi itibariyla da diinya
mutfaginda ayr1 bir yere sahiptir.

Diger taraftan Fransiz ihtilali ile mutfak alaninda yasanan gelisme birgok iinlii sefin
yetismesine ve hem iilke hem de diinya mutfaklarina her yonii ile yapilan katkilar
yadsinamaz. Ozellikle gastronomi tarihinin en saygi ile anilan sefi Escoffier tarafindan
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gelistirilen ve bugiin tiim diinyada kabul edilen mutfak hiyerarsisinin aslinda ¢ok kapsamli
ve ayrintilt bu olusumunu Osmanli mutfak teskilatinda gérmekteyiz. Escoffier mutfak
hiyerarsisindeki ve Osmanli mutfak teskilati i¢in yapilanma basta bir sef, kisim sefleri ve
ciraklara dogru bir sorumluluk akisi oldugu gériilmektedir. Ilerleyen calismalarda mutfak
hiyerarsisinin glinlimiiz yapilanmasinin incelenmesi alana katki saglayacaktir.

Topkapr Sarayr’nin 80.000 metrekaresinin 5.250 metrekaresini mutfak kismi olusturur.
Mutfak birimlerinin, kuzeyden giineye ylikselen hiyerarsik bir diizen i¢inde islevlendirildigi
ve her birimin hizmet verdigi kisiye gore adlandirildigi goriilmistiir. Kanuni doneminde
Topkap1 Sarayi’nda her giin rutin olarak yaklasik 1500-2000 kisiye, bayramlarda ise bunun
iki, ii¢ kat1 konuga yemek c¢ikartildigini bildigimize gore ve bunun da ancak ve ancak bir
teskilatlanma seklinde yapilabilecegini diisiinlirsek glinlimiiz  gastronomi egitim
kurumlarinda, Escofier hiyerarsisinin gordiigii itibart Osmanli mutfak teskilatinin da
gormesi ve profesyonel seflerin, egitimcilerin bu bilgileri referans almas1 gerekmektedir.
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