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Oz

Bu ¢alismada Osmanli dénemi beslenme aligkanliklar1 ve mutfak kiiltliriiniin Irak mutfagi ile birlikte incelenmesi
amaglanmistir. Beslenme; sagligi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini gelistirmek i¢in gereksinim duyulan besin
Ogelerinin viicuda almmasidir. Beslenme, insanoglunun binlerce yillik seriiveninin en temel fizyolojik
gereksinimidir. Ayni zamanda kiiltiirlerin sosyal, ekonomik, politik ve dilsel 6zelliklerini ortaya koyan 6nemli bir rol
ustlenir. Yiizyillardan beri siiregelen, gelenekler sonucu olusan beslenme aliskanliklari; milletlerin, iilkelerin ve
toplumlarin sosyokiiltiirel ve ekonomik yapisina, tarimsal iiretim yontemlerine ve tarihsel kimligine gore
degisebilmektedir. Giinlimiiz Tiirk mutfaginin ve beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde etkili bir¢ok faktor
bulunmaktadir. Tirklerin, kendilerinden 6nce bulunduklar1 topraklarda yasamis olan uygarliklarin yeme-igme
kiiltiirtindi, tiiketilen besin ¢esitlerini, pisirme ydntemlerini harmanlamasi ile giiniimiiz Tiirk mutfak kiltiiri
olugmustur. Osmanli Devleti’nin, giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiirliniin ve beslenme aligkanliklarinin olugsmasinda etkisi
yadsinamaz derecede dnemlidir. Bu dénemde imparatorluk mutfagi haline gelen Tiirk mutfagi, biinyesindeki tiim
topluluklardan ¢esitli yemekler almis; bu topluluklarin yemek folkloru tizerinde de 6nemli bir etki birakmistir. Irak
mutfagi gdgebe boylarina dayanan koklii bir gegmise sahiptir. Osmanli ile benzer sekilde biiyiik bir imparatorluk
mutfagidir ve Osmanli ile birbirlerinin mutfagini ve beslenme aligkanliklarini etkilemislerdir. Dolayisi ile Irak mutfak
kiiltlirtiniin Osmanli donemi beslenme aliskanliklarinin incelenmesinde etkisi biiytiktiir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli, Irak, beslenme, kiiltiir, mutfak

* Corresponding Author: busrademirerl @gmail.com
* mehmetozdemir@karabuk.edu.tr
Gonderilme/Recieved: 30 Mayis 2023 Kabul/Accepted: 21 Aralik 2023  Yayinlanma/Published: 31 Aralik 2023

112


mailto:busrademirer1@gmail.com
mailto:mehmetozdemir@karabuk.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-1945-0485
https://orcid.org/0000-0002-9506-0131
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Examination of Ottoman and Iraq Cuisine Culture
Abstract

This study aims to examine the nutritional habits and culinary culture of the Ottoman period together with Iraqi
cuisine. Nutrition: It is the intake of nutrients the body needs to protect and improve health and the quality of life.
Nutrition is humankind's most basic physiological need for thousands of years of adventure. At the same time, it
plays an important role in revealing culture's social, economic, political, and linguistic characteristics. Eating habits
formed due to traditions that have been going on for centuries may vary depending on the sociocultural and economic
structure, agricultural production methods, and historical identity of nations, countries, and societies. Many factors
are influential in shaping today's Turkish cuisine and eating habits. Today's Turkish culinary culture was formed by
the Turks blending the eating and drinking culture, types of food consumed, and cooking methods of the civilizations
in the lands they lived in before them. The influence of the Ottoman Empire on the formation of today's Turkish
culinary culture and eating habits is undeniably essential. Turkish cuisine, which became the imperial cuisine during
this period, borrowed various dishes from all communities. It has also significantly impacted the food folklore of
these communities. Iragi cuisine has a deep-rooted history dating back to nomadic tribes. It is an excellent empire
cuisine, similar to the Ottoman Empire, and they influenced each other's cuisine and eating habits. Therefore, Iraqi
culinary culture significantly impacted examining the eating habits of the Ottoman period.

Keywords: Ottoman, Iraq, nutrition, culture, cuisine
1. Giris

Beslenme yasamimizi devam ettirebilmemiz igin gerekli olan fizyolojik bir ihtiya¢ ve giinliik bir aktivite iken ayn1
zamanda kisiligi, sosyal smifi, yasam tarzlarini, cinsiyet rollerini ve iliskileri, aileyi, toplumu, etnik gruplar1 veya
milleti tanimlayan onemli bir kiiltiir unsurudur (Boutaud ve digerleri, 2016). Bunun yaninda toplumun kiiltiiri,
cografi 6zellikleri, yasam tarzi ve gecmisi de beslenme aliskanliklarin1 ve mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir (Giiler,
2007). Mutfak kiltiiri, beslenmeyi saglayan yiyecek ve icecek cesitleri, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
saklanmasi ve tiiketilmesi siirecini; buna bagl olarak yemek yapilan mekani, ara¢ gerecleri ve yemek gelenegi ile
toplumun sosyokiiltiirel, ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme i¢gme aligkanliklarina, tarim iiretimine gore
sekillenmis mutfagini da igine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 anlatmaktadir (Askin Uzel, 2018).

Tiirklerin gogebe bir hayattan gelmeleri ve tarih boyunca diinyanin birgok cografi bolgesinde yasamis olmalari
dolayisi/nedeniyle ile Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili birgok farkli millet/iilke vardir. Bu etkilesimler ise;
Kutadgu Bilig, Orhun Yaztlar, ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Evliya Celebi Seyahatnamesi, Babiirname ve
Kanunnameler gibi Tiirk tarihi igin olduk¢a 6nemli yazili kaynaklardan anlasilabilmektedir (Akin ve digerleri, 2015).
Ibn’i Batuta 14. yiizy1l doneminde Tiirklerin beslenme aliskanliklarina iliskin sunlar1 sdylemistir: “Tiirkler bulgur
denilen daridan yapilan bir yemek yerler. Kaynamis suya bir miktar bulgur atarlar, eger varsa dogranmis et koyarlar.
Yemeklerin yanina kimiz denilen kisrak siitiinden yapilan bir icki icerler’ (Giirsoy, 2004).

Tiirkler islamiyet’ten once Ural-Altay daglar1 arasindaki bolgede yasamislardir. Dolayisi ile yalnizca Orta Asya
kiiltiiriinden degil Kafkaslar, Kuzey Karadeniz ve Macaristan ovalarina kadar uzanan genis bir alandan s6z
edilmektedir (Kosay, 1982). Islamiyet’in kabulii ile birlikte cok daha genis alanlara uzanan Tiirk tarihi cok uluslu bir
imparatorluk olan Osmanli Devleti ve ardindan Tiirkiye Cumhuriyeti halini almistir. Tarihsel olarak bakildiginda
M.O. 200’1ii yillardan bu yana bircok farkli cografi bolgede bircok devlet kuran Tiirkler ¢ok fazla medeniyetle
etkilesim kurmustur. Bu etkilesimler beslenme aligkanliklarina ve mutfak kiltiiriiniin olusmasina etki etmistir
(Kosay, 1982; Siiriiciioglu & Ozcelik, 2008). Tiirk mutfaginin sekillenmesinde &zellikle Orta Asya Tiirklerinin,
Mezopotamya Kkiiltiiriiniin, Islam kiiltiiriiniin, Selguklu ve Osmanli Imparatorluklarinin etkisi oldukca biiyiiktiir
(Samanci, 2008). Bu mutfak kiiltiirleri aym sekilde degil, kendi inang ve yasamlarina uygun olarak alinmistir. Yapilan
yemeklerde yapimin da ayni olmasa dahi sekil degistirilmesi, malzemelerin farkli kullanimi vb. islemler ile Tiirk
mutfaginda da yerini almistir (Kasar, 2021).
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2. Osmanh Mutfak Kiiltiirii

Osmanli Devleti’nin genis bir cografyaya yayilmasi ve biinyesinde birgok farkli milleti barindirmasi sonucu Tiirk
mutfagi da ciddi bir gelisim gdstermis ve diinyanin sayili mutfaklari arasinda yerini almistir. Pek ¢ok kaynak Cin,
Fransiz ve Osmanli mutfaklarinin diinyanin en iyi iic mutfagi oldugunu bildirmektedir (Basaran, 2016; Samanci,
2008; Siiriiciioglu & Ozgelik, 2008). Ayni1 zamanda kaynaklara gére Osmanli Devleti’ne ziyarete gelen yabanci
devlet adamlan Tiirk yemeklerini begenip, kendi ag¢ilarinin yetigmesi igin Tiirk ag¢ilarinin yanina géndermislerdir
(Basaran, 2016).

Osmanli Devleti’nde mutfak saray yasaminin énemli bir pargasi haline gelmistir. Padisah ve davetlileri bir sofra
etrafinda toplanmay1, yemek yemeyi bir sosyal aktivite olarak gérmiislerdir. Bu da yemekleri hazirlayan as¢ilarin
rekabet icerisine girmelerine ve siirekli yeni lezzetler aramalarina sebep olmustur (Basaran, 2016).

Osmanli Devleti’nde mutfak, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmistir. Saray mutfagi, padisah ve divan
halki i¢in hazirlanan oldukca gorkemli, ¢cok c¢esitli yemekleri barindiran ‘Matbah-1 Amire’ denilen mutfaktir. Bu
gorkemin olugmasi i¢in asc¢ilarin devamli yeni lezzetler arayisinda olmasi da saray mutfaginin hizla gelismesine
sebep olmustur (Giiler, 2010). Saray mutfagi gerek mutfak kadrosunun fazlaligi gerek cesitlilik ve zenginlik
agisindan Osmanli mutfaginin zirvesi haline gelmistir. Fatih Sultan Mehmet’in 15.y.y.’1n ikinci yarisinda Topkap1
Sarayi’na yeni mutfaklar yaptirmasiyla saray mutfak kiiltiirii baslamistir (Mussmann & Pahali, 1994). Istanbul’un
fethinin ardindan saray mutfaginda ciddi degisiklikler yasanmustir. Farkli bir kiiltiiriin etkisi ile daha dnce fazla
tiikketilmeyen deniz iirlinleri tiiketilmeye baglanmistir. Yine bu donemde ¢ikarilan Fatih Kanunnamesi ile ilk kez
yemek yeme kurallari olusturulmustur. Bu dénemde sarayda en fazla tiiketilen besinler; bulgur, piring, ekmek, yogurt,
lahana, sakatat iiriinleri ve baharatlar yer almaktadir. Bunlarin yaninda kadayif, baklava, zerde, muhallebi, ziilbiye,
lokma ve halkigini gibi tathi gesitlerinin de saray mutfaginda oldukea fazla tiiketildigi bilinmektedir (Hatipoglu &
Batman, 2014). Osmanli halk mutfaginda ise saray mutfagindan ciddi farkliliklar yoktur. Halk mutfaklarinda piring
yerine bulgur, seker yerine bal ve pekmez, beyaz ekmek yerine esmer kdy ekmegi ve yufka daha fazla
kullanilmaktadir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2008). Halk mutfag: cesitlerinin saray mutfag: kadar zengin ve fazla
olmadig1 bilinmekle birlikte Bat1 iilkelerinin yemek cesitleri ile kiyaslandiginda Osmanli halk mutfagi yemek
cesitliginin ¢ok daha fazla oldugu sdylenebilir. Bu durum da esasinda Tiirk mutfaginin her déonem i¢in zengin bir
yapida oldugunu gostermektedir (Kasar, 2021).

Osmanli mutfaginda 17. ylizyildan itibaren siirlarin genislemesi ve Avrupa’nin etkisi ile daha once tiiketilmeyen
besinlerin kullanilmaya baglandigi bildirilmektedir. Portakal, domates, muz, mandalina gibi besinler yavas yavas
yayginlagmaya baglamistir. 19. yiizyila gelindiginde ise Avrupa ile olan ticari iligkilerin gelismesi ve Bati
Toplumlari’nin etkisinin artmasi ile birlikte yemek yeme kiiltiiriinde de degisiklikler baslamistir. Daha 6nce yerde
oturarak yenilen yemeklerin yerini sandalye ve masalar almig, ortak kullanilan tencere yerine bireysel yemek
tabaklar1 kullanilmaya baslanmustir (Unsal, 1996).

3. Irak Mutfak Kiiltiirii

Osmanli mutfagi 17. yiizyildan sonra hizla gelismeye baslamis ve farkli kiiltiirlerden, milletler de etkilenmeye
baslamistir. Osmanli mutfagini etkileyen bu iilkelerden biri de Irak’tir. Irak, diinyanin en eski medeniyetlerine ev
sahipligi yapmis olan Mezopotamya Bolgesi’nde kurulmus bir devlettir. Bu sebeple bir¢ok kaynak Irak mutfagini
Mezopotamya mutfagi olarak da adlandirmaktadir (Tawfeq, 2022). Yaris (2014)’a gore diinyadaki biitiin mutfaklarin
temelinde Mezopotamya mutfaginin dogrudan etkisi vardir. Clinkii ilk yerlesik hayatin basladig1 ve tarimin ilk defa
yapildig1 topraklar olan Mezopotamya, mutfak sanatlar1 da dahil olmak tizere bilginin bir¢ok alaninda ¢esitli
medeniyetlere ev sahipligi yapmus; Tiirkiye, Irak, Iran ve Suriye gastronomisinin bugiinkii durumuna gelmesinde
etkili olmustur (Yaris, 2014).

Irak mutfag1 gdcebe boylarina dayanan koklii bir gegmise sahiptir. Osmanli Devleti gibi ¢ok uluslu bir devlet olan
Irak biinyesindeki uygarliklardan etkilenmis ve onlar1 etkilemistir. Kanuni Sultan Stileyman’in Bagdat’1 fethinden
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sonra Osmanli ve Irak devletleri arasindaki etkilesim artmig ve mutfak kiiltiirleri arasindaki iligki geligsmistir (Tawfeq,
2022).

Irak mutfaginda genel olarak tiiketilen besinler; piring, bugday, patlican, bamya, patates, domates, fasulye, et
iiriinleridir. Deniz iiriinleri Osmanli’da oldugu gibi nadir tiiketilmektedir. Osmanl ile benzer olarak et yemekleri
oldukea sik kullanilmakta ve genelde pilav ile birlikte tiiketilmektedir. Osmanli beslenme aligkanliklarindan farkl
olarak Irak; domates, patates, patlican ile daha erken tanismis ve mutfaginda sik sik kullanmaya baglamistir. Bir diger
ortak nokta ise yemeklerde baharatin bolca kullanilmasidir (Tawfeq, 2022).

Osmanli ve Irak mutfaginin benzer izler tasimasi her iki devletinde Islam’1 secmesi ile de ilgilidir. Islam kiiltiiriiniin
mutfak iizerindeki etkisi her iki iilkeyi de etkilemistir. Islamiyet’in kabul edilmesiyle 6zellikle mutfakta kullanilan
malzeme, sofra adabi gibi bircok konuda sinirlamalara ve degisimlere gidilmistir. Islamiyetin kabuliiyle mutfaklarda
domuz eti kullamlmamus, esek, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti ve siitii tiketilmemistir. Ozellikle Bagdat'in
Abbasi Halifeligi’nin (750-1258) baskenti oldugu Islam’in Altin Cagi’'nda Irak mutfag: zirveye ulasnustir.
Dolayistyla su anki Irak mutfagiin olusmasinda Islam kiiltiirii, Osmanli Devleti, Iran ve Suriye mutfak kiiltiirleri
oldukga etkilidir (Tawfeq, 2022).

4. Sonuc¢

Mutfaklar, gecmisten giiniimiize gelen en onemli kiiltiir unsurlarindandir. Mutfak kiiltiirii, en zor degisen ve
toplumlarin kiiltiirel degerlerini en uzun siire igerisinde barindiran 6nemli bir etken olma 6zelligini tasimaktadir.
Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, bélgenin cografi ve tarimsal 6zelliklerine, toplumlarin sosyoekonomik durumlarina,
dini 6zelliklerine ve diger toplumlarla iligkilerine gore sekillenmektedir. Cin ve Fransiz mutfaklaryla birlikte
diinyanin en biiyiik iic mutfagindan biri olarak gosterilen Osmanli mutfaginin, diinya mutfaklari igerisindeki yerini
tespit edebilmek icin diger mutfak kiiltlirlerine ve bu mutfak kiiltiirlerinin ge¢misine bakmak gerekmektedir.
Mezopotamya bolgesi; ikliminin ¢esitliligi, cografi konumu ve bircok medeniyeti biinyesinde barindirmasi gibi
sebeplerle zengin bir mutfaga sahip olmustur. Mezopotamya mutfaginin giiniimiizdeki en énemli temsilcilerinden
biri Irak mutfagidir. Osmanli Déneminde Bagdat’in fethi ile baglayan Osmanli-Irak kiiltiir etkilesimi yillarca devam
etmis ve birbirlerinin kiiltiirlerinden etkilenmislerdir. Mutfak kiiltiirlerinin benzerligi, islami inanca, benzer cografi
kosullara ve ideolojiye sahip olan iki iilke olmalarindan kaynaklanmaktadir. Cesitli uygarliklardan beslenerek
olusturulmus olan Osmanli mutfak kiiltiiriiniin detayli bir sekilde incelenmesi Osmanli’nin etkilesim kurdugu
kiiltiirlerin de incelenmesi ile miimkiindiir. Ancak bu konuda literatiirde kisith kaynaga ulasilmistir, daha genis
kapsamli, yazili kaynaklarin da degerlendirildigi kapsamli bir ¢aligmaya ihtiyag vardir.
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