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Oz

Osmanlr’da yemek kiiltiirli bir hayli zengindir. Ozellikle sarayda yapilan diigiinler ve senlikler
bu zenginligin bir sdlene doniismesine sebep olmustur. Osmanli sarayinda yapilan ¢ok sayidaki
gorkemli diigiinden birisi hatta belki de en muhtesemi III. Murad’in oglu III. Mehmet icin 1582
senesinde yaptirdig1 siinnet diigiiniidiir. Gelibolulu Ali'nin manzum olarak kaleme aldig1 bu
diigiin ¢ok renkli goriintiilere sahne olmustur ki bunlardan birisi de kurulan sofralar ve bu
sofralarda ikram edilen yiyecek ve iceceklerdir. Zira bu tiir senliklerde en fazla nem verilen
konulardan birisi de ikram edilen yemeklerdir. Bahse konu olan diigiinde ikram edilen
yemekler Osmanli yemek kiiltiiriin{in zenginligini yansitmasi agisindan oldukca 6nemlidir.
Ciinkii sadece yemekler hakkinda degil ayni zamanda kullarlan malzemeler, en ¢ok ragbet
edilen yiyecek ve icecekler hakkinda da bilgi verilmektedir ki bunlar bizim kiiltiir tarihimizin
onemli unsurlaridir. Bu ¢alismada Gelibolulu Ali'nin Cami'u’l-Buhiir Der-MecAlis-i Siir adli
manzum surnamesinde verilen bilgilerden yola cikarak 16. yiizylldaki Osmanli yemek
kiiltiirtine 151k tutulmaya calisilmugtir.

Anahtar Kelimeler: Gelibolulu Ali, Surname, Senlik, Saray Mutfag1, Yemek Kiiltiirii.

Ottoman Foodways at Surname of Gelibolulu Ali

Abstract

Ottomans had a pretty rich food culture. Especially the weddings and festivals taking place in
the palace caused this culinary wealth to turn into a feast. One of the splendid banquets held at
the Ottoman Palace, perhaps even the most spectacular one was given on the occasion of the
circumcision of Mehmet, III, son of Murad III, in 1582. This banquet, about which Gelibolulu Ali
composed a poem (surname) had many colorful scenes, such as dining tables set with a wide
assortment of food and beverages. The variety of the meals served at the banquet in question
indicate the richness of Ottoman cuisine. Gelibolulu Ali introduced us not only to meals but
also to the most popular food and beverages, which are among the important components of
our culture. The present study aims to shed a light on Ottoman food culture in 16th century by
means of information presented in Gelibolulu Ali’s surname titled Jami’ al-Buhur Dar Majalis Sur.

Keywords: Gelibolulu Ali, Surname, Festival, Palace Cuisine, Cuisine.

* Bu cahismanin kisa bir dzeti 18-24 Eyliil tarihlerinde Ispanya’da diizenlenen USOS 2017
Uluslararas: Sosyal Bilimler Kongresi'nde bildiri olarak sunulmustur.
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Giris
Tarihten giiniimiize kadar biitlin gesitliligiyle devam eden Tiirk yemek
kiiltiirti bilhassa Osmanli doneminde en zengin haline ulasmistir. Zira

birbirinden farkli toplumlarin bir arada yasadig1 bir cografyada yemek
kiltiirtiniin gesitlenmesi kadar dogal bir durum yoktur.

Osmanli mutfag {izerine arastirmalar yapan P. Mary Isin'in bu konudaki
tespiti soyledir: Olaganiistii zengin bir sentez olan Osmanli mutfagimmn,
yaraticth§m onemli rol oynadig bir mutfak olarak kendine 6zgii bir yapiya sahip
olmasimn bircok nedeni vardir. Bunlarm en onemlileri imparatorlugun ¢ok
kiiltiirlii yapisi, cok farkly bitki tiirlerinin yetistigi farkly iklimlere sahip genis
topraklarimin bulunmasi, genis ticaret a1 ve toplumun ileri gelenleri arasinda
gelismis damak tadina sahip, yeniliklere merakli kisilerin bulunmasidir. (Isin,
2014:7)

Genelde Osmanli mutfaginin, 6zelde Osmanli saray mutfaginin gelisimi
imparatorluk olma siireciyle paralel seyretmis ve devletin en genis sinirlara
eristigi 16. ylizyilda tekemmiil etmistir. Bilhassa ana iiretim merkezlerinin
fethi ve baharat yollarinin denetim altina alinmasi sonucunda Osmanl
sarayina giren iriin cesidi fazlalasmis ve bu durum damak zevkinin
gelismesine dolayisiyla da sofralarin zenginlesmesine sebep olmustur.
(Bilgin, 2000: 246)

Ozellikle sarayda yapilan diigiinler ve senlikler bu zenginligin bir solene
doniismesine sebep olmustur. Osmanli sarayinda yapilan c¢ok sayidaki
gorkemli diiglinden birisi IIl. Murad'in oglu Sehzade Mehmed igin 1582
senesinde yaptirdig1 siinnet diigiiniidiir. Gelibolulu Ali'nin Camiu’l-Buhiir
Der-Mecalis-i Siir adli manzum surnamesi bu diigiinii anlatmaktadir. 1582
Senligi olarak bilinen diigiin c¢ok renkli goriintiilere sahne olmustur.
Bunlardan birisi de kurulan sofralar ve bu sofralarda ikram edilen yiyecek
ve iceceklerdir. Zira bu tiir senliklerde en fazla 6onem verilen konulardan
birisi de ikram edilen yemeklerdir. Bahse konu olan diigiinde ikram edilen
yemekler Osmanli yemek kiiltiirliniin zenginligini yansitmas: agisindan
oldukca 6nemlidir. Ciinkii sadece yemekler hakkinda degil ayn1 zamanda
kullanilan malzemeler, en ¢ok ragbet edilen yiyecek ve icecekler hakkinda
da bilgi verilmektedir ki bunlar bizim kiiltiir tarihimizin O6nemli
unsurlaridir. Bu agidan bu gorkemli senlik pek ¢ok edebi esere konu olmakla
kalmamis, surnamelerin bilinen ilk Orneklerinin ortaya ¢ikmasina vesile
olmustur. Gelibolulu Ali'nin Cémi’u’l-Buhiir Der-Mecilis-i Siir ve IntizZAmi’nin
Surndme-i Hiimdyun’u bu diglinleri anlatan ilk 6rnekleridir. (Aynur, 2009:
37/565) Bu calismada Gelibolulu Ali'nin adi gegen manzum surnamesinde
verilen bilgilerden hareketle Osmanhi yemek kiiltiiriine 1s1k tutulmaya
caligilmigtir.

Osmanli sarayinda diigiinlerin giinlerce siirmesinin ve ¢ok gosterisli
olmasinin farkli sebepleri vardir. Bunlardan birisi belki de en 6nemlisi
devletin ihtisamini ortaya koymak ve halkla saray arasinda bir irtibat
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kurmaktir. Bu ytiizden bu tiir senliklerde ziyafet sofralarinin kurulmasi ve
onlarca gesit yemegin bol bol ikram edilmesi &nemlidir. Gelibolu Ali
stirndmede bu gercegin altin1 ¢izmekte ve diiglinden maksadin biraz da
ziyafet oldugunu belirtmektedir:

Ziydfetdiir garaz ciin kim diigiinden
Yayilsun sahn baslandugi giinden’ (2114)

Bu senlik sirasinda kurulan ziyafet sofralari en az diger etkinlikler kadar
satafatlidir. Bir uctan bir uca kurulan sofralarin etrafina serilen kilimler,
minderler bile gbz kamastiracak kadar stisliidiir:

Gark idi ni’'mete divin-hine

Ta ziyifetler ola a’yana

Bagsdan basa cekilmisdi simdt
Zib ii zinetle dosenmisti bisit (222-223)

Bu durum sadece yemeklerden degil ayni zamanda o yemeklerin ikram
edildigi kaplardan da kaynaklanmaktadir. Zira Osmanli saraymin mutfak
tesislerinde kiymetli ¢ini yemek takimlarinin muhafaza edildigi bir
ziiccaciye odas1 bulunmaktaydi. Bu odada Cin ve Uzakdogu porselenleri ile
canli renklerdeki Iznik cinileri bir arada saklanmaktaydi. 1582 Senligi’nde
kullanilan porselen ve ¢ini yemek takimlari1 bu depodan kullanilmistir.
Ayrica Matbaha-i Amire’den getirtilen fagfur, bakir kaplar ve Iznik
cinilerine ilaveten carsidan 541 adet Iznik cinisi tabak, canak ve kase satin
alinmigtir. (Vroom, 2015: 158-160)

Gelibolulu Ali bu ziyafet sofralarindaki yiyecekleri sehirlere benzetmis,
tanelerden olusan kubbelere dikkat ¢ekmistir. Ayrica her kubbenin iizerinde
titen dumani da o kubbenin yaninda dikilmis bir kule olarak telakki
etmistir. Bu durumda tepsilerin {izerindeki pilavlar1 bir cami kubbesine,
onlarin iizerinde tiiten dumanlar1 da o camiin minaresine benzettigini
sOyleyebiliriz:

Sanki bir sehr idi envd-1 ta’am

Déneniin kubbeleri virdi nizdm

Oldu her kubbeye amma ki mendr

Cekilen dild-1 ser-i ni’'met-i har (224-225)

Eserde pek cok farkli yiyecek ve igecek hakkinda bilgi verilmektedir. Bu
yiyeceklerin her biri, bir digerinden lezzetlidir:

Her siifrede bir turfe ziydfet ki dinilmez

! Bu c¢alismada yer verilen beyitler Mehmet ARSLAN'in Tiirk Edebiyatinda Manzum
Surnameler(Osmanli Saray Diigiinleri ve Senlikleri) adl eserinden alinmigtir.

Cilt: 7, Sayn: 1
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Her tu'mede bir 6zge haldvet ki yinilmez (2306)

Ziyafet sofralarinda ikram edilen yemekler o kadar c¢oktur ki sair bu
yemeklerin bazen tiger bin bazen beser bin kaseden olustugunu ifade eder:

Ucer bin gih beser bin kdse ni‘met
Olunurds ol ortalikda gdret (2123)

Hatta bu yemekler birer deryaya benzer ki denizlerin dalgalamip cosmasi
gibi sofralar da gelip giden yemeklerle cosup durur:

Envid’-1 ni’dm misil-i deryd
San oldi hurils ile hiiveydad (1874)

Ayrica sair Ozenle hazirlanmis sofralari birer nimet denizine, sofranin
kenarindaki ekmekleri sahile benzetmistir ki bu sahilde ne kadar kemik
birikirse o kadar makbuldiir:

Ni'met deniz oldu nan sahil
Séhilde kemiik ok olsa kabil (2108)

Sair yemeklerin lezzetini tarif ederken ise bunlarin birer hazine
oldugunu, her birinin ayr1 bir deger tasidigini soyler:

Her cins ni’dm birer sefine

Bagdan basa lezzet-i define (1876)
1. Yemekler

1582 Senligi ile ilgili olarak Gelibolulu Ali tarafindan yazilan surndmede
kaydedilen yiyecek ve icecekleri ana hatlariyla ii¢ grupta ele aldik.
Bunlardan ilki sofralarin esasini olusturan ana yemeklerdir:

Her turfe yemekde ta'm-1 siikker

Bir lezzet-i hds-1 nd-miikerrer (1834)

- Corba/Sorba

Tiirklerin geleneksel yiyeceklerinden birisi ¢orbadir. Orta Asya’dan
gliniimiize degiserek devam eden ancak hi¢ vazgecilmeyen bir yemek olan
¢orba en fazla ceside 16. yiizyilda kavusmustur.

Bu donemde pisirildigi tespit edilen kirka yakin ¢orbadan bazilar1 sunlardir:

Tavuklu ¢orbalar, piring ¢orbasi, nohut ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, koyun eti
corbasi, iskembe corbasi, badem corbasi, koruk corbasi, tarhana corbasi,
salgam corbasi vb. Bu ¢orbalarin ¢ogunun ana malzemesi tavuk suyu ve
piringtir. Ayrica bircogunda et suyu kullanilir. Haslanan kaburga
kemiklerinin ve et yahnilerinin yagli sular1 ¢orbalar igin ayrilir ve sebzeli
olsun, tahilli olsun saray mutfaginda ¢orbalar bu yagh et sulariyla pisirilir.
(Yerasimos, 2014: 60-61)
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Gelibolulu Ali’ye gore 1582 Senliginde kurulan meclisler 6yle gonlii
ferahlandiran meclislerdir ki, boyle bir meclise tuz yakismaz diye gesit gesit
¢orbalarda tuz yerine seker kullanildigini séyler:

Bu bezm-i dil-giisddur bunda stir olmaz deyu mahzd

Miilevven sorbalardan seker ref” eyledi siirt (2679)

- Tutmacg

Kesme hamur ve et veya kiyma ile pisirilen, tizerine yogurt dokiilerek yenen
corbadir. Tutmag ¢ok erken donemlerden itibaren Tiirk mutfaginda yer
almistir. Divdnu Liigdti’t-Tiirk’te hakkinda bilgi verilen tutmag, 13. ytlizyildan
once hem Arap hem [ran mutfaklarinda da goriilmeye baslanmistir. 16.
ylizyilda saray mutfaginda eksili tutmag ve borek tutmag olmak tizere iki farklh
isimle karsimiza ¢ikmaktadir. (Isin, 2017: 393-394)

Surname’den Ogrendigimize gore 1582 Senligi'nde adi gegen corbalardan
birisi de tutmag ¢orbasidir:

Cok béliikbas ile sorbact
Oynadup sorbayt vii tutmaci (2057)

- Balik

Balik, her ne kadar Osmanli mutfaginda yer alan yemeklerden birisi olsa da
balik c¢esidinin ¢ok fazla oldugu Istanbul’da yeterince tiiketilmedigi
malumdur. Orta Asya yemek kiiltiiriine bagli olarak kirmizi ete aligkin olan
Osmanli mutfagimin baliga alismasi biraz zaman almistir. 15. yiizyilda
ozellikle Fatih Sultan Mehmed’in baliga merakli oldugu, hatta 17. yiizyila
gelindiginde baligin ¢orbasinin, yahnisinin ve dolmasinin dahi yapildig:
kaynaklarla sabittir. (Yerasimos, 2014: 162-164)

Her ne kadar kaynaklar Osmanli ziyafet sofralarinda baligin ¢ok fazla yer
almadigini soylese de 1582 Senligi'nde sunulan yemekler arasinda baligin
onemli bir yeri vardir. Zira sair bu senlikte baligin ¢ok olmasindan dolay1
sofralar1 deryaya benzetmistir:

Gah derydya donerdi ser-i hin

Ma@hiydn yerine mihige ‘aydn

Baligun hod diikeli aksdnm
Resk-i bahr eyledi ol et’dm1 (226-227)
- Pilav

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden biri olan pilavlar, piring ya
da bugdayin islenmis hali olan bulgurdan hazirlanir. Zamanla ¢ok farkl
cesitleri ortaya ¢ikan pilav, Osmanli mutfaginda ddne ya da igine katilan
malzemeye gore ddne-i kizil, ddne-i sar: gibi adlarla anilir.

Cilt: 7, Sayn: 1
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Pilav zengin Osmanli sofralarinin bas yemegidir ve ulasilmasi zor, pahal bir
irin oldugu icin 17. ylizyiin sonuna kadar elit bir kesimin yiyecegi
konumunu korumustur. Bu yiizden sosyal itibar1 yiiksek olan pirincin
sultanlarin verdigi ziyafetlerde ©6zel bir yeri vardir. Hatta ziyafetlerde
ikramlarin zenginligi, etin yam sira piring pilavlarinin bolluguyla 6l¢iiliir
denilebilir. (Yerasimos: 2014: 113-114)

Pilav gerek imaretlerde gerekse ziyafetlerde genellikle zerde ile birlikte
ikram edilmistir. Bunu 1582 Senligi'nde de goérmekteyiz:

Biri zerde biri pilav-kesin
Ma-hazardan cekildi halka aydn (1356)

Bu senlikte o kadar ¢ok pilav ikram edilmistir ki sair, insanlarin bu pilavin
pirincini se¢mekle/ayiklamakla bitiremeyecegini, ancak Allah Tedla'nin
karincalari ve serge kuslarini gonderirse bitebilecegini sdyler:

Birincin intihdb itmek ne miimkin nev’-i ins anun

Meger me'milr ide ol hidmete Hak mur u usfiir: (2681)

- Muza’fer

15. yiizyildan 18. yiizyila kadar tadiyla ve rengiyle Osmanli sofralarinin
gozdesi olan bir pilav gesididir. Bilhassa ziyafet sofralarinda ikram edilen bu
pilav safranli ve tavuklu olarak pisirilir. 1582 Senligi'nde de ikram edilen
muza’fer rengi itibariyle giinese benzetilmistir:?

Her kelleye kurs alup muza’fer

Hep ciirmi vii rengi mihre benzer (1857)

- Zirva

Genellikle koyun etiyle pisirilen bu yemek, 15. ve 16. yiizyilda ¢ok tiiketilen
yemeklerden birisidir. Zirebic adiyla Cuma aksamlari, Ramazan ve iki
bayram aksamlari, Istanbul’da Fatih ve Siileymaniye imaretlerinde ve
Edirne’de II. Bayezid imaretinde halka ikram edilmistir. Senliklerde de
ikram edildigini gormekteyiz. Ayrica zirva bazi kaynaklarda incir, tiziim,
hurma ile piring¢ ve sekerden yapilan bir tatli olarak tarif edilmektedir
(Pakalin, 1993: I11/659):

13. yiizyila ait bir yemek kitab1 olan Kitdbii't-Tabih'de zirva, zirbdc olarak
gecmekte ve etli bir yemek olarak tarif edilmektedir. (Perry, 2009: 49) Zirva
Gelibolulu Ali’nin surnamesinde su sekilde gecmektedir:

Girdigiyciin ‘aseli cdmeye géh
Eyledi zirvdy: teshir sipdh (229)

2 Tabh-1 a’cdm-1 hds olan halvd
Eyii bismis muza'fer ii salma (2139)
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- Kebap

Orta Asya’dan giiniimiize uzanan Tiirk mutfak kiiltiiriinde en temel 6ge hig
siiphesiz ettir. Osmanli mutfaginda biiyiik bas hayvanlardan, kiiciik bas
hayvanlardan, kiimes hayvanlarindan ve av hayvanlarindan yapilmis ¢ok
cesitli et yemekleri bulunmaktadir. Bunlar igerisinde en ¢ok yenilen et
yemeginden birisi ise kebaptir.

Orta Dogu mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak kullanilan kebap, dogrudan
dogruya ateste ya da ¢omlek i¢inde susuz pisirme yontemine verilen addir.
Her ne kadar bugiin kebap denildiginde pismis et anlasilsa da Osmanl
mutfaginda et, tavuk, balik ya da pathican gibi farkli yiyeceklerin susuz
sekilde pisirilmis hali kastedilmektedir. Kebabin, sis kebap, tandir kebabi,
c1zbiz kebab1 gibi cesitli sekilleri vardir. (Yerasimos, 2014:84)

1582 Senligi'nde biiyiik bas hayvanlar biitiin halde ateste c¢evrilerek
pisirilmis ve kizartilip ikram edilmistir:

Biisbiitiin cevriliip bisiip nice gdv

Kizarurd: niteki yanmis kav (2172)

Yine bu senlik sirasinda binlerce sis kebap hazirlanmis ve sunulmustur:
Geldi nice bin kebdb-1 sihi

Ser-ciimle karanfiil idi mthi (1867)

- Biiryan

Tandir igine asilarak ya da siste cevirerek kebab1 yapilan kuzu, tavuk ya da
balik tiirii yemektir. Bazen ici doldurularak pisirilir. Ozellikle kuzu ¢evirme
igin kullamlan biiryan sozciigiiniin Gelibolulu Ali tarafindan 6kiiz igin de
kullanildigini goriiriiz.

1582 Senligi'nde okiizler biitiin biitiin biiryan yapilmis, etleri kipkirmizi bir
ates gibi kizartilmis ve bu haliyle ikram edilmistir:

Sevr-i gerdiini eyledi biiryin

Germ-i hursid ile zemin ii zaman (2159)

Biiryan kilmup biitiin biitiin gdv
Kipkirmizi sanki dtesin kav (2332)
- Kavurma

Kendi yagiyla pisirilip kavrulduktan sonra yenen veya dondurulup
saklanan ete denir. Giiniimiizde daha ¢ok kirmizi etle yapilan kavurmalar
16. yiizyilda yapilan bu senlikte kaz, 6rdek ve tavuktan yapilmistir:3

3 Sol denlii ¢og idi 6rdek ii kaz
Tolmugdr miydn u sahn u perviz (2109)

i i . . Cilt: 7, Sayw:1
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Anma kaz u tavuk kavurmalar

Makiydn kisminin ceviirmeleri (2140)
- Mahmitudiyye

Klasik donem Osmanli yemeklerindendir. Tatli, meyveli ve hamurlu bir
tavuk yemegidir. Bazi kaynaklarda ise 16. yiizyll Osmanli mutfagina ait
bademli, kayisili un helvasi oldugu, iizerine seker serpilerek yendigi bilgisi
yer almaktadir. (Isin, 2017: 254)

Gelibolulu Alinin surndmede yer verdigi yemeklerden birisi de
mahmfidiyyedir:

Yidi sol denlii me’'muniyye aglikdan emdn buld:

Gedd-y1 nd-gitdnun old: mahmildiyye menfiir: (2680)
- Salma

Para seklindeki kii¢iik hamur parcalariyla pisirilen bu yemek hamurla suya
salinarak haslandig1 icin bu adi almistir. Cok eski bir Tiirk yemegi olan
salma 15. ylizyilda Sirvani'nin verdigi tarife gore hamur parcalari, et, nohut,
badem, safran, nane, sirke, bal ve sarimsaktan olusmaktadir. (Yerasimos,
2002: 64)

1539 tarihindeki siinnet senliginde bol sekerli ve safranl pisirilip pasalara ve
ulemaya ikram edilen bu yemek 1582 senliginde de kendisini
gostermektedir:

Tabh-1 a’cam-1 his olan halvd
Eyii bismis muza’fer ii selmd (2139)
- Yogurt, Siit, Kaymak

Yemek olmamakla beraber sofralarda yemeklerle birlikte ikram edilen temel
besinler oldugu icin yogurt, siit ve kaymaga bu baslikta yer verdik. Siit,
siitten elde edilen kaymak ve siitiin mayalanmasiyla yapilan yogurt ziyafet
sofralarinda da ikram edilmislerdir:

Canaklarla yogurd u sir kaymak
Seherden bab-1 siha virdi revnik (415)

2. Tatlilar

Tiirklerde tath kiiltiirii ve sevgisi, Araplarin etkisiyle, Islamiyeti kabul
ettikten sonra gelismistir. Bu yiizden Osmanlilarin tatli yeme
aligkanliklarinda dinin etkisinin biiyitk oldugu sdylenebilir. Hurma ile
acilan iftarlar, Ramazan ay1 boyunca yenilen giillag, baklava ve kadayiflar,
Muharrem ayinda yapilan asure, oliiniin ardindan hazirlanan helvalar ve

“Insan ve Toplum Bilimleri Arastirmalar1 Dergisi”
“Journal of the Human and Social Sciences Researches” ISSN: 2147-1185
[itobiad]

[113]



Serife AGARI

dokiilen lokmalar dini adetlerde tathimin ayricalikli bir yerinin oldugunu
gostermektedir. (Yerasimos, 2014: 237)

Osmanli mutfagindaki tatlilarda seker az bulundugu icin genellikle bal ya
da pekmez kullanilmistir. Ancak yine ayni oOzelliginden dolay1 saray
mutfaginda seker tercih edilmistir. Hatta sehzadeler igin yapilan
diigtinlerde gelen hediyelerin icerisinde seker de yer almaktadir. (Reindl-
Kiel, 2016: 84)

Osmanli mutfaginin tatlilari, helvalar, meyveli tathlar, siitlii tathlar ve
hamur tatlilar1 olarak gruplandirilabilir. Bu tatlilardan Gelibolulu Ali'nin
surndmesinde ismi gegenler, senbflise, me'miiniyye, baklava, helva,
mubhallebi, zerde ve giillactir.

Sekerin, fslam diinyasinda sevgiyi, yasamin keyifli ve arzulanan yonlerini
temsil ettigi diistiniilmektedir. Bu yiizden et ve balik yemeklerinde bile
sekerin bolca kullanilmasi, padisahin en O6nemli kullarina duydugu
muhabbetin simgesi olarak kabul edilebilir. (Reindl-Kiel, 2016: 84) Belki de
bu ytizden 1582 Senligi'nde kurulan sofralardaki her nimetin saf sekerden
imal edilmis gibi kat kat lezzetli oldugu soylenmistir:

Mahz-1 siikkerden idi her ni’'met
T4 ola lezzeti anun kat kat (228)

Davete gelen herkes ziyafette cevirme kebaplarla karinlarini doyurduktan
sonra tathilara yonelmislerdir:

Herkes ceviiriip ceviirmeden yiiz

Siikkerli ta’dma sundi diipdiiz (2110)

- Senbiise

Farsga {icgen anlamina gelen sanbusak, Iran’da Safevi dénemi mutfaginin
tuzlu veya tatli i¢li bir hamur isi olup 10. yiizyilda Abbasi mutfagina gegerek
sanbusac adinm1 almistir. Tiirkceye senbuse olarak gecen bu yiyecek halk
arasinda samsa olarak bilinir. (Isin, 2014: 233-234) Sekerli olanin igine badem,
fistik veya ceviz konularak kizartilir ve serbete atilir. Gelibolulu Ali'nin de
surnamede baklavayla birlikte bahsetmesinden dolay1 1582 Senligi'nde tath
olarak ikram edildigini sdyleyebiliriz:

Veli bir 6zge deryd idi ni'met
Biserdi baklava senbilse kat kat (2121)

Sekil itibariyle tiggen olmasindan dolay1 da baska bir yerde ekmeklerle
birlikte yildizlara benzetilmistir:

Ciimle senbiise vii nin enciim idi
Yiizi nimet diitiininden giim idi (232)
- Me’'miniyye

Me'muniyye tavuk etinin, bal, siit ve pirin¢ unuyla karistirilmasi sonucu
elde edilen bir tath gesididir. Adin1 Harun Resid’in oglu Me’mun’dan aldig:
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rivayet edilir. Bu tatli 1469’da II. Mehmed’in sofrasinda, 1539 yilindaki
bayram senliklerinde ve 1574'te Venedik elgisi Andrea Badoero’ya Divan’da
sunulan yemekler arasinda yer almistir. (Yerasimos, 2002:130) 1582
Senligi'nde de ikram edildigini Gelibolulu Al’den ogreniyoruz:

Yidi sol denlii me'muniyye aclikdan emdn buld

Gedd-y1 nd-gitdnun oldi mahmiidiyye menfiir: (2680)

Sundi nice feylesof-1 mevsiif
Me’'miiniye told dstin-i sof (2111)
- Zerde

Safranla pisirilen ve sar1 renkte oldugu icin bu adi alan bir ¢esit piring
tathisidir. Safran sar1 renge boyadig: icin bu ad verilmistir. (Pakalin, 1993:
111/653)

Osmanli’da zerdecilerin piri olarak Emevi halifesi Muaviye kabul edilirdi.
[Ik zerde Hz. Hamza'min Uhud Savasinda sehit edilmesinden sonra
pisirilmistir. Genellikle Mevlid, Ramazan, bayram, diigiin gibi kutlu ve
mutlu giinlerde zerde yenilmesinin sebeplerinden birisi seving simgesi olan
sar1 renge sahip olmasidir. Imaretlerde ise bu 6zel giinlerin diginda Cuma
glinleri de zerde ikram edilmistir. Zerde genellikle pilav ile birlikte yenilir.
Bu gelenek ise 15. ytizyildan itibaren goriilmeye baslamistir. (Isin, 2017: 425)

Zerdenin toplu yemeklerde sunulmasinin 6zel bir sebebi vardir. Ona sar1
rengi veren saframin icinde keyif verici, rahatlatic1 ve gevsetici bir madde
bulunmaktadir. Dolayisiyla bu tiir toplantilarda olabilecek bir kavgayi,
anlasmazlig1 da onler. Bu nedenle safran igin bitkilerin Nasrettin Hocast da
derler. Nasrettin Hoca bulundugu yerde insanlar1 nasil giildiiriiyorsa safran
da aymi goOrevi yapmaktadir.# 1582 Senligi'nde de zerdeyle pilavin
birlikteligine sahit olmaktay1z:

Biri zerde biri pilav-kesin
Ma-hazardan cekildi halka aydn (1356)
- Giillag

Ismi giillii astan gelen ve Ramazan ayinin vazgecilmez tatlis1 olan giillag,
nisastal1 ince yufkalardan hazirlanir. En eski giillag tarifi 13. ylizyila aittir.
Bu tarifte bugday nisastas: ile su veya ¢irpilmis yumurta akiyla hazirlanan
stvi haldeki hamur sac tizerine dokiilerek pisirilir. Giiniimiizde ise bugday
nisastas1 yerine misir nisastasi ve su karisimi tercih edilmektedir. Osmanh

4 Prof. Dr. Giinay Kut, Turklerde Yemek Kaltura,
https://www. tarihtarih.com/?Syf=26&Syz=366311.
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doneminde giillag¢ genellikle seker serbetiyle yapilmis, giilsuyu, misk,
kaymak, Sam fistig1, badem veya findik katilmistir. (Isin, 2017: 136)

16. ylizyilda giillacin kutlama ve senliklerde ikram edilen bir tath oldugu
bilinmektedir. Lami’l Celebi, Rodos’un Fethi (1522) i¢in diizenlenen senligi
anlattig1 mesnevisinde verilen ziyafette giillacin sunuldugunu belirtir. (Isin,
2009: 228) Giillag, 1582 Senligi'nde de ziyafet sofralarindaki yerini almigtir:

Yog idi egerci kim revict
Ac olur idi diigiin giildc: (1839)
- Helva

Helva tathh anlamina gelen Arapca bir kelimedir. Bu yiizden Osmanli’da tatl
kitaplarinin ad1 Hulviyyat ya da Haleviyyat'tir.

Seker, yag, un veya irmikle yapilan tatlidir. Osmanli mutfaginda helvanin
ana malzemesi un, nisasta, yag, bal ve su ya da siit olmustur. Daha 6nceki
doénemlerde hurmanin da kullanildig: bilinmektedir. Helva hazirlanirken un
ya da nisasta yag ile birlikte bakir bir tencerede agir ateste iyice
kavrulduktan sonra sicak bal ve siit karisimi eklenir. Badem, bazen giil suyu
ya da misk bazen de kaymak ilave edilerek farkli tatlar1 ve adlari olan
helvalar elde edilmistir. (Yerasimos, 2014: 248)

Nisasta, susam yag1, bal veya sekerle yapilan sabiini helva, bugday ve piring
unu ve kaymakla yapilan helvi-y1 hikini ve savastan sonra savasta sehit
olanlar i¢in unla hazirlanan gaziler helvas: en bilinen helva gesitlerindendir.

Saraydaki Helvahane’de yapilan helvalarin en meshuru ise fazlaca
tiiketildigi igin bazen piyasadan da alinmak zorunda kalman ziildbiye
helvasidir. (Bilgin, 2000: 58)

Gelibolulu Ali surndmede bu helva cesitlerinin varligindan bahseder:
Halvd-y1 nusab ile ziildb

Sabiint vii gaziydn giildbi (1847)

Tabh-1 a’cdm-1 hds olan halvd
Eyii bismis muza’fer ii selmi (2139)
- Baklava

Yufkayla yapilan bir tatli olan baklava, Osmanli’da kutlamalarin,
ziyafetlerin ve bayramlarin vazgecilmezidir. Ramazan sofralarinin olmazsa
olmazi haline gelen baklava, yenigeri askerlerine Ramazan’in on besinci
giinii Hirka-i Serif alayindan sonra saray mutfagindan ikram edilirdi. Bir
alay seklinde getirilen bu ikrama Baklava Alay: denilirdi. (Pakalin, 1993:
1/149)

16. ylizyildan itibaren usta ascilar arasinda baklavanin kat sayisini artirma
yarisinin basladigl goriiliir. Ayrica kat sayisi arttik¢a baklavanin hafif ve
qitir ¢itir olma 6zelligini kaybetmemesi gerekir. Bu ylizden bunu basarmak
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marifet istedigi i¢in baklava, asgilarin becerisini 6l¢gmekte kullanilmistir.
(Isin, 2014: 237) 1582 Senligi'nde de kat kat pisirilmis baklavalarin ikram
edildigi Gelibolulu Ali tarafindan dile getirilmistir:

Veli bir 6zge deryd idi ni'met
Biserdi baklava senbilse kat kat (2121)
- Mubhallebi

Siite, seker ve piring unu katilip kaynatilarak hazirlanan bir tatlidir. 13. ve
14. yiizyila ait Arapga yemek kitaplarinda etli, baharath ve piringli bir tath
olarak yer alan mubhallebi, 15. ylizyil Osmanli mutfaginda bazen tavuk eti
konulan siitlii bir tath haline gelmistir. (Isin, 2017:276)

Osmanli mutfaginda stitlii tatlilar, helva ve meyveli tatlilara oranla daha az
yer tutmustur. Siitiin bozulmadan diger bolgelerden Istanbul pazarlarina
ulagmasinin zorlugu bunda etkilidir. Bu yiizden 17. yiizyilin ortalarina
kadar siit tiiketimi pek fazla olmamustir. Muhallebi, Osmanli mutfaginda en
yaygin olarak tiiketilen siitlii tatlilardan biri olmustur. 15. yiizyildan beri
solen, ziyafet ve sultan sofralarinin vazgecilmezleri arasinda yer almistir.
(Yerasimos, 2002: 190)

1582 Senligi'nde de muhallebi ikram edilmistir:
Siikkeri ni’met old1 nd-mahstir

Sir-i hurma muhallebi mevfiir (2138)
3. Borekler

Acilmis hamurun veya yufkanin arasina, peynir, kiyma, ispanak vb.
konularak gesitli bi¢cimlerde pisirilen hamur isine verilen addir. Genellikle
yuvarlak sekilde pisirilen borekler Tiirk mutfaginin énemli yiyeceklerinden
biridir.

Osmanli donemi kayitlarinda borege ilk olarak 15. yiizyilda balli borek adiyla

rastlanir. 16. yiizyilda ise seker borek, pazar boregi, tavuk boregi ve surbalt
(corbal1) borek yapilirdi. (Isin, 2017: 60)

Borekler genellikle yuvarlak sekilde yapildig: i¢in surnamede giines ve ayla
birlikte anilmistir:

Yahud ol siifre idi ‘dlem-i ciid
Mihr ii meh kurs-1 borekden mevciid (231)
- Corek

Mayali, yagh hamurdan yapilan kiiciik yuvarlak ekmek olarak tanimlanan
¢orek tuzlu veya tath olabilir. Cok eski bir Tiirk hamur isi olan ¢oregin
Divanii  Liigati't-Tiirk'te ad1 gegmektedir. Osmanli sarayinda da bir
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¢orekhanenin bulunmasi ¢oregin ne kadar ¢ok yendiginin gostergesidir.
(Isin, 2017: 89).

Corekler yuvarlak olmasi ve renklerinin de sariya calmasi sebebiyle ay ve
giinese benzetilmistir:

Her sdm u seher gonderiliip nice yemekler

Hem kurs-1 meh ii mihre bedel nice ¢orekler (2303)
- Pogaca

Bugiin de en ¢ok tiikettigimiz hamurlu yiyeceklerden biri olan pogaganin 16.
yiizyildaki varligina Gelibolulu Ali'nin surnamesinde sahit olmaktayiz.
Pogacadan ziyafette ikram edilen yiyeceklerden biri olarak bahsedilmez.
Ancak degirmenci esnafinin gegisi sirasinda bir yandan unlarim 6giittiikleri
diger yandan pogaca pisirdikleri belirtilir:

Geldiler unlarim 6giiderek
Bir tarafda bogaca pisiirerek (1296)
- Nukl

Klasik Tiirk siirinde mezenin en ¢ok kullanilan karsiligi nukl veya nakldir.
Ancak nukl, sairler tarafindan daha ¢ok tercih edilmistir (Onay, 2013: 292).

En ¢ok meyve, sekerli hamur ve sekerlemelerden olusan atistirmalik
yiyeceklere nukl ya da nokul denir. 1573-74 saray mutfak defterinde siikkeri
nukl, sekerli borek ve pogaca ile birlikte anilmistir. (Isn, 2017: 288)
Gelibolulu Ali de eserinde nukl-1 seker ifadesini kullanmistir:

Her nukl-dian-1 zer tolu nukl-1 seker tamam

Sagar tehi velik derfininda yok miiddm (1385)
4. Icecekler

Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemeklerle birlikte ve yemeklerden sonra tiiketilen
pek cok icecek bulunmaktadir. Ozellikle Osmanli mutfaginda su disinda
tiiketilen igecekler; hosaf, serbet, limon suyu, boza ve kahve olmustur.

Osmanli yemek kiiltiiriinde dini kurallar gercevesinde ziyafetlerde alkollii
icecek sunulmamistir. Toplumda Ozellikle sarap tiiketen gruplar
bulunmasina ragmen ickili sohbetler kutsallift olan toplu toren
yemeklerinin disinda tutulmustur. (Faroghi, 2014:46)

Ziyafet sofralarinda yiyeceklerin yaninda ikram edilen ¢ok sayida igecek de
mevcuttur.  Gelibolulu Ali 1582 Senligi'nde ikram edilen igeceklerin
zenginligine dikkat cekmistir:

Zeyn oldi hezdr kdse ni’‘met

Her kdsede 6zge reng ii lezzet (1833)
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- Serbet

Meyve 0zii, gicek veya baharatla su ve sekerin karistirilmasi sonucu elde
edilen igecegin adidir. Osmanl sarayinda serbetler, mutfagin bir boliimii
olan Helvehane’de imal edilmistir. Ana malzemesi meyve ile suyun
olusturdugu ve zevke gore seker, giil suyu, baharat ve diger bircok kokulu
maddeyle desteklenen serbet, yemeklerin yaninda ve diger zamanlarda en
cok tiiketilen s1vi olmustur.

Osmanli’da ziyafet sofralarinda ikram edilen serbet bir ayricalik kabul edilir.
Zira bir ziyafet sirasinda serbet ikram edilmesi kesinlikle yiiksek riitbeye
isaret ederken digerlerine iyi bir kaynak suyundan ikram edilirdi. (Farogh,
2016: 25)

Gelibolulu Ali, 1582 Senligi'nde ikram edilen birbirinden lezzetli binlerce
kase serbetten s6z etmektedir:

Ma-hasal oldi miiretteb ni’'met

Nice bin kdse piir old1 serbet (234)
Cekdi nice yiiz piydle serbet

Her birisi toptoluca lezzet (1866)

- Giilab/Ciillab/Maverd

Giil suyu, giil yapraklarinin yagmur suyu ya da saf su iginde, giines altinda
birakilarak veya kaynatmadan buharlastirilarak elde edilir. Giillag, su
muhallebisi, helva, hamur tatlilari, hosaf ve pelte gibi pek ¢ok tatlinin
yapiminda kullanilir ya da tathilarin {izerine serpilir. 15. yiizyildan itibaren
sarayda giil suyu iiretilmeye baslanmistir. (Isin, 2010: 131-132)

Farsca giil suyu manasindaki ciillab, giil yapraklarinin damitilmasi ile elde
edilir. Bu sayede giiliin yapraklarindaki koku ve diger ozellikler suya
akseder. Ziya $iik(in, Ferheng-i Ziya eserinde ciillabin giil suyu ile sekerin
kaynatilmasindan elde edilen surup oldugunu ifade eder. (Siik(in, 1996:
1/657)

Surnamede giilab, ciillab ya da maverd seklinde birden fazla beyitte
gecmektedir:

Meyden bedel giil-ab ile envd’-1 esribe

Tutmusg siirdhi vii kadeh ii nice mesrebe (1384)

Ciin kdse-i murassa’a tolmusg giil-4b-1 ndb

Ammd ol ortalikda ‘arak bir haydl-i hib (1387)

Ya'ni iki kavm-i piir-tef ii tab
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Birinde kebab u birde ciillab (1864)

Zerrin kadehler olmaga zer-kdselerle cdm

Toldurd jale anlart mdverd ile tamam (167)

- Giil Sarab:

Sarap, Arapcada icilecek seyleri karsilayacak sekilde genel anlamda
kullanuldig1 igin buradaki sarap, serbet ya da surup olarak diisiiniilebilir.
Giil serbeti, kokulu giil yapraklarinin sise veya kavanozda su icinde giineste
bir siire bekletildikten sonra rengini birakip clirtiyen yapraklarin stiziiliip
seker karistirilarak hazirlandig: bir serbettir.

Cok fazla tiiketildigi bilinen giil serbetinin 1582 Senligi'nde de ikram
edildigini gormekteyiz:

Cok giil sardbi sdgar-1 zerrine virdi fer

Amma yog anda bide-i giil-glindan eser (1386)

Meclis o sih-1 dehre olur bezm-i zikr-i Hak

Mai-verd ii giil sardbi yeter bide vii ‘arak (1391)

- Boza

Boza kelimesinin esasi Fars¢ada dar: anlamina gelen buzeden gelmektedir.
Boza ismi yaninda Kafkasya, Balkan iilkeleri, Tiirk Cumhuriyetleri ile ran,
Misir, Arap {ilkeleri ve bazi1 Afrika kabilelerinde buha ve merissa gibi
isimlerle de bilinmektedir. Fermente tahil bazli bir icecek olan boza; dari,
misir, piring, ¢avdar, yulaf, bugday gibi tahillarin ogiitiilmesi, su ilave
edilerek pisirilmesi ve daha sonra seker eklenerek maya ile laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulmasi ile iiretilmektedir. Orta Asya Tiirkleri
bozay1 ¢ok eski zamanlardan beri tiretmektedir. Tiirkler, Orta Asya’dan gog
ettikleri farkli cografyalarda o bolge halkina bozay1 tanitmislar ve bugiinkii
cografi yayilisini da saglamislardir. Geleneksel bir Tiirk icecegi olan boza,
Balkanlar, Kirim, Kafkasya, Orta Asya ve Misira kadar yayilmis
durumdadir. (Levent-Cavuldak, 2017: 301)

Boza, diikkanlarin yani sira bugiin de oldugu gibi asirlar boyu seyyar olarak
da satilmigtir. Tatar Cingeneleri ve Ozellikle Arnavutlar, Osmanl
doneminde adlar1 bozacilikla anilan topluluklardir. Sonbahar ve kig
aylarinda hava karardiktan sonra sokaga c¢ikan bozacilarin kendilerine
mahsus manilerle satis yaptiklar1 bilinmektedir. Anadolu'da agilan ve
hemen tamami devlet kontroliinde olan bozahaneler ise, helal kabul edilen
tath boza {iretmislerdir. Bununla birlikte dini otorite bozaya kars1 her zaman
mesafeli durmustur. Koydugu icki yasaklarinin bozayla delindigini goren
saltanat, halkin huzurunun kagmasina neden olan bozahaneleri de kimi
zaman yasak kapsamina dahil etmistir. Kantini devri seyhiilislam1 Ebussutid
Efendi, tatli boza yapan, icen ve bozahanelere giderek oralarda eglenenler
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icin fetva vermistir. Gayrimiislimlerce isletilen bazi bozahanelerde eksi ya
da ac1 diye nitelendirilen alkollii boza da bulundurulmustur. Bu mekanlar,
ickinin yasaklandig1 donemlerde meyhane miidavimleri ve ayak takiminin
mekan: haline doniismiistiir. Sarap miiptelalarinin zaruret halinde eksi/act
bozay1 tercih ettikleri ve bozahanelerde rezalet ¢ikardiklar: siirlere de konu
olmustur (Ceylan, 2007: 50-54).

Ziyafet sofralarinda ikram edildigi bilgisi yer almasa da senlikler sirasinda
gecis yapan esnaf alaylarindan birisi de bozacilardir. Sair bunu soyle ifade
eder:

Bu ortalikda geldi boza-hine erleri

Cevzi boza ¢ekildi nice kdse cevheri (1394)
- Kahve

Kahvenin ilk ortaya ¢ikis yeri Habesistan'dir. Kahvenin ortaya ¢ikisi ile ilgili
birbirinden farkli anlatilar olsa da pek ¢ok kaynakta sozii edilen 6ykiiniin
baslangici, kahvenin ilk defa kegiler tarafindan kesfedilmis oldugudur. Iranl
¢oban Kaldi, kegi ve deve siiriilerinin garip bir agacin meyvelerini yedikten
sonra fazla canlilik gosterdiklerini, hatta kegilerin mehtapta dans ettiklerini
gormiistiir. Durumu dervislerine anlatmis ve {inlii bir dervis olan $Sazili,
gosterilen agacin meyvelerini kaynatarak suyunu i¢cmistir. Kendisinde de
ayni canlilifi duymus, boylece kahvenin yiizyillar boyu siirecek olan mazisi
baglamistir (Isin,2001:12).

16. yiizyildan once kahvehane kurumunun varligina dair bir kanitin
olmadig1 sdylenir. Ancak kahvenin bir icecek olarak Osmanli Istanbul'unda
sarayda, konaklarda ve tekkelerde yiizyilin basindan itibaren tiiketildigi
tahmin edilmektedir. Osmanlilar, biiyiik olasilikla 1517 yilinda Kahire'yi
aldiklarinda kahvenin ilk izlerine rastlamuslardi. Nitekim Istanbul’da ilk
kahvehaneler Kahire’dekine benzer bir sosyal ¢evre icinde, orta tabaka
sehirlilerin yasam alani olan dini, ticari ve egitim merkezlerinde gelisecektir.
Istanbul'un ilk kahvehanesinin sehrin ticaretin en canli merkezi olan
Tahtakale’de Halep’ten ve Sam’dan gelen Hekim ve Sems adindaki iki kisi
tarafindan acildig1 sylenir. (Degirmenci, 2015: 120)

Kahve klasik Tiirk siirinde yer verilen igeceklerden biridir. Sarabin
alternatifi gibi goriilen kahvenin farkli Ozelliklerine yer verilmistir.
Gelibolulu Ali de surndmede kahvenin Yemen'den gelmesini dile
getirmistir:

Kahve Yemen habibi idi bade sith-1 Rilm

Bozildi boza cevrine dondi kudiim-i siim (1395)

Sonuc¢

Netice itibariyle genel olarak surnameler Gzel olarak Gelibolulu Ali'nin

Cami’'u’l-Buhiir Der Mecalis-i Siir adli surnamesi Osmanli saray diigiinlerini
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ve bu diglinlerdeki pek ¢ok rengi en ince ayrintisina kadar bize
sunmaktadir. Ziyafetler ve bu ziyafetlerde ikram edilen yemekler de
bunlardan biridir.

Bu tiir ziyafetlerde ¢orbalardan kebap ¢esitlerine, hamur islerinden tatlilara,
pilavlardan tiirlii tiirlii igeceklere varincaya kadar akla gelebilecek her tiirlii
yiyecek ¢esidinin ikram edildigini gormekteyiz.

Eserden sectigimiz Ornek beyitlerde de gordiigiimiiz gibi Osmanli yemek
kiiltiiri oldukga zengindir. Ozellikle tathilar ve serbetler burada yer
verdigimizden c¢ok daha c¢esitlidir. Bu da bize kiiltiirel cesitliligimizin
sofralarimiza nasil yansidigim1 gostermektedir. Ayrica ikram edilen
yemekler, Osmanli saray diigiinlerinde ziyafet sofralarina ne kadar fazla
6zen gosterildigini de ortaya koymaktadir.

Kaynakca

AKKOR, Yunus Emre (2016). Gelenekten Evrensele Osmanli Mutfag:, Istanbul:
Alfa Yay.

ARSLAN, Mehmet (1999). Tiirk Edebiyatinda Manzum Surndmeler(Osmanl
Saray Diigiinleri ve Senlikleri), Ankara: AKM Yay.

AYNUR, Hatice (2009). “Surname”, TDV Islam Ansiklopedisi, C. 37, s. 565-
567.

BILGIN, Arif (2000). Osmanli Sarayimin iﬁ@:esi (1489-1650), Yayimlanmamis
Doktora Tezi, Istanbul: Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisii.

DEGIRMENCI T. (2015) “Kahve Bahane, Kahvehane Sahane: Bir Osmanl
Kahvehanesinin Portresi”, Bir Tasim Keyif: Tiirk Kahvesinin 500 yillik oykiisii,
(Edt. Ersu Pekin), s.118-136, Istanbul: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yay.

DEVELLIOGLU, Ferit (2006). Osmanlica Tiirkce Ansiklopedik Lugat, Ankara:
Aydin Kitabevi.

FAROQHI, S.- NEUMANN, CK. (2016). Soframiz Nur Hanemiz Mamur
Osmanl Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak, Istanbul: Alfa Yay.

ISIN, P. Mary (2014). Osmanli Mutfak Imparatorlugu, Istanbul: Kitap Yayinevi.
................... (2017). Osmanl Mutfak Sozliigii, Istanbul: Kitap Yaymevi.

KUT, Giinay. Turklerde Yemek Kiltiird,
https://www.tarihtarih.com/?Syf=26&Syz=366311

LEVENT, H.- CAVULDAK, O.A. (2017). Geleneksel Fermente Bir Icecek:
Boza, Akademik Gida 15(3), s. 300-307, DOI: 10.24323/akademik-gida.345273.

Muhammed b. El-Kerim (2009). Kitibii't-Tabih, (Haz. Charles Perry, Cev.
Nazli Pigkin), Istanbul: Kitap Yay.

ONAY, A. Talat (2016). Agtklamal: Divan Siiri Sozliigii, Eski Tiirk Edebiyatinda
Mazmunlar ve Izah, (Haz. Prof. Dr. Cemal Kurnaz), Ankara: Berikan
Yayincilik.

Cilt: 7, Sayn: 1

“Insan ve Toplum Bilimleri Arastirmalar1 Dergisi” Velme7, ez i

“Journal of the Human and Social Sciences Researches”
[itobiad / 2147-1185] 2018

[122]



https://www.tarihtarih.com/?Syf=26&Syz=366311

Gelibolulu Ali'nin Surnimesinde Osmanli Yemek Kiiltiirii (Ottoman Foodways at Surname
of Gelibolulu Ali)

OZTEKIN, Ali (1996). Gelibolulu Mustafa ‘Ali Céami'u’l-Buhur Der Mecilis-i
Siir, Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari.

PAKALIN, M. Zeki (1993). Osmanli Tarih Deyimleri ve Terimleri Sozliigii, C. I-
II-11I., istanbul: MEB Yayinlari.

REIND-KIEL, H. (2016). “Cennet Taamlar1”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur
Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak,(Edit. S. Faroghi, C.K. Neuman),
Istanbul: Alfa Yay.

SINGER, Amy (2015). Haydi Sofraya! Mutfak Penceresinden Osmanli Tarihi,
(Cevr. Pelin Tiinaydin), Istanbul: Kitap Yaymevi.

STEFANOS, Yerasimos (2002). Sultan Sofralari, 15. ve 16. Yiizyilda Osmanl
Saray Mutfag:, Istanbul: YKY Yay.

SUKUN, Ziya (1996). Gencine-i Giiftar Ferheng-i Ziya Farsca-Tiirkce Lugat, C. I-
II-111., istanbul: MEB Yay.

VROOM, Joanita (2015). “Cornelis Calkoen Tiirkiye’de: Bir 18. Yiizyil
Felemenk Diplomatinin Topkap: Sarayindaki Ogle Yemegi”, Haydi Sofraya!
Mutfak Penceresinden Osmanli Tarihi, (Edt. Amy Singer, Cevr. Pelin
Tiinaydin), s. 141-175, Istanbul: Kitap Yaynevi.

YERASIMOS, Marianna (2014). 500 Yillik Osmanli Mutfag:, Istanbul: Boyut
Yay.

“Insan ve Toplum Bilimleri Arastirmalar1 Dergisi”
“Journal of the Human and Social Sciences Researches” ISSN: 2147-1185
[itobiad]

[123]



