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Oz

Malazgirt Zaferi sonrasinda Tiirk yurdu haline gelen
Anadolu’da, Anadolu Selguklu Devleti donemi baslamig
ve bu siire¢ 14’ncii asrin basma kadar devam etmistir.
Anadolu Selguklularinin zayiflamasiyla birlikte Anadolu
Beylikleri doneminin basladigi bu topraklarda zamanla
beyliklerin bir kismi giiciinii yitirirken Osmanli Beyligi
ise giderek giliclenmistir. Alt1 asr1 askin bir donemde
varligini sadece Anadolu’da degil; Avrupa, Asya ve Afri-
ka kitalarinda hissettiren Osmanli Devleti, Birinci Diinya
Harbi sonrasinda émriiniin sonuna gelmistir. Es zamanl
baslayan Istiklal Harbi’nin kazanilmasinin ardindan kuru-
lan Tirkiye Cumhuriyeti ile Anadolu’da baslayan yeni
stireg, Tirk kiltiriiniin giiniimiize kadar devamliligini
saglamigtir. Bu kiltiir i¢inde mutfak kiiltiirii de kuskusuz
mithim bir yer tutmaktadir. Yaklasik 1000 yildir Tiirk
yurdu olan Anadolu’da mutfak kiiltiirii, Orta Asya’dan
getirilen gelenekler lizerine oturtulurken zaman iginde
cevre kiiltiirlerle harmanlanarak daha da zenginlestiril-
mistir. Bu ¢alismada Anadolu Mutfak Kiiltiirii; Osmanl
Oncesi, Osmanli Dénemi ve Cumhuriyet Dénemi baslik-
lar1 altinda incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Turk mutfak kultiir, Anadolu Sel-
¢uklular1 mutfak kiiltiirti, Osmanh mutfak miiltiirii, Cum-
huriyet Donemi mutfak kiltiri.

Abstract

The Anatolian Seljuk State period began in Anatolia,
which became a Turkish homeland after the Manzikert
Victory, and this process continued until the beginning of
the 14th century. With the weakening of the Anatolian
Seljuks, some of the principalities lost their power over
time in these lands, where the Anatolian Principalities
period began. However, the Ottoman Principality gradu-
ally became stronger and became a great state. The Otto-
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man Empire, which made its presence felt not only in Anatolia but also in Europe,
Asia and Africa for more than six centuries, came to the end of its life after the First
World War. The new process that started in Anatolia with the Republic of Turkey,
which was established after the simultaneous War of Independence, has ensured the
continuity of Turkish culture until today. Culinary culture undoubtedly has an im-
portant place in this culture. The culinary culture in Anatolia, which has been the
Turkish homeland for approximately 1000 years, is based on traditions brought from
Central Asia and has been further enriched over time by blending it with surroun-
ding cultures. In this study, Anatolian Culinary Culture will be examined under the
headings of Pre-Ottoman, Ottoman Period and Republican Period.

Keywords: Turkish Culinary Culture, Anatolian Seljuk Culinary Culture, Ottoman
Culinary Culture, Culinary Culture of the Republican Era.

1. Anadolu’da Osmanh Oncesi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Malazgirt Savasi’nda kazanilan zaferin sonrasinda 1077°de kurulan Anadolu
Selguklu Devleti ile Tirk yurdu haline gelen Anadolu cografyasinda Kdose-
dag Savasi’na miiteakip Anadolu Beylikleri de kendisini géstermeye basla-
mistir (Siimer, 2009, s. 380-384; Mercil, 1991, s. 138-139). Dolayisiyla
11’nci yiizyilin basi itibariyle Tirk kiiltliriiniin etkisini gosterdigi Anado-
lu’da mutfak kiiltiirii de ayni1 oranda gelismistir. Esasen Orta Asya’dan itiba-
ren tasinan ve bu siirece degin gelistirilen gelenekler, Anadolu’daki mevcut
uygulamalarla birlestirilerek daha da giiclendirilmistir. Osmanli Devleti’nin
kurulusuna kadarki dénemi ele alan, dolayisiyla 1071-1299 yillar arasini
kapsayan bu boliimde Anadolu’da mutfak kiiltiirii iizerinden bir degerlen-
dirme yapilacaktir.

11°nci asirdan 14’ncii asra kadar Anadolu’da goriilen Tiirk mutfak kiiltiirii-
niin yeme igme {izerinden yazimi et ve siit iiriinleri, hamur isleri ve meyve
sebze olarak tasnif edilebilir. Bu dogrultuda inek, koyun, ke¢i ve kisrak bes-
leyen Tiirklerin elde ettigi ve tiikettigi belli baglh siit tirlinlerinin yogurt, ay-
ran, kimiz, kefir, kurut, peynir, ¢okelek (kes), tereyagi ve toyga asi oldugu
goriilmektedir (Akin vd., 2015, s. 42). Orta Asya’dan itibaren yogurdu ¢ok
fazla tiiketen Tiirkler, bu iiriinle servis edilen bircok yemek gelistirmislerdir.
Yine kimiz ve kurut da Orta Asya’dan beri yapilan ve tiiketilen irtinlerin
basinda gelmektedir. En cok tiiketilen igecek olan kimizin yerini ise Anadolu
Selcuklularinda zamanla serbet almustir (Oztiirk, 2021, s. 585-586; Samanci,
2022, s. 14). Giil suyu, bal, zencefil, limon, iizim suyu, nardenk ile yapilan
serbetleri tiilketen Anadolu Sel¢uklularinin hiikiim siirdiigii yillarda Anado-
lu’da diikkan ve sokaklarda serbet satisinin gergeklestirildigi de bilinmekte-
dir. Konya’da kurulan ii¢ buzhanede kis aylarinda stoklanan buzlarla yaz
mevsimlerinde serbeti soguk tiiketebilmek miimkiin olabilmistir. Anadolu
Selguklulart Mutfaginda serbetin yan sira tiiketilen baska igecekler de var-
dir. Orta Asya’dan itibaren giiniimiize degin siiren ayran tiiketiminden ayri

2



s

Anadolu’nun Bin Yillik Tiirk Mutfak Kiiltiirii u l' yat
t lant & Dergisi

Arastirma Makalesi Arastirmal

“sirkengiibin” denilen sirkeli balli serbet; bozaya benzeyen bugdaydan, ar-
padan veya ak daridan yapilan ve “fukka” ya da “bekni” adl1 bir ¢esit bira;
lizlim, nar ya da hurmadan iiretilen sarap ve son olarak raki, Anadolu Selguk-
lular ile Anadolu Beylikleri donemlerinin belli baslt igecekleriydi. Sarap ve
rakinin 6zellikle sarayda ve yonetici sinif arasinda tiiketildigi bu donemlerle
ilgili bilgi veren P. M. Isin’in (2019, s. 206- 207) Ibni Bibi’den aktardig
bilgiye gore Anadolu Selguklularinda ickinin tesirlerini giderebilmek igin
sarimsakl1 tutmag yenilmekteydi ve Selguklu Sarayinda saraphane vardi. Isin
ayrica Karamanoglu Beyligi kurucusu Karaman Bey’in her giin bir sise raki
tilkettigini ve Saray Miihendisi El-Cezeri’nin Artuklu Hiikiimdar1 Sultan
Mahmud’a 13’ncii asrin baginda igki dagitma makinesi hazirladigini da sdy-
lemektedir.

Yine Er-Ravendi’nin 1238°de yazdigi “Rahat-iis-Suddr ve Ayet-iis-Siirtr”
adli eserinde de saraphaneden bahsedilmis, ayrica hurma, bugday, bal, arpa
gibi irlinlerden icki elde edildigi bilgisi verilmistir. Bundan ayr1 alkoliin
etkisini azaltan tigte ikilik kisminin kaynatilarak azaltildigi teknikten bahse-
den Er-Ravendi, geriye kalan “miiselles” ad1 verilen iigte birlik tizim suyu-
nun helal oldugunu yazmistir. Yine helal bir igki olarak yazdigi “hamr” ise
hurma ve kuru {liziimiin meyveyle karisik saraplar1 biraz kaynatilip igine
elma, ayva veya giil yapragi atilmasiyla elde edildigine yer vermistir. Anado-
lu Selguklular1 doneminde alkollii igecek yapiminda en ¢ok kullanilan mey-
venin liziim oldugu bu kaynaktan hareketle goriilebilmektedir (Giilld, 2018,
s. 19-20). Bu nedenle {iziim {iretimine 6nem verildigi sOylenebilir. Bunun
yant sira o yillarda dretilen diger meyveler arasinda yine sarabi ve pekmezi
yapilan nar da dikkat ¢ekmektedir. Denizli’de iiretilen tatli nardan yapilan
pekmezden bahseden El-Omeri, bunun baldan farkli olmadigii sdylemistir.
Yine El-Omeri’nin bahsettigi ¢ekirdeksiz nar, bugiin de halen dzellikle Bod-
rum cevresinde yetistirilmektedir. E1-Omeri’den hareketle 1300°1ii yillarda
Akdeniz kiyilarinda hurma, turung, limon ve muz yetistiriciligi yapildigy;
Antalya’da limon ve turung iiretildigi bilinmektedir. Limon ve turung, Tiirk-
lerin Anadolu’ya gelirken yaninda getirdigi triinlerdir ve ayrica kayisi, pi-
ring, kavun, karpuz, tere, hiyar, patlican da aym sekilde Selguklular tarafin-
dan Anadolu’ya getirilerek {iretimi yaygimlastinlmistir. Selguklular doéne-
minde Anadolu’nun ¢ogu bdlgesinde seftali ve ayva da yetistirilirken Konya
ve Alanya’da iiretilen “Kamereddin kayisisi” ise kurutularak veya pestil
halinde Misir ve Suriye’ye ihrag¢ edilen bir iirlin olarak kayda gec¢mistir.
1200’lerden itibaren ihracat1 yapilan ve adini 1. Alaaddin Keykubad’in veziri
Kamereddin’den alan bu kayis1 bugiin yetistirilmemekle birlikte Misir, Suri-
ye, Irak, Liibnan ve Kuveyt gibi {ilkelerde bugiin dahi kayis1 pestiline “ka-
mardeen” denilmektedir. Anadolu Selguklulari doneminde kayisidan baska
elma, erik ve seftali de kurutulan meyveler arasindadir. Ihrag ve ticaret iiriinii
olarak bakildiginda ise kayisinin yani sira kuru {iziim, susam yagi, yilan ba-
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181, arpa, bugday, bakliyat, ¢esitli baharatlar, seker ve safran dikkat ¢ekmek-
tedir (Kucur, 2009, s. 384; Isin, 2019, s. 195-197).

Tirk mutfaginda mithim yer tutan safran, 6zellikle pilav ve zerdelerin vaz-
gecilmezi olarak Anadolu Selguklularinin ve Anadolu Beyliklerinin sofrasin-
da kendisine genis yer bulmustur. Urfali Sair Nabi’nin ifadesiyle “bitkilerin
Nasreddin Hocas1” olan safran, i¢indeki rahatlatic1 6zelligi olan bir madde
nedeniyle keyif veren bir {iriin olup anlagmazliklar1 ve kavgalari 6nlemek
icin toplu yemeklerde safranli zerde ikram edilmistir (Kut, 2022, s. 20).

Selcuklu Sarayinda verilen toplu yemeklerde, ziyafetlerde zerdeden ayr1 yine
safranli veya sade pilav, bulgur pilavi, eriste, “kuzu, kaz, tavuk, giivercin,
keklik ve bildircin” ile yapilan ¢evirme kebabi, ziilbiye, borani, piring bora-
ni, yahni, kalye, lavasa benzeyen bir ekmek olan “kirde”, tarhana corbasi,
bozca gorba, tavuk ¢orbasi, samsa, kete, zirva, keskek, sucuk, kalyeli tutmag,
kiilige, yagh corekler ve katmerli borekler, tandir yemekleri, memuniye,
kimiz, gesitli serbetler ve helvalar ikram edilmistir. Bu yillarda sarayin hari-
cinde verilen bagka toplu yemekler de vardir. Orta Asya’dan itibaren Tiirk
kiiltiiriinde ayr1 bir 6nemi olan birlikte yemek yeme gelenegi; diigiinlerde,
bayramlarda, senliklerde, hasat zamani, harman vakti, cenazelerde Anadolu
Selguklular1 zamaninda oldugu gibi bugiin de bu topraklarda yasatilmaktadir.
“Hay1r as1”, “sifali as” gibi uygulamalarla sadece birlikte yemek yenilmesi
degil paylasma ve yardimlagma yonii de Tiirk mutfak kiiltliriiniin vazgegil-
mez Ozellikleri olarak varligini siirdiirmektedir (Ar1, 2012, s. 23-24).

Yonetici sinif ve Ahi teskilati tarafindan fakirlere, yolculara, hocalara, 6g-
rencilere hayrina verilen yemekler i¢inde ramazan ayinda ve kandillerde
zerde, pilav, balli kadayif; cuma giinleri fakir halka dagitilan pide ve sigir
etinden yapilan bir yemek basta gelmektedir. Bu yemeklerin verilmesi i¢in
kurulan agevleri, Tiirklerdeki yardimlagma kiiltiiriiniin mutfaga bir yansima-
sidir. Anadolu’nun ¢ogu sehrinde asevleri araciligiyla verilen hayir yemekle-
ri Sivas’ta da “darli’z-ziyafet” isimli asevi vasitasiyla dagitilmistir. Burada
medrese hocalariyla ¢alisanlarina et ve pide ikrami yapildigi; yine bir imaret-
te bayramlarda 6zel yemeklerin sunuldugu, yolculara kumanya, hapishane-
deki kimsesiz mahpuslara ekmek verildigi, 6zel gecelerde helva dagitildig
bilinmektedir (Oztiirk, 2021, s. 585; Isin, 2019, s. 208-209).

Tiirk mutfaginin vazgegilmezi olan helvadan baska Anadolu Beylikleri do-
neminde giilbeseker, paluze, balli yassi1 kadayif, senbuse (samsa), baklava,
piringle yapilan faludec, balli pismaniye, karamus, miisebbek, nokul, sabuni
helva, ceviz ve badem gibi kuru yemislerin icine seker, pekmez ve bal ko-
nulmasiyla yapilan tatlilar da sofrada yerini almistir (Serdar, 2020). Ayrica
kuru erik, kayisi, elma, seftaliden yapilan hosaflarla elma, ayva, havuc,
pekmez ve cevizle yapilan recelleri de bu donem sofralarda gorebilmek
mimkiindiir. Genel olarak kirsalda meyvelerle tatlandirilan bu lezzetlere
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sehirlerde seker ilave edilmistir. Dolayisiyla seker tiiketiminin merkezlerle
sinirli1 oldugu soylenebilir. Nitekim Selguklu bagkenti Konya’da da seker
saticilar1 vardir ve kendilerine mahsus hanlar1 da bulunmaktadir. Ayrica
1220°de sekerci Hasan b. Saban tarafindan Konya’da Seker Furus (Seker
Saticis1) Mescidi yaptirilmistir. Yine Konya’da ve ayrica Kirsehir’de helva-
cilarin da kendilerine ait carsilar1 oldugu bilinmektedir. Mevlana’nin Divan-1
Kebir’de soz ettigi “akideyi bu gesit tatli yapin, bu agdadan bdyle sekerles-
tim ben” ifadesindeki akide de bugiinkii manada bir seker olmayip o donem-
lerde kaynatilarak agda kivamina getirilen seker yahut iiziim sirasidir ve
basta helva olmak iizere tatli yapimlarinda kullanilmistir (Isin, 2019, s. 204-
206).

Selcuklular doneminde Anadolu’daki Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ana yemekle-
rine bakildiginda et yemeklerinin agirlikta oldugu goriilmektedir. Sakatatla-
rin da sikca tiiketildigi Selguklu mutfaginda karaciger, bobrek, yiirek, kelle,
iskembe ve bagirsaklar tandirda pisirilerek tiiketilmekteydi. Belli bash et
yemekleriyse ¢cevirme ya da sdgiilme de denilen biryan, ciger kebabi, keci
yahnisi, nohutlu yahni, sirden dolmasi, etli pilav, etli borek, keskek, ekmek
ve haslanan kellenin suyundan yapilan tirittir. ibn Batuta’nin yazdigina gore
Hamidogullar1 Beyi Ebu ishak Bey’in sofrasinda tirit, iistiine sekerli ve tere-
yaglh mercimek konularak servis edilmekteydi. Mercimek corbasinin sik
tiiketildigi Anadolu Selguklularinda tarhana gorbasinin yeri ayri olmus, Di-
van-1 Kebir’de de kendisinden bahsedilmistir. Ayrica “bulgur as1” denilen
bulgur ¢orbasi, bulamag asi, ekmek as1, kaygana, tutmag, Selguklularin Ana-
dolu’ya getirdigi bugiin Tunceli taraflarinda yapilan kalacos bu donemin
yemeklerindendir. Eski Tiirk mutfaginda “acar” olarak miihim yer tutan tursu
da yine Selguklularla birlikte Anadolu’ya gelmistir. Mercimek ve baklay:
Orta Asya’dan beri bilen ve tiiketen Tiirkler, Anadolu’ya geldikten sonra
ogrendikleri fasulye ve nohudu da sikga tiikketmislerdir (Akin vd., 2015, s.
41-43; Isin, 2019, s. 198-201). Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan diger lez-
zetlerse kuskusuz bazlama, ¢orek, gomec gibi ekmeklerdir. Anadolu Selguk-
lular1 déneminde bu ekmeklerden ayri Bizans tesirinde gelisen somun ve
peksimet de tliketilmistir. Varlikli kesim genel olarak beyaz undan yapilan
“kirde” isimli ince pideleri sofralarinda bulundururken yoksul kesim ve sufi-
ler kepek, arpa ve ¢avdar ekmegi tiikketmislerdir. Cocuklar i¢in yapilan iizer-
leri hayvan sekilli ¢oreklerse normal ekmeklerden daha pahaliya satilmistir
(Isin, 2019, s. 202).

Selguklu ve Beylikler donemindeki Tiirk Mutfak Kiiltiirii icinde kullanilan
ara¢ ve gereclere bakildiginda o6zellikle toprak, seramik, bakir ve bronzdan
yapilma kaplar, késeler, tabaklar, ¢comlekler, kazanlar, lengerler, havanlar,
testiler, stirahiler, masrapalar, kepceler ve ayakli kepgeler goriilmektedir
(Gilla, 2018, s. 88-128). Divanii Liigat-it-Tiirk’te gegen “asi¢” (tencere),
“kamig” (kepge), “twrik” (ibrik), “olma” (¢anak/¢comlek) ve “kasuk™ gibi
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sozciikler bu dénemde kullanilan mutfak arag gereglerinden yine bazilaridir
(Atalay, 1985, s. 52-130; Bilgin, 2022, s. 16). Selcuklu ve Beylikler donemi-
nin uzantist olarak bu ozelliklerin aktarildigi Osmanli Mutfak Kiiltiiri,
14’ncii asirdan itibaren Tiirk mutfak kiiltiirlinii {istlenen ve bugiine gelmesini
saglayan ana kaynak olmustur.

2. Osmanh Doneminde Anadolu’da Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Osmanli Mutfagi, Anadolu Selguklu Devleti ve Anadolu Beylikleri dénemle-
rinin mutfaklar1 tizerinde sekillenmis; 6zellikle ekmek, borek, kadayif, bak-
lava, helva, serbet, hosaf, tursu, keskek, kebap, yahni ve boraniye ait bugiin-
kii bilgiler Selguklulardan giiniimiize Osmanli iizerinden ulagmstir (Saman-
c1, 2022, s. 14). Osmanli’dan bugiine uzanan mutfak kiiltiirii ise yalnizca
Anadolu’yu tesiri altinda birakmamustir. Oyle ki Osmanli Devleti’nin simirla-
11 i¢inde kalan tiim bdolgelerde bugiine kadar Osmanli mutfaginin izlerine
rastlayabilmek miimkiindiir. Dolayisiyla Afrika’dan Avrupa’ya ve Asya’ya
uzanan genis bir alanda bugiin hala tesirlerini gosteren Osmanli Devleti,
“Osmanli Mutfak Imparatorlugu” ifadesinin dogmasini da saglanustir. Cok
uluslu ve dolayisiyla ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahip olan Osmanli Devleti
icinde herhangi bir yemegin belli bir millete ait olmasini sdyleyebilmek pek
dogru degildir. Bu nedenle bugiine kadar uzanan yemegi sahiplenmeye yone-
lik sdylemlerden de bir neticenin ¢ikmasi beklenmemelidir. En fazla yemek
admin etimolojik kdkeninden bir yorum yapilabilir. Kisaca asirlar boyu Os-
manli Devleti’nde yasayan unsurlarin paylasimlari ortak bir “lezzet envante-
ri” ortaya ¢ikartmigtir (Isin, 2019, s. 212; Samanci, 2022, s. 14).

Tasra ve sehir mutfag olarak iki kisimda incelenebilecek Osmanli mutfagi,
kurulus yillarinda oldukea sadedir. Ancak Istanbul’un fethiyle beraber daha
gosterisli sofralara sahne olunmus ve bu gosteris giderek artmistir. Fatih
Sultan Mehmed zamaninda Topkapi Sarayi’nda “Matbah-1 Amire Emaneti”
adiyla kurulan saray mutfagi, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin anlatimmin da-
yandirildig1 ana kaynaktir (Yigit ve Ay, 2016, s. 14-15). O halde Osmanlh
mutfagl yaziminin 15°nci asir itibariyle daha saglikl bilgiler verdigi soyle-
nebilir. Buradan hareketle genel itibariyle Osmanli mutfagi, yemeklerde
kullanilan malzemelerin dogal tatlarini ortaya ¢ikartmaya calismis, eksi lez-
zetleri vurgulamak istemis ve bunun i¢in limon suyu, turung, koruk ve nar
eksisi ile yogurt ve sumak kullanmigtir. Baharatin az kullanildigi Osmanli
mutfaginda g¢esit de sinirli tutulmus ve baharat olarak karabiber, tar¢in, su-
mak, misk ve safrana agirlik verilmistir. Corba ve sulu yemeklerin dnemli
yer tuttugu Osmanli sofralarinda sebze yemekleri de et kadar kiymet gor-
miistiir. Yemeklerin saglhiga faydasini1 da 6nemseyen Osmanlilarin yeni lez-
zetlere agik olmasi da dikkat cekmektedir (Isin, 2019, s. 217).
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Osmanli mutfaginda tiiketilen iiriinler genel olarak degerlendirildiginde et
agirlikli bir sofra kiiltiirii oldugu goriilmektedir. Et olarak koyun, kuzu ve
tavuk etinin daha cok tercih edildigi Osmanli mutfaginda sigir etinin fazla
tiketilmedigi, siit danasinin az yenildigi, oglak ve keginin ise bazi yerlerde
tercih edildigi goriilmektedir. Bundan ayr1 d6rdek, kaz, giivercin ve geyik
etinin sik olmamakla birlikte sofralarda yer aldig1 séylenebilir (Isin, 2019, s.
217). Sebze yoniyle oldukca zengin olan Osmanli mutfaginda 6zellikle 1s-
panak, kuskonmaz, enginar, tere, marul, salgam ve paziy1 gorebilmek miim-
kiindiir. Sebze yemeklerini sik¢a tilketen Osmanlilarin sofralarindan salata-
nin da eksik olmadigi, ayrica ¢ig olarak da sebze tiiketildigi bilinmektedir
(Isin, 2019, s. 218). Gerek iilke i¢cinde yapilan sebze meyve ticareti gerekse
yurtdigindan getirilen iiriinler mutfagin ticari yasam iizerindeki etkisini gos-
termesi acisindan da 6nemlidir. Bu kapsamda Hindistan’dan baharatlar, Mi-
sir ve Kibris’tan seker, Tibet’ten misk, Yemen’den kahve, Sam’dan kuru
liziim ve 1skin surubu, Avrupa’dan parmesan peyniri, Ege adalarindan limon
suyu ve turunggiller, Atina ve Varna’dan bal, Mora’dan kus {iziimii, Fili-
be’den misir ve piring, Kefe’den sadeyag, Balkanlar’dan koyun ve kasar,
Bagdat ve Medine’den hurma, izmir’den zeytinyag: ile badem, Gelibolu’dan
nardenk ve {iziim tursusu, Bursa’dan nane, bugday ve koruk suruplari, Os-
mancik’tan kebere tursusu, Edirne’den giilsuyu, Samsun’dan kuru sogan,
Urgiip’ten susam yag1 gibi iiriinlerin tedarik edildigi bilinmektedir (Yigit ve
Ay, 2016, s. 15; Isin, 2019, s. 218-219). 16’nc1 ve 17°nci asir Osmanlt mut-
faklarina bakildiginda ise Narh Kayitlar1 temelinde tiiketilen iirlinleri asagi-
daki tabloda goriildiigi gibi siralayabilmek miimkiindiir.

Tablo 1. Narh Kayitlarina Gore 16’nc1 ve 17°nci Asirda Osmanlt Mutfaginda Gorii-
len Belli Basli Uriinler

TAHILLAR

Tekfurdagi’ndan gelen deve disi bugdayi, piring, mercimek, nohut, nohud-1 kebir,
kaba nohut, ufak nohut, bakla, bakla-i kebir, Istanbul sehriyesi, Misir sehriyesi

UN VE UNLULAR

Hassu’l-has baklavalik ince un, has un, simit unu, harci un, imaret unu, kaba un,
Edincik unu, Ekmek, Nan-1 aziz-i hass’iil-has, somun, ¢orek¢i ekmegi, harci ekmek,
has ekmek, Arap ekmek, ¢akil ekmegi, Sam pidesi, kaba ¢orek, yagh ¢orek, susaml
¢orek, yarma ¢orek, hiirde halka, hiirde yagli halka, simit halkasi, Sam halkasi, harci
halka, simit, susamli halka, gevrek, halka gevrek, kak gevrek, yarma gevrek, Arap
gevregi, yarma Arap kaki, halka kuru kaki, gozleme, lokma, lokma-i safi, agdal
lokma, yagli lokma, tabe lokmasi, hiirde lokma, borek, etli borek, Sam boregi, kahi
borek, tabla borek, hurda kahi, tabla kahisi, katmer kahi, borekli kahi, pogaca, yagh
pogaca

ET, BALIK VE ETTEN MAMUL URUNLER

Koyun eti, kuzu eti, sigir eti, kuzu basi, kuzu cigeri, koyun kuyrugu, tavuk, pilig,
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morina baligi, kili¢ baligi, kalkan baligi, kebap, kofte kebap, lahana dolmasi, kili
pastirmast, yerli pastirmasi, yerli sucuk...

SUT VE SUT URUNLERI

Halis siit, mahlut siit, kaba peynir, kaskaval peyniri, taze kaskaval, Tekfurdag: kas-
kavali, Eflak kaskavali, Corlu kagkavali, tulum peyniri, taze tulum peyniri, Limni
tulum peyniri, dil peyniri, taze dil peyniri, dil peynirinden ezme kaba peynir, Midilli
peyniri, Anadolu peyniri, lor peyniri, kaba lor peyniri, Midilli loru, ¢ayir peyniri,
teleme peyniri, canak yogurdu, Eyiip yogurdu, Kanlica yogurdu, Istanbul yogurdu,
Hisar yogurdu, torba yogurdu, siiziilmiis torba yogurdu, fi¢1 yogurdu, kepge tutmaz
yogurdu, Eyiip kaymagi, Uskiidar kaymagi, Uskiidar’in terese kaymagi, camus
kaymagi, koyun kaymagi, sadeyag, tereyagi, sigir yagi, koyun yagi, siizlilmiis tortu-
suz sade ergin yag, siliziilmiis halis sadeyag, tulumdan siiziilmiis halis Kefe yagi,
halis siizlilmiis desti yagi, cilg1 yag...

MEYVELER

Karamiirsel zeytini, Tirilye zeytini, Edincik zeytini, ceviz, igde, badem, ¢agla, ka-
vun, karpuz, nar, Izmir nar1, Gemlik nar1, koruk, Nazilli ve izmir lob incir, taze lob
incir, sar1 Nazilli inciri, sarica incir, Midilli inciri, Menemen inciri, taze ¢igek inciri,
taze hurde inciri, dizme taze incir, taze kayisi, Larende kayisisi, taze tiziim, turfanda
taze lizim, Beglerce iiziimii, ¢Oplii kizil iiziim, ¢oplii razaki, ¢Opsiiz razaki, kizil
iiziim, razaki kizil iiziim, kutu razaki, siyah tabla {iziimii, izmir siyahi, bas izmir
siyahi, kizlar siyahi, Edremit siyahi, siyah {iziim, kiip iizlimii, parmak iiziimii, tur-
fanda kiraz, kara kiraz, beyaz kiraz, Hisar kirazi, Bursa kirazi, dalbast1 kirazi, derga-
ni kiraz, katirli visnesi, aslama visne, kara vigne, mayis elmasi, miski elma, orak
elmasi, ferik elmasi, Sinop elmasi, beg armudu, dalkiran armudu, seker armudu,
burunsuz armut, Goksulu armudu, menendi armudu, Bozdogan armudu, gelincik
armudu, inesi armudu, alacainesi armudu, akinesi armudu, ada ekini armudu, diken-
lice armudu, Cine armudu, gobel armudu, armut kurusu, ahlat, ayva, ufak ayva, can
erigi, kaysi erigi, bardak erigi, maverdi erigi, as erigi, Amasya erigi, Boyali erigi,
Bursa erigi, karniyarik erigi, yarma seftali, ab seftalisi, zerdali, kizilcik, aglama ki-
zileik, hurde kizileik, musmula, hiinnap, kegiboynuzu, limon, Sakiz limonu, Istan-
koy limonu, turung, eksi turung, tath turung, ak dut, eksi kara dut, fistik, taze findik,
kuru findik, findik i¢i, Bursa kestanesi, Karadeniz kestanesi, kuru kestane, akbaba
kestanesi...

SEBZE VE YESILLIKLER

Sogan, dizi sogan, taze sogan, kaba sogan, nane, hiyar, topag hiyar, yerli hiyari,
Anadolu hryari, marul, salata koki, taze bakla, patlican, pirasa, 1spanak, bostani
1spanak, ehl-i suk 1spanak, pancar, kabak, taze kabak, dolma kabagi, lahana, yaprak,
taze bag yapragi, salamura asma yapragi, sarimsak, taze sarimsak, salgam, havug,
siyah turp, beyaz turp, bogriilce, lisan-1 sevr yapragi...

MAMUL GIDALAR

Sirke, zeytinyagi, nisasta, leblebi, kus tiziimii, kofter, nardenk, desti nardengi, fig1
nardengi, lahana tursusu, hiyar tursusu, ziilbiye helvasi, sabuniye helvasi, gaziler
helvasi, kozlu helva, ceviz helvasi, keten helvasi, Karadeniz’in ceviz helvasi, tahin
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helvasi, susam helvasi, beyaz helva, pekmez, tahin, Ada pestili, Karadeniz pestili,
tatlt maya, kadayif, tatl, tatli surup...

YAG, MUM VE DIGERLERI

Beziryagi, susam yagi, kuyruk yagi, sigir i¢ yagi, koyun i¢ yagi, mum, yag mumu,
balmumu, tuz, tuz-1 kebir, Eflak tuzu, Kefe tuzu, siiziilmiis bal, Eflak bali, yumurta,
agda...

Kaynak: Bilgin, 2006, s. 162-186.

Genis bir yelpazeye sahip olan Osmanli mutfaginda tiiketilen iiriinler, devle-
tin siirlariin genisligi dl¢ilisiinde ¢esitlenmistir. Bu tirlinlerden yapilan ve
sofraya gelen yemeklere bakildiginda ise ¢orba, tarhana gorbasi, kati ¢orbasi,
kefal corbasi, eksi asi, dolmalar ve 6rdek ve kuzu kebaplari, yahni, paca,
eksili tavuk, pili¢, glivercin, tavuklu pilav, bulgur pilavi, eriste, tursu, tuta-
mag, girde, gbzleme, simit, pogaca, ¢corek, kiymali, sade ve balli borekler,
tavuklu borek, 1spanak boregi, serbetler ve hosaflar, asure, nokul, baklava,
muhallebi, zerde, kabak regeli 6zellikle sarayda solen olarak nitelenebilecek
sofralarda sunulan yemekler arasindadir (Haydaroglu, 2003, s. 6).

Klasik Dénem Osmanli Mutfak kiiltiiriinde dikkat ¢eken énemli bir 6zellik,
bugiinkii damak tadindan farkli yemeklerin varligidir. Ozellikle meyvelerin
yemekte fazlasiyla kullanimi dikkat ¢ekmektedir. Elma dolmasi, erik ¢orbasi
gibi yemegin ana malzemesi olan meyveler de Osmanli sofrasinda goriil-
mektedir. Bu donemde sade yag ve baharatlardan elde edilen soslarin kulla-
nildig1 yemeklerde 19°ncu asirda ancak salgalar ve zeytinyagi kullanilmaya
baglanmistir. Genel itibariyle Osmanli sofralarinin vazgegilmezi corba, et
yemegi ve pilav olmustur. Ancak ekonomik duruma gore bu ti¢lii kimi sofra-
larda corba, sebze yemegi ve pilav olarak degisebilmistir. Et yemegi olarak
yahni, kebap, kofte ve ¢evirme gibi yemeklerin yer aldig1 sofralarda viicuda
pek yararli olmadig fikriyle sigir eti ¢ok yer almazken koyun ve kuzu etinin
agirhik kazandigi goriilmektedir. Bundan ayr1 buzagi, oglak, tavuk, horoz,
ordek, kaz, giivercin, keklik, tavus kusu tiiketilmekteydi. Sakatat olarak ciger
kebabi, kelle, paca ve iskembenin Osmanli Mutfagindaki yeri bilinmektedir
(Bilgin, 2016, s. 179-181).

Yemegi iki 6gilin olarak ve yere konulan algak sofralarda yiyen Osmanlilar,
sofranin altina agir sirma islemeli bir sofra ortiisii sermekteydi. Bunun hari-
cinde sofradakilerin ellerini temizlemeleri amaciyla sofra Ortiisityle ayni
kumastan peceteler de bulunmaktaydi. Yemekten sonra ellerin temizligi ise
su ve peskirlerle bekleyen hizmetkarlar vasitasiyla yapilirdi. Herkese ayri
tabagin konulmadig: sofrada ortadan yemek yeme adeti vardi. Ev halkinin
ekonomik durumuna goére kullanilan tabaklar bakir sahan ya da porselen ve
glimiis olmaktaydi. Seckinler hari¢ sofrada ¢atal bicak kullanimi ise 20’nci
asirda ancak yaygin hale gelmistir (Yigit ve Ay, 2016, s. 17; Bilgin, 2016, s.
184-185). Kullanilan kasiklarinsa simsir, abanoz, kemik ya da tek parga fil-
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disinden yapildig1 ve bunlarin sicak ve yagh yemekler i¢in kullanildig1 go-
rilmektedir. Ayrica deniz kabuklarindan ince bigimli yapilan hosaf kasiklar
da sofralarda kendisine yer bulmustur. Yarim kiire seklindeki bakirdan ya-
pilma tencerelerde pisen yemekler kimi zaman sofraya bu tencerelerle geti-
rilmis, kapagi kadin sofralarinda halayiklar, erkek sofralarinda usaklar aca-
rak yemegin yenmesine evin biiyligliniin baslamasiyla ge¢ilmistir. Bagortii-
stiz ve fessiz sofraya oturmanin miimkiin olmadigi Osmanli sofralarinda
yemegi ve ekmegi yarim birakmak giinah kabul edilmistir. Ozellikle Mevlevi
sofralarinda su i¢enin hakkina girmemek i¢cin onun suyunun bitirmesi bek-
lenmis ve yemek yenilmemistir. Gelir seviyesi yiiksek bazi evlerde Sultan
Abdiilaziz Dénemi itibariyle ayr1 bir yemek odas1 kullamldig, ikinci Abdiil-
hamid Doénemi’nde de masada yemek yenilmeye baslandigi da goriilmekte-
dir. Yine de Osmanli’nin son donemlerine kadar yaygin olarak kalayli bakir
ve piringten {retilen sinilerde oturularak yemek yenilmistir (Goktiirk Cetin-
kaya, 2020, s. 57-59). Giliniimiizde Anadolu’nun birgok yerinde devam eden
bu sofra diizeni, Osmanli’dan Cumhuriyet’e gegiste mutfak kiiltiiriiniin de-
vam ettigini gosteren drneklerden biridir.

3. Cumhuriyet Doneminde Anadolu’da Mutfak Kiiltiirii

Birinci Diinya Savasi ile yikilan Osmanli Devleti’nin ana topraklar1 olan
Anadolu’nun 1918’de isgal edilmeye baslamasi iizerine 1919°da Mustafa
Kemal Pasa’min liderliginde Tiirk milleti Istiklal Harbi’ni baslatmstir.
1922°de bu harbin zaferle neticelenmesiyle bagimsizligini kazanan Tiirk
milleti, egemenlik giiciinii de 29 Ekim 1923’te Cumhuriyet’in ilaniyla elde
etmistir. 1071°de Tiirk yurdu olan Anadolu’da 11°nci asirdan itibaren devam
ettirilen Tiirk kiiltlirtinii 21°ci asra tastyan devlet Tiirkiye Cumhuriyeti ol-
mustur. Anadolu Selguklulari, Anadolu Beylikleri ve Osmanli Devleti’'nden
devraldig1 kiiltliriin yasamasi adina ¢aba sarf eden Cumhuriyet Donemi Tiir-
kiyesi’nde mutfaga dair mirasin da gelecege tasinmasi igin gayret gosteril-
mektedir. Bu baglamda mutfak kiiltiiriine Tiirkiye Cumhuriyeti’nin en biiyiik
katkis1 mutfagin bilimsel agidan incelenmesinin oniinii agmasi olmustur. Bu
konuyla ilgili egitimlerin orta 6gretim seviyesinden baslatilarak lisansiistii
egitim seviyesine tasinmasi ile Tiirk Mutfak Kiiltiirlinlin hem gecmisiyle
ilgili bilgi edinilmekte hem de bu bilgiler gelecek nesillere aktarilabilmekte-
dir. Orta Asya’dan bugiine degin Tiirk mutfak kiiltliriiniin bircok 6zelliginin
halen siirdiiriildiigii Anadolu’da ¢agin geregi olarak kullanilan arag ve gereg-
lerde modernlesmeye gidildigi, hizli olabilmek amactyla pratik yemeklerin
tiikketiminin arttig1, disarida yeme igmenin ¢ogaldigi, 6zel giinler harig biiyiik
sofralarin kurulmadigi, saklama yontemlerinin azaldigi ve teknolojinin ge-
lismesiyle de ayni1 cografyada yasanmasa bile diger devletlerin mutfak kiil-
tirlerinden etkilenildigi goriilmektedir. Bu gelismelerin yiiz yillik siirecte
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zaman iginde gerceklestigi ve Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra baslayarak
2000’11 yillarda hat sathaya ulastig1 soylenebilir. Bunun nedenleri arasinda
savas doneminden itibaren kadinlarin ¢calisma hayatindaki sayilarinin artma-
ya baslamas1 énemlidir. Refik Halit Karay’m su climleleri bu tezi dogrula-
maktadir:

Kadinl erkekli is ve memuriyete sarilmak, ayrica hem bunlara hem de
sinema saatlerine yetismek kaygist yiiziinden halk gidasimi sokakta
hemen hemen angarya savar gibi alelacele almaktadir. Sihhat ve iktisat
bakimindan ¢ok zararli olan bu durumun, aile terbiyesi iizerinde de te-
siri fenadir. Sofra bas1 aile fertlerini birbirine ilmikler; sicak asin du-
mani, aradaki sevgi ve baglilig1 tazeleyen tilsimli bir tiitstidiir. Aile
terbiyesinin igyiizii yemek masasinin etrafinda mahiyetini gosterir...
Ev yatak demektir; sofra da aile... Ancak kendi yataginda yatmak ve
kendi yemegini yemek kaidesine riayetle hakiki aile teessiis eder. Ak-
samlar1 eve donerken mezeci diikkanlarinda, ayakta durup bir kadeh
bira ile sosis yuvarlayanlara ve muhallebici iskemlesine iligip tavuk
suyuna pilav yutanlara, hemen hemen a¢ kalmislara karsi duydugum
merhametle bakar ve acirim. Mekteplerde ¢ocuga evde pisen ve ailece
basima gegilip yenen yemegin degerini telkin lazimdir. Sokakta karin
doyuranlar, baska memleketlerde yalniz yabancilar, bekarlar, ziippeler
ve sefa diiskiinleridir. Bizde de eskiden yemek zamani evde bulun-
mamak askeri bir vazifeyi ihmal kadar ¢irkin, hatta cezaya layik gorii-
lirdii. Sofradan kagmak hiirriyeti, aile efradindan kimseye verilmezdi.
Frenklerde de hala, yemek saatinde masa basinda hazir olmak, ailenin
riayete mecbur bulundugu en esaslh bir kaidedir. Hatta tek basina ya-
sayan bir adam i¢in bile yemegini evinde yemek, onu hem iktisaden
korur hem de bir¢ok belali sergiizestlerden uzak bulundurur. Tanidi-
gim bekarlardan evinde hizmetcisine yemek yaptiranlarla yemegi disa-
rida yiyenler arasinda kendimce ufak bir mukayese yaptim: Birincile-
rin sihhatleri yerinde oldugu gibi biitgeleri de miitevazindir; ikinciler
bir siirii vakalara maruz kaldiktan baska midelerinden memnun degil-
lerdir; biitgelerinin miitevazinsizliginden de baskalar1 yaka silkiyor...
(Goktiirk Cetinkaya, 2020, s. 59-60).

Nurullah Ata¢’in 1939’da alafrangalik ve alaturkalik {izerine kaleme aldig1
yazisindan hareketle geleneksel yemeklerin daha o tarihlerde degismeye
basladigin gorebilmekteyiz. Atag, 20-30 sene icinde Tiirk sofrasiyla Fransiz
sofrasi arasinda bir fark kalmayacagindan s6z ederken kebaplarin, borekle-
rin, pilavlarin sofradan kalkmayacagini ama sofra adabi yoniiyle degisimin
biiyiik sekilde yasanacagini belirtmistir. Ornek olarak da sofradan kalktiktan
sonra el ve agizlarin yikanmamaya baglandigini, bunun i¢in de yagl yemek-
lerin zamanla sofrada yer bulamayacagini vermistir (Atag, 1939, s. 3). Boyle
olmakla beraber giiniimiize degin devam eden kiiltiirel 6geleri Tiirk mutfa-
ginda gorebilmek halen miimkiindiir. Makalenin birinci boliimiinde ad1 ge-
¢en yemeklerden ve iirlinlerden ¢ogu, o gilinden beri 1000 yildir Anadolu
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sofralarinda yer almaktadir. Biiyilik kentlerde azalmakla beraber dogum, dii-
giin, cenaze, bayram ve diger dini giinlerde hazirlanan yemekler, kirsalda
siirdiiriilen saklama yontemleri Tiirk mutfak kiiltliriiniin devam eden parcala-
11 olarak kayda degerdir. Akademik c¢aligmalarla ortaya ¢ikartilan ilk¢aglar-
dan itibaren bu topraklarin sundugu mutfak kiiltiiriine ait bilgiler, bugiin
yeniden hayata gecirilmeye calisilarak 6ze doniis saglanmaya calisiimakta-
dir.

Sonuc¢

Bin yildir Tiirk yurdu olan Anadolu’da sirastyla Anadolu Selguklu Devleti,
Anadolu Beylikleri ve Osmanli Devleti varligin siirdiirmiis; son bir asirdir
ise Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti ile Anadolu’nun kadim Tiirk yurdu gergek-
ligi devam ettirilmektedir. Bu genis zaman dahilinde Tiirk kiiltiiriiniin her
yoniiyle devamliligini saglamaya g¢aligan Tiirk devletleri, mutfak konusunda
da benzeri ¢abay1 gostermislerdir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelirken getir-
dikleri yeme-igme kiiltiirlerini bu cografyada karsilastiklar1 6teki kiiltiirlerle
harmanlayarak ve kendine uyarlayarak uygulayan Tiirkler, 6zellikle Osmanl
Devleti’nin smirlarinin genislemesiyle beraber mutfak kiiltiirlerini Asya’dan
Avrupa’ya ve Afrika’ya dogru yaymislardir. Bugiin, Osmanli Devleti toprak-
lar1 {izerinde kurulup varligin1 devam ettiren her iilkede bu izleri bulabilmek
miimkiindiir. Anadolu ise bu kiiltliriin 6ziinii olusturan cografyadir. Dolayi-
styla Tiirkiye Cumbhuriyeti ile birlikte Anadolu’da Tiirk mutfak kiiltlirliniin
0zii muhafaza edilmektedir. Elbette modern ¢agin gerekliligi olarak etkilesi-
min daha kolay olmasi, yasamin hayat sartlar1 nedeniyle pratiklesmek zo-
runda kalmasi bu kiiltliriin uygulanmasinda degisiklikler meydana getirmis-
tir. Ancak kirsal kesimin 6ziline sadakati ile Tiirk mutfak kiiltiirii devam etti-
rilmektedir. Ayrica Gastronomi Biliminin dogusu ve egitsel acidan sagladig
katkilarla Tiirk mutfak kiiltiiriine ait gegmiste kalan birgok bilgi giin yliziine
cikartilmaktadir.
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