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OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE GASTRONOMIK URUNLER VE
KULTUREL MIRAS UZERINE BiR iNCELEME
Oz

Osmanli mutfak kiiltiirii, imparatorlugun genis cografyasi, ¢ok uluslu yapisi ve yogun

ticaret aglar1 sayesinde gastronomi tarihinin en zengin orneklerinden biri olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu ¢alisma, Osmanhh mutfaginda kullanilan farkli gastronomik iiriinleri tarihsel,
kiiltiire] ve sosyolojik agilardan ele almakta, bu firlinlerin giiniimiize uzanan etkilerini
tartismaktadir. Saray mutfag ile halk mutfagi arasindaki farkliliklar, sosyal ve ekonomik yapinin
yemek kiiltiirii tizerindeki belirleyici rolii elestirel bir bakis acis1 ile incelenmistir. Tahillar, et ve
av hayvanlary, siit tiriinleri, sebze ve meyveler ile deniz iiriinleri gastronomi alaninda tiiketilen
temel gida gruplar1 olarak one cikarken; baharatlar, tatlandiricilar, soslar, serbetler, boza ve
kahve gibi icecekler de Osmanli mutfagiin zenginligini ortaya koyan iiriinler olarak dikkat
cekmektedir. Tiirklerde 6zellikle biiyiik go¢ hareketleri, ticaret iligkileri ve diplomatik temaslar
sonucunda farkli mutfaklardan Osmanh mutfagina yansiyan unsurlar, kiiltiirel etkilesimlerin
somut gostergeleri olarak ele alinmustir. Bu arastirmadan elde edilen bulgular, Osmanl
mutfagimin yalnizca tarihsel bir yemek kiiltiirli olmadigmni, ayni zamanda giiniimiiz Tirk
mutfaginin temelini olugturan ve modern gastronomi uygulamalarina ilham veren giiglii bir
kiiltiirel miras oldugunu gostermektedir. Bu baglamda, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
siirekliligi ve kiiltiirel etkilesimiyle dikkat ¢cekmekte olan giiglii bir mutfak oldugu sdylenebilir.
Diger taraftan iiriin zenginligi ve cesitliligi ile bugiinkii modern gastronomi alanma 6nemli

katkilar sagladigy, turizm ve egitim alanlarinda dikkatle ele alinmasi gerektigi anlagilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfagi, Gastronomi, Kiiltiirel Miras, Tiirk Mutfak Kiiltiirii

A STUDY ON GASTRONOMIC PRODUCTS AND CULTURAL HERITAGE IN
OTTOMAN CULINARY CULTURE
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Abstract

Ottoman culinary culture stands out as one of the richest examples in gastronomic
history, thanks to the empire's vast geography, multinational structure, and dense trade
networks. This study examines the diverse gastronomic products used in Ottoman cuisine from
historical, cultural, and sociological perspectives, discussing their impact on the present day. The
differences between palace and public cuisine, and the determining role of social and economic
structure in culinary culture, are critically examined. Grains, meat, game, dairy products,
vegetables, fruits, and seafood stand out as the fundamental food groups consumed in
gastronomy, while spices, sweeteners, sauces, sherbets, and beverages such as boza and coffee
also stand out as products that reveal the richness of Ottoman cuisine. Among Turks, elements
from diverse cuisines, particularly as a result of large-scale migrations, trade relations, and
diplomatic contacts, are considered concrete indicators of cultural interactions. The findings of
this research demonstrate that Ottoman cuisine is not only a historical culinary tradition but also
a powerful cultural heritage that forms the foundation of today's Turkish cuisine and inspires
modern gastronomic practices. In this context, it can be said that Ottoman culinary culture is a
powerful cuisine, notable for its historical continuity and cultural interaction. Furthermore, its
richness and diversity of products make significant contributions to modern gastronomy and

warrant careful consideration in the fields of tourism and education.

Keywords: Ottoman Cuisine, Gastronomy, Cultural Heritage, Turkish Culinary Culture
Giris

Tiirklerin tarih sahnesindeki varolus seriiveni, Orta Asya bozkirlarina dayanmaktadr.
Ancak Orta Asya’dan tasidiklari kiiltiirel mirasin gsekillenmesinde oncelikle Selguklu,
sonrasinda ise Osmanli Imparatorlugu mutfak kiiltiiriiniin etkilerini gérmek miimkiindiir.
Toplumsal agidan bakildiginda, 6zellikle “toy gelenegi” ile gesitli eglence ve dini torenlerin
gastronomik iiriin seciminde etkili oldugu anlagilmaktadir. Ozellikle Anadolu’ya goglerin
yasandig1 ilk donemlerde Tiirk mutfak kiiltiiriinde at eti, koyun ve kegi eti gibi hayvanlarin
etleri ile biiyiikbas hayvan etlerinin tiiketildigi bilinmektedir. Bu baglamda atalarimizin
ordunun savas siiresince ihtiyaglarini karsilamak amaciyla, uzun stire tok tutucu o6zelligi
bulunan pastirma gibi dayanikli gastronomik iirtinleri tercih ettikleri diistintilmektedir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 191). Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde, normal etin
yani sira farkli av hayvanlarindan elde edilen et tiriinleri onemli bir yer tutmaktayd: (Batu &
Batu, 2018: 76). Orta Asya geleneklerine gore, etin Ozellikle yagiyla birlikte kavrularak
tiiketilmesi, uzun kig aylar1 boyunca etin daha rahat saklanilmasina ve besleyici degerinden
en iyi sekilde faydalanilmasina olanak saglamistir. Diger taraftan bu donemde kavurma
driinlerinin 6zellikle dogal beslenen hayvanlardan elde edildigi bilinse de, tavsan, kus ve
geyik gibi av hayvanlar ile oglak, kuzu gibi hayvan etleri de sofralarda yer almistir. Ozellikle

Selcuklu donemine bakildiginda hamur islerinin yani sira pirasa, sogan, kereviz, fasulye,
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salgam, 1spanak ve sarimsak gibi sebze cesitlerinin de yer aldig1 bilinmektedir (Batu & Batu,
2018: 78).

Osmanli doénemine gelindiginde ise en erken resmi kayitlarin derli toplu olarak 15.
ylizyll doneminde tutulan muhasebe kayitlar: oldugu bilinmektedir. Bu donem kayitlarinda
ozellikle hangi yemeklerin yenildigi ya da malzemelerin alindig ile ilgili resmi belgelere
ulagilmaktadir. Ornegin tutulan kayitlarda pirasanin sarayda “Hassa bérek” yapimi igin talep
ediliyor olmasi, borek cesitleri iginde pirasali boregin de oldugunu gostermesi agisindan
onemlidir. Ozellikle Fatih Sultan Mehmet doéneminde tutulan diizenli kayitlarda meyve,
sebze, et, siit ve tahil iiriinlerine dayali olduk¢a zengin bir yemek kiiltiiriniin oldugu
belirtilmektedir (Bilgin, 2016: 26-29).

15. yiizyildan 18. yiizyila kadar gecen dénemde Osmanli mutfag: ¢ok az degisiklik
gostermis ve Tirk mutfak kiiltiiriindeki hizli degisimler genellikle 18. yiizyilda yavas yavas
baslayarak 19. yiizyilda 6nem kazanmistir. Bu donemde batililagsma siireci ile Osmanl mutfag:
icerisinde “Alaturka mutfak” kiiltiirti yerini “Alafranga mutfak” kiiltiirtine birakmaya baslamuis,
bu durum gastronomik iiriin kullaniminin da gesitlenmesine ve degismesine sebep olmustur.
Osmanli mutfak kiiltiirii, 19. ylizyilla kadar diinya gastronomi alaninda ¢ok 6nemli bir
konumda bulunmus, bu sayede farkli devletler tarafindan yetistiriimek tiizere asgilar
Istanbul’a gdnderilmistir. Ancak 19. yiizyildan itibaren ve Fransiz Ihtilali ile genelde bati usulii
yemek pisirme anlayisi yaygimnlasmis, bu amacla Osmanli tarafindan Avrupa’ya asgilar

gonderilmistir (Basaran ve Giildemir, 2016: 50).

Ayrica matbah defterlerinde balik tiiketimi ile ilgili ¢ok fazla bilgi yer almasa da bu
durum baligin Osmanlr’da tiiketilmedigi anlamini tasimiyordu. Ozellikle kuzeyde Karadeniz,
glineyde Marmara ve Bogazlar ve Ege Denizi gibi deniz alanlarmin varlig: ile Tiirkiye
cografyasindaki goller ve akarsularin bollugu balik¢iligin yapildigini, bazi kaynaklarda da
Fatih Sultan Mehmet doneminde revacta oldugunu bizlere gostermektedir. Osmanli’dan 6nce
Dogu Roma Imparatorlugunun etkisi ile Istanbul sularinda dalyanlar kurularak balikgilik
yapildig1 ve kentte bir balikgilik kiiltiirtintin olustugu da bilinmektedir (Dogan, 2011: 37)
Ozellikle padisah igin balik tutma isiyle gorevli olan bu avc balikgilarin digerlerine gore daha
imtiyazli oldugu ve saray balikgilarinin Istanbul’un fethinden beri padisah icin balik avladig:
kaydedilmektedir. Balik¢1 esnafinin genel olarak gayrimiislim olan kimselerden olustugu ve
bazi vergilerden muaf sayildiklari, bundan dolay1 da “muaf ve miisellem reaya” olarak
isimlendirildikleri bildirilmistir. Bu donemde balik¢ilikla ugrasan kesime “miitesellimlik”
berat1 “Bostancibas” tarafindan verilmistir ( Ertug, 2015: 316).

Genel olarak Osmanh mutfagina bakildiginda gastronomi alaninda iiriin kullanimi
agisindan; “Tiirkler, tarih boyunca tarhana corbas: gibi besleyici ¢orbalar: tiiketmigsler, ¢orba ile
baslayan yemeklere pilav, et, serbet ve tatli ile devam etmiglerdir.” Bu sebeple giiniimiiz Tiirk
toplumundaki tahil tiiketim kiiltiirtiniin olugsmasinda ge¢misten gelen aligkanliklarin yer
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aldig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle o donemlerden bugiinlere, bugdayn etle birlikte doviilmesi
yontemiyle iiretilen “kegkek”, giintimiizde tilkemiz genelinde tiiketilen 6nemli bir gastronomik
tiriin olarak yapilmaktadir (Oguz, 2002: 954).

Gegmisten gilintimiize Tiirk sofra adabi ve yemek Kkiiltiirii, gastronomi alaninda
kullanilan iiriinlerle zengin bir miras tasiyicisi olma 6zelligindedir. Bu kiiltiiriin olusmasinda,
ozellikle Beylikler donemi ile Selguklu ve Osmanli mutfak kiiltiirii donemlerinin, farkl
milletlerden etkilenmesiyle sentez mutfak kiiltiirii olusmustur (Sagir, 2012: 2675). Glintimiiz
arastirmalarinda Osmanli mutfak kiiltiirtinden elde edilecek olan verilerle Tiirk mutfag: ve
gastronomi alanindaki iiriin gesitliligi hakkinda gesitli ipuglarmin elde edilmesi miimkiindiir.
Dolayisiyla bu arastirmada Osmanli mutfak kiiltiiri igerisindeki gastronomik iiriinlerin
temelleri genel bir bakis agisi ile ve kismi literatiir taramas: gerceklestirilerek ele alinmus,

olusturulan derleme calismasi ile gastronomi alan yazinina katki saglamasi hedeflenmistir.

1. Osmanli Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Anadolu topraklarinda, 1299 yilindan itibaren bir beylik olarak ortaya ¢ikan Osmanh
devleti; sirayla Bursa, Edirne ve Istanbul olmak iizere farkh sehirleri kendine bagkent yapmis
ve ¢ok genis topraklarda biiyiik bir imparatorluk olarak yillarca hiikiim stirmiistiir. Bu genis
cografyanin zengin kiiltiirel yapisindan etkilenen Osmanli mutfag giintimiiz Tiirk mutfak
kiiltiiriinin de temellerini etkilemistir. Ozellikle {i¢ kitaya hiikiim siiren imparatorluk
topraklar1 ve ¢ok farkli kavimlere ev sahipligi yapan kozmopolit yapisi ile genis bir sentez
mutfak kiiltiiriiniin olugmasma imkan sunmustur. Bizans Imparatorlugu déneminde ve
sonrasinda cazibe merkezi olan Istanbul, Osmanli doneminin de merkezi konumundaydi. Bu
yapist ile totaliter bir yonetim anlayisina sahip olan Osmanli, ihtisamin ve gliciinii her alanda
gostermis, bu ihtisam mutfak kiiltiiriine de yansimistir (Giirsoy, 2013: 20). Diinya genelinde
Fransiz ve Cin mutfaklarindan sonra zengin icerigi ile bilinen Osmanli mutfak kiiltiiri,
biinyesindeki farkli mutfaklarm yapisini bozmadan “Cerkez Tavugu”, “Arnavut Cigeri” ve
“Tatar Boregi” gibi Orneklerden anlasilacagy tizere aslini belirterek yasatan zengin bir yapi
kazanmugtir (Belge, 2001: 35). Ayrica Osmanli toplumunda Islam’in emrettigi paylasimc
yasam tarzi, gereksiz tiiketimi liiks sayan anlayis ile halkin yasam tarzini etkilemis ve kendi

irettigini tiiketen dinamik bir yap1 olusmasina katki saglamistir (Ortayls, 2009: 373).

Osmanli mutfag genel olarak “saray mutfagi” ve “yoresel mutfak” olmak tizere iki farkli
baglikta ele alinmaktadir. Osmanlnin 6zellikle biiyiik sehirlerinde bulunan saraylarda ve
konaklarda ascilar disinda; serbetgiler, ekmekgiler ve helvacilar bulunmaktaydi. Saray
mutfaginda calisan insan sayis1 16. yiizyilin sonlarma dogru hizli bir sekilde artmus, bu
durumun sonucu olarak mutfaklarda; 60’a yakin as¢i, 15-20 asgibasi ve 200’e yakin asg1
yardimcisi ¢alismistir. Fatih Sultan Mehmet'in Istanbul’u fethetmesinden sonra, saray mutfagi
Bolu Mengenli bir pasaya kurdurulmus, bu sayede sarayda sozii edilen pasa, yakinlarini da

saray ashanesine aldirmistir. Bu durumun sonucu olarak o yillardan giintimiize Osmanl

‘C\OP\E S S (D OL)1] Avrasyad e-ISSN: 2147-2610

345


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Arastirmalar Dergisi 2025, Ozel Say1 - Yemek, 342-361

v

Yusuf YIGIT

Saray Mutfagi Mengenli ustalarin yetistigi bir yer haline gelmistir. Giiniimiizde ise Mengenli
ascilar gastronomi alaninda hala s6z sahibi olmaktadir (BOA, KK.d. 7339).

Genel olarak Osmanl mutfak kiiltiirii ile ilgili ¢ok sayida eser bulunsa da erken donem
kayitlarinda saray mutfagi ile ilgili cok fazla bilgi yer almamaktadir. Ozellikle Matbah-1 Amire
Emaneti olarak bilinen saray mutfag: ile ilgili bircok onemli bilgiye Fatih Sultan Mehmet
donemindeki kayitlardan ulagilmaktadir. Saray mutfagi; Enderun’daki Kiler Odasi'nin amiri
olan ve “i¢ kilerci basi” denilen, padisaha arz verme yetkisine sahip olan agaya bagl bir
yetkilinin yonetimindeydi. Ascibasilar, mutfak-sofra malzemelerinin muhafazasi, yemeklerin
kontrolii, mutfaktaki personelin diizeni ve maaglarin 6denmesi gibi islerden sorumluydular
(Yigit ve Yigit, 2016: 8). Ascilar acemioglanlarindan segilerek gorev alirlar, “Sakirtlik (¢iraklik),
Halifelik (kalfalik)” kademelerinde tecriibe kazanarak “Ustalik (as¢ilik)” mertebesine ulasirlardi.
Daha sonra asgibasi olan gorevliler, bas asgibasina bagh olarak ¢alismalarini siirdiiriirlerdi.
Kendi igerisinde belirli kurallar1 olan mutfagmn ortaya koydugu sofranin da bir diizeni
bulunurdu. Sofra kurulurken genelde yere serilen temiz bir ortii tizerine konulan yerden fazla
yliksek olmayan bir sehpa ve tizerinde ¢atal-kasik, yemek ve ekmegin konuldugu genis ve
yuvarlak “sini” denilen bir tepsi ile kurulum yapilir, yemekler bu sehpa {izerinde yerde
oturarak yenilirdi (Yigit ve Yigit, 2016: 9).

Osmanli mutfagimin temelini olusturan “saray mutfaginda” bazi1 énemli uygulamalar
dikkati ¢ekmistir. Giirsoy tarafindan (2013) yapilan bir ¢alismada; {i¢ ayda bir maaslarini
almaya gelen yenigerilere saray mutfaginda birbirinden farkli ve lezzetli bircok yemek
yapildig, “yenicerilerin yemegi afiyetle ve siikrederek vyerlerse memnun, homurdanarak yerlerse
hosnutsuz ve dfkeli olduklar:” bildirilmistir (Giirsoy, 2013: 20).

Ozellikle padisah i¢in hazirlanan zengin yemek igerikleri tek kisilik sofralar seklinde
itinayla sunulmus ve bu sofralara biri ¢orba, digeri hosaf i¢in olmak tizere sadece iki tane kasik
konulmustur. Kaynaklardan elde edilen bilgilere gore; “sofraya etlerin biitiin olarak getirildigi ve
padisahin etleri ¢atal, bicak kullanmadan elleriyle parcalayarak tiikettigi” ifade edilmistir. Ayrica
padisah tarafindan yemeklerin tek tek yenildigi ve yemek bittikce digerine gecildigi, tiim
yemeklerden sonra genelde baklava veya baska bir tatli ile yemegin sonlandirildig1 kayit altina
alinmigtir. Ozellikle Osmanli Devleti'nin ihtisamimnin bir gostergesi olarak; “padisahin altin
legen icerisinde, degerli taglarla siislii ibrikten dokiilen su ile ellerini yikayarak” yemegi sonlandirdig:
bildirilir (Glirsoy, 2004: 19).

Donemin sartlar1 geregince reayanin evlerinde ise; erkek, kadin ve ¢ocuklar olmak
lizere tiim aile olarak ayni yer sofrasinda yemek yenildigi, toplu yemek dagitilan mekanlarda
genellikle aksam yemegi icin ¢orba ile tek cesit ana yemegin tiiketildigi bilinmektedir. Daha
zengin varlikli ailelerin evinde ise genelde aksam yemeklerinde 6zel bir ziyafet olmamasina

ragmen 20-25 gesit zengin bir sofra kuruldugu kayit altina alinmagtir (Yerasimos, 2005: 46).
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2. Osmanli Mutfaginin Gastronomik Temelleri: Orta Asya ve Selcuklu

Mirasi

Osmanl mutfak kiiltiirii, savaglar ve gogler gibi toplumsal siireglerin etkisiyle Orta
Asya yemek kiiltiirii ve Selcuklu mutfak geleneklerinden etkilenmistir. Orta Asya’daki gogebe
yasam tarzi, Tiirklerde kiigiikbas hayvan etleri ile av hayvanlarmin temel gastronomik iirtinler
arasinda yer almasina zemin hazirlamistir. Ayrica bu hayvanlarin siitlerinden elde edilen
“yogurt, ayran ve kimiz” gibi igecekler de en ¢ok tiiketilen {iriinler arasinda bulunmaktadir. Orta
Asya Tiirkleri igin baglica igecek olarak bilinen ve kisrak siitiinden elde edilen “kimiz” ¢ok
yaygin sekilde tiiketilmekteydi (Solmaz ve Altiner, 2018: 108). Taze siitiin igerisine, iigte bir
oraninda kimiz mayasi ilave edilerek hazirlanan kimiz icecegi, deri bir torbaya doldurularak,
bir sopa yardimi ile deri torbanin igindeki karigimin belirli araliklarla doviilmesi sonucu
hazirlanmaktaydi. Bu karisim ortalama 12 ile 24 saat arasinda mayalandirilarak icilecek hale
gelmekteydi (Kizildemir vd., 2014).

Selcuklular zamaninda Anadolu’da kurulan beyliklerin en 6nemli bitkisel besinleri
arasinda “arpa ve bugday” basi cekmektedir. “Tam olarak olgunlasmamis bugday bagsaklarinin ates
iizerinde iitiilerek doviilmesi, kabuklarmdan savrularak ayrilmasi” ile yapilan ve bugiin Ig
Anadolu’nun baz illerinde halen “firig” adiyla yenilen bir gesit atistirmalik tiiketilmekteydi.
Bugdaylar olgunlastiktan sonra toplanarak harman yerinde 0kiiz ve at gibi hayvanlarin ¢ektigi
agir diivenler ile doviiliir, saplarindan savrularak, bugday elde edilir, bugday hafif
nemlendirilip tas dibeklerde agactan yapilan tokmaklarla doviilerek kepeginden ayrilir ve
“yarma(dovme)” elde edilirdi. Bu yarma Ozellikle yoresel mutfakta giiniimiizde halen
yapilmakta olan “toyga asi, keskek, yogurtlu corba ve asure” gibi gastronomik agidan ¢ok énemli
tirtinlerin hazirlanmasida kullanilirdi. Bugdaym 6nce temizlenmesi, sonra kaynatilmasi ve
son olarak da kurutularak su ya da el giicliyle dondiiriilen iki tag arasinda ogiitiilmesiyle
“bulgur” elde edilirdi. Bugdayin genellikle su giicti ile ¢alisan tas degirmenlerde ogtitiilmesi
ile “un” iiretimi yapilirdi. Unun temiz su ve biraz tuz ile karistirilip dinlendirilmesi ile hamur
elde edilir, bu hamurdan “gozleme, sebit, katmer, yufka” gibi tirtinler hazirlanarak, sag tizerinde
pisirilirdi. Divdnu Lugdti’t-Tiirk'te “giivec, ekmek, yufka, sis, katmer ve sac” sOzciikleri yer
almaktadir. Arpa ve bugdayin ezildikten sonra hamurda mayalandirilarak bozanin yapilmas:
da kaynaklarda aktarilmaktadir (Kasgarli Mahmut, 1989).

Osmanli mutfaginin sekillenmesinde etkili olan Selguklu mutfag ile ilgili kaleme
alian eserlerde ve Selgukname’lerde “pilav, borani, yahni, kebap, helise, serbet, tutmag, bulamac,
tirit, ekmek, sebze ve helva” gibi Tiirk mutfak kiiltiirtinde ¢ok 6nemli yeri olan gastronomik
uriinlerden bahsedilmektedir. Meyvelerden iiziim, ayva, elma veya erik gibi tiriinlerin
yetistirildigi, bu tirtinlerden hem kurutularak hem de taze olarak tiiketilen “kak” yapildig1 ve
kisin sulu pekmezle hosaf gesitlerinin tiiketildigi bilinmektedir. Pekmezden “un helvasi, Ahi
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helvasi, badem helvasi, paluze ve zerde” gibi hafif tatlilarin hazirlandig: bildirilmektedir (Erdogan,
2010).

Tatlandiric1 olarak zaman zaman pekmez ve bal kullanilmistir. Uziimden sarap ve
sirke tiretimi yapilmistir. Ayrica Selguklu ve Beylikler zamaninda hosaflara tat vermek icin bal
kullanildig1 bilinmektedir (Aslan ve Yigit, 2024: 552). Sebzelerden “1spanak, turp, patlican, havug
ve salgam” eskiden beri mutfakta kullanilmistir. [Ikbahar aylarinda tarla ve bahgelerden
“madimak, yemlik, yarpuz, tohmeken” toplanarak tliketilmistir (Arihan, 2012; Baysal, 2012).
Bugiin bile yukarida bahsi gegen iiriinlerin Tiirk mutfaginda ve gastronomi alaninda ¢ok
onemli bir yer tuttugu bilinmektedir. Ozellikle Amerika kitasinin kesfi ile Osmanli mutfak
kiiltiirtine dahil olan “patates, domates, misir, biber ve hindi” gibi besinlerin saray yemeklerine
cesitlilik kattig1 bildirilir (Oztiirk, 1999: 27; Stirticioglu, 1999: 49; Aslan ve Yigit, 2024: 552).

Ayrica bazi 6nemli giinlerde gesitli helvalar yapilir ve tiiketilirdi. Osmanli Devleti'nde
helva ile ilgili bir gelenegin de 17. ytizyil itibariyle “helva sohbetleri” adi ile genellikle kis
aylarinda yapildig: bilinmektedir. Insanlarin kisin toplanip helva tiikettigi bu etkinliklerde
temel kural, helva ikramlarinin yapilmasi, sohbet edilmesi, siirler okunmasi ve gesitli
eglencelerin yapilmasiydi. Helva sohbetlerinde yoresel olarak farklilik gosteren cesitli oyunlar
da oynanmaktaydi. Bazi helva sohbetlerinde yemek ikram edilirken, bazilarinda sadece helva,

cay veya kahve ikram edildigi bilinmektedir (Isin, 2022).
3. Baharat ve Tatlandiricilarin Kullanimi

Orta Asya’dan, Selguklu Anadolu’suna gelen Tiirkler, beraberlerinde et ve mayalanmis
siit iirtinlerini getirirken, tiikettikleri yemekleri ve kullandiklar1 araglar1 da Anadolu kiiltiirii
ile bulusturmuslardir. Ozellikle Akdeniz’in zengin meyve ve sebzelerini, On Asya’nin tahil
kiiltiiriinii ve Giiney Asya’nin ise baharatlarin1 Anadolu mutfak kiiltiirii ile tamistirarak tiim
bu zenginligi Osmanli mutfak kiiltiirtinde harmanlamiglardir. Bu sayede Tiirk mutfaginda
tiiketilen gida maddelerinin ¢esitlenmesi, mutfak arag gereglerinin kullaniminin degismesi ve

yeni yemeklerin yapilmasi miimkiin hale gelmistir (Mercil, 2002; Sahin,2016: 23)

Ozellikle “Mezopotamya’dan gelen tahillar, Giiney Asya’dan getirilen baharatlar, Akdeniz
havzasinin meyve ve sebzeleri” ile Tlirk mutfaginin baharat kullaniminda kismen 6nemli bir yer
edindigi soylenebilir (Cigerim, 2001). Ayrica Selguklu doneminde tiiketilen hayvanlarin, bazi
yabani ot, aga¢ ve baharatlarla beslendigi bildirilmistir (Sanlier ve vd. 2012). Giintimiiz
gastronomi alaninda en ¢ok kullanilan baharatlardan birisi olan “tuzun”, o dénemin de en
yaygin kullanilan {irtinlerinden biri oldugu kaydedilmis, 6zellikle tathlarda kullanilan
“targin” baharatmin ise, o donemlerde “koyun, balik ve tavuk” gibi etlerde kullanildig:
kaydedilmistir. Bu donemde o6zellikle Avrupa iilkeleri ile artan ticari iligkiler ve kiiltiirel
etkilesim yoluyla ithal gida maddeleri basta olmak {izere “vanilya, kakao ve yenibahar” gibi

baharatlarin kullanimi artmistir (Samanci, 2015: 87). Pastalarda yaygin kullanilan “kakao ve
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vanilya” gibi lezzet vericiler alafranga tarzi pasta, tath ve kek yapiminda Pera (Beyoglu)
bolgesinde bulunan pastanelerde kullanilmaya baglamlmistir (Unsal, 2011: 111).

Bilgin (2008) tarafindan yapilan baska bir ¢calismada; “giil, bal, portakal ¢igegi suyu, limon
suyu ve sekerciboyas1” gibi iirtinlerin tatlandirici olarak kullanildig: ifade edilmistir. Ayrica
Matbah-1 Amire kayitlarina gére dénemin mutfak giderlerinin karsilanmast igin “ocaklik
olarak” tayin edilen yerlerden birisinin Misir oldugu bilinmektedir. Bu durumun bir sonucu
olarak, baharatlar, piring, seker, kahve, mercimek, nohut, ve yoreye 6zgii serbetlerin Istanbul'a
gonderilen gastronomik {riinler oldugu kaydedilmistir. Osmanli saray mutfaginda
baharatlarin alinmasi, idare edilmesi kayitlarinin diizenli olarak bildirilmesi ve dagitimlarinin
yapilmasi igin gorevli olan “Ser-miski” olarak isimlendirilen gorevli bulunmaktaydi (Kalayci,
2023: 1680) Yine donemin kayitlari incelendiginde, ozellikle sarayda “en cok kullanilan
baharatlarin baginda tuzun geldigi ve bu tuzun genellikle Eflak bolgesinden getirilen bir tuz oldugu”
ifade edilmektedir. “Peskircibas: yani kilerci basi” olarak bilinen gorevlilere teslim edilen bazi

onemli gesniler ve Osmanli kayitlarindaki isimleri Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1: Peskircibagina Verilen Bazi Onemli Cesnilerin Kayitlardaki Isimleri

Corek otu Anason

Kimyon Susam

Ceviz-i Hindi Kisnis

Kakule-i kebir Zerdecal

Safran Zarimba (yabani zencefil)

Kefe kimyonu Sumaki

Dar-1 fiilfiil (karabiber) Sultan otu (bir ihtimal feslegen),

Nahve-i Hindi (Ptyochis ajowan; Misir Havlican ve besbase (kiigiik Hindistan cevizi
anasonu), kabugunun o6giitiilmesiyle elde edilir).

Kaynak: Neumann, 2016 (Veriler kullanilarak modifiye edilmistir).

Yukarida verilen baharatlar diginda giiniimiiz gastronomi alanimmin en yaygin
kullanilan gegnilerinden olan “yenibahar ve kirmizibiberin, 19. yiizyila degin heniiz Osmanli
mutfagina  girmedigi”  bilinmektedir (Neumann ve Faroghi, 2006: 107). Osmanh
Imparatorlugu'nun son dénemleri olan 19. yiizyildan itibaren yabanci mutfak kiiltiirlerinden
daha ¢ok etkilendigi ve II. Mahmut saltanati doneminde (1808-1839), bat1 mutfak kiiltiiriiniin,
sofra adabz ile beslenme aliskanliklarina gitgide niifuz ettigi bilinmektedir (Toygar, 2001: 137).
Diger taraftan bu donemde Istanbul’un hareketli bir baharat carsisina sahip olmasi ve baharat
ticaret yollarinin tizerinde bulunan bir sehir olmas: gibi sebeplerle baskente egzotik {iriinler
getirilerek halkin farkli baharatlarla tanismasi miimkiin olmustur. Kullanim alani gesitlilik arz
eden bazi degerli baharatlarin Osmanli yonetimi tarafindan aranilan {iriinler arasinda yer
almasi, Saray ekabirleri ve zengin kentliler tarafindan 6zellikle Hint baharatlari, boyalarmna
olan ilginin artmasi sebebiyle uzun yillar baharat tiiketim, liiks aliskanlhk olarak
degerlendirilmistir (Faroghi, 2017). Ayrica Osmanli kayitlarinda baharatlarin kullanim

sekilleri ile ilgili de bilgilere yer verilmis, buna gore; rayihasin1 daha iyi verebilmesi igin
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baharatlarm 6nemli bir kismmin 6giitiilerek kullanildigi, basta karabiber olmak {izere tarcin,
zencefil, safran, kisnis, ve aspirin genellikle 6giitiilerek tiiketildigi bildirilmistir (Kalayci, 2023:
1680). Osmanl mutfaginda baharatlar ilag ve macun yapimy, firinlarda ekmeklere giizel lezzet
ve nefaset kazandirmak ve tiitsii olarak ortama hos kokular kazandirmak amaciyla da
kullanilmiglardir. Bu sebeple de dénem kayitlarinda Helvahane'nin sadece yemeklerin
yapildig1 yer olmadigr ilaglar ve macun hazirlanilmasi i¢in de kullanildigr bildirilir.
Helvahane’de 6zellikle ila¢ ve macun yapiminda tercih edilen baharatlarin; “safran, karabiber,
targin, sinameki, kimyon, zencefil, kisnis, anason, kakule, karanfil, sumak, hardal, ravent, meyankokii,
misk, havlican, besbdse, corekotu, demirhindi ve hiyarsenbeti oldugu” aktarilmistir. Mutfak
kayitlarinda baharat kullaniminin tiitsii yapiminda detayli anlatimlar1 yer almasa da, hemen
hemen her kiiltiirde oldugu gibi Osmanl kiiltiiriinde de hos kokularin 6zel bir yeri
bulunmaktadir. Bu kapsamda halk arasinda “tiitsiileme veya buhur” denilen uygulamalar
yapilmistir. Tiitsiileme isleminin baharatlarla yapilabilmesi igin igerisine kiil ve ates konulan
bir kabin iizerine baharat ve otalar konularak “buhurdan veya buhurluk” denilen kaplar
kullanilmistir. Saray kiiltiiriinde buhurdanlar, “bir tabla iizerinde veya zincirle asilarak
kullanmilms, cesitli ziyafet ve toplantilarda cemaat arasinda gezdirilerek, ortamda tiitsii kokularinin her
yerden fark edilmesi” saglanilmistir (Erdem, 1992; Can, 2020). Buhar i¢in kullanilan bazi 6zel
baharatlarin; “amber, misk, sandal agaci, seker kamisi, recine, giinliik, ladin, kurutulmus turunggil
kabuklari, tarcin, sarisabir, susam kokii, ve dd agac1” oldugu kaydedilmistir. Bu 6zel koku veren
baharat ve ¢esniler igerisinde amber ve misk ¢ok daha 6nemli bir yere sahipti. 1730 tarihli arsiv
kayitlarinda, “IIl. Ahmed’in asure igerisine misk ve giillab konulmasin istedigi ve bu islem sonrasi

yapilan agureyi begenerek vezirine gonderdigi” bildirilmektedir (BOA, TS. MA. No. 20805).

Osmanl mutfaginda, baklava gibi tatlilarda “fistik ve ceviz” gibi lezzet verici iirtinlerin
kullanilmasi, serbet tiiketim kiiltiiriinde zengin baharatlara yer verilmesi, “kayisi, iiziim ve nar”
meyvelerinin kullanim ve tiiketiminin yaygimligi, badem ve safranla lezzetlendirilen tatl1 ve
icecek kiiltiirii, baharat tiiketiminin Tiirk mutfagindaki énemine isaret etmektedir. Baharat
kullanim1 ve cgesitliliginin donemin sartlarma gore bu kadar yaygin olmasinda en 6nemli
faktoriin yapilan fetihler yoluyla baharat ticaret glizergahinin denetiminin Osmanli Devleti'ne
gecmis olmasmndan kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Alkan, 2006: 143). Gilintimiiz Tiirk
mutfak kiiltiirtinde de 6nemli bir yeri olan safranin, “yeniceri yagmasinda ya da halka verilen
ziyafetlerde ve alt kademedeki senlik gorevlilerinin sofralarinda zerdede kullamildig:” bildirilir.
Ozellikle saray mutfaginda “tarcin, karabiber, kimyon” gibi baharatlarin yaygm sekilde
kullanildig: ve aligveris miktarlarinin da diger baharatlara nazaran oldukga fazla oldugu ifade
edilmistir (Iskorkutan, 2017: 118)

Ayrica Osmanlh mutfaginda safranin yani sira giil, aspir, karanfil ve niliifer gibi 6nemli
cigek tiirleri de ¢esni amaciyla yaygin sekilde tiiketilmistir. Safranin Osmanli tilkesinde yetisen
bir ¢icek olmasina ragmen oldukca degerli oldugu ve yiiksek fiyatlara satildigi dénemin
kayitlarindan anlasilmaktadir ve Siroz, Zihre, Viransehir, Demirhisar ve Tarakliborlu gibi
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bolgelerden getirildigi bildirilmistir. Aspirin de safran ailesinden olmasmna ragmen safrana
oranla daha yaygin bulunmasindan dolayr fiyatiin diisiik oldugunu ifade edilmistir.
Giiniimiiz gastronomi alaninda da hemen hemen ayni durum goriilmekte ve bu cicekler
genellikle helvahaneler tarafindan tiiketilmektedir (Bilgin, 2004: 93).

Diger kaynaklardan anlasildig: tizere baharatlar sadece yemeklerin tatlandirilmasinda
degil, cesitli meyve Ozleri esas alinarak, bal veya sekerin eklenmesi ile gelistirilen serbetlerin
yapiminda da kullanilmistir. Sinuf ayrimi gozetmeksizin halkin her kesimi tarafindan sevilerek
tiiketilen “serbetler genellikle zengin baharatlarla lezzetlendirilmistir.” Kayisi, nar ve tiztim gibi
bazi meyve agaglarina veya birkag ar1 kovanina sahip olan aileler, genelde kendi serbetlerini
tiretmisler, biiylik sehirlerde ise bardakta serbet satan serbetcilere rastlanilmistir (Sahin, 2008).
Farsca kaynaklarda “fuga” olarak ifade edilen ve o donemde yaygin olarak tiiketildigi bilinen,
arpayla mayalanmis bozaya benzer bir icecekten de bahsedilmektedir (Trepanier, 2008).
Ayrica bu dénemde serbetli hamur tatlilarmin da sevilerek tiiketildigi bilinmektedir. Ozellikle
“baklava ve helva cegitlerinin” tekke mutfagindan saray mutfagina kadar hemen hemen her
sofrada bulundugu, bu tatlilarda badem veya safran gibi tatlandiricilarin kullanildigs,
¢oreklerin su ve sekerle tatlandirildigl ve meyve sular gibi tathilarin gesitli ziyafet giinlerinde
tiiketildigi bildirilmistir (Heper, 2013).

4. Osmanli Mutfaginda icecek, Serbet Kiiltiirii

Tiirklerin  mutfak kiiltiirtinii  agirlikli olarak av hayvanlar1 ve et yemekleri
olusturmaktadur. Icecek kiiltiiriinde ise bu durumun etkilerini gormek miimkiindiir. Ozellikle
koyun, inek ve kegi siitiinden elde edilen “ayran” ile at siitiinden elde edilen “kimiz” baslica
icecekler arasinda yer almaktaydi. Ayrica, “dari, musir, piring, cavdar, yulaf ve bugday” gibi
tahillarin Ogiitiiliip suyla kaynatilmasi ve mayalanmas: ile elde edilen “boza” tiiketimi
Osmanl kiiltiirtinde ¢ok onemli bir yere sahipti. Kokeni Arap kiiltiiriine dayanan “serbet”
tiiketimi, Arapga “seribe” kelimesinden dilimize gelen ve sevilerek hazirlanan bir icecek olarak
ifade edilmektedir (Sami, 2004). Dénemin Avusturya Imparatoru I. Ferdinand tarafindan
Osmanli'ya gonderilen bir elgi; “sira” olarak da ifade edilen serbete, Tiirklerin “Arap serbeti”
dediklerini bildirmistir (Busbecq, 2011).

Osmanl mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yer edinen serbetler, Selcuklu déneminde de
sevilerek tiiketilen iceceklerdendir. Ozellikle cesitli eglencelerde ve merasimlerde siit ve
meyvelerden yapilan giizel kokulu serbetlerin konuklara ikram edildigi bilinmektedir (Oral,
1957). Ornegin Selcuklu Sultan1 Keykubat déneminde, 6nemli davetlerde serbet ikram
edildiginden bahsedilmektedir (Isin, 2020). Ayrica bu donemde sadece yemek ve davetlerde
degil ara 6giin olarak da serbet tiiketildigi belirtilmistir (Giirsoy, 2020: 83). S6z konusu serbet
kiltiirtintin sadece Selguklu’dan Osmanli’ya gegen bir deger olmadigi, Polonyal1 Simeon
tarafindan 17. yiizyilda, Roma’ya yapti1 gezide bir kilisenin hastanesindeki fakir hastalara
“serbetin recete edildigini” aktardigi da bilinmektedir (Andreasyan, 1964: 53). Ozellikle
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Miisliiman cografyasinda serbetin sarhosluk veren bir igecek olmamasmin Osmanh
kiiltiiriindeki 6nemini artirdig1 diisiiniilmektedir. Diger taraftan Istanbul’a gesitli sebeplerle
ugrayan donemin seyyahlari, serbet ile ilgili bilgilere yer vererek ge¢misten giiniimiize bu
icecek kiiltiiri hakkinda diislincelerini ifade etmisler, Ozellikle smifsal bir ayrimdan
bahsetmeden toplumun her kesiminde sevilerek tiiketildigini vurgulamislardir. Glintimiiz
mutfak kiiltiiriinde gastronomi alanina degerini kaybetmeden tasiyan serbet geleneginin en
zengin dénemine Osmanli Devleti zamaninda ulastig1 sdylenebilir. Bir devlet gelenegi olarak
sadece siyasi toplantilarda degil, hemen hemen her tiirlii ritiielde de bu gelenekten bahsetmek

miimkiin olmustur (Bilgin, 2020: 50).

Ayrica 16. yiizyilda Istanbul’a esir olarak getirilen Barthelemus, Tiirk mutfak
kiiltiiriine ait izlenimlerinde; “serbet, hosaf ve pekmezin icecek olarak tiiketildigini, seker, su ve bal
ile yapilan serbetin ise en ¢ok tiiketilen igecek” oldugunu belirtmistir (Aksulu, 1998: 64). Osmanlh
saray mutfaginda da serbetlerin ayrica 6nemi bulunmaktadir. Bu amagla sarayda yil boyunca
serbet yapan bir gorevliye ihtiya¢ duyulmustur. Istanbul’da serbet kiiltiiriiniin ¢ok yaygmn
olmasi sebebiyle, “Serbetci Haci, Serbet¢i Hamza” gibi farkli isimlerle meshur serbet diikkanlar:
bulunurdu. Kaynaklarda bu diikkanlarmn elit misafirlerinin oldugundan bahsedilmektedir
(Altintas, 2020: 122). Bu énemli diikkanlarin Istanbul’a gelenlerin de dikkatini cektigi, “incir,
seftali, visne” gibi tirlinlerden yapilan serbetlerin 6zel bir yerinin oldugu, istege bagh olarak
cesitli aromalarla lezzetlendirilen, “sekersiz iceceklerin” de tiretildigi bildirilmistir (Bassano,
2015: 96; Reinhold Lubenau, 2016: 152).

16. yiizyil ihtisap kanunnamelerinde serbetcilerden bahsedilmis, Evliya Celebi de 17.
ylzyilda payitahtta, 300 serbet¢i diikkan: oldugunu kaleme almistir (Yerasimos, 2014: 233).
Hans Dernschwam 1554'te, Istanbul'un ara sokaklarinda tahtadan yapilmis ufak barakalarda
cesitli mesrubatlarin satildigini kaydetmektedir. Gozlemlerinde bu mesrubatlarin toprak, testi
ya da kalayl kaplarda temiz bir sekilde satilan serbetler oldugu belirtilmistir (Derschwam,
1992: 147). Altintas tarafindan (2020) yapilan bir calismada, “1755 yilinda Istanbul’da seyyar
serbetcilikle ugrasanlarin 19'unun Yahudi, 21'inin Hiristiyan, 81'inin ise Miisliiman olmak iizere
toplam sayilarimin 121 oldugu, saticilarin giigiimdeki serbetleri tas ve kise igerisinde sunduklart”
belirtilmistir (Altintas, 2020: 122). 1797 tarihli bir arsiv belgesinde; o donem 43 adet serbetci
diikkanin bulundugundan ve diikkan sahiplerinden birinin hayatin1 kaybetmesi durumunda,

yerine gegecek yakininin uymasi gereken kaidelerden bahsedilmistir (BOA. C..BLD.17-810).

Osmanlda tiiketilen serbet cesitlerine dair yabanci ziyaret¢i ve gozlemcilerin de
kayitlaria ulagilmaktadir. Ozellikle 1551 yilinda Istanbul’u ziyaret eden cografyact Fransiz
Nicolas de Nicolay, baz1 meyvelerin (iiziim, erik, armut vb.) kaynatilarak icildigine tanik
olmus, bir bagka ziyaretci ise yaz aylarinda “giil, portakal cicegi ve selvi ¢igeinden serbet
yapildigindan” bahsetmistir (De Nicolay, 2014: 219; Du Fresne Canaye, 2009: 53).“Mastika”
olarak bilinen damla sakizinin 15. yiizyilda Sakiz Adasi’'ndan serbet yapimi igin getirildigi,
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bahgelerden toplanan “fulya, menekse ve turunggil gibi cigeklerin ise serbet yaprminda kullanildigr”
bildirilmistir (Pedani, 2018: 48; Isin, 2010: 80).

Bir¢ogu balla tatlandirilan serbetlerin igerisine gesitli baharat tozlar1 katilarak farkl
tiirlerinin tiretildigi, bu baharatlardan birinin de “ak anber” oldugu belirtilir (Bretining, 2020:
166). Ak anber pahali bir baharatti ve ondan fiiretilen serbetler padisaha sunulurdu
(KOmiirciyan, 1988: 114). Sultanlar igin yapilan igeceklerden bir digeri “narbenk serbeti” idi.
Aktarilanlara gore 6zel olarak Bursa’dan tedarik edilen bu serbetin saray mutfaginda Fatih
Sultan Mehmet igin kaynatildig1 ifade edilmektedir. Ozellikle nar ve erik gibi meyvelerden
yapilan serbetin eksi bir tad1 vardi. Fatih Sultan Mehmet igin yapilan siyah ve kirmizi tiziim
serbeti sultanin sevdigi serbetlerdendi (Unver, 1952: 16).

Ozellikle sevilerek tiiketilen limon serbeti iiretimi igin her yil Misir’dan &zel olarak
limon getirilirdi (Faroghi, 2014: 84). “Niliifer, karabas ve demirhindi” gibi ciceklerden veya “ayva,
dut, dinari”’gibi meyvelerden “helvahane” denilen mutfak boliimiinde farkli serbetler de
hazirlanird: (Ozkan ve Bayram, 2021: 19). Ge¢misten giiniimiize kadar tasinmis olan Limon
serbeti, Osmanli mutfak kiiltiirtiniin sevilen bir {iriinii olarak hazirlanmaktaydi (Du Loir, 2021:
132). Kaynar su igerisine eklenen giillere bal ilavesi ile elde edilen giil serbeti de sevilerek
tiiketilen bir igecekti (Dalby, 2004: 161).

Osmanli Devleti'nde damak tadina ve tiiketicisinin mevkiine gore farkli sekillerde
uiretilip sunulan zengin bir serbet kiiltiiri s6z konusuydu. Bu durumun bir sonucu olarak
serbet diikkanlarina uymalari gereken bazi kurallar da getirilmistir. Ornegin serbetin igerisine
kalite ve tadi1 bozmayacak sekilde tadina uygun, dogal malzemelerin eklenmesi, serbete buz
konularak soguk bir sekilde miisteriye sunulmasi 6nemli kurallardi. Ozellikle serbetlerde sulu
kivaminin ve eksi bir tatta olmasmin serbetin kalitesini arttirdigr vurgulanmistir (Emecen,
2016: 110). Donemin sartlarina gore bu igecegi soguk hale getirebilmek igin serbet saticilar
tezgahlarindaki kaya gibi buzlar1 pargalayarak icecege eklerlerdi (De Nicolay, 2014: 219).
Nitekim 19. yiizyila gelindiginde Izmir'deki serbetci diikkanlarmn farkli yerlerden buz
tedarigi yaptiklari, icecekleri bu yontemle sogutarak halka sunduklar1 anlasilmaktadir
(Seetzen, 2017: 472). Ayrica Osmanli igecek kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yeri olan serbetin hasta
olanlara deva olmasi beklentisiyle hazirlanmis gesitleri de vardi. Ozellikle 15. yiizyilda
Osmanli hekimi Celaleddin Hizir tarafindan yazilan “tip risalesinde”, insan viicudu igin sifali
oldugu disiiniilen “koruk, nar, sahtere, kuzukulag, limon, niliifer, menekse, hiinnap, giil, demirhindi
ve reyhan” gibi {irtinlerden elde edilen serbetlerin sadece igcecek olarak degil bir sifa kaynag:
olarak da tiiketildigi bildirilmektedir (Samanci, 2019: 21). Yine ayn1 dénem yasayan Osmanli
cerrahlarindan, Ibrahim bin Abdullah “Cerrdh-ndme” adli eserinde hastaliklarin tedavisinde
“elma, bal, hashas, serbet-i bersa’isa, ayva, mersin, sikenciibin ve ziifa” serbetlerinin yapilisindan ve
bu serbetlerin hangi hastaliga iyi geldiginden bahsedilmistir (Ibrahim Bin Abdullah, 2016:
210).
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”

Glintimiizde hala tiiketilen boza ise o donemde “begni” adini verdikleri “dar: sarabina
karsilik gelmekteydi (Giirsoy, 2004: 80). Ayrica Tiirkler, Islam dinine gegmeden énce “sucik”

denilen “iiziim sarab1”, “umlak” denilen ‘bal sarabi’ ve “ugut” denilen, gesitli bitki karisimlarimin
mayalanmasiyla elde edilen sarapla birlikte ‘hurma sarabi” tiiketirlerdi (Tez, 2018: 17).

5. Osmanl1 Mutfaginda Kiiltiirel Etkilesimler

Osmanli Devleti farkli kiiltiirlerden ¢ok genis bir cografyada hiikiim siirmiis, bunun
sonucu olarak “Arap, Fars, Orta Asya ve Avrupa” gibi bolge kiiltiirlerinin etkisi altinda
kalmugtir. Ozellikle savasglar, ticari faaliyetler ve gog gibi sosyolojik olaylar bu zengin kiiltiirel
mirasi olusturmus, giintimiiz Tiirk mutfak kiiltiirii bu ana yap1 tizerinde sekillenmistir. Genis
alanlarda meydana gelen sozel ve sozel olmayan etkilesimlerle yemek kiiltiirii, cografya ve
toplumlarin kesismesi sonucu ortaya ¢ikar (Giddens ve Sutton, 2014: 259; Karaosmanoglu,
2017: 20; Solmaz, 2018: 40). Bu etkilesim ve birikim sonucunda olusan kiiltiir, degisen ve
devingen bir yapida oldugundan tamamen 6zgiin olan bir kiiltiire rastlamak oldukga giictiir
(Ulug ve Siislii, 2017: 476). Sonug olarak, farkli toplumlarla etkilesim karsilikli bir sekilde
kiiltiirel unsurlarin 6ziimsenerek benimsenmesine neden olmaktadir (Tavkul, 2007: 26).
Osmanl mutfak kiiltiirtiniin olugsmasinda bu etkilesimlerin izlerini gérmek miimkiindiir.
Ozellikle Islamiyet'in kabulii ile Tiirk mutfagi, Arap kiiltiiriinden etkilenerek, saray mutfagim
sekillendirmis bu durum giintimiiz Tiirk mutfak kiiltiirti tizerinde etkili olmustur. Diger
taraftan gogebe Orta Asya Tiirk mutfagi, Selcuklu mirasi, Arap-Fars gelenegi ve {izerine
kuruldugu Bizans ve Anadolu mutfak kiiltiirtine ait degerleri bilinyesine alarak
zenginlesmistir (Samanci, 2016: 73). imparatorlugun kurulus déoneminde, sadeligi ile 6n plana
¢itkan Osmanli mutfagi, 16. yiizyildan 19. yiizyila kadar en ihtisamli giinlerini yasamigtir
(Kozleme, 2012: 185; Tuncel, 2000: 50). Sanayilesmenin etkisi ile 19. ytlizyilin sonlarma dogru
iiretim ve tiiketim anlayiglar: degisim gostermistir (Aslan ve A.Yigit, 2024: 552).

Ozellikle Yavuz Sultan Selim dénemi, sarayda sunulan yemeklerin sayisinda belirgin
bir artis oldugu fark edilmektedir. Yapilan savaslar ve fetihler sayesinde olusan kiiltiirel
etkilesimin yemeklerde kullamilan malzemelerin gesitliligini arttirdifi ve yeni pisirme
tekniklerinin 6grenilmesinde katki sagladig1 diistiniilmektedir. Bu donemde koklii ve kadim
bir kiiltiire sahip olan Misir'in fethedilmesi ile, saray mutfaginda kullanilmak tizere farkh
baharatlar da Tiirk mutfak kiiltiiriine kazandirilmistir. Ozellikle koyun ve kuzu gibi kiigiikbag
hayvan etlerinin yaygin tiiketiminin bu dénemde arttig1 bildirilmektedir (Pedani, 2018: 46).

18 ve 19. yiizyillarda ise Osmanli mutfagi Bati mutfak kiiltiiriiniin etkisinde kalmus, II.
Mahmut doneminde “alafranga mutfak diizeni” ve yeni mutfak uygulamalar1 sarayda
goriilmeye baslanmistir. Daha once tatli, tuzlu ve aci gibi tatlarin birlikte kullamildigy,
meyvelerin etlerle birlikte pisirildigi gastronomi uygulamalari, yavas yavas yerini Amerika
kokenli sebze ve meyvelerin tiiketim kiiltiirtine birakmistir (Samanci ve Bilgin, 2010: 324).

Tiim bu yabanci etkilerine ragmen sarayda en fazla tiiketilen gastronomik tiriinlerin; kuzu ve
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koyun eti, bugday, piring, sadeyag ve seker oldugu, bu iirtinlerden en ¢ok ¢orba, pilav ve et
yemekleri yapildig: bilinmektedir (Bilgin, 2016: 41).

Osmanli mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda farkl: milletlerin etkileri ve kiiltiirel gesitligi
bilinse de, dzellikle Arap kiiltiiriintin baskinlig1 kendini gostermektedir. Tiirkler ve Araplar
arasindaki etkilesim “Islamiyet dncesi” ve “Islamiyet sonras:” dénem olmak iizere iki farkl
siiregte ele alinabilir. Islamiyet &ncesinde, Araplar Iran’1 ele gecirmis, bu tarihten sonra Tiirk
milleti ile sinir komsusu haline gelmislerdir. Emevilerin hiikiim stirdiigii donemde, Tiirkler
ve Araplar arasinda cesitli miicadeleler yasanmustir. Abbasiler zamaninda, “751 yili Talas
Savasi, Araplar ile Tiirkler icin yeni bir donemin baslangici” olmus ve Cinlilere kars: birlikte
hareket etmislerdir. Talas Savasi’'ndan sonra ise Tturkler islamiyet’i kabul etmistir (Othman,
2018: 1). Tiirk mutfaginda, Arap kiiltiirii ile olan bagin sadece islam etkisinde olmadigy, Iran,
Horasan gibi bolgelerden Anadolu’ya gelen Tiirkler ile kiiltiirel etkilesimin yasandig1 da
bilinmektedir (Doulatabadi, 2018: 29). Bu stiregte 6zellikle Osmanli mutfak kiiltiiriinde orta
halli reayanin evlerinde Arap kadimn asgilarin ¢alistirildigr bildirilmistir (Isin, 2014: 11). Bu
kiiltiirel etkilesimin siirecinin bir sonucu olarak, giiniimiiz Tiirk mutfaginin olusmasinda,
Osmanl’dan giiniimiize gelen farkli milletlerin etkileri dikkati cekmistir. Ozellikle “ana
malzemenin et oldugu ve kuru meyveler ile lezzetlendirildigi” bir¢ok Saray mutfagi yemeginin,
Arap mutfag: etkilenerek Tiirk mutfak kiiltiirti iginde yer aldig1 bilinmektedir. Ceviz ici, et,
kara kuru tizim ve gesitli baharatlarla yapilan “nirbac”; et, koruk, patlican, limon suyu ve
kabakla birlikte gesitli baharatlarla pisirilen “hisrimiye”; sarimsak, kabak, cesitli baharatlar,
yapiminda eksi nar suyu ve et kullanilan “rummaniye (nar as1)”; baharat, et, pirasa, turung suyu
ve sogan, ile hazirlanan “narenciye as1”; eksi-tath-tuzlu tatlarin birlikte tencerede pistigi
yemeklere Ornek olarak gosterilebilir (Argunsah ve Cakir, 2018: 58). Ayrica giintimiizde
gastronomi okullarinda yoresel mutfak derslerinde sik sik karsimiza ¢ikan “sembusek”, Arap
mutfaginin en 6nemli ramazan yiyeceklerinden biridir. Giineydogu Anadolu Bolgesi ile Dogu
Akdeniz’de yoresel olarak yapilmaktadir. Mardin sehrimiz bolgesinde ise, mahreg isareti
alinmis olan bu riintin anlami, “katlanarak yapian” olan Arapga kokenli “sembusek”
kelimesidir (Cografi Isaret, t.y.). Osmanli mutfak kiiltiiriinde buna benzer Arap cografyasmin

etkisinde kalan bir¢ok 6rnek bulmak miimkiindiir.

Diger taraftan bu etkilesim tek tarafli olmamis, Osmanli devleti yonetimi altna aldig:
bolgeleri kokli kiiltiirel miras1 yoluyla etkilemis ve Tirk mutfak kiiltiiriiniin birgok
cografyada baskin olmasina katki saglamistir. Ornegin giiniimiizde Arap yarimadast
icerisinde bircok yemek Tiirk¢e isimleri ve bizdeki {iretim sekillerinin benzerleri ile
tiretilmektedir. Ozellikle Arap mutfaginda pisen “sis kebap (kababs), kifte ve ici piring ile
doldurulmugs dolma” gibi yemekler sayesinde, Tiirk mutfaginin izlerini farkli cografyalarda
gormek miimkiindiir (Zubaida, 2009: 34; Alkazami, 2011: 528-529). ”fmambaylldz, tatar kulag,
dondurma, pufboregi, burma tatlisi, mihlama, suboregi, perde pilavi, paca, tavukgogsii, tiirlii, iskembe,

kavurma, pastirma, taskebap, kiilbast1, dolma ve siitla¢” gibi Tiirk mutfaginin en onemli temel
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gastronomik tirtinlerinin ve Tiirk¢e kullanilan isimlerinin hemen hemen hi¢ degismeden,
orijinaline en yakin halleri ile farkli Arap yemek kitaplarinda goriilebilmesi miimkiindiir
(Akkoyunlu, 2012: 328). Tablo 2’de giintimiiz gastronomi alaninda sik sik rastlanilan ve

kiiltiirel etkilesimde karsimiza ¢ikan bazi 6nemli kelimelere yer verilmistir.

Tablo 2: Tiirkce Kokenli Bazi Kelimeler ve Yemek Isimleri

Mutfakla iligkili kavramlar Yemekler

Assi: Asc Kavirma: Bir cesit kebap.

Yagli: Yagh. Burek: Unlu hamur yemegi

Sekerli: Sekerli (kahve). Kuzi: Kuzu, kuzu etinden yapilan bir ¢esit
yemektir.

Bicak: Bicak Pilav: Piring veya bulgurun pisirilmis hali.

Birdak: Su, serbet gibi seyler icmek icin ~ Yogurt: Maya katilarak koyulastirilmais siit.

kullanilan kap

Ucak: Kahve yapmaya yarayan kiigiik Bastirma: Tuz, ¢cemen ve et karisiminin

ocak. bastirilarak giineste kurutulmusu.

Tatli: Tath Yamis: Kuru yemis.

Bakrac: Siit veya su kaynatmak igin Bekmez: Pekmez, hurma

kullanilan kova. sirasi
Kaynak: Tiirkmen, 1988: 211; Giilensoy, 1973: 127; Mohammad, 2015: 199

Sonug¢

Osmanli mutfak kiiltiirii, yalnizca tarihsel bir yemek gelenegi olarak degil, aym
zamanda glintimiiz Tiirk mutfaginin temelini olusturan modern gastronomiye ilham veren
gliclii bir miras olarak da yerini almaktadir. Saray mutfagindaki ihtisam ile halk mutfagimin
sade yapisi arasindaki denge, imparatorlugun genis cografyasindan beslenerek bu giinkii
yapisina kavusmustur. Ogzellikle iiriin cesitliligi ve farkl kiiltiirlerle olan etkilesimi sayesinde,
Osmanli mutfagiin zenginligi giiniimiize kadar ulasabilmistir. “Tahillar, et ve siit iiriinleri,
sebze-meyve, baharat ve serbet” gibi gastronomik tirtinlerin kullanimi sadece beslenme
aligkanliklarim1  degil, aym1 zamanda toplumsal yapiyr ve kiiltiirel degerleri de
sekillendirmistir. Bu zengin mutfak kiiltiiri bugiin bile diger iilkelerin mutfak kiiltiirleri
tizerinde etkili olmakta ve farkli cografyalarda kendine 6zgii 6zel bir yer tutmaktadir.
Ozellikle “corba, serbet ve kahve” gibi igecekler, sosyal yasamin da 6nemli birer sembolii haline
gelmis, toplumsal paylasimi ve misafirperverlik anlayisini da sekillendirerek kiiltiirel mirasmn

gelecek nesillere aktarilmasini saglamgtir.
Bu baglamda arastirma sonuglarina bakildiginda;

e Osmanli mutfagma ait gastronomik unsurlarin giintimiiz turizminde daha etkin

sekilde tanitilmasinin, kiiltiirel mirasm korunmasina katki saglayacagy,

e Gastronomi egitimi veren kurumlarda Osmanli mutfak kiiltiiriine dair ders

igeriklerinin artirilmasinin, gelecek kusaklar biiyiik 6nem tastyacagy,
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e Osmanli mutfak kiiltiirlintin temel {riinlerinin, modern mutfak uygulamalariyla
harmanlanarak uluslararasi gastronomi alaninda 6zgiin calismalarin yaratilmasinin

miimkiin olacagi,

o “Serbet, boza ve geleneksel tatlilar” gibi Osmanli mirasi icecek ve yiyeceklerin cografi
isaretleme siireclerinin hizlandirilarak, uluslararast pazarlarda markalasmanin

oniiniin acilabilecegi,

e Yerel yonetimlerle, turizm sektoriintin karsilikhi isbirligi icerisinde olarak, Osmanl
mutfak kiiltiirtinti tanitan festival, miize ve deneyim atdlyeleri kurularak Tiirk mutfak

kiltiirtintin diger milletlere daha etkili sekilde tanitilabilecegi diistintilmektedir.

Sonug¢ olarak; Osmanli mutfagi gecmisten giintimiize Orta Asya Tirk mutfak
kiiltiirtiniin Anadolu mutfak kiiltiirii ile harmanlanmasini saglamis ve ¢ok énemli bir kiiltiirel
sentez olusturmustur. Ayrica, Osmanh mutfak kiiltiir{i, yalnizca tarihsel bir arastirma alani
olmadigmi, ayn1 zamanda gliniimiiz gastronomi egitimi, turizm ve kiiltiirel diplomasi

alanlarinda da son derece 6nemli, canl1 bir kiiltiirel miras alan1 oldugunu ortaya koymaktadir.
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