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Ban kiiltiirii; toplumlarin varligimi. Medeniyet seviyesini, diinya toplumlar
arasindaki yerini belirlemek icin bir élgii olarak gérmiigtiir. Kiiltiiri ortaya
koyan belli bash 6geler var oluk¢a o topluma deger vermigtir. Bu dgelerden
birinin bile varligint ispatlamak o toplumun Ban élgiilerine yaklagmasini
saglar. Bunun igin mutfak kiiltiiriinden, yemek yemek geleneginden sé7 etmek
gecmisten gelecefe uzanan kopriiniin varlifina, égretilebilir, geligtirilebilir
degerlerin bulunduguna isaret ederi. '

Osmanli toplumunu yemek kiiltiirii gibi var olmamas: bile diigiinelemeyecek
en kiiciik kiltiir birikiminden yoksun farzetmek kimi yazarlarin yantlgisi
olmustur. Bu amagla ele aligimz mutfak notlart Osmanli yemek kiiltiiriinii,
dolayistyla sosyal geleneksel kiiltiirii ortaya koymast agisindan baz yazarlara
bir cevap olabilir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Yemek, Senlik, Ziyafet, Saray, Asct, Sofra,
Serbet .

ABSTRACT

Western World evaluated culture as a criterion to determine a community’s
existence, civilization level and its place among world communities. As long as
there are certain components that compose culture, they added value to that
community. Proving existence of one single value of this kind will converge that
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community to the criteria of the West. Thrrefore, speaking of cuisine culture or
eating traditions implies that there is a bridge extendig from past to the future
" and teaxhable and improvable values.

Some authors have failede to assume ottoman community to be deprived of
_eating culture, wich is so small a heritage of culture that cannot be thought

inexistent.

Cuisine notes we discuss here, threfore, may respond to some of these
authosrs in tems of explaning Ottoman eating culture and consequently social
and traditional culture.

Key words: cuisine, meal, festival, banquet, palace, cook, dinner
table(sofra)

Batih aydinlar toplumlan degerlendirip San 1k, Beyaz ik, Siyah 1k gibi
stniflamalara tabi tutup, bu topluluklarin statiklerini belirlerken 6lgiit olarak
genelde, kiiltiir birikimlerini, kiiltiir geleneklerini esas almglardir.

Toplumlarin varliklarinin bir isareti olarak ele alinan kiiltiir, cesitli
unsurlardan meydana gelmis bir 6gretidir. Yagsamin kendisidir.

Kiiltiirii olugturan 6gelerden yalniz birinin, her yodniiyle gecmisten
giiniimiize aktarilmig, yagsamlan ve gelistirilen ozelliklere sahip olmasi bile ait
oldugu toplumun “medeniyet kavrami” iginde yer alan bir eleman olduguna
kamttir.

Bu baglamda yemek-mutfak kiiltiirii de belirleyici bir dzellik olmahdir.

Bunun i¢in Osmanli toplumunun sahip oldugu mutfak kiiltiirtiniin varligina
isaret eden ve bagh bagina incelenmesi, sosyal yasant1, saray hayat1 konularinda
cesitli ipuglar, bilgiler veren “Saray Mutfagi”ni1 bazi yonleriyle ele aliyoruz. '

fdari bir merkez durumundaki saray, padisahin, hanedan mensuplarinin
ikametgahi olmas: nedeniyle yasamin devamini saglayan gesitli birimlerden
olugmaktaydi. Hayatin gereklerinden olan beslenme fonksiyonu sarayda, toplu
bir evde, standart bir ailede oldugu gibi kendi icersinde basit belli kurallar ve
temelde ana uygulamalar geklinde kendini gostermekteydi. Tek fark saray
mutfaginin ¢ok kigiye ve tabii hanedan iiyelerine hizmet verdigi igin cesitlilige
ve kaliteye yonelik bir abartiya sahip olmasiydi.
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Ancak en kii¢iik mutfaktan, muhtesem saray mutfagina kadar diizen, lezzet
arama ve damak zevkine cevap verme kaygisi daima var olmustu. Hakkinda
ayritil1 bilgi edinebilecegimiz saray mutfag, kaynak zenginligi nedeniyle Fatih
Dénemi Topkap: Saray Mutfagidir.!

Diizeni ve kurallar ile tegkilatlanmis bir kurum olan saray mutfagi, ikinci
avlunun sag ve sol tarafinda kurulmustur. Bu kisim; Matbah-1 Amire
yonetimindeki Has Mutfak, Agalar Mutfag:, Divan Mutfagi, gesitli tathlarin,
tursu, macun, gerbet, ila¢ ve kokulu sabunlarin yapildig: Helvahane, gida
deposu olan Kiler, ekmeklerin pisirildigi Firinlar, yemek &ncesi hazirlik
w iglerinin yapildig1 yerler, mutfakta kullanilan kap-kacagin kalaylandig
| Kalayhane, mutfagin aydinlatilma 1§1n1 tistlenen Semafer Karhanesi gibi
bunlara benzer birimlerden olugmaktadir.”

Mutfak denilince ilk akla gelen “ag¢ilar”dir. Agcilar Acemioglanlardan
secilerek gorevlendirilirler, gesitli asamalardan gecerek ag¢1 linvanina sahip
olurlardi. Her mutfak icin agc1 adaylari; Sakirtlik (giraklik), Halifelik (kalfalik)
kademelerinde piserek Ustalik (ag¢ilik) mertebesine ulagirlardi. Daha sonra
Ahgibag: olurlar, Bagaggibagi’na bagh olarak gorevlerini siirdiiriirlerdi.?

Kendi igerisinde kurallar1 ve bir diizeni olan mutfagin ortaya koydugu
“Sofra”nin da bir diizeni vardi. Sofrada genelde yere serilen temiz bir ortii
lizerine konulan yerden fazla yiiksek olmayan bir sehpa ve iizerinde yemek,
; kagik-catal ve ekmegin bulundugu genis ve yuvarlak “sini” denilen bir tepsi

' Tiirk Mutfag: —Saray Mutfag:- Mutfak kiiltiiri konusunda ¢ok sayida eser bulunmaktadir.
‘ Bibliyografya ¢ahsmasi olarak en kapsamlilardan biri olan; Biber, Sileme —Nahya, Ziimriit;
i “Geleneksel Tiirk Mutfag: Bibliyografyas: Uzerine Bir Deneme” Kiiltiir Bakanlhigi Biyografiler
| _Bibliyografyalar Dizisi : 22, Ankara, 1990.
Mutfak Konusunda;
| -Bozyigit, A Esat; “Kiilrir Iginde Tiirk Mutfagiun yeri ve Onemi” Ziya Gokap, 9.C. 50.
Say1 4-6/1988 s. 37-41.
-Tavernier, Jean Babtista; “Topkap: Sarayinda Yagam” Cev. Perran Ustiindag, Cagdas Yay.
2. Baski., 1985, Ankara.
Mutfak, Yemek Kiiltiirii konularmda ¢ok kapsamli bir ¢alisma da ; Koz, M.Sabri; “Yemek
Kitab: (Tarih-Halk Bilimi-Edebiyat)” Dig Kiras1 Kitaplari: 7, Istanbul 2002. adlr eserdir.
Selgukli mutfak ve yemek kiiltiiriinden baglaylp, Osmanl mutfagim ve hatta gliniimiiz
yemeklerini en ince detaylanyla veren, listelik mutfak ve yemek konusunu ilgilendiren tarihsel ve
sosyal aynntilan ele alan bu konuda goriilmesi gerekli eserlerden biri oldugu kanisindayiz. Her
tiirlii yemek tertibi ve taraifi, her tiirlii icecek ve regel, sofra adabi, mutfak diizeni ve geleneksel
uygulamalar, iftar sofralari ve bu konudaki bibliyografya bilgilerini icermektedir.
Inalcik, Halil; “Matbah” maddesi (in ottoman) The Encyclopaedia of Islam, New Edition,
Leiden, 1991. Voluma VI.p 809-813.
Sertoglu, Mithat; “Topkap: Sarayinda Giindelik Hayat” Dogan Kardeg yay. Istanbul s. 4
Bobavius, Albertus; “Topkap: Sarayinda Yasam”, 2002 Istanbu.l, s. 90-vdd.
? Bilgin Arif “Bolulu Ahgilarin Osmanl Saray Mutfagina Girigleri”, Bolu’da Halk Kiiltiirii
] ve Koroglu Uluslararast Sempozyumu, Abant izzet Baysal Univ. Yay. No: 90, 1998, Bolu, s. 43.
} *Bilgin, Arif; A.g.e.s.43.
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diizeniyle yere oturularak yenilen yemek esasina dayanan bir durum s6z
konusuydu. Bu diizen ve ev sahibinin alim giiciine, sosyal statlisine ve
prestijine gore daha gosterigli, daha liiks, hatta altin sirmayla islenmig ortiiler,
degerli taglarla bezeli kasik-catal ve benzersiz bardak ve fincanlar gibi
detaylarm arttig1 abartili bir sekle biiriiniirdii. Yemek deistikce kagik-catal da
degistirilir, tabaga bir kere dokunuldu mu tabak da degistirilirdi £

Sofrada oturan kisilerin statiilerine, kimliklerine gore de bir ¢ok farklilik
goze carpardi.

Sofranin altina yayilan ortiiniin kumagi ve altin sirmal iglemeleri, sofra
sehpasmin ve tepsisinin (sini) giimiiy olmasi, yemek takimlarinin degerli
malzemelerden yapilmis olusu, yemek kalitesi ve gegidin ¢oklugu da bu
farkliliklardandi. Hem ev sahibinin hem davetlilerin statiisiinii belirleyen bir
oleiittii.’

Sofraya oturmadan 6nce yapilan dua ve el yikanmasi yemek bitiminde de
tekrar edilen islemlerdendi. '

Sofra diizeni ve yemek kiiltiiriinden s6z ederken asil ele almamiz gereken;
renkli, gesitli ve sosyal yasamun bir resmi olarak ortaya gikan “Solenler”dir.
Solenlerin yer aldig1 “Senlik”lerin de “protokol i¢in diizenlenen senlikler” ve
“halk igin diizenlenen genlikler” diye iki gruba ayrilmasi s6z konusuydu.

Senlige katilan kalabalik i¢in yemek, saray mutfagindan At Meydani’nin
ortasina getirilir, tulumbacilar kalabalig1 siraya sokar ve borular, davullar
esliginde yemege baglanird:.®

Protokol senliklerinde gesitli yemeklerden olusan solenlerin yam sira senlik
kutlamalar1 da oldukca ilgi ¢ekiciydi. Yemege davetli olanlar tarafindan ev

4 Ricault, Haz: M.Resat Uzmen; “Tiirklerin Siyasi Diisturlart”, Tercliman 1001 Temel Eser
No: 81, [stanbul. s. 144.

5 _Sofra diizeni, yemek cesidi, geleneksel yemekler ve yiyis sekilleri hakkinda genel bilgi
i¢in bkz. M. De M. D’Ohsson, ¢ev: Zerhan Yiiksel “XVIII. Yiizyl Tiirkcesinde Orf ve Adetler”
Terciiman 1001 Temel Eser No: 3, Istanbul.

-Yalmz mutfakla ilgili degil, biitiin saray1 kapsayan tesrifat ve tegkilat hakkinda bilgi i¢in
bkz. 1- Ali Seydi Bey, “Tegrifat ve Tegkilanmiz”, Terciiman 1001 Eser No: 17, Haz. Niyazi
Ahmet Banoglu 2- “Balikhane Nazir: Ali Riza Bey” Haz. Niyazi Ahmet Banoglu. (A.g.e. in 2001
Ist. Yeni baskis1 yapilmistir.

“Bir Zamanlar Istanbul”, Terciiman 1001 Temel Eser, No: 11. Istanbul.

-Sofra adabi ve yemekler konusunda hakkinda bkz. Amicis Edmondo de; Istanbul, Cev.
Beynun Akyavag; Kiiltir ve Turizm Bakanhg yay. 382, Terctiman Eserleri Dizisi 55, 1986,
Ankara.

 Metin, And; “Osmanlt Senliklerinde Tiirk Sanatlar’” Kiiltiir ve Turizm. Bakanhg yay. No:
929, Sanat Eserleri Dizisi No: 2, 1982, Ankara, s. 43-44.
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sahibine getirilen ¢esitli armaganlar bir “gecit toreni” ile eve ulagtirthirdi. Bu
gegit sirasinda gesitli oyunlarin, cambazliklarin  yapilmasinin yam sira “Nahil”
denilen bir ¢esit agac bigiminde (¢am aBacini andiriyor) cesitli objelerle
bezenmis siis eserleri tagmnirdi. Boylar1 24 ve 36m. Arasinda degisen birkag
kiginin tagidifa (biiyiikliigiine gore bir tanesini bazen 160 kiginin ancak
tagryabildigi nahillar da vardi) asagidan yukartya dogru kat kat incelen, bazilan
altindan yapilmig, bazilan: kirkbin, bazilar altmigbin objeyle siislenmis olan bu
sanat eserlerine “Nahil” ad1 verilirdi.’

Nahillarin tizerinde herhangi bir temayi, olay1 ya da bahge gibi bir yeri
tasvir edebilecek diizenlemelerin yapildif1 ve bunu gergeklestirmek icin her
tiirlii malzemenin kullanildig1 goriilmekteydi.®

Cok 6nem verilen nahillarin iizerindeki objelerin degerli olusu, hatta bazi
caddelerden gegebilsin diye birtakim evlerin yiktirilmas1 da hem ona verilen
onemi’ hem de bazilarinm tek bagina “160” kisinin tasiyabilecegi biiyiikliik ve
agirlikta olusu onun degerini gozler 6niine serer. Aslinda nahillarin bugiinkii
fener alaylar1 ve kutlamalarda goriilen siislemelerin, sembollerin atast oldugunu
diistinmek pek de yanlig olmasa gerek.

Ingiliz diplomat Covel, Edirne’de kendi onuruna, Vezir tarafindan verilen
solenden soz ederken yemek oncesi temizliginden, yemek diizeninden ve yemek
kaplariyla, yemeklerden soz etmektedir.'

Riitbelerine ve sosyal- idari statiilerine gore herkesin belirli bir masada
oturdugu 20 gesit” yemek yenildigini ve padisahin yemek kaplarinin 6zel olarak
Hindistan’dan getirildigi ve ondan bagka hi¢ kimsenin bu kaplar1 kullanmadig1
verdigi bilgiler arasindadir."

Bagta Padisah olmak iizere kullanilan biitiin porselen tabaklar; 6zel bir
topraktan yapilan hamurun gizli bir teknikle iglenmesi-sonucu yemeklere
konulmasi, muhtemel zehirlerden etkilenerek parcalandifinda bir ¢esit emniyet
siibab1 olarak kabul gériiyordu.'?

"Metin, And; A.g.e.,s.213.

8 Metin, And; A.ge.,s.214,215,216.

?Metin, And; A.g.e.,s.214,219.

'® Tavernie; A.ge., s. 61, yazar Tiirk mutfagimin temiz olusundan ve bu temizligin ¢ok iist
diizeyde yapildigindan s6z ediyor.

* Ingiliz Elgiler Harborne ve Borton onurlarina verilen yemekte 100 gesit yemek
bulundugunu belirtmektedirler. Bu sayinin ev sahibinin ve davetlilerin statiilerine gére degistigini
diistiniiyoruz. (Tiilay, Reyhanli; A.g.e,s. 69.)

"' Tiilay, Reyhanli, “Ingiliz Gezginlerine Gore XVI. Yiizyilda Istanbul’da Hayat (1582-
1599)” Kiiltlr ve Turizm Bakanhg1 yay. 554, Sanat Eserleri Dizisi, No: 4, s. 88.

2 Tiilay, Reyhanh; A.g.e.,s. 81.
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Ashinda III. Sultan Murat’tan beri gozle goriiliir bir sekilde giivenlik
tedbirleri artirtimisti. Yemek kaplari ve tepsiler temiz ortiler ortiliir,
Kilercibagsi, Ascibagt gibi mutfak hiyerarsisinde iist kademede gorev yapanlar
tarafindan dort-bir tarafi miihiirlenerek padigahin dairesine bu sekilde
getirilirdi.”

Yemek sofrasinin altina serilen ve oturanlarin dizlerini Ortecek
biyiikliikteki agir sirma iglemeli sofra yaygisinin diginda, yemek yiyenlerin
ellerini silmeleri i¢in bazen sofra ortiisiiyle ayn1 kumasgta, bazen tiilbent gibi
hafif ve yumusak kumagtan yapilmis pegete islevli, gogunlukla degerli ortiiler
bulunurdu. Yemek sonrasi yine ellerinde su ve havlularla (peskir) bekleyen
hizmetkarlar vasitastyla eller yikanir, temizlenirdi.' :

Genelde golen niteligindeki yemeklerde; tavuk, eksili tavuk, giivercin,
pilig, eksili pilig, borek, bohga (pogaga), tatamag (mant1 benzeri bir yemek),
1spanak boregi, corba, kat1 gorbasi, kefal gorbasi, baklava, ¢esitli dolmalar,
kebaplar”! eksi agi, muhallebi, pilav’?, tavuklu pilav, kiymali- sade ve balh
bérekler' bulgur pilavi, zerde, yahni, paga, kabak regeli (kabak tathsi olabilir)
asure, tursu'® corek, gozleme, girde (agilmig yufka) nukul (bir gesit tatl1),
tarhana corbasi, simit, erigte 6rdek, kuzu kebabi, tavuklu borek, asure”, cesitli
soguk serbet ve hosaflar sofrada yer almaktadr. '

Yemek cesitlerinden soz ederken asla gozardi edemeyecegimiz bir durum
s6z konusudur. Bu da deniz mahsullerinin sofradaki yeri.

Bilgilere baktigimizda deniz mahsullerinden havyarin, i1stakozun sofralarda
yer aldigmi, hatta ramazanda iftar sofralarinda bulundugunu® yalnizca iist
tabakanin  degil halkin da yedigi belli basli yiyeceklerden oldugunu
gorebiliyoruz.

Diinyaca iinlii Italyan yazar Edmonde de Amicis’in yazdig1 Istanbul adl
kitapta Istanbul’daki yagantisi, sahit oldugu olaylar anlatilmigtir. Kiigiik de olsa
asagida verecegimiz kii¢iik bir mahallede ki konugmay1 igeren bir almti, orta

B Ali Seydi Bey; “Tegrifat ve Tegkilatmiz” haz. Niyazi Ahmet Banoglu, Terciiman 1001
Temel Eser No: 17, Istanbul, s. 96.

*M.de M. D’Ohsson, A.g.e., s. 33. :

*! Etin genelde 1zgara iizerine konulan tencere iginde kendi buhari ile pitigi, ya da kuzunun
bir sise baglandigi, sigin ucunun i¢i piring dolu olan bir tencereye konup sarkitildi§1
belirtilmektedir. (Tiilay, Reyhanl1 A.g.e,s. 87.) :

*2 Etin ve pilavin nasil pisirildigi Tavernier’nin eserinde s. 58, 59, 60 ve Tiirk Inkilap Tarihi
Entitiisii Argivi, Kutu No. 12, Belge No: 2, Gomlek No 2 deki (1883) belgede de yer almaktadur.

1> Tiilay, Reyhanli, A.g.e., s 88.

16 Tiilay Reyhanli, A.g.e., s 68.

*3 Tiirk inkilap Tarihi Enstittisti Arsivi, Kutu No : 12, Belge no: 1 ve 2, Gomlek No: 1 ve 2,
Sehzade stinnetinde verilen golende yer alan Asure tathsinin hangi malzemelerden olugtugunu
belirten bu belge giintimiizde de bilinen Agurenin Osmanl sarayindaki igerigini veriyor.
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smifin deniz mahsullerini yemesi agisindan iyi bir &rnektir; “... Feride hanima
bak ezilmig 1stakoz yiye yiye ne kadar sismanlamis...”” “Bir Zamanlar Istanbul”
adh eserde ramazanda iftar sofrasinda “havyar” yenildiginden" Ali Seydi
Bey’in yazdigt “Tesrifat ve Tegkilatimiz” adh eserde yine Harem Dairesinde
havyar, balik yumurtasi bulunan sofralarin oldugundan'® s6z edilmektedir.

Bu kadar ¢ok ¢esitli yemege 6zellikle de deniz mahsullerine orta halli
ailelerin ve saray esrafinin sofralarinda yer verilmesine dikkat ceker,
Istanbul’da misafir olarak kalan Fransiz imparatoru Napolyon hazretlerine
sunulan yemeklerin sebze ve meyve agirlikli olusu, deniz mahsulii olarak
yalmzca sardalya ve istakozun bulunusu gézardi edilemeyecek kadar ilgingtir.

1270 senesinin Recep aymmn 27. giinii gelen ve “Nesetabad Sahil Saray-1
Hiimayunu”nda “21” giin kalan veliaht Napolyon icin kaldi§ siirece hazirlanan
yemeklere gerekli olan malzemeler; sebze olarak; havug, pirasa, bakla, enginar,
karalahana, bamya, maydonoz, ispanak, ebeglimeci, salata, hindibag, kereviz,
semizotu, taze asma yapragi, sogan, dereotu-nane, patates, meyve olarak limon,
portakal, turung, kestane, elma, iiziim, armut, incir, findik, lvez, yemek
malzemesi olarak; piring, seker, zeytinyagi, sadeyag, nohut, tuz, nigasta, badem,
fistikgamu (¢am fistig1 olsa gerek), kus iiziimii, sehriye, giillag, hurma, kaymakli
yogurt, 1stakoz, sardalya, yumurta, tavuk, pili¢, giivercin, kaz, siiliin, bildircin
cesitli kalitede unlar, kalita (galeta), peksimet, toz dondurma (7), baharat olarak
; karanfil, tarcin, fiilfiil (karabiber), sarap olarak; Fransiz Cordone ve sabun,
mum, pestamal, havlu’dur.?

Bunlarm yani sira kullanilacak olan catal kagik yeniden cilalanmis, hazine
dairesinden misafirin statiisiine uygun ve iade edilmek iizere tabaklar
getirtilmig, gerek mutfakta gerekse saraym her tiirlii hizmetinde kullanilmak
lizere gerekli hizmetkarlar ayarlanmug, biitiin malzemelerin taginabilmesi icin
kayiklar ve hamallar kullanilmig ve biitiin bunlar icin sarfedilen harcama
rakamlari tek tek kaydedilmistir. !

Napolyon’un isteginden mi kaynaklandig1 ya da Osmanli ikraminin bir
ozelli§i mi oldugunu bilemedigimiz sebze ve meyve agirhikl ziyafet sofralarinin
yani sira Osmanli sarayimnin giinliik sofrasindaki yemeklerin gegit coklugu
dikkat cekicidir.

" Edomondo de Amicis ; Age, s. 272.

' Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey; A.g.e, s. 168.

¥ Ali Seydi Bey; A.ge.,s.96.

' 1808-1870 yillan arasinda yagarmis Prens, General 111. Napolyon.

® Bagbakanlik Osmanh Arsivi, Cevdet, Tasnifi-i Saray, Belge No: 3335, 1270 (1854) senesi
Masraf Defteri, s. 18.

# Bagbakanlik Osmanli Arsivi, Cevdet Tasnifi- Saray, Belge Tak. No: 3335, 1270 (1845)
senesi Masraf Defteri, s. 19.
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Ancak biitiin bu yemek cesitlerinin ¢oklugundan, havyar-istakoz gibi deniz
mahsullerinden s6z ederken tam aksi bir kaniyla Istanbul’un Isve¢ Elgilifinde
gorevli olan M. De M. D’Ohsson gibi “...pek az balik yerler hele midye,
istakoz, karides v.s. asla sofralarinda goriilmez...”” sozlerinin yer aldif1 eserler
ele alanlarda vardir. Bunlardan Ingiliz gezgin Fynes Moryson ise eserinde
«..yemeklerin cesidi azdir...” bunlar balik bile yemezler... yemek sanatlar1 da
yoktur® sade yemeklerle yetinirler, padigah bile sadece piring (pilav olsa gerek)
yer ve su iger..”” ifadesini kullanmugtir. Aslinda padigahin igmesi; igecek
olarak yalmz bulundugundan, bagka bir igecegin olmadigindann dolay1 s6z
konusu olan bir olgu gibi goériinmektedir. Ancak D’Ohsson eserinde
« . miisliimanlar icecekleri seyler hususunda da yiyeceklerinde oldugu gibi
titizdir... Serbetin orta halliler igin basit, zenginler i¢in teferrutli cesitleri
vardir... biiyiik sahsiyetlerin evinde yillik muhtelif serbetleri hazirlamakla
gorevli kimseler vardir.... sarayda suf gerbet, regel v.s nin hazirlanmasi igin
6zel bir biiro vardir™ . Buraya “Giilhane” denir... Hazirlanan gerbet 6zleri kristal
siirahilerde muhafaza edilir. Bir bardak suya bunlardan bir iki kagik karitiran
miislimanlar en nefis icecegi hazirlamug olurlar... bu gerbetlere koku ve tat
vermesi igin gekerin yanisira misk, amber, meyva parcalar1 gibi maddeler
konurdu®...”> Demekle Moryson’un aksine suyun diginda gok cesitli igeceklerin
s6z konusu oldugunu ortaya koymaktadir’®”

2 M. De M. D’Ohsson; A.g.e.,s. 28.

B Tiilay, Reyhanl;; A.g.e,s. 67.

» Padigah igin Sakiz’dan gelen Iskog ve gilek suyu yalmz su igilmedigine isarettir. Bu
konudaki belge 1216 tarihlidir. Basbakanhk Osmanl Argivi, Sira no: 4606 Arz. (Belgede
Sakiz’dan malzeme geldigi, i¢inde de Padigah igin Iskog ve Cilek suyu bulundugunu belirten liste

var)

" * Padigah su igmek yemek isterse Kilercbagi haber verilir. Kilercibagi, altin ve porselen
kansimi degerli taglarla siisli tabak, bardak ve altin tepsiyi alir, suyu doldurur, Has oda
gorevlilerinden iki kigi koluna girer ve padigaha giderdi. Bardag1 baginin lizerinde tutmasi
gerektiginden oniinii goremeyecegi i¢in koluna girilirdi. Has odanin kapsmna gelindiginde igerden
en eski iki gorevli kola girme nébetini devralir su padigaha wlagtinlirds. Kilerci baginin padisaha
bir diyecegi varsa tepsiyi gorevliye verir ve so6z almak i¢in izin beklerdi. Sdyleyecek bir seyi
yoksa geri geri tepsiyle disani ¢ikardi. Tavernier; A.ge.,s. 120.

“I Bu béliimde Tiryak denilen bir ¢esit ilag da yapihirdi. Bilegiminde Engerek yilam zehiri
bulunurdu. Ozellikle Misir’dan getirilen yilanlar kullanilirdi. Tavernier; A.ge.,s. 121.

M. De. M.D’Ohsson; A.g.e, s. 39-40.

*2 Tavernier; A.g.e.,s. 121.

% Tiilay, Reyhanh; ; A.g.e,s. 88-89.

*3 Cok ¢esitli iceceklerin bulunduguna deginirken bagta serbetlerle ilgili olarak, bir ¢ok
ziyafet terimini de igeren bir kitaptan s6z etmeliyiz. Bkz. Gelibolulu Mustafa Ali; “Gdrgii ve
Toplum Kurallar: Uzerinde, Ziyafet Sofralari (mevaidiin-nefais fi kavaidil-mecalis)” haz. Orhan
Saik Gokyay, Istanbul, 1978. 2. cilt ziyafetle ilgili. Bu kitaptan bir gerbet tarifi: miiselles;
kaynatilarak iigte ikisi ugurulup Ggte biri kalmig olan kokulu tatl: otlardan yapilmg surup: s. 379.
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Biitiin miisliiman sehirlerinde  “serbetci”, “sekerci” diikkanlari,
limonatacilar ve regelciler vardir. Bunlarda ¢ok ¢esitli, zengin sekerleme ve
nefis mesrubat bulmak miimkiindiir 2"

Osmanli mutfag: denilince yemek sanati, yemek kiiltiirii, sofra zenginligi,
yemek cesitliligi akla gelmektedir. Daha 6nce de deginmis olduumuz,
¢ekirdeksiz limon suyu ¢ikarmak® toz dondurma® toz et ve buzdan késelerde!
hosaf servisi gibi basit Srneklerini verdigimiz sofra buluglar1 da bir yemek
kiiltiirii geleneginin acik igareti sayilmaktadir.

Hangi konuda olursa olsun gegmisi, bulundugu giine ve gelenege yansiyan
bir kiiltiir birikimi, koklii toplumlarin varhigma isaret eder. Yemek kiiltiirii de,
koklii geleneksel ogretileri kurallasmis ve aktarilmakta olan kiiltiiriin elemani
olarak, toplumlarin sahip oldugu degerlerdendir.

Osmanli toplumunu, yemek kiiltiiriinden bile yoksun, medeniyetsiz ya da
en azindan medeniyet kargiti, medeniyeti hazmedememis bir unsur olarak
goren, kimi batili yazar ve aragtirmacilarin da bu konu iizerinde yeniden
digiirmeleri amaciyla, bir-iki sofra kurali, yemek cesitliligi ve geleneksel
mutfak diizeni konularinda gelisigiizel bir bilgilendirme seklinde
algilanabilecek olan bu kiigiik aragtirmamiz aslinda Osmanli toplumunun sadece
yemek-mutfak kiltiiriiniin bile baslibagina ¢ok esitli sosyolojik olgulari iceren
yerlesik bir diizenin ifadesi olduguna dikkat gekmek icin kaleme alinmugtir.

7M. De M. D’Ohsson; ; A.g.e, s. 40.

™ " Sekerleme satan ve imal eden yerlerden o devrin en iinliisi Haci Bekir seker
imalathanesidir. Istanbul’un mutlaka goriilmesi gereken bir yeri olarak kabul edilen imalathane
Galata’da koprii baginda kiigiiciik bir odaydi. Bir ocak iizerinde biiyiik bir bakir kazan geker
surubu odun ateginde iki saat boyunca durmaksizin kangtirilarak kaynatilirds. Kangim yogunlasir,
sakiz, gill ve vanilya gibi ¢esitli maddeler eklenirdi. Usta bakir kazaninda kaynamakta olan koyu
mayiden biiytik bir par¢a alir, bir halat kangali kadar kalin olan yapigkan maddeyi havaya aup
bir kancaya takardi. Yildiim hziyla siirekli atip kancaya takma isine devam ederdi. Her seferinde
madde daha da kalinlagir, seten parlakli1 kazanirdi. Kivamim bulunca kareler seklinde kesilir, en
ince geker tozuna bulamrdi. (Neave, L, Dorina “Eski Istanbul’da Hayat’ Cev. Osman Ondes,
Istanbul, 1978, s. 135) 26 yil Istanbul’da yasayan Ingiliz B. Neave’nin eseri Istanbul hayati
hakkinda genis bilgi vermektedir.

2% Limon ortadan kesilir Bir tille sanlir. Bir kurdele ile tiil baglanir. Limon sikilirken
¢ekirdeginin tabaga diismesi 6nlenir. (Balikhane Nazin Ali Riza Bey; ; A g, s. 168.)

¥ Basgbakanlik Osmanlt Argivi Cevdet Tasnif-i Saray. Belge Takim: No: 3335. Toz
dondurma deyimi gegmekte ancak agiklama yapilmamaktadir. ’

* Gezgin Humphrey Conuby, et suyu ile kanigtinilip ¢orba yapilan bir gesit tuzlu, toz haline
getirilmis etten bahsetmekte (Tiilay, Reyhanli; ; A.g.e, s. 69)

* 1L.Mahmut Diirrizade Seyhiilislam Abdullah Molla’nin evine bir Ramazan glinli yemege
gider. Yemek sonras: pilavdan sonra gelen hosafin lezzeti bozulmasin diye buz parcalanni
hosafin icinde attirmadigimi buzdan kdse yaptirip hosafi bunun igine koydurdugunu séyler.
(Balikhane Nazirt Ali Riza Bey; A ge.,s. 134)
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