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15. ylizyildan 20. yiizyil baslarina degin Osmanli imparatorlugu’nun baskenti olan istanbul, bir
yandan saray kiltlrd, diger yandan kentin kendi iginde barindirdigi kiilttrel gesitlilik ve baskent
olmanin getirdigi ticari, kiltirel ve ekonomik dinamikler ile zengin bir mutfak kiiltlrt olustur-
mustur. Seckin Istanbul mutfaginda kullanilan malzemeler, tercih edilen lezzet ve tatlar yiizyillar
icinde degiserek farklilik gdstermistir.

istanbul mutfak kiiltirinde damak tadinin degisim yolculugunda, tiketimi on 18. yiizyilin
sonlarindan itibaren baglayan ve esas olarak 19. yiizyilda yayginlasan Amerika kokenli yenilebilir
bitkiler dnemli rol oynamistir. Domates, yesil biber, kirmizi biber, patates, sakiz kabagi, bal kaba-
gd1, fasulye, misir, karnabahar, yer elmasi, vanilya, kakao ve yenibahar, tim bu Amerika kitasina
0zqgu bitkiler, on altinci yiizyildan sonra eski kitalara ulagmis ve zaman icinde Avrupa, Asya ve
Afrika’nin mutfak kiiltirlerine uyum saglamistir.!

Bu metin, izmir Akdeniz Akademisi tarafindan Ahmed Adnan Saygun Sanat Merkezi'nde 27 Nisan 2019'da dii-
zenlenen Yeni Diinya Uriinlerinin Akdeniz'deki Yolculugu baslikl konferansta yapilan sunusa dayanmaktadir.

Ozyegin Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolimii
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Amerika kokenli bu yenilebilir bitkiler Osmanli doneminde istanbul mutfagina oldukca ge¢
bir donemde, 18. ylizyildan itibaren gelmis ve zaman icinde Tiirk mutfak kltirtintn bir parcasi
olmuslardir. Osmanli saray mutfaklarinin muhasebe kayitlarina gore Amerika menseli bir meyve
olan domates saraya ilk olarak kavata adiyla yesil renkli bir ¢esidi ile 1690’larda girmistir.?

18. ylizylla ait yemek risaleleri ve saray mutfak defterlerine gére bu dénemde istanbul mut-
faginda domates tilketimi yayginlasmamistir. 19. yiizyilin baslarindan itibaren ise hem kirmizi hem
de yesil domatesin Osmanli saray mutfaklarinin muhasebe defterlerinde yer almaya basladigi
gorilmektedir.®

ilk baskisi 1844'te gerceklesen Melceii't-Tabbdhin (Ascilarin Siginadi) adl Osmanli Tirkgesi
yemek kitabinda icinde domates bulunan en fazla sekiz yemek tarifi bulunmaktadir. Yesil domates
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Ozge Samancrnin 19. Yiizyilda Istanbul Mutfagi bashgini tagiyan calismasi 2015'te Fransa’da yayimlandi.

1 Ozge Samanci, “Vegetable Patrimony of the Ottoman Culinary Culture”, Proceedings of the IVth International
Congress of Ethnobotany (ICEB 2005) iginde, der. Z. Fiisun Ertug (istanbul: Ege Yayinlari, 2006), 565-570.

2 Tilay Artan, “Aspects of the Ottoman Elite’s Food Consumption: Looking for ‘Staples’, ‘Luxuries” and ‘Deli-
cacies’ in a Changing Century”, Consumption Studies and the History of the Ottoman Empire 1550-1922: An
Introduction icinde, der. Donald Quataert (New York: State University of New York Press, 2000), 107-200.

3 Ozge Samanci, La Cuisine d’Istanbul au XIXe siécle (Rennes: Presses Universitaires de Rennes, Presses Univer-
sitaires Francois-Rabelais, 2015), 87.

87



Samanci

daha ziyade eksi yemeklerde ve tursuda kullanilirken, kirmizi domates bes tarifte yer alir: Sis
kebap, domatesli koyun yahnisi, domatesli pilav, sebze tiirliisii ve domates salatasi.* Domates on
19. yiizyllda Osmanli cografyasinda ziraati yapilan bir tiriin haline gelmis ve mutfakta kullanimi
da artmistir.

1850’lerden itibaren saraya ait bostan ve bahcelerde de iiretimi yapilan domates,® 1883’te
yayimlanmis olan Ev Kadini adli yemek kitabindaki bircok tarifte yer almaktadir. Sekiz yiizden faz-
la tarifin yer aldigi bu yemek kitabinda domates kirki askin corba, dolma, musakka, sebze tarifin-
de kullanilan bir malzemedir. Domates tiiketimi 19. yiizyilin ikinci yarisinda istanbul mutfaginda
baslamis olsa da mutfakta yogun bir sekilde salca ve domates kullanimi gliniimiizdeki kadar fazla
olmamistir. Domates ve domates salcasinin Turk mutfagindaki kullanimi 20. ylizyilda, 6zellikle de
savas ve yokluk donemlerinde artacaktir. Ornegin, 1919°'da yayimlanmis olan Etsiz, Yagsiz Tecrii-
beli Yemekler isimli yemek kitabinda etsiz ve yagsiz pisirilen sebze yemeklerini lezzetlendirmek
icin bu yemeklere bol miktarda sogan ve domates katildigi gériilmektedir.”

Amerika menseli diger drlinler arasinda yer alan fasulye, sakiz ve bal kabad, yesil ve kirmizi
biber de istanbul ve Osmanli saray mutfaklarina 18. yiizyilin sonlarindan itibaren girmis ve tiike-
timi esas olarak 19. ylizyilda yayginlasmistir. Kirmizi biber ilk olarak 18. yiizyila ait bir tarifte, bir
tursu tarifinde, yer almaktadir.®

A e bt e et Lt

Mehmet Kamil'in 1844, Ayse Fahriye’nin 1883 tarihli yemek kitaplarinin yeni baskilari 2016 ve 2018’de Ciya Yayin-
lari'nca yapildi.

4 Bkz. Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbdhin (istanbul, 1844.)

1854 yilina ait saray mutfak defterlerine gore Feriye, Beylerbeyi, Ciragan, Ortakdy, Aynali Kavak bostan ve
bahcelerinden saraya gonderilenler arasinda sakiz kabagi, cali fasulyesi, fasulye, biber, yesil biberin yani sira
yesil domates ve kirmizi domates yer almaktadir. Bkz. BOA, Cevdet Saray, no. 257.

6 Ayse Fahriye, Ev Kadini (istanbul: Mahmud Bey Matbaasi, 1883).

7 Hiiseyin Hisnii, Etsiz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler (istanbul: Cemiyet Kiitiiphanesi, 1919). Metin ¢ziimlemesi ve
cevrimyazisi icin bkz. Giildane Giindiizéz, “Miitareke Yillarinin istanbulu’na Mutfaktan Bakmak”, OTAM 40 (Giiz
2016): 279-302.

8 M. Nejat Sefercioglu, haz., Tirk Yemekleri (XVIII. Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesi) (Ankara: Kltir ve Turizm
Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, 1985).
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Yesil ve kirmizi biber 19. ylizyilda saray mutfaklarina alinan Uriinler arasinda yer almaya bas-
lar. Kirmizi toz biber “Arnavut biberi” adi altinda 1844 tarihli Ascilarin Siginagrnda seyrek olarak
tariflerde yer alir; fakat hicbir zaman kirmizi biberin verdigi aci tat Istanbul mutfaginda baskin bir
tat haline gelmez. Karnabahar ve yer elmasi sebzelerin sevilerek kullanildigi istanbul mutfaginda
musakka, basti ve zeytinyagllarin bir malzemesi haline gelir.

Misir ziraati Osmanli cografyasinda ilk olarak Balkanlar'da 18. yiizyilda baslamistir.® Misir,
“misir-1 bugday” adiyla Osmanli saray mutfak kayitlarinda ancak 1840’1 yillarda yer almaya bas-
lar® Ayni donemde bir baska Amerika kokenli sebze olan patates de saray mutfaklarina gir-
mistir. Az da olsa saray mutfaklarina 6zellikle yabanci konuklarin agirlandigi alafranga usulde
diizenlenen saray ziyafetleriicin gerekli olan erzak alim listelerinde patatesin (patata) yer aldigi
gériilmektedir." Patates 1840’1 yillarda Osmanli damak tadi icin hala egzotiktir. Mehmed Kamil,
Ascilanin Siginagi'nda, patatesi bir cesit yer elmasina benzetir ve patatesin italyan mutfagi kay-
nakli bir sigir yahnisi yemegi hazirlanmasinda kullaniimasini onerir.”?

Patates tiiketiminin yayginlasmasi Adapazari ¢evresinde 19. yiizyil sonlarinda ziraatinin art-
masiyla birlikte,® Birinci Diinya Savasi ve Miitareke yillarinda istanbul’daki yokluklarla iliskilendi-
rilebilir. Miitareke yillarinin yokluk donemlerinde mutfak ekonomisini verdigi tarifler araciligiyla
canlandiran Hiseyin Hiisnu, Etsiz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler kitabinda patlican, domates, lahana
ve yesil biber dolmalarinin tariflerinde et yerine ic malzeme olarak haslanmis patates veya ekmek
kullanilmasini énerir."

Vanilya, kakao ve yenibahar seckin Osmanli mutfaginda yine 19. ylizyildan itibaren kullanil-
maya baslanan tat vericiler arasinda yer alir.™ Vanilya ve kakao alafranga kek, pasta ve tatli yapi-
minda kullanilir. Tuketimi sinirhdir. Cikolata alafranga tiiketim kaliplarinin yayginlastigi Pera bol-
gesindeki pastane ve kafelerde meraklisina bonbon, draje ve icecek olarak sunulur. Yenibahar
tarcinla birlikte ilk olarak glinumiizde oldugu gibi zeytinyagh dolmaiclerinin hazirliginda kullanihir.

Amerikan menseli bitki bazl driinlerin Osmanli mutfagina uyum siireclerini dile getiren bu
kisa yazinin amaci, gliniimiiz Turkiye'sinde var olan mutfak kiiltiiriniin zaman i¢inde yasadigi de-
gisimin bir cehresini aralamak ve mutfakta lezzet ve lezzet algisinin degisken bir unsur oldugunu
hatirlatmaktir.

9 Traian Stoianovich ve Georges C. Haupt, “Le mais arrive dans le Balkans,” Annales: ESC XVII (1962): 84-93.
10 BOA, CS, no. 6078, Receb 1259 (28 Temmuz-26 Agustos 1843).

11 Samanci, La Cuisine d’Istanbul, 87-88.

12 Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin, 33.

13 “Articles Spéciaux: Pommes de Terre”, Revue Commerciale du Levant Bulletin Mensuel de la Chambre de Com-
merce Frangaise de Constantinople (Constantinople: Imprimerie Francaise, Galata, Subat 1897): 134-139.

14 Huseyin Hisnl, Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler.
15 Samanci, La Cuisine d’Istanbul, 73-74.
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