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OZET

Osmanli mutfaginin ve fiizyon mutfag: uygulamalarinin ele alindig1 bu kuramsal ¢aligmada Osmanli mutfagindaki fiizyon
mutfagi uygulamalart ve Ornekleri incelenmistir. Turizm sektOriiniin biiylimesini saglamak ve gesitliligini arttirmak igin
gastronominin ¢ekiciliginden yararlanilmakta oldugu belirtilirken zamansal ve mekéansal yogunlagsmanin 6niine gegebilmek,
kaliteli turist olarak tanimlanan kitleyi destinasyona ¢ekebilmek i¢in gastronomi turizminin gelistirilmesinin dnemliligi
vurgulanmaktadir. Gastronomi turizmi; temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiirlinii tatmak veya bir yemegin {iretilmesini
gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar ziyaret etmektir. Bu nedenle yeni
farkl1 ve 6zgiin tat arayisi iginde olan gastronomi turistlerini destinasyona ¢ekebilmek i¢in flizyon mutfak uygulamalari
giiniimiizde 6nem kazanmaya baslanmstir. Fiizyon mutfagi, cesitli iilkelerin mutfak kiiltiirlerinde yer alan pisirme teknikleri
ve malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni1 tabak iizerinde karistirmak ve birlestirmek anlamini tasimaktadir. Osmanli mutfagi
ise zengin kiiltiirel gegmisi ile birlikte bati-dogu kaynakli pisirme teknikleri ve gidalarin kombinasyonu ile zengin bir meniiye
sahiptir. Calismada Osmanli mutfaginda yer alan en 6nemli fiizyon yemeklerinden 6rnekler verilmistir. Soyut miras {iriinii bu
yemeklerin gastronomi turizmine kazandirilmasi turizm endiistrisine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfagi, Fiizyon Mutfak, Gastronomi.

ABSTRACT

In this theoretical study which deals with Ottoman cuisine and fusion cuisine applications, fusion cuisine applications and
examples in Ottoman cuisine were examined. It is stated that the attraction of gastronomy is used to ensure the growth and
diversity of the tourism sector, while emphasizing the importance of developing gastronomy tourism in order to prevent
temporal and spatial concentration and to attract high-quality tourists to destinations. Gastronomy tourism is kind of tourism
whose main motivation factor is to taste a special type of food or to see the production of a meal and to visit food producers,
food festivals, restaurants and special areas. For this reason, fusion kitchen applications have started to gain importance in order
to attract gastronomic tourists to the destination who are in search of new and unique taste. Fusion cuisine means to consciously

! Bu ¢aligma 12-14 Temmuz 2019 tarihleri arasinda Kiev-Ukrayna’da diizenlenen III. Taras Shevchenko International Congress On Social
Sciences kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur.



Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR) ‘ 2019 ‘ Vol:6 ‘Issue:4—3 pp:3045-3053

mix and combine cooking techniques and ingredients from the culinary cultures of various countries on the same plate. Ottoman
cuisine, on the other hand, has a rich menu with a combination of cooking techniques and foods originating from west-east
with its rich cultural background. In this study, some examples were given about the most important fusion dishes in Ottoman
cuisine. It is believed that introducing these intangible heritage products to gastronomic tourism will contribute to the tourism
industry.

Keywords: Ottoman Cuisine, Fusion Cuisine, Gastronomy

1. GIRIS

Gastronomi kavrami Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlesiminden meydana
gelmektedir. Giiniimiizde gastronomi sozciigiinii “biitlin sart ve yaslarda tadilabilen haz”, “iyi yeme
sanat1” ve “belirli bir bolgedeki mutfak gelenekleri ve stilleri” olarak agiklamak miimkiindiir (Mil, 2009:
3). Gastronomi i¢inde bulundurdugu biitiin sanatsal ve bilimsel dgelerle birlikte yiyecek ve igeceklerin
tarihi gelisim siirecinden baglayarak her bir oOzelliginin ayrintili bir bigimde anlagilmasini,
uygulanmasini ve gelistirilerek giiniimiiz kosullarina uyarlanmasini hedefleyen calismalart iceren bir
bilim dalidir, seklinde tanimlanabilir (Eren, 2007: 74). Gastronomi kelimesinin 1835 yilinda popiiler
hale gelerek Fransiz akademi sozliigiinde “iyi yemek yeme sanati” olarak belirtildigi ayrica o
zamanlardaki gastronomlarin, iyi yeme ve i¢me sanatcist olarak algilandigi belirtilmektedir
(Siinnetcioglu ve Ozkok, 2017: 587).

Turizmde {ilkelerin tarihi degerlerini, 6ren yerlerini, denizini, giinesini ve kumsalin1 pazarlamanin
yaninda son yillarda mutfak kiiltiirlerini de pazarlama 6n plana ¢ikmisg durumdadir. Zira gastronomi
olgusu giiniimiizde turistlerin tatil yeri se¢im tercihlerinde en 6énemli unsurlardan biri haline gelmistir
(Gokdeniz, 2015: 58).

Gastronominin bilimsel olarak ele alinmasiyla birlikte geleneksel mutfak uygulamalarinda cesitli
yontemler ve teknikler ortaya ¢ikmistir. Bu yontemler ve teknikler, pisirmede fiziksel ve kimyasal
stirecleri dikkate alarak yenilik¢i, entelektiiel ve duyusal deneyimleri yasatma olarak nitelendirilen
(This, 2004) “molekiiler gastronomi” ve farkli uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin, tekniklerinin ve
malzemelerin ayni tabakta birlestirilmesi anlamina gelen (Kirim, 2005) “fiizyon mutfak” kavramlarim
gormekteyiz.

2.  FUZYON MUTFAGI

= 9

Her ne kadar “fiizyon mutfag1” terimi nispeten yeni olsa da kavram yiizyillar boyunca var olmustur.
Mutfak diinyalarinin yeni ve hibrit yemekler yaratmak i¢in harmanlanmasi olarak tanimlanan fiizyon
mutfagi, ticaretin baglamasindan bu yana yiizyillardir siirimektedir. Kiiltiirler birbirlerine yaklasmasiyla
insanlarin yeni konseptler ve lezzet profilleri olusturmak igin pisirme stillerini ve malzemelerini
paylagmasi ve birlestirmesi ile yeni yemeklerin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Klasik bir kaynasma 6rnegi
olarak Italya’nin Cin eristesini (noodle) drnek alarak olusturmus oldugu spagetti soylenebilir.

Flizyon mutfagi, uygulayicilarindan elementlerin siirekli yeni gida formlarinda yaratilmasini veya
yeniden yaratilmasini talep eden yenilik¢i ve deneysel bir siirectir (encyclopedia.com, 2003). Fiizyon
mutfagi, diinya mutfaginin farkli yemek kavramlarini sentezleyerek yeni mutfaklar, yeni yemekler ve
yeni lezzetler yaratmay1 amaglamaktadir (Dogdubay, Sahin ve Yigit, 2017: 4). Ayrica geleneksel cografi
ve tarihi sinirlari agarak gliniimiiziin postmodern diinyasina 6zgii benzersiz bir mutfak seklidir.

Fiizyon mutfagi iic farkli yontemle smiflandirilabilir. Bunlardan ilki, farkl kiiltiirlerden yakin
bolgelerdeki yiyeceklerin birlestirilmesidir. Eklektik olarak da adlandirilan ikinci yontem, bir yemek
kiiltiirii belirleyicisi olmakla birlikte diger mutfagin tekniklerini ve materyallerini de kullanmaktadir.
Son yontem ise tiim diinya mutfaklarin1 herhangi bir mutfak belirleyicisi olmadan birlestirmektir. Ttirk
mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri, zengin yiyecek-igecek ve kiiltiir ¢esitliligi sayesinde, her {i¢
yontemin de kolayca kullanilabiliyor olmasidir (Sarioglan, 2014: 64).

Son zamanlara bakildiginda Fiizyon mutfaginin televizyon ve internet sayesinde farkli yiyecekler ve
kiilttirler hakkinda bilgili ve merakli olan ve flizyon yemegi yaratmay1 denemekte istekli olan daha geng
bir kitleye sahip oldugu goriilmektedir. Diinya niifusundaki degisimler ve uzaktan bilgi toplamanin
kolayligir giinlimiiz toplumunda en az iki kiiltiirlin degerlerini birlestiren fliizyon mutfagi trendinin
ardindaki sebeplerden olarak sdylenebilir (Chiaro ve Rossato, 2015: 238).

Giinlimiizdeki mutfaklarin cogu, kiiresellesme siirecinin hizlanmasi, medya ve seyahat yoluyla kiiltiirel
akiglarin artmasi, tiiketici kiiltiiriiniin gelismesi, yemek kitab1 endiistrisinin genislemesi, tiim diinyadaki
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seflerin tanmirligl, gida ve restoran endiistrisinin bilylimesi ve saglikli yasam tarzi ile ilgili sosyal ve
kiiltiirel kosullarin degisimi flizyon mutfaginin gelisimine katkida bulunmaktadir. Flizyon mutfag: ve
yeni yemekler ile ilgili paylasimlar tiiketici bilgisini ve talebi arttirmaktadir.

Son zamanlarda flizyon mutfaginin popiilerligi biiylik artis gostermektedir. Yeni restoranlardaki
gelisimlerin flizyon mutfaginin popiilerligi ile baglantili oldugu sdylenebilir. Ayn1 zamanda yemek
kitab1 endiistrisi de flizyonu yiirekten benimsemistir (Hosking, 2006: 310).

Glnlimiiz tiiketicileri saglikli yasam tarzlari ile daha fazla ilgilenmektedir ve flizyon mutfaginin gesitli
mutfaklarin en saglikli unsurlarini bir araya getirmesi fiizyon mutfaginin faydali ¢iktilar1 arasinda yer
almaktadir. Ayrica fliizyon mutfagi uygulamalar1 ile destinasyonda sunulan yiyeceklerin turistlerin
aliskin olduklar1 lezzetlere yakin olmasi saglanabilecegi gibi, gastronomi turistlerinin yeni, farkli ve
Ozgiin tat arayislarina da cevap verebilmek miimkiin olacaktir.

Birgok aragtirmaci flizyon mutfaginin yayilmasmin ardindaki giici demografik 6zelliklerdeki
degisimlere baglamaktadirlar. Her gecen giin demografik 6zelliklerin degismesi ile insanlar hem eski
geleneklerin yeniden yasamak istemekte hem de bu geleneklerin yeniden yorumlanarak sunulmasim
beklemektedir. Ayrica fiizyon mutfagi etnik geleneklerin yeniden tanitilmasi agisindan giiclii bir etkiye
sahiptir.

3.  OSMANLI MUTFAGI

11. yiizyildan itibaren Anadolu’da énemli degisimler yasanmaya baslamlmistir. Onceleri dili Rumca
olan Hiristiyan halkin yerini Misliiman Tiirk topluluklarina birakmistir (Arslan, 2015: 36). Selguk
devletinin yikilmasinda sonra kurulan Osmanli Imparatorlugu yiizyillar boyunca genis cografyalarda
hiikiim siirmiis ve farkli milletlerle komsuluk etmistir. Bilgin (2004) gére Osmanli Imparatorlugu’nun
giiclenip genis topraklara sahip olmasiyla Arap diinyasi, Balkanlar, Afrika, Kuzey Karadeniz, Anadolu,
Kafkasya, Ege Adalar1 ve Acem Kkiiltiirlerinden etkilenerek, fakat kendine has mutfak kiiltliriinii de
koruyarak zengin bir kiiltiirel birikime sahip olmustur. Osmanli Imparatorlugu var oldugu siire boyunca
toplumlarin yagam kiiltiirleriyle bir sentez olusturmus ve bereketli topraklarin sundugu tatlar ile Osmanl
mutfaginin zenginlesmesini saglamistir. Osmanli Saray Mutfagi; Orta Asya, Balkanlar, Orta Dogu
(islam diinyas1), kismen Akdeniz ve Avrupa yemek kiiltiirlerinin harmanlanmasindan olusan genis bir
yelpazeye sahiptir.

Osmanli mutfag: gizli bir hazine gibidir. Gogebe mirasin, Pers ve Arap mutfagmin ve Bizans
Imparatorlugu’nun etkileriyle bir araya geldiginde muhtesem bir zevkler dizisine sahipti. Ne yazik ki
agcilarin tariflerini ve yemek pisirme tekniklerini gizli tutmasi nedeniyle bu zengin mutfaga ait ¢ok az
yemek tarifi glinlimiize kadar ulasmistir (Karaosmanoglu, 2009: 346).

Saray mutfagi se¢ilmis uzman as¢i ve yamaklarin bulundugu, yemegin daha niteliksel bir dnem
kazandig1, malzemelerin ve arag-gereglerin 6zenle segildigi bir 6zelliktedir. Bu ylizden yapilan yemekler
hem lezzetli hem de gorsellik agisindan bir estetik goriiniime sahiptir (Arslan, 2015: 39).

Imparatorluga gegis siirecinin ilk yiizyillarinda Iran ve Arap mutfaklarimin, Osmanli yoneticilerinin
sofralarinda etkili oldugu goriilmektedir (Unsal, 2011: 28). Istanbul’un fethi, Orta Cag’in bitisini ve
Yeni Cag’in baglangicini temsil etmekle birlikte; ayn1 zamanda Osmanli mutfaginin da gelismesi
acisindan onem teskil etmektedir. Bu baglamda Osmanli saray mutfagi en hizli gelisimini Fatih Sultan
Mehmet déneminde yasamistir (Baysal, 1993: 38). Fatih Sultan Mehmet déneminde sarayda mutfak ve
eklentileri biiylitiilmiis, as¢ilar padisah ve saraydakilerin hosuna gidecek yemekleri iiretebilmek, sarayda
verilen ziyafetleri daha gosterisli duruma getirmek i¢in birbirleriyle yaris ederek, Osmanli Mutfaginin
zenginlesmesine katkida bulunmuslardir. Yabanci gozlemcilerin yazdiklarma goére Fatih doneminde
sarayda elciler i¢in verilen ziyafette, et ve etli yemekler basta olmak {izere pilav, degisik sebze
yemekleri, tatlilar ve icecek olarak tatli serbetler ikram edilmistir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015:
43).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda alt1 asir boyunca hiikiim siiren Osmanli 6nemli bir yere sahiptir.
Cok ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve ii¢c kitaya yayilan toprak hakimiyetiyle Osmanli Imparatorlugu,
zenginligini mutfak kiiltiiriinde de gostermis ve mutfakta da kendine 0Ozgii bir imparatorluk
olusturmustur (Giirsoy, 1995: 43).

I]shsr.com II Journal of Social and Humanities Sciences Research (ISSN:2459-1149) I editor.Jshsr@gmail.com I
3047




Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR) ‘ 2019 ‘ Vol:6 ‘Issue:4—3 pp:3045-3053

Osmanli mutfaginda din, saglik ve kiiltiirel degerlerin ¢ercevesinde yapilan yemeklerde kullanilan temel
gida maddeleri bahsetmek gerekirse; etli yemeklerin ¢ogunlugu koyun ve kuzu eti kullanilarak
yapilmaktadir. Koyun ve kuzu eti haricinde av ve kiimes hayvanlarindan yapilan yemeklerde Osmanl
mutfaginda yer almaktadir. Yine Osmanli mutfaginda sade ve karigik pilavlarin énemli bir yer teskil
ettigini sdyleyebiliriz. Bunlarin yani sira balik, tahil, kuru baklagiller, sebzeler ile yapilan bir¢cok cesit
yemegin oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda ¢orba, hamur isi, borek, meze, salata, tursu, tatl ve helva
cesitlerine dair ¢ok sayida yemek Osmanli mutfagi meniisiinde yer almaktadir. (Yerasimos, 2002;
Samanci, 2008; Demirgiil, 2018).

4.  OSMANLI MUTFAGINA DAIR FUZYON ORNEKLERI

Osmanli Imparatorlugu kiiresellesmenin ilk asamalarinda énemli bir rol oynamistir. 16. yiizyildan
itibaren fiizyon mutfagi uygulamalarinin Osmanli mutfaginda 6nemli degisimleri beraberinde getirdigi
goriilmektedir. Bu degisimlerden en dnemlilerinden biri Islam dini etkisi ile Arap ve Iran mutfaginda
kullanilan baharatlarin Osmanli yemekleri ile biitiinlesmesidir. Osmanli’da en ¢ok kullanilan baharatlar
arasinda kimyon, safran, hardal, kisnis ve tar¢in yer almaktadir (Akin vd., 2015: 44).

Savkay (2000)’1n aktardigina gére Osmanli Imparatorlugu dénemi iginde, yiyecek-igecek diinyasinda,
iki biiylik devrim yagsanmistir. Bunlardan birincisi, Bat1 uygarliginin yeryiiziiniin tamamina ulastig
kesifler devrimidir. Ozellikle Amerika’nin kesfi ile Osmanli Mutfaginda énemli yeri olan domates,
patates, sivribiber, kabak gibi yiyecekler Osmanli Imparatorlugu’na ulasmistir. Osmanli Mutfagini
etkileyen ikinci 6nemli devrim ise sanayi devrimidir. Sanayi devrimi ile ulasim ve tasimaciligin
kolaylasmasi nedeniyle birgok ¢esit yiyecek imparatorluk sinirlari iginde goriilmeye baglamistir.

Isin (2014)’1n aktardigina gore kokeni Osmanli dncesi fran mutfagi olan regel, Osmanli mutfaginda
biiylik 6nem kazandi ve akla hayale gelmez cesitleri yapildi. Cagla bademinden erguvan cigegine kadar
cok ¢esitli malzemeyle yapiliyordu.

Osmanli imparatorlugunun zaman igerisinde diger milletler ve kiiltiirler ile etkilesimi neticesinde
mutfak uygulamalar1 degisim ve gelisim goOstermistir. Bu degisimlerin bir kismu fiizyon mutfak
cercevesinde degerlendirebilir. Calismanin bu kisminda cesitli calismalarda eski kaynaklardan elde
edilmis Osmanli mutfaginda yer alan fiizyon yemeklerden 6rnekler verilmektedir.

4.1. Balik Corbasi

Malzemeler Miktar (5 porsiyon) Malzemeler Miktar (5 porsiyon)
Levrek/Kefal 2 orta boy/1 kg Sirke Y/, su bardagi/50 ml
Tuz Su 6 su bardag1/1500 ml
Sogan 2 orta boy/150 gr Yumurta sarist 2 adet (¢irpilmis)
Zeytinyag 100 ml Limon suyu Y limon

Nane 1/, demet Toz Targin Y5 ¢ay kasig
Maydanoz 1/, demet Safran Y5 ¢ay kasig
Hazirlamisi

Zeytinyagimi tencerede kizdirin. Yag kizinca, iginde soganlari biraz tuz serperek pembelesinceye kadar
kavurun. ilkin ince kiy1lmis maydanoz ve naneyi, biraz daha kavurduktan sonra suyu ve sirkeyi ekleyin.
Iyice kaynatip, atesi kisin ve 15 dakika daha pisirin. Atesten alin, tenceredeki malzemenin suyuna bir
tiilbentten (ya da silizgegten) temiz bir tencereye siizdiiriin. Sirkeli suyun igerisine baliklar1 yerlestirip,
tencereyi atese oturtun. Kapaginmi kapatarak baliklari iyice pisirin. Tencereyi ateslen alip, baliklar
¢ikarin. Derilerini ve kilgiklarini ayiklayin, ederini bir tabaga alin Tenceredeki balik suyunu ise yeniden
bir tiilbentten temiz bir tencereye siizdiiriin. Yumurta sanlarini biraz su ile ¢irpin. Safrani limon suyu ile
karigtirin. Su ile ¢irpilmis yumurtayi azar azar balik suyuna yedirip, yumurta kokusu gidinceye kadar
kisik ateste yaklasik 5 dakika pisirin. Safranli limon suyunu katin. Tuzunu ayarlayip atesten alin, targin)
katarak 1 saat dinlenmeye birakin. Bu siire sonunda baliketlerini kaselere paylastirin. Uzerlerine: sicak
balik suyunu boliistiiriip, sicak olarak servis yapin (Savkay, 2000: 54).
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4.2. Ozbek Pilavi

Malzemeler Miktar (5 porsiyon) Malzemeler Miktar (5 porsiyon)
Piring 300 gr. baldo piring Camfistig 100 gr. 1,5 su bardagi
Kivircik koyun eti 500 gr (Kusbasi) Kus tiziimii 50 gr. (Y4 su bardagn)
Tuz - Tar¢in Y5 ¢ay kasig
Tereyagt 150 gr. Karanfil Y5 cay kasig1 (toz)
Kuzu Kiymast 300 gr. Kakule Y5 cay kasig1 (toz)
Hazirlanisi

Pirinci ayiklayin. Soguk su ile ii¢ su yikayip, bulanik, nisastali suyunu dokiin. Yikama suyu
berraklasinca pirinci bir siizgece ¢ikarip siizdiiriin. Kusiiziimlerini bir tel slizgecin i¢ine koyup, sertce
ovalayarak saplarinin ayrilmasini saglayin. Yikayip, siizdiiriin ve soguk suya koyarak biraz sismeye
birakin. Etleri yikayip tencereye koyun, iizerini asacak kadar su i¢inde orta atese oturtun. Etler pisince
fazla suyunu temiz bir kaba siizdiiriip, birka¢ dakika daha pisirin Et tiimiiyle suyunu ¢ektikten sonra
tencereye tereyagim ve fistiklar1 koyup etlerle biraz kizartin. Etin pisme suyundan 1 litre (4 su bardagi)
ekleyin. Kiymay1 kusiiziimiinii, tuzu, targini, karanfili, kakuleyi katarak bir tasim kaynatin. Kaynayan
et suyuna pirinci salin, Atesi kisip, kapagini kapatarak piringler suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 15
dakika daha pisirip, pilavi atesten alin. Pigen pilavi tahta bir kasikla, piringleri ezmemeye Gzen
gostererek karistirip tepsiye dokerek servis yapin (Savkay, 2000: 218).

4.3. Domatesli Kizartma Yahni

Malzemeler Miktar (8 porsiyon) Malzemeler Miktar (8 porsiyon)
Koyun eti 1,5 kg Tuz 1 ¢orba kasig1
Domates suyu 2 su bardag1/400 ml Tar¢in 1 tath kasig

Sogan 1lkg Karabiber 1 tath kasig1
Karabiber 1 tath kasig1 Sadeyag 3 yemek kasig1
Kavata 1 kg Su 1 su bardagi/200 ml
Hazirlanmisi

Koyun etini kugbasindan iri, biiyiik¢e parcalar halinde dogranir. Dogranilmis et kizarana kadar yagda
cevrilir. Etleri alarak dogranilan soganlar ayni yagda kizartilir. Domatesler rendeleyerek siizgec ve
tiilbentten gegirilir. Tencereye soganlar, etler ve domates suyunu koyulur. Uzerine biiyiikse 6-8, kiigiikse
2-4 pargaya ayirilan kavatalar eklenir. Kavatalarin {izerine ¢ikacak miktarda su koyulur. Uzerine tuz ve
karabiberi eklenir. Miimkiin oldugunca kisik ateste pisirilir. Servis ederken iizerine tar¢cin dokiiliir
(Kamil, 1844).

4.4, Hindi Dolmasi

Malzemeler Miktar (2 porsiyon)  Malzemeler Miktar (2 porsiyon)
Hindi 1 adet Uzerine stirmek icin:

Piring 3 su bardag1/600 gr Siviyag ve pul biber

Fistik i¢i 1 su bardag1/200 gr Sosu igin:

Kus tiziimii 100 gr Kemik 5 kg
Dolma bahart 120 gr Kereviz,-pirasa-sogan  5'er kg
Kekik 3 ¢orba kas1g1 Maydanoz 1 demet
Nane 3 ¢orba kasig1 Salca 0,5kg
Tuz 4 ¢orba kagig1 Sarimsak ve biberiye 100 gr
Sogan 5 adet Tavuk kiymast 200 gr
Siviyag 1 su bardag1/200 ml

Su 4,5 su bardag1

Hazirlamisi

Oncelikle sosu hazirlamir. Bunun igin kemikler firinda kizartilr. Firinda pisirilip biraz
yakilmis Kereviz, pirasa, sogan ve maydanozu kemiklerle birlikte kaynatilir. Salgay1 eklenir.
Icine sarimsak ve biberiye katilip 12 saat kaynatilir. Bu arada iizerinde olusan kdpiikleri alinir. Pistikten
sonra igine yagda sote edilmis tavuk kiymasini eklenir. Diger yandan i¢ pilavi hazirlanir. ince dogranmus
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sogan, fistik igi ve kus lizimii yagda sotelenir. Daha sonra, ayiklanip yikanmis piring eklenir.
Baharatlari ilave edilir. Su eklenerek pilav pisirilir. Bu i¢ pilav, temizlenmis hindinin i¢ine doldurulur.
Hindinin iizerine siviyag ve pul biber siiriiliir. 150 derece firinda 2 saat pisirdikten sonra bir tepsiye
koyulur, dekor malzemeleri ile siislenir. Hindi ayr1 bir kaba alinan sos ile birlikte servis edilir (Kamil,
19 yiizy1l: 30b).

4.5. Patatesli Sigir Eti

Malzemeler Miktar (2 porsiyon)
Sigir eti 350 gr

Sarimsak 8 dis

Sadeyag 4,5 yemek kas181/45 gr
Patates 2 orta boy/200 gr
Domates suyu 1 su bardag1/200 gr

Su 1 ¢ay bardagi/75 gr
Tuz 1 tath kasig1
Hazirlamisi

Ete bicakla delikler delip, bu deliklere sarimsaklar yerlestirilir. Bir tencereye i¢ine yag ile birlikte
koyulur ve kapagi sikica kapatilir. Hafif ateste {i¢ saat boyunca, yarim saatte bir gevrilerek pisirilir.
Yagda Kizartilmis patates, domates suyu ve su eklenip kapagi tekrar kapatilir. Yeterince pisince
sahanlara koyulur, ¢ok hos olur, meshur yemektir (Giildemir, 2010: 92).

4.6. Kabak Kistirma

Malzemeler Miktar (5 porsiyon)
Kabak 8-10 kiigiik boy/1 kg
Peynir 2 su bardag1/200 gr
Maydanoz Y demet/30 gr
Dereotu ¥ demet/20 gr
Tereyagi 120 gr

Yumurta 3 orta boy/150 gr

Su 3 su bardagi1/600 ml
Tuz 2 tath kagig
Hazirlamisi

Derin bir kap icerisinde maydanoz, dereotu, peynir iyice karistirilir. Kabaklar iki taraflarindan ortadan
ikiye ayrilir gibi fakat govdeye kadar kesilir. Bu kesikler hafif agilarak kiigiik bir kasik vasitasiyla
hazirlanan i¢ malzemesi sikigtirilir. Yumurtaya bulanir ve derin bir tencerede kizdirilan tereyaginda
kizartilir. Tiimii kizarinca ayni tencereye diizglince yerlestirilir, {izerine gelene kadar suyu ve tuzu
eklenir. Kisik ateste pisirilir, soguk veya sicak tiiketilir (Giildemir, 2010: 110).

4.7. Sogan Ustii Cilbir

Malzemeler Miktar (2 porsiyon)
Sogan 2 orta boy/150 gr
Tereyagi 3 yemek kas181/30 gr
Yumurta 5 orta boy/250 gr
Tar¢in " tath kasig1
Karabiber Y tath kasig1

Tuz 1 tath kasig1
Hazirlanisi

1 yemek kasig1 tereyagi sahanda kizdirilir ve soganlar ' tathi kagig1 tuz ilavesiyle agir agir kavrulur.
Yayvan bir tencerede 3-4 parmak derinliginde su kaynatilir, % tath kasigi tuz atilir ve yumurtalar sekli
bozulmadan yavasca icerisine kirilir. Kaynar kaynamaz derecede (cilbir pisirme yontemi) aklar sarilar
kaplayana kadar pisirilir. Kevgir ile suyu siiziilerek soganlarin iizerine koyulur. Bir baska kapta geri
kalan tereyagi kizdirilir, yamurtalarin {izerine gezdirilir. Targin ve karabiber ekilip yenir. Bu yumurtalar
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istenirse sarimsakli yogurt icine koyulup iizerine kizgin tereyagi gezdirilerek de hazirlanabilir
(Gtildemir, 2010: 84).

4.8. Fasulye Miicveri

Malzemeler Miktar (5 porsiyon)
Fasulye 500 gr

Un 2 su bardag1/220 g
Yumurta 2 orta boy/100 gr
Dana Kiyma 100 gr (kavrulmus)
Tuz 2 tath kasi81

Siviyag 3 su bardagi1/480 ml
Hazirlamisi

Fasulyeler dograma tahtasinda iyice kiyilir. Bir kap icerisinde un ile yavas yavas topaklastirmadan
karistirlir. Yumurtalar, kryma ve tuz eklenip iyice karistirilir. Ardindan kizgin derin yag icerisinde kagik
ile dokiilerek kizartilir (Giildemir, 2010: 112).

4.9. Kavun Baklavasi

Malzemeler Miktar (25 porsiyon)
Baklavalik un 500 gr (4 su bardag)

Soda 500 ml/2 su bardag1
Tereyagi 225 gr/1 su bardag eritilmis
Kavun 1,5 kg

Seker 300 gr

Hazirlanisi

Unun ortasim havuz gibi acip sodayr ve eritilmis tereyaginin yarisint koyun. Elinizle karistirip,
yogurarak baklava hamurunu hazirlayin. Hamuru 11 topaga ayirin. Yuvarlayip unlaym. Firininizi
180°C’ye getirip 1sitin. Topaklar1 birer birer dniiniize alip oklavayla yufka inceliginde a¢in. Yalnizca
son topag1 biraz kalinca a¢in. Bir baklava tepsisini yaglayin. Ince olan on yufkayz, tepsiye iist iiste dizin.
Kavunu parcalar halinde yufkalarin {izerine déseyin. Kalan yufkay1 en iiste kapatin. Kalan tereyagim
yeniden kizdirip baklavanin iizerine serpistirin. Kare ya da baklava dilimi bi¢ciminde kestikten sonra
tepsiyi sicak firma siiriin, baklavanin iizeri kizarincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Baklavayi
firmdan ¢ikarinca, kalin yufkay1 kaldirip alin. Uzerine tozseker serpip, 1lininca servis yapin (Savkay,
2000: 232).

4.10. Portakal Hosafi

Malzemeler Miktar (4 porsiyon)
Portakal 6 orta boy/1,5 kg
Seker 1 su bardag1/180 gr
Su 7 su bardagi1/1400 ml
Giil suyu 5 yemek kas181/50 ml
Hazirlanisi

Portakallar soyulur, 2 tanesi dilimlere ayrilir ve zarlarindan ayrilarak ikiser parca yapilir. Geri kalanin
suyu sikilir, seker ve su ile bir tagim kaynatilir. Soguyunca dnceden hazirlanan parcalar iizerine koyulur
ve giil suyu dokiilerek tiiketilir (Gilildemir, 2010: 144).

5. SONUC

Osmanli imparatorlugu var oldugu uzun yillar boyunca gesitli milletler ve devletler ile ticari ve
ekonomik iligkileri neticesinde Osmanli mutfak kiiltiiriinde ¢esitli degisimler ve gelismeler ile mutfagin
zenginlestirmistir. Diger iilkelerin mutfak kiiltiiriinde yer alan birgok gida malzemesi zamanla Osmanli
mutfaginda kullanilmaya baslamistir. Kisaca kiiltiirlerin etkilesimi ile mutfak uygulamalarinda ve
yemeklerinde degisim olarak adlandirdigimiz fiizyon mutfak uygulamalarinin Osmanli mutfaginda
fazlaca kullamldig1 goriilmektedir. Dolayisi ile Osmanli imparatorlugu fiizyon mutfaga ait birgok
yemegin yapildig1 ve bu anlamda ¢ok eskiden beri fiizyon mutfagini kullanan devletlerden biridir.
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Gilinimiize baktigimizda bu kiiltiirel mirasin birgok girisimci tarafindan turizm ekonomisine
kazandirildigim1 gérmekteyiz. Ancak genel anlamda bakildiginda Osmanli mutfagin1 Fransiz mutfagi
kadar tanitilmadigin1 ve 6nem verilmedigini sdyleyebiliriz. Bu agidan bakildiginda Osmanli mutfagina
ait lezzetlerin turistik {irlin gercevesinde degerlendirilmesi ve pazarlanmasi gerekmektedir. Diinya
mutfaklar1 agisindan 6nemli bir yere sahip olan Osmanli mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, kaybolmamasi
ve turizm degeri olarak tanitilmasi gerekmektedir. Ornegin Osmanli mutfag ile ilgili gastronomi turlart
ve gastronomi festivalleri diizenlenerek hem yerli hem de yabanci turistlerin katilimi saglanabilir.
Ayrica gastronomi ve ascilik egitimi veren yliksekogretim kurumlarinda Osmanlt mutfagina hakim
akademisyenler tarafindan verilecek dersler ile &grencilerin bu alana ilgileri c¢ekilebilir. Bilimsel
anlamda Osmanli mutfaginin tanitimini saglamak adma Osmanli mutfagi temali uluslararasi
sempozyum, konferans ve ¢alistaylar diizenlenmelidir.
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