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GECMISTEN GUNUMUZE TURK MUTFAK KULTURU UZERINE BiR
DEGERLENDIRME

EVALUATION OF TURKISH CUISINE CULTURE FROM THE PAST TO
THE PRESENT
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OZET

Tiirk kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Tiirk yemek kiiltiirii, zengin yapisiyla diinyanin en iyi tiglincii mutfag
olarak degerlendirilmektedir. Orta Asya gogebe hayatiyla baglayan Tiirk mutfak kiiltiirii, 5. ylizyildan itibaren gelisme
gostermeye baslamig; Selguklu ve ardindan gelen Osmanli mutfagiyla birlikte en iist seviyesine ulagsmistir. Tiirk
kiiltliriiniin yayildig1 genis cografik alan yemek kiiltliriiniin zenginlesmesinin arka planini olusturmustur. Bu
calismada; Tirk mutfak kiiltlriinin yapisi, Orta Asya yemek kiiltiirii, Selguklu donemi ve Osmanli donemi saray
mutfagi ele alinmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii izerine yazilan kaynaklardan elde edilen bilgiler 1s1ginda ayrintilt bir
literatiir calismasi gerceklestirilmistir.
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ABSTRACT

Turkish cuisine culture, which has an important place in obtaining Turkish, is considered as the third best cuisine in
the world with its rich structure. With the nomadic life of Central Asia, Turkish cuisine culture started to develop from
the 5th century onwards; it has reached the top with the Seljuks and Ottoman cuisine that followed. The wide
geographical area where Turkish production is spread has formed the background of the enrichment of food
production. In this research; the structure of Turkish cuisine culture, Central Asian food culture, Seljuks period and
Ottoman palace cuisine culture are discussed. A detailed literature study has been carried out on the information
obtained from the sources written on Turkish cuisine culture.
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1. GIRiS

Kiiltiir, toplumdaki bireylerin sahip oldugu maddi ve manevi unsurlarin tiimii olarak tanimlanmaktadir.
Insan davranislarmin, sahip oldugu degerlerin kdkeni incelendiginde bu dgelerin biiyiik bir kisminin
ogrenme sonucunda kazanildigi goriilmektedir. Bu yoniiyle kiiltiir, “bireylerin bilgi birikimlerini,
ogrendiklerini, inanglarini, ahlaki kurallarini, gelenek, gorenek ve degerlerini iceren karmasik unsurlar”
biitliniidiir (Odabas1 ve Baris, 2007: 314). Giindelik hayatin her aninda bulunan kiiltiir; yasayan, canli
bir siire¢ olarak isleyen saf ve 6zerk bir yapidadir. Uluslari yemek aligkanliklar incelendiginde bunlar
arasinda farklilasma oldugu ve bu farklilasmanin kiiltiirden kaynaklandigi goriilmektedir. Farkli
iilkelerde ve toplumlarda hayatini idame ettiren bireyler, tanistiklarinda ilk sohbet konularindan biri
kuskusuz yemek kiiltiirii olmaktadir. Beslenme aligkanliklar ile kiiltiir birlikte incelendiginde bunun
etnosentrizmle baglantis1 oldugu goriilmektedir. Etnik merkezcilik olarak adlandirilan etnosentrizm;
kisilerin kendi kiiltiirti baglaminda diger kiiltilirleri degerlendirmesi olarak tanimlanmaktadir. Kiiltiirel
Etnosentrizm kavramini kullanan Hayati Besirli bu kavrami, “bir kiiltiirdeki fertlerin diger kiiltlirlere
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bakis acisim1 belirlemede kendi kiiltlirlerini referans almalarmi ve diger kiiltiirlere iligkin
degerlendirmelerini kendi kiiltiirlerine gore gergeklestirmeleri” seklinde agiklamaktadir (Besirli, 2017:
188). Tiirk mutfak kiiltiirii, etkilesim i¢inde olunan diger kiiltiirlerden etkilenmesi ve cografik kosullara
gore sekillenen yeme igme aliskanliklart agisindan 6nem tagimaktadir.

2. ORTA ASYA MUTFAGI

Gogebe hayat geleneginin siirdiiriildiigii Orta Asya uzun bir donem Tiirklerin anayurdu olmustur.
Protein ihtiyacinin kiigiikbas hayvan araciligiyla giderildigi bu déonemde siit ve siitten yogurt yapilmaya
baslanmistir. Sikga tiiketilen yogurt, giiniimiizde oldugu gibi ge¢cmiste de en énemli baharatlardan biri
olan tuz gibi degerli bir iirline doniismiistiir. Glinlimiizde sik¢a kullanilan ‘katiklamak’ deyimi, eski
Tiirkler zamaninda ‘yemegin yogurtla terbiye edilmesi’ anlaminda kullanilmaktadir (Savkay, 2000: 14).
Daginik halde yasayan Tiirklerin yerlesik tarim kiiltiiriine gecmeleri uzun bir zaman almistir. Tarim
kiiltiiriinlin gelismesiyle birlikte Tiirkler; Hazarlar, Uygurlar ve Hunlar gibi yerlesik hayata gecmeye
baslamistir. Yerlesik yasama gecilmesinin ardindan Eski Tiirkler; iran, Cin ve Hindistan ile etkilesim
saglamig ve bu etkilesim yemek kiiltiiriinii de yansimistir (Glirsoy, 2014: 83).

Orta Asya mutfaginda yemek ve statii arasinda siki bir iliski vardir. Orta Asya Tiirk devletlerinde
yonetici ve hiikiimdarlar; devlet islerini goriismek, istisare etmek ve karar almak i¢in toplantilar
diizenlemistir. Bu toplantilar “toy” adin1 verilen mecliste ger¢ceklesmektedir. Toy kelimesi daha sonra
yemekli eglence anlaminda kullanilmaya baslamistir. Dogum, bayram ve diigiin gibi hallerde verilen
ziyafetler toy olarak ifade edilmektedir (Besirli, 2017: 236).

Tirk mutfak kiltiirii birgok farkli cografik ve toplumsal unsurlarin birlesmesiyle olusmustur. Ana
unsurlar incelendiginde genel olarak su 6zelliklerin 6n plana ortaya ¢iktig1 goriilmektedir (Besirli, 2017:
224-225).

Islam dinini kabul eden Tiirkler mutfak kiiltiirii dini kurallar ¢evresinde gelisme gdstermistir.
o Konargoger 6zelligi hasebiyle Tiirk boylar1 birgok farkli kiiltiirle etkilesim halinde olmustur.

e Savaslar sonucu fethedilen bolgelere yerlesmeye baslayan Tiirkler bu bolgelerde ki kiiltiirlerin
etkisinde kalmustir.

e Miisliiman ve Hiristiyan hanedan liyelerinin yapmis olduklari evlilikler mutfak kiiltiiriiniin ¢ok gesitli
olmasina katki saglamistir.

Eski Tiirk mutfaginda ekmek 6zel bir 6neme sahiptir. At sirtinda vaktinin biiyiik béliimiinii gegiren
Tirkler ekmek yapmak i¢in biiyiik fedakarliklar gostermistir. Bugiinkii adiyla yuftka olarak bilinen lavag
veya somun seklinde pisirilen ekmekler sikca tiiketilmistir. Kullanilan un agisindan ekmekler farkli renk
ve tatlara sahiptir (Savkay, 2000: 14).

e Ak ekmek: Bu ekmek tiirii protein kaynagi bakimindan en zengin ekmek tiiriidiir. Ak ekmek olarak
adlandirilmasinin nedeni bu ekmegin siit katilarak renginin beyazlastirilmasindan gelmektedir. Bugday
unundan elde edilen ak ekmek, has ekmek olarak da adlandirilir.

o Karaekmek: Arpa ve dar1 unundan yapilan kara ekmek, ak ekmege gore daha az protein igerir. Etli
olarak da sunulan kara ekmegin icine yag ve seker ilave edilir.

e Dan ekmegi: Fakir halkin ekmegi olarak tarif edilen dar1 ekmegi, Mogolistan ve Altaylarin
kuzeyinde tiiketilen bir ekmek ¢esidiydi. Karabugdaydan elde edilen dari ekmegi un siniflandirilmasi
acisindan diistik kalitededir.

Kimiz, Eski Tiirk gelenegi icerisinde yer alan 6nemli bir igecektir. Kisrak siitiiniin bekletilip fermente
edilmesiyle elde edilen kimizin baslica ¢esitleri sunlardir (Besirli, 2017: 233-234):

o Agiz kimizi: Kisrak siitiiniin ilk sagimdan sonra yogun kivamini kagirmadan eksitilen koyu bir kimiz
tirtidiir. Bu kimiz karigimini hazirlamadan ve i¢ime hazir hale getirmeden 6nce kdyde 6nemli atfedilen
kisilerin bir araya gelmesi ve giizel dileklerde bulunmasi1 yaygin bir adettir.

e Sari kimiz: Yazin gelmesiyle birlikte tarim iiriinlerinin tamamen biiyiidiigii ve sicakliklarin arttig
zamanlarda yapilan bir kimiz tiiriidiir. Yaz aylarinda goglerin yogunlasmasi sebebiyle yapilan bu kimiz
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yolculuk esnasinda calkalandigi i¢in eksime hizi artmaktadir. Sar1 kimizin ¢ogu hastaligin tedavisinde
etkili olduguna inanilmaktadir.

o Tiinemel kimiz: Harli atesin {istiinde siit eksisinin iki giin boyunca kaynatilmasi sonucu elde edilen
kimiz tiiriidiir. Genelde uzun ve énemli toplantilarda tiiketilmek iizere hazirlanmaktadir.

e Bal kimiz: Elde edilen kimiza sekerli bir tat vermek tizere i¢ine bal, seker ve liziim katilarak elde
edilmektedir. Bal kimizi genelde hastalara, kiiciik ¢ocuklara ve geng¢ yasta bosanan kadinlara
verilmektedir.

o Besti kimiz: Sert ve kuvvetli bir kimizdir. Mecliste ve ordu karargahinda yogun olarak kullanilan
bir kimiz tiirtidiir.

Eski Tiirkler, et ihtiyacini karsilamak i¢in biiylikbas hayvan yetistirmeye caligmislardir. Ancak bu ¢aba
beraberinde bazi sikintilart dogurmustur. 1k olarak biiyiikbas hayvanlari kisin beslemenin zorlugu ile
kars1 karsiya kalinmistir. Sigir gibi biiyiikbas hayvanlart doyurmak i¢in fazla miktarda ot ve yem
verilmesi gerekliydi ve bu durum gocebe olarak yasayan Tiirkleri zorlamaktaydi. ikinci olarak;
biiylikbas hayvanlarin uzun mesafeler boyunca taginmasi onlarin telef olmalarina neden olmustur. Tiirk
topluluklari, kiiciikbas hayvanlara nazaran daha hassas olan biiyiikbas hayvanlarin yukarida ifade edilen
sebeplerden dolayi yetistirilmesine olumlu bakmamistir (Saruisik, 2015: 54).

Besinleri kurutma iglemi, konargéger olarak yasayan Tiirklerin, Orta Asya’dan go¢ etmeden Once ve
gog ettikten sonra giiniimiize dek siiren 6nemli bir aligkanligidir. Et, Orta Asya’da insanlar igin en hayati
besin lriinlerinin basinda gelmektedir. Bu iiriiniin uzun siire bozulmadan saklanabilmesi i¢in birtakim
yontemler gelistirilmistir. Bu yontemlerin basinda “kaka¢” adi verilen, etin 6nceden tuzlanmasi daha
sonra giineste kurutulmasi yontemi gelmektedir (Algay, Yalgin, Bostan & Dingel, 2015: 84-85). Eski
Tirkler, kakagin ardindan pastirma yontemini kullanmaya baglamistir. Bu yontemde; etler 6nce tuzlanir,
kurutulur ve ardindan baskilanir. Bu dénemde tiiketilen ve daha sonra Yahudiler tarafindan 6grenilerek
“pastrami” olarak adlandirilan pastirmanin baslica tiirleri sunlardir (Isin, 2019: 99):

e Cerkes pastirmasi: Kii¢iikbas ve biiylikbas hayvan etlerinin tuzlandiktan sonra ocak i¢inde asilmasi
ve kurutulmasi yoluyla yapilan pastirma tiiriidiir.

o Girah pastirmasi: Baharat kullanilmadan elde edilen kurutulmus pastirma tiirtidir.
e s pastirmasi: Dumanda tiitsiilenerek hazirlanan pastirma tiiriidiir.

e Rumeli pastirmasi: Etin ¢emen kullanilmadan sadece tuzlanarak baskilanmasi yontemiyle yapilan
pastirma gesitidir.

e Tavuk pastirmasi: Biitiin haldeki tavugun baskilanarak tuza yatirilmasi ve kurutulmasi yontemiyle
hazirlanan pastirma tiirtidiir.

Eski Tirklerin demokrasi kiiltiirii, glinliik hayatlarina da yansimistir. Karsiliksiz hediyelesmek, ikram
etmek ve simgesel degis tokus anlaminda kullanilan “potlag” gelenegi ile sadece {ist diizey yoneticilerin
ve hiikiimdarlarin servet elde etmesi engellenmis, devletin gelirlerinin toplulugun tiim {iyeleri arasinda
esit paylasilmasi hedeflenmistir. Kolektif toplum bilincinin olusturulmaya calistig1 potlag gelenegi
sayesinde toplum cikarlarinin sahsi menfaatlerin {izerinde oldugu vurgulanmaktadir (Geger ve Kartopu,
2017: 681).

Yag, hayvancilikla ugrasan Tiirkler i¢cin en 6nemli besin kaynaklarindan biridir. Eski Tiirkler tereyagini
yogurttan elde etmektedir. Yogurttan elde edilen tereyaginin vitamin agisindan daha zengin olduguna
inanilmaktadir. Tereyaginin elde edilemedigi zamanlarda yemek yapimi i¢in hayvanlarin i¢ yagi veya
kuyruk yagi kullanilmistir. Tiirk sofrasinda siit sade olarak tiiketildigi gibi peynir, ayran ve kefir
yapilarak da tiiketilmektedir (Sarusik, 2015: 54). Tiirk tarihinin en eski destanlarindan birisi olarak kabul
edilen Manas Destani’nda yemek kiiltiirli ve o0 donemde mutfakta kullanilan arag¢ gereclerin neler oldugu
hakkinda o6nemli bilgiler yer almaktadir. Manas Destani’nda Eski Tiirklerin tiikettigi yemeklerin
baslicalarinin; centek, kayna, narin ve gorba oldugu ifade edilmistir. Elma ve erigin yaygin olarak
tilketilen meyveler arasinda oldugu belirtilen destanda nan olarak adlandirilan yufka ekmeginin
yapilisina dair bilgiler yer almaktadir (Giirsoy, 2014: 96).
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3.  SELCUKLU MUTFAGI

Temeli Selguk Bey tarafindan atilan Selguklu Devleti, 1071 Malazgirt Zaferi’nin ardindan Anadolu’da
kurulan ilk Tiirk devleti olmustur. Baskenti Iznik olan Biiyiik Sel¢uklu Devleti, Mogollarn 1243 yilinda
Anadolu’yu istila etmeye baglamasiyla birlikte, zayiflamaya baglamig ve giderek ¢ogalan Tiirkmen
niifusu neticesinde hakimiyet alanini kaybetmistir. Bagimsiz Tiirkmen beyliklerinin Anadolu’nun ¢esitli
yerlerinde kurulmasiyla birlikte iyice zayiflayan Biiyiik Selguklu Devleti 1308 yilinda yikilmstir (Isin,
2019: 194). Selguklu devleti Anadolu’ya gelmeden 6nce uzun siire elverissiz iklim sartlar1 ve ¢orak
topraklarin bulundugu Orta Asya’da hakimiyetini siirdiirmiistiir. Selguklular, yeni yurtlar1 olan
Anadolu’da ¢6l1 ikliminden uzak, zengin bitki Ortiisiine sahip, bol yagis alan alanlarla tarim yapma
imkani bulmustur. Sayisiz deniz {irliniin yani sira, siit iriinleri ile sebze ve meyveye sahip olan
Selcuklular, Orta Asya’da sik goriilen kuraklik ve hayvan hastaliklar1 gibi zorluklarla daha az
karsilastiklart i¢in Anadolu’da yerlesik diizene gegmeye baslamistir (Savkay, 2000: 20). Selguklu
mutfaginda yenen yemeklerin hangileri olduguna dair sinirh bilgiler XI. yiizyi1lda Kasgarli Mahmud
tarafindan yazilan Divan-: Liigati 't Tiirk te yer almaktadir. Eserde etli yemeklerin Selguklu mutfaginda
onemli bir yere sahip olduguna deginilirken; tutmag, yufka, ¢orek, pekmez, helva ve yogurt gibi
tiriinlerin yogun olarak tiiketildigi ifade edilmektedir. Selguklularin sikga tiikettigi tutmag, “bizi ag
tutma” demek olan “bizni tutma ag¢” séziinden gelmektedir (Koksel, 2009: 266).

Anadolu’da Selguklu ve Bizans yemek kiiltiirii arasinda cografi 6zelliklerden dolay1 bir etkilesim
gerceklesmis ancak bu etkilesim; dini inanislar ve geleneklerin farkli olmasi nedeniyle sinirli kilmigtir.
Bizans mutfaginda domuz eti siirekli tiiketilmis; sadece belli zamanlarda et ve siit {irlinlerinin
tilkketilmemesi bunlarin yerine ahtapot ve midye gibi balik tiirlinden olmayan {irlinlerin tiiketilmesi
zorunlu kilmmustir. Selguklular, islam dininde yasak olan domuz etini ve balik disindaki diger deniz
iiriinlerini tiikketmemistir (Isin, 2019: 195). Tiirkler Anadolu’ya gdc ettikten sonra Islamiyet’i kabul
etmis yemek yeme aliskanlhiklarii kabul ettikleri Islam dinin gereklerine uygun olarak yerine
getirmislerdir. Islam diisiiniirleri ile lokman hekimler, aktarlar ve saglik evi calisanlari, Islamiyet’e
uygun yemek yeme hususunda vatandaslari siirekli bilinglendirmistir. Muhiddin Arabi, El Tedbiratii’l
Hahiye Islahii Memleketi adl1 eserinin yemek-igmek baslikli boliimiinde halka su 6giitleri verir:

“Ancak ihtiyacina gére ye ve doyma. Suyu ¢ok i¢me. Tesannunen ve taazzuzen yeme. Fakat
taama ihtiyacin kadar ye ve agligina kimseyi vakit etme. Acele etmeden ve teenni ile lokmay:
ortalama olarak al. Agzina koydugun vakit iyi ¢igne ve Besmele ¢ek. Ant ¢ignedigin vakit yut.
Badehu sana anlari ihsan eden Allahu Taala’ya hamd et ve bu esnada diger lokmaya elini
uzatirsan keza Besmele ¢ek...Ve taam sofrasina hazir oldugun vakit sen el kaldwran kimsenin
ahiri ol ve sofra kadar kryam etme.” (Arabi’den akt. Savkay, 2000: 20-21).

Selguklu Devleti’nde yoksullara yardim etmek amaciyla birgok imaret kurulmustur. Imaretlerde asevleri
acilarak; yoksullara, 6grencilere, yolculara ve hocalara yemek dagitilmaktaydi. Her giin pisirilen pilav,
nohut ve et tiirii yemeklerin yaninda sebze, meyve ve kadayif ikram edilmekteydi. Yemege
yetisemeyenlere ise doyacaklari 6lciide bal, peynir ve pide dagitilmaktaydi. Ramazan ve kandil gibi dini
giinlerde halka balli kadayif ve zerde-pilav ikram edilmekteydi (Giirsoy, 2013: 85). Anadolu
Selcuklular1 doneminde yemekler ii¢ 6giin yerine iki 6giin seklinde yenmekteydi. Giines dogusu olarak
bilinen kusluk vaktinden aksama kadar insanlar, biitiin giin tok kalmak i¢in hamur isi tiirli yiyecekler
tiikketmekteydi. Oglen saatlerinde ayran, yogurt veya meyve tiiketiimekteydi. Aksam yemekleri ise
Gilines batmadan 6nce yenilmekteydi (Sarusik, 2015: 56). Misafirperverlik, Selguklular i¢in ayr1 bir
onem teskil ediyordu. Ziyafetler yalnizca hiikiimdarlar ve zengin devlet adamlar tarafindan degil
esnaflar tarafindan da verilmekteydi. Diiglinlerde misafirlere bereketin sembolii olduguna inanilan seker
sunulmaktaydi. Safranli zerde-pilav, diiglinlerde ve 6nemli kutlamalarda ikram edilen 6nemli bir
yemekti. Safranin rengi olan sar1 nesenin simgesi olarak sayilmaktaydi. Bu yiizden senliklerde elbiseler
ve yiyecekler safranla sarrya boyanmaktaydi (Isin, 2019: 208).

Kimiz, Anadolu Selguklu déneminde yogun olarak tiiketilen bir icecek tiirliydii. Daha sonralar1 kimiz
geleneginin yerini serbet almigtir. Cesitli meyvelerden veya sekerden elde edilen serbet hemen hemen
her sofrada yerini almaktaydi. Sicak igecek olarak ise bozanin muadili olarak kabul edilen, arpayla
mayalanmis “fuga” tiikketilmekteydi (Sarusik, 2015: 56). Kebap, keskek, pilav, yahni, borani ve kaygan
Selcuklu mutfaginda sikca tiiketilen baslica yemekler arasindaydi. Kebap, kuyu seklindeki tandirlarda
pisirildigi gibi sis lizerinde g¢evrilerek koz atesinde de pisirilmekteydi. Yarma bugday ve etten yapilan
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keskek ise Selguklular tarafindan solenlerde tiiketilen geleneksel bir yemekti. Yogurdu sikga tiiketen
Selguklular, yogurtla servis edilen bircok yemek tiirii gelistirmisti. Hamurla yapilan borani ve tutmag
tizerine yogurt dokiilerek tiikketilmekteydi (Isin, 2019: 198-199). Selguklular, yemeklerin yani sira suyun
kalitesine ve temizligine de biiyiik hassasiyet gdstermekteydi. Bu yilizden sarayda ‘su agasi’ riitbesini
olusturmuslardi. lyi suyu sifa kaynag: olarak goren Selcuklu sultanlari, su agasini halka temiz ve kaliteli
icme suyu saglamasi igin gorevlendirmisti. Selguklunun son doneminde ise devlet yoneticileri su
agasimin makamini sadece suyun degil diger besin kaynaklarinin kalitesini ve giivenirliligini saglamasi
icin Casnigirbasiligi’na yiikseltmistir (Giirsoy, 2013: 86).

Selguklu sultanlari tarimsal {iretimi arttirmak amaciyla ciftgilere bazi kolayliklar tanimigtir. Tohumluk
bugday alip, eken giftiler vergiden muaf tutulmustur. Tarimin yaninda meyve iiretimi de desteklenmistir.
Turfanda meyveciligin yapildig1 Selguk déneminde; hurma, muz, iiziim, seftali, limon ve turung gibi
bir¢ok {iriin yetistirilmekteydi (Isin, 2019: 196).

4.  OSMANLI MUTFAGI

1299 yilinda Anadolu’da bir beylik olarak ortaya ¢ikan ve daha sonra ii¢ kitaya yayilan Osmanli Devleti;
Bursa, Edirne ve son olarak Istanbul’u baskent yapmistir. Osmanli imparatorlugu’nun diinya iizerinde
sahip oldugu topraklari genisletmesi; yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine etki etmistir. Osmanli Devleti
déneminde, mutfak anlayis saray ve konaklarda ¢alisan as¢ilarin uzmanlik kazanmasi yoluyla geliserek,
giiniimiiz zengin Tiirk mutfaginin temelini olusturmustur. Ug kitaya yayilan bir imparatorluk olan
Osmanli Devleti birgok farkli gelenege sahip kavimlere ev sahipligi yapmistir. Osmanli mutfag: farkli
uygarliklarin mutfaklarinin harmanlagsmasiyla olusmus sosyal ve geleneksel kiiltlirii yansitan bir
yapidadir. Bizans Imparatorlugu déneminde cazibe merkezi olan Istanbul, Osmanli déneminde bu
Ozelligini korumustur. Totaliter bir yonetim yapisina sahip olan Osmanli, giiciinii ve ihtisamini her
alanda oldugu gibi mutfak kiiltiiriine de yansitmistir (Giirsoy, 2013: 89). Cin ve Fransiz mutfagindan
sonra diinyanin en biiylik tglincli mutfagini olusturan Osmanli mutfaginda farkli milletlerin yemek
kiiltiirleri yer edinmis; “Amavut Cigeri”, “Tatar Boregi”, “Cerkez Tavugu” gibi yemekler aslini
belirtecek sekilde yeniden adlandirilmustir (Belge, 2001: 127). Osmanl tebaasi, yasama bigimi ve
kiiltiirii agisindan sozii edilen donemde hiikiim siiren diger devletlerin tebaalariyla karsilastirildiginda
farkl1 6zellikler gdstermektedir. Islam dininin emrettigi paylasimcilik olgusundan dolay1 maddiyat ikinci
planda kalmaktaydi. Bundan dolayr Osmanli hayatinda gereksiz tiiketim liikks sayilmaktaydi. Osmanli
ailesinin tipik 6zelligi tiikettigi iirlinleri kendi tireten bir yapiya sahip olmasiydi. Bu lretimin ¢ogu
kadimnlar tarafindan gergeklesmekteydi (Ortayli, 2009: 106). Osmanli Devleti hakimiyetinde bulunan
topraklarin diinyanin farkli bolgelerini kapsamasi, bu topraklarda daha Once yasamis olan Tiirk
kavimlerinin kiiltiirlerinden etkilenmesine neden olmustur. Kiiltiirleraras: etkilesim, Osmanli mutfak
kiiltiiriinii etkilemistir. Osmanli mutfak kiiltiiriiniin cok kiiltiirlii bir yap1 sergilemesinin nedenleri
sunlardir (Giiltekin, 2019: 40):

¢ Orta Asya Kiiltiiriinden etkilenme: Orta Asya’da yasayan Tiirklerin gécebe olarak yagamalarindan
dolay1 yogun olarak et ve siit iirlinleri tiikketmekteydi. Osmanli Devleti bu aligkanli§i devam ettirmis ve
tarimsal gida iriinlerinin yaninda bolca et tiiketmistir.

e Biiyiik gocler neticesinde Arap kiiltiiriinden etkilenme: Anadolu’da yerlesik hayata gegis
siirecinde Tiirkler, gecis glizergahi olan Arap devletlerinin beslenme aligkanliklarindan etkilenmislerdir.

e Anadolu’daki zengin iklim ve bitki ortiisiiniin etkileri: Anadolu’ya yerlesmeden 6nce Orta
Asya’da yasayan Tiirk kavimlerinin cografi faktorlerin elverissizligi nedeniyle tarim fiiriinleri
titketmeleri miimkiin olmamistir. Osmanli Devleti’nin Anadolu’ya yerlesmesiyle birlikte sozii edilen
iiriinlerde biiytik bir bolluk yasanmaya baglamistir. Osmanlilar yeni tanistiklar1 bu iiriinleri yemeklerinde
sik¢a kullanmustir.

Osmanli mutfaginda yiyecek ve icecek ¢esitliliginin artmasinda iki biiyik devrim temel rol
oynamaktadir (Savkay, 2000: 9):

1. Bati uygarh@inin gerceklestirmis oldugu kesifler: Bati uygarlig1 insa ettikleri biiylik gemiler
sayesinde birgok kitay1 kesfetmisti. Kuskusuz bu kesiflerin en 6nemlisi Amerika’nin kesfiydi. Domates,
biber ve patates gibi 6nemli tiriinler Amerika’dan Avrupa’ya oradan da Osmanli Devleti’ne ulagmisti.
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Bu yiyecekler Osmanli toplumu tarafindan kisa siire i¢inde benimsenmis ve hemen hemen tiim
yemeklerde kullanilmaya baslanmugtir.

2. Sanayi Devrimi’nin etkileri: Avrupa’da Sanayi Devrimi’yle birlikte yeni buluslar ortaya ¢ikmas,
bu buluslar makinelesmis endiistrinin olugmasini saglamisti. Sanayi Devrimi’nin en etkin oldugu
alanlarin basinda ulasim gelmekteydi. Hizli gemilerin ve uzun mesafeli demiryollarinin yapimi ulagimi
kolaylastirmis bu kolaylik; diinyanin farkli bolgelerinde yetistirilen tarim iiriinlerinin uzak devletlere,
Osmanli Devleti’ne ve 6zellikle Istanbul’a gelmesini saglanmustir.

Osmanli Mutfagi, saray mutfagi ve yoresel mutfak olmak iizere iki bélimden olugmaktaydi. Osmanlinin
biiyiik sehirlerinde bulunan saraylarda ve konaklarda ascilar disinda; ekmekgiler, serbetgiler ve
helvacilar bulunmaktaydi. Mutfakta ¢alisan insan sayis1 16. yiizyilin sonlarina dogru hizli bir sekilde
artmisti. Bu mutfaklarda; 15-20 ascibasi, 60°a yakin as¢1 ve 200°e¢ yakin ag¢1 yardimcist ve diger
personeller calistirilmaktaydi. Fatih Sultan Mehmet Istanbul’u fethetmesinin ardindan saray mutfagini
Mengenli bir pasaya kurdurmustur. S6zii edilen pasa, yakinlarini da saray ashanesinde galistirmis ve bu
sekilde Osmanli Saray Mutfagi Mengenli ustalarin yetistigi bir yer haline gelmisti. Maaslarini {i¢ ayda
bir almaya gelen yenigerilere saray mutfaginda birbirinden farkli ve lezzetli birgok yemek yapildigmi
belirten Deniz Giirsoy, “yenigerilerin yemegi afiyetle ve siikrederek yerlerse memnun, homurdanirlarsa
hosnutsuz ve 6fkeli olduklarin1” belirtmektedir (2013: 91-92). Osmanli mutfaginda ziyafetler nemli bir
yer tutmaktaydi. Ziyafetlerde konuklar i¢in yiizlerce koyun kesilir, kesilen koyunlar pisirilir ve pilav
esliginde sunulurdu. Padisah II. Murad ziyafetlerde yakin akrabalar1 disinda topluluk oniinde yemek
yemezdi. II. Murad’in oglu olan Fatih Sultan Mehmet, babasinin bu gelenegini devam ettirmekle
kalmamis; kanunnamesine bunu ekleyerek resmilestirmistir (Isin, 2019: 244).

Osmanli halk mutfagi, saray mutfagina oranla ¢ok daha miitevaziydi. Halk, Osmanli déneminde
genellikle sabah ve aksam olmak iizere iyi 6giin yemek yemekteydi. ilk &giin insanlarin kusluk vaktinde
sofraya oturduklar1 kahvalt1 ile baslardi. Kahvaltida; yumurta, bal, siit gibi besin maddeleri ve ekmek
tiikketildi. Fakir sofralarinda ise un ve bugday lapasi 6nemli bir yer tutardi. Kahvaltinin hemen ardindan
kahve icilirdi. Aksam yemegi ise Ikindi ile Aksam Namazi arasinda, aile efradinin birlikte oturdugu
sofrada yenirdi. Hanelerin sartlarina gore aksam yemeklerinde; etli pilav, hamur isleri tiiketildigi gibi;
yogurdun i¢ine ekmek, sogan ve tuz ilave edilerek yapilan miitevaz1 yemekler de tiiketilmekteydi
(Giirsoy, 2013: 129-130).

Fethedilen {ilkelerde gida tiretimini gerceklestirilen Osmanli, piring ihtiyacinin biiyiik bir boliimiinii
Balkanlarda ektigi piring tarlalarindan karsilamaktaydi. Fatih Sultan Mehmet, Istanbul’u fethetmesinin
ardindan Topkap1 Sarayi’n1 insa ettirdigi sirada saray bahgesine, insanlarin zevki ve mutlugu i¢in her
tiirlii meyve agaci diktirmistir. Saray ve has bahcelerinde meyvenin yansira; turp, havug, salgam ve pazi
gibi birgok sebze yetistirilmekteydi (Isin, 2019: 221).

Istanbul’un fethinin ardindan imparatorluk temelini atmis olan Osmanli Devleti Hiikiimdar1 Fatih Sultan
Mehmet zamaninda saraya alinan bir aylik erzak listesi ‘Matbah1 Amire Defterinde” soyle yer almistir:

“64 kantar bal, 544 tavuk, 28 miid piring, 61 kaz, 19 kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400
balik, 12 miskal misk, 10 kiyye biber, 11 kiyye zeytinyagi, 3 sinik pekmez topragi, 84 kiyye Eflak
tuzu, 13 kiyye nisasta, 51 sise boza, 616 bas ve paga, 180 iskembe ve 649 yumurta” (Savkay,
2000: 24).

Osmanli Saray mutfaginda kaymagin 6nemli bir yeri vardi. Koyun, inek veya manda siitiinden elde
edilen kaymak, icerisine bal veya seker konarak tiiketilirdi. Fatih Sultan Mehmet i¢in hazirlanan ve
“menlene” ad1 verilen peynirli ve 1spanakli yemegin iizerine konulan kaymak, borek ve pilavla birlikte
tilketilmekteydi. Oldukca pahali bir iiriin olan kaymagin ismi siirlerde yer almistir. O dénem yasayan
Cukurovali Karacaoglan kaleme aldig1 bir siirinde “kahvaltida balli kaymak isterim” demesi kaymagin
herkes tarafindan tiiketilemeyen liiks bir siit {iriinii oldugunun acik bir ifadesidir (Isin, 2019: 228).

Fatih Sultan Mehmet, sofraya yalnizca yakin ¢evresinden olusan kisileri kabul ederdi. Sofra, yemek
yenilen yer olmasinin yaninda bir statii simgesiydi. Sofrada yerini alan bilginler, belli bir protokol
diizeninde oturmak zorundaydi. Protokol uygulamalar1 zaman zaman sikintilar yasanmasina sebep
olmustur. Din alimlerinden Molla Giirani ve Molla Hiisrev’in ziyafet sirasinda Fatih’in istedigi sekilde
oturmalar1 Molla Hiisrev’in kiismesine ve Istanbul’u terk etmesine neden olmustur (Savkay, 2000: 25).
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Osmanli mutfaginda en cok tiiketilen tatlilarin basinda baklava ve tel kadayif gelmekteydi. Bu tathilarin
disinda; pismaniye, lokma ve muhallebi sik¢a tiiketilmekteydi. Osmanlilar i¢cin mutlulugun ve iyi niyetin
simgesi olan tatli, bayramlarda ve s6lenlerde ikram edilmistir. Fatih Sultan Mehmet’in ogullar1 Bayezid
ve Mustafa icin diizenledigi siinnet diigiiniinde konuklara bolca; muhallebi, giillag, sekerle kaplanmis
fistik ve badem sunulmustur (Isin, 2019: 237). Sarayda iist diizey yoneticiler diginda kalan misafirlere
genellikle tek gesit yemek verilmekteydi. Biiyiik kaplarda ikram edilen yemekler misafirleri doyurmaya
yetmekteydi. Bu yemekler arasinda; “yogurtlu pazi, yogurtlu tutmag, yumurtali lapa, lahana gorbasi,
pekmezli yogurt tatlis1 ve baklava” en ¢ok ikram edilen yemek ve tatlilarin baginda gelmekteydi. Yemek
ve tatlilarin yaninda konuklara ayran veya serbet ikram edilmekteydi (Savkay, 2000: 26).

Kanuni Sultan Siileyman donemi, Osmanli Devleti nin altin ¢agini yasadigi dénem olarak bilinmektedir.
Imparatorlugun en genis smnirlara ulastign bu doénem, halkin refahinin en yiiksek diizeye ulastig
donemdir. I. Siileyman, padisahlig1 doneminde 6nemli fetihleri gergeklestirerek; Macaristan, Yemen ve
Irak’1 Osmanli topraklarina katmistir. Misir’in ve Kibris’in Osmanli Devleti’nin hakimiyeti altinda
girmesiyle birlikte halkin; piring, seker, baharat ve kahve tiiketimi artmistir (Isin, 2019: 246). Osmanh
saray mutfagi, devletin zenginlesmesiyle birlikte yemek verdigi kisi sayisini artirmistir. Kanuni
doneminde saray mutfagi giinde 5 bin, bayram dénemlerinde ise 10 bin kisiyi doyuracak kapasiteye
ulasmistir. Bu dénemde Istanbul’da yasanan niifus yogunlugu; gida maddelerinin farkli bolgelerden
temin edilmesi zorunlulugunu dogurmustur (Giirsoy, 2013: 122). “Matbah-1 Amire” olarak tabir edilen
biiyiik saray mutfagi, Matbah-1 Amire Emini tarafindan yonetiliyordu. Biiyiik saray mutfaginda yemek
yapilan mutfaklar disinda; cami, ¢gesme ve hamam bulunmaktaydi. Matbah-1 Amire’nin i¢inde padisah
i¢in yapilan boliime “Has Mutfak™ denilmekteydi. Has mutfakta ¢alisan ascilar, sefer zamani padisahla
birlikte yolculuk yaparak zehirlenme riskine kars1 yemekleri kontrol ederek onlart korumakla gérevliydi
(Sarugik, 2015: 58). 17. yiizy1l saray mutfaginda padisahin tiikettigi yemekler, tatlilar ve igecekler ¢ok
cesitliydi. Padisahin en gbzde yemegi et giivercin kebabidir. Giivercinin ardindan; kuzun, koyun ve pili¢
gelmektedir. Padisahlar yemegi mesrubat esliginde tiiketir ve yemek sonrast mutlaka hamur tatlis1 yerdi.
Meyve kahvaltilarin vazgegilmesi olarak yerini alir, Milano peynir mutlaka bulundurulurdu (Giirsoy,
2013: 123).

Osmanli tarihinin en parlak dénemi olan Kanuni déneminde gosterisli ziyafetler ve sdlenler sik¢a
yapilmaktaydi. Sadrazam Ibrahim Pasa’nin siinnet diigiiniinde Kanuni, Uludag’dan 6zel olarak buzdan
yapilmis kase getirtmis ve bu kaselerde konuklarina hosaf ikram ettirmistir (Belge, 2001: 130). Osmanl
bu dénemde bir¢ok farkli ekmek tiirii tiiketmekteydi. Padisah ve sultanlara beyaz undan imal edilmis;
has ekmegi, be¢ ekmegi ve pide servis edilirken, fakirler ¢avdardan yapilmis siyah fodula ekmegi
yerlerdi. Ramazan ayinda hazirlanan pidenin icine safran katilir, pisirilirken iizerine ¢orekotu, badem,
hashas ve anason serpilirdi (Isin, 2019: 262). Kanuni déneminde tutuklanan ispanyol bir tutsagin
Osmanli mutfaginda pilavin ve yogurdun sikca tiiketildigini belirtmis, pilavin cogunluklar etle birlikte
tilketildigini, taze siitiin pek sevilmedigini bunun yerine siitiin mayalanarak yogurt yapilarak
tiiketildigini notlarinda yazmustir (Savkay, 2000: 32-33).

Osmanli Devleti’nin siyasi ve ekonomik acgidan gii¢ kaybettigi Osmanli son doneminde saray mutfagi
16. yiizyildaki zenginligi devam etmistir. Sarayda, “hiinkarbegendi, bamya dolmasi, puf boregi” gibi
yeni tatlar yapilmaya baslanmistir. Batililagsma hareketiyle birlikte Osmanli mutfagi Avrupa mutfaginin
etkisi altina girmistir. Batililasma sadece yemek ¢esitliligini degil ayn1 zamanda sofra diizeni ve adabini
da etkilemistir. Yemeklerde catal-bicak kullanimi bunun en belirgin yansimalarindan birisi olmustur.
Sultan Abdiilaziz doneminde Osmanli mutfaginda bir¢ok Fransiz yemegi pisirilmeye baslanmistir.
Modernlesmenin simgesi olarak sayilan Fransiz mutfagina 6zgii, “pate, rozbif, peksimetli biftek, zigo”
gibi yemekler Osmanli mutfaginda yerini almistir (Isin, 2019: 294-295). 18. yiizyilin sonlarinda
baglayan ve “Lale Devri” olarak adlandirilan bu donemde Osmanh devlet adamlari, Sadabad ve buna
benzer mesire yerlerinde giinlerce siiren biiyiik eglenceler diizenlemeye baslamistir. Zevk ve sefa ile
anilan Lale Devri daha sonra gergeklesen halk ayaklanmasiyla birlikte sona ermistir (Belge, 2001: 130).
Bu donemde sarayda tiiketilen tahil miktar1 6nemli derecede artmistir. Bu artisin en énemli nedeni;
sarayda gorev yapan kisilerin riitbelerine gore “somun” tayin hakkinin olmasiydi. Sarayda {i¢ farkli
ekmek {iretimi yapilmaktaydi. Padisah, sultan ve pasalar i¢in en yiiksek kalitede un ile yapilan beyaz
ekmek, orta kademeli calisanlar i¢in ikinci kalite unla yapilmis ekmek, en alt kademedeki ¢aliganlar i¢in
ise siyah ekmek olarak adlandirilan ve oldukea sert olan bir ekmek tiirii iretilmekteydi. Padisah i¢in
iiretilen ekmegin unu Istanbul disindan temin edilmekteydi. Bursa ve cevresinde 6zel olarak yetistirilen
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bugday yine Bursa’da bulunan degirmenlerde &giitiilerek, Istanbul’a getirtilirdi (Giirsoy, 2013:124).
Osmanli konaklar1 ve yalilarinda yasayan Osmanli vezirleri, yiiksek riitbeli memurlar ile devletin ileri
gelenlerinin mutfaklarinda sadece yemek yapan asc¢ilar bulunmazdi. Kahvecibasi Agasi, konaklarda ve
yalilarda ikamet eden hane halkinin kahvesini pigirmekle sorumluydu. Hane halki disinda eve gelen
misafirler i¢in kahve pisiren Kahvecibasi Agasi, aksam yemeginden sonra istirahate ¢ekilen misafirlerin
odalarina kahve servisi yapardi. Mutfakta gérev yapan ve itibar goren diger bir gorevli ise Kilercibasi
Agastr’ydi. Kilercibasi Agasi kilerde bulunmasi gereken yiyecek ve iceceklerin bulunmasindan sorumlu
kisiydi. Kahvealt1 yiyeceklerinden; mevsimlik meyveler, serbet, bal, sucuk ve pastirmaya kadar envai
cesit yiyecek Kilercibasi Agasi’nin kilerinde siirekli bulunmak zorundaydi (Savkay, 2000: 40). Saray
mutfaginda agirlikli olarak koyun eti kullanilmistir. Sigir eti ise Avrupai yemeklerin igerisine
konmustur. Mumbar, kelle ve paca mutfaktaki yeri bu déonemde korumustur. 18. yiizyilin sonlarina
dogru Avrupa’dan ithal edilen gida miktar1 artmaya baslamistir. ithal edilen gida maddeleri iginde;
Felemenk peyniri, Marsala, Morina Balig1 yumurtasi, kaz cigeri en dikkat c¢ekenler arasinda yer
almaktaydi (Isin, 2019: 310). Osmanlinin son déneminde, daha dnceki donemlerde oldugu gibi, dini
giinlere 6zgli yemek ve iceceklerin hazirlanmasina bilylik hassasiyet gosterilmekteydi. Muharrem
ayinda pisirilen asure buna bir 6rnektir. Asure giinii Nuh Tufan1 sonrasi artakalan {irlinlerin pisirilmesi
suretiyle yapilan ve bu sekilde karmlarini doyuran insanlarin Allah’a siikretme maksadiyla anilan giin
olarak bilinmektedir (Polat, 2019: 459). Muharrem aymin onuncu giiniinden baslamak iizere Istanbul’da
yasayan tiim halka en az iki kase asure dagitilir ve bu gelenegin ugur ve bereket getirdigine inanilirdi
(Savkay, 2000: 42).

5. SONUC

Anadolu’nun tarimsal faaliyetlerin basladig1 ilk bolge olmasi, {i¢ kita arasinda bir kdprii vazifesi gormesi
ve tarih boyunca farkli kiiltiirlerin etkilesimine sahne olmasi Tirk mutfaginin iiriin ¢esidi ve lezzet
bakimindan diinyanin en iyi mutfaklar1 yer almasinda biiyiik rol oynamistir (Isin, 2019: 8). Tiirk mutfak
kiiltiiri, gelisme gosterdigi cografyanin 6zelliklerini yansitmaktadir (Besirli, 2017: 221). Konargdger
olan Eski Tiirk devletleri i¢cin yemek yeme ihtiyaci biiyiik fedakarliklar sonucu karsilanmaktir. Yemegin
pisirilmesi kadar saklanmasi siirekli gdgebe olarak yasayan Tirkler i¢in sorun olmustur. At sirtinda
yasayan Eski Tirkler i¢in en hizli yemek ¢iplak ateste pisen yemektir (Belge, 2001: 127). Yerlesik hayat
diizenine gecilmesiyle birlikte gida iiriinlerinde cesitlilik artmis ve saglikli besin yetistirmenin Oni
acilmistir. Biiyiikbas hayvan yetistiriciliginin yapilmaya baslandigi bu dénemde beslenme aligkanliklar
yavas yavas degismeye baslamistir. Osmanli Donemi saray mutfagi Tiirk mutfak kiltiiri a¢isindan
doniim noktasi olmustur. Bir imparatorluk mutfagi olan Osmanli mutfagi, farkli irk ve dinlere mensup
gruplarin kiiltiirlerine kapilarina agmada tereddiit gostermemistir. Yiizlerce yildan siiziiliip giiniimiize
ulagsan Tirk mutfak kiiltiirii iic kitanin kiiltiirleriyle zengin bir mozaik yaratmis ve bu cesitliligi
glinlimiize kadar tagimistir.
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